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Vinobrani

je tradi¢ni lidova slavnost pofadana kazdoro¢né ke konci obdobi sbéru
a zpracovavani trody hroznt révy vinné. Je to moc hezky zvyk oslavovat
vysledek celoro¢ni prace spoleCnym veselim a za U¢asti nejen domacich,
ale také pozvanych hostd, pfed nimiz se chceme tak trosku pochlubit,
ukazat jim, ¢eho jsme svou vlastni pili a praci v tomto roce dosahli.
Pravda je, Ze v poslednich letech se poradani podobnych slavnosti uji-
maji ve vinarskych oblastech obce a mésta a tak tyto slavnosti dostavaji
jakoby vy$Si Uroven a stavaji se tak slavenim obecnym. Nejde v§ak pou-
ze o slaveni a hodovani. Vinobrani jako takové je pfedevsim ,terminus
technicus” pro spoustu namahavé kazdoro¢ni zavérecné prace spojené
se sklizni celoroéni Urody z vinic, nebo lépe feeno z vinohradd — on
totiz Zadny skutecny vinar nepéstuje pouze jednu odriidu na jedné vinici,
naopak, musi mit vysazeny odridy rané i pozdni, nejen bilé a modré, ale
také razové nebo i stolni a jiné. Tak je tomu stale jesté u nas, kde je jesté
ve vinarskych oblastech Moravy spousta mensich vinaf a vinnych sklipkd,
¢asto umné vymalovanych a vyzdobenych. | kdyZ i u nas jiz nachazime
v mnoha vesnicich a méstech sdruzena moderni vinafstvi vybavena jako
velkovyrobni podniky produkujici svd zna¢kova vina ve velkém.

Vinobrani ve smyslu sklizné hroznd révy vinné, pomineme-li spoustu
predchozich praci na vinici, za€ind jiz pfipravou prostor a techniky na pfi-
jem a zpracovani hroznu. Ty se musi pfedevsim odstopkovat. Sklizime-li
hrozny, z nichZ ma byt vyrobeno bilé vino, je pfiprava jednodussi. Hrozny
se rovnou drti na tzv. rmut a lisuji a tak se ziskava most na vyrobu vina.
Ma-li byt vyrabéno z ervenych odriid vino ervené, musi se rmut ulozit
do kadi na ,rozkvaseni®, pfi némz teprve dochazi k uvolnéni barviv (antho-
kyany) obsazenych pouze ve slupkach bobuli. Teprve po nékolika dnech
~Stani“ a kvaseni, jen za ob&asného promichani, se tato smés lisuje a tak
se ziskava most na vyrobu Cerveného vina.

V dobé vinobrani se vSak nepije pouze vino, naopak, charakteristickym
napojem tohoto obdobi je u nas v ¢eskych zemich napoj zvany bur¢ak.
Jde o rozkvaseny mlé¢né zakaleny vinny most s asi 6% alkoholu, ale
pozor — most ve stadiu tzv. vrcholného kvaseni — toto stadium kvaseni
trva pouze 4-6 hodin nebo méné (zalezi na teploté) a vyznacuje se mi-
moradné plnou jesté nasladlou chuti. Proto je tento napoj tak oblibeny.
Neda se tedy skladovat. | kdyz — pry se da Sokové zmrazit a uchovavat
pfi -18 °C a kdykoliv, po zahfati na vodni lazni na 15-20 °C konzumovat.
Bur¢ak vinafi délaji z riznych odrid révy, obvykle z téch rangjsich. Uni-
kajici ,nadprodukce” oxidu uhli¢itého z probihajiciho bouflivého kvaseni
sebou strhava velké mnozstvi aromatickych latek v mostu obsazenych,
proto se buréak obvykle vyznaduije vyraznou vini. Buréak je napoj bohaty
na mnohé ziviny a zejména na kvasinky. Pfirodni most obsahuje ve 100g
asi 67 kcal, 0,72g bilkovin, 0,469 lipidd a zpocatku az 189 sacharidd.
Také obsah vitamin( je zajimavy, zejména vitaminy B, B’2 a B, ale také
vitamin C, kterého most obsahuje asi 3,4 mg ve 100g. Vinny most je rovnéz
vyznamnym zdrojem hof€iku (11,7 mg/100g) a fosforu (38,8 mg/100 g),
bohatym zdrojem drasliku (294 mg/100g) a zinku (0,27 mg/100g). Mosty
a bur¢aky z €ervenych (modrych) odrid révy vinné jsou rovnéz.

Z vyzivového hlediska je velmi zajimavy obsah kvasinek. NejenZe mo-
hou jako Zivé organismy zuzitkovat velké mnozstvi sacharidd obsazenych
v mostu, ale pfedevsim plsobi jako vyznamny sorbent cizorodych latek,
které umi vazat na svém povrchu a vylu€ovat je stolici.

Pfi slavnosti vinobrani budeme nepochybné ochutnavat také hotova
vina. Mezi ustalené zvyklosti pfi degustaci a podavani vina patfi i to, ze
vino ma byt podavano jen ze sklenic z irého bezbarvého skla. Vino nema
byt konzumovano pro obsah alkoholu, ale pravé pro vSechny ostatni své
vlastnosti, pfedevsim vini, chut a barvu. Podavané vino by mélo ladit
s podavanym pokrmem: bilé vino s bilym masem, ervené s tmavym
masem, extraktivni ke kofenénému jidlu, sladké, dezertni nebo Sumivé
vino k moucénikdm. Vino nikdy nemame pit na laény zaludek.

Dieteticka hodnota vina je ddna obsahem alkoholu, kyselosti a obsahem
dalSich latek, pfedevsim tfislovin (zvlasté u ¢ervenych vin). Vino rozhod-
né neni ndpojem uréenym k Uhradé ztrat tekutin. Pokud vSak je uzivano
racionalné a jako dietetikum, mize byt vyznamnym doplfikem nasi diety,
a to Casto i s vyznamnym preventivnim G¢inkem, zvlasté u onemocnéni
srde€né cévniho systému. 3

MUDr. Jan Sevcik
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Lusténiny a j

Prof. Ing. Jana Dostalova, CSc.,
Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT

Abstrakt

Jsou popsany jednotlivé druhy lusténin a lusténinovych
vyrobku s vyjimkou vyrobku ze soji. Je uvedeno
prameérné slozeni v CR bézné konzumovanych
lusténin a jejich vyznam v lidské vyZzivé. Pozornost
byla vénovana i antinutricnim a pfirodnim toxickym
latkam a glykemickému indexu. Jsou uvedeny
pozadavky na jakost lusténin a stru¢na doporuceni
pro spotfebitele jak maji vybirat lusténiny v trzni siti.

Uvod

Pokrmy z lusténin nejsou dlouhodobé u vétsiny
obyvatel Ceskeé republiky pfilis oblibeny. Pfitom lusténiny
patfi k potravinam, které se konzumuji jiz po tisicileti.
Spotieba lusténin v Evropé je niz8i nez v ostatnich
Castech svéta, pfiCemz existuji velké rozdily mezi
jednotlivymi evropskymi staty — nejvy$Si spotreba je
v jiznich statech Evropy. Podle FAO se spotfeba lusténin
v riznych statech svéta pohybuje od 2 do 20 i vice kg/
osobu/rok. Primérna spotieba ve svété je 7 kg/osobu/
rok (v Evropé je to 3,5kg, v Africe 9 a v Indii 14 kg/osobu/
rok). V Ceské republice byla spotfeba v roce 2012 2,6
kg/osobu/rok. Spotfeba kolisa velmi nepatrné od roku
1954, kdy byla poprvé zvefejnéna spotfeba lusténin
v tehdejSim Ceskoslovensku ktera Cinila 2 kg/osobu/rok.
Nejvice je konzumovan hrach 0,9 kg/osobu/rok, ¢ocka
a fazole se konzumuiji po 0,6 kg/osobu/rok. Lusténiny
jsou z posledu vyzivového velmi kvalitni potravina a jeji
spotfeba by se méla zvysit. ZvySeni spotfeby lusténin
je soucasti vyzivovych doporuceni WHO i VyZivovych
doporuceni pro obyvatelstvo Ceské republiky které
vydala Spole¢nost pro vyzivu. Hlavnimi ddvody nizké
spotieby lusténin jsou, pro vétSinu obyvatel, ne pfilis
lakavé senzorické vlastnosti pokrmU z lusténin, travici
problémy po jejich poziti a Casové naro¢na pfiprava
pokrmu. Tyto diivody byly zjiStény i v anketé provedené
v ramci diplomové prace na VSCHT.

Obecna charakteristika

Podle komoditni vyhlasky Ministerstva zemédélstvi
€. 329/1997 Sb. k zakonu o potravinach a tabakovych
vyrobcich €. 110/1997 Sb., ve znéni platnych pfedpisu
se lusténinami rozumi vylusténd, sucha, Cisténa
a tfidéna zrna luskovin (nezralé plody napt. fazolové
lusky, zeleny hrasek a semena nakliCena se zarazuiji
mezi zeleninu, protoze jejich chemickeé slozeni i zplisob
pouziti jsou odliSné).

Nazvy uvedené v tabulce najdeme na obale potraviny.

Hréach jsou semena hrachu setého (Pisum sativumL.),
luskoviny péstované ve vét§im mnozstviiv CR. Na trhu
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Clenéni lusténin na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

Lusténina hrach Zluty
hrach zeleny
¢ocka velkozrnna
¢ocka drobnozrnna
fazole bilé
fazole barevné
cizrna
bob

soja

predvarené
loupané celé
loupané pulené

MIynsky vyrobek
z lusténin

mouky
vlocky
vlakninovy koncentrat

Séjovy vyrobek so6jovy napoj
zakysany so6jovy vyrobek
tofu
sojanéza
tempeh
natto
sojova omacka
miso

jsou k disposici semena zelend i zluta. Kromé semen
hrachu setého polniho, ktera se konzumuiji susena, tedy
jako lusténiny se konzumuji nezrala semena hrachu
dfefového a hrachu cukrového jako luskova zelenina.
Tento hrach se vétSinou konzervuije sterilaci (v nalevu
v konzervach) nebo zmrazenim.

Cocka, ktera patfi mezi nejstarsi péstované luskoviny
(zdznamy o jejim péstovani jsou staré az 6 000 let) je
u nas nejvice oblibenou lusténinou. Jedné se o semena
cocky jedlé (Lens culinaris MEDIK). Barva semen zavisi
na stafi (Sedozelend, zlutohnéda az tmavohnéda), ale
i na odrudé (oranzova, zlutd). Na trhu se vyskytuje
predevsim Cocka velkozrnna. Veskera ¢ocka se k nam
dovazi, vétdinou z Kanady.

Fazole. U nés se setkavdme predevsim se semeny
fazolu obecného (Phaseolus vulgaris L), ktery se péstuje
v mnoha odriidach, jejichz semena se lisi barvou,
tvarem a velikosti. V ciziné se prodavaji i semena
dal$ich druh( napt. fazolu mésiéniho (P. lunatus L.)
nazyvaného téz lima boby, jehoz semena se musi déle
vafit (min. 20 min.), aby se odstranily pfirodni toxické
latky (zejména lektiny, které mohou vyvolavat vazné
poruchy zazivani a rychly Ubytek hmotnosti, protoze
narusuji strukturu i funkci stfevni vystelky a tim snizuji
absorpci zivin a vyuzitelnost bilkovin).

Cizrna. Po séje a fazolu je tfeti nejpéstované;si
luskovinou na svété. U nas je zatim méné znama.
Na trhu jsou semena cizrny berani (Cicer arietinum



L.), ktera se také nazyva fimsky hrach. Rimané méli
tuto lusténinu ve velké oblibé a udajné jméno filosofa
a zejména fec¢nika Cicera je odvozeno od jména této
lusténiny. Semena jsou barvy vétSinou nazloutlé,
kulovita az nepravidelné hranatd se zoubkovitym
vyrustkem, pouzivana obdobné jako hrach.

Bob obecny (Vicia faba L., Faba bona MEDIK),
ktery patfi k nejstarSim péstovanym luskovinam se
u nas konzumuije zfidka.

Soja lustinata (Glycine max (L.) Merr) je prastara
kulturni rostlina pdvodem z jihovychodni Asie.
V sou€asné dobé predstavuje svétoveé nejvyznamneéjsi
a nejrozsifenéjsi luskovinu. Produkce semen sdbji
neustale pomérné rychle stoupa, zvysuje se predevsim
produkce geneticky modifikované sgji (GMO séja). S6ja
ma mezi ostatnimi luskovinami vyjimecné postaveni,
které je dano chemickym sloZzenim semen.

Na trhu se mGzeme setkat i s luSténinami které
nejsou uvedeny ve vyhlasce, napf. se semeny vigny
zlaté (Vigna radiata (L.) R. Wilczek, dfive Phaseolus
aureus syn. Phaseolus. mungo), spiSe znamé pod
jménem fazole mungo. Zelena drobna semena se
u nas objevila az koncem minulého stoleti. Prodavaji
se zejména naklicena.

Pro potravinarské vyuziti se péstuji ve svété
nasleduijici lusténiny: hrachor sety (Lathyrus sativus
L.), sladké lupiny (Lupinus Tourn), dlouhatec
¢insky (Vigna sinensis L.), kajan (Cajanus cajanL.),
lablab purpurovy (Lablab purpurus L. Sweet, syn.
Dolichos lablab L.) a dalsi.

Obsah hlavnich Zivin (%) v CR nejéastéji
konzumovanych lusténin

Lusténina Bilkoviny Tuk Sacharidy
Hrach 18,3-31,0 0,6-5,5 60,7-70,7
Cocka 23,0-32,0 0,8-2,0 60,5-68,2
Fazole 20,9-27,8 0,9-2,4 58,2-63,4
Bob 22,4-36,0 1,2-4,0 57,8-61,0
Cizrna 15,5-28,2 3,1-7,0 59,9-70,8
Vigna 22,9236 | 1212 | 582618
(fazole mungo)

Séja 35,1-42,0 17,7-21,0 | 30,2-35,5

Z lusténin se vyrabéji nasledujici vyrobky:
Predvarené lusténiny jsou lusténiny technologicky
upraveneé tak, aby se zkratila doba jejich varu.
Lusténiny loupané jsou cela technologicky upravena
zrna bez vnéjsi slupky nebo pllena technologicky
upravena zrna bez vnéjsi slupky s oddélenymi délohami.
Mlynské vyrobky z lusténin
Lusténinové mouky jsou loupané lusténiny mleté
na stejnorody prasek, popfipadé tfidénée podle
velikosti ¢astic, ze s6jové mouky odhorcené. Sojove
mouky, krupice a vloCky se vyrabegji plnotucné,
polotu¢né a odtu¢néné. Obsahuji 40-50% bilkovin.
Pouzivaji se pfedev§im k obohaceni riznych
potravinafskych vyrobkd a pokrmu bilkovinami.
Lusténinové vlocky jsou pricné fezana a mackana
zrna lusténin, ze s6ji odhofcena.
Viakninovy lusténinovy koncentrat je stejnorody
prasek ziskany mletim a prosévanim lusSténin
a vnejSich slupek lusténin.
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Jen nepatrna ¢ast sdji se spotrebuje bez prfedchoziho
primyslového zpracovani, pouze v nékterych zemich
se konzumuje nezrala s6ja, pfipravena jako zelenina,
podobné jako u nas hrasek. Ze séjovych bobu se
vyrabi mnohem S$irsi paleta vyrobkd nez z ostatnich
[uténin, a proto jim vénujeme samostatny ¢lanek.

Pozadavky na jakost

LusSténiny, pfedvarené lusténiny a loupané lusténiny
nesmeji vykazovat cizi pachy, nesméji byt nakyslé,
nazluklé nebo nahotklé, pfipadné vykazovat jinou cizi
prichut a obsahovat cizorodou pfimés. Jednotliva zrna
nebo jejich ¢asti nesmi byt zjevné naplesnivélé nebo
plesnivé. Michat zrna rizné barvy, odriid a ro¢niku
sklizné je nepfipustné. Vzhled, barva, viné a chut
musi, s vyjimkou povolenych odchylek, odpovidat
u lusténin skupiné a u technologicky upravenych
luSténin nebo jejich zrn podskupiné. Maximalni
vlhkost se smi pohybovat mezi 10-16 % v zavislosti
na druhu lusténiny.

Lusténiny nesmi obsahovat zivé Skiidce, poSkozena
a znedisténa zrna.

Pfedvarené lusténiny nesmi obsahovat zivé ani
mrtvé Skidce a zrna zneci§téna zeminou. Mohou
obsahovat zrna svrastéla, popraskand a s oddélenymi
délohami a po dovareni podle navodu jednotliva tuzsi
nebo rozvarena zrna.

LuSténiny loupané nesmi obsahovat zivé ani mrtvé
Skudce a neloupana zrna. Lusténiny loupané celé
mohou dale obsahovat nejvyse 20% hmotnosti zrn
s oddélenymi délohami.

Mlynské vyrobky z lusténin musi odpovidat barvou,
vini a chuti charakteru zakladni suroviny. Nesmeji
vykazovat cizi pachy a jinou cizi ptichut. Nesméji
obsahovat zivé nebo mrtvé skiidce.

Vyznam ve vyzive

U nés je nejCastéji konzumovan hrach, fazole,
¢ocka, araSidy (jsou zafazeny mezi ofechy) a soja,
ktera se, zejména ve formé rtiznych vyrobkl, v CR
vyrazné prosazuje az od devadesatych let minulého
stoleti. Méné se konzumuje cizrna (fimsky hrach)
a vigna (hlavné ve formé nakli¢enych semen vétSinou
oznacovanych jako "fazole mungo").

Lusténiny jsou dobrym zdrojem bilkovin (20-25 %),
araSidy az 32% a sdja az 40%. Jejich vyzivova hodnota je
vySSi nez u obilovin, i kdyZ také patfi mezi neplnohodnotné
bilkoviny (maji nedostatek sirnych aminokyselin).
Ve smési s obilovinami se vyrazné zvySuje a mize
i dosahnout kvality plnohodnotnych bilkovin. Z hlediska
vyzivového jsou proto hodnotnéjsi pokrmy, kde jsou
v recepture kombinovany lusténiny s obilovinami napf.
hrach a kroupy nebo pfidana lusténinova, zejména
s@jova mouka. Sacharidy (60%) jsou tvoreny prfevazné
skrobem. Soja a arasidy maji obsah sacharidd vyrazne
nizsi a neobsahuiji Skrob. Na rozdil od obilovin obsahuiji
[uSténiny ve vétSim mnozstvi (az 10%) nestravitelné
a-galaktosidy (oligosacharidy), které zpusobuii flatulenci
(nadymani). Castecné lze a-galaktosidy odstranit
klic¢enim, namacenim a tepelnymi postupy. Obsah tuku
je, s vyjimkou s6ji (20%) a arasidu (az 58 %), nizky (1-3 %).
SloZeni mastnych kyselin je pfiznivé. Vyznamny je
vysoky obsah fosfolipid( (pfedevsim u sdji). Pozitivni
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vyznam ve vyzivé maji i rostlinné steroly, které
doprovazeji lipidy. Lusténiny jsou i dobrym zdrojem
vitamind (skupiny B, séja i vitaminu E) a vlakniny.
Obsah mineralnich latek je vysoky, ale jsou vétSinou
Spatné vyuzitelné v dlisledku vazby na kyselinu fytovou,
oxalovou ($tavelovou) a jiné latky. Pozitivem je i nizky
glykemicky index lusténin (viz tabulka), ktery je zplisoben
pfedevsim pfitomnosti vlakniny, rezistentniho Skrobu
a zastoupenim frakci Skrobu. Konzumace potravin
s nizkym glykemickym indexem je doporu€ovana z vice
ddvodu, zejména proto, Ze vyznamné prodluzuji pocit
sytosti po konzumaci potraviny nebo pokrmu. Jsou
dulezitou soucasti redukenich diet.

Glykemicky index vybranych pfiloh a lus§ténin

Pfiloha Glykemicky | Priloha |Glykemicky
index index
Bramborova kase 70 Ryze 50-90
Brambory pecené 90-95 Spagety 65
Brambory vatené 50-60 Cocka 26
Hranolky 75 Fazole 29
Chléb méekky 70 Hrach 22

Vedle ve vyzivé pozitivné pusobicich latek, obsahuiji
lusténiny i fadu antinutrinich a pfirodnich toxickych
latek. V tomto sméru vynikaji zejména séjové boby,
které obsahuji napf. inhibitory proteas (snizuji
vyuzitelnost bilkovin), lektiny (zpomaluji riist, protoze
zhor&uji vyuzitelnost bilkovin), antivitaminy (rusi
Gcinky vitaminu), kyselinu fytovou a $tavelovou
(snizuji vyuzitelnost mineralnich latek), nestravitelné
oligosacharidy (zpUsobuji travici potize), goitrogenni
latky (negativné ovlivriuji Cinnost §titné Zlazy), saponiny
(mimo jiné poskozuiji sliznici stfev), rostlinné estrogeny
(zpUsobuiji poruchy v reprodukci), lysinoalanin (vyskytuje
se v nespravné tepelné upravené sbéje a pulsobi
Skodlivé na ledviny), puriny (podileji se na vzniku
dny), alergeny aj. VétSinu téchto latek Ize vhodnym
technologickym postupem, zejména dobrou tepelnou
Upravou, Uplné nebo CasteCné eliminovat. V posledni
dobé bylo zji§téno, Ze se nékteré z téchto latek (napf.
kyselina fytova, rostlinné estrogeny, inhibitory proteas)
za urcitych okolnosti uplatriuji i pozitivné.

Doporuéeni pro spotrebitele

Pfi nakupu lusténin nemusime dodrzovat zadna
speciélni pravidla. VSimneme si pouze doby minimalni
trvanlivosti a tu bychom meéli dodrzet. Ne proto, Ze
by se lusténiny zkazily (pokud se skladuji v suchu
a chladu vydrZi velice dlouho), ale starsi lusténiny se
musi déle vafit. Také bychom si méli vybrat vyrobce,
jehoz lusténiny maji dobrou kvalitu (neobsahuiji pfimési,
poldmana semena, snadno se stejnomérné uvari
a maji dobré chufové vlastnosti). | kdyZ je na obalu
napsano, ze se nemusi namacet, je dobré je namodit
(nejlépe pfes noc) a namaceci vodu vylit, protoze
se zCasti odstrani latky, které zplsobuji nadymani.
V bézné trzni siti se setkdme pouze s omezenym
sortimentem lusténin. Pokud chceme méné bézné
druhy, musime do prodejen "zdravé vyZzivy". Vyrobky
bychom méli nakupovat pouze od vyzkou$enych
renomovanych vyrobcu, abychom méli zaruku, ze
byly nalezité odstranény vSechny tepelné labilni
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pfirodni toxické a antinutri¢ni
latky a ze vyrobci pouzivaji
kvalitni suroviny, coz se projevi
na senzorickych vlastnostech,
zejména nepfitomnosti
vyrazné lusténinove a nahorklé
chuti. Nékteré pfirodni toxické
latky se tepelnym i pochody
neodstrani, a proto bychom
méli konzumovat pfiméfena
mnozstvi.

Vzhledem k tomu, Ze fada
lidi lusténinové pokrmy odmita,
hlavné z divodu travicich potizi po konzumaci a proto, ze
jim nechutnaji, mély by se pfipravovat pokrmy, kde jsou
lusténiny obsazeny v menSich mnozstvich a je proto velice
vhodné pfidavat lusténiny k riznym pokrmim. Vhodné
jsou zejména zeleninové salaty, rizné pomazanky
(slané i sladké) a polévky. Je mozné nahradit Cast masa
v pokrmech z mletého masa a ¢ast mouky v moucnicich.
V recepture pokrmil mizeme pouzit lusténiny syrove,
varené i nakliCené. U nakli¢enych lusténin musime dbat
na hygienické podminky pfi kli¢eni, abychom zabranili
pomnoZzeni mikroorganizmd a pro jistotu je lehce prevarit
(pokud je pouzivame do pokrmd, které se jiz dale tepelné
neupravuiji). Pfidavkem lusténin k pokrmu se zvysi obsah
bilkovin a jeho vyzivova hodnota, obohati se o fadu
vitamin{ a mineralnich latek a zmirni se travici potize
po jeho poziti. Senzorické vlastnosti pokrmu (hlavné
chut a viing, ale i textura a barva) se pfitom vyrazné
nezhorsi, v nékterych pfipadech dokonce zlepsi. Tuto
zkuSenost mame na zakladé hodnoceni mnoha pokrmt
s pfidavkem lusténin, které jsme provadéli v ramci
bakalafskych a diplomovych praci. Pokrmy s pfidavkem
[uSténin jsou vhodné i pro redukeni diety.
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Abstract

The individual kinds of legumes and legume products,
with exception of soy products, are described. The
average chemical composition of legumes commonly
consumed in Czech Republic and theirimportance in
human nutrition is presented. The antinutritional and
toxic compounds and glycemic index are described
as well. The requirements on legumes quality and
brief recommendations for consumers how to select
legumes on the market are presented.
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Dobré traveni nad zlato?

MUDr. Klaudie Halova Karoliova,
Endokrinologicky ustav, obezitologie, Praha

Abstrakt

Traveni je metabolicky biochemicky proces, jehoz
cilem je ziskani zivin z potravy. V ramci traveni se
potrava rozklada na jednodussi latky, které jsou
dostate¢né malé, aby mohly byt absorbovéany
ve stfevé. Pfi traveni se disacharidy a sacharidy
méni na jednoduché cukry, tuky se $tépi na glyce-
rol a mastné kyseliny, bilkoviny na aminokyseliny.
Metabolismus neboli latkova pfeména je soubor
vSech enzymovych reakci, pfi nichz dochazi k pre-
méneé latek a energii v buiikdch a v Zivych organis-
mech. Tyto enzymové reakce umoznuji organismu
rast, mnozit se, udrzet svou strukturu, a reagovat
na prostredi. VétSinu energie ziskavame z potravin
pravé ze zmifiovanych sacharidd, tukd a bilkovin.
Nazyvame je makronutrienty. Dulezitou soucasti
naseho jidelni¢ku jsou i vitaminy a mineralni latky,
které nedodavaji organismu tolik energie, proto je
nazyvame mikronutrienty.

Funkce traviciho ustroji
(GIT - gastrointestinalni trakt)
> Traveni.

> Vstfebavani.

> Pfeména a skladovani zivin.

\

> Vylu€ovani.

Traveni

Jiz v_Ustni dutingé je potrava pfipravovana pro
zpracovani v dalSich castech gastrointestinalni sou-
stavy mechanickym rozmélfiovanim. Clovék proto
vylu€uje asi 1,5-2 litry slin za den. Nepodminéné
reflexni sekrece slin je vyvolana zvykacimi pohyby,
mechanickym drazdénim ustni sliznice a chemickym
drazdénim chutovych receptord.

> Sekrece slin (1-2 litry).
% slozeni slin — 99,5 % vody, mucin, a-amylaza,
lysozym, imunoglobulin A, HCO,', K+, CI-, Nar,
Caz.
> Enzymy: slinna a-amylaza: pocatek Stépeni sa-
charidd - Stépi Skroby na dextriny, maltotri6zu,
maltézu, jazykova lipaza - pocatek Stépeni tukd.

V Zaludku je potrava skladovana, mechanicky zpra-
covavana a také travena. Potravina se promichava
se zaludec¢ni $tavou a postupné se méni v kasovitou
traveninu (chymus). K Uplnému vyprazdnéni zaludku
je tfeba cca 3-4 hodiny.

Doba setrvani stravy v Zaludku:

» Voda 10-20 minut.

» SmiSena kolem 4 hodin.

» S prevahou sacharidd 2-3hodiny.
> Bohaté na tuky az 7 hodin.

V_tenkém stfevé dochazi ke Stépeni zivin az
na vstfebatelné soucasti. Pfevazna ¢ast resorp&nich
pochodu probiha v dvanactniku (duodenu) a laéniku
(jejunu). Na uspésnosti traveni a vstiebavani se zde

travici soustavy a to slinivka bfisni a jatra.

Molekuly zivin absorbované do krve ze stfeva jsou
transportovany do jater. Nékteré molekuly jsou zde
dale Stépeny, resyntetizovany, jiné prfedstavuji poten-
cialni zdroje energie v téle.

Po zpracovani zZivin v jatrech jsou Ziviny dopravova-
ny na rlzna potfebna mista v téle a to tak, ze pomoci
srdec¢ni Cinnosti proudi krev obohacena Zivinami
z jater k buitkam v celém téle.

Metabolismus

Metabolismus je souhrn veskerych déju, které
probihaji uvnitf organismu a které slouzi k tvorbé
vyuzitelné energie a latek potfebnych pro ¢innost
organismu. Trvale probihaji pochody katabolické
a anabolické v rizné intenzité?.

Obr. 1. Lidska burika

ZIVINY
ENERGIE

NECISTOTY

Katabolismus je rozklad latek za sou¢asného uvol-
néni energie. Katabolicky stav je charakterizovan chy-
bénim rezerv glykogenu a mobilizaci nesacharidovych
zdrojl energie — tuk a bilkovin. Souvisi s vySsi aktivitou
sympatiku. Probiha pfi zvySeni télesné pohybové akti-
vité a pfi udrzovani zivotnich funkci.

Anabolismus je tvorba latek, pfi které se energie
spotfebovavd, nabidka substratl je vySSi nez jejich
okamzita potfeba. Vytvareji se energetické rezervy,
dochazi k obnové a novotvorbé tkani. Anabolické
déje prevazuji v situacich, kdy je télesna aktivita
omezena. Intenzitu metabolickych déji v organismu,
charakterizovanou vydejem energie v klidu za pfesné
stanovenych podminek (rano vleze pfed opusténim
IGzka, na la¢no, pfi fyziologické teploté téla a neutralni
teploté okoli), oznacdujeme terminem ,,bazalni me-
tabolismus®. Jeho hodnota zavisi na véku, pohlavi
a velikosti téla.
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Zdrojem energie jsou ziviny obsazené v potrave,
které jsou enzymove rozkladany a vstfebavany v tra-
vici soustave. Sacharidy se $tépi na jednoduché cukry
(lipidy) jsou rozlozeny na mastné kyseliny a glycerol,
bilkoviny (proteiny) na aminokyseliny. Tyto jednodu-
ché latky pak vstupuji do slozitych transformacnich
procest intermediarniho metabolismu, kde je energie
vazana v riznych soucastech potravy ménénav jeden
spolecny vyuzitelny zdroj — adenozintrifosfat — ATP.

Z&kladnim procesem, ktery vede k zisku energie
(produkci ATP), je postupné Stépeni molekul glu-
kozy — glykolyza. Glykolyza zpocatku nevyzaduje
prisun kysliku, ale jeho pfitomnost ur€uje dalsi osud
vznikajici kyseliny pyrohroznové (pyruvat). Pfi ne-
dostatku kysliku (anaerobni glykolyza) je kyselina
pyrohroznova konvertovana na kyselinu mlé€nou
a ta se rychle méni na sul kyseliny mlééné — laktat.
Tento energeticky systém produkuje 2 molekuly ATP.
Za pfitomnosti kysliku se kyselina pyrohroznova méni
na acetylkoenzym A, ktery vstupuje do cyklu kyseliny
citronové (Krebslv cyklus). Krebslv cyklus je série
chemickych reakci, které dovoluji kompletni oxidaci
molekuly acetylkoenzymu A. Vysledkem vyuZiti jedné
molekuly glukézy je energie deponovana do 36 mo-
lekul ATP. Jako vedlejsi produkt vznika CO, a voda.
Kyslik je do tkani pfenasen transportnim systémem.

Energetické rezervy tvofi cukry v podobé omeze-
nych zasob glykogenu v cytoplazmé svalovych a ja-
ternich bunék a tukova tkan. Také bilkoviny mohou
byt vyjimeéné po predchozi pfeméné na glukdzu
(glukoneogeneze) vyuzity jako zdroj energie®.

Vyziva

Télo potfebuje pro spravné fungovani kvalitni vyzi-
vu. Proto je nutné dbat na jeji pestrou a vyvazenou
skladbu. Zakladni Ziviny Ize rozdélit do Sesti kategorii:

1. sacharidy, 4. mineralni latky,
2. tuky, 5. vitaminy,
3. bilkoviny, 6. voda.

Tyto ziviny mohou byt rozdéleny na makronutri-
enty a mikronutrienty.

Obr. 2.
Zjednodusené schéma intermediarniho metabolismu

Makronutrienty, tedy latky nezbytné pro zachovani
zivota. Jejich Ukolem je pfedevSim poskytnuti ener-
gie. Do této skupiny patfi sacharidy, tuky, bilkoviny
a voda — tyto latky potfebuje nas organismus v re-
lativné velkém mnozZstvi, protoZe poskytuji energii
a z&kladni stavebni materidl.

o Sacharidy (cukry): okamZity zdroj energie.
e Tuky (lipidy): zasobarna energie, zasoba tuku v téle
je asi na jeden mésic (cca 10kg).

o Bilkoviny (proteiny) = stavebni latky: lidské télo
vyuziva 20 aminokyselin, nékteré vytvari samo.

Mikronutrienty jsou slozky vyzivy, které jsou
v malém mnozstvi pro lidské t€lo nepostradatelné.
Do této skupiny patfi vitaminy, minerdlni latky a sto-
pové prvky:

e Vitaminy: u¢astni se (bio)chemickych reakci v or-
ganismu > komplex vit. B, M (kys. listova), vit. H
(biotin), vit. C; rozpustné v tucich: nutna Gc¢ast lipida
> A D E K

e Mineralni latky: vapnik, sodik, draslik, fosfor,
hof¢ik.

e Stopoveé prvky: Zelezo, zinek, méd, jod, mangan,
kobalt, chrém, selen, fluér, vanad.

Vyznam vody pro lidsky organismus

To, Ze je voda pro nase zdravi dulezita, neni asi
nutné pfipominat. Lidské télo je tvofeno ze 70 % vo-
dou. Voda je soucasti kloubniho maziva a chrupavek.
Voda se téz nachazi v bunkach klze a zplUsobuje,
ze kuze je napnuta. Voda je potfebna ke spravné
¢innosti srdce (pfi dostate€ném pfisunu vody klesa
krevni tlak), plic (plicni sklipky musi byt stéle zvihco-
vany), DNA (kyseliny deoxyribonukleové — vyznam pfi
opravnych mechanismech poskozeni gen(), vaziva
(pIni opérnou funkci), o€i (slzna tekutina je slozena
z vody a soli, zajistuje dostate¢nou vihkost o¢f), kosti
(obsahuji 22% vody), svall, ledvin a jater (ledviny
a jatra pIni detoxikacni funkci — zbavuji télo odpad-
nich latek vzniklych pfi metabolismu), mozku (mozek
obsahuje 95% vody a navic je ulozen v mozkomi$nim
moku), metabolismu i tlustého stfeva.

Problém je v tom, Ze vSeobecné pijeme
malo vody.

F

Kolik mame opravdu vypit?

Potfebné mnozstvi tekutin je minimalné
0,4 1 na 10 kg hmotnosti a den, za predpo-
kladu, Ze nemate nadvahu. Na kazdych
11 kg nadvahy je potfeba vypit o pohar
vody vice.

Ve stravé je asi 0,8 | vody a asi 0,4 | tvofi
tzv. metabolické voda, kterd je produktem
metabolickych funkci.

Voda je predevsim rozpoustédiem
mnoha latek, které pfijimame potravou.
Velice vyznamné se uplatfiuje v metabo-
lismu na vSech urovnich.

Je ovSem také nosi¢em mineralnich latek,
stopovych prvkd a mnoha dalSich latek,

e
[FEL )

Glukdza -» laktat + 2 ATP

které obsahuje.
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Priimérny Clovék vyda
denné cca 2-2,5I vody,
z toho 1-1,51 modi, cca
600 ml pocenim a cca
300-400ml je spotre-
bovano metabolickymi
pochody.

Z celkového doporu-
¢eného mnozstvi vody

o= je potfebné 2/3 vypit
S v dopolednich hodi-
- ‘.;__&E nach, kdy télo nejvic vy-

lu€uje odpadové latky.

Do pitného rezimu si mizete zapoditat:

o Cist4 neslazend neperliva voda, neslazené neper-
livé mineralky (pozor na vyssi obsah Na )

o gvocné Caje (jeden sacek na 1 litr vody)

o §tavy a dzusy (fedit v poméru 1:2 vodou a max 0,21
dzusu denng)

o slaby zeleny, bily, bylinny neslazeny ¢aj (max 0,5
litru)

Nedoporugéuji se:

o limon&dy a kolové a dalSi slazené a perlivé i jemné
perlivé ndpoje

o silné ¢erné Caje

o alkohol (max. suché vino 2krat tydné 2 dcl).

Mnozstvi a kvalita vypité vody také ovlivriuje vase
mys$leni a citéni, uz pfi mirné dehydrataci je vase citéni
a mysleni naruseno. Navic centra pro kontrolu hladu
i Zizné se nachéazeji na stejném misté mozku, v hypotha-
lamu. Casto se muze stat, Zze pocifujeme hlad, ale télo
se nam pfitom snazi fici, Ze potfebuje doplnit tekutiny.
To mlize vést k prejidani, protoze narusené chutové
mechanismy ndm vnucuiji pocit hladu, ktery nemame.
Zaver

Potize s travenim a zazivanim jsou jednim z nej-
¢astéjsich zdravotnich problémd. S vékem se zvy-
Suje pocet lidi, které Spatné traveni trapi. Potize
s travenim jsou nepfijemné a negativné ovlivnuji
kvalitu zivota. Zivotni styl a volba potravin do znac-
né miry ovliviluji to, jakym zpusobem télo potraviny
zpracovava. Spatné traveni vede ke dvéma primar-
nim problémum:

1. Potrava neni odbourana na zakladni stavebni
soucasti nutné pro télo k vlastni obnové a k tvo-
feni energie pro metabolismus.

2. Jesté vice vyznamné je, ze Spatné traveni vede
ke hromadéni zbytkull potravy ve strevé.

PriCin Spatného traveni muze byt mnoho, primarni
nemusi byt vzdy jen nevhodny jidelniCek, ale tfeba
stres nebo nedostatek pohybu. VétSina z nas, je-li
ve stresu, ma velmi §patné stravovaci navyky. Bud
neji téméf vibec, nebo se naopak ,pfecpava“ a ji
prilis. Ani jedna cesta neni spravna. Neznama vam
jisté nebude ani reakce organismu, resp. traviciho
Ustroji, na rizné akutni stresy. Stres, Gzkost a oba-
vy se na naSem traveni projevi riznorodé. Nékoho
trapi spise tzv. horni dyspepsie — tedy fihani, pocit

pomalého traveni, ,péleni zahy“, nevolnost nebo
dokonce zvraceni. Jini trpi tzv. dolni dyspepsii -
tedy bFiSnimi kfe€emi, nadymanim, prdjmem nebo
naopak zacpou.

Na zavér nékolik praktickych rad, jak travicim

potizim co nejlépe predejit:

1. O pravidelném stravovacim rezimu toho bylo na-
psano jiz tolik, ze snad neni ani nutné se o této
velké pravdé zminovat. Kdyz budete jist mensi por-
ce v CastéjSich intervalech, bude vam vas Zaludek
zarucené ,vdecny"“.

2. Nejezte rychle! Nejenze plati, ze bychom méli jist
méné a Castéji, ale také pomaleji. Jak si asi myslite,
Ze zareaguje vas$ organismus, kdyz do néj bleskové
,nahazete“ hromadu potravy.

3. Pokud je to jen trochu mozné, po jidle par minut
odpocivejte. Vezméte si noviny, svou oblibenou
kniZku, pohodiné se usadte do kfesla a ud€lejte si
pauzu. Vas Zaludek tak jidlo snadnéji stravi.

4. Nekufrte, nepijte alkohol a omezte piti kavy.

5. Uvarte si ,,€aj na podporu traveni“: 5 IZic hefman-
ku pravého, 5 Izic meduriky |ékarské, 5 Izic maty
peprné, 5 Izic semen fenyklu, 5 1zic bobuli borlvky.
Na jeden Salek dejte 1 1ziCku smési, zalijte vrouci
vodou a 10 minut louhujte. Pijte vzdy po jidle.
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Abstract

Digestion is important for breaking down food into
nutrients, which the body uses for energy, growth,
and cell repair. Food and drink must be divided into
smaller molecules of nutrients before they can be
absorbed in the blood and carried to cells throughout
the body. The body breaks down nutrients from food
and drink into carbohydrates, proteins, fats, and
vitamins. Metabolism is the set of life-sustaining
chemical transformations within the cells of living
organisms. These enzyme-catalyzed reactions allow
organisms to grow and reproduce, maintain their
structures, and respond to their environments.
Most of the energy we get from food come from
proteins, carbohydrates and fats. These are referred
to as macronutrients. We also get other important
nutrients from food, such as vitamins and minerals.
These don’t constitute a significant source of calories,
so they’re called micronutrients.
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V potravinarstvi je potfeba té nejvyssi péce a bezpecnosti. Zacina
to pfi vyrobé surovin a kon¢i na talifi konzumenta -,z farmy pfimo - ~
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HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) - ru¢i za ana- mOhou do e Chutn at .

lyzu nebezpeci a kontrolu kritickych kontrolnich bodu.

Cilem smérnic HACCP je systematicka kontrola a zachovani bez-
pecnosti a kvality ve v8ech procesech tykajicich se potravin. VSe,
co proto potfebujete, jsou méfici pfistroje uréené pro oblast po-
travinarstvi. Tyto pfistroje, které jsou vyvinuty optimalné pro Vase
potfeby a nyni také s oficidlnim mezinarodnim certifikatem
HACCP, Vam poskytuji jednoznacnou jistotu. A to ve vztahu k po-
travinam a k méreni.

Sedm zasad principu HACCP

* analyza nebezpedéi (Hazard Analysis)

* kritické kontrolni body (Critical Control Points)
* hraniéni hodnoty

* nepfetrzita kontrola

¢ dokumentace

* pravidelna verifikace

Vyrobky certifikované HACCP

musi odpovidat pfisnym pozadavkim kvality:

* odolnost proti narazu a proti necistotam

* na potraviny nesmi byt pfeneseny absolutné zadné nezadouci latky

* snadné a rychlé ¢isténi

* jednoducha navigace v menu pfistroje a jasné zobrazeni vys-
ledkG méFeni a mnoho dalSich.

Vase vyhody s méricimi pfistroji Testo s certifikatem HACCP:

¢ Uplna kontrola vyrobniho fetézce

* presné, Cisté a rychlé méreni a dokumentace vSech vysledk(i méreni
¢ rozsahla nabidka sond pro v§echny aplikace

e robustni a jednoducha manipulace

e méfeni v souladu s normami EN 13485 a EN 12830

Vyroba a zpracovani

U vysoce standardizovanych postupl a vyrobnich procesu v po-
travinafském priimyslu podléha kazdy krok pFisnym predpistim. | www.testo.cz
kvalitni suroviny, snadno podléhajici zkaze a musi byt zpracovany

bez ztrat a efektivné. To se podafi, jen pokud neni pferuSen chla-

dici fetézec. Pouze dusledné dodrzovani teploty chladiciho fe-

tézce zajisti vysokou kvalitu a optimalni trvanlivost potravin. Pro

zajisténi tohoto opatreni se musi zachovavat pfedepsané hrani¢ni

hodnoty béhem vyroby, pfi skladovani a pfedevSim pfi pfepravé

a musi byt také neustale sledovany a dokumentovany mérené

hodnoty. U vS8ech potravinafskych vyrobkl — pfedev§im masa a

ryb se dodrzovanim meznich hodnot teploty dba pfedevsim na co

mozna nejmensi rast mikrobl. Teplotu zkontrolujete rychle a

snadno napfiklad pomoci vpichového teploméru, ktery velmi pre- Mé&Fici F
sné mefi, stanovi spolehlivé hrani¢ni hodnoty a vysledky méfeni erici re
zdokumentuje jesté na misté méfeni pomoci rychlotiskarny.

Zdroj: Testo, s.r.o.

~

pri zajisténi kvality



Vyziva a potraviny 5/2014

Antimikrobialni pusobeni
tymianove silice v plynne fazi
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Abstrakt

Tymiéanova silice patfi k rostlinnym latkam s vyznam-
nou antimikrobialni aktivitou. Cilem prace bylo oveéfit
antimikrobialni plsobeni tymianové silice na vy-
brané mikroorganismy bez pfimého kontaktu, tedy
v plynné fazi. Pro testovani byly pouzity nasledujici
mikroorganismy: Escherichia coli, Candida tropica-
lis a Penicillium chrysogenum. Na povrch syra nebo
na povrch média bylo inokulovano 0,1 ml bakterialni
kultury o pfislusné denzité. Na vnitfni stranu vicek
Petriho misek byl pfipevnén papirovy disk, ktery byl
napustén silici o pfislusné koncentraci. Po kultiva-
ci byl vyhodnocen rust mikroorganismu. Diskova
difuzni metoda potvrdila antimikrobialni efekt sili-
ce. U variant experimentu se syrem vedla aplikace
koncentrované silice v davce 30 pl na Petriho misku
k inhibici rlstu P. chrysogenum a C. tropicalis i bez
pfimého kontaktu s potravinou, ale nikoliv u E coli.
U fedénych silic se aktivita v plynné fazi proti plisnim
naockovanych na povrch syra ztratila a zistala pou-
ze u nekterych variant s kulturou na médiu.

Kli¢ova slova: silice, mikroorganismy, syr, Escherichia
coli, Candida tropicalis, Penicillium chrysogenum.

Uvod

Silice obsazené v bylinach a kofeni jsou nosi-
teli jejich aromatickych vlastnosti. Mimo to, fada
silic, napf. kminu, fenyklu, anyzu, dobromysli, hfe-
bi¢ku, skofice a jinych bylin vykazuje vyznamné
antimikrobialni a antioxidaéni ucinky (GYAWALI
et IBRAHIM, 2012). Silice jsou smési nepolarnich
¢i mélo polarnich mono- a seskviterpen( a jejich
kyslikatych derivatl. Casto se vyskytujicimi majo-
ritnimi latkami jsou napf. karvon, eugenol, thymol,
anethol, fenchon a jiné (CONNER et BEUCHAT,
1984, DOYLE et al., 2001). Vyznacuji se charakte-
ristickou, vétSinou pfijemnou, vini. Ve vodé jsou
tézko rozpustné, ale s vodni parou v§ak snadno
tékaji. NejCastéji se proto ziskavaji z Cerstvych
rostlin destilaci.

U fady silic byla prokazana antimikrobialni akti-
vita. Grampozitivni bakterie jsou mnohem citlivéj-
8i k plUsobeni silic ve srovnani s gramnegativnimi
bakteriemi, coz je ovlivnéno vnéjsi lipopolysachari-
dovou membranou, ktera je relativné nepropustna
pro fenolové slou€eniny. UCinkem fady slozek silic
je pravé naruSeni integrity membrany (GYAWALI
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Inhibi¢ni zény na Petriho miskach s Candida tropicalis
s aplikaci nefedéné silice.

Inhibi¢ni zéna na syru, aplikace nefedéné silice.

et IBRAHIM, 2012). Silice maji lepsi GCinnost pfi
pouziti proti kvasinkdm nez bakteriim (SIPAILIENE
et al., 2006). Jejich Gginnost zavisi na fadé faktoru
pfedevs§im na pH, teploté, mnozstvi kysliku, kon-
centraci a variabilité obsahovych slozek (TAJKA-
RIMI et al., 2010; BURT, 2004). Kofeni a silice se
mohou pouzivat v potravinafském primyslu jako
pfirodni prostfedky pro prodlouzeni trvanlivosti po-
travin (TAJKARIMI et al., 2010), ve farmacii a kos-
metice. (EDRIS, 2007).

Cilem prace bylo ovéfit antimikrobialni plsobeni
tymidnové silice na vybrané mikroorganismy bez
pfimého kontaktu, tedy v plynné fazi.
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Tabulka 1. Vysledky aktivity tymianové silice na E. coli CCM 7929,
inhibiéni zony v mm

Silice
Tymianova silice (Manipura, Ces-

varianta po24h |po72h | k4 republika) byla testovana nefe-
Nefedéna silice + 0,1 ml inokula 3x10’ 24,67 24,33 déna a nafedénd na koncentraci 6
Nefedéna silice + 0,1 ml inokula 3x10° 25,67 36,67 pl/ml methanolu (E. coli), pfipadné
Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x10” neg. neg. 100 pl/ml methanolu (C. tropica-
Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x10° neg. neg. lis a P. chrysogenum). Vzdy 30 pl
Bez silice, 0,1 ml inokula 3x107 neg. neg. od kazdého fedéni bylo pomoci mi-
Bez silice, 0,1 ml inokula 3x10° neg. neg. kropipety nasaknuto do sterilniho
Nefedéna silice, dif. metoda+ 0,1 ml inokula 3x10” | 35,00 35,00 papirového disku o priméru 9mm.
Redéna silice , dif. metoda + 0,1 ml inokula 3x107| 11,50 11,50 Pro E. coli tak byly koncentrace si-

Vysvétlivky: neg. — negativni, bez inhibi¢ni zony.

MATERIAL A METODIKA

Pro testovani antimikrobialniho pldsobeni tymia-
nové silice byly pouzity nasledujici mikroorganismy:
Escherichia coli CCM 7929, Candida tropicalis CCM
8223 a Penicillium chrysogenum CCM 8034.

Mikroorganismy

Kultura Escherichia coli byla pfes noc pomnozena
v TSB (Biokar Diagnostics, Francie) pfi 37 °C, centri-
fugovana (20 min,. 3000 rpm), promyta fyziologickym
roztokem a nafedéna na koncentraci 107 a 3 x 10® KTJ/
ml. 72h kultura Candida tropicalis a 120h kultura Peni-
cillium chrysogenum (spory a fragmenty mycelia), obé
narostlé na Choramphenicol Glucose Agar (Biokar
Diagnostics, Francie) pfi 25 °C byly pfeneseny do zku-
mavek se sterilnim fyziologickym roztokem a diikladné
rozmichany. Poté byl pfipraven roztok 107 KTJ/ml.

Syr

Eidam platky Albert Quality 30% TVS (Jaroméfic-
ka mlékarna a.s., Jaroméfice nad Rokytnou). Platek
syru byl rozdélen na Ctvrtiny, které byly jednotlivé
v Petriho miskach sterilovany UV zafenim po 45 min.

Inhibi¢ni zény na miskéach s Penicillium chrysogenum pfi
aplikaci nefedéné (misky 12 a 13) a fedéné silice (misky
14 a 15).

lice 0,47 resp. 0,0028 pl silice/cm?
prazdné misky. Pro mikroorganis-
my Candida sp. a Penicillium sp.
pak pfipadlo na prazdnou Petriho misku 0,47 resp.
0,047 ul silice/cm?.

Postup

Na povrch ozafeného syra, nebo na ztuhlé Zivné
medium VRBL agar (pro E. coli) nebo Choramphe-
nicol Glucose Agar (pro C. tropicalis a P. chryso-
genum) bylo inokulovano 0,1 ml bakterialni kultury
o denzité 3 x 108, 3 x 107 €i 3 x 10° KTJ/ml a rozetfeno
po povrchu. Na vnitfni stranu vi¢ek jednorazovych
sterilnich Petriho misek byl pomoci oboustranné le-
pici pasky pfilepen papirovy disk, ktery byl nasledné
napustén silici o pfislusné koncentraci. Misky byly
oblepeny Parafiimem a inkubovany pfi 37 °C 24 az
72 h (E. coli), pfi 25 °C 48 h (C. tropicalis) nebo 72 h
(P. chrysogenum). Pro srovnani byly antimikrobialni
Ucinky silice jesté ovéreny diskovou difuzni metodou.
Po uplynuti doby kultivace byla provedena kontrola
misek.

VYSLEDKY A DISKUSE

Syry predstavuji vhodné zivné médium pro roz-
voj nezadoucich mikroorganism( a to zvlasté neni-li
dodrzena hygiena a technologické postupy pfi jejich

Porovnani rustu Penicillium chrysogenum na syru pfi
aplikaci nefedéné (misky 2 a 3) a fedéné silice (misky
4 ab).
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Tabulka 2. Vysledky aktivity tymianové silice na Candida tropicalis
CCM 8223 inokulované na povrch syra nebo Petriho misky
s zivnym médiem, inhibiéni zény v mm

varianta

Nefedéna silice + 0,1 ml inokula 3x108
Nefedéna silice + 0,1 ml inokula 3x10”
Neredéna silice, bez inokula

Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x108
Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x107
Redéna silice, bez inokula

Bez silice + 0,1 ml inokula 3x108

Bez silice + 0,1 ml inokula 3x107

Bez silice, bez inokula

Methanol 30 pl + 0,1 ml inokula 3x108
Methanol 30 pl + 0,1 ml inokula 3x10”
Nefedéna silice, dif. metoda + 0,1 ml
inokula 3x108

Redéna silice, dif. metoda + 0,1 ml inokula 3x10°

bez narlistu
20,00

Vysveétlivky: ChGA — Chloramphenicol Glucose Agar, neg. — negativni, bez

inhibicni zény.

Tabulka 3. Vysledky aktivity tymianové silice na Penicillium
chrysogenum CCM 8034 inokulovaného na povrch syra
nebo diskovou difuzni metodou. Inhibiéni zény v mm

varianta

syr

Nefedéna silice + 0,1 ml inokula 3x108
Neredéna silice + 0,1 ml inokula 3x107
Nefedéna silice, bez inokula

Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x108
Redéna silice + 0,1 ml inokula 3x107
Redéna silice, bez inokula

Bez silice + 0,1 ml inokula 3x108

Bez silice + 0,1 ml inokula 3x107

Bez silice, bez inokula

Methanol 30 pl + 0,1 ml inokula 3x108
Methanol 30 pl + 0,1 ml inokula 3x107
Neredéna silice, dif. metoda + 0,1 ml
inokula 3x108

Redéna silice, dif. metoda + 0,1 ml
inokula 3x108

inhibi¢ni zéna
inhibi¢ni zéna
nezmeéneén
porostly plisni
porostly plisni
nezmeénen
porostly plisni
porostly plisni
nezmeénen
porostly plisni
porostly plisni

Vysvétlivky: ChGA — Chloramphenicol Glucose Agar, neg

inhibiéni zony.

. — negativni, bez

po 24 a 72 h inkubace maly, ale
zjistitelny antibakterialni Gc¢inek,
nikoliv ale na syrech. U vzorki
s niz8i koncentraci inokula bakte-

syr | médium ChGA | vie £ colibyly zjistény mirmné vétsi
slaby rast 39,00 inhibi€ni zény. Na kontrolnich mis-
slaby rust 38,33 kach diskové difizni metody byly
nezmeénen vyrazné zény inhibice u koncen-

stfedni rist|  slaby rast trované silice a stale zény u fe-
stfedni rist 10,00 déné silice. Uc€innost tymianové
nezmeénen silice proti E. coli je dobfe znama
silny rlist neg. a popsana napfiklad GYAWALI
silny rast neg. et IBRAHIM (2012).

nezmeénen Vysledky testovani vlivu tymia-
silny rust neg. nové silice na C. tropicalis CCM
silny rust neg. 8223 jsou uvedeny v Tab. 2. Z vy-

sledkl je patrné, Ze u variant se
syrem nedoS$lo k vytvofeni dobfe
rozeznatelnych inhibi¢nich zén.
Z tohoto ddvodu bylo hodnoceni
omezeno na subjektivni posouze-
ni naristu kvasinek na celé plose
syra. V pfipadé pouziti koncent-
rované silice (0,47 pl silice/cm?®)
doSlo na vzorcich syra u obou va-
riant koncentrace inokula ke sla-
bému narlistu kvasinek, u variant

medium ChGA | ¢ “tedénou silici (0,047 i silice/
50,00 cm?®) ke stfedné intenzivnimu na-
53,33 ristu, a u variant bez aplikace
silice a variant s aplikaci samot-

20,00 ného methanolu doslo k silnému
18,33 naristu kvasinek. Kvasinkovy
pokryv vzorkd syra byl celkové

neg. hare viditelny. Rist kvasinek byl
neg. ale provazen tvorbou typického
zapachu rozeznatelného i pres

neg. vani silice. Diskova diftizni meto-
neg. da ukazala zénu u fedéné silice,

. zatimco u nefedéné byl rist kom-

bez nardstu pletné& inhibovan. Tymianova silice
. tedy v pfimém kontaktu s Candida

bez nardstu tropicalis v kapalné fazi vykazuje

proti této kvasince vyznamny inhi-
bi¢ni uCinek.

Vysledky testovani vlivu tymi-
anové silice na P. chrysogenum

vyrobé &i jsou-li syry nevhodné skladovany. E. coli
resp. koliformni bakterie byvaji ¢astym kontami-
nantem syrU zpusobujicim rizné vady a produku-
jicim nezadouci latky napf. biogenni aminy. Kva-
sinky a plisné kontaminuji pfedevs§im povrch syrd
a vyznamneé se podili na jejich kazeni. Penicillium
spp. jsou jednémi z nejCastéji se vyskytujicich plis-
ni v syrarndch. Riziko vyskytu téchto mikroorgani-
smu je zvlasté vyznamné u malych vyrobcu syrd
na farmach.

Pfi testovani vlivu tymianové silice na E. coli CCM
7929 nebyly na syrech po 24 a 72 h zjiStény viditel-
né zmény ani rozdily mezi variantami zplsobené
ristem bakterie. Inhibiéni UcCinek silice se projevil
u nékterych variant s E. coli kultivovanou na Ziv-
ném médiu (Tab. 1). Koncentrovana silice v testo-
vané davce 30 pl na Petriho misku tak vykazala

CCM 8034 jsou uvedeny v Tab. 3. Z vysledku je
patrné, Ze v pripadé pouziti koncentrované silice
(0,47 pl silice/cm?®) doslo na vzorcich syra u obou
variant koncentrace inokula k vytvofeni inhibi¢-
nich zén. U variant s 10x fedénim a kontrol do-
8lo k rozvoji plisné a syr byl cely porostly plisni.
Inhibice byla ovéfena diskovou difuzni metodou
a byly zaznamenany inhibiéni zény u obou kon-
centraci silice koncentraci inokula. V kontrolach
bez silice doslo k rozvoji plisné a povrch misky byl
cely porostly. Diskova difizni metoda na médiu
ukazala kompletni inhibici v koncentrované silici.
Napfiklad Sarah Burt ve svém review také zmi-
nuje inhibici této plisné tymianovou silici (BURT,
2004).

Tymianova silice patfi k rostlinnym produktim
s velmi silnou antimikrobialni aktivitou. M& vysoky
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obsah monoterpen(, zejména thymolu a jeho izo-
meru karvakrolu, doprovazenymi mnozstvim vice ¢i
méneé biologicky aktivnich slou€enin, jako je euge-
nol, p-cymen, linalool nebo borneol (EL BOUZIDI,
2013; BURT, 2004).

Zaver

Byl prokéazéan inhibi¢ni ucinek tymianové silice
na testované mikroorganismy bez pfimého kontak-
tu, tedy v plynné fazi. Nefedéna silice v plynné fazi
potlacovala riist mikroskopickych hub na povrchu
syra nebo média, i vykazovala inhibici méfeno dis-
kovou difuzni metodou. U nizSiho fedéni fedéni byl
ale ucinek pozorovan pouze na kultufe na médiu
nebo diskovou difuzni metodou, na miskach se sy-
rem se vyrazné neprojevoval. P. chrysogenum byl
nejcitlivéjsi kmen, nasledovany C. tropicalis. U E.
coli nebyly testované koncentrace u syru G¢&inné,
a ucinek se projevil pouze difuzni metodou. Na za-
kladé vySe uvedenych vysledkl se tymianova sili-
ce jevi jako vhodny prostfedek k inhibici nékterych
mikroorganism( kazicich potraviny a to i pokud
neni jeji zdroj v pfimém kontaktu, ale jeji aktivita
je u testovanych kmend omezena na pouziti v kon-
centrované formé.

Podékovani

Prace vznikla s podporou projektu
TA CR TA03010799.

Nové recepty s kazdou
akcni nabidkou!

www.mujobchod.cz

SOUHRN

Tymianova silice patfi k rostlinnym latkdm s vy-
znamnou antimikrobialni aktivitou. Cilem prace bylo
ovéfit antimikrobialni plsobeni tymianové silice
na vybrané mikroorganismy bez pfimého kontaktu,
tedy v plynné fazi. Pro testovani byly pouzity nasle-
dujici mikroorganismy: Escherichia coli, Candida
tropicalis a Penicillium chrysogenum. Na povrch
syra nebo na povrch média bylo inokulovano 0,1 ml
bakterialni kultury o pfislusné denzité. Na vnitfni
stranu vi¢ek Petriho misek byl pfipevnén papirovy
disk, ktery byl napustén silici o pfislusné koncent-
raci. Po kultivaci byl vyhodnocen rlist mikroorganis-
mu. Diskova difizni metoda potvrdila antimikrobialni
efekt silice. U variant experimentu se syrem vedla
aplikace koncentrované silice v davce 30 pl na Pe-
triho misku k inhibici rGstu P. chrysogenum a C.
tropicalis i bez pfimého kontaktu s potravinou, ale
nikoliv u E coli. U fedénych silic se aktivita v plynné
fazi proti plisnim naockovanych na povrch syra ztra-
tila a zUstala pouze u nékterych variant s kulturou
na médiu.
KliCova slova: silice, mikroorganismy, syr, Escherichia
coli, Candida tropicalis, Penicillium chrysogenum.
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Abstract

Thyme essential oilis known to exertan antimicrobial
activity. The aim of the study was to test the
antimicrobial effect of thyme essential oil vapours
against selected microorganisms Escherichia coli,
Candida tropicalis and Penicillium chrysogenum
in vapour phase in cheese and medium and by
disc diffusion method. The surface of the cheese
on solidified nutrient medium or medium alone
was inoculated with 0.1 ml of bacterial culture of
corresponding density. On the inside part of the
lids of the petri dishes paper disc was attached,
which was filled with an essential oil of a defined
amount. After cultivation, plates were inspected for
microbial growth. Disc diffusion method and test on
cheese showed an inhibitory effect of concentrated
thyme essential oil on the test microorganisms in
vapour phase without a direct contact. Antimicrobial
activity of dilute essential oil was however limited.
Experiment showed concentrated essential oil (30
pl/petri dish space) to exert an antimicrobial activity
against P. chrysogenum and C. tropicalis-infected
cheeses, but not E. coli. However, most of the
activity was lost after dilution.

Key words: essential oils, microorganisms,
cheese, E. coli, Candida tropicalis, Penicillium
chrysogenum.
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8.55 Oficialni zahajeni konference - MUDr. P. Tlaskal, CSc., pfedseda SPV

Dopoledne 9,00-12,00

A) NUTRICNi SLOZKY (tuky)

Moderétori:

prof. Ing. J. Dostélové, CSc., MUDr. J. Pitha, CSc.

1) MUDr. J. Pitha, CSc. Jak tuky kazi i chrani nase tepny. Institut klinické
a experimentalni mediciny (IKEM) - vedouci laboratofe pro vyzkum
aterosklerdzy 9,00-9,30

2) Prof. Ing. J. Dostélov4, CSc., Klasifikace tuku a jejich sloZeni ve vy-
branych vyrobcich. VSCHT Praha 9,30-9,50

3) Doc. Ing. J. Panek, CSc. Mastné kyseliny ve vybranych netradicnich
rostlinnych tucich a olejich. VSCHT Praha 9,50-10,10

4) Ing. H. Logerova, doc. MUDr. P. Dlouhy, Ph.D. Bromované retardatory
hofeni jako kontaminant potravin. 3. LF UK 10,10-10,30

Prestavka 10,30-10,45

5)  Mgr. Ing. D. Chrpové. Deficience nenasycenych mastnych kyselin pfi
terapeutickém vyuziti Setficich diet. VOSZ a SZS 5. kvétna, Praha 4

10,45-11,05

6) V.Bohacova, DiS, Bc. T. Stamovska. Tuky ve stravé ve svétle vyzivovych
doporuceni. Thomayerova nemocnice Praha Kr¢ 11,05-11,25

7)  PharmDr. T. Sykora, Ph.D., Mgr. R. Grec. Tuky a vase zdravi, ne v§echny
tuky jsou Spatné - vyhodnoceni kampané v Iékarnach Dr. Max

11,25-11,45

Odpoledne 13,30-17,00

Piestavka na obéd 11,45-13,30
B) NUTRICNi PROGRAMY VE ZDRAVOTNICTVi

Moderatofi: MUDr. P. Tlaskal, CSc., NT L. RiZickova
8)  Ing. M. Machagkova. Vypoget nutriéni hodnoty pokrmi. Ustay zemédgiské
ekonomiky a informaci 13,30-13,50
9) Doc. MUDr. D. Mullerova, Ph.D. Program Nutridan. LF Plzer, 13,50-14,10
10) Doc. MUDr. P. Kohout, Ph.D. Nutriservis - komplexni nutricni software.
Thomayerova nemocnice Praha Kr¢ 14,10-14,30
1) NT L. Dostalkova. Nutriéni program Cygnus uzivany v Ustavech
socialni péce. Domov pro seniory, Lanskroun 14,30-14,50
12) Ing. I. Cizkova. Nutriéni program uzivany ve FN Motol. FN Motol
14,50-15,10

Pfestévka 15,10-15,30

13) MVDr. H. Matéjova. Znaceni - zmateni. LF Masarykova univerzita,
Brno 15,30-15,50
14) NT L. Rizickova, Bc. M. Balikova. ZkuSenosti s riznymi programy,
které nutricni terapeuti uzivaji ve své praxi. FN Motol ~ 15,50-16,10

15) MUDr. P. Cikl, Ing. T. Petr. Interaktivni nutriéni software NutriPro -
prvni zkuSenosti z diabetologické - obezitologické ordinace. Interni
a diabetologicka ordinace Ivanéice, vyvojovy tym NutriPro  16,10-16,30

16) NT L. RoZzickova, MUDr. P. Tlaskal, CSc., Jaké moznosti nabizi nutriéni
programy. FN Motol, 16,30-16,50

17) Mgr. G. Mencova. Jak nakrmit starSiho pacienta s demenci. Rozdily ve
zdravotnickém a socialnim zafizeni. Domov pro seniory Zastavka 16,50-17,10

STREDA 8. 10. 2014 Dopoledne 8,00-13,15

C) DIETNI VYZIVA V PRAXI, ENTERALNI KLINICKA VYZIVA A JEJi
RACIONALNI VYBER

Moderatori: MUDr. P. Benes, Bc. M. Zemanovd, DiS

18) Bc. M. Zemanova, DiS. Role nutriéniho terapeuta u pacienta
v intenzivni péci. Oddéleni IéCebné vyzivy. Fakultni nemocnice
Kralovské Vinohrady 8,00-8,20

19) Bc. A. Pibilova. Spoluprace sestry s nutri¢nim terapeutem v intenzivni
péci. Klinika popaleninové mediciny. Fakultni nemocnice Kralovské
Vinohrady 8,20-8,40

20) Bc. A. Sadilkova. Dietni rezim po bariatrické operaci. 3. interni klinika,
1. lékarska fakulta Univerzity Karlovy v Praze a VFN Praha  8,40-9,00

Prestavka 9,00-9,10
21) MUDr. P. Bene$. Jaka mohou byt kritéria pro vybér konkrétniho
enteralniho pfipravku? Interni odd., Praha, nemocnice Na Homolce
9,10-9,30
22) NT L. Sochorovskd. Jak si vybrat ze zakladniho sippingu? Odd.
|éEebného stravovani, Praha, nemocnice Na Homolce 9,30-9,45
23) NT H. Dvofakova. Jak si vybrat ze specializovaného sippingu? Odd.
|6¢ebného stravovani, Praha, nemocnice Na Homolce 9,45-10,00
24) NT H. Vesela. Jak si vybrat ze zakladni sondové vyzivy? Interni odd.,
Praha, nemocnice Na Homolce 10,00-10,15
25) NT J. Mol¢anova. Jak si vybrat ze specializované sondové vyzivy?
Nutriéni tym, Praha, nemocnice Na Homolce 10,15-10,30
26) MUDr. P. Benes. Jak si vybrat ze sondové vyzivy pro JIP? Interni odd.,
Praha, nemocnice Na Homolce 10,30-10,45

Prestéavka 10,45-11,00

D) NUTRICNi TERAPEUT A VYZIVOVY SPECIALISTA, ANKETA

Moderatori: Be. T. Starnovska, Mgr. Ing. D. Chrpova, Ph.D.
27) Bc. T. Starnovska. Uvodni slovo - co Fika legislativa. Thomayerova
nemocnice Praha Kr& 11,00-11,20
28) MVDr. Ing. M. Valenta. VyZivovy poradce - koncepce kurzu, uéastnici,
uplatnéni. Skola vyzivy MAHRA s.r.0. 11,20-11,40
29) MUDr. M. Matoulek, Ph.D. Nutri¢ni terapeut vs. vyzivovy poradce —
kazda rada draha. 3. Interni klinika 1. LF UK a VFN Praha 11,40 -12,00
30) Mgr. Ing. D. Chrpovd, Ph.D. Maji vyzivovi poradci na éem stavét? VOSZ
a SZS 5, kvétna, Praha 4 12,00-12,20
31) Bc. B. CeSkova. Nutricni poradenstvi ve Stredo¢eském kraji -
vysledky bakalaFské prace. VFN Praha 12,20-12,40
32) Bc. V. Volava. Hodnoceni nutri¢niho poradenstvi. Lékarska fakulta,
Masarykova univerzita, Brno 12,40-13,00
33) Bc. T. Starnovska — Anketa. Thomayerova nemocnice Praha Kr¢

Zavér konference: MUDr. P. Tlaskal, CSc.
Poznamka k autordm: Do doby predndsky je pocitana i diskuze.

Organizacni pokyny jsou na nasledujici strané 128
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Podporujeme Vas uspéch
od roku 1883

INSPIRUJTE SE MAGGI TEKUTYMI KONCENTRATY

Nase populace trpi stale castéji riznymi druhy alergii vCetné potravinovych. Na platnou potravinafskou legislativu nyni' navazuje nafizeni
€. 1169/2011 EU O POSKYTOVANI INFORMACI O POTRAVINACH SPOTREBITELUM, vchazejici v platnost od 13. 12. 2014, které uvadi
dalsi pozadavky na oznacovani urcitych latek a produkti vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost.

e

. FOND

B

MAGGI fondy maji nejen vybornou pfirozenou chut, ale také neobsahuji Zddné z alergent, které definuje nafizeni ¢. 1169/2011 EU.
Predevsim absence lepku je velkou pfidanou hodnotou pro konzumenty trpici jeho nesndsenlivosti, kterych je v nasi spolecnosti ¢im dal tim vice.
Do MAGGI fondi nebyl priddn zddny glutaman sodny. Jsme hrdi na to, Ze miZeme nabidnout takto kvalitni produkt, jehoz nezaménitelnd chut

vy

TIP NA BEZLEPKOVE MENU

@W@ paM@ /(u/zeoo ’za?w
Dyné 1kg  MAGGI Zeleninovy fond 30g Kureci stehenni fizky Petrzel listova snitka
Cibule 100g  Zazvor Cerstvy 30g bez kiize 1000g  MAGGI Drtibezi fond 30g
Maslo 50g  Sul Cibule 150 g Kukufi¢ny skrob 5g
Cesnek 15g  Zakysand smetana 250g Zampiony 250g  Smetana na vafeni 500 ml
Voda 11 Pept Tymidn snitka  Olej 50g

Dyné oloupeme, peclivé odstranime seminka a nakrdjime na kostky. Na mdsle orestujeme
nakrdjenou cibuli, nakrdjeny cesnek, cerstvy zazvor, tymidn, vodou a dochutime

MAGGI zeleninovym fondem. Pod pokli¢kou dusime domékka, smés rozmixujeme ponornym
mixerem do hladka, pfiddme zakysanou smetanu a podle potfeby dochutime soli'a pepfem.

www.nestleprofessional.cz

ORGANIZACNI POKYNY - DIETNI VYZIVA 2014

Kufeci stehna nakrdjime na kostky a osmahneme na oleji. Pfiddme cibuli, tymidn
a Cesnek a nakonec nakrdjené Zampiony. Smés opec¢eme do zlatova, zalijeme
smetanou s rozmichanym skrobem a dochutime MAGGI driibezim Fondem.

P¥i podavani sypeme nasekanou petrzelkou.

1.
2.

Vlozné ¢ini 1300,- K¢ a jsou v ném zahrnuty
organizacéni a rezijni naklady.

Ubytovani je v hotelu Labe (dvoultiizkové pokoje,
v pfipadé vétsiho zajmu s pfistylkami). Cena
lizka za 1 noc ¢ini 590,- K¢ véetné snidané.
Pfi pozadavku na samostatny pokoj doplati
ucastnik 450,- Ké/1 noc spolu s celkovym
uc¢astnickym poplatkem bankovnim
pfevodem nebo na misté v hotovosti pfi
prezenci, nikoliv recepci hotelu. (Samostatné
ubytovani bude umoznéno jen v pfipadé volné
kapacity hotelu).

. Stravovani je individualni. Je mozné si objednat

obéd v hodnoté 180,- K¢ a vecefi v hodnoté 180,-
K¢, s vyhodou predem zajisténého mista.
Celkovy ucastnicky poplatek za 2 dny, jednu
noc a stravovani véetné DPH ¢ini 2 430,- K¢
(vlozné 1 300,- K&, nocleh 590,- K&, 2 obédy 360,-
K¢, 1 vecCefe 180,- K&).

. Uc¢astnici, ktefi neobjednavaji ubytovani ani

stravovani, uhradi jen viozné 1 300,- K¢.

. Soucasti konference je u¢ast podnikt a firem.

Bude jim umoznéno kratce (3 - 5 minut) vystoupit

v ramci programu a ve vyhrazenych prostorach
mohou usporadat informacni vystavky, pfipadné
ochutnavky a mohou zde se zajemci jednat.

. Zavaznou pr¥ihlasku s potvrzenim o zaplaceni

ucastnického poplatku, v€etné ubytovani
a stravného, je tfeba zaslat na adresu
vyzivaservis s.r.o., Slezska 32, 120 00 Praha 2
nebo elektronicky na www.vyziva.spv@volny.cz
nejpozdéji do 27. zafi 2014, v pfipadé pozadavku
ubytovani nejpozdéji do 20. zafi 2014. Ubytovani
se rezervuje podle doslych plateb.

. Poplatky uhrad’te pfevodnim pfikazem z uctu

platce na Gcet vyZivaservis s.r.o. u KB v Praze 1,
¢islo uctu:

pro plat. styk z jiné banky 19-2773480287/0100,
pro plat. styk s KB 192773480287/0100.
VS8echny uvedené ceny (vlozné, ubytovani
i stravné) jsou v€etné DPH. Platcim DPH bude
na vyzadani vystaven danovy doklad.

. Variabilni symbol vzdy uvadéjte na pfihlasce

i pfi zgdavani platby (variabilni symbol je
vase IC, pfipadné datum narozeni ve tvaru
RRRRMMDD).

vyZivaservis s.r.o.,
Slezska 32, 120 00 Praha 2, zapsana v obchodnim rejstfiku,

vedeném Meéstskym soudem v Praze, oddil C, vlozka 94384, je platcem DPH.
IC: 27075061, DIC: CZ27075061

PRIHLASKA NA WEBU WWW.SPOLVYZIVA.CZ

INFORMACE NA TEL.: 605 177 783, 267 311 280
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Ze sveta vyzivy

Kolik porci
denne~?

V posledni dobé se v odbornych
¢asopisech a na internetu objevuji
informace o studiich souvisejicich
s jednou ze zasad spravného
stravovani - jist pét az Sest malych
porci jidla denné (3 hlavni jidla
a dopoledni a odpoledni svacina,
nékdy jesté tzv. druhd vecefe
u osob nemocnych cukrovkou - dia-
betik(). Diskutuje se o tom, zda je
nebo naopak vétsi, ale s delSimi
¢asovymi odstupy.

Jedna americka studie napfiklad
zjistila, ze efekt redukéni diety
u muzd s nadvahou ¢i obezitou
byl pfi konzumaci 3 velkych jidel
denné stejny jako u 6 mensSich
porci (Ubytek télesné hmotnosti byl
pfi stejném celkovém energetickém
pfijmu srovnatelny), ale muzi se
3 velkymi porcemi se citili Iépe
nasyceni a netrpéli pocitem hladu.
Podle védcUli neni dodrzovani diety
spodivajici v 6 mensich porcich
jidla denné tim nejvhodnéjSim
rfeSenim pro boj s obezitou, zvlast
pokud neni jidlo spravné vyvazeno
(jako nejlepsi uvadéji kombinaci
vlakniny a bilkovin v kazdém jidle).
Konzumace vétSich porci trva déle
a pocit nasycenosti pfetrvava delsi
dobu. S tim souvisi i to, Ze pro
pracujici osoby je snadnéjsi najit si
¢as na tfi hlavni jidla nez na Sest.
Pro diabetiky ale studie v zavéru
i nadale doporucuje kvuli zachova-
ni spravné hladiny krevniho cukru
jist Castéji.

Tento zavér ale nepodporuje
studie lékarl prazského Institutu
klinické a experimentalni mediciny

limonie

www.limonie.cz

Ovocné caje
a koncentraty

‘® Pfedstavujeme Vam nase vyrobky se znackou
Maxi - vyzadejte si znacku Maxi.

‘® Néapoje Maxi Vam garantuji vytéznost 25 - 40 litrG
napoje z 1 baleni.

‘@ Znatku Maxi naleznete v nasem sortimentu mezi
skupinou ¢aji Maxi, studenych napojt Multivitamin
Maxi nebo koncentratd Maxi Limo.

‘® Pokud i Vy musite v roce 2014 $etfit finance, je tady
pro Vas nase znacka Maxi.

(IKEM), ktefi zkoumali, zda je pro
diabetiky 2. typu vhodnéjsi jist 6
mensich porci jidla denné, nebo
zda by méli jist méné Casto - do-
konce pouze 2krat denné (pfi stej-
né energetické hodnoté celodenni
stravy). Vysledky studie ukazaly,
Ze bohata snidané a obéd mély
mnohem pozitivnéjsi u¢inek nejen
na snizeni téles-
né hmotnosti, ale
i na dal§i meta-
bolické ukazatele
spojené s diabe-
tem (obsah tuku
v jatrech, glyke-
mie, inzulinova
senzitivita...).
Nové IéCebné
strategie v8ak

bude potfeba jesté dale zkoumat
v navaznych studiich.
Podobnou problematikou
se zabyval také mezinarodni
tym védcl z ¢inské védecko-
technologické univerzity Chua-
-¢ung. Zjistili, ze lidé pracujici
v nepravidelnych dennich a no¢-
nich sménach jsou o 42% vice
ohroZeni onemocnénim cukrovkou
2. typu. Takovy Zivotni rytmus
negativné ovliviiuje biologické
hodiny téla (produkci hormond,
spanek...) a podporuje nadmérny
pfijem potravy v noci, coz pfispiva
k obezité, a ta zase k rozvoji
cukrovky. Zdroj: web MD,
server Dailymail, server BBC,
Euro Zpravy. Cz.
St.
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PRIHLASKA NA WEBU WWW.SPOLVYZIVA.CZ

INFORMACE TEL.: 605 177 783, 267 311 280

SPOLECNOST PRO VYZIVU, o. s.
120 00 Praha 2, Slezska 32, tel.: 267 311 280, fax: 271 732 669
e-mail: vyziva.spv@volny.cz, weboveé stranky: www.vyzivaspol.cz

Pozvanka na konferenci

DETSKA VYZIVA A OBEZITA V TEORII A PRAXI 2014

9. roénik konference odborniki zabyvajicich se vyzivou a obezitou déti a dorostu se bude konat

14.-15. 11. 2014 v Podébradech
PROGRAM KONFERENCE

A) DETSKA VYZIVA, POTRAVINY A OBEZITA

B) OBEZITAV TEORII A PRAXI ,

C) FORUM PREVENCE DETSKE NADVAHY AOBEZITY

D) PREVENCE ROZVOJE DETSKE OBEZITY - STUDIE K CASNE
DETSKE VYZIVE (r. 2013-2014) o

E) OBEZITA A POHYBOVA AKTIVITA MLADEZE

PATEK 14. 11. 2014

8,00-9,15  Registrace ucastnikl
9,15 Zahajeni konference

Dopoledne 9,00-13,00
A) DETSKA VYZIVA, POTRAVINY A OBEZITA

Moderatori: MUDr. P. Tlaskal, CSc., prof. Ing. J. Dostélova, CSc.

1) MUDr. P. Tlaskal, CSc. Doporucené referenéni hodnoty Zivin
DACH - zakladni atribut pro diléi doporuceni slozek détské
vyzivy. FN Motol 9,20- 9,40

2) prof. Ing. J. Dostéalova, CSc. Nutriéni pfinos jednotlivych druhu
potravin. VSCHT 9,40-10,10

3)  MUDr. J. Polnickova. Monitoring nabidky stravovani ve vybranych
zakladnich Skolach a zafizenich Skolniho stravovani v roce 2011.
Krajska hygienicka stanice Libereckého kraje 10,10-10,30

4) Mgr. A. Kostalova, Bc. M. Balikova*, Mgr. M. Floriankova*, Mgr.T.
Fujakova®, Mgr. L. Suchoparova. Doporuéeni pro zdravou $kolni
svacinu. SZU Praha, *SPV 10,30-10,50

Prestavka 10,50-11,10

5)  MUDr. P. Hiavaty, PhD. Spravny vybér potravin v prevenci a lé¢bé
obezity. Endokrinologicky stav Praha 11,10-11,30
6) PhDr.K.Hlavat, Ph.D. Jaké je uplatnéni nizkoenergetickych potravin
v redukéni détske vyzivé. Endokrinologicky Ustav Praha 11,30-11,50
7) Mgr. V. Bfezkova®, PhDr. L. Muzikova. Laické hodnoceni spravné
détskeé vyzivy. *LF Masarykovy univerzity Brno, PF Masarykovy
univerzity Brno 11,50-12,10
8) Ing. H. Stfiteck4, Ph.D. Moznosti nutricniho poradenstvi
v prevenci a léché détské nadvahy a obezity. FVZ UO, Hradec

Kralové 12,10-12,30
9) Mgr. L. Jochman Slunska, Mgr. K. Touskova. Nutrition plate.
Danone a.s. 12,30-12,50

Obéd 13,00-14,00

Opoledne 14,00-18,30

B) OBEZITA V TEORII A PRAXI

Moderétofi: MUDr. J. BoZensky, MUDr. J. Kytnarové

10) MUDr. B. Prochazka. Obezita, sl a hypertenze. PLDD Kutna
Hora 14,00-14,20
11) Bc. Martina Dankova. ZkuSenosti ¢eskych teenageri
s redukénimi dietami. 1. LF UK Praha 14,20-14,40
12) MUDr. J. BoZensky. MC4 - kasuistika. Vitkovickd nemocnice
Ostrava a.s. 14,40-15,00
Prestavka 15,00-15,15
13) MUDr. J. Kytnarova: Indikace bariatrickych vykont v dospivani.
VFN Praha 15,15-15,35
14) Doc. MUDr. P. Holescy, CSc. Moznosti bariatrické-metabolické
chirurgie a specifika u adolescentd. Vitkovickd nemocnice
Ostrava a.s. 15,35-15,55
15) PhDr. J. Petrovska, PhD. Syndrom vyhoteni. Psychologicka
ambulance Frydek Mistek 15,55-16,15

Prestavka 16,15-16,30

16) Ing. H. Stfitecka®, Ph.D, MUDr. Z. Marinov, MUDr. R. BeneSova,
MUDr. R. Jenkovskd, MUDr. M. Kotkova, MUDr. H. Letakova, MUDT. L.
Pechocova, MUDr. M. Réha. Vyskyt détské nadvahy a obezity
v projektu Caterpillar. FVZ UO, Hradec Krélové 16,30-16,50

17) Mgr. R. Vétrovska. MoZnosti stanoveni télesného sloZeni u obézni
deétské populace Lécebna Dr. L. Filipa, Podébrady, UTL a 3. interni
klinika 1. LF UK a VFN, Praha 16,50-17,10

Prestavka 17,10-17,30
C) FORUM PREVENCE DETSKE NADVAHY A VYZIVY

Moderatori: RNDr. H. Zamrazilova, Ph.D., Mgr. J. Divoka

18) RNDr. H. Zamrazilova®, Ph.D., Ing. H. Stfitecka, Ph.D. Tvofime
webové stranky Fora. *Endokrinologicky Ustav Praha, FVZ UO,
Hradec Krélové 17,30-17,50

19) Mgr. J. Divok4. Projekt vedeni déti ke zdravému Zivotnimu stylu
ve Skole. Spolek Hravé Zij zdravé 17,50 -18,10

20) PhDr. L. Muzikova* Ph.D., Mgr. V. Bfezkova. Ovéfovani zmén
v rezimu zaku zakladnich skol. LF MU Brno, *PF MU Brno

18,10-18,30

SOBOTA 15. 11. 2014 Dopoledne 8,30-12,00

D) PREVENCE ROZVOJE DETSKE OBEZITY - STUDIE K CASNE
DETSKE VYZIVE (2013-2014)
Modertoti: MUDr. A. Sebkové, MUDr, E. Kudlova, CSc.

21) MUDr. P. Tlaskal, CSc. Metabolické programovani v ramci ¢asné
vyzivy. FN Motol 8,30-8,50

22) MUDr. A. Sebkova, MUDr. B. Prochdzka. Seznameni s disaignem
studie ,,Nutriéni navyky a stav vyzivy déti casného véku“ a jejim
pribéhem v ambulancich praktického Iékafe pro déti a dorost.
OSPDL 8,50-9,10

23) MUDr. E. Kudlova, CSc. Stravovaci zvyklosti ¢eskych déti
z pocatku zivota. 1. LF UK 9,10-9,30

24) MUDr. J. Bozensky*, MUDr. PTlaskal, CSc. Nevhodné stravovaci
navyky v ramci ¢asné vyzivy. *Vitkovicka nemocnice Ostrava a.s.,

FN Motol 9,30-9,50

25) MUDr. N. Szitanyi, MUDr. E. Kudlova*,CSc., Bc. M. Balikova**.
Vybér potravin v ramci €asné vyzivy. PLDD Praha, *1. LF UK,
“*FN Motol 9,50-10,10

26) Ing. S. Krskova. Potraviny pro kojence a malé déti - aktualni
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Hodnoceni obsahu resveratrolu ve slupkach
bobuli a mostech z vybranych druhu revy
vinné macenych v ozonizovane vode

Ing. Milan Houska", CSc., prof. Ing. Jan Triska®, CSc., doc. Ing. Josef Balik®, PhD.,
Ing. Ales Landfeld", Ing. Pavia Novotna’, RNDr. Nadézda Vrchotova?, CSc.,

Ing. Pavel Hic®, PhD.

"Wyzkumny ustav potravinarsky Praha, v.v.i, ?Centrum vyzkumu globaini zmeny AV CR, v.vi,
Brno, pracovisté C. Budéjovice ®Mendelova universita v Brné, Zahradnicka fakulta Lednice

Abstrakt

Tato prace se zabyva vlivem maceni Cerstvé sklize-
nych hroznd dvou odrld révy vinné v ozonizované
vodé. Byly stanoveny hlavni parametry této metody
a jejich vliv na zvySovani obsahu trans-resveratrolu
(dale jen resveratrolu) ve slupkach bobuli a nasled-
né pfipravenych mostech z takto oSetfenych bobuli.
Ziskané vysledky ukazuiji, které parametry procesu
maji statisticky vyznamny vliv na obsah resveratrolu.

Uvod

Resveratrol, patfici do skupiny stilbend, je velmi dile-
Zita latka pro lidské zdravi, zejména pro srde¢ni a cév-
ni systém a ma protirakovinné a protizanétlivé ucinky.
Dalsi jeho Ucinky se uvadi prehledné v literatufe (1).
Z technologického hlediska vykazuje napt. antimikro-
bialni ucinky, zvyseni jeho obsahu je tak z fady duvodu
prospésné. Pfehled metod pouZivanych ke zvySovani
obsahu dulezitych latek v hroznech a mostech z nich
vyrobenych uvadi (2). Krome dfive publikovaného oza-
fovani hrozni UV zafenim ma vyznam pro zvysSovani
resveratrolu i maceni v ozonizované vodé. Maceni
hroznll v ozonizované vodeé vyvolava stres ve slupkach

Obrazek 1.

Provedeni poloprovozniho zafizeni pro oSetfeni hroznl v ozonizované vodé

bobuli. Tento jesté zivy organismus reaguje tvorbou
protilatek ke své ochrané, k nimz patfi zejména resve-
ratrol. Cilem experimentt bylo urcit vliv jednotlivych
parametrld maceni v ozonizované vodé na obsah
resveratrolu ve slupkach a mostech.

Material a metody

K experimentlim byly vybrany odrdy révy vinné Fran-
kovka a Veltlinské zelené. Vzorky byly postupné ziskany
ze sklizni v letech 2010, 2011 a 2012. Hrozny obou odrtid
byly sklizeny a jesté tyz den prevezeny do VUPP, k oSet-
feni a kratkodobému skladovani. Pfed oSetfenim byly
hrozny skladovany v chladirné. Po oSetfeni a skladovani
byly zabalené vzorky zmrazeny.

Zafizeni k oSetfeni hroznd macenim v ozonizované
vodeé je patrné z obrazku 1. Zakladem je generator
ozonu, ktery je vhanén injektorem do cirkulujici pitné
vody. Ozon se promichava ve statickém smésovacdi
a pfivadi se do nadrze s ozonizovanou vodou. Cirku-
laci vody udrzuje odstfedivé Cerpadlo. V zakladnim
okruhu je zabudovano chladici zafizeni ozonizované
vody. Vlastni oSetfeni hrozn( se provadi v oplachova-
ci nadrzi, kam se ozonizovana voda pfivadi zvlastnim
odstfedivym Cerpadlem v okruhovém usporadani.

Parametry oSetfeni hroz-
nd macenim v ozonizova-
né vode jsou pro rok 2010
uvedeny v Tabulce 1. Hroz-

> l ]

s | oPlschovaci nadrd

ny byly oSetfeny macenim
v 0zonizované vodé o rizné
koncentraci ozonu, po rlz-
nou dobu maceni (0 az 60

[ azony § phishek

|, Fhsatinik cxonovi vody  pomocnim Cerpadiem

} bnjakton
ik
,  vymind T

chisdici agregat

obdhovd terpadio

‘ minut, nej¢astéji 0 a 10 mi-

nut) a nasledné skladovany
na sitech po dobu 0 az 72
hodin. Porovnavaci vzorky
nebyly oSetfeny vlibec. Jed-
notlivé Gdaje s parametry
oSetfeni musime uvadét

—> ' separatné pro jednotlivé

atatichd amddovale

roky a odrldy, protoze se
v jednotlivych letech liSily
znac¢né koncentrace ozonu
dosazené v pfipravené
ozonizované vodé. MoSty
byly pfipraveny maceraci pfi
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Tabulka 1. Parametry oSetfeni hroznt pfi maceni v ozonizované vodé a nasledném
skladovani pro ziskani slupek, sklizeri 2010, odridy Veltlinské zelené a Frankovka

Koncentrace ozonu
ve vodeé v roce 2012 byla

3,2 ppm, doba maceni hroz-

Oznaceni Koncentrace |Doba maceni Doba 5 o . ]
Osetfeni| Odrada rok — oSetfeni | ozonu ve vodé (min) skladovani nu odrudy lVeItllns[<e zelene
opakovéni (opm) (hodiny) byla pouzita bud 0, nebo
10 minut, doba skladovani
FR10-OV -NE-0-0-1,2,3 hroznli 0, 24, 48 hodin. P¥i
VZ10-OV -NE-0-01,2,3 0 0 0 oSetfovani hroznd odriidy
FR10-OV -NE-0-24-1,2,3 Frankovka byla pouZita 0zo-
VZ10-OV -NE-0-24-1,2,3 0 0 24 nizovana voda o koncent-
raci ozonu 3,2 az 2,7 ppm.
\F,S}ggx “Eggg}gg 0 0 72 Teplota pfi skladovani: 19
' az 21°C, teplota pfi oSetfeni:
oy | FRI0-OV-2A1024-123 0,59 0 o4 12.5 a2 15.6°C.
VZ10-OV-2A-10-24-1,2,3 0,73
oV FR10-OV-2A-10-48-1,2,3 0,57 10 48 P,arazm,et,ry ovs“?tr”en/' pro
VZ10-OV-2A-10-48-1,2,3 0,73 ziskavani mostu
Koncentrace ozonu
ov [\:/glggx:ﬁ]g;g} Sg 8:?2 10 72 ve vodé v roce 2011 byla 3,2
FR10-OV-2A-60-24-1,2,3 0,77 £ 169 [k Geles) iz
oV 60 24 hroznt odrady Veltlinské
VZ10-OV-2A-60-24-1,2,3 0,57 zelené byla pouzita bud 0,
oy |FR10-OV-2A-60-48-1,2,3 0,64 60 48 nebo 10 minut, doba sklado-
VZ10-OV-2A-60-48-1,2,3 0,40 vani hrozn(i 0, 24, 48 hodin.
Piiklad oznadeni vzorktl P¥i oSetfovani hroznl odruidy
FR — odriida Frankovka, VZ odrtida Veltlinské zelené, F_rankov!<a byla pouZita 0zo-
10,11,12 - rok sklizn& 2010, 2011, 2012 nizovana voda o koncentraci
OVH — o$etfeni hrozn(i ozonizovanou vodou pro ziskani slupek ozonu 2,9 az 1,4 ppm. Toep-
ov/M — o$etfeni hrozn(i ozonizovanou vodou pro ziskani mostd lota pfi skladovani: 21 OC!
NE — neodetfeno madenim v ozonizované vodé, 2A kéd koncentrace teplota pfi osetreni: 8 az 9°C.

ozonu ve vodé

0, 10, 60 — doby méaceni hroznd v minutach
0, 24, 48, 72 — doby skladovani hroznl v hodinach
1,2,3 — oznaceni opakovani vzork(

teploté 80°C po dobu 20 minut a to ihned po provedeni
oSetfeni a skladovani. Pro vyrobeni mostd bylo pouzito
vzdy tfi oSetfenych hroznu pro jeden vzorek. Nasledné
byly mosty zmrazeny a odeslany k analyze obsahu re-
sveratrolu spolu se zmrazenymi vzorky ptivodnich bobuli.

Pfed analyzou byly slupky svléknuty ve zmrazeném
stavu z bobuli a lyofilizovany. Obsah resveratrolu
v supernatantu mostd a ve slupkach bobuli byl sta-
noven metodou HPLC. U vzorkd mosta byl sediment
po centrifugaci tfikrat extrahovan metanolem (mace-
raci v 5mL CH,OH) a spojen se supernatantem dopl-
nénim do znamého objemu. Slupky byly lyofilizovany
a opakované extrahovany v metanolu. K chromato-
grafickému stanoveni resveratrolu byla pouZita kolona
Phenomenex Luna C18(2), 150 mm, 3 um. Gradientova
eluce probihala v systému 5% acetonitril s 0,1% kyseli-
nou fosfore¢nou (A) a 80% acetonitril (B) (0 min 100 %
A —25 min 100 % B), pratok 0,25 ml/min, detekce DAD,
190-600 nm, kvantifikace pfi 220 a 315 nm.

Parametry oSetreni pro ziskavani slupek z hroznu

Koncentrace ozonu ve vodé v roce 2011 byla 3
ppm, doba maceni hroznl odriidy Veltlinské zelené
byla pouzita bud’ 0, nebo 10 minut, doba sklado-
vani hroznu 0, 24, 48 hodin. Pfi o$etfovani hrozni
odriidy Frankovka byla pouzita ozonizovana voda
o koncentraci ozonu 2,1 ppm. Teplota pfi sklado-
vani: 21°C, teplota pfi oSetfeni: 8 az 9°C.

Koncentrace ozonu

ve vodeé v roce 2012 byla

3,3 az 1,2 ppm, doba mace-

ni hroznud odrudy Veltlinské

zelené byla pouzita bud 0,

nebo 10 minut, doba skla-

dovani hroznt 0, 24, 48 hodin. Pfi oSetfovani hroznt

odrudy Frankovka byla pouzita ozonizovana voda

o koncentraci ozonu 3,4 az 2,4 ppm. Teplota pfi skla-
dovani: 19 az 21°C, teplota pfi oSetfeni: 13 az 15°C.

Vysledky a diskuse

Vysledky analyz obsahu resveratrolu ve slupkach
bobuli odrid Frankovka a Veltlinské zelené v letech
2010, 2011 a 2012 jsou uvedeny v Obrazcich 2, 3
a 4. Vysledky analyz obsahu resveratrolu v mostech
pfipravenych z hroznd odrdd Frankovka a Veltlinské
zelené jsou uvedeny za jednotlivé roky 2011 a 2012
v Obrazcich 5 a 6. Jednotlivé sloupce predstavuji
primérné hodnoty a obsahuiji dale symboly vyznacu-
jici velikost smérodatnych odchylek stfednich hodnot
spoctenych z jednotlivych méreni.

Z obrazku 2 (rok 2010) je patrné, Ze extrémni doba
maceni 60 minut se na obsahu resveratrolu ve slup-
kach nijak vyznamné neprojevila ani vzajemné ani
vUci neoSetfenym vzorkim. U odridy Veltlinské zelené
se projevuje vliv doby skladovani diky prodlouzeni
Z 24 na 48 hodin. V roce 2011 bylo dosazeno celkovée
nizSich hodnot obsahu resveratrolu nez v roce 2010
u obou studovanych odrid. V roce 2012 doSlo u od-
ridy Frankovka k dalSimu sniZzeni obsahu resverat-
rolu ve slupkach ve srovnani s rokem 2011. U odrtdy
Veltlinské zelené doslo k znaénému naristu obsahu
resveratrolu ve srovnani s rokem 2011.
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Pro stanoveni skute¢nych
vlivli parametrd aplikovanych
pfi maceni hroznl v ozonizo-
vané vodeé bylo provedeno
statistické hodnoceni do-
sazenych vysledkd obsa-
hu resveratrolu ve slupkach
za vSechna tfi sledovana
obdobi. K hodnoceni byla
pouzita nelinedrni regrese
programem Datafit verze 6.1
(Oakdale Engineering, USA)
funkci v exponencialnim tvaru

Y =exp (ax, + bx,+ cx, +

dx, +€)

(1),

kde Y je obsah resveratrolu
v ug/g lyofilizatu. Dale a, b, c,
d, e jsou parametry rovnice
a x, znaci koncentraci 0zo-
nu v ppm, x, dobu maceni
v minutach, x, dobu sklado-
vani v hodinach, x, znaci rok
sklizné. Korelagni koeficient
pro odriidu Veltlinské zelené

byl R = 0,328 (R

= 0,422,

krit

pro n = 60 mefeni). To znadi,
ze nalezena korelace neni
statisticky prikazna. Ze sta-
tistického hodnoceni vyply-
nulo, Ze statisticky vyznamny
vliv na obsah resveratrolu
mé pouze doba skladovani
hroznd po oSetfeni. Ostatni
pusobici parametry nemeély
statisticky prokazatelny vliv.
Rovnice (1) pro tuto odriidu
ma konkrétni tvar

Y = exp (-0,0203-x, +
0,00331-x, + 0,00825-x, +
0,0101x, — 17,36).

Pro odrGidu Frankovka byl
nalezen korelaéni koeficient
pro rovnici (1) byl

R =0,883 (R

krit

= 0,422, pro

n = 60 méreni). Z parametrd
procesu jsou statisticky
vyznamné vSechny studo-
vané parametry s vyjimkou
doby skladovani po oSet-
feni. Rovnice (1) pro tuto
odriidu mé& konkrétni tvar

Y = exp (0,1938x, - 0,0289, +
0,00241-x, - 0,679x, + 1368,7).
Vysledky analyz obsahu
resveratrolu v mostech jsou
znacneé nizsi nez obsahy
resveratrolu v lyofilizovanych
slupkach. Je to zplsobeno tim, Ze mosty nejsou zbaveny  jsou obsahy resveratrolu v mostech odriidy Frankovka
vody a dalSich fedéni plisobicich latek. Primérné obsahy  zpravidla vzdy vyssi nez v mostech z odrldy Veltlinské
resveratrolu v mostech odriidy Frankovka jsou v roce  zelené. V roce 2012 je tomu naopak, mosty z odrldy

v v

Obrazek 2 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odridy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
osetfeny ozonizovanou vodou, rok 2010 (sloupce praméry, isecky smérodatné odchylky)
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Pfiklad oznaeni vzorkd: 2A kéd koncentrace ozonu, 10 doba Lo

oSetfeni v minutach, 48 doba skladovani v hodinach. oznaceni vzorku

Obrazek 3 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odridy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
oSetfeny ozonizovanou vodou, rok 2011 (sloupce praméry, ise¢ky smérodatné odchylky)
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Priklad ozna&eni vzorkd: 2A kéd koncentrace ozonu, 10 doba
o3etfeni v minutach, 48 doba skladovani v hodinéch. oznaceni vzorku

Obrazek 4 Obsah resveratrolu ve slupkach bobuli odriudy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny
oSetfeny ozonizovanou vodou, rok 2012 (sloupce praméry, isecky smérodatné odchylky)
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2011 znacéne vysSi nez v roce 2012. Pritom v roce 2011 Veltlinské zelené vykazuji zna¢né vyssi obsahy nez
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Obrazek 5 Obsah resveratrolu v mostech odrudy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny oSetfeny
ozonizovanou vodou, rok 2011 (sloupce priméry, isecky smérodatné odchylky)

a doba maceni. Rovnice (1)
pro mosty této odrlidy ma
konkrétni tvar

Y = exp (0,2265-x, -
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0,08556x,+ 0,0109-x, -
1,4855x, + 2988,3).
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Presentované vysledky
ukazuji, ze metoda oSetreni
hrozni macenim v ozonizo-
vané vodé ihned po sklizni
poskytuje moznosti zvySeni
obsahu zdravi prospésné-
ho resveratrolu jak ve slup-
kach bobuli (z nichz Ize tuto
latku extrahovat vhodnym
extrakénim Cinidlem nebo

postupem), tak v mosStech

Obrazek 6 Obsah resveratrolu v mostech odrudy Veltlinské zelené a Frankovka, hrozny osetfeny
ozonizovanou vodou, rok 2012 (sloupce priméry, isecky smérodatné odchylky)
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maji statisticky vyznamny vliv
na obsah resveratrolu jak
ve slupkach, tak v mostech.

Podékovani

Prace vznikla za finanéni
podpory projektu QI91B094
MZe CR.

mosty pfipravené z hroznll odridy Frankovka. U obou
sledovanych let se obsah resveratrolu zvySuje s rostouci
dobou skladovani hroznii po oSetfeni pro obé odridy
(zejména plati pro mosty odriidy Frankovka v roce 2011).

Ziskana data za obé sledovana obdobi pro mosty
odrlidy Veltlinské zelené a Frankovka byla opét
podrobena statistickému hodnoceni programem
Datafit a aplikovana rovnice (1). V této rovnici
pfedstavuje Y obsah resveratrolu v pg/ml mostu.
Pro odrudu Veltlinské zelené byl dosazen korelaéni
koeficient R=0,723 (R, , = 0,507 pro n=36 mefeni),
coz je vySSi nez kriticka hodnota. Jako statisticky
vyznamny parametr se ukazala doba skladovani.
Jako statisticky nevyznamny se ukzala koncentrace
ozonu, doba maceni a rok sklizné. Rovnice (1) pro
mosty této odridy ma konkrétni tvar
Y = exp (-0,5444-x, + 0,1405x, + 0,0085%, + 0,0730-x,
— 146,6).

Korela¢ni koeficient pro odriidu Frankovka ma hod-
notu R=0,908 (R, = 0,507, pro n = 36 méfeni), coz je
hodnota podstatne vySSi nez kriticka. Jako statisticky
vyznamné se ukazaly doba skladovani a rok sklizné.
Statisticky nevyznamné se ukézaly koncentrace ozonu
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1. MAROON, J. (2009). The Longevity Factor, Atria
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nazvem Faktor dlouhovékosti, vydavatelstvi Noxi
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Prehled dalsi literatury je k disposici u autord této
prace.

Abstract

This work deals with influence of dipping of fresh
harvested grapes of two sorts of wine in ozonized
water. Main parameters of the method were predicted
and their influence on increase of trans-resveratrol
content in grape ball skins or juices prepared from
that grape balls. Received results showed the statisti-
cally most important process parameters increasing
resveratrol content.




ORGANIZACNI POKYNY - DETSKA VYZIVA A OBEZITA V TEORII A PRAXI 2014

1. Termin konani: 14. a 15. 11. 2014. Konference je
evidovana v Centralnim registru akci CLK, CAS
a UNIFY. Hodnoceni kredity dle smérnic.

2. Misto konani: Kongresové centrum Lazenska
kolonada, nam. T. G. Masaryka, Podébrady.

3. Odborné zajisténi: MUDr. Petr Tlaskal, CSc.
Oddéleni [é¢ebné vyzivy FN Motol, pfedseda SPV,
MUDr. Blanka Kosova, vedouci Iékarka Lécebny Dr. L.
Filipa.

4. Organizacni zajiSténi: Spole€nost pro vyzivu, o.s.
a jeji servisni organizace vyzivaservis, Slezska
32, 120 00 Praha 2, telefon: 267 311 280, mobil
605 177 783, fax: 271 732 669, e-mail: vyziva.spv@
volny.cz

5. Vlozné: Uéast na CELEM PROGRAMU - 1 590,- K&.
Ugast JEN PATEK - 950,- K¢&.

6. Ubytovani v€etné snidané: v hotelich Zimni lazné
a Zamecek. Cena lizka ve dvoullizkovém pokoji €ini
790,- K& (v hotelu Zdmecek 990,- K&), v jednollzkovém
pokoji 1090,- K¢ (v hotelu Zamecek 1390,- KE).

7. Stravovani je individualni. Je mozné si objednat
obéd nebo vecefi v hodnoté 170,- K&.

8. Lazeniské procedury: V pfihlaSce za zvyhodnéné
ceny si mohou Uc¢astnici objednat tyto procedury:
navstévu solné jeskyné 100,- K&, ¢aste¢nou masaz
200,- K¢, uhli¢itou koupel 200,- K&, perlickovou koupel
200,- K&. Objednavku je tfeba vyznacit v pfihlasSce
a pfedem zaplatit!

9. Soucasti konference je uc¢ast vystavujicich firem
véetné prezentace v programu.

10. Zavaznou pfihlasku s potvrzenim o zaplaceni t¢ast-

nického poplatku, véetné ubytovani a stravného, je
tfeba zaslat na adresu vyzivaservis s.r.o., Slezska
32, 120 00 Praha 2, v pfipadé ubytovani nejpozdéji
do 20. 10. 2014. Ucastnici bez ubytovani mohou zaslat
pfihlasku s potvrzenim o zaplaceni u¢astnického
poplatku do 27. 10. 2014.

V8echny uvedené ceny (vlozné, ubytovani i stravné)
jsou v¢etné DPH. Platcdm DPH bude na vyzadani
vystaven danovy doklad. Poplatky uhrad'te pfevodnim
pfikazem z G¢tu platce na Ucet vyZivaservis s.r.o. u KB
v Praze 1, Cislo u¢tu pro plat. styk z jiné banky
19-2773480287/0100 pro plat. styk s KB
192773480287/0100

Ucast oba dny = vlozné 1590,- K¢&

Ucast jen v pétek = 950,- K¢&

vyzivaservis s.r.o.,

Slezska 32, 120 00 Praha 2, zapsand v obchodnim rejstfiku,
vedeném Méstskym soudem v Praze, oddil C, vlozka 94384, je platcem DPH.

IC: 27075061, DIC: CZ27075061

PRIHLASKA NA WEBU WWW.SPOLVYZIVA.CZ

INFORMACE NA TEL.: 605 177 783, 267 311 280

Lu¢ina - Cista chut pfirody

Nejoblibenéjsim smetanovym termizovanym syrem
na Ceském trhu je bezesporu Lucina. Ve svété Luciny
se vSe toci kolem ¢isté chuti pfirody. Lu¢inu vyrabime
od roku 1981 jen z peclivé vybranych pfirodnich
surovin: z tvarohu, smetany a 3petky soli. Nase
vyrobky jsou 100% bez konzervanti. Lucina je
zkratka poctivy Cesky vyrobek, ktery vzdy pfindsi jen
to nejlepsi z ¢Cisté prirody, zdravi a chut zaroven.

CZ: 810 800 028
SK: 0850 111 028

www.mojelucina.cz

S Lucinou lze vafit, péct, experimentovat. Nasladko,
naslano, na vidlicku, na lIzi¢ku, jak ma kazdy rad.
Lucina je vyborna i pro pfipravu pomazanek. Cerstvé
pomazanky z Luciny namazané ve vyssi vrstvé na
kiupavém pecivu nemaji konkurenci. Cerstvé syry
jsou lehce stravitelné a zbytecné tak nezatézuji
traveni. Jsou ideadlni soucasti zdravé vyzivy.

C
SVET SYRU
A SPECIALIT

FOOD SERVICE

Vice na www.svet-syru.cz
nebo na Infolince Svét syr(:
800 154 725
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SVET SYRU
A SPECIALIT

FOOD SERVICE

TRADICNI A POCTIVA CHUT
SMETANY A TVAROHU

Pribinaéek Smetanovy 5 kg

=2 Vyrobeno z ¢erstvych surovin
2 Piirodni zdroj vapniku, bilkovin
a vitaminii pro zdravy rist déti
g Tradicni ceskd znacka

letos slavi 60. vyroci

Objednejte si 4 kybliky Pribinaéek Smetanovy 5 kg
a dostanete zdarma Iétajiciho draka s Pribinackem,
kterého si déti mizou samy vybarvit.

Vice na www.svet-syru.cz
nebo na Infolince Svét syrd:
800 154 725



Konference

Vyziva a potraviny 5/2014

Studentska konference Vyziva,
potraviny a zdravi 2014

(Brno, 23. ¢ervna 2014)

Spole€nost pro vyzivu spolecné se ¢tyfmi fakulta-
mi sidlicimi v Brné jiz poSesté organizovala konfe-
renci zaméfenou na prezentaci zavérecnych praci
studentl. Letos byla moznost poslechnout si osm
mladych studentek, které prezentovaly tfi témata
bakalafskych a pét diplomovych praci. Spole¢nym
jmenovatelem byla vyziva, ale prace byly tu vice
zameéfeny na lékafskou oblast nebo potravinafskou
podle alma mater prezentujiciho.

Z nize uvedenych témat muizete sami usoudit, co
je feSeno v ramci zavére€nych praci studentu.

Bc. Rizena Krutilova prezentovala ,,Convenien-
ce foods". V jeji praci shrnula vyznam tohoto poj-
mu a cilem bylo, jak ¢asto tyto vyrobky spotfebitelé
konzumuji a jak je vnimaji.

Bc. Zuzana Strnadelova hovofila o ,Vyznamu cuk-
ru z pohledu nutriéniho terapeuta“, zavéry jeji prace
byly rovnéz podpofeny dotaznikovym prizkumem
dospélé populace ohledné mytd spojenych s cuk-
rem, ktery je nékdy prezentovan jako jedno z tzv.
Lbilych zel” (spolu se soli, mlékem, moukou a nékte-
rymi tuky), a o frekvenci a zpusobu jeho pouzivani
oslovenou populaci.

Sekci bakalarskych praci uzavrela Bec. Lenka Fi-
alova s mikrobialnim tématem o ,Viné a autochton-
nich kvasinkach*.

Po pfestavce zahdjila sekci diplomovych praci
Mgr. Martina Sevéikova. Jeji prace byla zamétena
na stanoveni nutriéniho rizika u chirurgickych pa-
cientll s nadory gastrointestinalniho traktu. Pozor-
nost byla vénovana predoperacni nutriéni podpore.
Vystupy z praktické ¢asti, kde autorka porovnavala
uzite€nost screeningovych nastroju, procentualni
Ubytek hmotnosti a navrhla novy screeningovy na-
stroj, by byly vhodné pro zavedeni v bézné praxi.

Ing. Silvia Christovova se oproti tomu v praci za-
byvala ,Charakterizaci plodu bezu ¢erného*, jeho
potencialem a porovnanim sedmnacti odrd z hle-
diska chemického slozeni.

Ing. Lenka Butorova na to navazala praci shrnuijici
~yuziti modernich instrumentalnich technik pro cha-
rakterizaci plod( aronie a muchovniku®. Plody téchto
ne zcela bézné vyuzivanych kef maji cenéné nutri¢-
ni slozeni, zejména z diivodu obsahu vitaming.

Konferenci uzavfela Ing. Blanka Pelikanova se
~otanovenim vybranych chemickych parametrd
v plodech novych odrld rybizu®, kde hodnotila jak
odrudy Cervené, tak i Cerné a bilé.

Studenti si mezi sebou mohli porovnat a hlavné i vy-
zkouSet pfed neznamym publikem svoji schopnost
prezentovat dosazené znalosti a zpracované vysledky,
reagovat na dotazy z pléna. Ti, ktefi maji moznost dale
pokraCovat ve védecké draze, zase mohli absorbovat
pfipadné pfipominky a nameéty vzeslé z akademické
rozpravy. DalSim benefitem je i kontakt se svymi vrs-
tevniky z jinych univerzit a pochopeni riznych specifik
vyzkumu z oblasti zdravotni, nutri¢ni nebo z vyroby
a kontroly jakosti potravin a surovin. Problematika této
oblasti je totiz zna¢né rozsahla a zahrnuje spoustu hle-
disek. Prednaseijici byli pozadani o zpracovani svych
prezentaci s moznosti publikovat vysledky svych pra-
ci, a tak véfime, Ze se s pracemi setkdme na stankach
¢asopisu Vyziva a potraviny

H. Matéjova a M. Jizl

Akce Spolecnosti pro vyzivu v roce 2014

16.-18. zafi Vyziva a zdravi 2014 Teplice
7.-8. fijen Dietni vyZiva 2014 Pardubice
fijen Svétovy den vyzivy (Termin bude upresnén) Praha
14.-15. listopad Détska vyziva a obezita v teorii a praxi 2014 (9. ro€nik konference) Podébrady
listopad 36. tématicka konference (Termin bude upresnén Praha

Zmeéena terminu nebo mista konani vyhrazena — podrobné na www.vyzivaspol.cz
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Tentokrat jiz petaosmdesatnik

Ano, je to tak — vSich-
ni rodinni pfislusnici,
pfatelé a znami, i my
vSichni budeme 8. fijna
2014 aspon duchem
ve spole€nosti pana
prof. MUDr. Josefa
Simka, Dr.Sc., emerit-
niho vedouciho kated-
ry fyziologie LékaFske
fakulty UK v Hradci
Kralové a dlouholetého
pfedsedy vychodoCes-
ké poboc¢ky Spole¢nosti
pro vyzivu, stejné jako mnohonasobného vynikajiciho
pfednaSece a diskutéra na mnoha odbornych védec-
kych setkanich a konferencich. Pan profesor Simek
se v ten den dozivad pozehnaného véku 85 let. My
vSichni, kdo jsme se s nim stykali, my vSichni panu
profesorovi chceme k tomuto dni pfat pfedevsim
spokojené proziti tohoto vyznamného dne a podle
moznosti a danosti tohoto véku mu chceme piat
také zdravi a spokojenost v kruhu svych nejblizSich.
Budeme v ten den vzpominat na vzdycky pfijemnou
spoleC¢nost a moudra slova pana profesora pronase-
na pfi nesCetnych odbornych diskusich a debatach
at jiz na ptudé Spolecnosti pro vyZivu nebo i pfi jinych
pfilezitostech a také pfi vSech vzdycky pfijemnych
spoleCenskych posezenich.

Pfed péti lety na stranké&ch ¢asopisu Vyziva a potra-
viny (5/2009) jsme se mohli aspon ve strucnosti doCist
o nékterych Zivotnich etapéch pana profesora Simka.
V zafi 1954 nastoupil na Ustav fyziologie Lékarské
fakulty UK v Hradci Kralové, jemuz zustal vérny
do poslednich dnli své odborné ¢innosti a ktery ne-
opoustél ani ve dnech svého jiz davno zaslouzeného
odpocinku. Byl vynikajicim vysokoskolskym ucitelem
a vychovatelem nékolika tisic mladych studentd medi-
ciny a lékaru, vyskolil devét kandidatl véd, z fad jeho
spolupracovnik( vysli dva vysokoskolsti profesofi,
vychoval sedm docentl a fadu dalSich vynikajicich
odbornikl. Jesté jako fadny a také jiz Cestny ¢len
Spole¢nosti pro vyZivu mnohokrat publikoval v ¢a-
sopise Vyziva a zdravi a pfednasel na pardubickych
konferencich o Skolnim stravovani, a to vzdycky tak,
Ze jeho moudra slova byla s napétim ocekavana
a vitana véemi Ucastniky, af to byli $pickovi odbornici
nebo i provozni pracovnici Skolnich jidelen.

Pravdépodobné jednou z poslednich publikova-
nych praci pana profesora Simka byla stat nazvana
,=Uloha vyZivy pfi vzniku a napravé nealkoholické
jaterni steatozy*, kterou pan profesor publikoval
v Casopise ,Vyziva a potraviny“ jeSté na zacatku roku
2010 (1/2010, str. 3-6). V této obsahlé praci profesor
Simek shrnul mnoho svych odbornych poznatkd ze
své profesné oblibené tématiky, jakou nesporné byla

fyziologie jater Clovéka, jejich regeneracni schop-
nost a sledovani moznosti regulace a nutriéniho
ovlivhiovani moznosti reparace poSkozenych jater.
P¥i pfipravé tohoto laudatia jsem si tuto praci pana
profesora znovu a peclivé prostudoval — a opét jsem
se poucil a snad i zmoudfel, opét jsem si rad zopako-
val nejnovéjsi poznatky svétoveé védy podané perem
uznavaného svétového odbornika.

Vazeny pane profesore, co nejsrde¢néji Vam
vSichni dékujeme za vSechnu Vasi praci a za vSech-
nu moudrost, kterou jste nam vSem, a vzdycky
s nesmirnou laskavosti pfedaval a uCil nas. Pfejeme
Vam, abyste své vzacné a vyznamné Zivotni vyroci
a radosti a vzdy jen s entusiasmem Vam tak vlastnim.
Ve vzpominkach chceme byt s Vami.

MUDr. Jan Sevcik, doc. MUDr. Pavol Hlubik, CSc.

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

Zaroven Vam nabizime stravovaci terminaly
na riizné typy karet a Cip0.
SW-Stravnici, evidence, filtrovani, tisky, internet
banky, vyuctovani, pokladna, atd.
od 6.900,- Ké + DPH 21%
SW-Skladovani, jidelni¢ek, normovani,

zadanky, strediska, receptury, kalkulace,
spotrebni ko§, sledovani alergenu, atd.

od 6.500,- K¢ + DPH 21%
Komplet SW pro malé jidelny a MS
od 7.500,- Ké + DPH 21%
Objednavky pies internet a pomoci Android telefon(.

Skoleni a servis po celém tGzemi CR
Ripska 20a

627 00 Brno

Tel. 515919840

515919 841
Mobil: 603 867 521

Havlickova 44
586 01 Jihlava
Tel.: 567 300 410

567 586 104
Mobil: 603 867 521
E-mail: jihlava@z-ware.cz E-mail: walter@z-ware.cz

walter@z-ware.cz
WWW.Z-ware.cz
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Na konci zari oslavi pan| doktorka
HALINA MATEJOVA vyznamne
jubileum, které ji stézi kdo uveri

Velmi si cenim toho, Ze jsem byla oslovena napsat tento medailonek
a mohu tak pfiblizit pani doktorku ¢tenafiim naseho ¢asopisu. Pozorny
Ctenar si jisté vSimnul, ze kromé Clenstvi v prezidiu Spole¢nosti pro vyzi-
vu a redakéni radé Casopisu se na téchto strankach velmi ¢asto objevuje
jako spoluautorka mnoha ¢lankud s Sirokou vyzivarskou tématikou. Neni
divu. Svoji pracovni zédkladnu ma Halinka v Brné, na Lékarské fakulté
Masarykovy univerzity, kde je jednim z hlavnich motor( bakalafského
studia Nutriéni terapeut a navazujiciho magisterského studia Nutricni
specialista. Bedlivé stfezi studium nas vSech, které vyziva okouzlila tak,
ze se ji chceme profesné vénovat. ACkoliv mame ¢asto hlavu v oblacich,
drzi nas nohama na zemi. Byla a je vybornou $kolitelkou ¢i konzultant-
kou naSich zavéreCnych praci, se kterymi ob&as opravdu ménime svét.
Je pro nés vzorem kritického mysleni, bez kterého se prosté Zit neda.
Velmi si vazime jejiho obrovského usili, se kterym se snazi na$ obor

vynést na svétlo.

Jeji pracovni nadSeni je obrovské a nakazlivé. Jeji znalosti jsou roz-
sahlé, ale Halinka nepfestava studovat dal. Skute¢né nad ni¢im nemav-
ne rukou. Naopak se zajim4, sbira informace a neustale hleda logické
souvislosti. A kdyZ ji néco Stve, tak se ozve. Takovi lidé hybou svétem.

Ackoliv patfi mezi promile téch, ktefi v dnesni dobé nevlastni mobilni
telefon, témér kdykoliv je mozné se ji dovolat na pevnou linku, do jeji
prace. Pokud tedy zrovna neni na vyuce, konferenci ¢i v Praze na re-

dakeni radé ¢i prezidiu.

Patfi mezi nejvice inspirativni zeny, se kterymi se mnoho z nas setkalo.
Halinka je ale hlavné milujici mamou. A my vsichni vime moc dobfe,
Ze jeji déti jsou pro ni na prvnim misté. A jeji déti také moc dobfe védi,
jak vasnivé umi zavafovat kompoty a marmelady do tfi hodin do rana.
Témito poklady pak v pribéhu nasledujiciho roku nas vsechny obdaro-
vava. Ma velmi rada kvalitni ¢okoladu, Francii a dobrou zmrzlinu. Umi
se krasné radovat ze Zivota a i diky tomu vdemu se udrzuje v Uzasné

kondici.

Nedavno nés vSechny prekvapila zprava, Ze si zlomila nohu padem
z jezdiciho schodisté. Utikala po schodech v protisméru... A jak sama
pak s Usmévem vypravela - malem uz ty schody i vybéhla. Ale to je
ji podobné. Halinka se neboaji jit v protisméru. A my i diky ni také ne.

V rdmci tohoto krasného jubilea doporucuiji véem, ktefi maji pani dok-
torku Halinu Maté&jovou radi, zaplavit ji gratulacemi, kvétinami, kvalitni
¢okoladou, zmrzlinou nebo ji napfiklad dopfat mésicni prazdniny ve

Francii.

Mgr. V. Bfezkova

Vyznamného zivotniho jubilea se
v mésici zafi doziva

4. 9. pani Hana Lorencova,

13. 9. MUDr. Blanka Kuéerova,

28. 9. pani llona Fialova.
Vyznamného zivotniho jubilea se
v meésici fijnu doziva

2.10. pani Bozena Ceganova,

17. 9. Prof. MUDr. Jaromir Astl,CSc.,

19. 10. Doc. MUDr. Véra Adamkova, CSc.
\Véem jubilantim srde¢né blahoprejemeé}

-//‘
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