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Adventni pohoda, vyziva
a konspiracni teorie

Nasim vazenym étenar(im se toto Cislo dostava do rukou zhruba étrnact dni
pred adventem, ktery signalizuje, ze se velmi priblizily nejvétsi rodinné svatky
v nasi ¢esko - moravsko - slezské kotliné. A svatky, ty jsou dnes spojovany
s mohutnymi gastronomickymi orgiemi. Podivejme se trosku s nadhledem, co
nam trh s potravinami a riizné lobbyistické skupiny v této oblasti nabizeji.

Je treba si hned od pocatku fici, Ze v nasi zemi existuiji, ziednodusené receno,
dvé hlavni skupiny spotrebitell potravin. Jsou to ,hudrafi“ a,lovci cen®. Hudrafi
nenachazeji v potravinarskych obchodech potraviny, ale odpadky, které nam
sem lifruje Evropska unie za tiché spoluprace mezinarodnich retézct. Pocdinani
hudrar je mozno sledovat na internetu, kde buduji pfitakavajici sourucenstvi.
Tam se navzajem podporuji, sdéluji si katastrofické informace a utvrzuji se
v té bidé na trhu. Tam vznikaji konspira¢ni teorie o Skodlivosti nasich potravin,
zejména jejich chemizaci. Je to jen tématicky jina konspirac¢ni teorie, nez
klasicka konspiracni teorie, ze AmeriCane si sami realizovali katastrofu kolem
11. zafi nebo Ze nase sametova revoluce byla dilem StB, KGB a soudruhd.
Stejné absurdni jsou vyhrady o Skodlivosti vybranych potravin. Profil hlasateld
konspiracnich teorii je standardni: jsou to prevazné mladi lidé, kteri postradaji
patficné znalosti i dlivéru k autoritam, milovnici senzaci a jejich guru pochazeji
ze skupiny zneuznanych genil anebo konjunkturalnich populist(.

Pokud laik pristoupi a zvazuje konspira¢ni teorii, mél by si polozit otazku,
,qui bono®, tedy komu to prinasi uzitek. Vyzaduje to také verit tomu, ze auto-
rity jsou zlotfilci a nezodpovédna individua, kterym vibec nezalezi na jejich
renomé. Pokud by zastanci vyzivové konspirace byli schopni dialogu, méli by
obdas navstivit webovou stranku www.bezpecnostpotravin.cz kde se mohou
presvedcit o pédi, ktera je vénovana ochrané naseho i unijniho potravinového
trhu pred rizikem poskozeni zdravi konzument( potravin.

~Lovci cen® jsou zalozeni mnohem materialnéji. Vyhledavaji potraviny s nej-
vyhodnéjsimi cenami a zbozi ,v akci®. Rozhodné je nelze zaradit do skupiny
gurmetd, jsou skupinou konzumentd, kterym je senzoricka kvalita Sumafuk. Na
né zabira reklama typu ,nejlevnéjsi vyrobek* a na né se orientuji potravinove
obchodni retézce.

Jak se tedy ma v obchodé s potravinami chovat spotrebitel, aniz by mél nastu-
dované potravinove zboziznalstvi? Predevsim by mél vérit tomu, Ze drtiva vétsina
potravin je bezpecna co do surovinoveho slozeni a vyrobni technologie. Samo-
zifejmé existuje lidsky faktor, respektive jeho selhani nelze vylougit. | u auta mohou
vyjimecné selhat brzdy. Co nemusi byt v poradku, je Zivinové slozeni. Existuje
uméra malo pohybu - méné energie, je treba dodrzovat pitny rezim, dbat na sklad-
bu tuk(l, omezovani rizika osteoporozy atd., coz jako stali ctenari dobre vite. Zde
plati osvédcena letita rada : ,,stfidmé z bohatého stolu”, tedy preference pestrosti
konzumu. O tom naleznete zakladni informace na etiketach nebo u nebalenych
vyrobku u obsluhujiciho personalu. Nutriéni kvalita je tedy vypatratelna. Horsije to
vzdy se senzorikou. Neplati, Ze drazsivyrobek je kvalitnéjsi. VSimejte se vyrobcl
ati, ktefi Vas zklamali, ty si vyskrtnéte ze seznamu svych dodavatel(l.

Pri ,zaru¢enych® zpravach o potravinach berte rozum do hrsti a nepodlé-
hejte panice. Vérte nasim dozorovym organiim vice nez ,takyodbornikdim*
z medii. Existuje cela rada vyzivovych poradct, ovérte sijejich vzdélani a praxi.
A hlavné se nestarnte zavislaky na vybéru potravin. Jedy v potravinach jsou
predevsim v detektivkach, v ¢lancich pochybnych expert(, ale v mensi mire se
jim ani nevyhnete ve Spatné osetrenych potravinach, vétsinou po nedodrzeni
hygienickych pravidel u Vas doma. Preji Vam vSem vanocni pohodu.
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Porovnani senzorickych a nutricnich
vlastnosti pokrmu pfipravenych s raznymi tuky

Doc. Ing. Jifi Brat, CSc.*, Dr. Ing. Zdenka Panovska**, Milan Sahanek***,

Ing. Alena Vachova, Ph.D.**

*PTZ - Nelahozeves, **VSCHT - Praha ***, Kucharské studio Foodsolutions - Praha

Abstrakt

Problematice potravin, vyzivy ¢i vareni se vénuje
v médiich znac¢na pozornost. Nutricni hodnota vsak
nebyva hlavnim tématem. Sifeni rtiznych mytd nepfi-
spiva k spravné edukaci spotrebitele. MGzeme se se-
tkat i s nazorem: ,Co je zdravé, neni dobré.” Studie
porovnavajici senzorické a nutricni vlastnosti pokrmu
v odborné literature nejsou bézné. Srovnavali jsme
senzorické vlastnosti u vybranych sesti pokrm( pfi-
pravenych za pouziti riznych tukd s rozdily v pfijmu
nasycenych mastnych kyselin ve vztahu k vyzivovym
doporucenim. Vybérem vhodnych tuk(l se mizeme
priblizit k vyzivovym doporu¢enim, aniz by byla vy-
znamné ovlivnéna chut pokrm.

Je zajimavé sledovat informacni trendy v médiich
tykajicich se vyzivy, potravin ¢i vareni. Zadna viken-
dova priloha denniho tisku nevychazi bez toho, aniz
by byla tato témata pritomna. Podobné je tomu i v Ca-
sopisech zamérenych na zivotni styl. V televizi rovnéz
pribyva poradl a rlznych reality show vénovanych
této problematice. Témata jsou rliznoroda. Je vsak
s podivem, ze skute¢né vyzivové hodnoté potravin se
vénuje stale méné prostoru. Na druhou stranu se vice
hovori o pridatnych latkach (é¢kach), které hraji velmi
okrajovou roli z hlediska moznosti ovlivnéni lidského
zdravi, a o tom, co Spatného dokaze potravinarsky
pramysl udélat pfi zpracovani surovin. Zvy$ena pozor-
nost se vénuje biopotravinam, jejichz nutricni hodnota
se nelisi od béznych potravin v ramci béznych toleran-
ci odriidovych odchylek a vykyv( zpGsobenych vnéj-
Simi vlivy. Hodné se hovori o pfirodnich produktech
jako o zdravych potravinach, aniz by se vénovala po-
zornost jejich nutricnimu slozeni. Obecné neexistuji
zdravé a nezdravé potraviny. VSe je jen otazka jejich
konzumovaného mnozstvi a slozeni.

Kuchari v reality show pouzivaji nékteré klasické
suroviny, aniz by byli ochotni vice experimentovat.
Prevlada i ne vzdy spravny nazor, ze diky témto postu-
plm dosahneme i vyznamnych chutovych rozdil(. Na
nutriéni hodnotu pokrm( se vétSinou nebere zretel.
Obcasné navstévy v restauraci ovliviuji nas celkovy
prijem jednotlivych nutrientd podstatné méné oproti
tomu, jak se stravujeme doma. Zde je potreba se za-
myslet mnohem vice co, jak Casto a v jakém mnozstvi
konzumujeme. ZvySenou pozornost je potreba veé-
novat zvlasté nasycenym mastnym kyselinam, trans
mastnym kyselinam, pfijmu soli a cukri. Podle zpravy
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expertni skupiny jsou prave tyto 4 nutrienty v soucas-
nosti zodpovédné za rozvoj civilizacnich onemocnéni
neinfek¢niho typu.

Tuky patfi k ¢asto medializovanym témattiim. Jejich
konzumace je ¢asto spojovana s narlistem vyskytu
obezity. Nejsou to vSak tuky, které by byly prednostné
zodpovéedné za tyto negativni a varujici trendy. Prohlu-
buje se stale vice disproporce mezi pfijmem a vyde-
jem energie. Na druhou stranu se ukazuje, ze bézny
spotrebitel nezna slozeni tukd v potravinach a nedo-
kaze si prestavit, jak pravidelna konzumace podle
urcitych zvyklosti mdize ovlivnit prijem klicovych nut-
rientll, a to i vzhledem k doporuc¢ovanym hodnotam
(Diekman and Malcolm 2009).

Transmastné kyseliny, jejichz konzumace byla
nejcastéji spojovana s riziky kardiovaskularnich one-
mocnéni, vymizely v fadé evropskych zemich z nékte-
rych potravin (napf. z kvalitnich margarinG &i fritova-
cich olejt). Stejné tak tomu bylo i v Ceskeé republice.
V zapadni Evropé postupné mizi i pouzivani ¢astecné
ztuzenych tuki v jemném a trvanlivém pegivu. Ceska
republika je v tomto sméru trochu pozadu, ale i zde
se zacina situace vylepsovat. Nékteré vyrobky primo
deklaruji, ze nebyly vyrobeny za pouziti castec¢né ztu-
zenych tukd. Problémem vsak zlstava stale vysoka
spotreba nasycenych mastnych kyselin. V radé za-
padnich zemich probiha rada kampani na snizeni je-
jich konzumace, v Ceské republice se v tomto sméru
zatim nic nedéje.

Pri béznych stravovacich zvyklostech ¢asto déla-
me systémové chyby. V roce 2009 byla publikova-
na studie, kde byly pomoci dotaznikl vyhodnoco-
vany stravovaci navyky u 750 respondentl Zijicich
v Holandsku (Schickenberg et al 2009). Zjistilo se,
ze pouze 23 % dotazanych dodrzovalo vyzivové do-
poruc¢ené davky pro nasycené mastné kyseliny. Po
vyhodnoceni dotaznikl mohl kazdy respondent do-
stat nékolik systémovych doporuceni zalozenych
na zaméné urcitych pokrm(, potravin nebo tukd
za jiné. Jiz aplikaci pouhého jediného systémového
doporuceni by zhruba polovina respondent(l nasled-
né dodrzovala prijem nasycenych mastnych kyselin.
Podobné pfi dodrzeni dvou, pripadné tfi doporuceni
by podil respondentll dodrzujicich pfijem nasycenych
mastnych kyselin jesté dale vzrostl az na 72 %, po-
tazmo 86 %. Z toho vyplyva, ze zmény stravovacich
zvyklosti nemusi byt obtizné a slozité komunikovatelné
béznému spotrebiteli.



Jaka se nabizeji reSeni? Ukazuje se, Ze isoenerge-
ticka zaména nasycenych tuki za sacharidy nepfrinasi
cileny benefit z hlediska snizeni rizika kardiovasku-
larnich onemocnéni (Siri-Tarino, et al 2010). Pri této
zamene sice klesa hodnota LDL- cholesterolu, ale
i hodnota HDL- cholesterolu, zatimco pomér celko-
vy cholesterol ku HDL- cholesterolu zlstava bez vét-
Sich zmén. Je proto potieba hledat jiné alternativy ve
stravovani. Méli bychom si vybirat ty potraviny, které
maji nizsi obsah skrytych tuk(l s prevahou nasyce-
nych mastnych kyselin (libové maso, oproti tu¢nému,
nizkotuéné mlécne vyrobky apod.). Pokles konzuma-
ce nasycenych mastnych kyselin je v tomto pripadé
provazen i snizenim prijmu energie, coz je zvlasté
vhodné v situaci, kdy energeticky pfijem prevazuje
nad vydejem. Spravnou volbou je rovnéz zaména vy-
robkl s vhodnéjsim slozenim tuk(l ve prospéch vice-
nenasycenych mastnych kyselin na ukor nasycenych
mastnych kyselin ¢i pouzivat tuky pro primou spotre-
bu nebo jako suroviny pro pripravu pokrm(, kde je
dosazeno stejného efektu. Jednoduchym prikladem
mUze byt pouziti margarinu Flora v mnozstvi 20 g mis-
to masla. Touto zaménou snizime spotifebu nasyce-
nych mastnych kyselin priblizné o 9 g, coz prestavuje
45% jejich denniho doporu¢eného (tolerovatelného)
mnozstvi. Navic vyznamné zvySime prijem vicenena-
sycenych mastnych kyselin priblizné o 5 g. Pracovnici
Harvardské univerzity dospéli k zavéru, ze kazdych
5% pomérného nardstu pfijmu energie dodané ve
formé vicenenasycenych mastnych kyselin snizuje
rizika srdecné cévni prihody o 10% (Mozaffarian et
al 2010).

V breznu 2010 publikovala Svétova zdravotnicka or-
ganizace na webovych strankach predbéznou zpravu
o vlivu konzumace rtiznych druh( tuk na lidské zdra-
vi vychazejici z odborné diskuze poslednich dvou let.
Zaména prijmu nasycenych mastnych kyselin pomoci
tukl s prevahou vicenenasycenych mastnych kyselin se
jevi jako dobry nastroj k udrzovani spravné hladiny cho-
lesterolu. K podobnému zavéru dospéla i zprava EFSA
publikovana rovnéz v breznu 2010 (EFSA 2010). Podle
téchto vyznamnych doporuceni se neni potfeba tuk
bat. Zvysuje se i hladina doporu¢eného pfijmu tuk( az
na 35 % energetickych, samozrejmé za predpokladu, ze
je prijem a vydej energie v rovnovaze. Diraz je vzdy kla-
den na vyvazeny prijem jednotlivych skupin mastnych
kyselin, pficemz nasycené a transmastné kyseliny by
mely byt konzumovany v co nejnizsi mire.

Nabizi se rovnéz
otazka, do jaké miry se
zmeéni senzoricky viem,
chutové vlastnosti pokr-
mu Gi potravin, jestlize
uskutec¢nime tyto za-
meny. Nejime jen proto,
abychom télu dodavali
potrebné ziviny. Konzu-
mace potravin a pokr-
mi rovnéz uspokojuje
nase smysly. Casto pretrvava v podvédomi nazor, co je
dobré neni zdravé a obracené.

Metodika porovnavani pokrmu

s riznym slozenim tukut

Uskutecnili jsme nasledujici experimenty. Celkem
142 student( stfidavé hodnotilo po skupinach Sest
pokrmu. P¥i jejich pripravé bylo pouzito maslo (82 %
tuku, obsah mastnych kyselin ve 100 g vyrobku: na-
sycené mastné kyseliny 57 g, transmastné kyseliny
2 g, monoenové mastné kyseliny 21 g, vicenenasy-
cené mastné kyseliny 2 g) a tekuty margarin Rama
Combi Profi (RCP; 39 % tuku, obsah mastnych kyselin
ve 100 g vyrobku: nasycené mastné kyseliny 4,5 g,
transmastné kyseliny 0,5 g, monoenové mastné ky-
seliny 9 g, vicenenasycemé mastné kyseliny 25 g).
Pri porovnani obou tukd jsou vidét vyznamné rozdily
ve slozeni. Tekuty margarin obsahuje podstatné méné
nasycenych mastnych kyselin, coz se pfi vzajemné
zameéne projevi ve vyznamném snizeni jejich prijmu.
Dalsi vyhodou je polovi¢ni obsah tuku. Nizsi obsah
tuku ve vyrobku vedle priznivéjsiho slozeni mastnych
kyselin jesté snizeni konzumace nasycenych mast-
nych kyselin dale umocnuje.

Byly pripraveny a nasledné hodnoceny tyto po-
krmy: opecena ryba pangasius, bramborové Sisky
s cukrem, makem a strouhankou opecené na tuku,
zampionova omacka (zampiony orestované na tuku),
bramborova kase z ¢erstvych brambor (tuk rozpus-
tén v kasi), babovka, bramborova polévka zahusténa
jiskou pripravenou na tuku. Vzorky byly predkladany
k hodnoceni senzorického profilu pomoci grafické
nestrukturované 100 mm dlouhé stupnice zakddo-
vané. U vSech vzorkl byly testovany stejné paramet-
ry (deskriptory). Testované deskriptory jsou uvedeny
v tabulce I.

Pri senzorické analyze jsme postupovali podle

mezinarodniho standardu

Tabulkal. , ] ISO. Hodnoceni probiha-
Deskriptory testované u vzorkul lo v senzorické laboratofi,
Deskriptory Popisky na koncich stupnice kteréwbyl.’:.l \{ybaverllal pod-'
pocatek stupnice = 0 mm | Konec stupnice = 100 mm le prislusné mezinarodni

Celkova prijlemnost viiné Nepfijemna Pfijemna normy ISO 8589. Kazdy
Intenzita viiné Neznatelna Silna hodnotitel mel k dispozici
Celkova pfijemnost chuti Nepfrijemna Velmi pfijemna vlastni hodnotitelskou koji.
Intenzita maslové chuti Neznatelna Silna Postup vSech senzoric-
Intenzita tuéné chuti Neznatelna Silna kych analyz byl v souladu
Intenzita pachuti Neznatelna Silna s mezinarodnimi normami
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Tabulka Il. Primérné hodnoty pro jednotlivé deskriptory

Celkova Celkova Intenzita Intenzita Intenzita
Pridany tuk | pfilemnost | Intenzita viiné | pfijemnost maslove tucne pachuti
viné chuti chuti chuti
Mm

ryba maslo 63 56 57 49 58] 31
RCP 62 54 58 44 44 35
bramborové $isky maslo 74 57 61 42 40 27
RCP 72 54 63 46 42 18
7ampionova omacka | maslo 66 48 62 51 45 28
RCP 62 48 57 56 51 28
bramborova kase maslo 65 40 64 52 43 21
RCP 56 38 46 49 46 41
babovka maslo 74 53 68 43 43 17
RCP 66 47 63 35 36 28
bramborova polévka | Maslo 4 60 57 39 30 25
RCP 52 43 47 37 37 33

Tabulka lll.
Porovnani rozdilu prijemnosti chuti a prijmu nasycenych mastnych
kyselin

P Tuk Prijemnost Rozdil
orce (g) na porci (g) | chuti - rozdil | méaslo -RCP
ryba 110 10 1 -26
bramboroveé Sisky 345 30 2 -79
zampionova omacka| 150 8 -5 -21
bramborova kase 200 10 -18 -26
babovka 100 20 -5 -53
bramborova polévka| 330 10 -10 -26

(ISO 5495). Hodnotitelsky panel byl slozen ze stu-
dentd 1.-3. rocniku Fakulty potravinarské a bioche-
mické technologie, VSCHT Praha. Vék hodnotitel(i
se pohyboval mezi 20-25 lety. Hodnotitelé méli jen
zakladni znalosti ze senzorické analyzy. Ze ziskanych
hodnot byly spocitany priimérné hodnoty a data byla
rovnéz zpracovana statisticky metodou analyzy roz-
ptylu (ANOVA, p< 0,050).

Vysledky hodnoceni

Abychom mohli porovnat rozdily ve vnimani senzo-
rickych atributd s rozdily nutri¢niho slozeni zvolili jsme
rovnéz skalu 0 az 100. Pro nasycené mastné kyseliny
byla jako hodnota 100 zvoleno jejich denni doporu-
¢ené mnozstvi (GDA) 20g.

Tabulka lll pro vSech 6 sledovanych pokrmd uvadi
velikost porce, mnozstvi tuku pouzitého na jednu por-
ci, rozdily v prijemnosti chuti a rozdil v pfijmu nasyce-
nych mastnych kyselin.

Z vysledkl je patrné, ze rozdily v prijemnosti chuti
na Skale hodnot O az 100 byly vzdy mensi nez byl nu-
triéni pfinos zamény tukl. Tekuty margarin ma hlavni
ucel pouziti jako tuk na smazeni &i peceni na panvi.
Pritéchto aplikacich (opec¢ena ryba a bramboroveé Sis-
ky) byla chut pokrmu dokonce hodnocena Iépe nez
v pfipadé pouziti masla. Snizeni pfijmu nasycenych
mastnych kyselin vyjadfené rozdilem v procentech
denniho doporuc¢eného mnozstvi bylo pfitom velmi
vyznamné. U sledovanych 6 pokrmi v ramci jedno-
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ho jidla jsme byli schopni pfi téchto zaménach snizit
prijem nasycenych mastnych kyselin o vice nez 20 %,
v pfipadé babovky o 50% a u bramborovych Sisek az
témeér 80 % nasycenych mastnych kyselin.

Zavérem lze konstatovat, Ze je potreba vénovat
slozeni tukl a jejich konzumovanému mnozstvi zvy-
$enou pozornost. Casto si neuvédomujeme, jak vel-
ky je prispévek jednotlivych mnozstvi potravin kon-
zumovanych podle obvyklych zvyklosti do celkové
bilance doporucenych vyzivovych davek pro klicové
nutrienty. Pokud blize analyzujeme vlastni stravova-
ci zvyklosti, mGzeme byt prekvapeni nad vysledky.
U kazdého jednotlivce Ize najit systémova doporuce-
ni, jak stravu vylepsit. Vysledky experiment( v této
praci navic ukazaly, ze nékteré zmény stravovacich
navyk( nemusi vést ke kompromis({im v chuti pokrmt
a ze pokrmy s rozdilnymi nutri¢nimi hodnotami chut-
naji srovnatelné.
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Aktualni stav produkce
a kvality brambor v CR

Doc. Ing. Jaroslav Prugar, DrSc., SPV Praha

Abstrakt

Statistické udaje o produkci a spotfebé konzum-
nich brambor v CR. Kontrola kvality a zdravotniho
stavu. Charakteristiky kvality brambor s vyzna¢enim
varnych typu. Informace o pribéznych dil¢ich po-
znatcich z fesenych projektd. Nové knihy o kvalité
brambor.

V CR spotfebu potravin véetné brambor sleduje
oficialné CSU (Cesky statisticky ufad), neoficialné
SVZ brambor (Svaz vyrobcl a zpracovatell bram-
bor) a MZe. Vysledky se ale lisi. CSU udava spo-
trebu brambor pro rok 2008 71,4 kg/obyv. a rok.
Udaje SVZ a MZe jsou nizsi, 62,1kg na osobu
a den.

Nejen odbornou, ale i Sirsi verejnosti bylo vicekrat
konstatovano, ze v poslednim udobi spotieba bram-
bor pro lidskou vyzivu klesa. Jesté v r. 2005 to ¢inilo
77kg na osobu a den. Znamy jsou i pri¢iny tohoto
jevu. Souhrnné Ize fici, ze spocivaji ve zménach stra-
vovacich zvyklosti obyvatelstva v souladu s modernimi
zpUsoby zivota. Plati to i o vyvoji ve vsech vyspélych
evropskych zemich (EU 27). Obdobné jako v Ceské
republice dochazi i po roce 1990 také v téchto ze-
mich k postupné nahradé brambor ryzi, téstovinami,
lusténinami a zvySenou spotfebou hotovych bram-
borovych vyrobk( a polotovart. Pravou pfic¢inou asi
bude skutec¢nost, ze konzumni brambory nahrazuiji,
udajné az ze 43 % celkové spotreby brambor primys-
lové vyrobky (hranolky, chipsy, kase a sypké brambo-
rové smesi).

V roce 2009 se v Ceské republice péstovaly
a sklidily brambory, dle udaji CSU z konce Unora
2010, na cca 37 tisic ha, z toho kolem 29 tisic ha
v zemédélském sektoru a 8 tisic v ramci samozaso-
beni domacnosti. V hmotnostnim vyjadreni sklizné to
znamenalo cca 752 tisic tun v zemédélském a 176
tisic tun v samozasobitelském sektoru (naturalni spo-
treba). V porovnani s predeslym rokem (2008) doslo
k meziro¢nimu poklesu o 1,7%, konkrétné o 16,5 tisic
tun. Nizsi sklizen brambor ovlivnilo predevsim snize-
ni osazenych ploch o témér 3%. Produkéni plochy
se snizuji hlavné v zemich pristoupivsich do ,,Evropy*“
v letech 2004 a 2006. ,Zasluhu® na tom ma i zména
krmnych davek monogastr(, brambory jsou nahrazo-
vany obilninami.

Pramérny hektarovy vynos v roce 2009 c¢inil
25,3 t. Pokud jde o zahranic¢i, hektarovy vynos
v EU 5 byl za poslednich 12 let 42,15 tun. Nejvyssi
vynosy dosahuje v priiméru Nizozemsko 44,4 tun,
Belgie 43,85 tun a nasleduji Némecko 42,2 tun,
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Velka Britanie 41,08 tun a Francie 40,49 tun. Zemé
EU - 15 dosahuji praméru 37 tun na hektar. Pro
zajisténi konkurenceschopnosti v sektoru konzum-
nich brambor ¢eka tedy Ceské péstitele znac¢ny kus
dalsi prace. Nadéjny je dlouhodoby trend mirného
zvySovani vynosu, tj. optimalizovat péstebni tech-
nologie.

Kontrola kvality a zdravotniho stavu konzumnich
brambor se provadi permanentné Statni zemédél-
skou a potravinarskou inspekci. V roce 2009 bylo
z celkového poctu vzorki jako nevyhovuijici vyhodno-
ceno pres 19,1%. Prevazné mnozstvi zavad, jak uz
drive bylo vzpomenuto, pochazi z maloobchod. Pri-
¢inou je jednak nespravné skladovani hliz a nesetrna
manipulace, ale také nedostate¢né vytridéné Sarze
brambor uz od velkoobchodnikd. Brambory jsou do
maloobchodu dodavany v nizsi kvalité a béhem pro-
deje casto dochazi vlivem nespravnych podminek
k dalsimu zhorseni jakosti. NejcastéjSim nedostatkem
se jevi sucha hniloba, naklicené hlizy, vady duzniny,
mokra hniloba a zelené hlizy.

U brambor je také soustavné sledovan obsah cizo-
rodych latek - téZzkych kovi (olovo, kadmium), césia
(radioaktivni spad), rezidua pesticidl a obsah dusic-
nanl. U zadného ze vzorkd (769) sklizné 2009 ne-
byly prekro¢eny pripustné limity. Obdobné je tomu
s ovéfovanim fytosanitarni nezavadnosti. Clenské
staty ovéruji nezavadnost vlastnimi kontrolami, véetné
laboratorniho testovani uredné odebranych vzork.
Jestlize se pri téchto kontrolach zjisti, ze urcita ¢len-
ska zemé porusila néktera ustanoveni rostlinolékar-
skych predpistl EU, kontroly dodavek pak mohou byt
provadény cilené a prisnéjsim zplsobem jako reakce
na vznik fytokaranténniho rizika.

Pro rok 2010 se nepocita v osazenych plochach
brambor s vyraznéjsimi zménami. Do uznavaciho fi-
zeni bylo na rok 2009 prihlaseno 209 odrad bram-
bor, na plose vétsi nez 100 hektar(i se ovsem mnozilo
pouze 8 odrlid.

Smérnice EU umoznuje péstovat v ¢lenskych ze-
mich odrlidy zapsané ve Spole¢ném katalogu od-
rud druhi zemédélskych rostlin, v sou¢asné dobé
je to 1293 odriid bramboru, ale v CR Ize zaradit do
zkousek pro Katalog pouze odridy v CR registrované
(nyni 155). V soucasné dobé se péstuje u nas rada
odrdd, z nichz ¢ast neni v CR registrovana. Bohuzel
to plati i pro odridy péstitelsky vyznamné (VOKAL,
CERMAK, JUZL, 2010).

Péstitelé, zpracovatelé a spotrebitelé maji k dispo-
zici rizné skupiny odrld brambor dle kvalitativnich
charakteristik a varnych typu hliz.
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A,AB odrady s velmi pevnou a pevnou duzni-
nou, nerozvarivou, velmi slabé moucna-
tou, lojovitou, s vihkou duzninou a jemnou

strukturou
vhodné pro pfipravu salatu i jako pfiloha

B,BA,BC odridy se stredné pevnou az kyprou duz-
ninou, slabé az stredné moucnaté, s polo-
jemnou strukturou a polovlhkou duzninou
vhodné jako pfiloha, do polévek a pro pfi-
pravu tést a kasi, hranolku a lupinku

C,CB odriidy s kyprou, silné moucnatou duzni-
nou, silné rozvarivé, polomékké, polosuché
se stredné hrubou strukturou

vhodné predevSim pro pfipravu tést
a kasi

Brambory NOVE se v CR nepéstuji. Dovazeji se pro
zpestreni ¢i doplnéni nabidky trhu prevazné z Egypta,
Izraele, Maroka. V mésici dubnu a kvétnu jsou jiz do-
vazeny nové brambory z jizni Italie a ze Spanélska.

Ve vétsingé zemi EU tvofi samostatnou kategorii
BRAMBORY PRO PRUMYSLOVE ZPRACOVANI (na
vyrobky a polotovary). Podle nového usporadani ¢le-
néni statistického sledovani a vykazu o sklizni bram-
bor, doslo v CR ke slougeni Udajll za brambory kon-
zumni ostatni a brambory pro vyrobu $krobu. Produk-
ce Skrobu je prisné sledovana a pIné podléha dotacni
politice EU. Nové byla vytvorena kategorie ,brambory
sadbové”, ktera doposud nebyla v metodickych vy-
svétlivkach CSU popsana (MZe 2010).

Koncem meésice kvétna se konalo odborné setka-
ni s prezentaci vysledk( projektll ke kvalité brambor

v Havlickové Brodé. Pri-

K dispozici jsou od-
rady s rdznou délkou
vegetacni doby (velmi
rané, rané, polorané,
polopozdni a pozdni),
které umoznuji pésti-
telim rozlozit obdobi
sklizné jiz od posledni
dekady kvétna a ply-
nule zasobovat trh
az do jarnich mésicl
pristino roku. Uziti ra-
nych konzumnich bram-
bor je v zajmu kvality
omezeno stanovenou
dobou sklizné do 30.

neslo informace o pra-
bézném reseni vyzkum-
nych projektll zamére-
nych k jakosti. V ramci
poradenskych aktivit je
prvoradym uUkolem posi-
leni konkurenceschop-
nosti péstiteld brambor
s vysSSi spotrebitelskou
jakosti. Pribézné jsou
reSeny projekty z use-
ku virologie a zajisténi
chemické bezpecnosti
tepelné  zpracovanych
vyrobk( a nové poznatky
tykajici se moznosti vyu-
ziti brambor s barevnou

Servna. Slechtitelé vy-

hovéli rostoucim po-

zadavkim na odrady k rGznym aceldm. Lze ur-
¢ité predpokladat, ze i v budoucnu bude pokra-
Covat Slechténi zameérené predevsim na kvalitu.
Supermarkety pozaduji odridy rGznych varnych
typl s hladkou slupkou, bez vyskytu strupovitosti
a s dobrou moznosti na Upravu mytim. Odrudy pro
vyrobce lupinkl a hranolk( by mély splhnovat poza-
davky na obsah susiny, barvu vyrobk( po smazeni
a moznost skladovani bez zmény kvality.

Vedle ddrazu na vnitini kvalitu hliz se bude v pod-
minkach nasi republiky i nadale Slechtit na vyssi odol-
nost k virovym chorobam, rezistenci proti hadatku
bramborovému a rakoviné brambor. U vSech uzitko-
vych sméri se pozaduje odolnost proti plisni brambor
a skladkovym chorobam (CSS, 2010).

RANE jsou brambory sklizené pred ukonéenim
vegetacniho cyklu, maji nedozralou loupajici se
slupku. U brambor sklizenych od 1. 7. se jedna jiz
o brambory konzumni OSTATNI, které se rozlisuji
podle odrid.
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duzninou jako alterna-
tivni plodiny se specific-
kou potravinarskou kvalitou.

Ve spolupraci VUB v Havlickové Brodé, CzU
a VSCHT v Praze se zhodnotily barevné odrddy cha-
rakterizované vyrazné zvysenym obsahem antioxi-
dantti (HAMOUZ K. aj., 2009, CIZEK M. aj., 2008,
HEJTMANKOVA K. aj., 2008, SEVCIK R. aj., 2008).

Na pocatku brezna 2010 pak bylo (s jistou davkou
smisenych pocitll) povoleno Evropskou komisi pésto-
vani geneticky modifikované (GM) - odrldy bramboru
Amflora pro primyslové vyuziti a pro vyuziti vedlej-
Sich produktl skrobu z téchto brambor jako krmiva.
tich ¢isel naseho ¢asopisu.

V ramci jubilea naseho bramborarstvi vydal
Ustredni bramborarsky svaz CR v Havli¢kové Brodé
publikaci autort J. Juna a F. Novaka ,, 7908-2008
Sto let organizovaného ¢eského bramborarstvi.
Knizka je prezentovana tak, aby nejen odbornici, ale
i Sirsi verejnost byli obeznameni s organizaci, ktera
po celé udobi udrzovala patficnou uUroven ¢eského
bramborarstvi véetné vyzkumu a slechténi. Podstat-
na ¢ast knihy je proto vénovana galerii vyznamnych



osobnosti, seznamu literarnich pramen( a jmenné-
mu rejstriku védeckych pracovniki i Slechtitelt 20.
stoleti. VU v Havliékové Brodé vydal také knizni pub-
likaci pripravenou v roce 2009 SirSim autorskym ty-
mem (Cepl, J., Cizek, M., Dolezal, P., Domkarova,
J., Hamouz, K. Hausvater, E., Kasal, P., Lachman,
J., Rasocha, V., Urbancova, M., Vokal, B.). Mono-
grafie ,,Konzumni brambory na poli, v zahradé
a v kuchyni“ zachycuje poznatky o uplatnéni kon-
zumnich brambor ¢lenénim dle uziti vyznamu a ulo-
hy odrid v jidelnicku. Podstatna ¢ast publikace je
vénovana pokrm(m, jejichz zakladem je bramborova
surovina. Mnozi spotrebitelé preferuji odrldy se zlu-
tou duzninou a s nedlvérou pfijimaji ty, které maji
duzninu fialové nebo ¢ervené zbarvenou. Recepty
proto maiji netradi¢ni podobu, ukazuji vysledky pfri
pouziti odrid zlutomasych resp. s odriidou barevnou
s vy$$im obsahem antioxidantli. Nékteré receptury
poutaji nezvyklymi nazvy a skladbou surovin napf.
Bylinkova polévka se svitkem z kopriv, Couracka
s kyselym zelim, Bramborové jitrnice, Bramboro-
vé omelety s celerem, Tatarsky biftek z brambor,
Bramborova ,majonéza“ do salati, Bramborova
divanka, Bramborovy tfesenec atd. VSechny re-
ceptury byly udajné autorskym kolektivem ovérené
a prakticky vyzkousené.

Literatura

1. CESKOMORAVSKY SVAZ SLECHTITELU BRNO, Ceské
odriidy konzumnich brambor 2010, CMSS, skupina ¢eskych
Slechtitelt brambor 2010, 16 s.

2. CIZEK, M. - KASAL, P. - SYOBODOVA, A. - HAMOUZ, K.
- LACHMAN, J. Vliv hnojeni na obsah antioxidant u brambor,
Védecké prace VUB, 2008, ro¢.16, s. 15-20.

3.HAMOUZ, K. - LACHMAN, J. - VACEK, J. - DOMKAROVA,
J. - HORACKOVA, V. - Brambory s barevnou duzninou vynikaji
zvySenym obsahem antioxidant(i, Bramborarstvi, 2009, roc.
17 ¢. 5, s.12-14.

4. HEJTMANKOVA, K. - ORSAK, M. - PIVEC, V. - KOTIKOVA,
Z. - HAMOUZ, K. - LACHMAN, J. Porovnani antioxidacni
aktivity a obsahu glykoalkaloid(i v modrych a Zlutych odriidach
brambor, Sbornik XXXIV. Sympozia o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvir (Ed. Holasova
M., Fiedlerova V., Spicner J.) VUPP Praha, 2008, ISSN
1802-1433.

5. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVi (Zizka, J.) duben 2009
a duben 2010. Situacni a vyhledové zpravy - brambory, s.
47 a 48.

6. SEVCIK, R. - KVASNICKA, F. - JIRUSKOVA, M. -
VACEK, J. - HAMOUZ, K. - VOLDRICH, M. - CIZKOVA, H.
Zhodnoceni vlivu technologického zpracovani na antioxidacni
vlastnosti brambor, Sbornik XXXIV. Sympozia Skalsky Dvur
VUPP, 2008.

7. VOKAL, B. - CERMAK, V. - JUZL, M. Seznam
doporuc¢enych odrid konzumnich brambor Bramborarstvi
XVIIl., 2010 ¢. 2 s. 12-16.

Odhalte tajemstvi
asljske kuchyne

Stravnici maji v oblibé kuchyni vychodni Asie, kterou vnimaji
jako symbol znamenitych chuti, viini i barev.

#& MRS
CHENG’S

v v

Nové receptury asijské kuchyné je jisté potési a obohati nabidku Vasi provozovny. Vitana navic prichazi
s jednoduchym postupem pfipravy asijskych pokrmu, ktery je vhodny pro kazdy typ stravovaciho zafizeni.

Vyrobky fady Mrs. Cheng’s Vitana food service:

« Cinska polévka

« Minutka Singapur

« Minutka Cina

« Minutka Sweet and Sour
« Zaklad cinskych pokrmii

« Wok Banana Curry

« Sojova omacka fermentovana
« Jasminova ryze

« Ryzové nudle

« Bramborovy skrob

Vitana food service, ¢len skupiny Rieber & Sgn, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz, www.vitanafs.cz
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,<Udmeni konzervovat na dobu vice let vSechny
latky zivocCisné i rostlinné“ je tu uz 200 let!

Prof. Ing. Dusan Curda, CSc., VSCHT

Pod timto nazvem totiz vydal r. 1810 francouzky ku-
char a vsestranny potravinar Nicolas Appert publikaci,
ve které shrnul vysledky svych asi 15-ti letych experi-
mentu s tepelnou sterilaci potravin.

Jistéze uz v jeho dobé bylo dobre znamo, ze se Zivot-
nost potravin prodluzuje susenim, uzenim, prosolenim,
zchlazenim ¢&i vyuzitim kvasnych proces(. Presto tu
byla vyrazné pocitovana potreba nalézt spolehlivou
sortimentu potravin. Zvlast zretelné se to projevilo
pfi zasobovani napoleonskych armad, operujicich na
uzemi celé Evropy. Proto francouzka viada vypsala
cenu 12.000 frank( za vhodny zplsob konzervace
potravin pro tyto uc¢ely a to bylo jisté vyraznou motivaci
pro Apperta, ktery tuto cenu r. 1810 ziskal.

Appert nevédél sice nic o mikrobech jako plvodcich
kazeni potravin - jejich ulohu osvétlil teprve o pul sto-
leti pozdéji L. Pasteur, ale prakticky ovéril, Zze pokud
vlozi prislusné potraviny do obalu, uzavre je a podrobi
potfebnému zahrevu, dosahne dlouhodobé udrznosti
naplné. Konzervacni uc¢inek vysvétloval tim, ze zahre-
vem rozlozi vzduch a odstrani kyslik".

Pripomenme v té souvislosti, ze kyslik objevil v r.
1774 Priestley a i kdyz na pocatku 19. stol. nebylo o vy-
znamu oxidacnich procesl(i pro kvalitu potravin blize nic
znamo, sveédci zminka o vzduchu a kysliku v souvislosti
s Appertovymi pokusy, ze chemie a fyzika byly v jeho
dobé& mnohem dale nez mikrobiologie. V komisi, ktera
posuzovala a priznivé vyhodnotila Appertovy pokusy
s konzervaci potravin, byl také znamy francouzky fyzyk
Gay-Lussac (mj. autor zakona, popisujiciho zavislost
objemu plyn( na teploté).

Appertova publikace o konzervaci potravin byla
zrejmé velmi uspésna. Svédci o tom i skuteCnost, ze
vr. 1844 vysel v Praze némecky preklad patého fran-
couzkého vydani. To uz bylo podstatné obsahlejsi,
nez prvni francouzké vydani. Kniha o 400 stranach
popisuje ovSem nejen plvodni konzervac¢ni metodu
a navody K jeji aplikaci pro Siroké spektrum rostlin-
nych i zivo¢isnych produktl, ale zabyva se i dalSimi
zplsoby uchovy potravin véetné vina. Najdeme
zde i kapitolu o antiskorbuticky uc¢innych rostlinach
a dalsich aplikacich rostlin ve zdravotnictvi. Dilo
poskytuje zajimavy pohled na potravinarstvi v prvni
poloviné 19. stoleti.

Ve vSech vydanich publikace je vénovana obsahla
pozornost obaltim. Appert si byl dobfe védom kli-
¢oveé role obalu pfi konzervaci potravin sterilacnim
zahrevem.

Jako oball pouzival nejprve lahvi a sklenic, které
uzaviral korkovymi zatkami. Konzervové plechovky
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mély tedy jesté pred svym vznikem konkurenci ve
sklenénych obalech. Slabinou sklenénych obal( bylo
vSak kromé nizké odolnosti viic¢i tepelnému narazu
pravé jejich uzavirani. Zvlasté u vétsich pramérud se
uplathuji naroky na presnost kruhového provedeni
hrdla a ovSem i zatek, coz zejména pfi rucni vyrobé
sklenénych obald vyfukovanim byl kol mimoradné
naroc¢ny. Dalsi nesnaze u Sirokohrdlych sklenénych
obalt vznikaji z toho, ze Uhrnny tlak, kterému je uzavér
o velké plose vystaven smérem zevnitf pokud se za-
hriva uzavieny obal, mize zatku snadno uvolnit, nebo
pokud je obal utésnén az po zahrati napiné, maze byt
zatka pfi ochlazeni vzniklym podtlakem vtazena do
obalu. Je mozno tedy konstatovat, ze v dobé Apper-
tové bylo pravé hrdlo obalu jednim z uzkych profil(
dalsiho vyvoje.

Mezitim vSak inspirovaly Appertovy uspéchy anglic-
ké vynalezce. Je tfeba zminit predevsim Petra Duran-
da, ktery si nechal v r. 1810 patentovat pouziti nadob
,ze skla, kameniny, pocinovaného plechu a jinych
kovll nebo dalsich vhodnych material(i* pro sterilova-
né potraviny. Brzy se vsak ukazalo, ze z této mnoziny
obalovych materialtl je za dané situace nejvhodnéjsi
pocinovany plech. Doslo totiz ke $tastnému setkani
vynalezu francouzkého gastronoma s rychle se rozvi-
jejicim anglickym hutnim primyslem.

Zajimavym dokladem o nejstarsich konzervovych
plechovkach je konzerva s telecim masem, vyrobena
vr. 1824, ktera se zachovala z cesty kapitana Williama
Edwarda Parryho, jenz se snazil o obepluti Ameriky ze
severu. Tato konzerva byla oteviena r. 1938, tedy po
114 letech. Jeji obsah byl i po této dobé mikrobiolo-
gicky nezavadny. Na této velké plechovce byl napis,
ktery instruoval uzivatele, aby odsekal pomoci dlata
a kladiva viko pod hornim okrajem obalu.

Reseni snadnéjsiho zplsobu otevirani bylo jednim
z hlavnich rysu dalsiho vyvoje plechovek z ocelového
pocinovaného plechu, coz bylo ostatné nezbytné, po-
kud se tyto obaly mély prosadit v rodici se konkurenci
oball sklenénych (zejména po zpresnéni jejich rozmé-
rovych parametr(l a zavedeni sklenénych a kovovych
vik s vhodnym tésnénim), pozdéji pak hlinikovych ¢i
posléze i plastovych sterilovatelnych material(.

UZ r. 1866 se objevil typ klicového otevirace, ktery
byl ve zdokonalené podobé Siroce pouzivan vliastné
az donedavna, predevsim u sardinkovych plechovek.
Vyuzival skute¢nosti, ze letovany spoj je méné pevny
nez ocelovy plech, takze se vicko dalo navinout na
vhodny kli¢. O néco pozdéji se jesté v témze stoleti
objevily rlizné typy pakovych oteviracu. Teprve kdyz
se koncem 19. stoleti zac¢alo pouzivat navalcovani dna



a vika plechovky pomoci tzv. dvojitého Svu misto leto-
vani, bylo mozno pouzit oteviracu, které vedou rezny
nastroj po obvodu hladkého uzavéru.

Az v 50. letech dvacatého stoleti se objevuje
moznost obejit se pfi otevirani plechovek bez dalsiho
nastroje. Tzv. ,easy open®, tedy snadnooteviratelné
uzavery, vychazeji ze ztenc¢eni materialu vika v ob-
vodové ryze budouciho otvoru na tloustku, kterou je
mozno odtrhnout nebo vtlagit pouhou rukou. Zprvu
toto reseni umoznovala vzhledem ke své mékkosti
pouze hlinikova vicka, ktera byla pouzivana i pro
ocelové plechovky. Teprve pozdéji, predevsim v 80.
letech se rozsifuji snadnooteviratelna vicka i z po-
cinovaného ocelového plechu, coz je stimulovano
také pozadavkem homogenniho slozeni plechovek,
zadouciho z hlediska jejich

lety, pouzivalo se pfi spojovani plasta plechovek jesté
dalsich asi 75 let. Teprve znacny tlak ze strany zdra-
votnickych organ( vedl pocatkem 70. let k nahradé
pajeni plastl jejich svarovanim.

Takeé zvysujici se vyroba tazenych, tedy dvojdilnych
plechovek, znamena vylouceni pajky.

Nejen Appertovy prvni kroky v konzervaci potravin,
ale i cela prvni polovina 19. stoleti byla cestou hledani
a zel nékdy i tragickych omyll, koncicich otravami z ne-
dostatecné sterilovanych potravin, zejména bilkovin-
nych. Hlavné pro lodni posadky, které nového zplsobu
konzervace pro uchovu zasob ¢asto pouzivaly, byla
nezavadnost sterilovanych potravin zZivotné dulezita.
Druha polovina 19. stoleti prinesla dalSi rozsahlé prak-
tické zkusenosti s tepelnou konzervaci potravin, ale

i zasadni poznatky o mikrobi-

mozné recyklace pfri vyuziti
magnetické separace.

Je mozno konstatovat, ze
snadna oteviratelnost obal(
predstavuje i v soucasné
dobé aktualni a ¢asto obtizné
resitelny problém. Jde totiz o
tézko resitelny ,boj protikla-
dd“, kdy na jedné strané je
pozadavek snadné otevira-
telnosti, na druhé strané pak
primérené pevnosti a u steri-
lovanych potravin i dokonalé
tésnosti obalu v celém mani-
pulacnim retézci.

TN Ly

ologickych pri¢inach kazeni
potravin v objevnych pracich
Pasteurovych ze 60. let.

| kdyz spole¢enska po-
""""" ; ptavka po tepelné konzervaci
) potravin byla takrka adresné
vyvolana napoleonskymi val-
kami, do téchto valek vsak
Appertlv vynalez prakticky
nezasahl. Ohromny nar(st
vyroby konzerv byl ale patrny
o0 50 let pozdéji, béhem ob-
¢anské valky ve Spojenych
statech severoamerickych.
Dalsi vyznamné impulsy, kte-

Urditou slabinou kov( jako
konstruk¢nich materiald, ato i v pripadé obald, je jejich
koroze, zvlasté pri jejich kontaktu s tekutou naplni ¢i
s vlhkym prostfedim. U kovovych oball na potraviny
jde nejenom o poskozeni samotného obalu korozi,
coz muze vést v krajnim pripadé az k jeho perforaci
a tedy ke ztraté hermeti¢nosti, ale i o vliv kovl, pre-
chazejicich pfi korozi z obalu do potraviny. Ty mohou
zpusobit zménu barvy, chuti, ale vyvolat i nezadouci
zdravotni potize.

Podobné jako u termosterilace, kumulovaly se
i v pripadé konzervovych plechovek béhem 19. stoleti
zkusenosti, které byly formulovany do zobecnitelnych
zavérl vesmeés az ve 20. stoleti. Elektrochemicky prin-
cip koroznich déju byl vSak znam uz v 19. stoleti.

Uz v jedné z prvnich komplexnéjsich studii o korozi
plechovek zr. 1908 je jasné formulovan velmi dulezity
poznatek, Ze cinova vrstva je odolna i v silné kyselém
prostredi, ovSem za predpokladu, ze neni pfitomen
kyslik nebo jiné oxidujici latky.

Vnitfni ochranné lakovani plechovek je znamo jiz
od pocatku 20. stoleti. Lakovani mélo také zabranit
reakci cinu s antokyanovymi barvivy ovoce, které vede
k neprirozenému fialovému zbarveni napiné.
riziko olovo, pritomné v pajce. Zatimco letovani dna
a vicka bylo opusténo priblizné pred vice nez 100
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ré dostala tato konzervacni
technika a s ni vyroba konzervovych plechovek ve
druhé poloviné 19. stoleti, bychom mohli oznacit jako
globalizaci obchodu s potravinami. Byla to predevsim
expanse argentinského masného pramyslu v 70.
letech, ale i produkce aljasskych lososu ¢i stoupajici
obliba sterilovanych ananas(l z tichomorské oblasti ke
konci 19. stoleti.

Mezitim se rozvijeji techniky mikrobiologickych
rozbord, takze r. 1897 mohou Prescott a Underwood
publikovat studii ,,Mikroorganismy a sterilacni proces
v konzervarenském primyslu“. Velikym pokrokem
bylo, a to uz ve 20. letech minulého stoleti, zave-
deni matematickych metod do popisu vztahl mezi
teplotou, ¢asem a poctem inaktivovanych mikrobu
pri termosterilaci (Bigelow 1921). Mimoradna pozor-
nost byla pfritom vénovana nebezpecné anaerobni
bakterii Clostridium botulinum, ptivodci obavaného
botulismu. V dalSich desetiletich se prohlubovaly
nejen znalosti o tepelné destrukci mikrobd, ale i o
ucincich zahrevu na jednotlivé slozky potravin. To
spolu s poznatky o sdileni tepla a se zlepsSujici se
technikou méreni a regulace sterilacniho procesu
umoznilo posléze optimalizovat tepelné oSetreni
potravin a zajistit nejen bezpecnost, ale i vysokou
kvalitu vyrobku.
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Kecup - funkcéni potravina?

Ing. Alexandra Tauferova

Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce, FVHE, VFU Brno

Abstrakt

Kecup je bézné pouzivanym ochucovadlem, které si
zaslouzi pozornosti z vice pohledt. Clanek pojednava
o jeho slozeni, vyzivové hodnoté, potencialnim prino-
su pro zdravi konzumenta zprostredkovaného zejmeé-
na karotenoidnimi a polyfenolovymi latkami a nasled-
né se zabyva moznosti oznacit kecup pojmem funkéni
potravina. Obsahuje rovnéz vysvétleni tohoto pojmu
a prehled aktualni legislativy souvisejici s funkénimi
potravinami.

Uvod

V Ceské republice bychom asi nasli jen malo do-
macnosti, ve kterych by neznali kecup. Da se fici, ze
kecCup je dokonce svétové prosluly. Postoje k nému
se ale lisi - nékteri ho primo miluji, jini zatracuji. Novée
se zacaly objevovat nazory, ze keCup by mohl byt do-
konce funkéni potravinou. Proto vyvstavaji dvé otazky:
Mohlo by byt toto tvrzeni opodstatnéné? A co viastné
znamena termin ,funkcni potravina“?

Co viastné kecup obsahuje?

Abychom mohli zodpovédét prvni otazku, je dllezi-
té znat zakladni suroviny pro vyrobu kecupu. Raj¢ato-
vy kecup je tedy produkt obvykle vyrabény smichanim
rajCatového protlaku s dalSimi ingrediencemi (Skrob,
ocet, koreni, cukr, sll, atd.), uvafeny, pasterovany
v hermeticky uzavieném obalu nebo stabilizovany pfi-
davkem konzervacnich latek.

Na trhu se objevuji produkty vysoce kvalitni, ob-
sahuijici vysoky podil raj¢at, nizky podil Skrobu, bez
barviv a konzervac¢nich latek, ale také produkty, které
obsahuji minimum raj¢atového protlaku. Pokud chce-
me pri vybéru kecupu prihlizet na jeho kvalitu a souvi-
sejici nutriéni hodnotu, je uziteéné zajimat se zejména
0 obsah rajcat, soli, cukru a konzervacnich latek.

Raj¢atovy protlak a zahuStovadla

Dle vyhlasky ¢. 157/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich
predpist Ministerstva zemédélstvi musi ke¢up obsa-
hovat minimalné 25 % susiny (a tedy maximalné 75 %
vody), z toho min. 7 % musi tvorit susina vnesena raj-
Catovou surovinou. Narodni predpis stanovuje také
pozadavky pro kategorii kecuptl oznacenych jako Pri-
ma, Extra, nebo Special - ty musi obsahovat nejmé-
né 30 % susiny, z ¢ehoz musi ¢init nejméné 10% re-
fraktometricka susina vnesena rajcatovou surovinou.
Zbyla procenta susiny muze tvorit modifikovany Skrob
(E 14xx), xanthan (E 415), guarova guma (E 412) ane-
bo treba i jable¢na dren, pripadné jiny, ve srovnani
s rajcaty levnéjsi druh protlaku. Narodni predpisy se
v ramci Evropskeé unie liSi, a pozadavky nasi legislati-
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vy jsou zavazné pouze pro ¢eskeé vyrobce a dovozce
ze tretich zemi.

Spotrebitelé maji moznost odhadnout podil raj¢at
na zakladé barvy kec¢upu. Jelikoz hlavni barvivo rajcat
- lykopen - ma tmaveé rudou barvu, kecupy svétle cer-
vené, nebo dokonce oranzové budou dosahovat spise
dolniho limitu vyhlaskou stanoveného podilu rajcatové
hmoty. Hodnoceni podle barvy ale neni vzdy spoleh-
live, keCupy byvaji barvené a také zalezi na odradé
rajéat. Spolehlivéjsi je dikladnéji se podivat na etike-
tu. Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani
potravin a tabakovych vyrobkd, totiz zavadi povinné
informace o mnozstvi hlavnich slozek obsazenych ve
vyrobku. U raj¢atového kecupu jsou to bez diskuse raj-
cata. Pokud by tento udaj na etiketé chybél, je to urcity
zpUsob varovani pred nekvalitnim vyrobkem.

Sul, cukr a nahradni sladidla

Obsah soli se dle platné legislativy mize pohybovat
do 3,5%. Problém cukru spociva v tom, zZe jeho pri-
jem je Casto prilis vysoky, k ¢emuz prispivaji potraviny
obsahuijici skryté cukry, tedy ty, ve kterych by kon-
zument takové mnozstvi cukru neoc¢ekaval. Napriklad
jedna porce kecupu, cca 17 gram(l, mize obsahovat
az 4 gramy cukru, coz odpovida jedné kostce cukru.

Bézné se mliizeme v obchodé setkat také s vyrob-
ky obsahujicimi nahradni sladidla, napf. sacharin (E
954), nebo acesulfam K (E 950). Jedna se zejména
o vyrobky urcené obvykle pro diabetiky (¢asto jsou
oznacené jako tzv. dia kecCupy). V nékterych kecu-
pech bychom nasli xylitol (E 967), kukuri¢ny sirup,
nebo dalsi mozna sladidla.

Nazory odbornikl na otazku cukr versus sladidla
a jejich zdravotni nezavadnost nejsou jednotné.

Konzervacni latky

Na trhu jsou nabizeny jak kecupy bez chemické
konzervace, tak i produkty chemicky konzervovaneé.
V prvnim pripadé je stabilizace produktu docilena
technologickym postupem, tzn. sterilaci anebo pas-
teraci, ale také pridavkem prirodnich konzervant,
jako je cukr, sll nebo ocet. Ve druhém pripadé se
jako konzervant ¢asto pouziva sorban draselny, kyse-
lina sorbova nebo kyselina benzoova (E 202, E 200,
E 210), které zpomaluji v potravinach rast plisni, kva-
sinek a bakterii. Nevyhodou pritomnosti téchto kon-
zervacnich latek je Casty vyskyt alergickych reakci
u citlivych osob.

Energeticka hodnota a priblizny obsah vybranych
nutrientd v rajéatovych kecupech jsou uvedeny v na-
sleduijici tabulce:



Energeticka hodnota a slozeni zakladnich nutrientt
ve 100 g rajéatového kecupu

. www.foodkomp.dk" | www.fineli.fi?
Energeticka hodnota 279 KJ 375 kJ
Bilkoviny 3,09 1,39
Tuky 2,49 0,449
Cukry 7,6 9 19,2 g
Vlaknina 3,39 1,29
Karotenoidy - 15,5 mg

" Danska databaze sloZeni potravin
2) Finska databaze sloZeni potravin

Vyznamné slozky kec¢uptl a jejich vliv na zdravi
konzumenta

Ze zakladni suroviny (z raj¢atového protlaku) pre-
chazeji do kecupl mineralni latky, nékteré vitaminy,
karotenoidy i polyfenolové latky. Jejich zastoupeni
je proménlivé a zavisi nejenom na mnozstvi zakladni
suroviny, technologii vyroby, ale i na odriidé a prove-
nienci rajcat.

Mineralni latky a vitaminy

Ve vétsiné kecup tvori pres 60 % vSech mineralnich
latek sodik. | kdyz je sodik dilezitou mineralni latkou,
jeho vliv je spojovan spiSe s nezadoucim zvysovanim
krevniho tlaku, jelikoz jeho prijem je ¢asto nadmérny.
Proto jiz néktefi vyrobci vyviji i rajcatové produkty se
snizenym obsahem sodiku. Z ostatnich mineralnich
latek se pak v kecupech nachazi draslik, jod, fosfor,
vapnik a v mensi mire i dalsi mineralni slozky.

Obsah vitamintd v ke¢upech neni velmi vyznamny,
protoze tyto slozky se v prabéhu tepelného opraco-
vani znehodnocuji a ztraci. Nejvice zastoupenym vi-
taminem, je vitamin C, ktery se vSak ztraci jako prvni.
Mezi dalsi vitaminy nalezené v ke¢upech patfi vitamin
E a niacin. Nelze vyloudit ani fortifikaci kecup( vitami-
ny, zejména vitaminem C.

Karotenoidy a polyfenolové latky

Kvalitni kecup muze byt cennym zdrojem antioxi-
dantl, a to zejména karotenoidd a polyfenol(l. Karo-
tenoidy oznaduji rozSifenou skupinu pfirozené se vy-
skytujicich lipofilnich barviv. V lidském organizmu plni
nékolik dulezitych biologickych funkci. Nejvice stu-
dovanym nutri¢nim prinosem je jejich role prekurzort
vitaminu A. Karotenoidy také sehravaji dllezitou ulo-
hu pri ochrané zdravi konzumenta tim, ze plisobi jako
antioxidanty chranici bunky a tkané pred poskozujici-
mi efekty volnych radikalt. Mohou tak mit vyznamny
vliv v prevenci vzniku koronarnich onemocnéni srdce
a snizeni rizika infarktu. Nékteré chrani sitnici a jsou
dllezité v prevenci Sedého zakalu. Mezi dalsi prinosy
karotenoid(l patfi napriklad povzbuzeni funkce imunit-
niho systému, ochrana klze pred Upalem a inhibice
rozvoje nékterych typl rakoviny, zejména rakoviny
tlustého streva a prostaty. Tim vSak vycet priznivych
ucinkd nekondéi a védci stale pfichazi na nové moz-
nosti ptsobeni karotenoidd.

Uvedeneé priznivé ucinky jsou ¢asto pripisovany ze-
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jména karotenoidu zvanému lykopen. Je vSak pravdé-
podobné, Ze rozhoduijici je synergické plisobeni vice
karotenoidd.

Vzhledem k tomu, Ze karotenoidy jsou relativné
tepelné odolné a nedochazi k jejich degradaci ani po
intenzivnim nebo delSim tepelném opracovani v pri-
béhu procesu sterilace nebo vareni, mize tepelné
opracovani jesté zvysit nutricni hodnotu rajcat a cel-
kovou antioxidacni aktivitu a obsah dostupnych ka-
rotenoid(l. Zejména u lykopenu dochazi vlivem tepel-
ného opracovani ke zvyseni biologické dostupnosti
a vyuzitelnosti v organismu.

Jak rajcata, tak i produkty z nich jsou urcéitym
zdrojem také dalsi skupiny pfirodnich antioxidant(
- polyfenolovych latek, kterymi se zacinaji intenziv-
néji zabyvat odbornici na vyzivu a zdravi. Tyto latky
jsou dalsim dlivodem, pro¢ zelenina i ovoce, potaz-
mo vyrobky z nich, pomahaiji chranit pred rakovinou
a kardiovaskularnimi onemocnénimi. Polyfenoly jako
napf. kyselina skoficova, flavonoidy, lignany, aj. se
podileji také na detoxikaci organismu a zkoumaji se
i dalsi mechanismy jejich prizniveho uc¢inku. Podle
jedné anglické studie se celkovy obsah polyfenoll
v keéupech pohybuje radové v desitkach mikrogramt
na gram kecupu.

Funkéni potraviny - legislativa a definice

| kdyz se slovni spojeni ,funkéni potravina® pomalu
dostava do povédomi SirSi verejnosti, legislativni ra-
mec chybi. Ceska, a ani evropska legislativa zatim
nepovazuje funkeni potraviny za zvlastni kategorii po-
travin a tim padem ani nestanovuje jednoznacné po-
zadavky pro pouziti takového oznaceni.

Na funkcéni potraviny jako na vSechny potraviny
se tedy vztahuje Narizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 178/2002, stanovujici obecné zasa-
dy a pozadavky potravinového prava. Dale bychom
mohli dle typu funkéni potraviny aplikovat legislativu
pro oblast potravin pro zvlastni vyzivu, geneticky mo-
difikovanych organismu, doplnkd stravy nebo tzv. no-
vych potravin.

Za stézejni Ize povazovat i Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 tykajici se
vSech vyzivovych a zdravotnich tvrzeni, ktera se ob-
jevuji v obchodnich sdélenich ¢i na etiketach. Dle
uvedeného narizeni, vyzivova a zdravotni tvrzeni musi
byt zalozena na vSeobecné uznavanych vedeckych
poznatcich a musi byt jejich prostrednictvim zd{vod-
néna. Pouziti zdravotnich tvrzeni podléha schvaleni
prislusnym vnitrostatnim organem c¢lenského statu.

Nahledy na funkéni potraviny a jejich definice se
rdzni a hranice mezi béznou potravinou a jejim funkc-
nim protéjskem neni jednoznacné stanovena. V ramci
EU je povazovana za smérodatnou predbézna defini-
ce dle ILSI (International Life Science Institute), ktery
za funkéni povazuje potraviny, které

(1) mohou byt soucasti bézné stravy (nejedna se tedy
o vyzivové doplnky);
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(2) maji kromé urcité vyzivove
hodnoty (tedy kromé oceka-
vaného uc¢inku hlavnich nut-
ricnich komponent jako napf.
sachariddl, tukd, bilkovin, mi-
neralnich latek a vitamin(i) dalsi
pozitivni vliv na télesné organy
ajejich funkce;

(3) souvisi se zlepSenim zdra-
votniho stavu a pohody;

(4) snizuji riziko vzniku urcité
nemoci.

Klicové je vedecke posouzeni
potraviny a jejiho efektu. Jelikoz
neni vzdy mozné zmerit konecny
vysledek pusobeni funkéni potraviny, do popredi se
dostavaji tzv. biomarkery, tedy objektivné méritelné
parametry, pouzitelné jako indikatory biologickych
procesll. Mohou byt pouzity ke sledovani, do jaké
miry organismus reaguje na pusobeni potraviny.

Kecup - funkéni potravina?

Pojdme se nyni podivat, zda kecup splhuje jed-
notlivé pozadavky plynouci z uvedené definice
a zda-li mdze byt opravnéné oznacen za funkéni
potravinu:

(1) keCup je soucasti bézné stravy, neni to vyzivovy
doplnék;

(2) kromé ocekavané vyzivové hodnoty ma zejména
diky obsahu lykopenu, ale i dalsich karotenoid(l
a polyfenolld, pozitivni vliv na télesné funkce -
napf. na kardiovaskularni systém;

(3) souvisi i se zlepsenim zdravotniho stavu;

(4) snizuje riziko vzniku jiz zminénych nemoci.

Pozitivni uc¢inky lykopenu jiz potvrdilo vice védec-
kych studii. Zminéna tvrzeni vSak plati pouze v pfri-
padé kvalitnino vyrobku. Je tedy kvalita dostacujici
pro oznaceni keCupu za funkéni potravinu? Anebo je
funkcni potravinou pouze kecup, ktery ma diky vylep-
Senému procesu vyroby zvySeny obsah lykopenu ve
srovnani s béznym, i kdyz kvalitnim keCupem? V sou-
¢asné dobé neni legislativné stanoveno, jaké mini-
malni mnozstvi pozitivné plsobici latky musi potravina
obsahovat, aby mohla byt ozna¢ena za funkéni.

Do velké miry tedy zalezi na uhlu pohledu. Vét-
Sinou je v8ak termin funkéni potravina vyuzivan vy-
robci potravin za Uéelem zdlraznéni vyjimeénych
vlastnosti konkrétniho produktu ve srovnani s béz-
nou produkci a zvyseni jeho konkurenceschopnosti.
Tato vyjimecna vlastnost je obvykle disledkem pro-
mysleného technologického postupu, napf. vyuziti
biotechnologie, pridani ingredience nebo zvyseni
jeji koncentrace. Dlvod, pro¢ se terminem funkéni
potravina zabyva legislativa v nékterych zemich, je
stanoveni racionalnich pozadavki pro takové ozna-
¢eni a ochrana spotrebitele pred zavadéjicimi a kla-
mavymi tvrzenimi.
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Zavér

Termin ,funkéni potravina“ se nové objevuje v re-
klamnich sloganech produktt a nékdy u spotrebiteld
navozuje dojem, Ze jejich zvysena konzumace pfi-
spéje ke zlepseni naseho zdravi. Zda se vsak, ze ci-
lem je spiSe propagace konkrétniho produktu potra-
vinarského priimyslu nez pomoc spotiebitelim zvolit
si vhodnéjsi potraviny. Nékteré slozky takovychto
potravin opravdu maji priznivy vliv na zdravi, zatimco
ty dalsi nékdy organismus spise zatézuji - v pripadé
kecupl to mlze byt zplsobeno vysokym podilem
cukru, soli, anebo ne uz tolik reklamou opévova-
nych chemickych konzervacnich latek. Vétsina bio-
aktivnich latek (vyjimkou je pravé lykopen) se navic
tepelnym opracovanim znehodnocuje. Proto spise
nez se soustredit na hledani produkti oznacenych
jako funkéni potravina v regalech supermarket(, je
lepsi prozkoumat slozeni vyrobkd uvedené na etike-
té a v neposledni radé pamatovat na réeni ,pestra
strava - zaklad zdravi“.
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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.



Nutricni hodnoceni tradicnich ¢ceskych

pokrmu z brambor

Ing. Marie Holasova, Ing. Vlasta Fiedlerova, VUPP Praha

Ing. Marie Machackova, UZEI Praha

Abstrakt

Tradi¢ni ¢eské pokrmy z brambor - bramborova po-
lévka, bramborak, bramborové placky, bramborové
knedliky, chlupaté knedliky a skubanky s makem -
byly pokusné pripraveny dle tradi¢ni receptury a cha-
rakterizovany z hlediska obsahu vody, popela, bilko-
vin, aminokyselin, tuku, cholesterolu, mastnych kyse-
lin, sacharidd, vlakniny potravy, vitamint C, B,. B,, B,
niacinu, kyseliny pantothenove, vitaminu E, vitaminu
A a beta-karotenu, vapniku, Zeleza, drasliku, hor&iku,
sodiku, fosforu a zinku. Vysledky jsou soucasti nové
pripravované Ceské databaze slozeni potravin a byly
zpracovany do formatu Sablony umoznujici charakte-
rizaci, dokumentaci a skladovani dat a jejich transfer.

ného pro lidskou vyzivu nebo potraviny s tradi¢nim
sloZzenim nebo tradi¢nim postupem pripravy jako tra-
di¢ni specialitu. Tato registrace zvysuje trzni hodnotu
produktu tim, Ze garantuje specificnost ve srovnani
s podobnymi produkty. Pro spotrebitele predstavuje
jasnou informaci o produktu, ktery kupuiji.
Tradi¢ni potraviny jsou i jednim z ddlezitych nastro-
il propagace dané zemé. Z tohoto divodu vznikl ve
spolupraci agentury CzechTourism s Asociaci hotel(l
a restauraci CR a Asociaci kuchart a cukrafi CR pro-
jekt ,,Ochutnejte Ceskou republiku“. Cilem je zatrak-
tivnit potencionalni turistické destinace a predstavit
regiony nasi republiky prostrednictvim kulinarskych
specialit. Vznikla znacka ,,Czech Specials” jako sig-
nifikantni oznaceni pro restau-

Uvod

Tradi¢ni potraviny predsta-
vuji pro soucasnost zdroj in-
formaci a jsou souc¢asti narod-
niho dédictvi. Vyjadruji kulturu,
historii a Zivotni styl a navzdo-
ry globalizaci prispivaji k roz-
dilim ve stravovani v jednotli-
vych zemich. Obvykle byvaji
chutné a proto zajimavé pro
potravinarsky pramysl i verej-
né stravovani, v nékterych pri-
padech maji zdravotni benefit.
Zahrnuiji potraviny nebo pokr-
my, které byly lokalné nebo
regionalné konzumovany po

race a hotelové provozy, které
pristoupi k tomuto projektu
a budou ve svych zarizenich
varit narodni a regionalni spe-
ciality. Organizace Slow Food,
ktera ma pobocky ve 132 ze-
mich véetné Ceskeé republiky,
ma rovnéz ve svém programu
podporu lokalnich a tradic¢-
nich potravin. Tradi¢nim po-
travinam a jejich postaveni na
evropském trhu vénuje pozor-
nost i Potravinarska komora
Ceské republiky.

Problematiky tradi¢nich po-
travin se tyka i nékolik evrop-
skych vyzkumnych projektd

generace a postupy jejich pri-
pravy se z generace na generaci predavaji. Podle defi-
nice vypracované vramci evropského projektu EuroFIR
(European Food Information Resource) se jako tradi¢ni
potraviny rozumi potraviny se specifickym charakte-
rem, ktery je jasné odliSuje od podobnych produkt(
stejné kategorie ve smyslu pouziti ,tradi¢nich surovin®
(suroviny nebo primarni produkty), ,tradi¢niho slozeni*
nebo ,tradi¢niho zplsobu produkce nebo zpracovani®.
Termin tradi¢ni znaci takové postupy nebo specifikace,
které existovaly pred II. svétovou valkou. Casovy Usek
wpred Il. svétovou valkou® predstavuje obdobi pred za-
vedenim masoveé vyroby potravin, tj. pred aplikaci tech-
nologickych inovaci, které podstatné zménily proces
produkce potravin (1).

Legislativné se v ramci EU tradi¢nich potravin tyka
Council Regulation (EC) No 509/2006 (2). Umoznu-
je, za splnéni podminek, registraci produktu urce-
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(8). Jsou zaméreny na chova-
ni spotrebitelll, zmény stravovacich zvyklosti, vyznam
migrace populace na stravovani, vztah mezi slozkami
tradi¢nich potravin a zdravim, tradi¢ni postupy zpraco-
vani, inovace vSech oblasti vyroby tradi¢nich potravin
a zvySeni jejich konkurenceschopnosti. V neposledni
radé pak zpracovani podkladd pro vyrobce a spotre-
bitele ve formé prehledné a obsahlé databaze infor-
maci o nutri¢nim slozeni potravin, novych biologicky
aktivnich latkach véetné téch, které jsou v tradi¢nich
a etnickych potravinach. Vyse zminény projekt Euro-
FIR zahrnoval problematiku tradi¢nich potravin v ram-
ci diléiho ukolu, na kterém se podilelo 13 statd (6).

S cilem zhodnotit nutriéni stranku tradi¢nich ces-
kych pokrm(, dokumentovat jejich pfipravu a umis-
tit nutricni Udaje do nové vznikajici Ceské databaze
slozeni potravin byl ve VUPP feden projekt zamére-
ny v prvni fazi na tradi¢ni potraviny na bazi brambor.
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Tabulka1: Nutri¢ni hodnoty bramborovych pokrm( (obsah ve 100 g)

, , br.knedlik | br.knedlik chlup.br. . 5
Komponenta bramb.polévka | bramborak | bramb. placky domaci Komeréni knedliky Skubanky
Voda celkova (g) 88,4 48,6 46,7 64,1 54,7 72,1 55,0
Bilkoviny 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
Mastne kyseliny, 1,77 4,57 118 0417 014 0,74 418
nasyceneé (g)
Mastne kyseliny, 0,63 3,84 2,39 0,20 0,18 0,58 3,17
mononenasycene (g)
Mastne kyseliny, 0,09 114 4,29 0,13 0,33 0,18 1,87
polynenasyceneé (g)
Mastne kyseliny, 0,04 0,23 012 0,02 0,00 0,03 0,18
trans- (g)
Cholesterol (mg) 6 16 30 7 0 5 6
Sacharidy celkove (g) 6,3 33,9 34,1 29,5 37,3 21,8 29,5
Sacharidy vyuzitelné (g) 4,7 30,9 30,7 27,6 35,3 20,1 27,2
Vlaknina (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
Sodik (mg) 305 420 730 330 490 245 365
Hor¢ik (mg 7 29 27 17 17 12 33
Fosfor (mg) 8 51 56 20 30 11 38
Draslik (mg) 108 385 435 260 240 165 260
Vapnik (mg) 12 29 26 13 11 11 80
Zelezo (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 (ug) 125 6 6 4 4 3 8
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, (mg) 0,03 0,13 0,11 0,06 0,07 0,04 0,08
Vit B, (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. pantothenova (mg) 0,16 0,52 0,69 0,34 0,24 0,25 0,27
Vitamin B, (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 21 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

Brambory jsou Castou surovinou tradi¢nich ¢eskych
pokrm, jako takové je oznacilo i 98 % respondentt
studie Centra pro vyzkum verejného minéni Sociolo-
gického ustavu AV CR (tiskova zprava 18. 8. 2003).
Roéni spotfeba v roce 2008 &inila dle udajti CSU
71,4 kg brambor/osobu. Polotovary, pfipadné smési
pro pripravu tradicnich bramborovych pokrmd, jsou
v nabidce rady potravinarskych vyrobct. Produkce
brambor v CR &inila podle situaéni zpravy 2007/8
MZeCR 1011 tis.tun z toho 700 tis. tun bylo uréeno
k primé spotrebé.

Metody

V ramci projektu byly v roce 2008 pripravovany
a prubézné analyzovany nasledujici pokrmy: brambo-
rova polévka, bramborak, bramborové placky, bram-
borové knedliky, chlupaté knedliky a Skubanky s ma-
kem. Pokrmy byly pfipraveny dle publikace: Jaroslav
Runstuk a kolektiv: Receptury teplych pokrma (4). Pri
hodnoceni byly zaznamenavany charakteristiky po-
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stupu pripravy pokrmu a to plvod surovin, pfiprava
surovin pred varenim, méreni odpadu pfi priprave su-
rovin, mnozstvi surovin v predpisu, mnozstvi surovin
ve formé jak jsou pridany, metody pripravy (kritické
Udaje - Cas, teplota atd.), hmotnost finalniho produk-
tu (vytézek) a fotograficka dokumentace pfripravy po-
krmu.

Pro ziskani objektivnich udajd byly vzorky priprave-
ny 2x za rok, z brambor po sklizni a z uskladnénych
brambor. Kazdy vzorek byl homogenat dvou nezavis-
lych postupl pripravy. Byly provedeny dvé paralelni
analyzy homogenizovaného vzorku. Analyzy vzork(
byly zaméreny na tyto slozky: voda, popel, bilkovi-
ny, aminokyseliny, tuk, cholesterol, mastné kyse-
liny, sacharidy, vlaknina potravy, vitaminy C, B,, B,,
BG, niacin, kyselina pantothenova, vitamin E, vitamin
A a beta-karoten, vapnik, Zzelezo, draslik, horcik, so-
dik, fosfor, zinek.

Seznam a popis pouzitych analytickych metod je
k dispozici u autora.



Vysledky

V tabulce 1 jsou uvedeny ziskané nutri¢ni Udaje
pro testované pokrmy.

Ziskané vysledky dokumentuji recepturu, postup
pfipravy a nutricni parametry vybranych tradi¢nich
¢eskych pokrm( z brambor. Pro Ucéely nové pripra-
vované Ceské databaze slozeni potravin byly zpraco-
vany do formatu Sablony umoznujici charakterizaci,
dokumentaci a skladovani dat a jejich transfer (5).

Porovnani dvou vzorkd, ziskanych ve dvou neza-
vislych pfipravach podle stejné receptury ukazalo, ze
rozdily nalezené v obsahu zakladnich zivin byly malé.
Pro obsah sacharidd, bilkovin a tukd ¢ini smérodat-
na odchylka maximalné 1,4; 0,5 a 1,1 g/100g, resp.
Hodnoty smérodatné odchylky vypodtené pro obsah
sodiku a horéiku ¢ini maximalné 40 a 35 mg/100g,
resp., coz vyjadreno jako variacni koeficient predsta-
vuje 12,1 a 11,5%. Obsah vitamin( ve vSech analyzo-
vanych pokrmech je nizky, nepotvrdil se predpoklad,
ze pokrmy pripravené z kratkodobé skladovanych
brambor budou lepsim zdrojem vitaminu C.

Z porovnani vzorkll bramborovych knedliki pripra-
venych dle tradi¢ni receptury a bramborovych knedli-
ki zakoupenych v maloobchodé je patrny rozdil pre-
devsim v obsahu vody. Zatimco pripravené knedliky
obsahovaly v priméru 64,1 % vody, u koupenych byl
nalezen obsah 54,7 %. To se projevi zvySenym ob-
sahem energie ve 100g vyrobku u koupenych bram-
borovych knedlik(l. Rovnéz obsah sodiku je u tohoto
produktu vyssi.

S vyjimkou bramborové polévky obsahuji testované po-
krmy sacharidy v mnozstvi 21,8-37,3%. Obsah bilkovin
se pohybuje mezi 4,3-7,8%. Zastoupeni aminokyselin
odpovida bilkoviné pseni¢né mouky. Smazené pokrmy
a Skubanky vykazuiji vyssi obsah tuku (8,2-9,7 %), energie
obsazena ve 100g dosahuje témér 1000 kJ. Obsa-
zené vitaminy ani mineralni latky nepfrispivaji vyrazné
k naplnéni dennich doporu¢enych davek. Jejich ob-
sah ve 1004 je u vétsiny pokrmd <10%. Vyjimkou je
pouze obsah vitaminu E v bramborovych plackach.
Pouziti rostlinného oleje ke smazeni zvysuje obsah
vitaminu E a projevi se vhodnéjSim pomérem nasy-
cenych a nenasycenych mastnych kyselin. Pridavek
maku ve skubancich zvysuje obsah vapniku.

Prace byla financovana z prostredkd MZe v ramci
¢innosti Centra pro databazi slozeni potravin.
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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, B2, Be, 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.
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Firma Z-WARE nabizi Windows verzi
stravovaciho software pro Vase jidelny.

Zaroven Vam rovnéz nabizime stravovaci systémy
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Objedneijte si 2. vydani, uz jenom tisic vytisk(l na skladé!

RECEPTURY POKRMU PRO SKOLNi STRAVOVANI

CENA CELKEM 823,-KC v&. DPH CENA VSECH DiLU 745,- K& + postovné 78,-K&

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

Sestavil a zpracoval autorsky kolektiv Spolec¢nosti pro vyzivu, vydal vyzivaservis s.r.o. Receptury byly zcela pre-
pracovany, aby vyhovély souc¢asnym vyzivovym a hygienickym pozadavk(m a zasadam spravné vyrobni praxe. Jsou
usporadany do tfi obsahlych dili a celkem se nabizi vice nez 600 receptur. Obsahuji pokrmy ¢eské i zahranicni
kuchyné v moderni Upraveé a Siroky vybér pokrm( z dribeze, ryb, lusténin, sdjovych a obilninovych vyrobku, zeleniny,
napojl, salatli a moucnikl. Poskytuji tak moznost sestavy pestrych jidelnich listk(l se znacnou variabilitou pouzitych
surovin. Usporadani dilli je tradic¢ni:

1. dil: Pomazanky, polévky, studené pokrmy, napoje.

2.dil: Hlavni pokrmy z hovéziho, vepfového, uzeného, skopového, sekaného, teleciho, dribeziho masa.

3. dil: Receptury rybi a 2. ¢ast dribezich, polomasitych a bezmasych slanych a sladkych pokrmt, pfiloh,
salatt, moucnikd.

Kazdy dil ma obecné pokyny k pouzivani receptur a je doplnén teoretickou ¢asti, ze které Ize ¢erpat mnoho informaci
0 vyzive, stravovani, potravinach, spravné vyrobni a hygienické praxi.

1.dil: Uvodni slovo k recepturam a jejich pouziti. Vyziva predskolnich déti, $kolaka a dospivajicich. Ziviny
- co musime védét o vyzivé. Jak zajistit bezpeénost - zdravotni nezavadnost pokrmd.

2. dil: Vitaminy a mineralni latky. Suroviny a potravinové vyrobky. Tuky a jejich pouziti. Kofeni pro déti.
Dribez ve vyzivé a drlibez jako potravina. Technologie pfipravy pokrmi a napoja.

3. dil: Pro¢ a jak nahrazujeme maso a proc¢ ryby? Ryby jako potravina. Zakladni pravni predpisy a jejich
uplatnéni. Spotiebni davky potravin - spotiebni kos. Organizace prace v provozu zafizeni §kolniho
stravovani. Vedouci Skolnich jidelen a jejich profesni role. Vztah k jidlu u déti a jeho vyvoj.

Dévkovani potravin je uvedeno v mnozstvi pro 10 osob nejvyssi vékoveé skupiny v hrubé a gisté hmotnosti s priimérnou hmot-
nosti 1 porce. Navod na prepocet pro mladsi stravniky naleznete v pokynech pro uzivani receptur. Neni tak problém stanovit dav-
kovani pro dalsi skupiny stravnikd. Davkovani potravin si také mlizete upravit podle mistnich stravovacich zvyklosti za podminky, ze
nebudete zvysSovat davky tukd a cukru, jak to ostatné stanovi vyhlaska o skolnim stravovani, a budete mit na mysli vzajemny pomér
tukd Zivogisného a rostlinného plvodu. MoZnost Upravy davkovani také dovoli reagovat na pfipadny vyvoj v nazorech zdravotnik(
na doporucenou spotrebu potravin.

Z praktickych dlvod( je kazda jednotliva receptura uvedena na zvlastnim listé (az na vyjimky) a listy jsou usporadany do
krouzkového bloku. Kazda receptura je doplnéna propoc¢tem nutricnich hodnot v 1 porci pokrmu, coz je velkym pomocni-
kem pfi orientaci o plnéni vyzivovych doporucéeni a pfi sestavovani jidelnich listk{.

VYZIVOVE DOPORUCENE DAVKY

(Referenéni hodnoty pro prijem zivin) 1. vydani

VYJDE VLEDNU « OBJEDNAVKY UZ NYNi « CENA CCA 800,- K&
_ Némecka spolecnost pro vyzivu (DGE) Rakouska spolecnost pro vyzivu (OGE)
Svycarska spole¢nost pro vyzkum vyzivy (SGE) Svycarska spole¢nost pro vyzivu (SVE)

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

Po mnoha konzultacich s prednimi nutricnimi odborniky se SPV rozhodla, Ze je kone¢né nutné predlozit verejnosti i odbornik(im
nové referencni hodnoty pfijmu energie a zivin tak, aby tato doporuceni odpovidala sou¢asnym védeckym poznatkiim o vyzive,
zplisobu a podminkam Zivota nasi populace. Protoze v CR takova data nejsou, bylo rozhodnuto prevzit referenéni davky spoled-
nosti pro vyzivu nam blizkych stiedoevropskych zemi, oznadované také jako davky DACH (Némecko, Rakousko, Svycarsko).

Je treba mit stale na paméti, ze se jedna o doporuceni populaéni. Napriklad nizsi pfijem nez doporu¢ena davka mize
signalizovat zvySenou pravdépodobnost deficitu, ale nutné jesté nemusi u konkrétni osoby ke karenci vést, nebot nutriéni
potreby kazdého jedince jsou prisné individualni a zavisi na radé faktor(. Proto referenc¢ni hodnoty nejsou zcela vhodné
k planovani nebo hodnoceni spotreby u konkrétni osoby.

Referencni hodnoty DACH zohlednuiji také roli vyZzivy v podpore zdravi a prevenci chronickych neinfekénich onemocnéni.
To je patrné jednak z tradi¢ni snahy zamezit nadbyte¢nému pfijmu energie, tukd, nasycenych mastnych kyselin ¢i choleste-
rolu, jednak z podrobného komentare k nékterym slozkam vyzivy s prokazanym benefitnim Géinkem (viz samostatna kapitola
Preventivni aspekty zivin a latek obsazenych v potravé) a z doporuceni jejich (vyssiho) prijmu. Tim se do jisté miry referencni
davky DACH lisi od jinych - viz 45 mg vitaminu C pro dospélé v doporucenich EU, které bezpecné chrani pred deficitem to-
hoto vitaminu, a 100mg v doporuéenich DACH, které zohlednuji také jeho protektivni Gc¢inky, napf. antioxidacni.

OBSAH - Castl: Nutriéni aspekty
(f:ést II: Preventivni aspekty zivin a latek obsazenych v potravé
Cast lll: Pfilohy a Tabulky.
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POLYDEXTROZA - nizkoenergetické plnidlo
s pozitivhimi fyziologickymi ucinky

Ing. Kristyna HrncCirova, Ustav preventivniho lékarstvi, LF MU, Brno

Abstrakt

Polydextréza je latkou pridatnou, ktera v potravinach
pIni funkce nizkoenergetického plnidla, zahustovadla
a zvlh¢ovadla. Diky svym vlastnostem je vhodna pro
vyrobu nizkoenergetickych potravin s prebiotickym
ucinkem, a také potravin vhodnych pro diabetiky.

Vysoky obsah jednoduchych cukri a tuka ve
stravé je dnes velkym problémem, ktery negativné
ovliviuje zdravotni stav konzumentd. Velké usili je
proto vénovano vyrobé nizkoenergetickych potravin
ve snaze snizit mnozstvi prijimané energie. Také se
hledaji vhodné nahrazky sacharozy a tukd, které by
umoznily vyrobu senzoricky rovnocennych potravin
pro diabetiky.

Polydextréza je synteticky polysacharid bilé az
jemné nazloutlé barvy, ktery nema vyraznou vini ani
chut. Poprvé byla vyrobena Hansem Rennhardem
v roce 1965 s cilem vytvorit nahrazku sacharézy,
tuku, mouky a skrobu. V roce 1981 byla polydextréza
prijata Food and Drug Administration (FDA) a zacala
byt ve svété Siroce vyuzivana jako nahrada sachardzy
a castecné i tuku (4). Po chemické strance je poly-
dextrdza nepravidelné vazanym polymerem D - gluko-
zy s navazanymi koncovymi skupinami sorbitolu a se
zbytky kyseliny citronové ¢i fosfore¢né, které jsou
k polymeru vazany mono- ¢&i diesterickymi vazbami.
Ma Siroce vétvenou strukturu, ve které previadaji o -
1,6 glykosidickeé vazby (1,2).

Vlastnosti polydextrozy

Polydextr6za ma vyznamné prebiotické ucinky.
Podporuje rlst a aktivitu stfevni mikroflory, a tim po-
zitivné ovliviiuje zdravi spotiebitele. Konzumace po-
lydextrozy zvysuje pocet bifidobakterii a laktobacilll
v tlustém strevé. Tyto mikroorganismy podporuji imu-
nitni systém a chrani svého hostitele pred patogenni-
mi mikroorganismy produkci antimikrobialné plsobi-
cich latek.

Polydextréza podporuje tvorbu mastnych kyselin
s kratkym retézcem (SCFA), které jsou vyuzivany
stfevnimi bunkami (kolonocyty) a jsou jednim z d{-
lezitych ochrannych faktord proti stfevnim onemoc-
nénim (3).

Polydextréza je nizkoenergeticky polysacharid
s energetickou hodnotou 4,2 kd/g. Ma nulovou sla-
divost. Polydextroza ma zanedbatelny vliv na glyke-
mii, je metabolizovana nezavisle na inzulinu, a tak je
mozné ji s vyhodou pouzit do produktd uréenych pro
diabetiky (5).

Vyziva a potraviny 6/2010

Polydextréza neprispiva k tvorbé zubniho kazu
tim, ze nepodléha fermentaci v dutiné ustni a ne-
podporuje tak pomnozeni bakterii indukujicich vznik
zubniho kazu. Kariogenni mikroorganismy zubniho
plaku jsou nehemolytické streptokoky (Streptococ-
cus mutans) a laktobacily syntetizujici ze sachari-
di silné organické kyseliny. Ty zpUsobi pokles pH
az pod 5,5, ¢imz dojde k demineralizaci zubni sklo-
viny a postupem ¢asu i k destrukci tvrdych zubnich
tkani. V testech stanovujicich riziko vzniku zubniho
kazu organizovanych Svycarskou vliadou polydextro-
za uspéla a byla oznac¢ena jako ,,bezpecna pro zuby*
(,Safe for Teeth").

Polydextroza je schvalenym potravinovym aditi-
vem v 50 zemich svéta. Komise expertli na potra-
vinova aditiva FAO/WHO nevyjadfila zadné obavy
z uzivani této latky, nebyla ji ani pfisouzena hodno-
ta ADI. Prahovou hodnotou je podle expertl dav-
ka 90g/den (1,3g/kg) a 509 v jednorazové davce.
V USA se na obalech potravin upozorfiuje na mozné
laxativni ucinky u citlivych jedinc, jestlize se pred-
poklada jednorazova konzumace s davkou 15g po-
lydextrozy (3).

Podle prilohy ¢. 1, vyhlasky ¢. 53/2002 Sb. v plat-
ném znéni, je polydextréza zahrnuta mezi latky pridat-
né, s oznacenim E 1200. PIni funkce nizkoenerge-
tického plnidla, zahustovadla a zvihé¢ovadla (humek-
tantu).

Vyuziti v potravinarském pramyslu

Polydextroza se ve svété obchodu s potravina-
mi Casto vyskytuje pod obchodnim nazvem Litesse
Ci Sta-Lite. Je vSestrannou surovinou umoznujici vy-
tvorit Sirokou skalu potravin s redukovanym energe-
tickym obsahem, bez pridavku cukru, se snizenym
obsahem tuku, s obsahem vlakniny.

Texturni vyhodou polydextrézy je vyborna rozpust-
nost ve vodé, roztoky maji vyssi viskozitu nez roztoky
sachardzy ¢i sorbitolu v ekvivalentnich koncentracich
a stejné teploté (2).

V potravinafském pramyslu se polydextroza vyuzi-
va do téchto produktd:

. mrazené dezerty

. cukrovinky (tvrdé bonbony, mlé¢né kara-
mely, zelatinové bonbony bez cukru) Poly-
dextroza v téchto vyrobcich nahrazuje gluko-
zovy sirup, v kombinaci s nahradnimi sladidly
mze nahradit i sacharozu.

= ¢okolada
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" mlécéné vyrobky
= pekaiské vyrobky
u napoje

Polydextroza se pridava do sycenych nizkoener-
getickych napojli, dzust, ochucenych mléénych na-
poju, piva. Ma kryci vlastnosti minimalizujici nezadouci
chutové viemy po pfidavku séji, vitaminG, umélych sla-
didel a dalSich latek v nutricné hodnotnych napojich.

V Ceské republice se mizeme setkat s vyuzitim
polydextrozy do potravinarskych vyrobkd zejména ve
funkci prebiotika a plnidla.

Priklady vyrobk(l s polydextrozou, které jsou na
trhu v CR:

u susenky firmy DietPlus

u proteinoveé ty¢inky

. tycinky Herbalife (hubnuti)

. susenky Dobra vlaknina od Bona Vity

. tyCinky a proteinové napoje firmy Aminostar.

Pricinou pomérné malého vyuziti polydextrozy
u nas ve srovnani se zahrani¢im je neznalost polydex-
trézy mezi vyrobci potravin a jeji vyssi cena.
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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.

Podzimni zpestreni polévkového menu

O tom, Ze polévka je grunt, bylo jiz psano mnohokrat, a urcité se vam toto réeni mnohokrat potvrdilo i v praxi. Polévky se proto staly
nedilnou soucasti jidelnickd na celém svété a na jiné pokrmy snad neexistuje tolik receptl a jejich variant. Mnohé z nich mizete pripravovat

i s pomoci konvenience.

Zaklad mnoha receptd tvofi vyvary. Pouzivaji se nejen k pfipravé polévek, ale i k podlévani masa, dochucovani omacek, pokrm z téstovin,

odpovida vasim potiebam. Kromé klasickych vyvard zde miZzete najit i speciality jako jsou MAGGI vyvary Houbovy, Cesnekovy a Uzeny
nebo silny CHEF Consommé. Modernim trenddim zase odpovida fada vyvari MAGGI Ze Zahradky, které jsou bez pridaného glutamatu

a konzervacnich latek.

J
Tyto vyvary pak mUzete libovolné dopliiovat ¢erstvou nebo mrazenou zeleninou, masem, .% .
téstovinou, ryzi a MAGGI polévkovymi zavaikami a vlozkami. Ziskate tak mnoho \ —
variaci, které muazete libovolné obménovat podle vasi fantazie i aktualni sezony. N

Nemadte cas pfipravovat polévku od zakladu? Pak vdm moznd pfijdou vhod MAGGI

Polévky. Tento sortiment nyni rozsifujeme o nékolik novinek.
Jarni zeleninova polévka zahreje i v zimnich mésicich. Hrachova
polévka ze zlutého hrachu s vas ziskd svou hustou konzistenci a
lahodnou chuti po uzeném mase. Hrstkova polévka ma v ceské
kuchyni dlouholetou tradici a protoze snadno zasyti, da se velmi
dobre pouzit i jako presnidavkova. Jedine¢nou novinkou na ¢eském
trhu je vyvarova zeleninova Polévka s 5zrnnymi
knedli¢ky. Ty jsou na ¢eském trhu opravdovym
unikatem a dokonce je doddvdme i na nékolik
dalsich trh( v Evropské unii. Doufame, Ze oslovi

N _
(Nestle
PROFESSIONAL.

Creative Food & Beverage Solutions
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Zmeény senzorickych a nutrichich vliastnosti
ovochych detskych vyziv, stanoveni doby

trvanlivosti

Ing. Helena Cizkova Ph.D., Ing. Ale$ Rajchl Ph.D., Ing. Rudolf Sevéik Ph.D.,

doc. Ing. Michal Voldrich CSc.,

Ustav konzervace potravin a technologie masa, VSCHT Praha

Abstrakt

Kojenci a déti do tri let véku jsou vnimani jako citliva
skupina konzumentd, a proto se na potraviny ur¢ené
pro détskou a kojeneckou vyzivu vztahuji specifické
pozadavky na bezpecnost, jakost i oznacovani. Legis-
lativni pozadavky vymezuji pro tento typ vyrobku siroké
spektrum sledovanych kritérii, vedle narok( na zdravotni
nezavadnost (limitd pro mikrobialni a chemickou konta-
minaci), specifikuji fadu vyzivovych pozadavkd, uvadeéji
pouzitelna aditiva apod. Obsah nutri¢né (vyzivové), sen-
zoricky a technologicky vyznamnych latek v détskych
vyzivach zavisi na skuteCném obsahu a slozeni ovocné
slozky ve vyrobku a na tepelném namahani béhem vyroby
a skladovani.

Cilem prace bylo zhodnotit vliv béZnych skladovacich
podminek na nutri¢ni a senzorickou hodnotu a urcit dobu
trvanlivosti, ktera je definovana jako obdobi, béhem kte-
reho potravinarsky vyrobek splnuje specificka kritéria
a svymi vlastnostmi se vyznamné nelisi od ¢erstvého vy-
robku. Béhem dlouhodobého skladovaciho experimentu
byly u vyrobku jableéno-malinové presnidavky sledovany
tyto parametry: zmény barvy, chuté a viiné, nar(st tzv.
indikator(i zahrevu jako je napf. hydroxymethylfurfural
a pokles obsahu vybranych antioxidant( a celkové antioxi-
dacni aktivity. Z namérenych vysledkt vyplyva, ze béhem
skladovani pri doporuc¢enych skladovacich podminkach
(temno, sucho, teplota do 28°C) nedochazi po dobu 22
mésicl k vyraznéjsimu poklesu obsahu vyzivovych latek
ani zméné barvy, viiné a chuti vyrobku.

1. UvVOD
Ovocné détské vyzivy maji obsahovat slozky dilezité
pro spravny vyvoj détského organismu. P¥i jejich vyrobé

by méla byt vénovana patri¢na pozornost vybéru surovin,
postuplm pro nakladani se surovinami, procesu vyroby
i podminkam zachazeni s produkty.

Hlavni surovinou pro vyrobu détskych ovocnych vyZiv jsou
v nasich podminkach jablka (jablecné pyré), dale se pouzivaji
hrusky, banany, merunky, broskve, jahody, maliny, borGvky
apod. Celkovy obsah ovoce se nejcastéji pohybuje v rozmezi
od 40 do 100%, v zavislosti na recepture. Vyrobky dale
mohou obsahovat pridanou vodu, cukr nebo jina prirodni
sladidla, kyselinu citronovou, pfirodni nebo modifikované
Skroby a kyselinu askorbovou (vitamin C) jako antioxidant.
Pramérné zastoupeni vyznamnych nutri¢nich latek u vybra-
nych détskych vyziv je uvedeno v tabulce I.

Obsah vyzivové, senzoricky a technologicky vyznam-
nych latek v détskych vyzivach zavisi predevsim, pokud
nepocitame pridané vitaminy a mineralni latky, na obsahu
a slozeni pouzitého ovoce ¢i zeleniny. Velky vliv na obsah
téchto latek v détskych vyzivach ma pochopitelné take
pouzita technologie, a to zejména mira pasterace, tedy
doba, po kterou je vyrobek vystaven vlivu vysokeé teploty
(az 90°C). V neposledni radé také ovliviiuji nutricni hodno-
tu finalniho vyrobku podminky skladovani (U¢inky vyssich
klimatickych teplot a svétla).

Pravé z divodu, ze k vyznamnym zménam ve vyrobku
dochazi i béhem skladovani, a to i za predpokladu za-
chovani doporucéenych skladovacich podminek, je vzdy
nutné pro dany vyrobek urcit spravnou dobu trvanlivosti.
Vlastni doba trvanlivosti je definovana jako obdobi, bé-
hem kterého potravinarsky vyrobek spliuje specificka
kritéria, odpovida specifikaci produktu a svymi vlastnost-
mi se nelisi od Cerstvého vyrobku. V pripadé trvanlive
potraviny, jako je ovocna détska vyziva, jsou za Ucelem
odhadu doby trvanlivosti sledovany parametry spojené
s jeji nutriéni hodnotou (napf. ztraty vitamind, antioxi-

Tabulka l.: Zastoupeni vybranych nutricnich latek v ovocnych vyzivach (rtizné druhy podle hlavnich slozek)?

Nutriéni hodnoty | Borlvka, Jablko, | Banany, | Banany s jablky Hrusky Mix ovoce Cereslie
(na 100 g) jablko malina ananas a hruskou jablka, banany ’
Voda (g) 82,80 84,00 81,10 79,0 87,80 81,80 79,60
Obsah energie (kJ) 259 242 285 858 180 BillS 347
Bilkoviny (g) 0,20 0,20 0,20 0,90 0,30 0,80 1,20
Tuky () 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
Vlaknina (g) 1,8 21 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, (1U) 41 34 40 56 18 67 19
Vitamin E (mg) 0,27 0,07 0,02 0,08 0,60 0,13 0,03
[-karoten (ug) 22 15 23 23 10 28 8
2)
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dantll apod.) nebo parametry spojené se zménami sen-
zorickych vlastnosti (zejména zmény barvy, viné, chuti
atextury). Pro odhad doby trvanlivosti mohou byt pouzity
konvencni skladovaci testy, kdy je potravina dlouhodobé
skladovana za pro danou komoditu béznych skladova-
cich podminek. Dalsi moznosti je odhad doby trvanlivosti
na zakladé zrychlenych skladovacich testl (za zvysené
teploty, v kyslikem obohacené atmosfére apod.) a pou-
Ziti vhodnych kinetickych modeld®.

2. PREDMET RESENi A METODIKA

Cilem prace bylo zhodnoceni vlivu skladovani na sen-
zorické a nutri¢ni vlastnosti ovocné détské vyzivy a ovée-
feni spravného nastaveni doby minimalni trvanlivosti
(vyrobcem empiricky stanovena na 18 mésicu). Postup
je demonstrovan na vyrobku ovocné presnidavky s mali-
nami (slozeni: jable¢na dren, voda, malinova dren (20 %
hm.), cukr, kukuricny modifikovany skrob E 1422, kyse-
lina citronova, antioxidant - kyselina askorbova) dlouho-
dobé skladovaném pri teploté 25 °C, v temnu po dobu
25 mésica.

3. VYBER KRITERIi A PREDPOKLADANE
ZMENY BEHEM SKLADOVANI

Hodnoceni chuti. viiné a barvy

Prvnim hodnocenym kritériem byla barva, chut a viiné
vyrobku, pro hodnoceni smyslovych vlastnosti byl zjisto-
van rozdil mezi zkoumanym vzorkem a standardem (Cer-
stvy vzorek - doba skladovani 1 tyden). Smyslové hod-
noceni je vSak do urcité miry subjektivni a nemusi do-
state¢né odpovidat zménam nutri¢ni hodnoty, souc¢asné
proto byla vybrana objektivni kriteria k posouzeni zmén
ve slozeni détské vyzivy. Pro posouzeni zmény barvy se
v potravinarstvi pouziva kolorometricka metoda, ktera
odstin vyrobku vyhodnocuje v systému CIE L*a*b*. Ma-
me-li barvu definovanou v CIELAB, pak L* definuje jas
neboli svétlost, a* udava polohu mezi zakladnimi barva-
mi zelenou a ¢ervenou a b* udava polohu mezi primarni-
mi barvami zlutou a modrou. Cerstva jableéno-malinova
détska vyziva pak bude mit v tomto systému souradni-
ce blizko maxima ¢ervené a relativné vysokou svétlost,
u dlouhodobé skladovaného nebo tepelné namahaného

Obrazek 1. Zména barvy vyjadrena v systému CIE L*a*b* détske vyzivy

béhem skladovani

vyrobku Ize o¢ekavat zhnédnuti a tedy posunuti sourad-
nic k ¢erné, zelené a zZluté.

Obsah pfirozenych a pfidanych antioxidanta*

Antioxidant je jakakoliv latka, ktera byt je pfitomna
v nizkych koncentracich vyznamné oddaluje nebo za-
mezuje oxidaci produktu a brani ptisobeni volnych radi-
kall. Antioxidacni kapacita (tj. celkova mira, jakou jsou
antioxidanty schopné eliminovat volné radikaly vznika-
jici ve vyrobku) vyrobk(l z ovoce a zeleniny zavisi hlav-
né na mnozstvi jednotlivych antioxidant( v surovinach,
ti. na druhu a odridé, prirodnich podminkach (teplota,
vihkost, svétlo a dostupnost zivin), podminkach poskliz-
nového skladovani a zpracovani. Nejvice antioxidant( je
obvykle zastoupeno ve slupce, mensi mnozstvi je v se-
menech nebo duzniné plodd. Mezi nejvyznamnéjsi anti-
oxidanty v ovoci a zeleniné patfi: polyfenoly, f-karoten,
lykopen a kyselina askorbova (vitamin C). Pro ovocnou
vyzivu obsahujici jablka a maliny byly jako nejvyznam-
néjsi antioxidanty zvoleny kyselina askorbova a celkové
polyfenolové latky.

Prirozeny obsah kyseliny askorbové v ovoci, pouziva-
ném nejcastéji pro vyrobu ovocnych détskych vyziv, se
pohybuje v zavislosti na druhu, odrdé, zralosti a pésteb-
nich podminkach od 15 do 50 mg/kg (pro jablka) a 25
az 700 mg/kg pro maliny. Zaroven je ale do détskych vy-
ziv kyselina askorbova pridavana uméle jako antioxidant,
a to v koncentracich od 100 do 200 mg/kg. Obsah pri-
davané kyseliny askorbové je v potravinach pro kojen-
ce a malé déti omezen legislativne, a to jak minimalni
mnozstvi: 6 mg/100 kd (nebo 25 mg/100g) pro ovocné
stavy, tak maximalni pridané mnozstvi: 30 g/100 kJ pro
prikrmy na bazi ovoce a ovocné stavy (pramérna détska
vyziva ma cca 250-350 kJ/100 g). Obsah celkovych
polyfenolt (vyjadreny jako kyselina gallova) se pohybuje
pro jablka okolo 1300 mg/kg a pro maliny okolo 1200
mg/kg, ve srovnani s tim, obsahuji napf. hrusky 1200
mg/kg, svestky 2000 mg/kg, ostruziny 2400 mg/kg.

Latky vhodné pro posouzeni skladovatelnosti.
atepelného namahani®

Za Ucelem zjisténi celkového tepelného namaha-
ni jsou casto sledovany nékteré slouceniny vznikajici
v ovocnych vyrobcich vlivem tep-
loty, vyhodou téchto latek je ze-
jména ten fakt, Ze jejich obsah je

pfimo umérny teplu, kterému byly

703

60
50

vyrobky vystaveny. Mezi tyto latky
patfi napf. rizné derivaty furanu,
které jsou dulezitymi produkty de-

40

gradace sacharidd a hydroxyme-
thylfurfural  (5-hydroxymethyl-2-

furankarbaldehyd, HMF) a furfural

30

(2-furankarabaldehyd) vznikajici

20

reakcemi neenzymového hnédnu-

10

ti. Produkty neenzymového hnéd-
nuti nepriznivé ovliviuji smyslové

0

vlastnosti vyrobki z ovoce a zele-
niny, v pripadé hlubsi degradace

10 15
Doba skladovani (mésice)

-] ¥ a*

cukr( je ovlivnéna i vyzivova hod-
nota produktd. V ovoci a zeleni-
né s vysSim obsahem sacharidd,
pripadné kyseliny askorbové vede
tepelné namahani pravé k hroma-

20 25
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Obrazek 2. Zména vybranych antioxidant(l a celkové antioxidacni aktivity

détské vyzivy béhem skladovani

4. ZMENY SLEDOVANYCH
PARAMETRU BEHEM
SKLADOVANI

600

1
+

.
=
IS

Koncentrace (mg/kg)
g
=

|

200
100
0 o
0 5 10 15
Doba skladoviani (mésice)
==K yselina askorbova

Polyfenoly === Antioxidacni aktivita

Ukazky zmén vybranych para-
metrd béhem skladovani jablec-
no-malinové ovocné vyzivy jsou
uvedeny na obrazcich 1 az 3.
Doba skladovani je doba od data
vyroby do doby analyzy, v maxi-
malnim pripadé 106 tydnd. Pri
posuzovani zmén béhem dlouho-
dobého skladovani je treba brat
v uvahu promeénlivost ve slozeni
vyrobkl danou pfirozenou pro-
ménlivosti ve slozeni prirodnich
surovin a odchylkami v davkovani
béhem vyroby.

Z vysledkl vyplyva, Ze zbarve-
ni a svetlost a nekteré slozky (ob-
sah HMF a furfuralu) jsou béhem

25

20

Obrazek 3. Zména indikatort skladovani a tepelného namahani détské

vyzivy béhem skladovani

skladovani pomérné stalé nebo
vykazuji jen malé zmény. Jedna
se o parametry indikujici stabilni
senzorické vlastnosti. K labilnim

10

8

Koncentrace (mg/kg)
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Doba skladovani (mésice)

=¢=Turfural (mg/kg)

HMF (mg/kg)

latkam patfi predevsim sledované
antioxidanty: celkové polyfenoly
(pokles za celé obdobi skladova-
ni o Ctvrtinu), kyselina askorbova
(pokles témér o polovinu). Uvede-
né vysledky potvrzuji mirny pokles
nutricni hodnoty béhem dlouho-
dobého skladovani ovocné vyzi-
vy. K senzorickym zménam doslo
u vzork( skladovanych déle nez 98
tydn(, jednalo se o zménu barvy,
chut a v(iné vyrobka z(istala zacho-
vana po celou dobu pokusu.

20

25
5. STANOVENI DOBY
TRVANLIVOSTI

Odhad trvanlivosti (tabulka 1)
stanoveny na zakladé rychlosti

déni hydroxymethylfurfuralu a furfuralu. HMF vice ovliv-
nuje barvu, furfural se spise podili na zménach viné
a chuti, obecné tyto a pribuzné produkty neenzymove-
ho hnédnuti jsou nositeli prevarené, karamelové chuti
a vliné tepelné opracovanych vyrobkl z ovoce a zeleni-
ny, navic v produktech obsahujicich anthokyanova bar-
viva urychluji jejich degradaci a tedy ztratu barvy.

zmén vybranych parametrl vy-
chazi v tomto konkrétnim pripadé z limitd uvedenych v ta-
bulce Il
Zatimco prvni postrehnutelné smyslové zmény Ize oceka-
vat u vyrobk( skladovanych pfi doporuc¢enych podminkach
po priblizné 22 mésicich skladovani a instrumentalné se pro-
jevi predevsim poklesem svétlosti, k vyznamnému poklesu
nutricni hodnoty dojde po delsi dobé (v pripadé polyfenolt

Tabulka Il. Maximalni tolerované zmény sledovanych parametr( a tomu odpovidajici trvanlivost

Parametr Limitni zména ,,T rvanlivo'st ,vy':,Obku (e 0y)
pri skladovani pfi 25°C v temnu
Senzorické vlastnosti prvni postfehnutelna zména 22
Polyfenoly pokles 0 25 % 25
Kyselina askorbova 100 mg/kg (deklarovano na obale) nebo pokles o 25 % 36
Antioxidacni aktivita pokles 0 25 % > 45
Svetlost nastavena na zakladé prvnich postrehnutelnych smyslovych
zmeén (pro konkrétni vyrobek L*=59) 26
Hydroxymetyl furfural narGst na 20 mg/kg > 45
Vyrobcem nastavena doba minimalni trvanlivosti 18

Vyziva a potraviny 6/2010

161



po 25 mésicich, v pripadée celkové antioxidacni aktivity po
vice nez 45 mésicich). Minimalni trvanlivost vyrobku je
v tomto pripadé 22 mésicll a zména barvy vyrobku je
hlavnim znakem cerstvosti.

6. Zavér

Z uvedenych vysledk( vyplyva, ze béhem skladovani
pii doporucenych skladovacich podminkach (temno, su-
cho, teplota do 28 °C) nedochazi k vyraznéjSimu poklesu
obsahu vyzivovych a senzoricky vyznamnych latek. Nao-
pak détské vyzivy jsou po celou dobu trvanlivosti, ktera je
vyrobcem spravné a s pomeérneé velkou rezervou nastave-
na na 18 mésicu, cennym zdrojem vitamin(, antioxidant(
a dalsich latek nezbytnych pro spravny rozvoj vyvijejiciho
se détského organismu. Spotrebitel tedy nemusi rozliso-
vat mezi vyrobky pravé vyrobenymi a détskymi vyzivami jiz
néjakou dobu skladovanymi. Mél by mit ovS8em na paméti,
ze v pripadé nevyhovujicich skladovacich podminek se
doba trvanlivosti mize vyraznym zplsobem zkratit; napf.
pri skladovani v letnich mésicich na slunci (za oknem), kdy
dojde k vyznamnému urychleni vySe uvedenych zmén nebo ve
vlhku, kdy hrozi poruseni obalu.

Vyzkum vznikl z podpory projektti MSMT & 2B06118
a MSMT ¢. 6046137305 a firmy Hamé a.s.

Literatura

1. CIZKOVA, H. - SEVCIK, R. - RAJCHL, A. - VOLDRICH, M.
Nutritional Quality of Commercial Fruit Baby Food. Czech
Journal of Food Sciences, 2009, 27, s.134-S137.

2. USDA National Nutrient Database for Standard Referen-
ce (cit. 23. kvétna 2010). Dostupné na http://www.nal.usda.
gov/fnic/foodcomp/Data/

3. PALAZON, M. A. - PEREZ-CONESA, D. - ABELLAN, P,

ROS, G., ROMERO, F. AND VIDAL, M. L. Determination of
shelf-life of homogenized apple-based beikost storage at differ-
ent temperatures using Weibull hazard model. LWT - Food Sci-
ence and Technology, 2009, 42, s. 319-326

4. KVASNICKA, F. - SEVCIK, R. Antioxidanty potravin, Vyzi-
va a potraviny, 2009, 64, s. 136-138

5. RADA-MENDOZA, M. - SANZ, M. L., OLANO, A. - VIL-
LAMIEL, M. Formation of hydroxymethylfurfural and furo-
sine during the storage of jams and fruit-based infant foods.
Food Chemistry, 2004, 85, s. 605-609.

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.

Festivaly

Ceska chutovka

- originalni chutovy festival Cech, Moravy a Slezska

Ve dnech 16.-19. zafi se konal v Praze originalni chutovy festival Cech, Moravy
a Slezska pod nazvem Ceska chutovka. Byl to prvni roénik prehlidky mistnich, zejména
gastronomickych specialit a produktl. Rozmanitost, zaru¢ena kvalita, nefalSovanost
vyrobki a regionalni zruénost vyrobcl je to, co zacinaji spotrebitelé pozvolna vyhledavat
jako reakci na uniformitu vyrobk( a pokrma typu ,fast food". Této koncepci odpovida

i hnuti Slow Food, zalozené jako reakce na stravovani typu ,fast food".

V ramci festivalu se konala soutéz o dobry tuzemsky potravinarsky vyrobek,,Ceska chutovka 2010“ SLOW FOOD 2010.
Tato soutéz podporila soucasny trend rozvoje, ale i statni podporu vyroby a spotieby regionalnich potravin. V hodnotici
komisi byli predni potravinaiéti odbornici v ele s predsedkyni Ing. Slavomirou Vavreinovou, CSc. z VUPP. Uloha komise
nebyla lehka, protoze témér vSechny prihlasené vyrobky mély vysokou jakost.

Titulem ,Ceska chufovka 2010“ SLOW FOOD 2010 byly ocenény tyto vyrobky:

» Svatec¢ni kolacek - Beas a. s., Hradec Kralové

> Valassky Frgal- Pekarstvi Valasské Frgaly, s.r.o., Velké Karlovice

> Dobroty s pribéhem - PORTUS PRAHA, ob¢. sdruzeni

> Zidlochovicky préut z kotlet - JANICEK&CUPA, Zidlochovice

» Originalni Vahalova $unka-vybérova - VAHALA a spol. s r.0., Hustopece nad Becvou
> Révové vino Zweigeltrebe-Rosé pozdni sbér, VERITAS spol. s r.0., BoSovice

> Losticky kolacek se syreckem - Zbynék Postulka - lahidky MC TEROZ, Lostice

Dalsi tfi vyrobky dostaly diplom

» Jihocesky jogurt ve skle - MALINA - ,,AGROLA“ spol. s r.0., Jindfich(iv Hradec
» Otavska klobasa - ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s.

» Maruséina basta a Certik v loksi - Starodeska kuchyné s.r.o., Vimperk
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Evropska zprava o vyzivé a zdravi 2009

Prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., MUDr. Pavel Dlouhy, Ph.D.

Spole¢nost pro vyZivu, Praha

Spolecnost pro vyzivu byla v uplynulych letech jednim
ze spoluresiteld projektu ENHR |l, financovaného
Evropskou Komisi (Public Health Programme 2006),
ktery navazal na predchozi ENHR 2004. Koordinatorem
projektu byl prof. Ibrahim Elmadfa z videnské univerzity.
Cilem projektu bylo podat zpravu o soucasné vyzivové
a zdravotni situaci v Evropé. Zamérem pritom nebylo
ziskavat nova data, ale shromazdit jiz existujici
publikované ¢inepublikované udaje, tykajici se ukazatel(
vyzivy, zdravotniho stavu, koureni, spotreby alkoholu,
fyzické aktivity a kojeni. Projektu se ucastnilo 24
evropskych zemi, které pro Ucely zpravy byly rozdéleny
do 4 zemépisnych regionll - Sever (Dansko, Estonsko,
Finsko, Litva, Loty$sko, Norsko, Svédsko), Zapad
(Belgie, Lucembursko, Francie, Irsko, Nizozemi a Velka
Britanie), Stfed-Vychod (Rakousko, Ceska republika,
Némecko, Madarsko, Polsko, Rumunsko a Slovinsko)
a Jih (Kypr, Recko, ltalie, Portugalsko a Spanélsko). Za
Ceskou republiku byli koordinatory prof. J. Dostalova
a dr. P. Dlouhy, data dale dodali dr. P. Tlaskal, doc. V.
Adamkova, dr. J. Vignerova, prof. R. Cifkova, mgr. A.
Krskova, dr. L. Skalova, dr. A. Mydlilova, mgr. D.
Hrngifova a dr. J. Rambouskova.

Zhodnocenim spotfeby potravin byla zjisténa
nadmérna spotfeba masa a masnych vyrobk( ve vsech
regionech, vyssi spotfeba mléka v regionu Sever, vyssi
spotreba ovoce a zeleniny v regionu Jih, vyssi spotreba
obilovin a brambor v regionu Stred-Vychod. V tomto
regionu je také nejvyssi spotfeba volného cukru (46 g/
osoba/den) a zjevného tuku (39 g/osoba/den).

Co se tyce trendll ve spotfebé potravin mezi roky
1961-2003, popisuje se zvyseni podilu zivociSnych
produkt na celkovém pfijmu energie v regionech Jih
a Stred-Vychod, mirné snizeni v regionu Sever. Ve
vSech regionech je patrné navyseni spotieby vétsiny
skupin potravin, s vyjimkou lusténin, brambor, vina,
obilovin, skopového a koziho masa. Konstantné vysoka
zUstava spotreba zivociSnych tukl, zvySuje se spotieba
alkoholu.

Ze sveéta vyzivy

Priimérny energeticky pfijem ve vétsiné zemi sice
byl pod doporu¢enou hodnotou ve vSsech popula¢nich
skupinach, zaroven vsak ve vSech zemich je nalézana
vysoka prevalence nadvahy a obezity. Pravdépodobné
se jedna o dlsledek nizké pohybové aktivity, do
budoucna bude tfeba uvazovat snizeni doporucene
davky pro energii (vyrazny nar(st fyzické aktivity patrné
nelze predpokladat). V pripadé jednotlivych zZivin se jako
dostacuijici jevi prijem proteind, v porovnani s prislusnymi
doporucenimije o néco nizsi pfijem celkovych sacharidd
a naopak vysoky prijem tuk(l. V témér vSech vékovych
skupinach byl popsan nedostatec¢ny prijem vitaminu
D a kyseliny listové, u zen dale nizky pfijem vapniku,
horc¢iku a zeleza. V nékterych zemich (Némecko, Litva,
Portugalsko) stale uvadéji nizsi prijem jodu. Naopak ve
vSech zemich a vékovych skupinach se nachazi zvyseny
prijem sodiku.

Z ukazatell zdravotniho stavu jsme jiz zminili vysoky
vyskyt nadvahy a obezity. U dospélych zen je nejvyssi
vyskyt obezity v Recku (36 %) a u muzl na Kypru (29 %).
CR se bohuzel umistuje jak u muzd, tak u zen také na
prednich mistech. Ruku v ruce s tim stoupa prevalence
diabetu, byt s velkymi rozdily mezi jednotlivymi zemémi
(napft. Velka Britanie 2,9%, Ceska republika 7,9 %, Kypr
8,9 %). Neprekvapuje proto, Ze hlavni pfi¢inou umrtnosti
v Evropé jsou kardiovaskularni a nadorova onemocnéni.
Fyzicka aktivita je nejnizsi v regionu Jih, naopak nejvyssi
v regionu Sever; zjevna je zavislost na véku a vzdélani.

Domnivame se, Ze vzhledem k poctu zucastnénych
statll a rozsahu problematiky se jisté jedna o unikatni
dokument. Na druhou stranu si musime byt védomi
jeho jistych limitl, které souvisi s pouzitim rliznych
metodik a nejednotné doby provadéni dilcich studii.
Prezentovana data z CR jsou ve srovnani s ostatnimi
zemémi méné rozsahla a byla ziskana z rady pracovist,
jejichz ¢&innost neni nalezité koordinovana. Vysledky
reseni celého projektu jsou detailné popsany v publikaci
0 412 stranach (European Nutrition and Health Report
2009), ktera vysla v nakladatelstvi Karger.

Vliv stravy na zrak

Jednim z dlvodd, pro¢ se s vé-
kem zhorsuje zrak, je degenerace
makuly. Vyzkumnici v USA sledo-
vali vliv stravy na kvalitu zraku. Do
studie bylo zapojeno vice nez 4
tisice muzll a Zzen ve véku 55-80
let. Studie byla usporadana tak,
aby umoznila sledovat vliv jednot-

Vyziva a potraviny 6/2010

livych slozek stravy i kombinace
riznych vyzivovych faktorll. Ze
studie vyplynul tento zavér: nejvice
ochranného vlivu na zrak ma strava
s nizkym glykemickym indexem bo-
hata 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, ¢. 5, s. 939-946

(quas)
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Osobni zpravy

Gratulace a prani vSeho nejlepsiho
doc. Ing. AleSi Hornovi, CSc.

Narodil se 14. listopadu 1955 ve Zliné. Vystudoval
organickou technologii na VSCHT v Pardubicich a zis-
kal zde v roce 1984 védeckou hodnost CSc. v oboru
analytické chemie. V té dobé publikoval v ¢asopise
The Journal of Chromatography o esterech kyseliny
akrylové. Vznikl tak soubor praci ,,Chromatography of
Monomers*, stale citovany po vice nez dvaceti letech.
S timto mezinarodné uznavanym ¢asopisem spolupra-
coval dale také jako recenzent. V lednu roku 1989,
vzhledem k jeho pracovnim vysledkiim, ho vliada Velké
Britanie prizvala jako jednoho ze 4 expertd k pomoci
pfi vysetrovani teroristického utoku v Lockerbie. Je
soudnim znalcem a ¢len TIAFT (mezinarodni asociace
soudnich toxikologll). Po roce 1990 zalozil vyzkumné
vyvojovou organizaci RADANAL a navazal spolupraci
s ESAv USA. Vroce 2008 se habilitoval na Univerzi-
té Tomase Bati ve Zliné a byl jmenovan docentem pro
obor technologie makromolekularnich latek. Ve Zliné
na UTB pracuje v Centru vyzkumu potravin a predna-
Si v ramci projektu CEEPUS i na dalSich stredoevrop-
skych univerzitach.

V poslednich 10 letech se specializuje na vyzkum
elektroaktivnich latek pomoci kapalinové chromatogra-
fie s elektrochemickou detekci. Tato aktivita ho prfiméla
k touze usporadat konferenci o vitaminech a antioxidan-
tech nejprve v Pardubicich a po Sesti uspésnych roc¢ni-
cichiv Praze, pak ve Zliné av Brné. V letosnim roce se
konal uz 10. ro¢nik pod zménénym nazvem INDC2010
- International Nutrition & Diagnostics Conference opét
v Praze. Tyto mezioborové konference si ziskaly velky
mezinarodni ohlas a jsou organizovany pod zastitou né-
kolika organizaci, jednou z nich je kazdoro&né SPV.

Ve Spolecnosti pro vyzivu je ¢lenem jeji Spravni rady,
a to uz po druhé funkéni obdobi. V letosnim roce byl
jmenovan védeckym sekretafem pro oblast zahranic¢-
nich stykl SPV.

Ales Horna spolupracuje s mezinarodné uznavanymi
veédeckymi institucemi v Evropé a v Americe. Je autorem
nebo spoluautorem vice nez 40 plvodnich védeckych
praci a také se autorsky podilel na dvou kniznich mono-
grafiich. Ma 2 dospélé dcery, kterym se velmi rad a vel-
mi dobre vénuje. Jeho osobni Zivot nebyl jednoduchy,
ani bezproblémovy a tak mu prejeme, aby mohl zit v klid-
néjsich pomeérech a mohl se vénovat nejen své praci, ale
i svym zalibam.

J. Blattna
Vyznamného zivotniho jubilea se v mésici
listopadu doziva
3.11. Doc. MPh.D., MBA Eliska Sovova,
21. 11. Doc. Ing. Jifi Cmolik, CSc.,
26. 11. Ing. Kamil Vicek,
27.11. MVDr. Hana Vrajova,
30. 11. pani Helena Ovs§akova.
V mésici prosinci
4.12. Doc. Ing. Jarmila Vytfasova, CSc.,
5.12. Ing. Jaroslav Riha,
6. 12. pani Jana Vondrackova,
23.12. RNDr. Zdefnka Hornic¢kova,
26. 12. Ing. Zeno Simunek, CSc.,
28. 12. pani Jana Prokoratova,
31. 12. pani Bronislava Pavlikova.
Véem jubilantiim srdeéné blahopiejeme!

SPOLECNOST PRO VYZIVU, o.s. (organizace vyzivaservis s.r.o0.)
Termin akce pro rok 2010

12.-13. listopadu 2010 (patek-sobota) | Détska obezita
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Nevyzadané rukopisy se nevraceji. Za obsahovou spravnost ¢lan-
ku odpovida autor. Ridi redakénirada - predseda Ing. Ctibor Perlin,
CSc., ¢lenové: Ing. Jarmila Blattna, CSc., MUDr. Pavel Dlouhy,
Ph.D., prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., doc. MUDr. Jindrich Fia-
la, CSc., prof. Ing. Ivo Ingr, DrSc., doc. MUDr. Marie Kunesova,
CSc., Ing. Inka Laudova, MVDr. Halina Matéjova, doc. Ing. Jaroslav
Prugar, DrSc., Ing. Olga Stikova, MUDr. Darja Stundlova, Ing. Eva
Sulcova, odpovédny redaktor Jifi Janousek.

Predplatné na rok 534,- K&, cena jednotliveho ¢Cisla 89,- K¢.
Pro fadné cleny Spolecnosti pro vyZivu zdarma.

Tiskne Ceska Unigrafie, a. s. Praha.

V prodeji rozsiruji distribuc¢ni firmy. Informace o predplatném poda
a objednavky prijima vydavatel (vyzivaservis s.r.0.) a Mediaser-
vis s.r.0.,Zéakaznické Centrum, Kounicova 2b, 659 51 Brno, fax
05/41616160 nebo tel.: 541 233 232. Objednavky do zahranici
vyrizuje Mediaservis s.r.o., vyvoz a dovoz tisku, Hvozdanska 5-7,
148 31 Praha 4 - Roztyly, tel.: 271 199 250.
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