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Vyvoj celkove spotreby potravin
a hapoju v uplynulych 20 letech (1992-2012)

Ing. Olga Stikova, UZE|

Abstrakt

Do vyvoje spotfeby potravin se promitly socio-ekonomic-
ké faktory, zejména zmény v koupéschopné poptavce
i v zivotnich prioritach a postojich. Vysledek téchto zmén
se ve spotfebé projevil snizenim spotfeby Zivogisnych
potravin a ristem spotteby potravin rostlinného plivodu.
Spotfeba potravin vyjadiena ve stalych cenach se zvysila
04,0 %, pfi snizeni spotfeby ZivocisSnych vyrobkl o 7,2 %
a zvySeni spotreby rostlinnych vyrobki o 20,2 %. K nej-
vySSimu snizeni spotfeby doslo u hovéziho masa, sadla,
konzumniho mléka, vajec a chleba, naopak ke zvyseni
spotfeby predevsim u nealkoholickych napojl, dribeze,
syry, jizniho ovoce, lusténin a pSeni¢ného peciva. Tento
trend ve vyvoji spotfeby neni nepfiznivy ani z hlediska
vyzivovych pozadavk.

Vyvoj celkové spotfeby potravin je ovlivnén jak
ekonomickymi, tak i socidlnimi faktory. Mezi nej-
potravin patfi zejména zména Urovné spotfebitel-
skych cen jak konkrétnich potravin, tak i potravin
substitu¢nich. Obdobny vliv na spotfebu ma rovnéz
vyvoj cen ostatniho zbozi a sluzeb, Uroven pfijmda,
nabidka a dostupnost na trhu, vyvoj podilu vydajd
za potraviny napoje a tabak na celkovych vydaijich,
reklama, zdravotni vychova a dalsi.

Kromé téchto ekonomickych faktort plsobi na po-
ptavku a spotiebu také socialni faktory. K nim patfi
napf. vékova struktura obyvatelstva. Mlad$i generace,
které nezazily nedostateCné zasobovani béhem so-
cialistické éry a které vyuzivaji moznosti jiného uplat-
néni svych finan¢nich zdroju (napf. cestovani apod.),
nepreferuji tak silné potfebu vyzivy jako generace
starSi (kromé toho pfi nedostate€ném zasobovani
doché&zelo ke zbyte€nému predzasobeni a tim ¢asto

ke zna¢nym ztratdm ve finalnim konzumu, protoze
trvanlivych vyrobku bylo jen nepatrné mnozstvi). Mladi
lidé také daleko vice pozitivné reaguji na reklamu, ale
i na zdravotni vychovu. Samozfejmé nabidka prevy-
Sujici poptavku s sebou pfinasi intenzivni reklamu, ale
také zdravotni vychova mlze byt pfi dostate¢ném za-
sobovani a vyhodnych relacich cen vice akceptovana.

Maso

Celkova spotfeba masa a masnych vyrobkl se
pomérné znacné snizila (o0 10,6 %) pfi vyraznych
rozdilech vyvoje spotfeby zakladnich druhl této
potravinové komodity. Spotfeba hovéziho masa
se snizila 0 60,3 % a klesla rovnéz spotfeba masa
veprového (0 5,4 %). Naopak se vyznamné zvysSila
spotreba driibeze (0 101,6 %).

V roce 1992 se podilela spotfeba hovéziho masa
(hoveézi, veprové, driibezi), v roce 2012 jen 10,9 %.
Naopak podil spotfeby dribeze pfedstavoval v roce
1992 jen 15,3 %, zatimco v roce 2012 byl jiz 33,8 %.

Na tento vyvoj méla nepochybné vyrazny vliv
zména spotfebitelskych cen ve vztahu k pfijmim,
ale plsobily i dalsi, vySe popsané faktory (reklama,
zdravotni vychova apod.).

Ryby

Celkova spotreba ryb se zvysila 0 23,9 % na 5,7 kg/
obyv./rok. Pfesto je vSak spotfeba v CR velmi nizka
a zdaleka neodpovida zdravotnim doporucenim.

Mléko

Celkové spotieba mléka a mlécnych vyrobkl se
podle propoctd UZEI zvysila 0 9,2 %. Pfitom spotfeba
jednotlivych druht této potravinové skupiny se vyvijela

odliSné. Spotfeba mléénych konzerv

Graf 1 - Vyvoj spotfeby zakladnich druhd masa
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(suSené a zahusténé miéko) a kon-
zumniho mléka se snizila (0 23,2 %)
a naopak se zvysila spotfeba syru
(0 97,1 %), tvaroh(i (0 30,8 %) a ostat-
nich mlé¢nych vyrobkd, tj. jogurtd, ky-
sanych vyrobkd, smetanovych krémd,
tvarohovych dezertu, pudingl apod.
(0 25,8 %). Také vyvoj spotieby této
komodity souvisi se socio-ekonomic-
kymi faktory a rozSifenou nabidkou
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— v obchodni siti.

Vejce

Spotfeba vajec se ve sledo-
vaném obdobi pomérné vyrazné
snizila (0 25,3 %) pfi znacnych me-
ziro€nich vykyvech. Pfitom pravé
u této komodity je vysoka naturalni
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spotfeba (samozasobeni), takze
neni vliv vyvoje spotfebitelskych
cen tak vyrazny jako u jinych po-
travinovych komodit.

Tuky

Spotfeba tukd celkem stagnovala.
Pritom doslo ke znaénému snizeni
spotfeby zivociSnych tukd, tj. sadla
(0 32,9 %) a masla (0 5,5 %) a na-
opak k rustu spotfeby rostlinnych
jedlych tukd a olejti (RJTO) 0 18,8 %.
Pfitom se zménila i spotfeba uvnitf
skupiny RJTO. Vyrazné se zvysila
spotfeba olejl (0 47 %) a rostlinnych
tukl (0 20,7 %) a snizila se spotifeba
ztuzenych tukil (0 25,6 %).

Cukr

Spotfeba cukru se pomérné
znacné snizila (0 12,7 %), k vy-
raznému snizeni doSlo zejména
v poslednim sledovaném roce
(meziro€né o 10,6 %). Celkova spo-
tfeba cukru se vyznacuje relativné
velkymi meziro€nimi vykyvy, prav-
dépodobné souvisejici s Urodou
ovoce (zavarovani).

Obiloviny

Celkova spotfeba vyrobkul z obi-
lovin se mirné snizila (o0 3,3 %). Pfes-
to, ze se jedna o pomérné nizkou
spotfebu, doslo k nejvySSimu zvy-
Seni spotieby u téstovin (0 108,8 %),
citelné vzrostla také spotfeba béz-
ného (0 49,0 %), ale i trvanlivého
peciva (0 30,8 %). Naopak spotieba
chleba se vyrazné snizila (0 31,3 %).
Od roku 2008 je jiz spotfeba peciva
vySSi nez spotfeba chleba.

Tento spotfebni trend neni ovliv-
nén vyvojem spotfebitelskych cen,
protoZe cena chleba se za sle-
dované obdobi zvySila podstatnée
mirnéji nez cena pSeni¢ného peciva.
Poptéavka po pSeni¢ném pecivu je
pravdépodobné ovlivnéna nabidkou
sortimentu v riznych chutovychi ce-
novych relacich, nizsi hmotnosti vy-
robku, mensim baleni apod. V tomto
smyslu je dilezité pocitat s rlstem
tzv. singl domécnosti (30 % Ces-
kych domécnosti tvofi jednoclenné
domacnosti), pro které je pravé malé
baleni a nizka hmotnost rozhoduijici.

V roce 1992 predstavovala spo-
tfeba chleba 60,1 % a spotfeba

peciva 38,2 % z celkové spotfeby vyrobkul z obilovin,

Graf 2 - Vyvoj podilu jednotlivych druhli masa na jejich celkové spotiebé
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Brambory

zatimco v roce 2012 pfedstavovala spotfeba chleba jen
36,3 %, ale peciva iz 50,0 %. Podil spotfeby trvanlivého
peciva se zvysil 0 1,5 p. b., podil téstovin 0 3,1 p. b.

Spotreba brambor celkem se ve sledovaném ob-
dobi snizila 0 18,4 %. Toto pomérné znacné snizeni

spotfeby miZze byt vyrazné ovlivnéno také rozsifenou
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Graf 5 - Vyvoj spotieby vyrobki z obilovin
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Graf 6 - Vyvoj spotieby ovoce (v hodnoté éerstvého)
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Graf 7 - Zelenina celkem (v hodnoté ¢erstvé)
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knedliky apod.). Jde predevs§im
0 to, Ze pouzivani hotovych vyrobku
z brambor prakticky eliminuje ztraty
ve finalnim konzumu.

Lusténiny

Pfesto, Ze se spotieba lusténin
za poslednich 20 let vyrazné zvy-
Sila (0 62,5 %), je realna aroven
(2,6 kg/obyv./rok v roce 2012) velmi
nizka a zdaleka neodpovida zdra-
votnim pozadavkdm.

Ovoce mirného pasma

Spotreba se zvysila 0 7,3 %, ale
ve spotfebé ovoce jsou znaéné me-
ziro¢ni vykyvy v zavislosti na Urodée
(zvysSeni od roku 1992 k roku 2011
bylo 14 %). V ramci skupiny ovoce
mirného pasma stale pfedstavuiji
zakladni spotrebni polozku jablka,
prestoze se jejich podil ve sledova-
ném obdobi snizil 0 7,7 p. b. V roce
2012 pfedstavoval podil jablek
na spotfebé ovoce mirného pasma
58,2 %, v roce 1992 to bylo dokon-
ce 67,6 %. Ve sledovaném obdobi
dosSlo k vyraznému zvySeni spotre-
by vinnych hroznu, Svestek a bro-
skvi, pfesto tyto druhy pfedstavuji
podstatné nizsi podil na celkové
spotfebé nez jablka (v roce 2012
prestavoval podil Svestek 9,9 %,
broskvi 9,0 % a vinnych hroznu
8,1 %).

Jizni ovoce

Spotfeba jizniho ovoce se vy-
razné zvysSila (o0 38,7 %). Zatimco
spotfeba banand, citrond a grepl
poklesla, zvysila se spotfeba pome-
ran¢t a mandarinek a pfedevsim
ostatniho jizniho ovoce (druhy, kte-
ré se v tomto obdobi teprve zacaly
do CR dovazet).

Zelenina

Spotfeba zeleniny celkem se
podstatné zvysila (o 11,6 %). Nej-
vyraznéji se zvySsila spotfeba
meloun(, paprik, hub a okurek.
Podil jednotlivych druhl zeleniny
na spotfebé se béhem sledované-
ho obdobi zménil. Zatimco v roce
1992 byl nejvy$si podil na spotfebé
u zeli (15,6 %), dale cibule (14,8 %)

a mrkve (11,8 %), v roce 2012 byl

nabidkou vyrobkd z brambor na nasem trhu (konkrét-  nejvyssi podil rajcat (13,8 %), nasledovany cibuli
ni data o spotfebé& jednotlivych vyrobkd z brambor (12 %) a zelim (10,4 %).

nejsou k dispozici). Jedna se o vyrobky zmrazené Vyvoj spotfeby ovoce a zeleniny za uplynulych
(hranolky, americké brambory apod.), susené (kase, 20 let je velmi Uzce spojen s vyrazné rozsifenou
pyré apod.) a smési s obsahem brambor (t&sta,  nabidkou ovoce a zeleniny po cely rok.
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Nealkoholické napoje

Zvyseni spotfeby nealkoholickych napojl bylo nejvys-
§i ze v8ech sledovany skupin (0 149,8 %). Nejvyrazngji
stoupla spotfeba mineralnich (o 275,0 %) a sodovych
(0 204,3 %) vod, znacné rovnéz vzrostla spotfeba
limonad (0 121,7 %) a ostatnich napojd (0 110,5 %).

Na tento trend vyvoje spotfeby mélo pravdépodob-
né vliv vice faktorl. Zac¢atkem 90. let se spekulovalo
0 zdravotni nezavadnosti pitné vody (nabidka rdznych
Lcisticich pfistroji podporovana reklamou), vyraznée
se rozSifila nabidka balené vody a spotfebitelska
cena nealkoholickych napojl celkem prakticky stag-
novala DL‘]vodL‘] zvyseni spotfeby je jisté daleko vic,

Alkoholické napoje

Na rozdil od trendu vyvoje nealkoholickych napojl
se spotfeba alkoholickych napoji ve sledovaném
obdobi snizila (0 6,0 %).

Pritom spotfeba jednotlivych druhtd alkoholickych
napoju se vyvijela odlisné. Zatimco klesla spotfeba
piva (0 9,0 %), vyrazné se zvysila spotfeba vina
(0 32,0 %) a také lihovin (0 16,3 %). Pochopitelné
pofad plati, ze nejvySsi zlistava spotieba piva,
nasledovana vinem a lihovinami.

Zaver
Z hlediska vyvoje spotfeby potravin za posled-
nich 20 let Ize konstatovat, ze se snizila spotfeba

zivocisnych vyrobkl a naopak vzrostla spotfeba
vyrobku( rostlinnych. K nejvy§§imu snizeni doslo

u hovéziho masa, sadla, konzumniho miléka, vajec
a chleba. Ke zvySeni spotieby doslo pfedevSim
u nealkoholickych napoju, dribeze, syr(, jizniho
ovoce, lusténin a pseni¢neho peciva.

Podle propoétl UZEI se celkova spotfeba potravin
vyjadfena ve stalych cenach od roku 1992 do roku
2012 zvysila 0 4,0 %, pfitom doslo ke snizeni spotfeby
zivo€isnych vyrobkl o 7,2 % a naopak k vyraznému
zvySeni spotfeby vyrobkl rostlinného charakteru -
0 20,2 %.
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Abstract

The development of food consumption reflected the so-
cio-economic factors, particularly changes of effective
demand and in life priorities and attitudes. The result of
these changes in consumption led to lower consumption of
animal foods and increase consumption of foods of plant
origin. Food consumption expressed in constant prices
increased by 4.0%, while reducing the consumption of
animal products by 7.2% and increase the consumption
of plant products by 20.2%. The highest reduction in con-
sumption occurred in beef, lard, drinking milk, eggs and
bread, while an increase in consumption, particularly in soft
drinks, poultry, cheeses, tropical fruits, pulses and wheat
bread. This trend in consumption is not detrimental either
in terms of nutritional requirements.
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Ze sveta vyzivy

Bezlepkové téstoviny bohaté na protein
Bezlepkové téstoviny s vysokym obsahem pro-

teinu, vhodné pro celiaky, resp. osoby s lepkovou in-

toleranci, byly vyvinuty v indickém vyzkumném Gsta-
vu potravinafské technologie. Pfi vyvoji téstovin byly

pouZity mouky s vysokym obsahem proteinu, jako & &

je sojova mouka, mouka z cizrny
nebo ¢iroku, syrovatkovy pro-
teinovy koncentrat a pfirod-
ni potravinarska zahus-
tfovadla. U pfipravenych
téstovin byly zjisfovany
jakostni charakteristiky
a provedeny imunologické
testy na lepek/gliadin (ELISA

a Dot-Blot). Pfi hodnoceni vafivych

vlastnosti bylo zjisténo, ze bezlep-

kové téstoviny maji oproti kontrolnim

téstovinam z tvrdé pSenice Triticum

durum nepatrné vySsi ztraty varem, které je ale
mozno minimalizovat pfidavkem pojidel na bazi po-
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travinafskych gum. Ve vS§ech jakostnich
parametrech byly bezlepkové téstoviny
piné srovnatelné s kontrolnimi téstovina-
mi z tvrdé pSenice. Obsah amyl6zy vSech
bezlepkovych téstovin pfipravenych v ramci
vyzkumu se pohyboval v mezich od 2,14
do 3,1 g/100g, coz je méné nez u kontrolnich
vzorku (3,9 g/100 g). Rovnéz byla prokazana
niz8i stravitelnost Skrobu a vys§i stravitelnost
proteind. Pomoci SDS polyakrylamidové gelové
elektroforézy (SDS PAGE, sodium dodecyl sulfate
polyacrylamide gel electrophoresis) byly ziskany pro
bezlepkové smési zfetelné proteinové profily, které
zcela postradaly pasy odpovidajici profilu pSenic¢nych
alergent. Tyto vysledky byly potvrzeny i analyzou
ELISA a Dot-Blot. Nové bezlepkové téstoviny s vyso-
kym obsahem proteinu jsou tudiz vhodné pro osoby
se symptomy alergie na pSenicny lepek.
http://www.rssl.com/Services/Food/Foode-news/
Edition501-550/Edition546.aspx#54601

(kop)

Je zvyseny vyskyt alergii dusledkem sterilnich domovi a prehnané hygieny?

Mezinarodni védecké férum pro
domaci hygienu (IFH) publikovalo
vysledky vyzkumu, zabyvajiciho se
nartistem vyskytu alergii v posled-
nich letech a jejich souvislosti se Zi-
votem ve sterilnich domécnostech
a pfehnanou hygienou. Ve zpravé
se konstatuje, ze ztrata kontaktu
se ,starymi mikrobiélnimi pfateli
muze byt rozhodujicim faktorem
UCastnicim se na narustu celé fady
zavaznych chorob vetné alergii a
chronickych zanétlivych onemoc-

néni, ktera jsou pravdépodobné
zapfic¢inéna oslabenim naseho
imunitniho systému. Stoupajici
pocet alergii a zanétlivych onemoc-
néni je minimalné z ¢asti zapficinén
postupnou ztratou kontaktu s fadou
mikroorganismd, s nimiz se imu-
nitni systém setkaval pfi vyvoiji jiz
od doby kamenné. Nyni se zjistuji
disledky tohoto procesu, jemuz
nepochybné pfispivaji genetické
predispozice a fada faktorl cha-
rakterizujicich sou¢asny moderni

styl Zivota od nejrliznéjsich diet a
znecisténi zivotniho prostredi po
stres a fyzickou neaktivitu. Ukazuje
se, ze nemalo lidi ma v sou¢asné
dobé neadekvatné nastaveny imu-
nitni systém, ktery neni schopen
se s témito zménénymi faktory

vyporadat.
http://www.rssl.com/Servi-
ces/Food/Foode-news/
Edition501-550/Edition548.
aspx#54801

(kop)

Altantsky losos a ®-3 mastné kyseliny

Nedavno publikovana norska studie se zaméfila
na obsah mastnych kyselin (MK) v mase 20 lososl
chovanych v aquakultufe a 20 lososU ulovenych na vol-
ném mofi. ProtoZe aquakultur v poslednich letech
rapidné pribyva, nelze uz v nich chované ryby krmit
pouze tukem a masem z mensSich ryb - ty jsou proto
¢aste¢né nahrazovany rostlinnymi oleji. Skladba stravy
takovych ryb se samoziejmé odrazi na skladbé MK
v jejich mase, jenze pravé rostlinné oleje neobsahuiji
®-3 MK s dlouhym Fetézcem, kvdli nimz se konzumace
ryb tolik doporucuje. | pfesto byl zjistén vyssi celkovy
obsah téchto MK v mase lososa z agaukultury oproti
masu lososa z volného mofe. Standartni porce (200g)
takové ryby obsahuje asi 2g EPA (eikosapentaenové
kyseliny) a DHA (dokosahexaenové kyseliny), tedy
4krat vice nez je doporuCeny denni pfijem. Studie
dale poukazuje na to, ze maso lososa z aquakultury
obsahuje kolem 12 % tuku, tedy dvakrat vice nez u lo-
sosa z volného more, ktery nema nadbytek potravy
a musi pro jeji zisk vynaloZzit podstatné vice energie.

Prvné zminovany obsa-
huje sice nepatrné
vice nasycenych
MK, ale takeé pfi-
blizné dvakrat
vice mono-

i polynenasy-
cenych MK

(v pfipadeé
esencialnich
MK linolové a li-
nolenové dokonce
nekolikrat vice). Pfitom

obsah bilkovin zlistava srovnatelny a losos z volného
mofe obsahoval vice vody.

p~ v
— -

KaD

JENSEN, I. J. et al. Farmed Atlantic salmon
(Salmo salarL.) is a good source of long chain
omega-3 fatty acids. Nutrition Bulletin. 2012, ro¢.
37, €. 1, s. 25-29. Dostupné z: http:/doi.wiley.co-
m/10.1111/j.1467-3010.2011.01941.x.
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Vyziva roms

Mgr. Jana Stavkova,
Ustav preventivniho lékarstvi, LF MU Brno

Abstrakt

Clanek podava nahled na stravovaci zvyklosti rom-
ské populace od dob minulych az po soucasnost.
V porovnani s tradiénim chudym stravovanim je
dnesni vyziva Roml zasadné odliSna. Studii zamé-
fenych na stravovani romské populace neni mnoho,
avSak ty doposud publikované poukazuji na nékolik
zasadnich nedostatk(l. Zejména se jedna o nadmer-
ny pfijem tukd a jednoduchych sacharidd na ukor
bilkovin, ovoce a zeleniny.

Uvod

Kvalita zivota ve vztahu k determinantam zdra-
vi se povazuje za vyznamny Udaj o stavu obyva-
tel. Dat o kvalité zivota romské populace je velmi
malo zejména proto, Zze Udaje nejsou samostatné
statisticky zaznamenavany a nékteré oblasti zZivota
Rom0 se nikdo nesnazil ani zachytit. Dllezitou roli
v budovani zdravi hraji sociokulturni charakteris-
tiky, tradovany zpusob zivota, podminky bydleni,
vzdélani a v neposledni fadé také Zivotni styl v€et-
né vyzivy, zejména ve smyslu kvalitativniho i kvan-
titativniho slozeni stravy, jeji Gpravy a pravidelnosti
ve stravovani.

Historie Romu

Puvodni zemi Romu je Indie. Mezi 3. a 10. stoletim
zacali migrovat do zdpadnich zemi a od 13. stoleti
se usidlili v Evropé. Nejvice Romu je na balkanském
poloostrové (Bulharsko, Rumunsko, staty byvalé Ju-
goslavie) a ve stfedni a vychodni Evropé (zejména
v Madarsku a na Slovensku, méné v Cesku). Béhem
2. svétové valky zahynuli téméF vsichni Cesti a mo-
ravSti Romové ve vyhlazovacich taborech. Vétsina
Roml, ktefi dnes ziji v CR, pfisla ze Slovenska po 2.
svétové valce. Od vétSinového evropského obyva-
telstva se Romové lisi nejen svym plvodem, ale
zejména svou historii, koGovnym zplsobem Zivota
a tradicemi, v€etné vyZzivy.

Romové v Ceské republice

Podle posledniho scitani lidu z r. 2011 se k rom-
ské narodnosti pfihlasilo 5135 osob. Ve srovnani
s r. 1991 je to téméF 6x nizsi pocet (2). Nutno upo-
zornit, ze pfihlaSeni k romské narodnosti je dob-
rovolné, proto z hlediska skute¢ného poc&tu nelze
soubor prezentovat jako skuteény pocet Romd.
Hruby odhad velikosti romské mensiny se pohybu-
je mezi 150-300 tisici osob (10). Asi 85% romské
populace tvofi tzv. slovensti a madarsti Romové.
Nejvice izolovanou skupinou ve vztahu k ostatnim
Rom0m i k majoritni spole¢nosti jsou tzv. olagsti
Romové (asi 10 %), ktefi se odliSuji svymi zvyky

i stravovacimi navyky a nenechaji mezi sebe pro-
niknout ciziho ¢lovéka.

Stravovaci zvyklosti Romu v minulosti

Stravovaci zvyklosti Roml zasadnim zplisobem
ovlivioval ko¢ovny zplsob Zzivota. Strava byla vel-
mi chuda, jednostranna a jednoduse upravena. Jeji
pestrost a sloZzeni se odvijela od podminek pro-
stfedi, ve kterém se skupiny Romu pravé nachéaze-
ly nebo kde se usadily. Romové nikdy nepéstovali
zadné plodiny ani nechovali dobytek. Zakladnimi
surovinami pro pfipravu pokrmd byla mouka, mlé-
ko, brambory nebo kukufice. Zima byla pro Romy
nejtézsim rocnim obdobim, protoze neméli zadné
zasoby. Pro zajisténi obzivy proto ¢asto kradli nebo
zebrali. Na druhou stranu byli velmi spjati s pfirodou
a dokdzali z ni vyuzit co nejvice nejen k vareni, ale
také k lécitelstvi. ;

Po usidleni slovenskych Rom( na izemi CR zaca-
li zakladat osady, v nichz spole¢na prostranstvi byla
vyuzivana mimo jiné také k vafeni a setkavani se
s ostatnimi. NejrozSifenéjSim pokrmem usedlych
slovenskych Romu byly placky pfipravené z mouky
a vody, pecené pfimo na plotné. Oblibené byly taky
halusky, trhance, pirohy nebo sladké knedliky. Va-
filo a jedlo se obvykle jednou denné, a to na obéd.
Maso domacich zvifat bylo vzacnosti, na jidelni¢ku
se vyskytovalo spiSe maso lesni zvéfe nebo dribe-
ze. Od rolnik( dostavali Romové pfevazné vnitfnos-
ti. Dodnes se z vepfovych stfev pfipravuje oblibe-
ny romsky pokrm goja. Zajimavou pochoutkou byl
peceny jezek. Vykuchany se obalil v jilovitém blaté,
které se po upeceni slouplo i s bodlinami.

| kdyz byly pokrmy pfipravovany ve velmi skrom-
nych podminkach, musely byt Cisté, chutné, syté
a pfipravované s dobrou naladou. Pravé Cistota po-
tem romské kultury. Pfestoze byli Romové velmi chu-
di, pokrmy se nesmély znovu pfihfivat, jinak se sta-
valy necistymi. Romové totiz véfili, Ze zbytky pokrmi
prichazeji oCichavat duse mrtvych a kdo tyto zbytky
sni, onemocni. PUjéovani nadobi mezi rodinami
v celé osadé nebylo neobvyklé, mezi Romy vétSinou
panovala velka solidarita a Stédrost. Role kucharky,
stejné jako role pecovatelky o déti, domacnost a sta-
ré rodice, patfila Zené. Nékteré z uvedenych zvykl se
v romskych rodinéch traduji dodnes.

Stravovaci zvyklosti Romu v sou¢asnosti

~Rom mizZe byt chudy jako kostelni mys, ale jidla
musi mit dost i za cenu, Ze zitra mu nezbude nic.”

Dnes jsou stravovaci zvyklosti Romi odlisné.
S Ustupem tradi€nich pokrm0 se romsky jidelni¢ek
stale vice pfriblizuje majoritnimu. BohuZel vSak pre-
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devsim v konzumaci pokrm( obecné povazovanych
za nezdravé, energeticky bohaté, ale nutricné chu-
dé. Z divodu cenové dostupnosti se tradi¢ni rom-
ské pokrmy dnes zafazuji pouze u socialné slabsich
Romd. Obecné muzeme fict, ze zakladem romské
kuchyné je maso a uzeniny, nadbytek moucnych
pokrmd, pfili§ mnoho sladkosti a slanych pochutin,
ovoce a zelenina naopak témér chybi. Zmifime né-
které studie a prizkumy stravovacich zvyklosti rom-
ské populace.

Dle studie Sivakové byl pomoci frekvenéniho do-
tazniku a 24-hodinového recallu u 150 romskych
respondentt zjistén vyssi pfijem tukd a Zivocisnych
protein(, nizky pfijem PUFA, vitaminu E a zeleza.

Dle vyzkumu z r. 2007-2009, sledujiciho determi-
nanty zdravi u romské populace v Ceské a Sloven-
ské republice, konzumuji Romové nadmérné mnoz-
stvi masa a masnych vyrobka, tukd a jednoduchych
cukrll, naopak minimalné ovoce a zeleninu. U rom-
skych respondentu, zejména téch nezaméstnanych,
byl zaznamenan nepravidelny stravovaci rezim,
¢asto byly vynechavany snidané nebo nahrazovany
kavou a cigaretami. Z kvantitativniho hlediska byla
strava nedostate¢na u nejniz8i socialni vrstvy re-
spondentt (3).

Studie stravovacich zvyklosti vzorku 551 rom-
skych déti ve véku 9-13 let poukédzala na nizky
pfijem zeleniny (19% doporu¢ené davky), ovoce
(20% DD), mléka a mléénych vyrobkl (32% DD),
obilovin (63 % DD) a potravin ze skupiny netu¢né
maso, ryby a vejce (78 % DD). Naopak nadmérny
pfijem byl zjistén v konzumaci nevhodnych potra-
vin (sladkosti, chipsu, smazenych pokrma, slaze-
nych napojl). Z kvalitativniho hlediska byla strava
celkové chuda na vitaminy C, E, B,, B,, Zelezo
a vapnik (1).

Z udaju o stravovacich zvyklostech romskych
déti v Usteckém kraji z r. 2002 byly v jidelni¢cich
zastoupeny v nadbytku tuky a cholesterol. Na-
opak pfijem bilkovin, sacharid(, vlakniny, vitami-
ni C, B, a vapniku byl shledan jako naprosto ne-
dostateCny (4).

Mottlova ve své disertacéni praci sledovala stav
nutrice ¢eskych i romskych téhotnych zen. Dle vy-
sledkl se Zeny z obou skupin stravovaly pravidelné
minimalné 3x denné. Primérny denni pfijem porci
ze skupiny zeleniny podle potravinové pyramidy byl
u Ceskych Zen niz8i nez u romskych. S konzuma-
ci vyrobkll ze skupiny mléka a mlécnych vyrobku

......

6’

U romské populace byl zjistén vySSi pfijem potravin
ze skupiny cukry, tuky, sul. Znepokojujici je fakt, ze
63 % romskych zen v této studii pfiznalo, Ze v tého-
tenstvi koufi denné vice nez 1 cigaretu (5). Podobné
vysledky publikovala i Rambouskova. V jeji studii
preferovaly romské teéhotné Zeny oproti Zzenam ma-
joritni spole€nosti Castéji potraviny, jako jsou pasti-
ky, jatra, uzeniny, chipsy, hranolky, lahiidkové vyrob-
ky, slazené napoje a ve vyssi mife také koufily pred
i béhem téhotenstvi (9).

Mozna proto, Ze Romové méli v minulosti nouzi
o jidlo, byl a dodnes je jejich idealem krasy plno-
Stihlost. Mezi Romy panuje pfedstava, ze je-li Rom
tlusty, vede se mu dobfe. Olassti Romové si dokon-

ce vybiraji svoji zenu pravé podle jejich proporci.
Vime, ze ze zdravotniho hlediska je nadmeérna téles-
na hmotnost nepfizniva a s vySe uvedenymi nedo-
statky ve vyzivé determinuje celou fadu zdravotnich
komplikaci., Podle dokumentu Romska populace
a zdravi, Ceska republika — Nérodni zprava patfi
mezi nejcastéjSi potize souvisejici s vyzivou vysoky
krevni tlak (19 % respondent), vysoka hladina cho-
lesterolu (14 %) a diabetes (9 %) (7).

Zaver

Zit zdravé a nepodcefiovat prevenci se stava
ur€itou kulturni normou, ktera odpovida charak-
teristikam 2zivotniho stylu dnesni doby. Podle
analyzy socialni a zdravotni situace romské po-
pulace v CR z r. 2009 se Romové tomuto trendu
vymykaji, vétSina z nich zaujimé ke zdravi spiSe
negativni postoj ve smyslu nevniméni vyznamu
prevence a atributd zdravého zpuUsobu Zivota.
Nejen odliSné vyzivové zvyklosti a zplsob stra-
vovani ve srovnani s majoritni spole¢nosti ovliv-
nuji kvalitu zdravi romské populace, ale také
pfedpoklady pro socialni vzestup a zaclenéni
Rom( do spolec¢nosti.

Tradi¢ni pokrmy romské kuchyné

Zcela originalni pokrm romské kuchyné je goja.
Neexistuje jiny narod nebo mensina lidi, ktera by
goju do jidelni¢ku zafazovala. Zakladnimi suro-
vinami pro pfipravu jsou vepfova tlusta stfeva,
Cisténi strev, pfiCemz romské Zeny dbaji na velmi
dukladné ocisténi. Provadi se tak dlouho, az jsou
stfeva naprosto prasvitna. Po vycisténi se stfeva
plni smési a vafi, zapékaji nebo opékaji. Vzhle-
dem k naro¢nosti pfipravy se goja pfipravuje pou-
ze zfidka.

Z historického hlediska uméli Romové zpracovat
veskeré vnitfnosti vyteCnym zplsobem, pficemz
vzdy musela byt zachovana dokonala Cistota. Pone-
chani jakékoliv necistoty na vnitfrnostech znamenalo
pro hospodynku velkou ostudu a pokrm se musel
vyhodit. Néktefi Romové jedli vnitfnosti z bidy, ne-
bof na kvalitni maso neméli penize.

Tradi¢ni romsky pokrm, ktery se dédi z generace
na generaci, jsou jednoduché, na pfipravu nena-
ro¢né moucéné placky neboli lokse. V Indii se nazy-
vaji Capaty, pfipravuji se na rozehraté plotné nebo
v pickach z polohrubé mouky, vody a soli, pfipadné
z mléka, kysaného mléka nebo podmasli. LokSe se
podavaji k masim nebo jinym pokrmim, ke kterym
je vhodné prikusovat chléb.

Do romské kuchyné rozhodné patfi holubky,
oblibeny pokrm Romu. Jedna se o zelné zavitky pl-
néné mletym masem, ryzi a smési kofeni, v€etné
cibule a Cesneku.

To, Ze polévka je grunt, v romské kuchyni roz-
hodné plati. Romové polévky uznavaji pfedevsim
proto, ze hutné polévky mohou slouzit také jako
hlavni pokrm. Romské polévky se zfidka obejdou
bez peciva, dokonce i k vyvarim se pecivo podava.
K dochuceni vyvarl se ¢asto pouziva paliva paprika
nebo jiné ostré koreni.
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Nedilnou soudasti jidelnicku Rom0( je perkelt
z rlznych druhG masa (vepfového, hovéziho, tele-
ciho i skopového).

Ze sladkych pokrmU stoji za zminku tasti¢ky
s povidly sypané rliznou posypkou (mletym ma-
kem, ofechy, tvarohem nebo smazenou krupici)
a polité maslem. Pagle jsou podobné kynutym
knedlikiim. Z mouky, kvasku, soli a vejce se vytvori
tésto a necha se nakynout. Z néj se vyvali valec¢-
ky, pokladou se na moukou vysypany plech a vlozi
do trouby. Po upeceni se pagle rozkroji na kostiCky
a jesté se preliji vrouci vodou. Na talifi se serviruji
polité maslem a sypané makem, ofechy nebo tva-
rohem (8).
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Abstract

The article summarizes eating habits of ethnic Ro-
many people through history up to the present. In
the past nutrition of Romany people was very poor
but today it is different. There are few studies of ea-
ting habits which show some defficiencies in quality
of nutrition. Romany people eat excessive amount
of fat and simple sugar but consumpion of fruit and
vegetable is decreased.
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Abstrakt

Clanek popisuje predbézné vysledky mapovani
konzumace alkoholu u reprezentativniho, nahodné
vybraného vzorku populace véku 25-64 r. s bydlitém
v Brné. K zjistovani byl pouzit specialni dotaznik se 7
zakladnimi polozkami pokryvajicimi 1 rok, podrobngji
1 mésic, a s detailni kvantifikaci za posledni tyden.
Alkohol béhem uplynulého roku konzumovalo
88,4 % muzl a 72,7 % zen. BEhem posledniho tydne
konzumovalo alkohol 79,5% muzl a 62,5% Zzen.
Priimérna tydenni konzumace u nich byla 13,0
10,4 respektive 7,3 + 6.2 davek (a cca 10g etanolu).
NejCastéji se vyskytovala konzumace v rozmezi 7-14
davek, coz odpovida 1-2 ,drinkim*“ denné. U 16,2%
muzu a 10,5% Zen (z téch, ktefi alkohol konzumovali)
presahla konzumace doporuceny tydenni limit, tedy
21 davek pro muze a 14 davek pro zeny. VétSina
konzumovala alkohol oddélené od jidla.

Uvod

Konzumace alkoholu je v CR oblasti, ktera
zasluhuje mimofadnou pozornost. Jednak vzhledem
k udavanému svétovému prvenstvi, jednak
vzhledem k negativnim dopadim na zdravi, nemluvé
o dusledcich socialnich. Zdaleka
pfitom nejde jen o problematiku
alkoholové zavislosti a nadmérné
konzumace. K mnoha zavaznym

zastoupenim vékovych dekad a pohlavi. Konzumace
alkoholu byla zjitovana fizenym rozhovorem pomoci
specialné vyvinutého dotazniku ALFIA, obsahujiciho 7
hlavnich polozek. Jejich konkrétni znéni je nasledujici:

1) V prdbéhu uplynulych 12 mésicu, jak ¢asto jste
konzumoval/a néjaky napoj s obsahem alkoholu?
(10stupriova frekvencni skala, od ,vlbec ne* az
po ,6 a vicekrat denné*.)

Béhem uplynulych 30 dn, pfi kolika pfilezitostech
jste mél/a alespon jednu sklenku alkoholického
napoje?

Béhem uplynulych 30 dn(, kdyz jste pil/a alkohol,
kolik standardnich davek alkoholu jste primérné
vypil/a pfi jedné pfilezitosti?

Béhem uplynulych 30 dn(, jaké bylo nejvétsi
mnozstvi standardnich davek alkoholu, které jste
vypil/a pfi jedné pfilezitosti, pocitaje vSechny typy
alkoholickych napojui dohromady?

Béhem poslednich 30 dnd, kolikrat jste vypil/a:
Muzi: 5 nebo vice, Zzeny: 4 nebo vice standardnich
davek (sklenic) alkoholu pfi jedné pfilezitosti?
Béhem poslednich 30 dnd, pokud jste konzumo-
val/a alkoholicky napoj, jak ¢asto to bylo s jidlem?
(Nikdy s jidlem — Zfidka s jidlem — Obc¢as s jidlem
— Obvykle s jidlem.)

2)

3)

4)

5)

6)

Graf 1. V pribéhu uplynulych 12 mésicu, jak ¢asto jste konzumoval/a néjaky
napoj s obsahem alkoholu?

porucham zdravi mlze prispét
i konzumace relativné velmi mir-
na (3, 4, 6). Nas c¢lanek popisuje
pfedbézné vysledky rozsahlého
a detailniho zjistovani konzumace
alkoholu v oblasti mésta Brna, 28 -
tedy centra Jizni Moravy, ktera
ma povest regionu s velmi blizkym
vztahem k alkoholu. -

Soubor a metodika "

V ramci velkého projektu pre-
vence kardiovaskularnich onemoc-
néni, Kardiovize 2030, byl vySetfen i
nahodné vybrany vzorek 740 Wl e
obyvatel mésta Brna, vékového
rozmezi 25-64 r., s rovnomérnym
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Graf 2. Béhem poslednich 30 dnu, pokud jste konzumoval/a alkoholicky odpovida ekvivalentu 10 g
napoj, jak Casto to bylo s jidlem? etanolu, a podrobné otazky

mnozstvi alkoholu vysvétluje

pfedchozi ¢lanek (2).

0,4 m MuZi Vysledky

Graf 1 znazorfiuje Castost
konzumace v uplynulém roce, kdy
néjakou konzumaci uvadi 88,4 %
muzl a 72,7 % zen. Nejéastéji
uvadénd Castost je 2-4x za tyden.
Za uplynuly mésic se pocet pfi-
lezitosti, kdy byl konzumovan al-
kohol, nejcastéji pohybuje v roz-
mezi 1-5 (28,2% muzl a 37,8%
zen). Vétsi pocet prilezitosti nez
20 za mésic uvadi 21,5% muzl
a 9,7 % zen. P¥i jedné pfilezitosti
byly nej¢astéji vypity 2 davky
alkoholu (42,3% muzut a 50,9 %
zen). Toto mnozstvi bylo zaroven
nej¢astéjSim maximalnim vypi-
tym pfi jedné pfilezitosti béhem
uplynulého mésice, a to pro 21 %
Nik.d'f 5 Ziidka s Obéass waykle 5 muzi a 39,3% zen. Naopak pro
jidlem jidlem jidlern Jjidlem 50,5 % muzi dosahlo maximalni
mnozstvi pfi jedné pfilezitosti 25
davek, a u 40,3 % zen 24 davky.
Graf 2 ukazuje, jak byl v uplynu-
Graf 3. Udavana konzumace v davkach alkoholu za posledni tyden (soucet lém mésici alkohol konzumovan

za jednotlivé dny a rizné druhy napojd, u téch, ktefi néjakou konzu- ve spojitosti s jidlem (vétsinou
maci uvedli). tedy oddélené od jidla). Co se
tyCe posledniho tydne, uvadi
a 1 konzumaci 79,5 % muzu a 60,2 %
368 Zen. Primérna konzumace za ty-
- T w it den u nich &inila 13,0 + 10,4 davek
u muzl a 7,3 = 6,2 davek u zen.
m Zeny NejCastéji se vyskytovala konzu-
mace v rozmezi 7-14 davek, coz
odpovida 1-2 ,drinkim“ denné
(Graf 3). U Casti pfesahovala
konzumace tolerované limity,
konkrétné u 16,2 % muzl (z téch,
ktefi alkohol konzumovali), pfe-
sahla konzumace 21 davek tydne,
au 10,5% zen presahla 14 davek.
Co se tyce struktury rliznych dru-
hd napoju, tu demonstruje Graf 4.
U muzd pfevlada pivo, u Zen vino.
Graf 5 znazornuje rozlozeni kon-
zumace v pribéhu tydne. Domi-
nuje sobota, vysoka konzumace
je dale v patek. Zbytek tydne je
na podstatné nizsi, a viceméné
vyrovnané drovni.

% osob

35

do 35 36-7 7,1-14 14,1-21 21,1-28 281-35 > 35

Focetdavek alkoholu 1a posledni tyden

Diskuse
Udaje o skute¢né konzumaci
7) Béhem uplynulych 7 dni, kolik ju: Pivo—vino - vermuty (dezertni  alkoholu v CR jsou pomérné
standardnich davek alkoholu jste vina, aperitivy) - destilaty. téZzko dostupné, pfinejmensim
mél/a v jednotlivé dny? Pro kazdy Soucésti dotazniku je detailni v ramci bézného vyhledavani
den v tydnu uvést zvlast pocet specifikace, jaké mnozstvi v publikaénich zdrojich. Minime
davek pro jednotlivé druhy napo- pfedstavuje 1 davku. Ta tim Gdaje podobné kategorie jako



Graf 4. Zastoupeni rGznych druht alkoholu v konzumaci za posledni tyden
(soucet davek za jednotlivé dny).
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Graf 5. Rozlozeni konzumace v pribéhu tydne.

3.5

25

1,2

Pofet davek alkoholu

0.5

nase vysledky, tedy data zjisto-
vana pfimym cilenym vySetfenim
jednotlived, dostateéné detailni
a kvantifikovand, a ziskana od re-
prezentativniho vzorku populace.

Samoziejmeé jsou bézné dostup-
né zakladni statistiky a mezina-
rodni srovnani. Ty byly aktualné
hodné zminovany i v béznych
médiich, nebof podle nich se
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CR dostala v konzumaci alkoholu
dokonce na prvni misto na svété!
Podle téchto statistik, které ve-
smeés vychazeji z dat WHO (5),
je celkova konzumace Cistého
alkoholu na hlavu u dospélych
osob (15 a vice let) v CR 16,451
za rok. V dal§im svétovém poradi
zebficku ,top 10“ potom jsou Ma-
darsko (16,27 1), Rusko (15,76) |,
Ukrajina (15,60 I), Estonsko (15,57 1),
Rumunsko (15,301), Slovinsko (15,191),
Bélorusko (15,131), Chorvatsko (15,111)
a Litva (15,03 ). Hodnoceny para-
metr je zde definovan jako soucet
zaznamenané a nezaznamenané
spotfeby. Zaznamenana spotreba
vychazi z oficialnich statistik (pro-
dukce, import, export, prodejni
a danova data), zatimco nezazna-
menana spotreba se tyka odhadu
alkoholu, ktery nebyl zdanén a je
mimo bézny systém statni kontro-
ly. Ve vypoétu se bere do Gvahy
také konzumace turistu, ktera je
odectena. V jiném, alternativnim
vyjadreni je uvadéna rovnéz spo-
tfeba pouze mezi témi, kdo alkohol
0 konzumovaném mnozstvi. Ten-
to parametr Cini pro CR aktualné
19,541, (26,591 pro muze a 12,361
pro zeny).

Zkusme s témito udaji nyni
porovnat vysledky nasi studie.
Protoze nasi ,davku” vyjadfujeme
v gramech, je tfeba jednak hodnoty
prepocitat na objem (= vynasobit
1,25) a déle tydenni konzumaci
vynasobit poétem tydnd, tedy 52.
Timto vypocltem se dostavame
na 8,451 ro¢ni konzumace etanolu
u muzl a 4,751 u zen. Tyto vysled-
ky jsou tedy diametralné odlisné
od udaji WHO (které dale prebiraji
agentury). U muzd nase vysledky
predstavuji pouhych 32%, a u zen
38% mnozstvi uvedeného WHO.
Pro vysvétleni je tfeba vidét od-
liSnosti obou pfistupl. V nasem
souboru chybi vékova skupina
15-24 let, ktera mlze byt z hle-
diska alkoholu velmi vyznam-
nd. Pfi individualnim zjistovani
pravé u alkoholu také hrozi jista
mira podhodnocovani (neochota
pfiznat skute¢nou konzumaci).
Pfestoze nas soubor je maximalné
mozné reprezentativni pro danou
populaci, urcité selekci se nelze
vyhnout, a mizeme predpokladat,
ze k vySetfeni se nedostavi nej-
vice deprivovana ¢ast populace,
respektive ta, ktera méa prave
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nejvétsi problémy s alkoholem. Naopak, regionalni
selekce by méla nahravat spiSe vyssi konzumaci
alkoholu, nez je celostatni priimér. Zajimavé je, ze
procento abstinujicich (v poslednich 12 mésicich)
nédm vys$lo velmi podobné se statistikami WHO —
v naSem souboru 11,6 % muzl a 27,3 % zen, dle WHO
10,6 % muzl a 22,9 % zen.

Pro srovnani ale nesmime opomenout dalsi
dulezity zdroj, a to data Ceského statistického
Ufadu (1). Podle nich je ro¢ni spotfeba alkoholic-
kych napoja v hodnoté Cistého lihu u nas 9,81, coz
koresponduje s nasimi vysledky mnohem |épe,
nez Udaje WHO a dalSich mezinarodnich srovna-
ni. Data CSU jsou aktualné dostupna za rok 2011
a rovnéz uvadeéji tfi pfedchozi roky. Je zde rovnéz
spotfeba jednotlivych druhd alkoholickych napoja,
tedy piva (142,5 1), vina (19,4 1) a lihovin 40% (6.9 ).
Neni vSak uvadéna spotfeba dle pohlavi a jinych
délicich kritérii, nemluvé o blizsi charakteristice
vzorcl konzumace, které mohou byt hodnoceny
pravé jen pfimym zjistovanim od jednotlivc, jak
bylo provedeno v nasi studii.

Zaveéry

NaSe vysledky pfedstavuji objektivni charakte-
ristiku konzumace alkoholu v centru Jizni Moravy,
metodika splfiuje pozadavky na nejvyssi realné do-
sazitelnou presnost. Oproti oficialnim mezinarodnim
statistikam a srovnanim byla zjiSténa podstatné nizsi
konzumace, nez jak je uvadéna pro CR. Rozdily jsou
nejspis dany zcela odliSnou metodikou. Je otazkou,
které Udaje vice odrazeji celkovou realitu, nicméné
pro charakteristiku brnénské populace a dal$i srov-
navani a hledani souvislosti s ostatnimi parametry, at
jiz vyzivovymi, ¢i zdravotnimi dusledky, povazujeme
za objektivnejSi vysledky zjistené nasim pfimym vy-
Setfovanim. Nasveédcuje tomu i srovnéni s udaji CSU,
které jsou nasim vysledkim mnohem blize. ZjiSténou
konzumaci tak jako tak nepovazujeme za nikterak
nizkou, zejména u téch, ktefi pfekracuji tolerované
limity, a negativem je rovnéz prevazujici konzumace
oddélené od jidla.
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Abstract

The article describes the preliminary results of the
mapping of alcohol consumption in a representative,
random sample of the population aged 25-64 residing
in the district of Brno. The survey used a special
questionnaire with six basic items covering one yeatr,
one month in more detail, and detailed quantification
of the last week. Over the past year, 88.4% of men
and 72.7% of women consumed alcohol. During the
last week, 79.5% of men and 62.5% of women con-
sumed alcohol. Average weekly alcohol consumption
among them was 13.0 £ 10.4, respectively 7.3 + 6.2
doses (each about 10g of ethanol). The most com-
mon is consumption was in the range of 7-14 doses,
which equivalent to 1-2 drinks daily. In 16.2% of men
and 10.5% women (from those who consumed alco-
hol), the consumption exceeded the recommended
weekly limit, which is 21 doses for men and 14 for
women. Most of the respondents consumed alcohol
separately from meals.
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Navstivite internetove stranky Spolecnosti pro vyzivu

Predpokladame, ze webové stranky budou vyznamnym komunikaénim spojenim mezi SPV a verejnosti.
Redakeni rada privita Vase nayvrhy, prispévky a informace, ktera bychom po projednani vyvésili na webové
stranky. Nasim planem je i primé oziveni komunikace mezi ¢leny nasi organizace a vedenim SPV. Mezi
prispévateli bychom radi nasli i sponzory, kteri by pomahali ocenit praci vsech téch z Vas, kdo budete na
webové stranky prenaset informace v duchu zasad stanov (naleznete na webovych strankach) SPV.

Aby nase internetové stranky poskytovaly i co nejvice odbornych informaci vSem nayvstévnikum priprayila
redakéni rada webovych stranek v uplynulém roce novou rubriku.

Na internetovych strankach Spole¢nosti pro Vyzivu nabizime 8 stranek
- Uvod
O Spolecnosti pro vyzivu
Kongresy a konference
Dokumenty a publikace
Casopis VyzZiva a potraviny + Zpravodaj pro §kolni stravovani
Vyziva doma a ve svété
Encyklopedie vyzivy
Poradna
Dotazy dostavame témér denné, tykaji se zejména vyZivy obecné a §kolniho stravovani.

Abecedni seznam v soucasné dobé nabizi mnoho hesel, definic nebo vysvétleni odbornych termintu z oboru
vyzivy, které se vztahuji k problematice fyziologie vyzivy, hygieny vyzivy, dietologie, klinické mediciny, po-
travinarstyi, stravovani a souvisejici legislativy. Encyklopedie bude postupné dopliiovana a uvitame pripo-
minky a navrhy novych hesel, vhodné naméty mohou byt po posouzeni a pripadnych Gpravach zverejnény.

Po konzultacich s prednimi nutri¢nimi odborniky se Spolecnost pro vyZivu rozhodla predlozit verejnosti i odbornikim nové
referenéni hodnoty prijmu energie a Zivin, které odpovidaji sou¢asnym védeckym poznatkdm o vyZzivé i zplsobu a podminkach
zivota nasi populace.

. Bylo rozhodnuto prevzit referenéni davky spolec¢nosti pro vyZivu zemi, oznacované také jako davky DACH (Némecko, Rakousko,
Svycarsko). Doporuceni DACH jsou vysledkem rady odbornych védeckych studif a Ize je povazovat za priikazné.

VYZIVOVE DOPORUCENE DAVKY

Referenc¢ni hodnoty pro prijem zivin - 1. vydani
Vydala Spoleénost pro vyzivu o.s.

Publikace je uréena pro odborniky ve zdravotnictvi, potravinarstvi, zemédélstvi, $kolstvi a véech dalSich obord zabyvajicich se
problematikou vyzivy ¢lovéka.

Cilem publikace jsou predevsim informace o potrebdch vyzivy organismu k udrZeni, podpore a posileni zdravi a kvality Zivota.
Podle WHO a FAO tyto doporuéené davky Zivin umozriuji zajistit u naprosté vétsiny zdravych osob priibéh metabolickych procest
pro potreby organismu a jeho fyzickych a psychickych funkci.

Kniha neni pouze tabulkovym vycétem referenénich hodnot. Jsou zde velice dobre zpracovany oblasti vyzivy ¢lovéka, ke kterym
se referenéni hodnoty vztahuji.

Publikace je rozdélena na tfi ¢asti:
dst popisuje nutriéni aspekty Zivin a jejich roli ve vyzivé. Kapitoly doplriuji komentare k situaci v tuzemskych podminkéch.

1.¢
2. ¢ast pojednava o preventivnich aspektech Zivin a latek obsazenych v potraveé.
3. ¢ast je tvorena zejména prilohami s tabulkami.

Cena publikace je 350,— K& v¢€. 15 % DPH. Balné a postovné je 85,— K¢ (v¢. 21 % DPH).
Celkova cena publikace vé. balného, postovného a DPH je 435,- K¢.

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

V ¢lanku jsou uvedeny zakladni informace o olivovém
oleji — plivod, spotfeba, slozeni, vyznam ve vyzivé
a kuchynské pouziti. Dale je uvedeno legislativni
rozdéleni olivového oleje do skupin a jejich cha-
rakteristika. Na zavér jsou shrnuta doporuceni pro
pouzivani a nakup olivového oleje.

Olivovy olej je ziskavan z oplodi plodu (peckovic)
olivovniku evropského (Olea europaea L.). Olivovnik
patfi mezi nejstarsi kulturni rostliny. Pochazi ze zemi
kolem Stfedozemniho mofe. Prvni oblast, kde se
zacal olivovnik pfed nékolika tisici let péstovat neni
pfesné znama. Uvadi se ostrov Kréta nebo oblast
na Uzemi dnesniho Izraele. V sou¢asné dobé se
péstuje v subtropech fady zemi, napf. v Portugalsku,
Italii, Spanélsku, Recku, Syrii, Alzirsku, Maroku, Tu-
nisku, Argenting aj.. V soucasné dobeé jsou nejvetsimi
producenty olivového oleje Spanélsko, Italie a Recko,
které produkuji cca 75% svétové produkce. Zaroven
jsou obyvatelé téchto zemi nejvétSimi konzumenty
olivového oleje (v roce 2011/2012 byla spotieba
v Recku cca 17,9kg, ve Spanélsku 12,6 kg a v ltalii
10,9kg oleje na jednoho obyvatele za rok). V ostat-
nich zemich, s vyjimkou Kypru a Portugalska, byla
spotfeba pod 3 kg/obyvatel/rok. V Ceské republice je
spotfeba olivového oleje nepatrna (0,5 kg/obyvatel/
rok), ale v poslednich letech je, diky nabidce na trhu
a zdravotnické osvété, vyssi nez byla v minulosti,
kdy se u nas olivovy olej prakticky nekonzumoval.
Dlvody nizké spotfeby jsou zejména senzorické

Tabulka ukazuje slozeni mastnych kyselin u néas
nejbéznéjSich oleju a tukd v % z celkovych mastnych
kyselin

Tuk nebo olej
Mlécny tuk

Séadlo

Hovézi tuk

Olej z jater tresky
Olej ze sledé
Kokosovy tuk 5-9
Palmojadrovy tuk 12-20

Kakaové maslo 33-36 2-4
Olivovy olej 8-26 54-87 422
Séjovy olej 14-20 18-26
Slunecnicovy olej 9-17 13-41
Repkovy olej 5-10 52-76

SFA - nasycené mastné kyseliny, MUFA - nenasycené
mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou, PUFA - nena-
sycené mastné kyseliny s vice dvojnymi vazbami.
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Olivovy olej

vlastnosti (viiné a chut) na které neni nas spotrebitel
zvykly a také vy$si cena.

Z hlediska vyzivového je olivovy olej hodnocen
velice pozitivné diky pfiznivému slozeni mastnych
kyselin, obsahu pfirodnich fenolovych latek, které
plUsobi jako antioxidanty tj. v prevenci fady one-
mocnéni, zejména nemoci srdce a cév, nékterych
nadorovych onemocnéni a jinych a pfitomnosti
dalSich ochrannych latek napft. rostlinnych sterol(.
V odborné literatufe se uvadi, Zze jednim z ddavodu
nizsiho vyskytu nemoci srdce a cév a dlouhé doby
doziti obyvatel sttedomofi, zejména Recka, je pravé
vysoka konzumace olivového oleje.

Olivovy olej ma nizky obsah nevhodnych nasy-
cenych mastnych kyselin a vysoky obsah pozitivné
plsobicich nenasycenych mastnych kyselin. Mezi
nenasycenymi mastnymi kyselinami pfevlada kyse-
lina olejova (MUFA), ktera je pomeérné stabilni i pfi
vyS$Sich teplotach, a proto Ize na olivovém oleji smazit
na rozdil od slune€nicového oleje, ktery se pfi delSim
smazeni velmi rychle oxiduje a tim se zhorsuje jeho
chutf i vané a vznikaji latky, které jsou z hlediska
zdravotniho nevhodné. Pokud chceme smazit na oli-
vovém oleji, méli bychom déat pfednosti olivovému
oleji pfed olivovym olejem panenskym. Panensky
olivovy olej (extra virgin nebo virgin) mé specifickou
chut a vuni a ovlivni chuf a vini typickou pro nas
smazeny pokrm (napf. fizek), takze nam jiz nemusi
tolik chutnat. V panenském oleji jsou pfitomny latky,
ze kterych mohou vznikat pfi vysokych teplotach
latky z hlediska zdravotniho nevhodné. Nebezpedi
je v8ak velmi malé. V zemich plvodu na panenském
oleji asto smazi. Nezanedbatelnym divodem, pro¢
nepouzivat panensky olej je jeho pomérné vysoka
cena. Panensky olej je idealni pro pfipravu zalivek
na zeleninové salaty. D& se pouzit i tam, kde teploty
pfi pfipravé pokrmu nejsou pfili§ vysokeé.

Jak plyne z predchoziho textu, existuje nékolik

druht olivového oleje:

a) Extra panensky olivovy olej: vybérovy olivovy
olej ziskany pfimo z oliv pouze mechanickym
postupem (lisovanim) bez tepelného ohfevu
(za studena), ktery nevede ke zménam charakteru
oleje a pro jeho vycisténi se pouziva pouze promy-
vani vodou, usazovani, filtrovani a odstfedovani.
Na obalu byvéa nazev ,extra vergine*, ,extra virgin®,
wextra vergin®.

b) Panensky olivovy olej: olivovy olej ziskany pfimo
z oliv pouze mechanickymi postupy, ktery ma nizsi
jakost nez olivovy olej extra virgin.

c) Lampantovy olivovy olej: panensky olivovy olej
nejnizsi jakosti, ktery se pouziva vétSinou pro
technické ucely.
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vého oleje kromé lampantového
olivového oleje.

d) Rafinovany olivovy olej z po-
krutin: vyrabi se z oleje, ktery
se ziska z pokrutin extrakci
a naslednou rafinaci.

Olivové oleje z pokrutin mivaji Casto
na etiketé napsano ,pomace”.

Druhy jsou sefazeny podle kle-
sajici kvality. Samozfejmé v ramci
jednotlivych druhG muze kvalita
vyrazné kolisat. Olivové oleje se
také velmi lisi, a to nejen v chuti
a vlni, ale i v barvé podle mista
plvodu. Olivovy olej se navic velmi
Casto falSuje (jakostnéjsi druhy se
zaménuji za méneé jakostni nebo se
olivovy olej nahradi jinym, levnégj-
§im olejem), a proto bychom neméli
kupovat olej od podezfelych firem
a za podeziele nizkou cenu.

Zaver

Olivovy olej je nesporné vhodny
pro spravnou vyzivu. Panenské
oleje, které jsou vyZzivové hodnot-
studenou kuchyni. Na olivovém
oleji (rafinovaném) se dé s vyho-
dou smazit. Pfi ndkupu si musime
davat pozor, jaky druh olivového
oleje kupujeme a nekupovat vy-
robky od neznamych firem nebo
za podezrele nizkou cenu.
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d) Rafinovany olivovy olej: olivovy olej ziskany
rafinaci panenského olivového oleje. Rafinaci se
odstrani latky senzoricky a zdravotné nevhodné.
Odstrani se ale i Cast latek prospésnych - vitami-
nd, rostlinnych sterold a antioxidant(, a proto ma
rafinovany olej o néco nizsi vyzivovou hodnotu.
Velikost ztrat zavisi na zplsobu rafinace. Moderni
rafinaéni postupy ztraty omezuiji.

e) Olivovy olej: smés rafinovaného olivového oleje
a panenského olivového oleje kromé lampantové-
ho olivového oleje.

f) Olivovy olej z pokrutin: olivovy olej ziskany
smichanim rafinovaného olivového oleje z pokrutin
(zbytek po odlisovani oleje) a panenského olivo-
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Abstract

The basic information on olive oil — origin, consump-
tion, importance in human nutrition and culinary us-
age are presented. The classification into groups after
law and their description is presented as well. Finally,
the recommendation for use in culinary preparation
and consumer suggestions are given.



RECEPTURY POKRMU PRO SKOLNIi STRAVOVANI

Publikace uré¢end do Skol i pro rodiny s détmi obsahuje nejen jidelnicky, ale i Udaje zakladnich nutriénich hodnot jejich obsahu.

Nové receptury zpracoval autorsky kolektiv pod zastitou Spole¢nosti pro vyZivu v roce 2007. Receptury byly zcela prfepracovany
tak, aby vyhovély soucasnym vyZzivovym a hygienickym pozadavkiim a zdsadam spravné vyrobni praxe.

Soubory jsou usporadény do tii obsahlych dild, celkem se nabizi vice nez 600 receptur. V Gvodni ¢asti kazdého dilu jsou obecné
pokyny k pouzivani receptur.

Kazdy dil je doplnén teoretickou Casti, ze které Ize ¢erpat mnoho informaci o vyzivé, stravovani, potravindch, spravné vyrobni
a hygienické praxi.

1. dil: Receptury pro pfipravu pomazének, polévek, studenych pokrmd, napojti
Teoretickd ¢ast: Uvodni slovo k recepturam a jejich pouziti. Vyziva predskolnlch déti, Skolakd a dospivajicich. Z|V|ny co musime
vedét o vyzivé. Jak zajistit bezpecnost - zdravotni nezavadnost pokrmd.

2. dil: Receptury pro pfipravu hlavnich pokrmi z hovéziho, vepiového, uzeného, skopového, sekaného, teleciho, dribe-
ziho masa

Teoreticka Cast: Vitaminy a mineralini latky. Suroviny a potravinové vyrobky. Tuky a jejich pouziti. Kofeni pro déti. Driibez ve vyZivé
a drdibez jako potravina. Technologie pfipravy pokrml a napojd.

3. dil: Receptury rybich, 2. éast dribezich, polomasitych a bezmasych, slanych a sladkych pokrmd, pfiloh, salatd, mouénikd
Teoreticka Cast: Pro€ a jak nahrazujeme maso a pro¢ ryby? Ryby jako potravina. Zakladni pravni predpisy a jejich uplatnéni.
Spotrebni davky potravin - spotfebni koS. Organizace prace v provozu zarizeni Skolniho stravovani. Vedouci skolnich jidelen
a jejich profesni role. Vztah k jidlu u déti a jeho vyvoj.

Davkovani potravin je uvedeno v mnozstvi pro 10 osob nejvyssi vékové skupiny v hrubé a Gisté hmotnosti s prdmérnou hmotnosti
1 porce. Navod na prepocet pro mladsi strdvniky naleznete v pokynech pro uzivani receptur.

Kazda receptura je doplnéna propoctem nutriénich hodnot v 1 porci pokrmu, coz umoznuje orientaci v plnéni vyzivovych
doporuéeni a pfi sestavovani jidelnich listkd.

RECEPTURY SE PRODAVAJI POUZE JAKO KOMPLET TRI DILU
CENA VCETNE BALNEHO, POSTOVNEHO A DPH JE 824,- KC
Spolec¢nost pro vyzivu, o. s., Slezska 32, 120 00, Praha 2, tel.: 267311280,
fax: 27173 669, email: vyziva.spv@volny.cz

AT 208Q MOeNZUM

Vyvinuli jsme pro vas dalsi atraktivni pfichut - bezovy kvét.

- bez aspartamu o konzervantd ..
- vjhodna cena a v{jtéZnost ‘_} \) ‘ V) Q

- vybér oz z I4i ovocnych prichuti

Prichuté:

1000 g/S0 | - bezovy kvét | broskev | cola | cema visen |
hruska | joblko | lesni johoda | limeta | malino-cemny rybiz |
mandarinka | pomerand

Canu

Exkluzivni napoj s vysokym obsahem ovocné duininy.

- obsahuje oz 20 % disté ovocné stavy

- certifikovan Statnim zdravotnim Ustavem
- obohacen o vitamin C

- slazen cukrem a steviol-glykosidy

- vhodny zvIasts pro déti

- se snizenou energetickou hodnotou

- bez barviv, konzervantd i alergend

Pfichuté:
500 g/10 |

ananasjablko | demny rybiz | hrusko-limeta
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Nutrichi a zdravotni vyhody lupiny

Ing. Milos Jelinek, CSc.
Odborny konzultant

Abstrakt

Lupina je luskovina s nutri¢nim profilem semen
podobnym jako ma séja. Ma vysoky obsah bilkovin,
vlakniny, obsahuje maly podil tuku a Skrobu a ma
nizky glykemicky index. Lupina je pomérné malo
vyuzivana plodina, ktera v poslednich letech
pfitahuje pozornost potravinaiského priamyslu.
Jako plodina s dobrym nutriénim slozenim je
pfinejmensim vhodna na rozSifeni pestrosti stravy.
Lupinova semena neobsahuji lepek, mohou byt
vyuzita tedy pfi nesnasSenlivosti lepku a jsou
vhodnou potravinou pro diabetiky. Nutri¢ni pfinos
muUZze byt pfi zpracovani zvySen extrakénimi procesy
a izolaci bilkovinné frakce. Problémem zUstava
podil hotkych alkaloid(, ktery Ize ale feSit vybérem
vhodného kultivaru.

Uvod

Lupina je na polich v Ceské republice na rozdil
od okolnich zemi stale jesté novinkou. Tato plodina je
nenaroc¢na na péstovani a tak si ale pfece jen pomalu
razi svou cestu do zemeédélskych i potravinarskych
provozl i u nas. Slozenim semen je lupina podobna
séji, ma podobné slozeni bilkovin, jen obsah tuku
je pfiblizné o 50% nizsi. Hodi se tedy pro pouziti
v potravinafstvi a vyrobu smési pro hospodarska
zvifata. Mouka z lupiny je vyuZzitelna namisto fady tzv.
pekarskych zlepSujicich pfipravki. Pomaha zlepsit
trvanlivost peciva nebo muize &aste¢né nahradit
v téstu vejce, a to diky obsahu vhodnych bilkovin
nebo pfirodnich emulgatoru.

PUvodni neproslechténé odrady lupiny ale maji
jednu nevyhodu, obsahuiji totiz znaéné mnozstvi
alkaloidl. Tradi¢né se lupina vzdy pfed uvafenim
macela a vafila ve slané vodé, ¢imz se toxicky vliv
téchto latek zmirnil. Od 20. stoleti se zaCalo se
Slechténim lupiny a sou¢asné odridy maji obsah
alkaloid(i pod 0,02% (proti neslechténym odridam
s 2—4 % alkaloidu). VySlechténé odrudy jsou zaroven
vhodné pro mechanické seti a sklizefi a odolné
proti chorobam. V Evropé kultivace lupiny probihala
odrudy lupiny jsou lupina bila (Lupinus albus),
lupina zluta (Lupinus luteus), perlova
lupina (Lupinus mutabilita), v Australii
a Novém Zélandé je rozSifena sladka

jednotky a slouzi jako substrat pro rast zdravi
prospésnych mikroorganisml tlustého stfeva.
Vlaknina navic pfispiva k pocitu sytosti.

Z makroprvkU lupina obsahuje 2100—-4700 mg
Ca, 4300-7200 mg P, 1200—2200 mg Mg a 8600—
11100 mg K v kg semen. Lupinova semena jsou
zdrojem esencialnich aminokyselin, dulezity je vyssi
obsah lysinu nez v obilninach a zajimavy je také vyssi
obsah argininu.

Extrakty lupiny maji silnou antioxidacni aktivitu
v in vitro testech, vy$§Si nez napf. mouky sojové.
Olej obsahuje vysoky podil karotenoidl luteinu
a zeaxantinu a tokoferoly. Lutein a zeaxantin
jsou karotenoidy, které jsou ve vysoké mife
zastoupeny ve zluté skvrné oCni sitnice a hraji
roli v antiradikalovych mechanismech. Za timto
UCelem jsou prodavany i jejich koncentraty ve formé
doplika stravy. Lupina pfiznivé ovliviiuje krevni
tlak. Byva to pfic¢itano obsahu argininu a zminéné
vlakniny. Zajimavou slozkou lipidické frakce lupiny je
lupeol. Tato steroidni latka inhibuje cyklooxygenazy
a lipoxygenéazy, tedy enzymy podilejici se na vzniku
prozanétlivych reakci a zaroven inhibuje prozanétlivé
plUsobky, zejména interleukin IL-4. Existuje i fada
studii na inhibi¢ni vliv extraktd z lupiny na rist
nadorovych bunék in vitro. Mozna je tato latka
skute¢né prospésna, data ze studii na lidech nebo
zvifatech uz tak pfesvédcivé nejsou.

Na druhou stranu je lupina a jeji bilkovina
potencialnim alergenem, Casto je tato alergie spojena
s alergii na bilkoviny séji.

Obsahy zivin v lupinové mouce lze ménit
zplGsobem jejiho zpracovani. Vyznamnym procesem
je separace — loupani semen. Lupinové zrno mé
vyrazné jiné slozeni slupky a jadra, pfi ¢emz pomér
slupka/jadro je 27:73 %hm. Oddélenim slupky
a jadra na frakce dojde k vyrazné jinému poméru
slozek. Celuléza zlstane témér vSechna ve frakci
slupky, naopak bilkoviny a tuky z podstatné Casti
budou v jadfe. Obé frakce jsou pak svym sloZzenim
pfeduréeny pro rozdilné potravinafské vyuziti.
Slupka je velmi bohata na vlakninu, jadra maji
vysoky obsah bilkovin. Jadrova frakce je zase
vyhodnéjsi vstup pro odtuénéni, separaci bilkovin
i pfipravu hydrolyzatu.

Tabulka. Slozeni jednotlivych frakci lupinovych semen (% hm.).

|Upin,a (Lupinus angus,tffo{ius)' , Frakce lupiny Bilkoviny | Skrob Ostatni Tuk | Voda
Vyznamnou nutriéni vlastnosti sacharidy
lupiny je vysoky obsah neskrobovych ["cgsop
. s y 31 13 3 9 10
polysacharidu a tedy viakniny (Obr. 1). 1) 02”5779, hm) 15 10 70 5 10
Nékteré frakce vldkniny jsou Castecné Jadro (73 % hm) 35 1 70 12 10
§tépeny v travicim traktu na mensi Bl
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Obr. 1. Obsahy hlavnich nutri¢nich slozek lupiny
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Hydrolyza lupinovych mouk

Technologicky zajimavou a perspektivni moznost
zpracovani lupinovych mouk pfedstavuje hydrolyza.
Kysela hydrolyza se obvykle provadi pomérné
koncentrovanym roztokem kyseliny chlorovodikoveé.
alternativou je pak hydrolyza kyselinou mlé¢nou.
Provadeéli jsme tyto pokusy, a to jak s pouzitim kyseliny
mlécné, tak kyselinou pfipravenou fermentaci kyselé
syrovatky. V pfipadé pouZiti syrovatky jde o smésny
hydrolyzat s pfiznivym zastoupenim esencidlnich
aminokyselin i ze syrovatky. Tento zptsob hydrolyzy
je zcela novy, byl vyvinut nadim vyzkumnym tymem
a je patentovéan. DalSi mozny postup hydrolyzy
lupinové bilkoviny je enzymova hydrolyza, ktera ma
proti klasické kyselé hydrolyze jisté vyhody: probiha
bez tlaku za nizSich teplot, hydrolyzat neobsahuje
soli a ma mensi podil hotkych peptidu

Separace bilkovin

Bilkovinny koncentrat Ize ziskat nékolika zplsoby,
ato srazenim bilkovin v izoelekrickém bodé, extrakci
roztokem alkoholu (60—90 %), denaturaci bilkoviny
pfed vlastni extrakci vody a s pomoci vyuziti
membranovych procesu, jakymi jsou ultrafiltrace,
nanofiltrace apod.

Separace tuku

Lupinovy tuk lze ziskat béZnymi metodami,
jakymi jsou lisovani, extrakce nebo drazsi
superkriticka fluidni extrakce oxidem uhli¢itym.
Zejména posledni jmenovana metoda, ktera je
sice velmi draha, zanechava po extrakci jen Cistou
odtuénénou mouku bez rizikovych rezidui. V oleji
jsou dominantni mastné kyseliny kyselina olejova
(53,6 %), esencialni kyselina linolova (19,6 %),
kyselina a-linolenova, rovnéz esencialni (9,4 %).

lupina

Dale je v lipidické frakci pfitomen beta-karoten (2
mg/kg), lutein (41,3 mg/kg), zeaxantin (8,0 mg/kg)
nebo lupeol (7000 mg/kQ).

Budoucnost potravin z lupiny

Nejvétsim svétovym producentem lupiny je Australie,
kterd mé& az 80% trhu a lupina zde zabira plochu pres
jeden milion hektar(. Australie se vSak vzpamatovava
z nékolika po sobé jdoucich let sucha v regionech, kde
se lupina péstuje. V Evropé se lupina péstuje o poznani
méné, chybi tu znalosti vyroby, zpracovani lupiny
a tedy i poptavka. Pristup k informacim, tykajicich se
zpracovani je pomeérné omezeny. 5

Vyzkum a rozvoj péstovani lupiny v CR je
podporovan napt. projektem TACR TA01010737.
Lupina je vyzvou a velmi zajimavou plodinou pro
nase zemédéelce.

Podekovani: Prace byla podporena z projektu
TACR TA01010737.
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Abstract

Lupine is a grain legume with nutritional characteristics
similar to soybean, being high in protein and dietary
fibre, low in fat and starch and having a low glycaemic
index value. Lupine might be considered as an
underutilised crop which is now drawing a significant
global attention by food-processing industry. As
a source of fibre, high quality vegetal protein lupins
are of an importance in securing the desired food
variety. Lupine beans are gluten-free and can be also
recommended as part of a diabetic diet. Nutritional
effects can be further enhanced by extraction- and
protein isolation processes. However, a major
drawback is the content of bitter alkaloids, which can
be partially eliminated by proper variety selection.

Sledovani zmen obsahu resveratrolu
ve slupkach bobuli a mostech
Z vybranych druhu revy vinne osetrene

UV zarenim

Ing. Milan Houska", CSc., Prof. Ing. Jan Tfiska?, CSc., Doc. Ing. Josef Balik®, PhD.
Ing. Ales Landfeld”, Ing. Pavla Novotna”, RNDr. NadéZda Vrchotova?, CSc.,

Ing. Pavel Hic®, PhD.

" Vyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i.

2 Centrum vyzkumu globaini zmény AV CR, v.v.i., Brno, pracovisté Ceské Budéjovice
% Mendelova universita v Brne, Zahradnicka fakulta Lednice

Abstrakt

Tento ¢lanek se zabyva vlivem UV ozafeni Cerstvé
sklizenych hroznd dvou odriid révy vinné na obsah
resveratrolu ve slupkéach bobuli a nasledné pfipra-
venych mostech z takto oSetfenych bobuli. Vysled-
ky ukazaly, ze metoda oSetfeni hroznii UV zarenim
ihned po sklizni dava nezanedbatelné moznosti zvy-
Seni zdravi prospésného resveratrolu jak ve slup-
kach bobuli (z nichz Ize tuto latku extrahovat vhod-
nym extrakénim &inidlem), tak v mostech pfiprave-
nych z takto oSetfenych hroznu. Ziskané vysledky
ukazuiji, které parametry procesu maji statisticky vy-
znamny vliv na obsah resveratrolu jak ve slupkach,
tak v mostech.
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Uvod

Clanek prezentuje ¢ast vysledki feseni projektu
QI91B094 s nazvem “Odriidové hroznové Stavy se
zdravotnim benefitem” MZe CR, které se zabyvaji
vlivem oSetfeni Cerstve sklizenych hroznl dvou od-
rid révy vinné UV zafenim (1,2). OSetfeni hroznd UV
zafenim vyvolava stres ve slupkach bobuli. Bobule
jsou jesté zivy organizmus a reaguji na stres tvor-
bou ochrannych latek, jakymi je napfiklad resvera-
trol. Tato slou¢enina ze skupiny stilbenu je zfejmé
prospésna pro lidské zdravi, zejména ve vztahu
k srde¢nim a cévnim onemocnénim a vykazuje pro-
tirakovinné a protizanétlivé Gc¢inky (3).

Cilem feSeni bylo nalézt fyzikalni metodu



Obrazek 1.
Provedeni poloprovozniho UV ozafovaciho zafizeni

vhodnou pro zvySeni obsahu trans-resveratrolu,
ovéfit ji, a optimalizovat parametry pro zvySovani
obsahu ve slupkach bobuli a mostech z nich pfi-
pravenych.

Material a metody

K experimentdm byly vybrany odrddy révy vinné
Frankovka a Veltlinské zelené. Vzorky pochazely
ze sklizni 2010, 2011 a 2012. Hrozny byly sklizeny
a jesté tyz den prevezeny do VUPP k oSetfeni, kte-
rému pfedchazelo kratkodobé skladovani pfi teplo-
té do 12 °C. Pro zvySeni obsahu resveratrolu byly
hrozny oSetfeny UV zafenim z lamp o rdzném vyko-
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nu (250 nebo 500 W), pfi rdznych ¢asech ozareni (0,
30, 60 a 180 sekund) a nasledné skladovany na si-
tech po dobu 0, 24 nebo 48 hodin. Parametry oSet-
feni hroznd UV zafenim jsou uvedeny v Tabulce 1.
Porovnavaci vzorky nebyly oSetfeny viibec. Zafizeni
k oSetfeni hroznt UV zafenim je patrné z obrazku 1.
Jednd se o dfevénou konstrukci zevnitf opatfenou
odrazovou hlinikovou folii. Na bocich konstrukce
jsou nosice UV zafivek, jejichz celkovy pfikon byl
500 W. Hrozny byly zavéSeny uprostfed prostoru
mezi lampami na konstrukci.

Parametry oSetfeni hroznd pro ziskani mosti
jsou uvedeny v Tabulce 2. Hrozny byly oSetfeny pfi
vykonu UV lamp 250 W po dobu 30 az 60 sekund
a skladovany na sitech 0 az 48 hodin. Mosty byly
pfipraveny maceraci pfi teploté 80 °C po dobu 20
minut a to ihned po provedeni oSetfeni UV a skla-
dovani. Pro vyrobeni mostl bylo pouzito vzdy tFi
oSetfenych hroznli pro jeden vzorek. Nasledné
byly mosty zmrazeny a odeslény k analyze obsahu
resveratrolu. Po oSetfeni hroznd byly také otrhany
bobule, zmrazeny a odeslany k analyze obsahu re-
sveratrolu ve slupkéch. Pfed analyzou byly slupky
svléknuty ve zmrazeném stavu z bobuli a lyofilizo-
vany.

Obsah resveratrolu v mostech byl stanoven na-
sledujicim zpGsobem: 15ml mostu bylo centrifugo-
vano, supernatant odebran a sediment byl 3x extra-
hovan v 5ml methanolu. Po cetrifugaci byly super-
natanty spojeny a byl zaznamenan objem cirého
extraktu pro HPLC analyzu. Relativni smérodatna
odchylka (RSD) metody byla 2,5 %. Metodika stano-
veni resveratrolu ve slupkach vychazela z metodiky
stanoveni resveratrolu v mostech, ale pfedchazela
ji extrakce vzorku ze slupek. Metoda byla optimali-
zovana pro kolonu Phenomenex Luna C18(2), 150 x
4,6, 3 um. Vysledny optimalni gradient je 5% aceto-
nitrilu + 0,1 % kyseliny fosfore¢né do 80% acetoni-
trilu (20-25 min), pratok 0,25 ml/min, detekce DAD,
190-600 nm, kvantifikace pfi 220 a 315 nm.

Vysledky a jejich diskuse

Vysledky analyz obsahu resveratrolu ve slup-
kach bobuli odridd Frankovka a Veltlinské zelené
v letech 2010, 2011 a 2012 jsou uvedeny v Obraz-

Tabulka 1. Parametry pokusu oSetfeni hroznti UV zafenim pro ziskani slupek

Osetreni Oznaceni vzorku Vykon Doba ozareni Doba Pocet Pocet
hroznt Osetieni - opakovani w (sec) skladovani (hod) hrozni | vzorku
NE UV/H -NE-0-0-1,2,3 0 0 0 1+1+1 3
NE UV/H -NE-0-48-1,2,3 0 0 48 1+1+1 3
UV/H UV/H-250-30-0-1,2,3 250 30 0 1+1+1 3
UV/H UV/H -250-30-24-1,2,3 250 30 24 1+1+1 3
UV/H UV/H -250-30-48-1,2,3 250 30 48 14141 3
UV/H UV/H-250-60-0-1,2,3 250 60 0 14+1+1 3
UV/H UV/H -250-60-24-1,2,3 250 60 24 1+1+1 3
UV/H UV/H -250-60-48-1,2,3 250 60 48 14+1+1 3
UV/H UV/H-500-180-0-1,2,3 500 180 0 1+1+1 3
UV/H UV/H-500-180-48-1,2,3 500 180 48 14141 3
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Tabulka 2. Parametry pokusu osetfeni hrozni UV zarenim pro ziskani mostu

Osetreni Oznaéeni vzorkd Vykon Doba ozareni Doba Pocet Pocet

hroznt Osetieni - opakovani w (sec) skladovani (hod) | hrozn | vzorku
NE UV/M -NE-0-0-1,2,3 0 0 0 3+3+3 3+3
NE UV/M -NE-0-48-1,2,3 0 0 48 3+3+3 3+3
UV/H UV/M-250-30-0-1,2,3 250 30 0 3+3+3 3+3
UV/H UV/M -250-30-24-1,2,3 250 30 24 3+3+3 3+3
UV/H UV/M -250-30-48-1,2,3 250 30 48 3+3+3 3+3
UV/H UV/M-250-60-0-1,2,3 250 60 0 3+3+3 3+3
UV/H UV/M -250-60-24-1,2,3 250 60 24 3+3+3 3+3
UV/H UV/M -250-60-48-1,2,3 250 60 48 3+3+3 3+3

Priklad oznaceni vzorku (platnost véetné obrazkii)
FR — odruda Frankovka

VZ odrida Veltlinské zelené, 10,11,12 — rok sklizne 2010, 2011, 2012
UV/H — osetreni hroznu UV zafenim pro ziskani slupek

UV/M - osetreni hroznu UV zarenim pro ziskani mostu

NE — neosetreno UV zarenim, 250,500 vykon (W) UV zafivek

0, 30, 60 a 180 — doby ozareni hroznu v sekundach
0, 24, 48 — doby skladovani hroznu v hodinach
1, 2, 3 — oznaceni opakovani vzorkd.

Obrazek 2 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odridy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
osetfeny UV zafenim, rok 2010 (sloupce priméry, usecky smérodatné odchylky)
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oznaceni vzorku

cich 2, 3 a 4. Vysledky analyz obsahu resveratrolu
v mostech pfipravenych z hroznl odrid Frankovka
a Veltlinské zelené jsou uvedeny za jednotlivé roky
2011 a 2012 v Obrazcich 5 a 6. Jednotlivé sloupce
predstavuji primérné hodnoty a obsahuji dale sym-
boly vyznacujici velikost smérodatnych odchylek
stfednich hodnot spoctenych z jednotlivych méfeni.
Z obrazku 2 (platného pro rok 2010) je patrné, ze
s rostouci dobou skladovani roste obsah resverat-
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rolu ve slupkach bobuli jak odridy Frankovka, tak
odrlidy Veltlinské zelené.

V roce 2011 bylo dosazeno celkové niz8ich ob-
sah( resveratrolu, nez v roce 2010. Naopak v roce
2012 byly u odriidy Veltlinské zelené stanoveny ob-
sahy resveratrolu zna¢né vy$8i nez v pfedchozich
letech. U odridy Frankovka nebyl takovy narlst
v roce 2012 pozorovan. Hodnoty toho roku jsou
srovnatelné s hodnotami stanovenymi v roce 2011.
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Pro stanoveni skuteCnych vlivi parametrd
aplikovanych pfi UV ozéafeni hroznu bylo prove-
deno statistické hodnoceni dosazenych vysled-
k(i obsahu resveratrolu ve slupkach za vSechna
tfi sledovana obdobi. K hodnoceni byla pouzita
nelinearni regrese programem Datafit verze 6.1
(Oakdale Engineering, USA) funkci v exponenci-
alnim tvaru

Y =exp (@x, + bx,+ cx, + dx, + €) 1),

kde Y je obsah resveratrolu v ug/g lyofilizatu. Dale
a, b, ¢, d, e jsou parametry rovnice a x, znaci pfikon
UV lamp ve watech, x, dobu ozéafeni v sekundach,
X, dobu skladovani v hodinach, x, znaci rok sklizné.
Korelaéni koeficient pro odridu Veltlinské zelené byl
R=0,801 (R, =0,345, pro n=84 mefeni). Ze statistic-
kého hodnoceni vyplynulo, ze statisticky vyznamné
z hlediska vlivu na obsah resveratrolu jsou pfikon
UV lamp, doba skladovani a rok sklizné. Nevyznam-
né plsobi vliv doby ozafeni. Rovnice (1) pro tuto od-
rddu ma konkrétni tvar

Y = exp (0,0063X, — 0,00646°, + 0,0265X, +
1,517, — 3049,5)

Korelaéni koeficient pro odridu Frankovka byl
R=0,867 (R, =0,345, pro n=84 méfeni). Z parame-
trl procesu jsou statisticky vyznamné pouze doba
skladovani hroznd po ozareni a rok sklizné. Ostatni
testované parametry jako pfikon lamp a doba ozare-
ni se ukazaly jako statisticky nevyznamné. Rovnice
(1) pro tuto odriidu ma konkrétni tvar

Y = exp (0,00072x, — 0,00214-, + 0,0055X, —
0,642, + 1294,7)

Vysledky analyz obsahu resveratrolu v mostech
jsou zna¢né niz8i nez obsahy resveratrolu v lyofili-
zovanych slupkach. Je to zplsobeno tim, Ze mosty
nejsou zbaveny vody a dalSich fedéni pusobicich
latek. Primérné obsahy resveratrolu v mostech
odriidy Frankovka jsou v roce 2011 znac¢né vyssi
nez v roce 2012. Pfitom v roce 2011 jsou obsahy
resveratrolu v mostech odridy Frankovka zpravi-
dla vzdy vys$si nez v moStech z odrady Veltlinské
zelené. V roce 2012 je tomu naopak, mosty z odru-
dy Veltlinské zelené vykazuji zna¢né vyssi obsahy
nez mosty pripravené z hroznd odridy Frankovka.
U obou sledovanych let se obsah resveratrolu zvy-
Suje s rostouci dobou skladovani hroznl po oSetfeni
UV zafenim pro obé odrudy.

Ziskana data za obé sledovana obdobi pro mos-
ty odriidy Veltlinské zelené a Frankovka byly opét
podrobeny statistickému hodnoceni programem Da-
tafit a aplikovana rovnice (1). Pro odrddu Veltlinské
zelené byl dosazen korelacni koeficient R=0,920
(R = 0,440 pro n=48 meéfeni), coz je velmi vyso-
ka hodnota. Jako statisticky vyznamné se ukazaly
parametry oSetfeni doba ozareni, doba skladovani
a rok sklizné. Jako statisticky nevyznamny se uka-
zal pfikon UV lamp. Rovnice (1) pro mosty této odru-
dy ma konkrétni tvar

Y = exp (0,00093%, + 0,0187-x,+ 0,0264-x, +
0,6998x, — 1408,4)

500 ~
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Obrazek 3 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odriidy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
osetfeny UV zarenim, rok 2011 (sloupce priméry, usecky smérodatné odchylky)
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Obrazek 4 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odridy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
osetfeny UV zarenim, rok 2012 (sloupce priméry, usecky smérodatné odchylky)
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Korelaéni koeficient pro odriidu Frankovka méa hod-
notu R=0,879 (R, =0,345, pro n=84 méfeni). Jako
statisticky vyznamné se ukazaly doba skladovani
a rok sklizné. Jako statisticky nevyznamné se uka-
zaly pfikon UV lamp a doba ozareni. Rovnice (1) pro
mosty této odridy ma konkrétni tvar

Y = exp (0,00083, - 0,00147x, + 0,0130X, -
1,3109x, + 2636,9)

Zavéry

Prezentované vysledky ukazuji, ze metoda oSet-
feni hroznt UV zafenim ihned po sklizni dava urcité
nezanedbatelné moznosti zvySeni obsahu zdravi
prospésného resveratrolu jak ve slupkach bobuli
(z nichz Ize tuto latku extrahovat vhodnym extraké-
nim Cinidlem), tak v mostech pfipravenych z takto
oSetfenych hroznd. Dulezitym aspektem pfipravy
mostl s vysokym obsahem resveratrolu je tepelna
macerace hrozn( pfed lisovanim. Ta umozni pre-
vést do mostu zna€né mnozstvi resveratrolu obsa-
zeného ve slupkach. Ziskané vysledky také ukazu-
ji, které parametry procesu maji statisticky vyznam-
ny vliv na obsah resveratrolu jak ve slupkach, tak
v mostech.

Podékovani

Prace vznikla za finan¢ni podpory projektu QI91B094
MZze CR.
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Abstract

This paper aims to evaluate the effect of UV radia-
tion procedure on resveratrol content in skins and
juices from freshly harvested grapes of two sorts.
Results show that this procedure has a potential to
increase resveratrol content in both grape ball skins
and juices. Statistical analysis of our results revealed
the most important parameters in this process.



Vyziva a potraviny 4/2014

Myty a fakta o glutamatu

Doc. Ing Jifi Brat, CSc.,
Vim co jim a piju o.p.s.

Abstrakt

Glutaman je sul odvozena od aminokyseliny glu-
tamové. Vyskytuje se ve vSech bilkovinach. Hraje
vyznamnou roli v metabolickych pochodech v jat-
rech a tenkém stfeve, podili se rovnéz na prenosu
nervovych vzruchl v mozku. Pokud se pfidava
jako surovina do potravin, plsobi jako zvyraznovaé
chuti podobné jako glutaman pfirozené se v nich
vyskytujici. Lidské télo neni schopno rozliSit mezi
glutamanem pochazejicim z potravin jako napf. rajcat
a pouzivanym jako pfidatna latka. Vefejnost obvykle
spojuje glutaman s negativnim vlivem na lidské zdravi
(syndrom ¢inské restaurace). Nicméné klinické stu-
die neprokazaly pfimou souvislost mezi konzumaci
glutamanu a nezddoucimi Ucinky na lidské zdravi.
Glutaman v kombinaci se soli mdze snizit celkovy
pfijem sodiku, aniz by se to projevilo na zhorSeni
chutového viemu vyrobku. Vysoka konzumace soli
ma horsi vliv na lidské zdravi v ramci celé populace
nez pfijem glutamanu.

Otevrete-li internet a zadate-li do vyhledavace
slovo ,glutamat*, ve vétSiné odkazli naleznete zminku
o takzvaném syndromu &inské restaurace, ktery se
projevuje u osob konzumuijicich glutamat bolestmi
hlavy, zvracenim, zavratémi apod. U nékterych webo-
vych stranek je to hlavni téma varujici pfed konzuma-
ci glutamatu. Jiné se snazi uvadét tyto skutecnosti
vice ¢i méné na pravou miru.

Co je to glutamat? Glutamat (glutaman) je sul
odvozena od aminokyseliny glutamové. Ta se
bézné vyskytuje vazana ve vSech bilkovinach.
V lidském téle ji vSak najdeme i ve ,volné® formé.
Svaly obsahuji pfiblizné 6000 mg, mozek 2250 mg,
ledviny 680 mg, jatra 670 mg, krevni plazma 40 mg
volné kyseliny glutamové'. Celkové se tedy v lid-
ském organismu nachazi pfiblizné 10g volné ky-
seliny glutamové. V potravinach pfijimame denné
okolo 10 az 20 gramu kyseliny glutamové vazané
v bilkovinach a 1 az 3 gramy ve volné formé.
Bilkoviny jsou §tépeny v organismu na jednotlivé
aminokyseliny, coz pfedstavuje dalSi vstup ky-
seliny glutamové do organismu. Nicméné pouze
asi 4 % kyseliny glutamové pfijaté ve vazané Ci
volné formé se v organismu vstfebava. Na druhou
stranu kyselina glutamova patfi mezi neesencialni
aminokyseliny, télo si ji umi vytvafet samo pro
zajisténi dulezitych funkci v organismu. Nase télo
denné vyprodukuje jesSté dalSich pfiblizné 48g
vlastnimi syntetickymi procesy nad rdmec pocha-
zejici z potravinovych zdroji?. Kyselina glutamova
hraje dulezitou roli v metabolickych pochodech

v jatrech a stfevech a pfi pfenosech nervovych
vzruchd v mozku. Lidsky organismus je vybaven
fadou kontrolnich mechanism, které nedovoli
vzestup hladiny kyseliny glutamové na nezadouci
hodnoty napfiklad i pfi jednorazoveé vy3$Sim pfijmu
glutamanu z potravin.

Kyselina glutamova a glutaman jsou zndmy jako
pfidatna davka oznacena Cisly E 620 az E 625 podle
formy, v jaké jsou do potravin pfidavany. Nejznamé;si
je sodna sl evidovana pod ¢islem E 621. Glutaman
patfi do kategorie pfidatnych latek zvyraznujicich
chuf potravin. Historie konzumace potravin se zvyse-
nou hladinou glutamanu saha az do davné minulosti,
aniz by se o existenci této latky védélo. Omacka
pfipravend z nakladanych ryb ma vice nez 2500letou
tradici v oblasti Stfedomofi. V novodobé historii byl
glutaman sodny a jeho vliv na chutové viemy popsan
japonskym profesorem Kikunae Ikedou z Tokijské
univerzity, ktery jej v roce 1908 izoloval z fasy rodu
Laminaria. V naslednych letech zacala prdmyslo-
va vyroba. Dnesni vyroba glutamanu sodného je
zalozena na enzymovych procesech produkujicich
pfirodné identickou L-formu kyseliny glutamové ze
surovin jako je melasa, cukrovd fepa, tftina, tapioka
nebo obiloviny.

Samostatny glutaman sodny je bezbarvy krysta-
licky prasek, nema zadnou vlni a jeho chut je slang,
pfipominajici masovy vyvar. Chut glutamanu se proto
oznaduje jako pata chuf nazyvana ,umami“ - vedle
kyselého, sladkého, hotkého a slaného chutového
vjemu. Vyraz pochazi z japonstiny, kde ,umai“ zna-
mena chutny, delikatni.

Podobné jako v lidském organismu i v fiSi rostlin
a zivocicha je pfitomen volny glutaman. V rliznych
druzich masa se nachazi 20-40 mg/100g. O fad
vyS§8i obsah glutamanu maji hrasek 200 mg/100g,
kukufice 130 mg/100g, rajcata 140 mg/100g a hou-
by 180 mg/100g. Jedna z nejvys$sich hodnot pfiro-
zené se vyskytuji v potravinach je 1200 mg/100g
v syru parmezan. Je tedy béznou zalezitosti, ze
volny glutaman konzumujeme jako pfirozenou sloz-
ku potravin. Lidské télo nedokéze rozlisit, zda glu-
taman pfijimany v potravé pochéazi z téchto zdroju
nebo jako pfidatna latka. Z pohledu pfipadnych
Ucinkl na lidské zdravi maze zalezet jeho celkové
konzumovaném mnozstvi z obou téchto zdrojd.
Je tedy otazkou, zda pfidany glutaman muze jeho
celkovy pfijem vyznamné zvysit Ci nikoliv.

Ucinky glutamanu byly testovany v fadé studii.
Klinické dvoijité zaslepené studie neprokazaly pfimou
souvislost mezi bolestmi hlavy, zavratémi a podob-
nymi pfiznaky ve spojitosti s konzumaci glutamanu.
Nékteré negativni GCinky byly i nasledné vysvétleny
souvislosti s konzumaci alkoholu a v pfipadé stravy



¢inského typu s nékterou z jejich jinych slozek jako
jsou krevety, kofeni &i bylinky.

Uc¢inky glutamanu byly rovnéz detailné ovéfovany
expertni skupinou pod zastitou Svétové zdravotnické
organizace WHO a Svétové organizace pro zemedél-
stvi FAO v roce 19882, Nebyly shledany zadné nega-
tivni a€inky. V ramci studii rovnéz nebyly prokazany
negativni U¢inky na centralni nervovy systém po jed-
norazové vysoké konzumaci glutamanu v mnozstvi
10g, coz pfedstavuje v podstaté nerealné hodnoty,
které je mozné pfijmout z béznych potravin vetné
pokrm0 typickych pro ¢inskou kuchyni. Beyreuter
et al uvadéji bezpecnou hladinu pfijmu pro béznou
populaci na urovni 16 g/kg télesné hmotnosti a den,
coz je rovnéz mnozstvi mnohem vys§si nez odpovida
u jedincl s vysokym pfijmem glutamanu*.

Udaje o pfijmu glutamanu do zna¢né miry zavisi
na regiondlnich i individualnich stravovacich zvyklos-
tech. Primérné konzumujeme 0,5 aZz 2g pfirodniho
volného glutamanu a 0,5 az 1g ve formeé pfidatné
latky. V evropskych zemich se konzumace pfidané-
ho glutamanu spiSe pohybuje u dolni hranice tohoto
intervalu, zatimco v Asii u horni hranice nebo nad
timto intervalem. Vy$si hodnoty pfijmu pfidaného glu-
tamanu u nékterych jednotlived se odhaduji v Evropé
na 1g denné a v Asii na 4g denné.

Obcas se mizeme setkat i s ndzorem, ze glutaman
neni vhodny pro déti. Zapomindme vSak na skutec-
nost, Ze volny glutaman je mimo jiné pfirozené pfito-
men i v matefském mléce v mnozstvi 22 mg/100g,
coz je priblizné desetkrat vice nez obsahuje kravské
mléko. Kojenec ve véku 3 dnli o hmotnosti 3kg vypije
priblizné 480 g, podobné mésic stary kojenec o hmot-
nosti 3,89 vypije 600g matefského mléka. Pfijem
volného glutamanu v pfepoctu na té€lesnou hmotnost
a den je kratce po narozeni vySSi nez srovnatelné
mnozstvi obvykle konzumované z obou zdroji (pfi-
rozeného i pfidaného glutamanu) v dospélém veku
vyjadfené stejnym prepocCtem.

V posledni dobé se objevily v médiich Gtoky na vy-
robce potravin, ze skryvaji volny glutaman pod riizné
jiné nazvy slozek, z nichz je potravina vyrobena.
Jako pfiklady byly uvadény kvasni¢ny extrakt nebo
sbjovd omacka. Sojova omacka se pouziva jako
surovina ve vyrobé potravin velmi dlouho, stejné
jako samostatny vyrobek v ramci kuchynskych
aplikaci. Kvasni¢ny extrakt nahradil jako surovina
v fadé vyrobkl glutaman pouzivany jako pfidatna
latka. Kvasnicny extrakt neni nic jiného nez ve vodé
rozpustny obsah bunék kvasinek slozeny z amino-
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kyselin, bilkovin, sacharidu a soli. Vyrobci v souladu
legislativou uvadeéji nazvy slozek tak, jak je bézné
a jak se slozky jmenuji bez ohledu na skute¢nost,
zda obsahuji glutaman ¢i nikoliv.

Neni asi bez zajimavosti, ze i kuchafi pfi pfipravé
chutové vyvazenych pokrm( si ¢asto vybiraji surovi-
ny jako raj¢ata, zampiony nebo parmezan s vySSim
obsahem volného glutamanu. Stanou se snad tyto
suroviny nebo pokrmy z nich pfipravené rovnéz
pfedmétem obdobné kritiky?

Pfidatné latky by se mély pouzivat ve vyrobé
potravin s rozvahou. Méné znamena nékdy vice.
Vy§Si davka nez optimalni pro kazdy vyrobek ne-
musi znamenat pfidanou hodnotu. Podobné je tomu
i v pfipadé glutamanu. Pokud je v nékteré potraviné
pouzito vy$si mnozstvi, dochazi ke zhorseni chuto-
vych viemU. Jako optimalni se jevi pfidavek 0,2 az
0,8 %, coz mimo jiné odpovida i pfirozené hladiné
glutamanu v nékterych tradi¢nych pokrmech.

U soli je tomu podobné. Malé mnozstvi soli —
jidlo nam nechutna, velké mnozstvi soli — pokrm
je pfesoleny. V souvislosti se spotfebou soli
a glutamanem existuje jedna velmi dilezita nékdy
zcela opomijena vazba. VysSi obsah glutamanu,
af se jedna o pfirozené vyskytujici nebo ptidany,
umoziuje snizit obsah soli v uréité potraviné
0 20—40 %, aniz by byly vyznamnéji zhorSeny
chufové vjemy daného pokrmu®. Sil podobné
jako pfidany cukr, nasycené a transmastné ky-
seliny patfi mezi rizikové ziviny. Jejich nadmérna
konzumace ve spolecnosti pfispiva k rozvoji nein-
fekEnich onemocnéni hromadného vyskytu. Ceska
republika patfi mezi zemé s nejvySSi spotiebou
soli v Evropé. Osvéta v ramci snizovani spotfeby
soli by si zaslouzila vét$i pozornost nez nékteré
ne zcela védecky podlozené a z kontextu vytrzené
utoky na pouzivani pfidatnych latek v potravinach,
které z pohledu rizikovosti na lidské zdravi hraji
mnohem mensi roli nez nadmeérnéa spotfeba vyse
zminénych rizikovych Zivin.

Zaveér

Glutaman tvofi pfirozenou soucast nasi stravy jiz
od narozeni. Denni mnozstvi pfijimané z potravin
ve formé pfidatné latky byva Casto nizsi nez z béz-
nych potravinovych surovin. Informace $ifené po in-
ternetu byvaiji Casto vytrzené z kontextu a predstavuji
glutaman jako latku s negativnimi Gc€inky na lidské
zdravi. Dostupné védecké informace ukazuiji, ze tomu
tak neni. Samoziejmé jako i u celé fady jinych slozek
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potravin a jejich vlivu na lidské zdravi vzdy zalezi
na celkovém konzumovaném mnozstvi. Nesmime
rovnéz zapominat, ze glutaman pochazejici z pfirod-
nich surovin ¢i dodany jako pfidatna latka maZe pfi-
spivat ke snizeni pfijmu soli, kterd je zvlasté v Ceské
republice vysoka. Obsah glutamanu v jednotlivych
vyrobcich ma obvykle svoji optimalni hladinu. Jeji
pfekroCeni se nasledné projevuje ve zhorseni chuti.
Vys§S8i davky glutamanu tudiz nemaji pfidanou hod-
notu. Toto by mélo byt zohlednéno pfi vyvoji vyrobki.
Na druhou stranu snizovani obsahu soli v potravinach
je z hlediska G¢inku na lidské zdravi spole¢ensky
dllezitejsi téma nez nékteré prehnané vypady proti
glutamanu, které neberou v Uvahu, ze lidské télo neni
schopno rozlisit pfirodni ptivod glutamanu v potravi-
nach od pfidatné latky.
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Abstract

Monosodium glutamate is the sodium salt of a natu-
rally occurring amino acid that is found in proteins.
Glutamate plays a vital role in liver and intestinal
metabolism and it is also an important neurotransmit-
ter in the brain. When added to foods as ingredient it
acts as a flavour enhancer and produces a flavouring
function similar to the glutamate that occurs naturally
in foods. Once it is ingested, our bodies make no dis-
tinction between origin from foods such as tomatoes
and from additive. In the public perception glutamate
has been associated with health concerns, for instance
Chinese restaurant syndrome. However clinical stud-
ies have not shown any direct link between glutamate
and adverse reactions. When is used in combination
with a small amount of table salt, it can help to reduce
the total sodium while in product maintaining flavour.
High salt consumption has more negative impact on
the population health than glutamate intake.
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Ze svéta vyzivy

Fluoridy v caji

Vysledky vyzkumu zaméfeného na obsah fluoridd v €aji,
provadéného na université v Derby, publikované v ¢asopisu Food
Research International, naznaduiji, Ze levny sackovany ¢aj obsahuje
znac¢né mnozstvi fluoridd, které muze pusobit problémy, zejména
pokud se tyka kosti a zubd. Hladina fluoridli byla zjistovana u 35
druhud ¢aje zakoupeného v britskych supermarketech a u dvou
vzorkl ze Sri Lanky a Indie. Koncentrace fluoridd byla méfena
po 2, 10 a 30 minutach louhovani 2g ¢aje ve 100 ml vrouci vody.
Primérna koncentrace fluoridd v suseném ¢&aji se pohybovala
v mezich od 103 do 839 mg/kg, pficemz vys§si koncentraci,
kolem 580 mg/kg, vykazovaly laciné Cajové smési. Zelené Caje

obsahovaly zhruba
397 mg/kg a ,Cisté
smési“ pouze 132
mg/kg. Obsah
fluoridd v ¢ajovém
vyluhu po dvou az
deseti minutéach,
resp. po 10 az 30
minutach, se lisil
pouze nepatrnég,
ov§em rozdily mezi
koncentraci fluoridii
ve vyluzich po dvou
a tficeti minutach

byly podle nazoru vyzkumnikl ,extrémni*, pfi¢emz koncentrace
fluoridd vzrlstala s dobou louhovani. Nejvyssi obsah fluoridu
maji levné ¢ajové smési, a to primérné 6 mg/l po dvouminutovém
vyluhovani. Pokud bude dospély ¢loveék pit denné litr levného &aje,
obsahujiciho 6 mg fluoridli v jednom litru, pfijme, podle propodtl
autoru studie, 75—-120 % doporucené denni davky fluoridd. V USA
je nejvysSsi tolerovatelna hranice fluoridi 10 mg denng, vypocty
ovSem byly provadény na zakladé doporu¢ovaného denniho pfijmu

fluoridd pro dospélé, a to ve vySi 4mg denné.

http://www.rssl.com/Services/Food/Foode-news/Edition551-600/
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