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Bez piidaného

_ . N . |
MAGGI Ciry hovézi a slepici vyvar @¢

Kvalitni vyvar je zdkladem mnoha pokrmU napfic¢ rozlicnymi svétovymi kuchynémi. Rozsireni
fady MAGGI vyvarl o jejich ¢irou variantu umoznuje univerzalni a vSestranné pouziti jako
napriklad i do krémovych omacek a polévek nebo rizot.

® Prémiova kvalita

@ Nizky obsah tuku

® Bez umélych barviv

® Bez konzervant(

® Bez pridaného glutamanu sodného
® Univerzalni pouziti

® Vy3si vytéznost* (az 80 L)

® Rychla pfiprava

® Pfiprava v teplé i studené vodé
® Stabilni pfi vydeji

® Uzaviratelny obal

majorankou pazitkova bramborova kase

Filety z tresky 1200 g MAGGI Bramborova kase 265 g
MAGGI Ciry slepi¢i vyvar 40 g Maslo 40 g

Cerstvé bylinky 100 g Miéko 80 ml

Citronova trava 3 ks sal

Listy ¢erstvého $penatu 500 g Pazitka

Cesnek strouzky 4 ks

Smetana ke Slehani 200 ml

Na 10 porci budeme potiebovat: ———— Na 10 porci budeme potiebovat:
Cocka cervend drobnozrnna 1 kg | = e

Maslo 400 g |
Cibule 250 g

MAGGI Ciry hovézi vyvar 60 g
Hladké mouka 200 g
Zakysana smetana 250 g
Olivovy olej 200 ml

Cerstva majoranka 50 g

e Technologicky postup:

Cockovy krém Filety z tresky _
se zakysanou smetanou a cerstvou posirované ve vyvaruy, listy smetanového Spenétu,

Technologicky postup:
Filety tresky si osolime a okofenime v nasekané smési bylinek. Vyvar si predem

Na masle si orestujeme najemno nakrajenou cibuli, pfidame drobnozrnnou pfipravime tak, ze smés rozmichdme v horké nebo studené vodé a piivedeme k varu
¢ocku a zalijeme vyvarem, ktery si predem pfipravime dle navodu. Vafime do spole¢né s maslem a citronovou travou. Do gastronadoby si vlozime filety tresky,
zméknuti cocky. Z hladké mouky a masla si pfipravime svétlou jisku, kterou prilijeme pfipraveny vyvar a pomalym varem posirujeme 15 minut. Na masle si
polévku zahustime. Pomoci mixéru si z polévky vytvofime hladky krém. orestujeme nasekané strouzky ¢esneku, pfidame listy $penatu a kratce prohiejeme.
Pfi servirovani do polévky lZici vloZime zakysanou smetanu a pfilijeme olej Zjemnime smetanou. Dle ndvodu si pfipravime bramborovou kasi, do které spole¢né
z Cerstvé majoranky, ktery si pfipravime promixovénim olivového oleje s listy s maslem piiddme nasekanou cerstvou pazitku. Pfi servirovani filety tresky pokapeme
majoranky. olivovym olejem.

TIP: Do polévky mizeme jako vlozku pridat napfiklad MAGGI Cesnekovo- TIP: Z olivového oleje si spolecné se susenymi rajcaty mlizeme vytvofit rajcatovou
bylinkové krutony nebo orestované chipsy ze slaniny ¢i Speku. tapenadu a servirovat spole¢né s treskou.

*Oproti ostatnim MAGGI vyvarim

(Nestis
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Gastronomicke velikonoce

Brat, J.: Palmovy olej z hlediska

a masopust
Sustova, K.: Syr Halloumi 34

Sistkova, I., Horsakova, I., Cizkova, H.:

Druhé &islo nageho asopisu Vyziva a potraviny je kalendaing spojenos | Smysloveé vady nealkoholickych

Velikonocemi, a navic je protkano i s obdobim masopustu. Vztahu veliko- . &
¢nich svatkd v€etné masopustu na jedné strané a konzumnim zvykdm Sykora, V., Pytel, R, Nedomovd, S,

nocnic s ; = p ; | y Dvorék, L., Tepla, J., Sustova, K.

na strané dlruhe se vénujme nyni. . Baleni konzumniho mléka................ 40
Z |deoIog|ck§ho pohledy se ol?e slavno§t| |ISvI. Po dnesm_c;h dob se zgcho: Rysava, L. Prevence jédového

val masopust jako obdobi bujarého veseli, zpévl, tance a jidla a piti. Lidova | deficitu v CR - historie a souéasny

tradice navazovala na antické dionysovske slavnosti. Proti tomu stoji u kfes- | StaV....... i

tan(l smrt a zmrtvychvstani Spasitele JeziSe Krista. U Zidu jsou prostied- Juzl, M., Jizl, M. (sen.): Brambory

nictvim svatki Paschy velikonoce spojeny se vzpominkou na Exodus, tj. se | isou stale nasi zakladni a zdravou

vznikem samostatného Zidovského statu a hledani zaslibené zems. POUAVINOU.. oo 49
| velikonoce mély predchudce v predhistorické dobé. Krestané i Zidé vy- | Treszeva N Parkinsonova chorobs |

chazeli z oslav konce zimy a zahajeni jarnich zemédeélskych praci.

Z doby predhistorické se také zachoval zvyk symbolické obéti beranka

s cilem ziskat pfizef poustnich duchu. A jsme u prvniho gastronomického - . - ;
velikono&niho symbolu, beranka. Symbolika beranka pro Zidy vyjadiova- | Brat J: Palm oil from nutrition point

, AT L . , . ; v Of VIEW ..o 30
la postaveni peclivého pastyfe (Hospodina), ktery se stara o své ovecky, Tepla, J., Dvorak, L., Sykora, V.
0 vyvoleny narod. Sustové, K.: Halloumi Cheese ..........34

\ souwslpsn s Exodenj Ivze, zminit chle,bgve plackyvz nekvyr)uvteho testa - | siikova, I, Horsakova, 1., Gizkova, H.:
macesy. Divodem vypusténi faze kynuti tésta byl spéch pfi Gtéku z Egyp- | sensory defects of non-alcoholic
ta. Kdyz uz jsme u peciva, nelze opomenout jidase, svatecni sladké pecivo. | beverages ........ccccccoovvvveivervennnnnnn. 36
Svym tvarem maji pfipominat svinuty provaz, na némz se Jidas obésil poté, Sykora, V., Pytel, R., Nedomova, $.,
co svym polibkem zradil JeziSe a zapficinil tak jeho zatCeni. Zavinuty tvar | Dvordk, L., Tepld, J., Sustova, K.:
jidasu spolu s medem, kterym se jesté horké po vytaZeni z trouby potiraji, g}:?"‘v ?’;(d Sdhe'ff';fe l‘(’f Milk in 40
symbolizuji plodnost a hojnost - tradiéni charakteristiky jara. Dle lidovych ISR SIS S e
tradic by se jidase mély upéct i snist na Zeleny &tvrtek. e Lo IO e e

vr . v . R . defficit in CZ — history and current

Dal$im velikonoCnim ,potravinafskym“ symbolem se stalo vejce. Je t0 | gituation ... o 44

symbol nového Zivota, protoze samo o sobé obsahuje zarodek nového | ;.. juz J e B EEs r

tvora. Barveni a zdobeni vajec prevzala nase ob¢anskéa spole€nost od sta- still our basic and healthy food ......49
rych Egyptani a PerSant, mozna jako pozistatek pravéké ideologie. Zaji- | renzova, N.: Parkinson’s Disease
maveé je, Ze postni doba pojidani vajec zakazovala, o velikono¢nim plstu | and Nutrition...........ccoocovvvveverven. 54

véak se konzumovat mohla. V zapadnim kfesfanstvi vejce symbolizovala
uzavreny hrob a soucasné bozi nesmrtelnost.

Ve vychodnim kiestanstvi ¢ervend barva symbolizovala Kristovu krev.
Na evropském vychodé se o Velikonocich konzumoval kien jako symbol
hotkosti a utrpeni; at jiz to byl jednotlivec (Spasitel) nebo nesvobodny Zi-
dovsky narod. Zvyk byl odvozen liturgicky pfi vytvareni gastronomickych
obyceju svazanych s utrpenim Zidd pfi Exodu.

Posuzujeme-li evropské svateCni gastronomické zvyklosti z letmého ” :
Uvodnikového pohledu, musime ocenit stfidani obdobi gastronomické
hojnosti s obdobimi plstd. Zvlastni pozornost je vénovana gastronomické
symbolice, ktera koriguje Uroven spotfeby co do sortimentu nepatrné. p,.

Syr HALLOUMI je syrem vhodnym na grilovani a vyborné se hodi
do salatd. Napfriklad salat na obalce Ize pfipravit takto:

3009 chrestu Na dresink smichame: Published by »

2 malé cukety nakrajené na centimetrové  hrst nahrubo nakréjenych listu celeru SPOLECNOST PRO VYZIVU
platky V2 jemné nakrajené Salotky Czech Nutrition Society

2 nahrubo nakrajené papriky 1 polévkova IZice vinného octa http://www.spolvyziva.cz
200 g syru Halloumi, nakrdjeného Stava z 1 pomerance s

na 0,5-1cm platky, potfeného olejem IZice olivového oleje ROCNIK 70

a osmaZeného nebo grilovaného IZice hofCice

2015

2 IZice nakladanych kaparu 4’
brezen, duben

zdroj: http://www.womanandhome.com




Vyziva a potraviny 2/2015

Prehledova prace

Palmovy olej z pohledu vyzivy

Doc. Ing. Jifi Brat, CSc., Vim, co jim a piju 0.p.s.

Abstrakt

Palmovy olej jako jeden z tropickych tukl je znam diky vyssimu
obsahu nasycenych mastnych kyselin (obsahuje pfiblizné polo-
vinu nasycenych a polovinu nenasycenych mastnych kyselin),
a proto byva vniman verejnosti jako ,nezdravy" tuk. Hladina
cholesterolu je v8ak ovliviiovana celkovym slozenim mastnych
kyselin ve stravé a zalezi i na tom, jaky tuk v ni nahradi. Pokud
palmovy olej nahradi ve stravé slunecnicovy olej s vysokym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin, bude mit hladina
cholesterolu tendenci se zvySovat. Na druhou stranu pokud se
palmovy olej konzumuje misto tuku s vyS§Sim obsahem nasy-
cenych mastnych kyselin (napfiklad mlééného tuku), hladina
cholesterolu mdze i klesat. Palmovy olej méa specialni funkéni
vlastnosti, které dociluji pozadovanou texturu v celé fadé potravin.
MuzZe s vyhodou nahradit ¢aste¢né ztuzené tuky a tim snizovat
obsah transmastnych kyselin v potravinach. Rada potravin ob-
sahuje smés rdznych tukd. Kombinace palmového oleje s jinymi
kapalnymi oleji ve vhodném poméru mize poskytovat nutriéné
vyvazenou smes mastnych kyselin majici pozitivni vliv na nékteré
rizikové faktory kardiovaskularnich onemocnéni.

Uvod

Tuky jsou mediélné atraktivni téma, diskutuje se o nich
v podstaté denné. VétSinou prevlada negativni pohled.
Konzumace tukl je verejnosti spojovana s narGstem
obezity, omezovani spotfeby tukl je cilem celé fady
dietnich plana. Pfitom v doporuéenich odbornych
spole€nosti zaznamenavame spiSe posun intervalu
vyzivovych doporuc¢enych dadvek smérem k vys$sim
hodnotam. Podle WHO z roku 2003 by se méla spotfeba
tukd pohybovat v rozmezi 15-30 % z celkového
pfijmu energie [1]. V roce 2010 publikovala FAO/WHO
aktualizované doporuceni pro pfijem tukd v intervalu
20-35% z celkového pfijmu energie [2]. Posledni
vyznamné doporu€eni na nadnarodni Urovni pro zemé
Skandinavie z roku 2012 pracuje s rozpétim 25—-40 % [3].
Dulezité jsou pfitom jak spodni, tak i horni hodnoty téchto
intervalt. Méné nez 15% z celkového pfijmu energie
nezarucuje dostateCny pfijem esencialnich mastnych
kyselin a vitamind rozpustnych v tucich, hladina pod 20 %
muze byt kritick& pro Zeny v reprodukénim veéku a osoby
s nizkou télesnou hmotnosti. Pfijem pod 25% a posun
celkového intervalu smérem k vy§§im hodnotam vyjadfuje
skute€nost, ze v pfipadé nizké konzumace tuku vzrista
konzumace jednoduchych cukrl, coz vede k negativnim
dopadlm na nékteré rizikové faktory jako napf. nizkou
hladinu ,dobrého* HDL-cholesterolu ¢i zvySenou hladinu
triacylglycerolll v krvi. Zatimco vyzivové doporucené
davky pro tuky se posouvaji smérem k vy§§im hodnotam,
doporuceni pro nasycené mastné kyseliny zUstavaji
nemeénné (pod 10% z celkového pfijmu energie), v pfipadé
pfijem. V doporucenich se objevuje vyraz ,as low, as
posible“ a tolerované mnozstvi pro transmastné kyseliny
se pohybuje na Urovni 1 % z celkového piijmu energie, coz
predstavuje hodnoty pfiblizné 2—2,5g za den [2].

Transmastné kyseliny v potravinach

Transmastné kyseliny se pfirozené vyskytuji v mnoz-
stvi 2,5-5% v mlééném tuku diky enzymoveé katalyzo-
vané hydrogenaci probihajici v bachoru pfezvykavcu.
Tyto transmastné kyseliny bézné konzumujeme spolu
s mléEnymi vyrobky v mnozstvi zavislém na obsahu
tuku v mlé¢nych vyrobcich a na celkovém pfijmu téchto
vyrobkU. Z potravinového fetézce je neni mozno Uplné
eliminovat. Pokud v8ak neni pfekrocen tolerovany pfi-
jem pro nasycené mastné kyseliny, neni pfekro¢eno ani
tolerované mnozstvi pro transmastné kyseliny pocha-
zejici z tohoto zdroje. VétSina transmastnych kyselin
konzumovanych nad rdmec povoleného limitu pochazi
z primyslovych technologii, hlavné z ¢aste¢né ztuzenych
tuk(. PFi ¢aste€ném ztuzovani vznikaji transmastné ky-
seliny vedle nasycenych mastnych kyselin jako vedlejsi
produkt katalyticke hydrogenace.

CasteCné ztuzené tuky se pouzivaly v potravinarském
primyslu ¢i pfipravé pokrml z nékolika divodl. Rada
potravin vyzaduje tuky pevného skupenstvi, které ve vy-
robcich spoluvytvareji cilenou texturu a pini v nich roli
strukturniho tuku. Transmastné kyseliny maji podobné
jako nasycené mastné kyseliny vySSi bod tani. Nékteré
vyrobky s vyS§S§im obsahem transmastnych kyselin mély
dokonce lepsi funkéni vlastnosti nez obdobné vyrobky
s vy88im podilem nasycenych mastnych kyselin (napf.
listové tésto a vyrobky z néj vyrobené nebo polevy). Cas-
teCné ztuzené tuky se rovnéz vyznaduji lepsi tepelnou
stabilitou, transmastné kyseliny podléhaji méné oxida¢nim
zménam nez nenasycené mastné kyseliny s dvojnymi
vazbami v cis-formé. Této skute€nosti se hodné vyuzivalo
pfi primyslovém smaZeni hlavné v USA, kde dominantni
surovinou byl séjovy olej, ktery je pro primyslové smazeni
nevhodny a pro tento Gc€el pouziti byl i ztuzovan. Z této
doby rovnéz pochazi mytus, ze smazené vyrobky maji
vysoky podil transmastnych kyselin nebo Ze transmastné
kyseliny vznikaji pfi smazeni. Mnozstvi transmastnych
kyselin vznikajicich pfi smazeni neni vyznamné (obvykle
do 1%) a pokud smazené vyrobky obsahovaly transmastné
kyseliny, tak diky smazicimu mediu na bazi ¢aste¢né ztu-
Zenych tukd, které preslo do potraviny. Caste¢né ztuzené
tuky v8ak eliminovat z potravniho fetézce Ize. Svéd¢i o tom
pfiklady z nékterych zemi napfiklad Danska, kde diky
pfisnému limitu obsahu transmastnych kyselin ve vSech
potravinach museli vyrobci hledat alternativni feSeni, jak
casteCné ztuzené tuky v potravinach nahradit. Pro Ucely
smazeni existuje vice alternativ. Na trhu jsou k dispozici
oleje s vyssi tepelnou stabilitou, napf. slunecnicovy nebo
fepkovy olej z vyslechténych odriid s vySSim podilem ky-
seliny olejové na Ukor polynenasycenych mastnych kyselin,
které snadnéji podléhaji oxida¢nim zménam. Pro potraviny,
kde se tuk podili na textufe vyrobku, je nutno hledat mezi
zdroji s vy§Sim podilem nasycenych mastnych kyselin. Ty
Ize samozfejmé rovnéz pouzit i ke smazeni. Mezi nejvy-
znamngj$i suroviny z tohoto pohledu patfi palmovy ole;j.
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Vice tvari palmového oleje

Palmovy olej obsahuje okolo 50% nasycenych mast-
nych kyselin s pfevahou kyseliny palmitové, 40% je za-
stoupena mononenasycena kyselina olejova a dale kyse-
lina linolova z fady omega 6 polynenasycenych mastnych
kyselin (ttméf 10 %). Z jader plodu palmy olejné se zis-
kava palmojadrovy tuk, ktery ma vyssi podil nasycenych
mastnych kyselin (82 %), hlavni nasycenou mastnou ky-
selinou je kyselina laurova (48 %), dale obsahuje 14%
kyseliny olejové a 4% kyseliny linolové. Palmovy olej se
mUzZe dale zpracovavat frakcionaci, coz je jednoduchy fy-
zikalni separacni proces. Roztaveny tuk se zchladi a vzni-
kajici krystaly se oddéli od kapalné faze. Timto zplisobem
vzniknou dvé rozdilné suroviny ,stearin“ a ,olein“ s odlis-
nymi vlastnostmi i rozdilnym slozenim mastnych kyselin.
Proces frakcionace Ize zopakovat v pfipadé stearinu jesté
jednou a v pfipadé oleinu i dvakrat. Jeden druh oleje po-
skytne Siroké portfolio produktd riznych vlastnosti a slo-
zeni mastnych kyselin. VSechny tyto sloZky jsou na obale
potravin oznaceny jako palmovy olej. Stejnym zplsobem
muze byt oznacen i palmojadrovy tuk. Nafizeni EU ¢.
1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfe-
biteldm vyZaduje nové u oleji doplnéni rostlinného plivo-
du, coz je v pfipadé palmového oleje a vdech jeho frakci,
stejné jako palmojadrového tuku palma olejna, puvod je
tedy ,olej palmovy*.

Z ndzvu suroviny nelze délat zavery z hlediska vyzivové
hodnoty. Z tohoto pohledu je vzdy potfeba hledat informace
v tabulce vyzivovych Gdajl. V nékterych vyrobcich figuruje
palmovy olej €i nékteré jeho frakce jako slozka vice druho-
vych smési. Pfikladem jsou roztiratelné tuky a margariny.
Palmovy olej ¢i jeho frakce zde plni roli strukturniho tuku,
tvori krystalickou sit, ktera drzi vyrobek pohromadé, a ka-
palné oleje dle zvoleného druhu tvofi olejovou fazi. U téchto
typl vyrobk( plati dvojnasob, ze nutriéni hodnotu je vzdy
nutno posuzovat z tabulky vyZivovych Gdajt, obsah nasy-
cenych mastnych kyselin je nizsi nez v samotném palmo-
vem oleji diky kapalnym olejim pouzitym s nim v kombina-
ci. Palmovy olej ¢i nékteré jeho frakce tvofi rovnéz soucast
interesterifikovanych tuk(. Funkéni vlastnosti a vyzivovou
hodnotu uréuji pdivodni komponenty a jejich vzajemny po-
meér. V posledni dobé se pfi pfipravé interesterifikovanych
tukl pfevazné pouZivaji enzymové procesy, které jsou Se-
trnéjSi a poskytuji pfirodné identické komponenty se za-
chovanim vyssiho podilu nenasycenych mastnych kyselin
v poloze sn2 triacylglycerol.

Palmovy olej je Casto v médiich prezentovan jako suro-
vina, jejiz konzumace je spojena s negativnim dopadem
na lidské zdravi. Objevuji se i nazory, ze vyrobci skryvali
slozeni svych vyrobkl a neuvadéli pavod jednotlivych olejl
na obalech. Duvod, pro¢ se v ramci slozeni vyrobkd obje-
voval jen ,rostlinny olej nebo tuk” je v8ak prosty. Legislativa
to nevyzadovala a v nékterych vyrobcich se pouzivaly vza-
jemné zaménitelné druhy olejd, aniz by to mélo vliv na ja-
kostni parametry vyrobku. Z hlediska vyZivové hodnoty je
vzdy rozhodujici mnozstvi tuku ve vyrobku a jeho slozeni
z hlediska zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin. Tuto
informaci Ize najit v tabulce vyZivovych Udaju, ktera je béz-
na na vetsiné vyrobkl na bazi rostlinnych tukd véetné de-
Na druhou stranu fada vyrobk( s ZivociSnymi tuky, kde je
vy$Si podil nasycenych mastnych kyselin, informace o vy-
zivové hodnoté dodnes neposkytuje nebo jen CasteCné.

V odborné literatufe existuje spousta védeckych
dikazl o pozitivnim vlivu konzumace nenasycenych
mastnych kyselin, nahradi-li ve stravé mastné kyseli-
ny nasycené. FAO/WHO povaZzuje tyto dikazy za pre-
svédcive [2]. Samoziejmé vzdy zaleZi i na konzumova-
ném mnozstvi a na tom, jak jsou dodrzovana doporu-
¢eni pro vyzivové davky jednotlivych mastnych kyselin.
S negativnim dopadem na lidské zdravi Ize pocitat, po-
kud jsou nékteré rizikové ziviny konzumovany dlouho-
dobé v nadbytku. Skladba mastnych kyselin ve stravé
ovliviiuje hladinu celkového a ,$patného” LDL-choleste-
rolu, které souviseji s aterogennim procesem v cévach,
tvorbu krevnich srazenin a tim i rizika mozkové mrtvi-
ce, €i hladinu ,dobrého” HDL-cholesterolu, ktery odvadi
prebytecny cholesterol do jater. Nékdy byvaiji rizika kar-
diovaskularnich onemocnéni posuzovana komplexnim
ukazatelem podilu celkového a HDL-cholesterolu, kte-
ry v sobé skryva kombinované riziko vysokych hodnot
»Spatného” a nizkych hodnot ,dobrého” cholesterolu.
Tabulka uvadi vliv jednotlivych oleju a tuk( na nékteré
rizikové faktory a nezadouci pochody v organismu spo-
jené s vyskytem kardiovaskularnich onemocnéni.

Z tabulky je zfejmé, Zze palmovy olej se sice objevuje
v horni ¢asti tabulky, nepatfi vSak mezi nejrizikovéjsi. Po-
rovname-li palmovy olej s mléénym tukem/maslem, vy-
chazi palmovy olej 1épe. Zajimava je pozice kokosového
tuku v tabulce. Hodnoty relativniho indexu aterogenity
a trombogenity jsou nejvyssi, z hlediska vlivu na pomér
celkovy/HDL cholesterol se kokosovy tuk umistil ve stfe-
du tabulky. To je zplsobeno vy$Sim obsahem kyseli-
ny laurové, ktera zvySuje jak hladinu LDL-cholesterolu,
tak i HDL-cholesterolu, pfestoze kokosovy tuk obsa-
huje 90% nasycenych mastnych kyselin. O néco lépe
je na tom z pohledu tohoto poméru palmojadrovy tuk,
u néhoz je obsah nasycenych mastnych kyselin 0 néco
nizsi. Nejnizsi relativni indexy aterogenity a trombogeni-
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Srovnani jednotlivych tuku a olejt z hlediska rizikovych faktoru

kardiovaskularnich onemocnéni

palmovy olej je zavadeijici, z hlediska
vyzivy je vzdy nutno sledovat tabulku

Relativni index  |Relativni index |Vliv na pomér VyéEVOV)'/(Eh tdaju. To plati dvojnasob
aterogenity [4]  |trombogenity [4] |celkovy/HDL cholesterol [5] u vyrobku, kde je palmovy oleje pou-
— | kokosovy tuk kokosovy tuk maslo 3 2lt ve SMesl S jinym kapalnyml o!e“;
B — —— . 7 Tyto vyrobky, pokud obsahuji méné
2 | mlécny tuk mlécny tuk pokrmovy tuk > w oy D “ch “ch k
o | skopovy ] palmovy olej margarin ve foli g| ez tretinu nasycenych mastnych ky-
2 aimovy ole Skobovy Tai 2Imovy ole S selin, odpovidaji vyzivovym doporu-
; | PaImovy o) povy Ul b Yol i ¢enim odbornych spole¢nosti.
i | hovézi IUj veprove sadlo kakaové maslo :
i [ vepFové sadlo hovézi |0 kokosovy tuk .
i [ margariny rostlinné |margariny rostlinné| margarin v kelimku Literatura
i | kuFeci tuk kufeci tuk palmojadrovy tuk 1. Joint WHO/FAO expert consulta-
_ margariny s PUFA* | margariny s PUFA* | majonéza <7> tion. Diet, nutrition and preven-
< N tion of chronic diseases. WHO
S | olivovy olej sluneénicovy olej |sojovy olej © Tech. Report Series 916. Gene-
< | slunednicovy olej |tuk z makrely fepkovy olej va: WHO 20083.

*PUFA — polynenasycené mastné Kyseliny.

ty maji kapalné oleje a rybi tuk. Margarin v zavislosti
na slozZeni je umistén ve spodni poloviné tabulky, |épe
vychazeji vyrobky s vy$§im podilem polynenasycenych
mastnych kyselin. Kapalné oleje jsou nejlépe hodnoce-
ny i z hlediska vlivu na pomér celkovy/HDL cholesterol.
Frakce palmového oleje — palmolein m& podobné slo-
Zeni jako sédlo. Podobny vliv na hladinu krevnich lipidu
byl prokazan v praci Tholstrupa et al [6].

Regionalni komise WHO pro Evropu pfijala na svém za-
sedani v Kodani v zafi 2014 akéni plan tykajici se potravin
avyzivy naléta 2015-2020. Nadbyte¢na télesnd hmotnost
(BMI > 25 kg/m?, nadmérny pfijem energie, nasycenych
mastnych kyselin, transmastnych kyselin, cukru a soli spo-
lu s nedostate¢nou konzumaci zeleniny, ovoce a vyrobku
z celozrnnych obilovin jsou hlavnimi rizikovymi faktory
neinfek&nich onemocnéni hromadného vyskytu a priori-
tami pro aktivity v ramci tohoto planu [7]. Soucasti tohoto
planu je mimo jiné snaha prosadit v ramci evropského
regionu regulaci obsahu transmastnych kyselin v potra-
vinach a jejich postupnou eliminaci z potravniho fetézce
bez nutnosti dalSiho zvySovani konzumace nasycenych
mastnych kyselin [7]. V fadé zemi se podafilo vyznamné
snizit pfijem transmastnych kyselin. Stale existuji nékteré
vyrobkové kategorie i Casti regionu, kde jsou jesté v tomto
sméru rezervy. Ceskd republika patfi mezi zemé, kde je
konzumace transmastnych kyselin vyssi nez je tolerovany
limit (1,4 % z celkového pfijmu energie) [8]. V nékterych ka-
tegoriich vyrobku se aste¢né ztuzené tuky podafilo témeér
eliminovat (napf. rostlinné roztiratelné tuky — margariny).
V rdznych polevach, primyslovém pecivu, nahrazkach
Cokolad se vSak s nimi stale miZzeme setkavat. Vyuziti
palmového oleje ¢i jeho frakci jako nahrady transmastnych
kyselin v téchto vyrobcich je cesta spravnym smérem
souvisejici se zlepSovanim jejich vyzivové hodnoty.

Zaver

Palmovy olej obsahuje vyssi podil nasycenych mast-
nych kyselin, které jsou konzumovany v nadbytku,
a proto bychom je mély v nasi stravé omezovat. Vliv
na nékteré rizikove faktory je vSak srovnatelny s zivocis-
nymi tuky, v porovnani s maslem vychazi palmovy olej
dokonce lépe. Pouziti palmového oleje v potravinach je
jednou z potencialnich moznosti, jak vyfadit z vyrobniho
fetézce pouzivani ¢astecné ztuzenych tuki. Hodnoceni
potravin z pohledu, zda je ve slozeni vyrobku uveden

2. Report of an Expert Consulation.
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trition. FAO Food and Nutrition Paper 91. Rome/Gene-
va: FAO/WHO 2010. http:/foris.fao.org/preview/25553-
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3. Nordic Nutrition Recommendation 2012: http:/www.
norden.org/en/publications/publikationer/nord-2013-
009.

4. SVACINA, S. et al. Dietologie pro Iékare, farmaceuty,
zdravotni sestry a nutri¢ni terapeuty, TRITON, 2012,
str. 61.

5. MENSINK, R. P. et al. 2003. Effects of dietary fatty
acids and carbohydrates on the ratio of serum total to
HDL cholesterol and on serum lipids and apolipopro-
teins: a meta-analysis of 60 controlled trials. Am. J.
Clin. Nutr, 2003; 77: 1146-1155.
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Abstract

Palm oil is one of the tropical oils, known to be high in satu-
rated fat (it is about half saturated fat and half unsaturated)
and hence often perceived as “unhealthy”. With respect to the
effect of a certain oil or fat on blood cholesterol levels, this will
be dependent on its fatty acid composition and which type
of dietary fat it replaces in the diet. If palm oil replaces high
polyunsaturated oil like sunflower, it will raise cholesterol, on
other hand if palm oil replaces a dietary fat which is even higher
in saturated fat like butter fat, then it may reduce cholesterol.
Palm oil has specific functional properties with regards to
texture that makes it an important ingredient in a whole range
of food products. It could substitute partially hydrogenated
plant oils that contain trans fats, herewith reducing the trans
fatty acid content in products. Most foods contain mixture of
the different fats. Combination of palm oil with different liquid
oils may provide nutritionally balanced fatty acid composition
with positive influence on some risk factor of cardiovascular
diseases.
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Popularne naucna prace

Syr HALLOUMI
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Abstrakt

Prace seznamuje se syrem halloumi a jeho vyrobou. Jedna se
o syr, ktery neni v Ceské republice stéle pfili§ znamy. Autenticky
Halloumi (polotvrdy pafeny nezrajici bily syr) je vyrabén na ost-
rové Kypr jiz tisice let. Vyrabi se ze smési ov¢iho a koziho miéka,
popt. mléka kravského. Dllezitym krokem je pafeni ve vycifené
syrovatce, izolované syrovatkoveé proteiny je mozné pouzit napr.
pro syry typu Ricotta. Obvykle se dochucuje suSenou métou.
Muize se konzumovat bez tepelné Upravy. Casté je ale grilovani,
peceni nebo opékani, pfi bézném tepelném zahfevu se neroz-
tékd, coz je jeho typicka vlastnost. Typickymi pokrmy, kde se syr
pouziva jako surovina, jsou saganaki nebo ravioly.

Uvod

S vyrobou syra, jakozto jednou z moznosti pro ucho-
vavani mléka, se setkdvame uz nékolik tisic let. Halloumi
(XaArovp/Hellim) je tradiénim syrem z Kypru (spotfeba
az 8 kg/osoba.rok™). Je natolik pro svou zemi plvodu vy-
znamny, ze si pro néj Kypr zazadal o status s chranénym
oznacenim ptvodu (CHOP; angl. Protected Designation of
Origin, PDO). Je ov8em velmi popularni pfedevsim v celé
Stfedomorské oblasti Evropy nebo na Stfednim vychodé.
V jihovychodni Evropé a na Kypru se setkdme s nazvem
Halloumi, v Libanonu Halloum a tfeba v Australii Hallomy
(Papademas, 2006).

Je to polotvrdy, pafeny, nezrajici, bily syr, ktery se tra-
di¢né vyrabi ze smési ov¢iho a malého mnozstvi koziho
mléka, v primyslové vyrobé se vSak stale vice vyuZziva
kravské mléko. To, Ze jeSté neni zapsén v rejstiiku po-
travin s CHOP, je pravée diky tomu, Ze jsou spory o to, ze
kterého mléka by mél byt vyroben. Kravy totiz na Kypru
dfive nebyly, pfivezli je Britové (Ridgway, 2004). Syr byva
tradiné dochucen suSenymi matovymi listky (Mentha
viridis). Nejcastéji se vyrabi ve tvaru blokl a uchovava
v solném nalevu. Syr nema kiru, mé lesklou vnéjsi stra-
nu, pruznou konzistenci a béhem zrani dale tvrdne. Chut
je mlééna a slana. Jeho barva by méla byt bila (pokud
je hlavni slozkou ov¢i nebo kozi mléko), nazloutla (pou-
zijleme-li prfedevS§im kravské mléko). Hotovy vyrobek by
mél obsahovat maximélné 3% NaCl, mit maximalni vih-
kost 46% a s 43 % tuku v susiné (Papademas, Robinson,
2008). Syr je mozné konzumovat rovnou v ¢erstvém stavu
nebo Casto se pouziva ke grilovani, opékani ¢i zapékani
pokrmu. ProtoZze ma vysoky bod tani, tak se pfi tepelném
zahfevu neroztéka. Prodava se nejcastéji v pllkulatych
bochnicich o vaze 220 az 270 gramt (Callec, 2002).

Vyroba Halloumi

ProtoZe se jedna se o velmi osobity, svérazny syr, jeho
vyroba se odliSuje od vyroby jinych bilych syrd.

Mléko, které ma tu¢nost 2,8 az 3% se pasteruje pfi
72 °C po dobu 20 s, zchladi se na 35 °C a zakysa se
vhodnou smésnou kulturou nebo pfidavkem 1 az 1,2%
smetanového zakysu spolec¢né s 0,1 az 0,2% nékte-
rych termofilnich kultur (Lactobacillus lactis). Ty po-

mahaji intenzivnimu prokysani, jehoz celkova doba je 40
minut. Poté se pfida asi 30ml roztoku chloridu vapenatého
na 1001 mléka (kvuli vySsi vytéznosti). Teplota zasyreni ma
byt 32 °C, doba srazeni 35 minut, krdjeni 15 minut na zrno
o velikosti malé fazole, nasleduje 15 minut michani a do-
souseni (40 °C dalSich 15 minut). Doba od zasyfeni po vy-
pousténi syrovatky trva 80 minut. Poté se ¢ast syrovatky
odpusti a zbyla se spolu se syfeninou vypousti do lisovaci
vany vylozené jemnou tkaninou, aby byl povrch syfeniny
hladky. Lisuje se stéle se zvySujicim tlakem az na konec¢-
ny tlak asi 10kg na 1kg syra. Celkova doba lisovani trva
20 minut. Vylisovana syfenina se pokrdji na ¢tverce 110 x
110mm, které se vyrovnaji na vhodné desky, prikryji folii
z PVC, aby syry nevychladly, a nechaji se volné v mistnosti
pri teploté 26 az 30 °C, popt. se ulozi do termostatu. Kdyz
je syfenina dostate¢né prokysanda, dosahne titracni kyse-
losti 65 az 68 °SH (tj. pH 5,2 az 5,3). Za 2 az 2,5 hodiny
po lisovani nasleduje druha ¢ast vyroby, kterou je pareni.

Syr je pafen v syrovatce, kterou je nutné pred timto tech-
nologickym krokem vycifit. Cifi se tak, ze se Cerstva syro-
vatka zahreje na 85 °C a pii této teploté se pfida asi 6 az
10% kyselé syrovatky. Kdyz srazend syrovéatkova bilkovina
(podobna bilku) vystoupi na povrch, mize se za chvili se-
brat, nebo se vycifena syrovatka opatrné vypousti, az z0-
stane na dné vany usazena sedlina, kterou miZzeme upou-
Stét opatrné pres platno. Ziskana syrovatkova bilkovina se
mUize vyuzit jako syrovatkovy syr, napf. jako Ricotta.

Pareni probiha v ploché vang, ve které je jiz vyCifena sy-
rovatka zbavend syrovatkovych bilkovin. Do takto pfiprave-
né syrovétky, teplé 80 az
85 °C, se vkladaji kous- VY
ky syfeniny, které zprvu
klesnou ke dnu vany,
za dal8ich 25 az 30 mi-
nut v8ak vyplavou na po-
vrch. To zéleZi na vlastni
kyselosti a susiné syra.
Kdyz je kyselost nizka,
zOstanou kousky syfe-
niny na dné a syr je pak
pfili§ gumovity. Naopak,
kdyZ je kyselost vysoka,
vyplavou na povrch brzy,
syr pak neni uvnitf dobre
propafeny, zatimco po-
vrch je rozbredly.

Takto parené kous-
ky syfeniny se kladou
na hlinikovy nebo ne-
rezovy stdl, nékolikrat
se obrati a tlakem ruky
se zformuji do obdélni-
ku, ktery se pak prelozi
na polovinu. Zformova-  opr. 1. Krajeni vznikié syfeniny
né syry se rovnaji vedle  do velikosti malé fazole (Tepld)




Obr. 2. Formovani vyparenych kouski syfeniny pomoci rukou
(Tepla)

Obr. 3. Vyrobeny syr Halloumi (Tepld)

sebe a nechaji se vychladnout. Chlazeni se muze urychlit
tim, Ze se chladnou vodou, avS§ak ne ledovou, ochlazuje
odspodu deska stolu, na které jsou syry naskladany. Syry
se jesSté asi dvakrat obréti, aby mély pékny tvar, a druhy
den rano se soli. Solit se mohou i téhoz dne, pokud byly
po vyrobé ihned zchlazeny. Soli se na sucho po celém po-
vrchu stejnomérnou vrstvou suché soli a ihned se rovnaji
do nadob. Pak se chladi pfi teploté 5 az 6 °C, kde se po-
nechaji 2 dny. Po této dobé se syry zaliji solnym nalevem
o koncentraci 16 az 17 °Bé. Nasledné se nadoby uzaviou
a skladuiji pfi teploté 4 az 5 °C do doby expedice. Syr ha-
lloumi ma zvlastni konzistenci, zpo€atku pruznou az plas-
tickou, pozdéji kdyz vychladne a zejména po vysoleni, je
kieh¢i. Syr se ma trhat asi jako kureci maso. Jeho chut
ma byt pfijemné nakysla a slana. Syr uchovany v solném
nalevu a ulozeny v chladirné vydrzi jeden rok i déle.

Vyuziti v gastronomii

Halloumi ma v gastronomii Siroké vyuziti. MGze se grilo-
vat, péct, vafit, smazit nebo pouzit ke gratinovani (zapéka-
ni). Diky jeho typické vlastnosti, kterou je tani pfi vysSich
teplotach nez jiné syry, si zachovava pevnou strukturu
a neroztéka se. Halloumi Ize upravovat k snidani se Sunkou
a vejci, péct ve vinnych listech s oreganem a esnekem.

Typickym receptem je saganaki, kdy se syr opecCe
na olivovém oleji a dochuti citrénovou stavou a mletym
bilym peprem. PouZziva se také do raviol, coz jsou téstovi-
ny v podobé pinénych tastiCek. Naplh Ize vytvofit z vejce,
syra, maty, citronové klry a pepre. Popfipadé Ize pfipravit
téstoviny na talifi popraSené skofici a polité maslem nebo
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olivovym olejem, posypané strouhanym syrem Hallou-
mi a matou s trochou kufeciho vyvaru. Vyborny je nejen
s téstovinami, mdze se strouhat na pizzu, podavat v po-
lévce nebo ve slaném zavinu. Nachazi podobné uplatnéni
jako Mozarella nebo Jadel (Teubner et al., 1998).

Vhodny je také do salatl s Cerstvou nebo tepelné upra-
venou zeleninou. Mohou se s nim naplnit sendvice ¢&i ba-
gety. Tradi¢ni je jeho servirovani s matou a oreganem.
S chlebem ¢i peCivem a kouskem zeleniny, melounu nebo
hroznového vina maze byt pro Cechy nezvyklou, ale vel-
mi osveézujici pfesnidavkou. V zavislosti na Upravé byva
hodnotnym zpestfenim stravy. Jako jeho ideélni doplnék
muze byt stfidmé konzumace kyperskych vin nebo bran-
dy (Sustova et al., 2014).

Zaveér

Kdyz se fekne pareny syr, vétSiné z nas se vybavi Korba-
ik, Parenice ¢i Ostépek. Pafenym syrem je ale napt. i stale
popularnéjsi Mozarella nebo nas vyborny syr Jadel. Spo-
tfeba syrd v Ceské republice stale pomalu stoupéa a do po-
védomi zakazniku se zacinaji dostavat i méné znamé nebo
méné obvyklé syry. Jednim z nich by mohl byt i halloumi,
kypersky polotvrdy pafeny nezrajici bily syr. Pravé pro jiz-
ni Evropu je typicka vyroba a konzumace parenych syrd.
V Itélii se pafené syry obecné nazyvaji pasta filata, tento
nazev se Casto vyuziva pro pafené syry obecné i v jinych
zemich. Pafené syry vynikaji tuzsi konzistenci a pfijemnou
vlaknitou strukturou. Jejich konzumace pfindsi zajimavy
a jisté i nezapomenutelny gastronomicky zazitek.

Prispévek vznikl s financni podporou projektu NAZV
KUS QJ1210302.
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Abstract

This paper introduces the halloumi cheese and its produc-
tion. A cheese is not still well known in the Czech Republic.
Authentic Halloumi (semi steamed unripened white cheese)
has produced on the Cyprus island for thousands of years.
It is made from a mixture of sheep’s and goat's milk, or from
cow's milk. An important step is scalding in the clarified whey,
isolate whey protein can be used, e.g. as ricotta-type chees-
es. Halloumi is usually flavored with dried mint. It can be eat-
en without heat treatment. It is frequently used for barbecue,
baking or roasting. Typical characteristic of this cheese is that
they are not able to melt during heat treatment. Typical meal
is saganaki or ravioli.



Vyziva a potraviny 2/2015

Prehledova prace

Smyslové vady nealkoholickych napojl

Ing. Iveta Sistkovad, Ing. Iveta Horsdkova, Ph.D., Doc. Ing. Helena Cizkova, Ph.D.
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Abstrakt

Nealkoholické napoje jsou vyznamnou skupinou potravinar-
skych vyrobku, které slouzi primarné k hydrataci organismu.
Protoze vSak spotfebitelé vybiraji konkrétni druh vyrobku
predevsim podle smyslovych preferenci, je pfitomnost pfipad-
nych vad, mezi které patfi nevyhovujici vzhled (napf. zakal,
sediment, plovouci ¢astecky), netypicka viiné a s ni vétsinou
spojend i chut, velmi nezadouci. Z moznych pficin vzniku smy-
slovych vad nealkoholickych napoju je v pfispévku vénovana
pozornost predevsim tém, kterym muze vyrobce spravnym
vyrobnim postupem do urcité miry zabranit nebo spotrebitel
predejit dodrzenim doporucenych podminek skladovani.

Uvod

Nealkoholickym napojem se podle pfislusné komoditni
vyhlasky €. 335/1997 Sb. rozumi napoj obsahujici nejvy-
Se 0,5 obj. % etanolu, vyrobeny zejména z vody, ovocné/
zeleninové suroviny, sladidel a dalSich latek, a popfipadé
syceny oxidem uhli¢itym. Mezi nealkoholické napoje
se fadi tyto skupiny: ovocné nebo zeleninové §tavy;
nektary; nealkoholické napoje ochucené (podskupiny:
ovocny nebo zeleninovy napoj; limonada; mineralni voda
ochuceng; pitna voda ochucena a pramenita voda ochu-
cena) a sodova voda. Ve vyhlaSce jsou uvedeny obecné
pozadavky na vzhled, vini a chut jednotlivych skupin
napoju. Vzhled napoje by mél byt iry az kalny, pfipadné
s obsahem dfené nebo kouskl ovoce nebo zeleniny Ci
s mirnym sedimentem, v napoji se nesmi vyskytovat
cizi pfimési. Viné a chut napoje méa odpovidat pouzitym
slozkam a nesmi byt patrny cizi pfichuté a pachy.

Spotfeba nealkoholickych napoji v Ceské republice
dosahla maxima v roce 2008, kdy bylo spotfebovano
297 litrd na_osobu a od té doby mirné klesa. V roce
2013 bylo v CR zkonzumovano 264 litr(i nealkoholickych
napojl na osobu, z toho 32 litrd sodové vody, 59 litrd
mineralni vody (slazené i neslazené, s pfichuti i bez
prichuté), 98 litr( limonad a 75 litrd ostatnich napoju.
Mezi ty se fadii 100% ovocné §tavy (tzv. dzusy, 5,1 litr()
a nektary (tzn. s podilem ovocné slozky min. 25 % dle
druhu ovoce, 3,1 litrt)). Vice jak polovinu napoju z ovo-
ce tvofily pomerancové Stavy, zhruba pétinu jable¢né,
a dale ovocné mixy a stavy z bobulového ovoce (CSU,
2014; AIJN, 2014).

Nabidka nealkoholickych napojd na dnesnim trhu
je velmi pestra a rliznoroda. Nejnovéjsimi trendy
v oblasti nealkoholickych napoju jsou rostouci obli-
ba nesycenych napojd, zvySovani vyzivové hodnoty
(pfidavek vitamind, minerdlnich latek a jinych zdravi
prospésnych slozek), snizovani obsahu pfidatnych
latek (konzervant(y), vyuziti netradi¢nich surovin a pro-
dlouzeni doby trvanlivosti. Inovace v procesu vyroby
i receptur spole€né s tlakem na nizkou cenu vyrobki
vede, kromé jiného i k novym potencialnim zdrojum
smyslovych vad v napojich.

Mezi nejCastéjSi smyslové vady nealkoholickych na-
poju patfi nevyhovujici vzhled (napf. zékal, sediment,
plovouci ¢astecky) Ci netypicka viné a chuf. Vétsina
latek, které negativné ovliviuji vini nealkoholickych
napojl, ovliviiuje takeé jejich chutf a subjektivné vétsinou
nelze oddélit pachovy a chutovy viem (tzv. flavour)
(Whitfield, 2003).

Smyslové vady v nealkoholickych napojich mohou

byt zplsobené:

1) chemickymi a enzymovymi zménami slozek napoje
(napt. rozklad aroma),

2) mikrobialni kontaminaci napoje a naslednym mikro-
bialnim kazenim,

3) nedodrzenim technologie (napf. nestandardni suro-
vina, chybné davkovani jednotlivych slozek),

4) chemickymi latkami z okolniho prostredi (napf. che-
micke latky z vyrobniho zafizeni, zbytky sanitacnich
prostfedkd, migrace latek z obalového materialu),

5) nespravnym skladovanim napoje.

Bézna je i kombinace vySe uvedeného.

Zmény aroma

Jedna z nejCastéjSich pficin netypické viné a chuti
napoje je rozklad pfitomného aroma. Zmény aroma
mohou byt zplisobené vlivem oxidace a dalSich chemic-
kych a enzymovych reakci, rozkladem latek pisobenim
svétla, teplotou ¢i pfitomnosti kysliku. Rychlost reakci je
dana slozenim napoje, propustnosti pouzitého obalového
materidlu a podminkami skladovani (Perez-Cacho, 2008;
Rouseff, 2007).

Konkrétni pfiklad moznych zmén je demonstrovan na,
u spotfebitelll pravdépodobné nejoblibenéjsim, citru-
sovém aroma napojl. Citrusové napoje obsahuiji citlivé
slozky, které se plsobenim svétla, tepla a ¢asu mohou
rozkladat a ménit. Hlavnimi, bez ohledu na plivod (ovocna
8tava, pfirodni aroma, syntetické aroma), slozkami citru-
sového aroma jsou terpeny, dale seskviterpeny, alifatické
alkoholy, estery, aldehydy a ketony. K citrusovému charak-
teru napoje z vySe uvedenych nejvice pfispiva D-limonen,
cyklicky terpen s vyraznou citrusovou, pomerancovou
az nasladlou vini, dale pak y-terpinen, B-pinen, linalool
a citral (Rouseff, 2007).

Skladovacim pokusem bylo prokazéano, ze pomeran-
¢ovy dzus skladovany v PET obalu na svétle pfi teploté
32 °C sejiz po 2 tydnech jevi hodnotitelim jako zatuchly,
zvétraly, kdezto pfi skladovani ve 20 °C az po 2 mésicich,
resp. po 3 mésicich ve 4 °C. Pfi vystaveni citrusového
aroma vySSi expozici svétla, dochazi ke ztratam citralu,
ktery ma Cerstvou, Stavnatou, citronovou vini, a ke zvyse-
ni koncentrace p-cymenu s charakteristickou terpenickou,
dfevitou vini pfipominajici rozpoustédlo. D-limonen je
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vychozim bodem celé fady reakci s riznymi degradacnimi
produkty se stejnym vysledkem — negativnim ovlivnénim
vnimani celkové viné napoje. ZvySena teplota urychluje
rozklad D-limonenu na a-terpineol, ktery pfi vyssi koncen-
traci zpUsobuje pfipach, popisovany jako zatuchly, Stiplavy
nebo terpenicky. Narlst obsahu o-terpineolu ve sklado-
vém pomeranéovém dzusu je vice zavisly na teploté skla-
dovani nez na poc¢ate€¢nim obsahu D-limonenu, z tohoto
davodu byl a-terpineol navrzen jako indikator pro predikci
doby skladovani u pomerancového dzusu a napoj s kon-
centraci vyssi nez 2,5 mg/l je povaZzovan za nevyhovujici
(Haleva-Toledo, 1999).

Na zmény aroma maji také vliv reakce neenzymového
hnédnuti probihajici jako nasledek tepelného osetfeni
pfi vyrobé nebo/a béhem skladovani. Témito reakcemi
cukrt, aminokyselin a kyseliny askorbové vznikaji kro-
me jiného i tékavé, smyslove aktivni produkty. Produkty
vznikajici neenzymovym hnédnutim pomerancové stavy
jsou hydroxymethylfurfural, furfural, 4-hydroxy-2,5-dimet-
hylfuran-3-on, acetylformoin, 2-acetylpyrol a methylcyklo-
pentenolon, latky s vini po karamelu, chlebu az spalenou
vini (Nagy, 1989).

Kromé chemickych vlivli jsou slozky aroma v pfipadé
mikrobialni kontaminace degradovany mikrobialni bio-
konverzi. Byly izolovany kmeny rodu Penicillium, které
mohou pfeménovat D-limonen na nékolik produktd,
napf. karveol, karvon a a-terpineol. Rod Rhodococcus
erythropolis iniciuje degradaci D-limonenu epoxidaci

1,2 C=C dvojné vazby za vzniku limonen-1,2-epoxidu
(Duetz, 2003). Dale jsou znamy transformace o- a p—
-pinenu pomoci Aspergillus niger, za vzniku verbenonu
a cis-verbenolu, a Pseudomonas cepacia za vzniku p-
-cymenu, a-terpinolenu, o-terpineolu a dalSich produktt
(Braddock, 1995). Tabulka &. 1 uvadi souhrn degradac-
nich produktu citrusového aroma.

Mikrobialni kontaminace jako pfi¢ina zmén
v hapojich

Ochucené nealkoholické napoje jsou obecné pova-
zovany za odolné vuci kazeni zplisobeném mikroor-
ganismy. Tato odolnost je ddna nizkym pH (2,5—-4,5),
anaerobnimi podminkami u sycenych napojl, antimi-
krobialné plsobicimi esencialnimi oleji (u citrusovych
limonad) a relativné nizkym obsahem latek vyuzitelnych
pro mikroorganismy (Whitfield, 2003). Pouze omezené
mnozstvi mikroorganismu je schopno rust za téchto
podminek. Mikrobiologicka kontaminace vyrobku mize
byt primarni (znecisténa vyrobni surovina, kontaminace
z vyrobniho zafizeni) ¢i sekundarni (kontaminace
hotového vyrobku v disledku nespravného zachazeni
Ci skladovani potraviny). Pocate¢ni mnozstvi kontami-
nujicich mikroorganismu je v fadé pfipadd velmi malé,
neohrozujici kvalitu vyrobku. K smyslové vadé vyrobku
dochazi az po pomnozeni mikroorganismu ve vyrobku,
coz muze trvat dny az tydny (Sigmund, 2006; Whitfield,

Tabulka 1. Degradacni produkty z citrusového aroma (Nagy, 1989, Rouseff, 2007, The Good Scents Company, 2014)

Pavodni slozka Vané puvodni slozky Pri¢ina zmény Degradaéni produkt Vané produktu
Penicillium digitatum,
Pseudomonas gladioli, o-terpineol zatuchla, Stiplava,
Aspergillus cellulosae, terpenicka
Bacillus stearothermophilus
vyS$Si teplota skladovani
D-limonen gitrusoyé, por’ne(anéové, Penicillium digitatum, karveol, karvon T
cerstva, nasladla Pseudomonas sp.
Rhodococcus erythropolis | limonen-1,2-epoxid citrusova, ovocna
L zatuchla,
kstv?:ymka CEIMEIREEmEES, p-cymen terpenicka, drevité tony,
svetio jako rozpoustédlo
kyselelkatalyzovana terpinolen bylinna, sladka
hydrolyza
v-terpinen citrusova, terpenicka katalyticka dehydrogenace, Z?tuf:hla,’ Ll il
. p-cymen dfevité tony,
svéetlo . ey x
jako rozpoustédlo
o~ a B-pinen bylinna, dfevita, kysele katalyzovana reakce | terpinen-4-ol pikantni, dfevnata,
kofenéna s lehce zemita,plesniva
tropickymi nuancemi, borneol balsamikova
jako Cerstva mata, kamfen drt,avna’ta, citrusova,
eukalyptus matova
o-fenchol zemita
zatuchla, plesniva,
o-terpineol terpenicka, drevita,
kvétinova
terpinolen byhnna,,sladka,
dfevnata
linalool citrusova, kvetinova, tepelny rozklad nerol a geraniol sladka, ovocna,
voskova, po rizich kvétinova
citral Serstva, Stavnata, e p-a- fenolicka, zatuchla,
citronova, sladka ’ dimethylstyren medicinalni

I T —
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2003). Mikroorganismy spojované s kazenim napojl Ize
rozdélit do dvou skupin — primarné ovliviujici vini napoje
a neovliviujici vani napoje.

Do prvni skupiny patfi bakterie a plisné, v mensi mife
i kvasinky, které se podileji na kazeni napoju primarné
vznikem pfipachd a zmé&nami aroma. Jak jiz bylo uvedeno,
nékteré bakterie a plisné jsou schopny rozkladat slozky
aroma napoje, a tim ovlivnit jeho celkové vnimani smérem
k negativnimu (viz kapitola Zmény aroma a Tab. 1). Dale
jsou znamy druhy mikroorganismu, které jsou schopny
produkovat konkrétni latku, zplsobujici smyslovou vadu
napoje. Napfiklad bakterie rodu Alicyclobacillus jsou
jednou z pfi¢in znehodnoceni nealkoholickych napoju
a 8fav tim, Ze jsou schopné metabolizovat kyselinu fe-
rulovou na guajakol (2-methoxyphenol). Ten zplsobuje
koufovy nebo dezinfekéni pfipach (Juvonen 2011; Smit,
2009). Mozna nejznaméjSim a nejvice diskutovanym
tématem je mikrobialni dekarboxylace konzervacni latky
kyseliny sorbové neékterymi plisnémi a kvasinkami (napf.
Penicillium chrysogenum, Trichoderma atroviride, Zygo-
saccharomyces rouxii) za vzniku 1,3-pentadienu, latky
s vyraznym a nepfijemnym zdpachem po petroleji Ci
rozpoustédlech. Mikrobiologicky rozklad kyseliny sorbové
je zpravidla doprovazen intenzivnim, Casto okem viditel-
nym narGstem mikroorganismd projevujicim se tvorbou
plovoucich shlukl kolonii nebo zakalem (Velisek, 2014).
Bakterie druhu Streptomyces griseus je schopna produ-
kovat 2-isopropyl-3-methoxypyrazin, 2-methylisoborneol,
2-isobutyl-3-methoxypyrazin a geosmin, latky se zemitym
a Stiplavym zapachem. V literatufe Ize najit i dalSi bakterie
ovliviujici vini napoje (Concina, 2010; Sigmund, 2006).

Druhou skupinu tvofi mikroorganismy (bakterie, plis-
né a kvasinky), které neovliviuji vini napoje, ale napoj
viditelné kazi napfiklad plovoucimi shluky kolonii (Obr.
1), sedimentem apod. Mezi bakterie, které zpUsobuiji
znehodnoceni nealkoholickych napoju, patfi zejména bak-
terie mlé&ného a octového kvaseni, diky schopnosti riist
v prostredi s nizkym pH a nizkym obsahem kysliku, které
se vyskytuje v nealkoholickych napojich. Mezi nejbéznéjsi
bakterie octového kvaseni, které jsou spojovany s kazenim
nealkoholickych napojl, patfi rody Acetobacter, Glucono-
bacter, Gluconacetobacter a Asaia (Juvonen, 2011).

U napoju slazenych cukrem obc¢as dojde k je-
jich rosolovaténi ¢i tvorbé slizovitych plovoucich Gtvard.
Jednd se o kontaminaci bakteriemi rodu Leuconostoc.

Obr. 1. Plovouci shluk kolonii Asaia sp. v zeleném ledovém
¢aji s pfichuti citronu

Obr. 2. Plovouci slizovity Gtvar v napoji a slizovité kolonie
rodu Leuconostoc na diagnostické plidé — prikaz produkce
dextranu

Bakterie tohoto rodu se vyskytuji na povrchu cukrové titiny
a cukrove fepy a do cukru se dostavaji pfi jejim zpracovani,
nasledné je kontaminovana surovina pfeménéna na roso-
lovitou hmotu v dUsledku produkce dextranu (viz Obr. 2).

Kontaminace napoje kvasinkami se projevi nafouk-
nutim obalu v disledku produkce plynu vznikajicim
pfi metabolismu kvasinek a typickou zkvasenou vini
a chuti napoje.

Plisné a kvasinky dobfe rostou v pfitomnosti kysliku,
proto se Casto vyskytuji na hladiné napoje v podobé tzv.
kfisu (viz Obr. 3).

Obr. 3. Kfis tvofeny kvasinkami a plisnémi na povrchu napoje
s podilem pomerancové stavy

Rust plisni v surovinach, pfisadach a v kone¢ném vyrob-
ku ma za nasledek nékolik druhl znehodnoceni koneéné-
ho vyrobku: produkce enzym( jako jsou lipasy, proteasy,
vznik pachuti a pfipachl. Produkce tékavych latek jako je
napfiklad dimethylsulfid a geosmin mohou byt ukazatelem
pfitomnosti konkrétnich druht plisni. Kromé toho mohou
plisfiové kontaminace vést k zabarveni produktt a tvorbé
viditelného narudstu plisné v napoji (viz Obr. 4).

Zaver

Vznik vad, jako jsou odchylky od typické ving, vznik
pfipachl, pachuti, sedimentu &i zakalll jsou u nealkoho-
lickych napoji ¢astym problémem a byvaji také jednou
z hlavnich pfic¢in reklamace. Tyto vady jsou nej¢astéji zpU-
sobené nékolika vlivy, af uz se jedna o zmény chemické,
mikrobialni nebo nespravné skladovani napoju i interakce
napoje s obalem. Aby se celkova kvalita napojd nemenila
a zachovala se co nejdéle, nezalezi pouze na zvoleném



Obr. 4. Okem viditelny narlst plisné v citronovém ledovém caji

typu obalového materiélu, kvalité pouzitych surovin i
konzervacnim zakroku, ale jsou také dulezité podminky
skladovani. Pro nealkoholické napoje je bézna doba trvan-
livosti dle typu 6—12 mésicl a po tu dobu bychom je méli
skladovat v chladu, temnu a bez kontaktu se slou¢eninami,
které mohou migrovat skrz obalovy material do napoje.

Abstract

Non-alcoholic beverages are a major group of food products,
which are primarily used for human hydration. Consumers
choose a particular type of products mainly by sensory
preferences, therefore the presence of any defects; includ-
ing unsatisfactory appearance (e.g. turbidity, sediments,
floating particles), untypical odour and taste (flavour); is very
undesirable. From the infinite number of possible causes of
sensory defects of non-alcoholic beverages this paper paid
attention to those which a manufacturer is able to prevent by
good manufacturing practices or consumers by observance
of recommended storage conditions.
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Abstrakt

Prace uvadi zakladni informace o tepelném zahfevu mléka,
baleni do pfislusnych oball a naslednych zménach v senzo-
rickych a nutri¢nich parametrech produktu. Tepelny zahrev
i baleni ma vliv na senzorickou a vyzivovou kvalitu mléka.
Pasterace a UHT zahfev nemaji negativni vliv na snizeni ob-
sahu vitamind v mléce. Naproti tomu vliv dlouhodobého varu
ma vliv na ztratu vitamind i na znatelné zhorseni senzorickych
vlastnosti. Po tepelném osSetfeni je nutné zvolit vhodny oba-
lovy prostiedek, ktery odpovida narokim na produkt a jeho
naslednou délku skladovatelnosti.

Uvod

MIéko je smés vody, bilkovin, lipidd, sacharidd, en-
zymu, vitamind a minerdalnich latek. Diky specifickému
slozeni a neutralnimu pH je produktem, ktery podléha
rychlé zkaze. Snizeni stability mlééného tuku zplsobuje
predevsim svétlo, kyslik a teplota. Tyto faktory vyvolavaji
indukovanou oxidaci nebo autooxidaci. Dale je kvalita
ovlivnéna poctem psychrotrofnich bakterii a jejich enzy-
movou aktivitou, ktera negativné ovliviiuje chut a aroma.
Dnes velmi vyznamnym a neopomenutelnym faktorem,
ktery vede ke snizovani kvality mléka, je doba skladovani.

Primérné tfetina mléka produkovana v Evropské
Unii, Spojenych statech Americkych nebo Australii je
zkonzumovéna jako tekuté mléko (Robertson, 2010).
V Ceskeé republice byla v roce 2012 spotfeba mléka
a mlé¢nych produktl 234kg na osobu. Z toho kazdy
obyvatel primérné nakoupil 12 litrd mléka cerstvého
(pasterovaného), 48 litri mléka ultrapasterovaného
(ESL) a vysokotepelné oSetfeného (UHT) (CSU, 2014).
V soudasnosti se tekuté mléko ve svété bali do skla,
kovu, plastu, kartonu nebo jejich kombinaci.

Baleni pasterovaného miéka

Pasterace mléka je tepelny zahfev pod 100 °C. V praxi
se pouzivaji zahfevy 63—65 °C po dobu 30 minut —tento
tepelny rezim se vyuziva pro technologicky naro¢né syry
typu parmazan nebo emental. Pro konzumni mléko se
pouzivaji teplota a ¢as, které jsou dany legislativou, a to

72 °C po dobu 15 sekund. Ceské mlékarny pasteruiji ob-
vykle pfi vyssich teplotach (okolo 75 °C), nebo pouzivaji
tepelny zahfev nad 80 °C — vysoka pasterace. Cilem
pasterace je zdevitalizovani a zinaktivovani vSeobecné
mikrofl6ry, kterd neni patogenni, ale mize zplsobovat
technologické &i senzorické vady. Hlavnim cilem tohoto
bakterii, a to nesporulujicich Mycobacterium tuberculosis
a Coxiella burnetii. Podle nekterych studii mize tepelny
zahtev prezivat i Listeria monocytogenes. Tato bakterie
zplUsobuje problémy az v naslednych technologickych
operacich, kdy je potlacen rist Gram negativnich bakterii
a Listeria monocytogenes se tak mlze rozmnozovat.
Ve vyspélych zdpadoevropskych zemich se pfed pas-
teraci vyuziva baktofugace pfi teplotach 55—-60 °C. Tato
technologicka operace fungujici na zakladé odstfedivé
sily, je schopna snizit po€et mikroorganismda, které jsou
nasledné devitalizovany pasteraci. Pokud se vyuziva
baktofugace, byva vysledny efekt pasterace vyssi, nez
kdyz tato technologie neni zafazena pro vyrobu tekutého
konzumniho mléka. Baktofugace je pfedmétem mnoha
vyzkumd, protoze nékteré studie prokazuji, ze konzu-
mace baktofugovaného mléka je stejné bezpecna jako
konzumace mléka pasterovaného. Idealnim zpisobem
prodlouzeni doby Udrznosti je kombinace vyuziti bakto-
fugace a nasledné pasterace.

Dulezita je teplota skladovani syrového mléka, protoze
se zvysSujici se teplotou roste pocet bakterii v mléce.
Duyvesteyn et al. (2001) zjistili, ze mléko skladované
pfi 2 °C zlstane konzumovatelné 15,8 dni, oproti tomu
mléko skladované pfi 14 °C jen 3,9 dni.

Robertson (2010) uvadi, Ze béhem skladovani v riz-
nych obalech (PET + UV transparentni filtr, PET +
UV barevny filtr, PET a PET s papirovou ochrannou
vrstvou) se pocty mezofilnich mikroorganismu ve dni 0
pohybovaly okolo 3,23 cfu.ml'a na konci doby trvanli-
vosti (13. den) Cinily asi 7 cfu.ml”. V tomto pfipadé nebyl
prokazan vliv baleni po pasteraci na pocet mezofilnich
mikroorganismd.

Pfi senzorickém hodnoceni hodnotitelé posuzovali
mléko, které se liSilo obalovym materialem (PET + UV
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transparentni filtr, PET + UV barevny filtr, PET a PET
s papirovou ochrannou vrstvou). V prvni den experimentu
byla mléka bez jakychkoliv senzorickych vad a rozdild.
Na konci doby skladovani (13. den) se projevil jako nej-
lepsi obalovy material PET s UV transparentnim filtrem.
Velmi dobfe dopadl PET obaleny papirovym kartonem,
pouze u PET s UV barevnym filtrem, byla zjiSténa vada —
chutf byla mirné zatuchla. Miéko, diky svému slozeni, je
zdrojem mnoha vitamind, rozpustnych ve vodé (B,, B,, B,
B,,, C) nebo v tuku (A, D, E, K). Stabilita obsahu vitaminu
je zavisla na druhu obalového materialu, avSak dnes
legislativa neumozriuje jakoukoliv zménu béhem doby
skladovani. Robertson (2010) uvadi, ze dfive dominoval
nazor, ze nejvétsi podil na snizeni obsahu vitamini ma
tepelny zahfev. Dnes prevazuje nazor, ze ¢im déle je
mléko skladovano, tim dochazi k vétsi ztraté vitamind.
Autofi Mestdagh et al. (2010), Wong et Goddard, (2013)
prokazali, ze vhodnymi obaly jsou tfivrstvy zbarveny
koextrudovany HDPE (polyethylen o vysoké hustoté)
nebo kartonova krabice (kompozit C/PAP), kde doslo
k nejmensim ztratam vitaminu A z plvodnich 0,57 pg.ml
po 7 dnech na 0,52 u prvniho a 0,49 pug.ml*' u druhého
obalu. Nejméné vhodnym balicim materialem je Cisty PET,
kde jsou vysoké ztraty vitaminu A, kdy vysledny obsah byl
po sedmi dnech 0,28 pg.ml™" a u vitaminu B, — riboflavinu
z puvodnich 1,36 ug.ml" po sedmi dnech na 0,72 pg.ml™.
Cisty PET se vSak v mlékarenském pramyslu nepouziva.

Baleni ultrapasterovaného (ESL) mléka a vyso-
kotepelné osetfeného mléka (UHT)

Ultrapasterované mléko ESL (Extended Shelf Life), coz
znamena ,prodlouzena udrznost"”. Toto mléko se tepelné
zpracovava pi teplotach 115—-138 °C po dobu 2—4 sekund,
v praxi se vyuziva horni hranice s vydrzi 2 sekundy. Doba
trvanlivosti v chladnice takto oSetfeného mléka je 4-5
tydnd. U vysokotepelné oSetfené mléka UHT (Ultra High
Treatment) se pouziva zahfev 139-150 °C po dobu 3—-6
sekund. Udrznost tohoto mléka pfi pokojové teploté je 6
meésicl. Dle Robetsona (2010) se miZze skladovat vice
nez 9 mésicu. U obou technologii je dilezita asepti¢nost
oball. ESL mléko se bali do plastovych obal( s UV bari-
érou, UHT mléko se bali do napojovych kartond. Do kar-
tonu je vstfiknut peroxid vodiku, ktery obal vydezinfikuije,
nasledné se peroxid vodiku rozpada na kyslik a vodu,
a je vytlacen
z obalu hor-
kym sterilnim
vzduchem
o teploté
2 170-200 °C,
popf. se obal
vysviti ger-
micidni lam-
pou (Fuquay
et al., 2011).
Takto oSetfe-
ny karton se
naplni UHT
mlékem, zata-
vi se a mlze
se skladovat
pfi pokojové
teploté.

--
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1 vnéjsi polyethylen, 2 potisk, 3 papir, 4 polyethylen,
5 hlinikova félie, & vnitini polyethylen oxidovany,
7 wnitini polyethylen neoxidovany

Obr. 1. Struktura kompozitu C/PAP

Pro vyrobu UHT mléka se pouziva vyhradné karton
(kompozit), protoze neovliviiuje senzorickou kvalitu
a bezpecnost. Na kartonu jsou vnitfni a vnéjsi vrstvy
polyethylenu, vrstva alufélie tenka 6,3 um, ktera brani
vstupu kysliku, vnéjSich pacht a svétlu. Vrstvy kartonu
jsou popsany v obrazku 1.

Vysoky tepelny zahfev mohou pfezit tyto druhy mi-
kroorganismu: Pseudomonas spp., Alcaligenes spp.,
Flavobacterium spp., Bacillus coagulans, B. subtilis
a B. licheniformis. Psychrotrofni mikroorganismy mohou
do mléka nasyntetizovat proteolytické i lipolytické enzy-
my. Proteolytické enzymy méni konzistenci mléka z te-
kutého na tahlovité (viskézni), tvofi se peptidy, které maji
za nasledek horkou chut. Lipolytické enzymy senzoricky
znehodnocuji mléko pfedevsim zluklou chuti. Pokud
by tyto technologicky Skodlivé mikroorganismy (nikoliv
patogeny) prezili tepelny UHT zahrev, tak do poctu 105
vegetativnich bunék v 1 ml nemeéni senzorické vlastnosti
ani stabilitu mléka. Na druhou stranu potlac¢enim ristu
mikroorganismu a diky relativni bakterialni Cistoté mléka,
se otevira prostor pro mnozeni B. sporothermodurans
(Scheldman et al., 2006).

PfiCina tahlovitosti UHT mléka stale neni jasné proka-
zana, protoze hypotéza uvadi, Ze proteolytické termo-
stabilni enzymy psychrotrofll jako Pseudomonas spp.
mohou tvofit gelovitou tahlovitost béhem skladovani.
Ne vSechny studie vSak prokazaly enzymatickou aktivitu
ve vzorcich mlék, které meéla tahlovitou strukturu.

Vliv skladovani na kvalitu mléka

Oxidace je jednim z hlavnich nezadoucich jevu, ktery
u mléka mize nastat. Z hlediska senzorické analyzy
byl prokazan vliv na nezadouci pfichut, kterd ma nega-
tivni vliv na kvalitu suroviny, ale také na pfijatelnost pro
konzumenty. Plsobeni UV zareni a viditelného svétla
zpUsobuji nezadouci zmény v mléce. Singletovy kyslik
(radikal) spousti kaskadu fotochemickych reakci, reaguje
s lipidy, bilkovinami a nékterymi vitaminy, a tim zapfici-
fuje nezadouci prichut. Dal$i volné radikaly indukované
autooxidacnimi reakcemi jsou nestabilni pfispivaji k na-
sledné akumulaci sekundarnich metabolitll, které maji
vliv na viini a aroma. Pro naakumulovani sekundarnich
metabolitd staci, aby mléko bylo vystaveno ultrafialové-
mu (UV) zafeni 1 hodinu nebo 4 hodiny na viditelném
svétle (VIS) mezi 400—700 nm (Scheidegger et al., 2010).

Tepelny zahfev a nasledné skladovani mléka ma vliv
na obsah vitaminl. Vitaminy jsou nezbytné slozky pro
lidské zdravi a jejich nedostatek miize zplisobovat vazné
zdravotni problémy, napt. pfi nedostatku vitaminu D. Vita-
min D je rozpustny v tucich a je velmi dllezity pro zdravi
kostry. Kaushik et al. (2013) zjistil, Ze obsah vitaminu D2
po tepelném zahfevu (pasterace, var a sterilace) je stabilni,
i b&hem skladovani pfi chladni¢kovych teplotach. Asadullah
et al. (2010) sledoval ztraty u vitamin( rozpustnych ve vodé
(B,, B,, B,, B, a kyseliny listové). Pfi zahfevu na 100 °C
po dobu 5 minut doslo ke ztraté vitaminG u B, 8,1%, B,
7,8%, B3 9,7%, B, 8,0% a 14,4% u kyseliny listové.

Shrnuti

Procesy, které se vyuzivaji v mlékarstvi, jsou voleny
tak, aby byly co nejSetrnéjsi k nutri¢ni hodnoté mléka.
Tepelny z&hfev a obalovy material se vyuzivaji pouze



takove, které maji co nejmensi vliv na mnozstvi vita-
minG. Bez tepelného oSetfeni nebo baleni by nebylo
mozné syrové mléko skladovat déle nez nékolik hodin.
Syrové mléko mize obsahovat patogenni mikroorga-
nismy jako Mycobacterium tuberculosis, nebo Coxiella
burnetii. Pro bezpe€nost potravin je nutné mléko oSetfit
tepelnym z&hfevem a vhodné zabalit, aby nedochéazelo
k sekundarnim kontaminacim mikroorganismy nebo
nedochazelo ke snizovani kvality. Robertson (2010)
uvadi, ze pasterace nebo UHT oSetfeni mléka nema
zasadni vliv na snizeni obsahu vitamin. MIéko musi
byt zabaleno do takovych materiald, které nepropousti
UV zafeni, ve kterych nedochazi k vyvolani indukované
oxidace tuku nebo bilkovin. Takto zabalené mléko zU-
stava po dobu nékolika tydn( stabilni bez vyznamnych
ztrat vitamind. Na minerdlni latky nema tepelny zahreyv,

baleni ani skladovani zadny vliv.
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Prispévek vznikl s financni podporou projektu NAZV

KUS QJ1230044.

Literatura

ASADULLAH, K. N. — OMER, M. T. - MUKHTAR, T.

— SYED, A. A. — KHALID, J. — ASKARI, B. Study to
evaluate the impact of heat treatment on water soluble
vitamins in milk. Journal of Pakistan Medical Associ-

ation. 2010, ro¢. 11, &. 60, s. 909-912.

MAGGI, znac¢ka z dob nasich babicek ...
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Abstract

The article summarizes basic information about heat
treatment of milk, packaging into appropriate wrap, and
following changing in sensorial and nutritive quality of
products. It was detected that heat treatments and pack-
aging influence the sensorial and nutritive quality of milk.
Pasteurization and UHT heating do not have negative
impact on reduction of vitamin content in milk. On the
other hand, the effect of long-term boiling has an impact
on vitamin loss and considerable worsening of sensorial
attributes. After heat treatment, it is necessary to select
an appropriate packaging material for liquid milk and its
following shelf life.

rém ze sladké karotky -
se zazvorem a bylinkami

Na 10 porci budeme potiebovat:
Mrkev 2 kg

Maslo 400 g

Zazvor 100 g

MAGGiI Ciry slepici vyvar 60 g
Mouka hladka 200 g

Smetana ke Slehani 200 ml
Cerstvé bylinky

Technologicky postup:

Na masle si orestujeme ocisténou a nakrajenou mrkev, pfiddme
nastrouhany ocistény koren zazvoru a zalijeme vyvarem, ktery
si predem pfipravime dle navodu. Vafime do zméknuti karotky.
Z hladké mouky a masla si pfipravime svétlou jisku, kterou
polévku zahustime. Pomoci mixéru si z polévky vytvofime
hladky krém. Polévku zjemnime smetanou a dochutime
nasekanymi bylinkami.

TIP: Chut polévky vyborné doplni MAGGI Cesnekovo-bylinkové
kruténky.
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Prevence jodového deficitu v CR
- historie a soucasny stav

MUDr. Lydie Rysava, Ph.D.
Statni zdravotni ustav Praha

Abstrakt

Program FeSeni j6dového deficitu je dynamicky proces
avyzaduje trvalou systematickou pozornost a sledovani. V CR
probiha systematicky od r. 1995 zasluhou Meziresortni komise
pro feSeni jédového deficitu pfi Statnim zdravotnim Ustavu
(SZU). Vr. 2004 ICCIDD WHO International Council for Control
of lodine Deficiency Disorders - Mezinarodni organizace pro
feSeni jédového deficitu potvrdila, Ze CR ma dle kritérii této
organizace nedostatek jodu, resp. jédovy deficit t¢inné pod
kontrolou, resp. splfiuje kritéria monitorovani udrzitelnosti
eliminace chorob z nedostatku j6du: 96 % domacnosti
pouziva sul s jodem. Ve sledovanych souborech ma jodurii
(koncentrace jodu v moci) niz§i nez doporucnych 100 ng/I
z vySetfenych pouze 9% seniorl; 5%, déti 7-10 let; 3% déti
10-12 let. Pod 50 ug/l pouze 1% ze souboru déti ve véku 10-12
let. Median jodurii nepfesahuje 300 pg/! (seniofi 185 ug/l, déti
7-10 let 277 pg/l, déti 10-12 let 252 pg/l). Napliujeme 8 z 10
indikatort Z&sad udrzitelného stavu trvalé eliminace chorob
z nedostatku jédu.

V soucasné dobé probiha Setfeni jodurie 200 déti ve véku
3 let a 300 téhotnych Zen v raném stadiu téhotenstvi. Byl
vydan informacni material o zdrojich a dulezitosti j6du.
Pristi preventivni aktivity budou zaméreny na stabilizaci
a optimalizaci obsahu jodu v mléce, informovani verejnosti
0 vyznamu jédu a jeho potravnich zdrojich, o preferenci
pouzivani soli s jddem, informovani téhotnych a kojicich zen
o doporuceni pfijimat 100 pg jédu denné navic vedle pfijmu
z potravy. U ostatni populace by se uzivani doplikd stravy
s obsahem jodu mélo fidit doporucenim Iékare.

Uvod

Jéd patfil nepochybné k zasadnim faktorim, které
urychlily pfed 1-2 miliony let vyvoj pfedchidce Clovéka
zijiciho v Africe pfi mofském pobfezi, kde ziejmé
zacalo oddélovani lidského rodu od opicich pfedki
a vyznamnou roli hral rozvoj mozku stimulovany jodem
a dal$imi nutrienty z mofskych ryb a korysu. Pfi dalSim
osidlovani zemekoule se lidé dostali i do mist, kde byl
jodu nedostatek. Jod je nezbytny pro tvorbu hormoni
§titné Zlazy, které ovliviuji spravny rist vSech bunék,
tkani, organd, optimalni télesny a duSevni vyvoj. Proto
ma nedostatecny pfisun jodu potravou nezadouci
zdravotni dusledky. 5

Geologické vlastnosti hornin v CR neumoziuji, aby
potraviny u nas produkované poskytovaly dostatek
jédu. Konzum potravin bohatych na jod, zejména
mofrskych produkt(, je tradi¢né nizky. Struma (zvétSeni
Stitné zlazy) a kretenismus (onemocnéni, které vznika
pfi snizené Cinnosti Stitné 2l4zy v ¢asném détstvi,

pokud tato hormonalni porucha
neni v€as lé¢ena, projevuje se
narusenym télesnym vyvojem -
maly vzrist a duSevni zaostalosti)
se proto v ¢eskych zemich
vyskytovaly pomérné €asto.
Potvrdily to vysledky rozsahlého
epidemiologického vyzkumu
vyskytu strumy provedeného v 1.
poloviné 20. stoleti docentem
Karlem Silinkem a vedly k vydani
vyhlasky k obohacovani soli
jodem. Poté doslo k vymizeni
strumy u détské populace
a mladistvych. Dlsledkem vS§ak
bylo, Ze zajem o Uroven a kvalitu
tohoto u€inného preventivniho
opatfeni pominul. A tak v poloviné
devadesatych let pediatfi
pozoruji opétovny vyskyt strumy
u Skolakd. Obsah jodu v soli
vykazuje rizné nizké hodnoty
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nestabilniho jodidu draselného.

Opatieni ke zlepSeni situace

V roce 1990 se CR prihlasila k Vyzvé k odstranéni
nedostatku j6du vyhlaSené na Svétovém summitu
o détech UNICEF. Ke koordinaci opatfeni ke zlepSeni
situace vznikla v r. 1995 iniciativni Meziresortni komise
pro feSeni jodového deficitu pfi Statnim zdravotnim
Ustavu Praha. Na jeji praci se dodnes podileji odbornici
resortu zdravotnictvi, zemédélstvi a vyrobci potravin.
V druhé poloviné 90. let se podafilo na zakladé navrh
a prace Meziresortni komise realizovat dlllezita opatfent:

Ministerstvo zdravotnictvi zvysilo legislativné limit pro
obsah jodu v kuchynské soli na 27 + 7 mg/kg. Vyrobci
a dovozci kuchynské soli na to operativné reagovali
a navic nestabilni jodid draselny nahradili stabilnéjSim
jodi¢nanem draselnym a zavedli vlastni sledovani
obsahu jodu v soli.

Po provedené intervencni kampani se zvysil pocet
vyrobcU, zejména peciva a uzenin, ktefi zacali pouzivat
stl s j6dem. Do nahrad matefského mléka se zacal
pridavat jod. Jodid draselny (KJ) byl zafazen jako IéCivo
mezi preparaty hrazené pojistovnou. Gynekologové
tak maji moznost suplementovat téhotné a kojici zeny,
aby mély dostatek j6du pro potfeby svého organismu
i vyvijejiciho se plodu. Od roku 1996 se monitoruje
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novorozenecké zasobeni jédem
v ramci screeningu kongenitalni
hypotyre6zy - stanoveni neonatalniho
thyreoideu (Stitnou zlazu) stimulujiciho
hormonu (TSH).

Od r. 1998 sledujeme dietarni

vvvvvv

zdroje jodu. Prabézné se sleduje

a vyhodnocuje koncentrace jédu -~
v modi (jodurie) u rizikovych skupin Souily sevmiey) —
obyvatel — déti, adolescent(, téhotnych, dogurty nizkciubnd I
kojicich zen, senior. Vejcs NN
Meziresortni komise informuje Ryby mofské I
kazdoro€né v ramci informacni PRI —
kampané (6. bfezen Den jodu) st s b
o stavu prevence nedostatku jodu
odbornou i laickou veFejnost a ICCIDD sty .
(International Council for Control Speciellty dribedl NN
of lodine Deficiency Disorders) Sy tavend [
WHO. Pravidelné se konaji odborné Maso miets
konference. Petivojemné [
, . o , Maso uzend I
VySIEdky setreni Salamy trvankive tepelnd
v OpracoVang
Setfeni provedena na konci deva- Knediiky Hiawni zdroje dietim expozice
desatych let (jodurie, objem S§titné Miobisy NN iodu (1)
Zlazy, hladiny hormond v krvi) u riz- Poléuky v ekt e e
nych skupin obyvatelstva nékolika o
pracovisti ukazala vyznamné zlepseni. S o
Intervenéni opatieni maji tedy publicitu Salidy lahiddkovd 18
a odezvu. V rgce 2004 ICCIDD WHO Tvarch | wpr jd (107 hg £l / den
potvrdil, ze CR ma dle kritérii této Virabky miséné kysané
organizace jodovy deficit a€inné pod Surka vepfori I

kontrolou a splfiuje kritéria udrzitelnosti
eliminace chorob z nedostatku jédu:
96 % domacnosti pouziva sul s jodem.
Ve sledovanych souborech ma
jodurii nizs§i nez 100 pg/l pouze 9%
seniord; 5% déti ve stafi 7-10 let;
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3% déti ve stafi 10-12 let. Pod 50
ug/l pouze 1%, a to v souboru déti
ve veku 10-12 let. Median (prostfedni ze
vSech naméfenych hodnot) jodurii nepfesahuje 300 ng/l
(seniofi 185 ug/l, déti 7-10 let 277 pg/l, déti 10-12 let 252 pg/l).

Primeérna expozi¢ni davka pro populaci v CR dosahla
v r. 2013 hodnoty, ktera odpovida 145 pg j6du na osobu
za den, pficemz denni doporuc¢ena davka dle WHO ¢ini
150 pg pro déti nad 12 let a dospélé. Denni doporucend
davka (DDD) jédu je tedy naplfiovana, a to i bez
zapocteni jédované soli pouzivané v domacnostech pro
pfipravu pokrm(. Neplati to vSak pro téhotné a kojici
zeny, pro nez DDD cini 250 ug. Pro téhotné a kojici
zeny proto Ceska endokrinologicka i Ceska pediatricka
spoleC¢nost CSL JEP doporucuje ploSnou suplementaci
100 pg j6du denné nejlépe ve formé tablet KJ nebo
doplrky stravy s obsahem jédu.

Koncentrace jodu v soli s j6dem v distribuéni siti Cini
25mg J/kg. Sl s j6dem je dle provedeného Setfeni dobre
dostupna v8em spotiebitellim véetné ceny.

Z 505 dotazovanych domacnosti 96 % pouziva sul
s jédem. Pfiméfené pouziti soli s jodem nemdze ohrozit
zdravi konzument( ve smyslu vysoké davky jodu. Proto
muzeme doporucovat pouzivat stl s jédem. Solit malo
a pokrmy nepfisolovat je vSak zasadni vzhledem k zatézi

Rehdrkova 1., Ruprich J., 2013

organismu sodikem. Denni davka soli by proto neméla
presahnout 6g. U dospéelych a starSich osob je ¢asto
spotreba i vice nez dvojnasobna. Ani omezeni soleni (soli
s jodem) ze zdravotni indikace nebo v téhotenstvi proto
nepredstavuije riziko pro dostate¢né zasobeni jédem.

Zdroje jodu

K nejvyznamnéjSim expoziénim zdrojim jédu
v nasi stravé patfi mléko a bézné pecivo (graf ¢. 1).
skupin je tedy mléko, nasleduji jogurty, kde dany pfivod
pfinasi opét mléko. Ostatni potraviny reprezentuji
pfivod jodu v jednotkach procent (napf. pekarské
a masné vyrobky, pfi jejichz vyrobé byla pouzita sul
s jédem). Sledovani obsahu j6du v mléce od konce
devadesatych let vykazovalo hodnoty dosahujici az 350
ug/kg s velkou variabilitou. Mléko hraje podstatnou roli
pfi vyzivé déti, proto je této komodité potfeba vénovat
pozornost. Tento rozptyl mize znamenat problém jak pro
bézného spotrebitele (narazové zatizeni §titné zZlazy),
tak pro vyrobce (nelze spoléhat na ustaleny obsah jodu



pfi vyrobé dalSich produktd napt. kojenecké vyzivy).
V soucasné dobe dochazi k poklesu primérné hodnoty
i rozptylu, zfejmé jako Ucinek opatfeni EU - Nafizeni EK
€. 1459/2005, které snizuje limit jédu v kompletni krmné
davce pro dojnice na 5 mg/kg z pdvodné deklarovanych
10 mg/kg. Odhad ,optima“ z hlediska dietarni expozice
¢ini 200 pg/l mléka. Hodnoty obsahu j6du v mléce se
v poslednich tfech letech pohybuji okolo 230 ng/kg.

Mofrské ryby se v poslednim obdobi nedostaly mezi
od pfedchoziho, kdy u v8ech populaénich skupin
tvofily kolem 3% pfivodu. Z dietetického pohledu je to
zadouci zdroj nejen j6du a proto je nutné trvale klast
ddraz na konzumaci mofskych ryb, mofskych produktd
jak v ramci stravovani individualniho tak spole¢ného,
zejména skolniho a nemocni¢niho. Mofské fasy by mely
byt pouzivany s opatrnosti, aby nedoslo k pfedavkovani
jodu, maji rizné vysoky obsah jédu.

Pfirozeny obsah jédu vykazuji mineralni vody
Vincentka a Hanacka kyselka, mnozstvi jodu v nich je
uvedeno na obale.
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Nejvy8si obsah jodu pak vykazuji instantni polévky
v dUsledku pouziti soli (jodované) pfi vyrobég, kojenecka
mlécna vyziva, trvanlivé fermentované salamy, dribezi
speciality a morské ryby (graf €. 2).

Doplnky stravy a obohacené potraviny

Jelikoz je jod komer€né zajimavy, jsou na trhu dopliky
stravy s rlizné vysokym obsahem jo6du; objevuje se
jak v multiminerdlnich, tak i v multivitaminovych
pfipravcich. Dopliiky stravy jsou pfedmétem reklamy
a spotfeba téchto pfipravkl stoupa, rodice je
dopravaji i détem, konzumace téchto pfipravkl se
stava soucasti ,zdravého Zzivotniho stylu“. Doplnky
stravy s obsahem jodu jsou vSak v souCasné dobé
zadouci pro téhotné a kojici zeny, jak bylo vySe
uvedeno. U jinych skupin populace pokryvaji potfebu
bézné potravni expozi¢ni zdroje, proto by mély byt
doplnky stravy indikovany individuéainé, uvazené
a o davce by mél rozhodnout Iékafr.

Na trhu jsou vedle doplnk( stravy také potraviny
obohacené jédem: napoje, ovocné
koncentraty, sirupy, ovocné

Polévky v pridhu
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Spaclality dribe 8

Parky

Feyby mokske

Saldm feteny

Saldmy treanlive fermeniovansd
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pfesnidavky, corn flaces, dokonce
i détske téstoviny.

U potravin obohacenych jédem
a doplnkud stravy je vyrobce povinen
obsah j6du deklarovat na obale.

Zaver

V soudasné dobé provadi SZU
Setfeni jodurie 300 déti ve véku
3 let z prostfedkd MZ CR a 300
téhotnych Zen v raném stadiu
téhotenstvi podpofeného fy MERC
s.r.o. Z prostfedkd MZ CR byl vydan
informaéni material Jod k zlepSeni
informovanosti nejen mladych,
téhotnych a kojicich Zzen o dlleZitosti
dostate¢ného pfivodu jédu pro zdravi.
Jodovému deficitu a jeho feSeni se
v Ceskeé republice vénuje i fada dalSich
instituci a organizaci.

Program feSeni jodového deficitu
je dynamicky proces a vyzaduje
trvalou systematickou pozornost

Slarina jochu {1}

Smetann kysans

Maslo pomazinkoyd

Hiavnl zdraje dietdrni expozice

v CR v letech 2010-2011
{aritm. prameér, rel. rizike exporice)

a sledovani, nebof musi sledovat
neustalé probihajici zmény
socioekonomickych podminek, slozeni
vyrobkU i stravovacich zvyklosti. Jen
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opatfeni k prevenci onemocnéni
z nedostatku i nadbytku jodu.
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Abstract

The Programme of elimination of lodine Deficit is a dynamic
process and requires an on-going systematic care and
monitoring. In Czech Republic, it has been carried out
systematically since 1995, thanks to Inter-Resort Commission
affiliated to the State Institute for Health (SZU). In 2004 ICCIDD
WHO officially confirmed that in Czech Republic, according
to their criteria, the lodine Deficit is effectively controlled,
i.e. criteria for monitoring of sustainability of elimination of
diseases caused by lodine Deficiency are fulfilled: 96 % of
households are using iodised salt. In samples of population
loduria of less than 100 ng/l is found only in 9% of senior
citizens, 5% of children between ages 7—10 years and 3% in
children between ages 10—12 years. loduria of less than 50 ug/I
was found only in 1% of children between ages 10—12 years.
Median of ioduria levels is not in excess of 300 pg/l (senior
citizens 185 g/, children 7-10y 277 ng/l, children 10-12y 252
ng/l). We have achieved 8 out of 10 indicators in Principles
for Sustainable Elimination of diseases caused by lodine
Deficiency. Currently, monitoring of ioduria in a sample of
300 children aged 3 years and 300 women in early pregnancy
is being carried out. Information leaflets on importance of
iodine in diet are available. The Ministry of Agriculture (MZe)
is responsible for ensuring optimal, steady content of iodine in
milk, for informing the general public about the importance of
sufficient intake of iodine and its availability from foods, about
importance of using iodised salt, also for informing pregnant
and breast feeding women about importance of supplementing
their diet with extra 100ug of iodine (over and above iodine in
food). General population should consult their doctor before
deciding on use of iodine supplements.
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Ze sveta vyzivy

Biologicka dostupnost ] I Nanocastice médi mohou chranit
a moznost vyuziti n-3 mastnych kyselin u vegetarianu eIV AICE D EL TG0l

Nejvice vyuzivanym zdrojem n-3 mastnych kyselin u vegetariand je Pracovnici Michiganske techno-
a-linolenova kyselina (ALA). Ta je prekurzorem dalsich mastnych kyselin fady — JUSSIICRVAIE raly e oI elelI (V] ofF:1
n-3. Jedna se o kyseliny eikosapentaenovou (EPA) a do-kosahexaenovou [ELUe O EEY TSRy T INNCIEY(S
(DHA). Ty jsou velmi diileZité z hlediska zdravotniho pfinosu — snizuiji hladinu ~ JYESIELSNCEEEY ISRl o]0 (¢
triacylglycerolll a jsou prekurzory eikosanoid(i, které maji protizanétlivy RAESWIE {ANe Iy ISTe=UVRVET y[T]II (VS
a protisrazlivy efekt a tim preventivni viiv na rozvoj kardiovaskularnich ENEASCRIFAZRQIIIoE R IS E ]
onemocnéni. Je nutné podotknout, e pouze malé mnozstvi ALA (asi 5%) se  [KASUSCAAETTLOIIIEWETe[ylo] Slelgly)Y
preméni na EPA a DHA. To je u vegetarianského typu stravovani problémem, [RUUEEREIGGRES VI VAVNILCE
protoze hlavnimi zdroji EPA a DHA jsou tuéné morské ryby. Na druhé strané RUBNCIIANINlDCIENEGRESER
se vénuje pozornost obsahu kontaminantti (metylrtut, dioxiny, polychlorované  RUILNVR:R4= Pl Cll RSl UT AL S g S
bifenyly) v rybach a predevsim rybim oleji, které slouzi jako suroviny pro KEMEUEINEHSISSATelo]elylol (RS0
dopliiky stravy. Proto se také hledaji alternativni zdroje USSP UIVERIMEIElolol72
t&chto polynenasycenych mastnych kyselin. nych experimentech se vzorky vody

Zdroji ALA jsou olejnata semena, rostlinné oleje (Inény, EAWSUIINEr Yol lou V073
fepkovy, sojovy, z pSeniénych klicke) viagské orechy [BELMICEIINeEISCIINNeo)FelVElelelylliy
a soja. Relativné novym a méné znamym zdrojem ALA REIILIITRCRE el B[y o]V
je olej z hadince jitrocelového a moiskych fas. Pravé tyto AR SIS ASILIE UG RVeIN IS RIS Eg S
zdroje ALA spolu s olejem Inénym a olejem z viadskych [REEILpZeeeeelC =TSRV RS T[S
ofecht byly pfedmétem zkoumani britské studie. Cilem [JefeltEVAOCITRYIERVNIE Cilyy
této prehledové prace bylo zhodnotit publikované vyzkumy  [ERSEUeIallE g Mool eTg[ eI S g1 gy
b&hem poslednich deseti let, které hodnoti biologickou JURSZANMEIGICIIEEYASCINQIRSICE
dostupnost n-3 mastnych kyselin z oleje Inéného, NYULEeEelERENCIMErASE Iy
vlagskych ofecht, hadince jitrocelového a moiskych fas  [ANSICIILIIIe o MUY [To Ry [ pA=RE U
u vegetariant. Z 10 nejvyznamnéjsich z nich se stanovil IS IRBIIERTINGelo(e Tl (>4
nasledujici zavér. U sedmi z nich se zjistilo, ze ALA [JeENCIEHROC CRTv{eR s R=YellS)lN
z oleje Inéného, vlagskych ofechtl i hadince jitrocelového  [ilseifezlEYel e eloloN el Ryt =l
se na DHA vibec nepfeméfiuje. Tii vyzkumy naopak [eydeieVigAsraciqulellcPLldehleltl
ukazaly, Zze olej z morskych fas vedl k vyznamnému EESCrAENEREENTE vy
zvySeni hladiny DHA v &ervenych krvinkach a plasmé.  [UUENINIEREY ezl Nyt ]
~ Tyto studie oproti ostatnim studiim pouzivaly relativné BERCIMEENEERTEnIe[olol RIS E]
malé davky oleje, které byly navic velmi dobre snaseny. [RIELCIeESEpEICEIVIECY Y ey
Dalsimi vyzkumy je tfeba zjistit optimalni davky a vhodné RGeSV AR Tl rA JelirE
Upravy oleje z morskych fas pro obohacovani potravin. pfi vyrobé bedniCek na pfepravu

LANE, K. - DERBYSHIRE, E. - WEILI, L. - BRENNAN, EQUeleciellSylip R oSyl elRe INE e
CH. Bioavailability and Potential Uses of Vegetarian [z RS VoS el{e) e UYIATET I ICl ele)
Sources of Omega-3 Fatty Acids: A Review of the Lit- U<y sliglRYsele|

erature. Critical Reviews in Food Science and Nutrition. http://www.rssl.com/Services/

2014, rog. 54, &. 5, s. 572-579. DOI:10.1080/10408398.2011.596292.  Eele/gelele gl ZellileJl IRl V4
MM Edition568#56801 (kop)

Stravovaci rezim a biologicky rytmus téla

Nedavny vyzkum publikovany v ¢asopise Cell Reports uvadi, Ze strava mize hrat vyznamnou roli v nastaveni lid-
skych vnitfnich biologickych hodin. Tato studie naznacuje, ze v zavislosti na tom, co jime, si miZzeme nastaveni nasich
biologickych hodin posunout dopfedu nebo dozadu.

Vnitfni biologické neboli cirkadianni hodiny hraji vyznamnou roli pfi ur€ovani ¢asu spanku, doby nejvyssiho sou-
stfedéni i nac¢asovani urgitych fyziologickych procesu. Vnitfni hodiny uméji nacasovat maximalni projev gent v dobé
pro toto vhodné, ¢imz umoznuji organismu sladit se se zemskou rotaci. Cirkadianni hodiny pracuji dvéma rdznymi
zpUsoby. Prvni, ktery reaguje na svétlo, je jiz dobfe prozkouman. Druhy, ktery reaguje na potravu, je prozkouman méné.

Prostfednictvim pokusu v bunkach a na mysich zjistili japonsti védci z univerzity v Yamaguchi, Ze inzulin, pankreaticky
hormon, ktery je vyluGovan v reakci na jidlo, se miize podilet na pfenastaveni vnitfnich biologickych hodin. Védci zatim
pouze testovali, jak silny vliv na né muze inzulin mit. MySim injekéné aplikovali chemikalii znamou jako S961, ktera
specificky blokuje aktivitu inzulinu. Kdyz tyto mysi byly pfevedeny z no¢niho krmeni na krmeni ve dne, trvala adaptace
jejich organizmu na tuto zménu dvakrat tak dlouho, nez trvala mysim, jejichz produkce inzulinu nebyla omezena. Inzulin
tedy pravdépodobné pomaha hodinam naseho Zaludku rychle se synchronizovat s dennim cyklem spanku a bdéni.

Na zakladé téchto novych poznatki védci doufaji, Ze se podafi objevit novy zplsob IéEby cirkadiannich poruch, kdy
maji lidské biologické hodiny problém sesynchronizovat se s okolnim prostfedim, a ze vyvinou specializované vyzivové
programy pro pacienty, ktefi trpi cirkadiannimi poruchami a navic i diabetem, ktery méni reakci té€lesnych chemickych
procesu na inzulin. https://www.rssl.com/Your-News/Foode-News/2014/Edition-589#3edition
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Prehledova prace

Brambory jsou stale nasi zakladni
a zdravou potravinou

Ing. Miroslav Juzl, Ph.D., prof. Ing. Miroslav Juzl, CSc., Ing. Petr Elzner, Ph.D.

Mendelova univerzita v Brné

Abstrakt

Brambory patfi k naSim oblibenym a zdravym potravinam.
Tvofi zakladni pfilohu béznych pokrmd, ale zarover jsou také
dudlezitou rostlinnou surovinou pro nas potravinarsky pramy-
sl. V souvislosti s moznostmi pomérné rychlého rozvoje nasi
obchodni sité a spotfebitelskym chovanim nasi populace
v poslednich letech, tak vyznamné nardsta konzumace ze-
jména zpracovanych brambor, které jsou soucasti rozmani-
tych polotovart nebo vyrobk( z brambor (hranolky, krokety,
lupinky). Zaroven se vSak stale snizuje dfive tak ¢asté a vzi-
té pfedzasobeni na zimu. Zvlasté lidé ve méstech si kupuiji
brambory v ¢erstvém stavu spiSe v mensim mnozstvi, v prQ-
béhu celého roku.

Uvod

Hlizy lilku bramboru (Solanum tuberosum, L.) jsou
u nas tradi¢ni a dostupnou surovinou pro pfipravu pokr-
mU, maji nejen velmi vysoky nutri¢ni, ale i gastronomic-
ky potencidl. V roce 2012 vydalo MZe na podporu zvy-
Seni spotfeby brambor z nasi Ceske produkce publikaci
kolektivu autori (Cepl a kol., 2012) s nazvem: ,Mame
radi brambory*, ktera byla podpofena prostfednictvim
Evropského zemeédélského fondu pro rozvoj venkova.
Uvedena publikace zdafile prezentuje vyznam této plo-
diny a potraviny, v ramci jeji historie i sou¢asnosti. Shr-
nuje jeji specificky nutricni vyznam v lidské vyzivé a po-
skytuje také zakladni rady drobnym péstiteldm bram-
bor. Spotfebitelim pfinasi zajimavé recepty pro pestrou
pfipravu bramborovych pokrmd, které maji na nasem
jidelniCku stalé misto.

Vyznam a hodnota brambor

Brambory byly do Evropy dovezeny jiz v 16. stoleti
po zamorskych vypravach, jako nova plodina z ame-
rického kontinentu. Kutnar (1963) uvadi, Ze se brambo-
ry v Cechach v pribéhu 17. stoleti udomacnily nejdfive
jako okrasna rostlina klasternich, Slechtickych a més-
tanskych zahrad. Zpocatku byly spise vzacnou plo-
dinou a pouhym dopliikem jidla v kuchynich vysSich
spoleCenskych tfid, kde doplriovaly hlavné zeleninu.
Rozmach jejich péstovani pfinesl podstatné zlepSe-
ni vyzivy vSech lidi a staly se také kvalitnim krmivem
pro hospodafska zvifata a cennou surovinou k vyrobé
Skrobu, sirupu a lihu. Vitavotynsky méstan Jan Braun,
ktery u nas v roce 1770 uved! v tehdejsi Vlastenec-
ko-hospodarské spoleCnosti naSe prvni pojednani
0 bramborach a jejich péstovani, napsal o brambo-

rach prosta slova plna pravdy: ,,Jestlize ¢lovék ma
brambory tak nepotiebuje chleba, je bezpecny
pfed jakymkoliv hladem a tento znamenity plod
nasi zemé je také jedinou plodinou, ktera stastné
prospiva, kdyz se obili nezdafi pro Spatné pocasi.
Z této plodiny se muze pfipravovat nejenom dobry
chléb, nybrz i nejchutnéjsi polévky, nemluvé ani
o dobré palence, pékném Skrobu a jemném pudru
na vlasy. V Sasku a Slezsku samotném, jak jsem
se o tom presvédcil na vlastni o¢i, by se bylo sta-
lo hodné obéti hriizného hladu, kdyby je pfed nim
tato vznesSena plodina nezachranila“. Brambory se
na pocatcich jejich péstovani osvédgCily jako nenaroc-
né plodina, ktera méla velky sytici a nutri¢ni potenci-
al. Dafilo se jim obstojné i v méné vhodnych pudéach,
kde se nedafilo obilninam. Mohly se pomérné dobie
a dlouze skladovat. Nezanedbatelny vliv mély bram-
bory také pfi stfidani plodin v osevnich postupech,
jako zlepSuijici pfedplodina. Brambory se tak staly za-
kladem mnoha vybornych pokrm0 Sirokych vrstev na-
Sich obyvatel ve méstech i na venkové, kde postupné
zaujimaly stale vétSi misto na Ukor obilovin, ale také
i lusténin a zelenin.

Pravlasti brambor je uvadéna zdpadni Cast Jizni
Ameriky, kde byly prvné nalezeny ve vysoko poloze-
nych néahornich plodinach And. Pro Inky se staly do-
konce kultovni plodinou, ktera jim pfinasela obzivu,
a proto mély jejich nabozenské nadoby tvary bram-
borovych hliz. Do Evropy se dostaly postupné dvoji
cestou. Prvni cesta vedla v roce 1565 po dobyti Peru
a Chile pfimo do Spanélska. Indianské jméno bram-
bor ,papas“ bylo pozdéji pfijato Spanélstinou (papa,
patata). Jejich podobnost se sbérem lanyzi (tartu-
fo, Truffeln), tj. vybirani ze zemé, stoji za oznac¢enim
tartuffulo v italstiné nebo také Kartoffeln v némciné.
Druhou severni cestou putovaly brambory do Evro-
py v roce 1585 pres Irsko (diky siru W. Raleighovi)
a Anglii (siru F. Drakeovi). Jak se dostaly do naSich
zemi, neni pfesné jasné. Pfesto si jiz v roce 1632 né-
ktefi Slechtici pochutnavali na tehdy jesté exotické
pochoutce. Jejich nazev navazuje na naSe nejstarsi
pojmenovani brambor v pramenech ze 17. stoleti, {j.
,zemské jablko". K tomuto spoleénému zakladu uka-
zuji ndzvy jako napfiklad zemCe zemna zemcétko,
zemnik a jablsko. Kutnar (1963) uvadi, nazev bram-
bor souvisi spiSe s vyrazem bamboly, coz bylo staré
oznaceni pro hlizy a pfimykalo se svym vyznamem
k jejich kulovitému tvaru. Vznikla tak ¢asova fada slov



a vyslovnosti, tj. bambol — blambol — brambor. Nej-
star§i pojmenovani ,brambory” je podle dostupnych
pramenl jiz ze Sedesatych let 18. stoleti (1760) a po-
chazi zitejmé ze stfedoCeské oblasti berounské. Kdyby
nazev brambor souvisel s Branibory, jak se nékdy také
podle nékterych autorl uvadi, tak by se podle tohoto
predpokladu mél objevovat jejich nazev hlavné v kraji-
nach, které byly v obdobi tfi slezskych valek nejCastéji
obsazeny Prusy - Branibory. V téchto vychodoceskych
krajich je vSak z této doby znamy pouze nazev zemska
jablka nebo také erteple. V Sasku, MiSni a Luzici byly
brambory obecnéji nazyvany podle jejich podoby Er-
dapfl, tj. zemska jablka (erteple). V Némecku byly jiz ale
brambory nazyvany Kartoffel. Vaclav Matéj Kramerius
ve svych Prazskych posStovskych novinach v roce 1806
k tomu vystizné napsal: ,Ony erteple, jsou kofenové
boule aneb brambory, jedné pocatecné amerikanské
byliny*.

Z puvodnich klasternich zahrad se tak brambory
dostaly do poli a na stlil chudych, zejména v pribéhu
neurod a hladovych let v 18. stoleti (Kutnar, 1963). Pu-
vodni nedlvéra a smich vystfidala vdéénost za tento
bozi dar, ktery podle FrantiSka Vavaka (1771) pfestal
byt ,svinskou stravou®. Jiz béhem 60. let 18. stoleti chu-
di lidé z Frydlantska a Chrudimska pfipravovali mouku
a chléb z brambor, coz gradovalo za napoleonskych
valek a béhem 19. stoleti, kdy jiz tato plodina pfedsta-
vovala béznou potravinu.

Nutricné jsou brambory vyvazenou potravi-
nou. Z celkového mnozstvi pfijaté energie (300 kJ
v 100g) je ze sacharidl vice nez 90 % (275 kJ). Zby-
tek energie je z bilkovin (20 kJ) a velmi malo z tuku
(5 kJ). Hliza bramboru obsahuje podle odrtdy, ter-
minu sklizné i délky a zpusobu skladovani, asi 20 %
suSiny a 80 % vody. Ze sacharidl je nejvyznamngjsi
Skrob, ktery u konzumnich hliz nejCastéji tvofi 12 az
18% v Cerstvé hmoté. Limitujicim mnozstvim pro
pramyslové odridy na zpracovani Skrobu je pravée
18 %. Ostatni sacharidy jsou v hlizach pouze v ma-
Iém mnozstvi. Pfi teplotach pod 10 °C se v8ak jejich
obsah zvySuje, pfi teplotach blizkych nule je i vy-
razné senzoricky zjistitelny (brambory zesladnou).
MnoZstvi redukujicich cukrd (fruktéza, glukéza) je
problémem hlavné u smazenych vyrobkd (lupinky,
hranolky), kdy vlivem jejich vy§§iho obsahu a reak-
ce s aminokyselinami vznika jejich tmavsi zabar-
veni, méni se také jejich chut. Bilkoviny bramboru
maji pfiznivou skladbu esencialnich aminokyse-
lin, zejména lyzinu. Jejich hodnota se ve srovnani
s vajeCnym standardem uvadi 83% (Cepl a kol.,
2012). Limitujicimi aminokyselinami jsou cystein
a methionin. Tuk je v hlize obsazeny pouze v mi-
nimalni koncentraci (0,1%) a je obsazeny hlavné
ve slupce. SuSina obsahuje mimo hlavni vyznam-
né slozky také latky s pozitivnim vlivem na nutri¢-
ni jakost. Jsou to vitaminy, vlaknina, antioxidanty.
Vyznamny je také obsah mineralnich slozek (vap-
nem je vitamin C, ktery v pfipadé konzumace 100g
brambor tvofi v zavislosti na kvalité hliz, Cerstvosti
a jejich Upravé az 33% doporu¢ené denni davky.
Na jafe vSak i pfes dlouhodobé skladovani zlstava
okolo 50 % této antiskorbutické latky. Vyznamna je
v tomto kontextu zejména Setrna Uprava brambor.
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Vafenim ve vodé se ztraci okolo 30 % vitaminu C,
pfesto zde zlistava az 13 mg.100 g'. Brambory ob-
sahuji vyznamné mnozstvi drasliku (450 mg.100 g
Cerstvé hmoty), coz pfedstavuje 15 % denni potfeby,
dale i fosforu (6 %) nebo hofCiku (5 %). Mezi sto-
pové prvky patfi selen (0,5 mg.100 g), zelezo (0,5
mg.100 g') nebo méd (0,1 mg.100 g'). VSe ovSem
dosti zavisi na agrotechnickych podminkach pés-
tovani a vyrovnané organomiralni vyzivé brambor.
Mezi antioxidanty se fadi polyfenolické slouceni-
ny reprezentujici substrat pro enzymové hnédnuti
brambor, nejCastéji se projevujici béhem loupani
a strouhani syrovych hliz. Jako inhibitor mGze slou-
zZit askorbova kyselina (L-askorbat, vitamin C). Anto-
kyany v dieté jsou u€innymi antioxidanty, které maji
vyznam v omezeni vlivu oxidantl, volnych radikalt
a vysS8ich hladin LDL cholesterolu na lidské zdravi.
Jsou hlavné obsazeny (20 az 400 mg.100 g") v Cer-
venych, fialovych i modrych slupkach a v duzniné
bramborovych hliz. Naopak mezi latky s negativnim
ucinkem obsazené v hlizach mohou patfit rezidua
pesticidd, dusi¢nany nebo tézké kovy. Hlizy také
pfirozené obsahuji glykoalkaloidy, které jsou z 95 %
tvofené zejména alfa-chaconinem a alfa-solaninem.
Jsou to latky toxické, které se vyskytuji v mnozstvi
2 az 10 mg.100 g' Cerstvé hmoty. Nejcastéji jsou
obsazeny pod slupkou (az 80% obsahu), v okoli
oCek nebo v misté poranéni hlizy, dale u zelenych
hliz a také v kli¢cich a nati. Mohou zpUsobit otravu
projevujici se zazivacimi potizemi. Mezi ostatni nu-
tricné vyznamné latky patfi napriklad tékavé sirné
slou€eniny (dimethylsulfid, methylmerkaptan) majici
vyznam pfi tepelné Upravé (ving).

Objem produkce brambor v Ceské republice

_Podle informaci Ustfedniho bramborafského svazu
CR (Chlan a Krali¢ek, 2014), se u nas v tomto marke-
tingovém roce (2014/15) odhaduje produkéni plocha
brambor v zemédeélském sektoru na 23 992 ha. P¥i-
tom v roce 2004/05 to bylo jesté 35 971 ha. U bram-
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Tabulka 1. Pfiklady chranénych oznageni pavodu (CHOP) a zemépisnych oznageni  V minulych letech se bram-

(CHZO) brambor v EU bory prodavaly ve velkych,
Nazev Zemé ReZim jakosti Datum ats)i(elg:ji%r;ﬁhls\;n?e'igﬁ ﬁ'\gﬂ'
Jersey Royal Potatoes Spojené kralovstvi (UK) CHOP 1996 & se tak n.”lnohdi/ ]negativné
Pommes de terre de Merville | Francie CHZO 1996 projevovalo jejich nevhodné
Opperdoezer Ronde Nizozemsko CHOP 1996 poskliziiové oSetreni a ab-
Eap il F',n.s‘ko Lo 1997 sence kvalitativnich opatfeni,
Patata di Bologna Italie CHOP 2010 ktera se provadi v soudas-
Patata Naxou Recko CHOP 2011 né dobg. Hiizy se dodavaly
Papas antiguas de Canarias | Spanélsko CHOP 2012 do prodeje &asto netfidéné
Bamberger Hérnla Némecko CHZO 2013 ve velkych pytlich s mnoi-’
Lammefjordskartofler Déansko CHzZO 2014 stvim hliny na povrchu hiiz.

bor hraje vyznamnou roli i jejich produkce farmarska
ti. v doméacnostech (5 700 ha), ktera tvofi témeér péti-
nu z celkové produkéni plochy. Vynos brambor se po-
stupem €asu zvySuje, i kdyz ten soucasny (27,5 t.ha)
stale jeSté nedosahuje hodnot jako u bramborarsky vy-
znamnych evropskych zemi (Nizozemsko az 50 t.ha™).
NejvyznamnéjSimi evropskymi producenty jsou z hle-
diska objemu produkce Némecko, Polsko, Nizozemsko,
Francie a Velka Britanie (MZe, 2013). Celkova odha-
dovana produkce v CR pfedstavuje (2014/15) 816 624
tun, coz je asi desetina produkce napfiklad v porovnani
s Polskem. Tuzemsti péstitelé byli v této sezoné pod
mimoradne vysokym tlakem. Zahrani¢ni obchod s kon-
zumnimi brambory vykazuije v ptipadé CR dlouhodobé
nepfiznivou bilanci. Dovoz brambor (zejména z Némec-
ka, Francie a Nizozemska) se odhaduje na 190 tisic tun,
zatimco vyvoz tvofi sotva 15%. Z 30 tisic vyvezenych
tun pfitom mifilo 20 tisic na Slovensko. Dovoz velmi
levnych konzumnich brambor z lofiské sklizné koncem
kvétna a v Cervnu ze zahranici, také negativné ovlivio-
val priibéh letosni sklizné. Péstitelé v typické brambo-
rafské oblasti Vysociny realizovali konzumni brambory
za velmi nizké ceny na Urovni 2,-2,50 K¢ za kg, tedy pod
vyrobnimi naklady (Chlan a Kralicek, 2014). Mimo Vy-
socCinu, kde je témér tfetina naSich produkénich ploch
brambor, jsou daldimi vyznamnymi oblastmi péstovani
kraj StfedoCesky (Polabi), JihoCesky a Jihomoravsky
(rané brambory).

Rezimy jakosti v EU

O vyznamu péstovani brambor u nas svedci i fakt, ze
v &ervenci roku 2014 zazadala Ceska republika o chra-
néné zemépisné oznaceni (CHZO) Brambory z Vysociny/
Brambory VysoCina. Nasleduje tak dalSi zemé& Evropy
(tab. 1). V soucasné dobé je do rejsifiku zeméedeélskych
produktl a potravin se znackou kvality z CR zapsano 6
nazvud s chranénym oznacenim pavodu (CHOP), jako jsou
Zatecky chmel, Cesky kmin nebo hefmanek (Chamomilla
bohemica), a 23 nazvi s CHZO (napf. Pardubicky pernik,
Stramberské usi nebo Olomoucké tvarlzky). Letos zaza-
dalo i Chorvatsko o nazev ,Licky krempir“ (CHZO). Pocet
jiz zaevidovanych nebo podanych zadosti u brambor pre-
kraCuje dvacitku.

Uvadéni brambor na trh

Brambory musi byt spravné oznaceny pfi jejich prodeji
na prodejnim misté, tj. v obchodé nebo na trzisti. U kon-
zumnich brambor ma byt uvedena odriida a varny typ.

V soucasnosti je zakaznikovi
nabizeny z vétSiny specializo-
vanych podnik( jiz produkt omyty nebo kartaGovany, ktery
je dodavany v mensich praktickych obalech nebo sitkach.
Brambory rozdélujeme podle délky vegetacni doby,
odriid a podle spotiebitelského hlediska. Podle dél-
ky vegetace od vysadby do pIné fyziologické zralos-
ti porostu (Uplné zaschnuti naté), rozdélujeme odru-
dy brambor do ¢étyf zakladnich skupin. Velmi rané
odrady (VR), maji 90-100 dni vegetace. Rané od-
rady (R), maji 100-110 dni vegetace. Polorané od-
ridy (PR), maji 110-130 dni vegetace. Polopozdni
a pozdni odrudy (PP), maji nad 130 dni vegetace.
Podle spotiebitelského hlediska rozdélujeme kon-
zumni odrady brambor do tfi zakladnich skupin. Kon-
zumni brambory rané, jsou sklizené od 16. 5. do 30.
6. roku sklizné. Vyznacuji se nevyzralou loupajici se
slupkou (epidermis), vy$§§im obsahem vitaminu C
a lepSimi nutri¢nimi vlastnostmi. Svoji charakteristi-
kou maji blize spiSe k zelening. P¥i jejich péstovani
je dllezita spravna volba odrldy s kratsi vegetacéni
dobou, jejich v€asna vysadba s vyuzitim netkané
textilie a zavlah. Velikost hliz ma byt nejméné 28 mm
(u drobnych 17az 28 mm), jejich hmotnost ma byt nad
209g. Rocni spotieba se u nas pohybuje kolem 7 kg
na osobu a tvofi vitany sezénni chutny pokrm k oka-
mzité spotfebé. Konzumni brambory nové nelze
zamenovat s brambory ranymi. Jedna se o dovaze-
né brambory do CR nejcastéji z africkych zemi, jako
jsou Egypt a Maroko nebo jiznich zemi EU (Spanél-
sko, Recko). Jsou u nas obchodovany od 1. 1. do 15.
5. roku sklizné. Vyznacuji se pevnou a neloupajici
se slupkou hliz, které jsou pIné fyziologicky dozra-
Ié. Jejich spotfeba je nizka (do 1 kg na osobu a rok).
Konzumni brambory ostatni (pozdni) jsou sklizeny
od 1. €ervence roku sklizné a jsou ur€eny pro Siroké
upotfebeni poél'naje pfimym konzumem, pfes pru-
myslové zpracovani (vyrobky, polotovary) nebo také
k del§imu uskladnéni. Jejich primé&rna spotfeba v CR
predstaVUJe okolo 65kg na osobu a rok.

pfi uvadéni na trh (podle Udajl zjisténych SZPI) hlizy na-
hnilé, se Sedymi a ¢ernymi skvrnami v duzniné, s me-
chanickymi pohmozdéninami, s obecnou strupovitosti
nebo vyskytem kli¢k(. Dale by hlizy nemély mit zelené
vybarveni, které svédCi o tom, ze byly Spatné skladova-
ny. U balenych by mélo byt uvedeno obchodni oznace-
ni nazvem skupiny (konzumni rané, konzumni pozdni),
nazev odrldy, varny typ (u skupiny konzumni pozdni,
tab. 2), u zabaleného zbozi hmotnost v kilogramech,
zemé plvodu (u dovozl), adresa obchodni firmy, ze



Tabulka 2. Varné typy brambor a jejich pouziti
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chufovych vlastnostech

atd.) a jaké je nejvhodnéj-

VARNY TYP
B

A AB BC c 8i vyuziti kazdé nabizené
Konzistence velmi pevng pevna stfedné pevna kypra kypré OdrUdy,' .
Struktura jemnd aZ stfedné hruba jemnd aZ hrubd ’Nabldl(a S€ vV soucas-
Mougnatost velmi slaba |  slabd [ stfedni silna ne dobe rozsifuje take
Vihkost stiedni | slaba az stredni na odrudy pro speciaini
Nedostatky v chuti nepalimé a2 stiedni pouziti. Jsou to napfi-

Tmavnuti po uvareni

velmi slabé az stredné silné

klad Kerkovské rohli¢-

Stabilita kvality

stfedni az velmi vysoké

Ky, které jsou vhodné

pro pfipravu salatd

Pouziti a jako pfiloha

jako pfiloha a pro $irsi kuchyriské|v pro pfipravu
vyuziti (polévky, tésta, kase)

zejména do tradi¢nich
vanocnich salatd nebo

tést a kasi

které musi byt zfejmé, jedna-li se o vyrobce, dovoz-
ce nebo prodejce, barva duzniny a tvar hliz (u skupiny
konzumni rané), pfipadné oznaceni ,drobné“ (u skupi-
ny konzumni rané), u vyrobkl z brambor nazev skupi-
ny (tab. 3).

U vzorkd syrovych konzumnich brambor a ve vy-
robcich z brambor je pravidelné sledovana pfitomnost
rizikovych latek, tj. chemickych prvkl (tézkych kovu),
rezidui pesticidi a dusi¢nanl. Nasi spotfebitelé mo-
hou byt klidni, nebof zjisténé hodnoty u kontrol pro-
vadénych SZPI se u nas dlouhodobé nachazeji pod
maximalnim povolenym limitem.

Kupuijici se pfi svém nakupu vétSinou spoléhaji pou-
ze na dil¢i informace od péstitele (pfi prodeji ze dvora)
nebo na subjektivni doporuceni prodejct (farmarské
trhy, specializované prodejny). V supermarketech se fidi
hlavné cenou, estetickou Urovni oball nebo mnozstvim
hliz v baleni. Je proto Skoda, ze naSe domaci nabidka
prodeijcl je v tomto pfipadé jesté omezena. Vyznamny
podil ze spotfeby brambor také tvofi segment vefejné-
ho stravovani. Zde by mél kazdy odpovédny pracovnik
byt zodpovédny za kazdy nakup a brat v Gvahu neje-
nom nakupni cenu, ale i kvalitativni vlastnosti produk-
tu. V budoucnu bude proto nezbytné vytvofit pevnéjsi
vazby na péstitele a distributory, ktefi dodavaji kvalitni
brambory k jejich dalSimu zpracovani a na trh.

Sortiment

V poslednich letech se u nas vyznamné zvysila nabid-
ka sortimentu odriid. V sou¢asné dobé je u nas ve Statni
odridové knize kazdoro€né registrovano asi 150 odrad
brambor, z nichz je asi tfetina nejlepSich doporucova-
na v _Seznamu doporucenych odrid brambor (Véstnik
UKZUZ, 2014). Ve spole¢ném Evropském katalogu odr(d
je registrovano jiz asi patnact set odriid brambor. Prakticky
a obchodné vyznamnych je vSak asi desetina odr(id. Spo-
tfebitel je z téchto zdroju pravidelné informovan o stolni
hodnoté hliz (uzitkovém sméru, varném typu, konzistenci,

Tabulka 3. Clenéni vyrobka z brambor na skupiny
(vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. v akt. znéni)

odrldy s barevnou duz-
ninou, jako je napfiklad
Valfi (Vale¢ovska fialova). Hlizy brambor jsou gastro-
nomicky atraktivni surovinou pro rtizné pokrmy, které
maji konzumenta hlavné upoutat a pfinést mu vyso-
kou jakostni hodnotu.

Vyrobky z brambor

Vyhlaska €. 153/2003 Sb., kterou se stanovuji poza-
davky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpraco-
vané ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skorapkové
plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dal-
8i zpUsoby jejich oznaCovani (akt. novela ¢. 157/2013
Sb.), ve své pfiloze uvadi (tab. 3) skupiny vyrobk, které
musi byt uvedeny na obalu vyrobku.

Drobni péstitelé

Vyznam domacich péstitelt brambor (drobnych farma-
f(, samozasobitell, zahradkaru), je u nas vyznamny nejen
plochou a objemem produkce, ale jejich nabidkou na trhu.
Drobni péstitelé u nas tvofi téméf polovinu celkového
mnozstvi vyprodukovanych ranych brambor. Zahradkafi
vyhledavaji s oblibou nové vhodné odridy, kterym mohou
poskytnout vétsi péli z hlediska kvalitniho obdélavani
pudy a porostu v pribéhu vegetace. Mohou minimali-
zovat pouziti mineralnich hnojiv a pfipravkd na ochranu
rostlin. DUlezity je hlavné vybér vhodné odriidy s ohledem
na pudni i klimatické podminky a technologii péstovani
(odkamenéni, kypfeni), dodrzeni fytosanitarnich opatfeni
(pGida v minulosti bez napadeni chorob a Skadctl). Ne-
zbytné je také dodrzovani doporucenych technologickych
postupl a hlavnich zasad péstovani brambor podle jed-
notlivych uzitkovych smért. Dulezity je Ctyflety Casovy od-
stup péstovani na daném stanovisti, pouziti zdravé (certi-
fikované) a predklicené sadby (Sest tydnl pfed sazenim
nejprve do tmy pfi 8 az 12 °C, poté na svétle pfi 12 az
18 °C). Déle v€asné a kvalitné provedené sazeni (mélce
vysazovat 5cm pod droven povrchu a vysoko nahrnout
alespon 10 az 15¢cm vrstvou pady). Vysazuje se do 75¢cm
Sirokych fadkd (u zahradkari sta-
¢i prostor 50cm mezi fadky, v fadku
rozestup okolo 30-35 centimetri).
Vyrovnand organomineralni vyziva je

brambory konzumni syrové loupané

bramborové lupinky smazené

zakladem vysokého vynosu kvalitnich

brambory konzumni loupané predvarené,
varené nebo jinak konzervované

bramborové hranolky pfedsmazené®)

hliz. Obsah Zivin v padni zasobé je
mozno Kkorigovat s ohledem na pud-

brambory konzumni susené

bramborové platky pfedsmazené*)

ni rozbor (AZP) a vyuzivat kvalitniho

bramborova mouka

bramborové krokety predsmazené*)

kompostu a hnoje (do 50kg na 10 m?)

bramborova kase susena

bramborova kase varena

nebo dobie vyhnojené pldy po pred-

* - u téchto skupin se pfipousti nazev i v jiném tvaru.

chozi plodiné. V pribéhu vegetace
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je nutno kontrolovat Uroven zapleveleni kypfenim a oko-
pavanim. V dobé intenzivniho rdstu nesmime zapominat
také na dostatek viahy (Cerven, Cervenec). Doporucuje se
stfidat fungicidy pfi boji proti plisni bramborové, je mozno
také vyuzivat i ekologickych pfipravku (napfiklad vytazek
ze semen tropické rostliny zederach indicky - Azadirachta
indica). V pfipadé napadeni plisni bramborovou je nezbyt-
né v€asné odstranéni napadené naté. Velmi dulezita je
Setrné provedend sklizefi a vhodné uloZeni neporanénych
a osusenych hliz.

Podékovani

Tento clanek je vystupem projektu NAZV ¢. QI101A184:
Technologie péstovani brambor - nové postupy Setrné
k Zivotnimu prostiedi.

Zavér

Brambory v nasem jidelni¢ku zaujimaji jiz po par sto-
leti nezastupitelné misto. Jsou dllezitou rostlinnou su-
rovinou pro zpracovatelsky primysl a zakladni pfilohou
pokrmU s velkym gastronomickym potencialem. Postu-
pem ¢€asu narUsta konzumace zejména zpracovanych
brambor, u nichz je vSak z nutriCniho hlediska zapotfebi
zvazit zplsob Upravy. Spotfebitelské chovani se s léty
meni, zvyk zasobeni na celou zimu jiz u lidi ustupuje.
O oblibé a vyznamu brambor sveédci i zvlastni rezimy
jakosti podporované EU, Ceska republika letos nasle-
dovala jiné zemé Evropy a zazadala u Komise o chra-
neéné zemepisné oznaceni Brambory z Vysociny.
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Catus spol s r.o., Kyjovska 1598
Havlickdv Brod, www.catus.cz.
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zpusoby jejich oznacovani v aktualnim znéni.

Abstract

Potatoes are one of our favourite and healthy foods.
There are basic side dish, also are an important raw
material for our food industry. In connection with the
possibilities of relatively rapid development of our
market and the consumer behaviour of our population
in recent years, thus significantly increasing the con-
sumption of processed potato, like convenience food
or potato products (fries, croquettes, chips). At the
same time, decline stockpiling for the winter. Especial-
ly people in cities buy fresh potatoes rather in smaller
quantities throughout the whole year.
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Prehledova prace
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Parkinsonova choroba a vyziva

Bc. Nikola Trenzova, LF MU, Brno

Abstrakt

Parkinsonova choroba je chronické progresivni neurodegene-
rativni onemocnéni. Nutri¢ni stav pacientll mize byt vyznamné
ovlivnén souborem motorickych i nemotorickych pfiznakd, ale
i dlouholetou Ié€bou. Onemocnéni je nevylécitelné a z pohledu
nutriéniho terapeuta je pfedevsim dllezité udrzeni dobrého
nutri¢niho stavu a s nim souvisejici kvality Zivota pacient(

Uvod

Parkinsonova nemoc vznikd na podkladé zaniku
neuronl syntetizujicich dopamin a projevy jsou
zpUsobené predevsim jeho naslednym nedostatkem.
Do motorickych pfiznakl fadime predevsim rigiditu
(patologické navysSeni svalového tonu), tremor (tfes),
bradykinezi (zpomaleni pohybu), hypokynezi (zmenseni
rozsahu pohybu), akynezi (neschopnost zapodgit
pohyb) a posturalni poruchy (poruchy chiize a stoje).
Onemocnéni souvisi také s nemotorickymi pfiznaky,
kterych je celé nestejnorodé spektrum, napfiklad
poruchy spanku, zmény osobnosti, deprese, vahovy
Ubytek, gastrointestinalni dysfunkce, poruchy mocového
méchyfe a dalsi. Pivod onemocnéni je neznamy.
Presto kazdy 1000 obyvatel trpi touto nemoci, pficemz
nejcastéji se choroba vyskytuje u osob starSich 60 let.
Onemocnéni je charakteristické pozvolnym nastupem.
Parkinsonova choroba je nevyléditelné onemocnéni,
u kterého se predpoklada ovlivnéni nutricniho stavu
pfiznaky i dlouholetou Ié€bou. Nutriéni intervence maji
za cil oddalit vznik problému, zmirnit pfiznak nebo
docCasné pfiznak odstranit. Intervence se zaméruji
pfedevsim na problémy tykajici se traviciho traktu,
napfiklad zacpa ¢i poruchy polykani a malnutrice.
Prioritou intervence je udrzeni dlouhodobé kvalitniho
zivota pacientt, k ¢emuz neodmyslitelné patfi i vhodné
zvoleny bezproblémovy pfijem adekvatni stravy.

Etiologie (pri€iny vzniku)

Parkinsonova choroba je onemocnéni, které vznika
na podkladé mnoha pfi¢in. Jednou z moznosti vzniku
onemocneéni je vzajemné plUsobeni faktort prostredi
a genetické predispozice jedince. Jasna pficina vzniku
onemocneéni neni objasnéna. V dnesni dobé Ize nalézt
velky pocet studii zabyvajicich se vznikem a protektivnim
ovlivnénim onemocnéni a fada z nich zmiriuje vliv vyzivy
na Parkinsonovu chorobu. Nejcastéji se prace zabyvaiji
rizikem vzniku Parkinsonovy choroby a konzumaci ¢aje
¢erného Ci zeleného, kavy, alkoholu a mlé€nych vyrobki
v souvislosti s ovlivnénim urikemie (koncentrace mocové
kyseliny v krvi) a nékteré studie také zkoumaji vliv kou-
feni cigaret na rozvoj onemocnéni. OvSem nelze tvrdit,
ze urcity zivotni styl ¢i konzumace urc¢ité potraviny vede
ke snizeni Ci zvySeni rizika Parkinsonovy choroby. Pro
konecné zaveéry je tteba do budoucna dalSich vyzkumd,
které se budou zabyvat etiologii Parkinsonovy choroby.

Obecna vyzivova doporuceni pro pacienty
s Parkinsonovou chorobou

Pro pacienty s Parkinsonovou chorobou neexistuje
specialni dieta. Vyznamnou vyhodou a zaroven nejdd-
nutri¢niho stavu. Nutné je sledovat pfedevsim celkovy
energeticky prijem, vlakninu, bilkoviny a pfijem tekutin,
kde Ize oCekdvat nedostatky. Zadné dietni opatieni
nevyléci Parkinsonovu chorobu, pfesto ma vyznam se
vyZivou u pacientl s timto onemocnénim zabyvat. U pa-
cientl se vyskytuji poruchy vyzivy a metabolismu. Lze
uvést zmény energetického vydeje, poruchy traviciho
traktu, vliv Ié€by na vyzivu a dalSi pfiznaky, které mohou
ovlivnit vyzivovy stav pacienta, jako jsou endokrinni
poruchy, deprese a demence.

Neexistuji jednoznacna Cisla hovofici o vyskytu mal-
nutrice a jednotlivych deficitl u pacientd. Malnutrici
trpi pfiblizné 15 % pacientl. Zaroven je nutné si uve-
domit, ze vétSina pacientl je nad vékovou hranici 65
let, kde vyskyt malnutrice je obecné zvySeny. Ostatni
deficity jsou zpusobené pfedev8im nedostateCnym
celkovym pfijmem stravy. Radime sem pfedevsSim
deficit bilkovin z makronutrientd a deficit Zeleza,
zinku a vitaminu A, E, D z mikronutrientl. Deficit vi-
taminu A, C a E mlzZe byt zapfi¢inén pravdépodobné
i sekundarné z davodu zvySeného oxidacniho stresu
pfi onemocnéni.

Vliv terapie na vyzivu

Kazda l1éCba ma sveé pozitivni i negativni strdnky a ani
symptomaticka terapie Parkinsonovy choroby neni vy-
jimkou. Ve vztahu k vyzivé Ize zminit pfiristek a Ubytek
télesné hmotnosti i interakci I€Civ s zivinami a negativ-
ni ovlivnéni traviciho traktu IéCivy. Levodopa, povazova-
na za zlaty standard farmakologické 1é€by, zplsobuje
nevolnost vedouci ke snizeni télesné hmotnosti a taktéz
se uvazuje i o samotném efektu na Ubytek hmotnosti
pacientl. Rychlost vstiebavani a Gcinek |éCiva jsou
zavislé na aktualni naplni a rychlosti vyprazdnovani
zaludku a také na interakci aminokyselin s levodopou
v tenkém stfeveé. Pokud je uzivana levodopa spolecné
s potravinami bohatymi na bilkoviny je efekt 1éCby
snizen. Vhodné je béhem dne jist mensi porce stravy
mezi davkami levodopy. U pacientl majicich problémy
s dyskinezi, poruchou pohybu, je vhodné pfijem bilkovin
omezit v dobé snidané a obéda a pokrmy bohaté na bil-
koviny podavat navecer. Nékteré studie pred rokem
1993 doporucuji nizkobilkovinnou dietu, ale neexistuji
dostate¢né dukazy pro jeji zavedeni.

DalSi moznosti lé€by pacientl je neurochirurgicka
léEba, kam fadime hlubokou mozkovou stimulaci.
Pfestoze mozkova stimulace vyrazné zlepSuje projevy
onemocnéni, pro mnoho pacientd znamena také na-
vySeni télesné hmotnosti. Je tedy nutné Iépe pochopit
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mechanismus jejiho plsobeni a pacientim poskytnout
nutriéni intervenci.

Poruchy funkce gastrointestinalniho traktu

Poruchy funkce gastrointestinalniho traktu jsou mozna
nejc¢astéjSim nemotorickym pfiznakem u pacientl s Par-
kinsonovou chorobou. Jejich Casté prehlizeni v ¢asnych
stadiich onemocnéni je zplsobeno samotnymi pacienty.
Pacienti ze zac¢atku nejsou témito poruchami pfili§ ome-
zovani a sami je nepocituji. S pribéhem onemocnéni se
tyto pfiznaky zacinaji zhor§ovat a nemocného omezovat.
Motilita gastrointestinalniho traktu je narusena v jicnu,
zaludku i ve stfevech. U pacientll se objevuije retence slin
¢i nadmeérna suchost v Ustech, problémy se Zvykanim,
dale gastroezofagealni reflux (zpétny tok zalude¢niho
obsahu do jicnu), dysfagie (porucha polykani), gastro-
paréza (porucha vyprazdiovani zaludku) a obstipace
(zacpa).

Obstipace je nékdy také chapéana jako rizikovy faktor
vzniku Parkinsonovy choroby, protoze se projevuije jiz
10 az 20 let pred pfiznaky motorickymi. Obstipace se
vyskytuje az u 80 % pacientd, pfi srovnani s béznou
populaci je hodnota az &tyfnasobna. Dysfagii maze
trpét az 84 % pacientl a to ¢asto bez zjevné sympto-
matologie. Dysfagie se vyskytuje zpravidla v pozdéjSich
stadiich Parkinsonovy nemoci, ale muze byt také jednim
z prvnich pfiznaku.

Metabolismus a malnutrice

U pacientl s Parkinsonovou chorobou se mohou
vyskytovat i potize metabolické. Je snaha zjistit dGivod
Ubytku vahy, ktery mize vést az k malnutrici. MGze jit
o poruchu vydeje energie, ale je diskutovan i endokri-
nologicky vliv. DalSi problém, ktery se u pacientd mize
vyskytovat, je osteoporéza, kterd mize souviset s Ubyt-
kem hmotnosti a poruchy chilize a stoje. Parkinsonova
choroba je pfedevsim v pozdéjSich stadiich spojovana
se Spatnym vyZivovym stavem, ale snizovani télesné
hmotnosti se pravdépodobné vyskytuje jiz v zacatcich.
PfiCin malnutrice maze byt mnoho.

Senzorické dysfunkce ve vztahu k vyzivé

Mezi senzorické dysfunkce ve vztahu k vyzivé
fadime hyposmii - snizeni ¢ichového vjemu a dys-
funkci chuti. Porucha Cichu se Casto projevuje pfed
motorickymi pfiznaky a mohla by slouzit jako citlivy
marker ¢asné diagnostiky. Prevalence tohoto defektu
je u nemocnych s Parkinsonovou chorobou pfiblizné
90 %. Obé zminéné senzorické dysfunkce u pacientl
mohou zapficinit ztratu chuti k jidlu a nasledné se
mohou podilet na snizeni vdhy a zhorSeni celkového
nutri¢niho stavu pacienta.

Zaver

Nutri¢ni terapeut ma nezameénitelné postaveni pfi
[éEbé dysfunkci traviciho traktu. Nutriéni stav také
ovliviiuje deprese, demence a poruchy senzorické,
metabolické i endokrinni. V neposledni fadé ma svuj
podil na vyzivové situaci terapie. VSechny zminéné
faktory mohou vyustit az ve Spatny vyZivovy stav
a k celkovému snizeni kvality Zivota pacienta. Neexis-
tuje obecné doporuceni pro nemocné s Parkinsonovou
chorobou a taktéz neexistuje dietni opatfeni, které by
bylo nutné dodrzovat. Vzhledem k individualité projevu
a progrese onemocneéni je nutné pfi feSeni konkrétnich
problém0 spolupracovat s pacienty a rodinou. Obecné
v8ak Ize fici, ze nutrini intervenci bude potfebovat
vétSina nemocnych, typicky kvli obstipaci &i travicim
obtizim po IéCivech. Nutriéni terapeut by mél Uzce
spolupracovat s neurologem, ktery by meél vyhledavat
pacienty v nutriénim riziku, sledovat rozvoj symptom
ovliviujicich vyzivovy status a doporucit odborné feSeni
téchto problémd.
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Abstract

Parkinson’s disease is a chronic, progressive neurode-
generative disease. Nutritional status of patients can be
significantly affected by motor and non-motor symptoms,
but also long therapy. The disease is untreatable and
dietitian view is especially important to maintain good
nutritional status and related life quality of patients.
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Ze sveta vyziv
Konzumace jogurtu

muze snizovat riziko rozvoje
diabetu 2. typu

Vyzkumnici z Harvardu zjistili, ze zvySena konzumace jogurtu mize vést
ke snizeni rizika rozvoje diabetu 2. typu. Tento poznatek podporuje dllezitost
konzumace jogurtu jako nedilné soucasti zdravé vyZivy.

Diabetes je chronické metabolické onemocnéni, jehoz disledkem je vysoka
hladina cukru v krvi. Zhruba 90 % onemocnéni diabetem predstavuje diabetes 2.
typu, v jehoz pfipadé télo bud nevytvari dostate€né mnozstvi inzulinu nebo trpi
tak zvanou inzulinovou rezistenci, kdy vytvofeny inzulin neni schopen reagovat
na glukézu spravnym zplsobem.

Vyzkumnici propojili vysledky tfi dlouhodo-
bych studii, které sledovaly anamnézu a zivotni
styl celkem 194 448 odbornikd zabyvajicich se
zdravim. Na zacatku kazdé studie jeji u¢astnici
vyplnili tvodni dotaznik s otazkami tykajicimi
se jejich zivotniho stylu a vyskytu chronickych
nemoci a na obdobné otazky potom odpovidali
kazdé dva roky.

Ve sledovanych tfech studiich bylo v priibéhu
trvani studii rozpoznano celkem 15 156 pfipadt
diabetu 2. typu. Nebyla ale nalezena zadna
souvislost mezi celkovou spotfebou mléénych
vyrobkl a touto nemoci.

Nasledné védci celkovou spotfebu mléénych
vyrobkd rozdélili na samostatné kategorie typu

syry, pinotu¢né mléko, odtu¢néné miéko nebo
jogurt. Vysledky poté interpretovali v kontextu zjisténych chronickych onemoc-
néni UCastnikd studie i dalSich faktor(, jako napf. vék a body mass index (BMI),
a nalezli souvislost mezi zvySenou konzumaci jogurtu a snizenym rizikem
rozvoje diabetu 2. typu.

Jako dal$i krok autofi studie provedli metaanalyzu, do které zahrnuli vyse
uvedené vlastni analyzy i dalSi vyzkumy publikované do bfezna 2013, které se
rovnéz zabyvaly souvislostmi mezi konzumaci mlécnych vyrobku a diabetem
2. typu. Vysledkem bylo konstatovani, ze kazdodenni konzumace jedné 28g
porce jogurtu maze snizit riziko rozvoje diabetu 2. typu 0 18 %.

Shoda v zavérech tykajicich se jogurtu potvrzuje opravnénost doporuceni
jeho konzumace jako soucasti zdravé vyzivy. Bude ale potfeba provést ran-
domizované klinické zkousky, které vliv konzumace jogurtu i dalSich probiotik
na télesnou hmotnost a inzulinovou rezistenci dale prozkoumaji a upfesni.

https:/www.rssl.com/Your-News/Foode-News/2014/Edition-593
bene
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ky na kvalitu jejich ¢lanka jsou
uvedeny na webovych strankach
Spolecnosti pro vyZivu.

Inzerce: |

JUDr. Jan Susta, 602 304 516,
e-mail: jan.susta@centrum.cz
Diana Markova, 603 433 320,
e-mail: dimark@email.cz

Pfedplatné na rok 534,— K¢,
Cena jednotlivého &isla 89,— K¢.

Pro radné c¢leny SpolecCnosti pro
vyZivu zdarma.

Tiskne Tiskarna Broucek.

V prodeji rozsifuji distribucni firmy.
Preplatné zajistuje jménem
vydavatele firma SEND,
Predplatné

KONTAKTY PRO PREDPLATITELE
Call centrum v provozu kazdy
vsedni den 8.00-18.00 hodin

Telefon: 225 985 225
GSM: 777 333 370
E-mail: send@send.cz
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,°% VITAMINOVE OSVEZENI.

VyzkouSejte napoj se svézi prichuti bezovy kvét & grep z fady
nizkoenergetickych koncentratd REDMAX® s obohacenym slozenim
maxivitamin. Stejné jako ostatni prirodnf ovocné sirupy této produktové

-3 fady, obsahuje vitaminy skupiny B, podporujici zdravy rlist a vyvojlidskeho

organismu a prospiva tak zejména détem.

bezovy kvet & grep

Kyselina listova

Kyselina listova je vitamin nutny pro obnovu a rist bunék. Podporuje ¢innost
imunitniho systému, snizuje riziko srde¢nich chorob a je dileZita pro zdravy vyvoj

centralni nervové soustavy.

Kyselina pantotenova

Kyselina pantotenova je taktéZ nezbytna pro Fadné fungovani nervového systému.
Je nepostradatelna pro vytvareni cervenych krvinek i pro zdravé dasné a zuby.

L %
"'.!_ . .
e Niacin
w0
aemoay Hvel & orep Niacin je dalSim z vitamind skupiny B, ktery je potfebny k Fizeni hladiny krevniho
% 7 cukru, zachovani zdravé kize, spravné funkce nervového systému a zazivaciho traktu.

Vitamin B6

Vitamin B6 je dlleZity pro udrzenf zdravého imunitniho systému, je uzitecny pfi [écbé

alergif, astmatu, artritidy, ¢i chrani srdce pred cholesterolem.

REDMAX® je certifikovan Statnim zdravotnim Gstavem Ceské republiky.

BONNO gastro servis s.r.o., Husova 523, 370 21 Ceské Budgjovice

Tel.: 385 310 187 ¢ E-mail: bonno@bonno.cz Lt -bonnO-CZ



CESTA

K dokonale chut

NespoKojujte se s dobryr

<dyz to muze byt dokona

Vegelo

SYPKY KORENICI PRIPRAVEK

Vegeta hydinova

sypké ochucovadio

SYPKY KORENICI PRIPRAVEK

Vegeta hovadzia

sypké ochucovadlo

lustratnffotoflustratné

VEGETY
504 ¢

Vitana food service, tel.: 315 645 282, e-mail: food.service@vitana.cz
Tipy a recepty hledejte na www.vitanafs.cz




