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ABSTRAKT

V teoretickécasti byla popsana travici soustastaveéka, metabolizmus zakladnich Zivin
a byly definovany vyzivové dopotené davky pro mladez. Byla zngima pravni legislati-

va.

V experimentalntasti bylo vybrano 5 drulhpokrmi ze Skolni jidelny a u nich byla stano-
vena stravitelnost metodan vitro v inkubatoru Daisy. Byla zvolena kombinovana hydro
lyza pepsinenma pankreatinemBylo zjiSténo, Ze stravitelnost pokrinbyla skoro 100 %.
Dale byl proveden dotaznikovy jmkum mezi Zaky na téma jejich navyke stravovani

a dale byl kladen#raz na jejich vyBr jidla a spokojenost s variabilitou jidettkiu.

Kli ¢ova slova:

HACCP, skolni stravovani, vyZivove dopéané davky, stravitelnost, Daisy inkubator

ABSTRACT

In the theoretical part the human digestive syst#rd the metabolism of essential nutrients
were described. The recommended nutritional amotortschool childern were difined

as well. The legislation was also mentioned.

In the experimental part 5 meals from the schooitean were selected and themvitro
sugestibility was determined in the incubator Dai$yie combined hydrolysis by means
of pepsinandpankreatinwas chosen. It was found that the sugestibilityadd was almost
100 %. Furthermore, a questionnaire survey of stigleeating habits was carried out.
The emphasis was put on students’ choices of disimeistheir satisfaction with the menu

variability.

Keywords:

HACCP, school meals, recommended nutritional amguigestibility, Daisy incubator
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UvoD

Stravovaci navyky vznikaji v raném mladi &y je miZe ovlivnit vice nez rodina i Skolni
stravovani. Spravné stravovani na zaklagZivovych poteb je zakladem zdravého vyvoje
¢loveka, ma velky vyznam pro rozvoj a zlepSeni pracotnidusevnich schopnosti. Stra-
vovanicloveéka plni jeho fyziologické pdeby, dale funkce psychické, socialni a sgele

skeé.

Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby ¢, Zaky, studenty a dalsi osoby,
jimZ je poskytovano stravovani v rdmci hmotného eglgeni, nebo v rdmci preventi¥n
vychovné pée formou sluzeb nebo internatnich sluzeb. Podlelagky ¢. 107/2005 Sb.

se Skolni stravovaridi vyzivovymi normami.
Travici proces zéna v Ustech, kde je potrava Zvykana zuby a prodéma se slinnou.

Enzymamylazapritomny ve slinach z&dna rozkladat Skrob. V Zaludku &aa proces tra-
veni proteirii. Zde je produkovana kyselina chlorovodikova, jé§iselost je paebna pro
¢innost enzymupepsin ktery $€pi proteiny na mensi jednotky zvané polypeptidyepiidy.

s Mz ot

Lipdzaje enzym slinivky Bisni, ktery S&pi tuky na glycerol a mastné kyseliny. Hlavnim
mistem traveni bilkovin a lipitlje tenké stevo, zdrojemipazyje pankreatickat®va.
Cilem diplomové prace bylo stanovit stravitelnogtoxanych pokrmi ze Skolni jidelny

SOSO a SOl v Moravském Krumlo¥ metodouin vitro v inkubatoru Daisy, pomoci

pepsinu, pankreatina kombinované hydrolyzy.

Dale provést dotaznikovy fizkum stravovacich navykmezi zaky Stedni odborné Skoly

obchodni a Sedniho odbornéhocilisté femesel v Moravském Krumléy
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1 PRAVNI LEGISLATIVA

Pravnitad Ceské republiky zahrnujeizné pravni normy tykajici se oblasti potravistdi.
Zahrnuje d¥ hlavni skupiny norem. Prvni skupina, jejizeplpisy do potravin&tvi zasahu-
ji ptimo, pimo stanovuji prava a povinnosti vyrabgotravin a osob uvagicich je do

ob¢hu. Druha skupina tzv. SirSiho pravniho piesli [1].

Potravindska legislativa zahrnujeithlavni cile: zabezpeeni zdravotni nezavadnosti po-

travin, zabezp&eni minimalni jakosti potravin a zamezeni klamgrotgebitel [2].

1.1 Zakon ¢. 258/2000 Sb. O ochra&éveirejného zdravi

Zakon definuje veejné zdravi jako zdravotni stav obyvatelstva a jefkopin. Ochrana
a podpora viejného zdravi je souhréinnosti a opdeni k vytv&eni a ochra#é zdravych
Zivotnich a pracovnich podminek a zalmdinSieni infelkcnich a hromad& se vyskytuji-
cich onemoceni, ohrozeni zdravi v souvislosti s vykonavanougbrazniku nemoci souvi-

sejicich s praci a jinych vyznamnych poruch zdi@adiozoru nad jejich zachovanim.

Provozovat stravovaci sluzbyude fyzicka osoba, kter4d musi vlastnit zdravotnikaz,
podrobit se pravidelnym lekskym prohlidkam u praktického Iéka uplatiovat znalosti

nutné k ochraéiverejného zdravi a dodrZzovat zdsady osobni a provioygieny.

Stravovaci sluzba je vyrobagfiprava nebo rozvoz pokninza &elem jejich podavani
v rdmci provozované hostinskénnosti, ve Skolni jidel&, menze, i stravovani osob vy-
konavaijicich vojenskou sluzbu, osob ve waabvykonu trestu, v rdmci zdravotnich a soci-
alnich sluzeb setre lazaeiské pée, @i stravovani zamstnand, podavani oterstveni a fi
podavani pokrra v ramci ubytovacich sluzeb, sluzeb cestovniho wahgi hromadnych

akcich.

Stravovaci sluzby musi byt poskytovany pouze v paowre, kterd vyhovuje hygienickym

poZzadavkm, osoba, ktera je provozuje musi jeji zahajenidmait organu dozoru [3].
Povinnosti provozovatele stravovacich sluzeb jsou:

- pouZzivat pouze vyhovujici suroviny, polotovarpatraviny a vhod# je skladovat,

- pouzivat postupy, které zajisti zdravotni nezaasd pokrni,

- zavadt systém HACCP Hazard Analysis and Critical Contealints, (Analyza nebezpie
a kritické kontrolni body),



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 13

- dodrZovat podminky pro uvédi pokrmu do obhu,

- zajistit, aby pokrmy vyhovovaly mikrobiologickyna chemickym pozadawikn, mely

odpovidajici smyslové vlastnosti a spValy vyZivové poZzadavky,
- vypoiitat a ozndovat vyzivovou hodnotu,
- pouzivat pouze bezpeé materialy a fedntty,
- pouZivattisté osobni ochranné pracovni piesiky,
- proSkolovat zarstnance.

Hlavni zasadou je, Ze za bezpest, tj. zdravotni nezavadnost pokrnodpovida poskyto-
vatel stravovaci sluzby.rfRom musi byt splany podminky dané zdkonem a proaimi

predpisy — vyhlaSkami [4].

1.2 Vyhlaska 137/2004 Sb.

Vyhlaska 137/2004 SbO hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby zasadach
osobni a provozni hygienytipc¢innostech epidemiologicky zavaznychéuje hygienické
pozadavky na stravovaci sluzby, tj. podminky usriddo okthu, pokrmy po utené dok

vydeje se nesmi opakovaohiivat, zchlazovat, zmrazovat, teply pokrm se sefeigpo-

trebiteli za teploty +60 °C.

Zasady provozni hygieny: udrzovani sanitarnich emponych z&zeni veistot a v provo-

zu schopném stavu, skladovani potravin geaych pro stravovaci sluzby mimo prostory
manipulace s potravinami, nigchovavat pedméty nesouvisejici s praci v prostorach ma-
nipulace s potravinami a produkty, nepovolanym @suhvstup zakazan, odkladat osobni
véci, okv, obuv v Sati, pro uklid jen utené mycigistici a dezinfekni prostedky a skla-
dovat je v originalnich obalech nag@ném mist, nekodit, nepouzivat obaly pro potraviny

k ischov pripravka.

Z&sady osobni hygieny: pevat o €lesnoucistotu, fred za&atkem préace, i piechodu
Z n&isté ¢asti, po manipulaci s odpady, po pouziti WC si umyte teplou vodougiste
osobni ochranné prastdky — pracovni o&l, obuv, pokryvka hlavy, padreé jednorazo-
vych ochrannych rukavic a ustni rousky, neopsugtovozovnu v pracovnim @du a obu-
vi, p&e o ruce, kratkégisté, nenalakované nehty na rukou, nenosit ozdokiadat pra-

covni a oltansky odv na ucené misto [3,4].
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1.3 Zakon €. 110/1997 Sb., O potravinach a tabakovych vyrobcic

W

Z&kon ¢. 110/1997 Sh O potravinach a tabakovych vyrobcich zapracovpki&lusné
piedpisy Evropského spalenstvi (ES), stanovuje povinnosti provozovatele@ahaske-
ho podniku, upravuje stani dozor nad dodrZzovanikora. Zakon se nevztahuje na pokr-

my a pitnou vodu [1,5].

1.3.1 Legislativa evropské unie

Sleduje cile vysoké urownochrany lidského zdravi a ochrany zdjrepotebitele, ¥etns
poctivého jednani v obchodu s potravinami, ochradtavi a dobrych Zivotnich podminek
zvitat, zdravi rostlin a ochranu zZivotniho priesti. Cilem je volny pohyb potravin a rizik,
je uplahovana zdsadaredkEZzné piihlednosti a opatrnosti, potravina nesmi byt uvedesa
trh neni-li bezpéna. Evropsky pravni systém chrani zajmy $pbitele. Odpovdnost za

potraviny ma provozovatel potravifgkého podniku.

1.3.2 Narizeni EU
Narizeni komis&t. 2073/2005% mikrobiologickych kritériich pro potraviny:

Potraviny nesmi obsahovat mikroorganizmy nebo fejaxiny ¢i metabolity v mnozstvich,

ktera gredstavuji nepjatelné riziko pro lidské zdravi.

Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES352/2004o hygierg potravin:

- je tteba zajistit bezpmost potravin v celém potravinovétattzci, paiinaje prvovyrobou,
- zavest systém HACCP,

- zajistit rovnocenné hygienické normy v celé EU,

- usnadnit obchod s potravinami,

- dodrzovat hygienu potravin.

Narizeni Evropskéeho parlamentu a rady (ES$53/2004 kterym se stanovi zvlastni hygi-
enické gedpisy pro potraviny Ziv&iSného mivodu, ndizeni Evropského parlamentu a rady
(ES) €. 854/2004 kterym se stanovi zvlaStnigpisy pro organizacif@dnich kontrol pro-

duktu ZivatiSného mivodu ugenych k lidské spaebs, naizeni Evropského parlamentu
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a rady (ESX. 882/2004 o utrednich kontrolach zajfsijicich shodu s krmivovym a potravi-

novym pravem, veterinarnimigdpisy o pohoé zvitat [6].

1.3.3 HACCP

HACCP se s¥té pouziva pro systém preventivnich ofeati, slouzicich k zajighi zdra-
votni nezavadnosti potravin a pokiinbéhem vSechiinnosti, které souviseji s vyrobou,

zpracovanim, skladovanim, manipuladiepravou a prodejem koteému spatebiteli [7].

Zasady HACCP lze shrnout déchto zakladnich bad provedeni analyzy nebezfiesta-
noveni kritickych bod, stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech, vymezeni
systému sledovani v kritickych bodechgeni napravnych opgni, zavedeni a¥ovacich
postup, zavedeni dokumentace. Kazda stravovaci sluzipagees, kde na zatku nakou-
pené suroviny, které je nutnéijnout, skladovat, &istit, zpracovat mechanicky a tep&in
a zpracované uchovavat z&titych podminek. Na konci jsou pokrmy, které konzymu
spotebitelé. Tento proces je vystaven velkému rizikuzm® kontaminace. VSichni pra-
covnici si musi byt ¥domi jednotlivych kroki, ve kterych niiZe dojit ke vzniku zdravot-
nich nebezpd. Musi znat, jakym zfisobem je zajigna prevence, aby se tato nebeidpe

neprojevila ohroZzenim zdravi spebitele [8].

Spravna hygienicka a vyrobni praxe je dodrZzovamobpich postup a pozadavi pro

jednotlivé¢innosti @i uplatreni technickych, technologickych a hygienickych pdsl.

Technicka pravidla jsou hygienické poZadavky nast#éni provozovny, jeji stavebni kon-
strukce, prostorové a disp@ni uspdadani, zasobovani vodou, vytd, os\Etleni, odstra-

novani odpadnich vodgirani, ostatni nutné vybaveni.

Technologicka pravidla jsou spravné postugy giipraw a vyroke konkrétniho pokrmu

véetne napoji, ktera zabezp# jeho zdravotni nezavadnost.

Hygienické pozadavky jsou poZzadavky na bermst vyralgnych pokrmi. Vyhlaska sta-
novi rovréz mikrobiologické pozadavky pro jednotlivé skupipgkrmi [9].

Kriticky bod se podle zakona rozumi technologickseld, kde je nej#tsSi riziko poruseni

zdravotni nezavadnosti pokrmu a kde se uplpgt ovliadani iznych drulii nebezpéi ohro-

Zujicich nezavadnost potravin s cilem zamezit, u§tp popripact zmensit tato nebezpe
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Nebezpéi je biologicky, chemicky nebo fyzikalnéinitel v pokrmu, ktery niZze narusit

zdravotni nezavadnost potraviny nebo pokrmu [8,9].

1.4 Zakon o Skolnim stravovani

Skolnim stravovanim (zako#107/2008 Sh.se rozumi stravovaci sluzby prétg zaky,
studenty a dalSi osoby, jimZ je poskytovano strarow ramci hmotného zabezsni,
plného gimého zaopdeni, nebo v rdmci preventi¥nvychovné pée, formou celodennich
sluzeb nebo internatnich sluzeb.iiz&nim poskytujicim sluzby spd@eého stravovani
(provozovnou) se rozumi ¥lenéné objekty nebo soubory k tomudenych mistnosti, které
slouzi k poskytovani stravovacich sluzeb. Stravawacsluzbami jsou vyroba, fijprava

nebo rozvoz pokriin¢i ndpoji za elem jejich podavani&tSimu p@tu osob.
Zatizeni spoléného stravovani je mozno rodd i podle okruhu stravnik na:

- uzawené (&elové), kam nalezi hromadné stravovani zamand, Skolni, nemocrini

a lazaeiské stravovani, vojenské kuchymvysokoSkolské menzy, domovy socialncpé

- otevené (véejné), poskytujici sluzby Siroké ¥ejnosti — restaurace, pohostinstvi, pivnice,

kavarny, vinarny, bary, Z&eni poskytujici rychlé aierstveni.

Ten, kdo poskytuje stravovaci sluzby pro specifisképiny obyvatelstva,&sSinou se jed-
na o zdizeni spoléného stravovani uzéeného typu, musi respektovat specifické raumntiri

potreby stravovanych osob.

Mezi zvlaSe zranitelné skupiny obyvatelstva ohroZzené nedostate vyZivou nebo zdra-
votré zavadnou stravou nalezi&til dorost, nemocni a stialidé, rekonvalescentighotné

a kojici Zeny a osoby vykonavajici dlouhodatinnosti s vysokymi naroky na vydej ener-
gie.

Détsky organizmus, ktery se di#dvyviji, je velmi citlivy a ma odliSnou péébu Zivin nez
organizmus dosilych. Skladba potravniho koSe & musi byt pizpisobena pdebs
vSech Zivin patebnych pro zdravyist a vyvoj ditte. Potraviny a pokrmy nesmi byizko
stravitelné, pesolené, vyrazhkofentné a musi findSet mnoZstvi energie odpovidajici
véku

a zatizeni déte [10].
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1.4.1 Systém Skolniho stravovani

Systém 3kolniho stravovaniGeské republice p#t a pati k nejlépe propracovanym sys-
témim tohoto druhu na s¥€¢. Snahuridit vyZivu déti a dospivajicich osob na zaktada-
sad spravné vyzivy je nutné povazovat za velrlieditou a prospdnou. Tyto stravovaci
navyky, které stloveék v tomto obdobi osvoji, jej pak velndasto provazi po cely Zivot. To
plati nejen o spravnych navycich, ale i&@h Spatnych. Proto systém Skolniho stravovani

prispiva k osvojeni si spravnych vyzivovych zvyklogil,12].

Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby g, Zaky, studenty a daldi osoby,
jimzZ je poskytovano stravovani v ramci hmotného eaigeni (podle Skolského zakona
¢. 561/2004 Sh.v platném z#ni), nebo v rdmci preventivrvychovné pée formou sluzeb
nebo internatnich sluzeb. Podle vyhlasky se Sketrévovanitidi vyzivovymi normami
[13].

Tab. 1 Pumérna nmesicni spotreba vybranych drubh potravin na osobu a denvg —
cast 1[13]

Druh a mnozstvi vybranych potravin [g] na osobu a cn
Vékova skupina a jidla Maso Ryby Mléko Mlééné Tuky

vyrobky volné

15— 18 let, obd 75 10 100 9 17
15 — 18 let, celodenni 163 20 300 85 35
stravovar
Tab. 2 Pumeérna mesicni spoteba vybranych drub potravin na osobu a den vg —
¢ast2 [13]

Druh a mnozstvi vybranych potravin [g] na osobu aden
Vékova skupina ajidla | Sacharid | Zelenina | Ovoce | Brambory | Lusténiny

volny celkem | celkem

15— 18 let, okd 16 100 90 170 10
15 — 18 let, celodenni 50 250 240 300 20
stravovani
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V tabulkach 1 a 2 jsou uvedenyimnérné mesicni spoteby vybranych drul potravin na
osobu a den proding se stravujici mladez. VyhlaSka 107/2005 Sb. vyp@tava paimer-

nou spotebu potravin ze zakladniho sortimentu potravin &y bylo zajis¢no dosazeni
prislusnych vyzZivovych davek. Bmérna spoiteba potravin ve Skolnich jidelnach je u¢ad
na v hodnotach ,jak nakoupeno” (vyjage energetickou a nutmi hodnotu v trzni hmot-

nosti potraviny, tedy hmotnostiinakupu).

Z celkové denni vyzivové davky se §ita v praméru 18 % na snidani, 15 % ndgsnidav-
ku, 35 % na obd, 10 % na odpoledni svimu a 22 % na veexi [14].

Nasledujici typy z&éizeni Skolniho stravovani dig/hlasky ¢. 107/2005 Sb.

- 8kolni jidelna — v rdmci Skolniho stravovani vydépokrmy, které samatipravuje a ni-
Ze pipravovat i pokrmy, které vydava vydejna,

- 8kolni jidelna — vyvEovna — v ramci Skolniho stravovaniipravuje pokrmy, které vydava
vydejrg,

- 8kolni jidelna — vydejna — v rdmci Skolniho steaani vydava pokrmy, kteréfipravuje
jiny provozovatel stravovacich sluzeb.

8 4 vyhlaSky definuje hlavni jidla jako ¢d a veeri, dophikovymi jidly se pak rozumi
snidar, presnidavka, swana a druha veetre.

Zak zékladni 3koly a nezletily Zakistini Skoly a konzervate méa pravo odebirat de#in
ob¢d, ktery Ize poskytovat i zletilému zakuretini Skoly, konzervate a studentovi vysSi

odborné Skoly. Nezletily Zak ubytovany ve Skolsképchovném a ubytovacim daeni ma

pravo deng odebirat:

- hlavni a dopikova jidla s vyjimkou druhych e, jde-li o nezletilého Z&ka nebo osobu
mladsi 15 let,

- hlavni doptikova jidla (&etre druhych veeri, jde-li o nezletilého Zdka nebo osobu

od dovrSeni 15 let),

- Zletilému Z&kovi a studentovi vy3Si odborné Skialy poskytovat hlavni a dofgkova jidla

véetre druhych veéeri [15].

Spoteba potravin by @a odpovidat misicnimu piméru s toleranci + 25 % s vyjimkou

tuka. Pon®r rostlinnych a zivdéisnych tuki by mel ¢init pfiblizné 1 : 1, s dirazem na zvy-
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Sovani podilu tuku rostlinnéhaipodu. Uvedené mnoZstvi zeleniny, ovoce adno#t je na
dolni hranici spatby, kterou Ize zvysit. ®propaitu pramérné spoteby se hmotnost steri-
lované a mrazené zeleniny nasobi koeficientem Ipa@&ozZe nevznikaji hmotnostni ztraty,
zejménaisténim jako u zeleniny syrové. U susené zeleniny setmost nasobi koeficien-
tem 10,11. Sotasti jidel je vZdy ndpoj. K dosaZeni Zadoucich haidntaminu C je nutno
zaazovat do jidelniho listku kompoty, napoje a zetewvié salaty. Pokud se poskytuje vice
druhi pokrmi na vykEr, pak provozovatel stravovacich sluzeb musi zaeh@reni vyZzi-
vovych norem. Udaje o ptmi vyZzivovych norem se musi uchovavat nejiéagro dobu

1 kalend&niho roku [14,15].

Tab. 3 Finamni limity pro ndkup potravin[13]

Vékové skupiny stravniki, hlavni Finanéni limity K ¢/den/stravnik
a dopliikkova jidla

Stravnici 15 a vice let

snidar 7,50 - 13,50
piesnidavka 5,00- 9,50

obed 16,00 - 29,50

svaina 3,50 - 5,00

vecere 14,00 - 27,50

Celkem (celodenni) 46,00 - 85,00

Il. vecere 7,00- 12,50

Diky lepSimu technickému vybaveni a dodavkam potrase viad Skolnich jidelen
GspesSre rozSiila nabidka vybru zvice jidel. Stravnici to s poelem akceptuji
a v jidelnach, které mohou za s@snych provoznich podminek tuto sluzbu nabizet, se

znané snizilo mnoZstvi nedojedenych pokifi6].
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2 METABOLIZMUS ZAKLADNICH ZIVIN

Jednou z nejobsahlejSich kapitol biochemie je naugeméne latek neboli metabolizmu.
Je to slozita sichemickych dju, kterymi organizmus umaitije prijimat energii a stavebni

material z okoli a vyuZivat jej pro svoji existenci

Byva obvyklé @lit metabolické @je na katabolické — zahrnuji procesiijmnani energie

a stavebnich material Latky vstupujici do metabolizmu se nazyvaji suéist Druhy me-
tabolicky & anabolicky - vede ke vzniku novych, chemicky sté@ich latek, které tvi
souwast organizmu. Jednoduchym latkam, z nichZ si omyans stavi latky sloZési se
fika prekurzory. Produkty reakci katabolizmu a aranou se nazyvaji metabolity, latkam
fidicim piibéh biochemickych &ua sefika biokatalyzatory. Mimo katabolickych a anabo-
lickych drah existuji v Zivych systémech i takowderé pini ok zakladni funkce metaboli-
zmu. Tyto drany se nazyvaji amfibolickétildadem miize byt citrdtovy cyklus. Saiésti
metabolizmu jsou také anaplerotické reakce, ktéwaZ k dophovani vy¢erpanych mezi-
produkti metabolickych drah. itkladem této drahy je dopbvani oxalacetatu v citratovém

cyklu karboxylaci pyruvatu nebo glyoxylatovy cykl{fs7,18,19].

Zakladni gemena latek, bazalni metabolizmus (BM), je nezbytnadkzeni Zivotd ne-
zbytnych vegetativnich funkci. K zaj&ti jeji vySe je teba dodrzet vhodnou teplotu pro-
stredi (20 °C), &lesny a duSevni klid. BM se udava v kJ. Zavisi mdikosti, hmotnostidla,
véku i pohlavi.Cini zhruba 7 000 kJ za den. CelkovEep¥na, kroné uvedenychtiniteld,
zavisi na teplat prostedi a druhu vykonané prace. Ovliyji ji i Zlazy endokrinni. U lidi
lehce pracujiciclini 12 000 kJ, udZce pracujicich 20 000 kJ i vice. Uhradu energge zi
kavaclovek zivinami obsazenymi ve stréavl g sacharid a bilkovin skytd4 zhruba 17 kJ,
1 g tuku 39 kJ. Podil Zivin na celkové uheaenergie je takovy, Ze kolem 60 %ipada na
sacharidy, 25 % na tuky a 15 % na bilkoviny. &de pracujicich a vrcholovych sportdvc

se zvysuje podil tuku [20].

2.1 Travici soustava

Ukolem travicino systému je mechanické a chemiakdazeni potravy. Suroviny praist
a opravu strukturda a vSechna energie, kterotld potiebuje, pochazeji z pozité potravy
a piti. Zakladni ziviny jsou fitomny v potravinach ve fort) kterou lidsky organizmus

nemiZze bezprosedreé vyuzivat k vystav® vlastniho &la, k syntéze dleZitych latek pro
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raiznoucinnost organizmu i jako zdroj energie pro svalovoarvovou a metabolickogin-
nost. Potrava a tekutiny jsou zpracovany travicargany do malych molekul Zivin, které
jsou schopny transportu daiplusnych mist v lidskémeélte, kde dochazi podle p@by
k jejich dalSim peminam. Po dokoeném traveni ¥stavarada latek nestravitelnych,
k jejich vylu¢ovani z traviciho Ustroji dochazi cestou defekab&@veni je koordinovano

hypotalamem, hormony a nervoveéinnosti [21,22].

Travici soustava GIT (gastrointestinalni trakt) ezcélena na tytocéasti: dutinu ustni
s piidatnymi slinnymi Zldzami, hltan, jicen, Zalude&nké stevo se svymi oddily dvanact-
nikem, l&nikem a kyelnikem a stvo tlusté s jeh@astmi. Funkné jsou s travici sousta-
vou spjaty d¥ Zlazy — slinivka Bisni a jatra. Travici trakt je svalova trubice, Kdevychazi

z Ust, pokréduje jicnem, prochazi Zaludkem d&esty a kowi fiti [21]. Kazdy trubicovy or-
gan travici soustavy maéstu, kterd se skladé syt vrstev. Jsou to sliznice, vazivo pod-

slizni¢ni, vrstva svalova a vrstva povrchova [23].

2.1.1 Dutina ustni

Vstupnic¢asti travici soustavy, ve které s#jata potrava rozménuje a promichava se sli-
receptodl chuti, ma dlezitou ulohu i Zvykani a polykani. Povrch jazyka tiosliznice

s cetnymi vylezky, které se oznauji jako papily.

Do dutiny Ustni se vyrsBuji sliny, gislusnymi zZlazami. Sliny zvituji sousta a itomnym
mucinem jecini kluzkymi, pro snazsi posun soust# polykani. Na vym¢Sovani slin se

podileji slinné Zlazy: zZlaza podjazykova, getistni a Zlaza fiusni [21,24].

Transport soust z Ust do Zaludku se nazyva polykRoizeznavaji sefitdoby polykani:

doba astni, hltanova, jicnova. V duligstni pisobi enzym slinna-amylazg21,22].

2.1.2 Zaludek

Zaludek @aste) je vakovit rozsiena trubice, ktera navazuje na jicen. Hatast Zaludku
se nazyva klenba Zaludku (kopulég@st stedni tvai télo Zaludku acast dolni je¢ast vréat-
nikova. Rechod jicnu v Zaludek se nazyvéslo kardie) a prechod Zaludku v dvanactnik
vratnik @yrolug. Zaludeni s&nu tvai &tyii vrstvy. Sliznice, vazivo podslizaini, svalova

vrstva, vrstva seridzni [21].
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Sliznice Zaludku umatuje vzdorovat kyselému pH traveniny. Za toto pHystmdpowdné
Zlazové biiky, které aktivié a za spaeby energie transportuji do svého sekretu ionty H
a Cl tak, Ze v travenié je pritomna HCI. Vedle toho jsou do traveniny produkoydravici

enzymy, z nichZ nejilezit¢jSi je pepsin[22,25].

Z hlediska funkniho ma Zaludek &kolik druhi ¢innosti. Vedle vyng¢Sovani Zaludéni ¥a-
vy je to predevsim jeho pkni, traveni a vyprazgbvani. Pro¢innost Zaludku jsou iezité
pohyby Zaludku [27].

2.1.3 Tenké strevo

s

Je nejdelSim a nejdezitéjSim Usekem travici trubice. Probiha & hlavni traveni a vée-
bavani zivnych latek. Délkaigtva je kolem 3 — 5 m. Skldda se € addili: dvanactnik
(duodenunp la¢nik (jejunum) a kyeelnik (leum). Stna tenkého $eva se sklada zétyr

vrstev: sliznice, podslizini vazivo, svalova vrstva a seridzni blana.

Tenké stevo méa fi funkce: pokr&uje a dokokuje se v #m traveni Zivin, produkty traveni
se v rem vstebavaji, nestravitelné zbytky potravy, gopnestravené Ziviny se z2podva-
dgji do tlustého geva. Nejvyznam&Sim oddilem tenkého #va je dvanactnik. Je asi
25 — 30 cm dlouhy a nasleduje za Zaludkem. Trapicices v tenkém B\ je umozZrn

travicimi avami (pankreaticka aigtvni §ava) za dasti ZIwi [23].

2.1.4 Tlusté strevo

Je dlouhé asi 1,5 m, zpatku o piméru 5 — 10 cm, srérem ke koneéniku se zuzuje. Prvni
¢ast se nazyva slepéisto (caecuny scervovitym vylEzkem @pendiy, druhoucast tvdi
tracnik vzestupny¢olon ascendensnavazujeast teti tranik peicny (colon transversumm
tragnik sestupny dolon descendehsesovita kléka (colon sigmoideuina poslednicast

konenik (rekturm), zakorteny analnim kanalenténalis analy¥$[23].

Hlavni funkci tlustého $eva je dokotiit vstiebavani vody a elektrol§21].

2.1.5 Zlazy travici soustavy

S vlastnim travicim ustrojim anatomicky i fuié souvisi slinivka BiSni (pankrea$ a jatra

(hepay.
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Slinivka kisni ma dvoji sekreci: exokrinni — tvorba pankreké $avy odtékajici do dva-
néactniku a endokrinni — produkce horntioimzulinu, glukagonu a dalSich hormiprdo

krevnihoreciste.

Jétra jsou neptsi Zlazou v lidském organizmu. Vyz&igi se mnohostranno&innosti en-
dogenni: jde o fenmenu Zivnych latek gvadénych vratnicovou krvi do jater, dle pet

organizmu. V exogenrinnosti jde o tvorbu a vygBSovani ZIgi [21,24].

dutina dstni
zuby

jazyk

[ﬂhifcé;;;ﬂi slinmd phtet
podjazykovi .
slinnd Fia jicen
jitra faludek
Flulnik

tenké stievo shimivka bFignt

[zatdrekidvandcternik)
tenké stfeva

I:S1i‘lh:| it} Eist:l

fervovity vihdick Hb— tluste stéewvo

Obr. 1 Travici ustroji[23]



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 24

2.2 Zakladni ziviny

Kazdy organizmus péebuje ke své existenci energii. Retha energie zavisi na fyzické
aktivite, véku, velikosti a sloZzenidta, také na klimatu a prosdi ve kterém Zije. Energii
denrg prijimame z potravin a pokrin Toto mnoZstvi energie ozéiaieme jako energetic-
kou hodnotu stravy. Energii ziskavame ze sacliatigki a z bilkovin. Tyto latky nazyva-

me zakladni ziviny [26].

Bilkoviny jsou nenahraditelné, slouzi k tv@rllastnich bilkovin orgain a tkani, k tvorks
enzymi. Clovék musi gijimat alespa tolik bilkovin, kolik jich denrg ztraci v sekretech,
hovai se o potebd dusikové rovnovahy. U dosjgho ¢lovéka se rovnovaha zajistitip
dodéani 1 g bilkovin na 1 kg hmotnosti. Sacharidyrgehle vstebavaiji, slouzi jako pohoto-
vy zdroj energie, protoipdlouhodobém sportovnim vykonu jeeba dodat cukry. Energe-
ticky nejbohatsi jsou tuky. Jsou Zigiéné a rostlinné. V tucichigpimame i rekteré vitami-
ny, jako A, D, E a K [20].

2.2.1 Traveni sacharida

Nazvem sacharidy se ozhgi polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, kteo®sahuji

v molekule minimalg tfi alifaticky vazané uhlikové atomy a také steminy, které se
z nich tvai vzajemnou kondenzaci za vzniku glykosidovych \mZgacharidy jsou zaklad-
nimi slozkami vSech Zivych organiZmbiologicky aktivnimi molekulami a nejroz%insj-

Simi organickymi slotieninami v biosfée [28].

Odbouravanim sachafidziskava zivy organizmus ztia mnoZstvi energie, pebné pro
sve fyziologické funkce a biosyntetické pochodycBaridy jsou metabolizovany ve foem
estefi s kyselinou fosforénou. Dilezitymi meziprodukty odbouravani sachdrigsou

pyruvét a laktat. Uplnou oxidaci sachatidznika CQ a voda [18].
Metabolizmus glukozy a jeji funkce v organizmu:

- glukéza se metabolizuje procesem glykolyzy, naskedwkidaini dekarboxylace py-
ruvatu, dale postupné oxidace acetyl-CoA v citré@wovcyklu a konéné vyuZziti atoni

H v dychacimretzci,
- glukéza slouzi jako vydatny zdroj energie, velmiinje dostupné,

- sacharidy ve stravslouzi k udrzeni glykémie (hladiny glukézy v kryi)



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 25

-z glukdzy se v jatrech a ve svalech syntetizujekghyen, ktery pak slouzi jako pohotovy

zdroj energie,
- cast glukézy se rive pres glyceraldehydigmenovat na glycerol.

Pfi nadnmeérném @Fjmu energie se maléast glukdzy pemeénuje na mastné kyseliny, ty se

pak ve forng triacylglyceroti ukladaji a slouzi jako dlouhodoby zdroj energid].2

2.2.2 Traveni oligosacharidi

Krom¢ maltdzy jsou nutdné vyznamné sachardza (cukepny) a laktoza (cukr médy).
Sacharéza je &ena enzymennvertazou(sachardzol laktéza enzymentaktdzou Oba

enzymy se vyskytuji ve stvni §aw a na povrchu slizenich burgk [27,29,30].

Polysacharidy se z nutriiho hlediska rozeznavaji: vyuzitelné a nevyuziéelda vyuzitel-
né se povazuji rostlinné skroby a zé&®ny glykogen. Mezi zastupce nevyuzitelnych poly-

sacharid setradi celuléza, hemiceluléza, lignin, chitin [31].

Jednotlivé molekuly jsou vzajemiivazanya- nebop-glykosidovymi vazbami. Tytdetzce

mohou byt linearni (amyléza, celul6za) nebo rétxené (amylopektin). Hydrolyzou se

sx s

2.2.2.1 Skrob

Nejvice je v potra¥ ze zasobnich polysachatidastoupen rostlinny $krob. Skrob bym
ve stra¥ prevazovat a pokryvat okolo 55 % denni energetickékgtaJe ve velkém mnoz-
stvi obsazen v pgvu, riznych ceredlnich vyrobcich, ryzi i bramborach, én&tach
[27,32].

Traveni Skrobu zdné v dutirg Ustni, €inkem slinnéa-amylazy Ta katalyzuje v Ustni du-
tin¢ hydrolytické Sépeni Skrold a glykogenu, ficemz hlavnim produktem jsouctwené
dextriny. Vyznam traveni Skrobamylazouje vSak maly, v dsledku kratké doby jejiho
pusobeni. Inaktivuje seippH 4,0 a niZSim, takZe travicicinek na potravu v Ustech se
v kyselém prosedi Zaludku brzy zastavi. Zaludek neni k traverdghsaich enzymy vyba-

ven. Dale ma vyznam traveni Skrobu v tenkéiewt, Gcinkem pankreatickéx-amylazy

Hydrolyzu Skrobu doko¥uji enzymy @lisacharidazy) maltazaizomaltdzaTy se nachéze-

ji ve sttevni §awe a na povrchu slizgnich burgk v mikroklcich.Maltazastpi vazbyo-1,6
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v dextrinech. Vyslednym produktem je glukdza, ktes& rychle vaeba diky aktivnimu

transportu [40].

2.2.2.2 Vlaknina

Vlaknina je pravidelnou satsti potravin rostlinnéhotwodu. Zivasidné suroviny praktic-

Ky vlakninu neobsahuiji.

Vlakninou jsou nazyvany slozky potravy rostlinnépiovodu, které nejsou &pitelné travi-
cimi enzymyc¢loveka v travicim Ustroji, a jsou tedy nestraviteln@evyuzitelné jako zdroj
energie a Zivin. V tlustém &\ se vSak polysacharidové slozky vlakninytizné mfe

Stepi enzymy stevni mikroflory.

Pasobeni vlakniny na traveni a travici Ustroji je nmostranné. V rostlinnych potravinach
vlaknina obklopuje Ziviny, a tim zpomaluje trdveni/stebavani, zejména sachatid o je
pro organizmus velmiifiznivé, protoze traveni probiha rovnéme po delSi dobu. VIakni-

na ovliviiuje vyprazaovani Zaludku a rychlost pchodu traveniny gevem [46].

Mezi nevyuzitelné polysacharidy $adi celul6za, hemiceluldézy a pektin, dale polysacha
dy pouzivané jako aditivni latky, latka fenolickébygpu lignin, z Ziv@&iSnych chitin. Tyto
latky se nazyvaji vlaknina nebo také viaknina peytaPektin mize bytéast&€né vyuzitel-
ny. Celuléza (polymer glukdzy) jako zdroj energimglovéka nema nuttini vyznam, ale

je nutna jako tzv. nestravitelna vliaknina potra2[32,43].

Nerozpustna vladknina 2t8uje objem potravy, zkracuje dobu jejihoiphodu zazivacim
traktem a zlepSuje #tvni peristaltiku. Odolavatisobeni enzyrinv tenkém stewé a je spo-
lu s rozpustnou vladkninou metabolizovana pouze ookganizmy tlustého a slepéhdest

va. Rozpustna vlaknina je&tena travicimi enzymy jiz v tenkémistg [27,28,29,30,].

2.2.3 Traveni lipida

Uloha tulké ve vyZivé je rozmanita, tukové vyrobky obsahuji krémalastnich triacylglyce-

roli rizné doprovodné latky vyznamné pro vyzivu. Ve vygsalouZzi tuky k tmto iéetaim:

- jsou nejbohatSim zdrojem energie ze vSech ZivindéigjSi nez sacharidy nebo

proteiny),

- jsou zdrojem esencialnich mastnych kyselin a jepokkurzof,



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 27

jsou zdrojem lipofilnich vitamifi a péisluSnych provitamif, sterofi, produkty traveni

triacylglycerofi napomahaji také k jejich igbavani,

zvySuji jemnost a plnost chuti potravin a zlep&ghzorickou texturu potravin,

vyvolavaji po utitou dobu po poZiti pocit sytosti,

sniZuji objem stravy bohaté na energii [21].

Metabolizmus lipidi a steroid v bunkéch je reprezentovan souhrnem neustale se opakuiji-

cich a stidajicich anabolickych, transfor@ich a katabolickych procé$30].

Ve stra prijima ¢lovék malo volnych mastnych kyselin. Ostatni lipidy karmované ve
straw se v malé m jiz v Zaludku (fisobenimlipazy), ale gevazr teprve v tenkém gé-
vé, enzymaticky &tpi na 2-monoacylglyceroly a mastné kyseliny atasgji jako takové se

vstiebavaji stevni sénou [31].

Triacylglyceroly slouZi jako rezerva energie¢t8inu lipidi potravy tvdi triacylglyceroly
vySSich mastnych kyselin v podbhuki a oleji, dale fosfolipidy, steroly a volné vysSi
mastné kyseliny. Volné nebo vazané vyssi mastnélkysjsou podstatnodasti lipidové

frakce v potra¥ [32,33].

Traveni lipidh zatind v ZaludkuLipazaje Zaludeéni enzym, ktery &pi tuky na glycerol

a mastné kyseliny. Hlavnim mistem traveni lipig tenké stevo a zdrojenlipazy je pan-
kreaticka $ava. Ta snadno uwvialije vy3Si mastné kyseliny vazané na 1. a 3. hydwoxy
glycerolu. Zbyvajici mastné kyseliny se uioji velmi pomalu. Produktem hydrolyzy je
smes vysSich mastnych kyselin a monoacylglycérolfuky i produkty SEpeni jsou

v tenkém stevu emulgovany &inkem Zlwovych kyselin. Emulgaci triglyceridnapomaha
piitomnost fosfolipid a monoacylglycerdl. Pankreaticka lipazgro swij U¢inek potebuje
kolipazu, coz je bilkovina obsazena v pankreatigi@®s, ktera se vaze na povrch tukovych
kapének, odstraije emulgujici¢inidlo a vazelipazu na kapénku. Emulgace napomaha

tomu, aby produkty gpeni pronikly do buik strevni sliznice [22,26].

2.2.4 Tréaveni bilkovin

Bilkoviny neboli proteiny jsou zakladni a pro Zivetela nepostradatelné latky podimjici

samu jeho existenci. T¥bpodstatnou strukturni a futki sowast Zivych objeki a jsou
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rovnéZz po sacharidech a lipidecketi zakladni a nepostradatelnou sloZzkou lidskéguytr

Hydrolyticky se S&pi proteolytickymi enzymy na aminokyseliny [34,36]3

Bilkoviny rostlinné neobsahuji vSechny pethné aminokyseliny, tzv. esencialni, které si
organizmus nedovede vyrobit, proto jelta zajiovat jejich gisun bilkovinami Ziveis-
nymi, zejména mlékem, vejci a masem. K esencialaimnokyselindm pat valin, leucin,

izoleucin, treonin, fenylalanin, tryptofan, metiora lyzin [37,38,39].

VSechny bilkoviny nejsou stejnsnadno stravitelné. Obti&rjsou traveny najp elastin,
keratin a mucin. Proto fize vrstva mucinu chranit Zaludiel a stevni sliznici ged piso-
benim vlastnictproteaz Na traveni bilkovin v gastrointestinalnim trakta podileji enzy-

my tvorené v Zaludku, pankreatu a véestni sliznici.

Traveni bilkovin zaina v Zaludku pomocpepsinuprodukovaného hlavnimi ikkami Za-
ludeZni sliznice v neaktivni forré jako pepsinogen, ktery jefeménén napepsinpusobe-
nim HCI, produkované krycimi likami. Pepsinje endopeptidazdpici prednost vaz-
by, na kterych se podileji aromatické aminokysel{metionin, tyroxin). HCI usnatlje

Gcinek pepsinudenaturaci bilkovin a vytwenim optimalniho pH (1,6 — 3,2) [35].

Zaludeni sekret je znam jako Zaludlei &ava. Je to jasna, blédluta tekutina obsahuijici
0,2 - 0,5 % HCI, pH Zaludmi &avy je 1,5. Obsahuje 97 — 99 % vody. Zbytekitvmucin,
anorganické soli, travici enzympépsin rennin) alipaza V dusledku kontaktu s Zaludei
HCI jsou bilkoviny denaturovany, ztraceji svou té@rai strukturu jako nasledekgruseni
vodikovych niistkii. To umo#uje polypeptidm rozvinout jejichiettzec, ktery se tak stava
piistuprejSi pro pasobeni proteolytickych enzyimNizka hodnota pH usmrcuje takétsi-
nu mikroorganizm, které se dostaly do gastrointestindlniho traktipazy pokrasuji

v traveni triacylglyceral.

Traveni pokrauje ve stewe. Obsah Zaludku nebotihymusprechazi periodicky ghem tra-
veni do dvanactnikuips s¥ra¢ pyrolu. Alkalickad reakce pankreatick&ay (pH 7,5)
a Zlwi neutralizuje kyselosthymua posunuje pH této stsi na alkalickou stranu. Inhibuje

tim dalSicinnostpepsinu

Pankreaticky sekret obsahuje enzymyp#ti vSechny hlavni sloZzky potravy. Hlavni enzy-
my pankreatické tivy S€pici bilkoviny jsoutrypsin chymotrypsinobecri karboxypept-
dazy aminopeptidazy, dipeptidaayelastaza Uvedené enzymy &bi oligopeptidy na jed-
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notlivé aminokyseliny. Pankreatickdava jefidka vodnata tekutina, kterd se svym obsa-

hem vody bliZi slinam. $vni §ava dokokuje travici procesy [26,30,37].
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3 VYZIVAD ETi AMLADEZE

V dok¢ dospivani se péeba energetickéhoiipmu zvySuje, diferencuji se rozdily mezi
chlapci a dvcaty. Poteba energie je u chlapaysSi. Obec# se tak zvySuji naroky naip
jem jednotlivych Zivin. ZvySené jsou pety rekterych vitamiri. U adolesceritje to hlav-
n¢ vitamin A. Zvlastni vyznam pro zaji&i energetického metabolizmu biknv doke
rastu maji i rekteré vitaminy skupiny B. Rowt vitamin C, potebny mimo jiné k syntéze
kolagenu, ma v tomto obdobi velky vyznam. V jidéku dospivajicicltasto chybicerstvé
ovoce a zelenina. Nedostaty piijem vySe uvedenych vitaminmazZe byt provazedtadou
nespecifickych fiznaki (vyssi podrazehosti, inavou, nechutenstvim). Velky vyznam ma
piivod sloZek potravy, které jsou podstatné pro tvokiostni tkag. Jsou to vapnik, fosfor
a vitamin D a déle stopové prvky, které jsou régniinné @i zvyseni odolnosti a snizeni
lomivosti kosti. S nedostateym ristem dti Skolniho a dospivajicihoéku je spojovan
nedostatény prijem zinku ve vyZzie Skolniho di¢te. Nedostatkeny prijem Zeleza se proje-
vuje bolestmi hlavy, ¥tSim vyskytem infekci, problémyipieSeni Skolnich (pracovnich)
povinnosti. U dvcat dochazi ke krevnim ztratam (objevuje se mensg)lau chlapt se
zvySuje mnozZstvi svalové tkdnzvysuje se mnozstwiervenych krvinek (je vysSi fyzicka
vykonnost). Swj vyznam i rastu a vyvoji dospivajiciho organizmu ma i dostag pri-

jem jédu. Ha¢ik je dalezity pro funkci nervového systému.

Prevenci vSechéthto deficiti je predevsim fijem pestré stravy. Stravatd Skolniho &ku
a adolesceiit by meéla obsahovaterstvou zeleninu a ovoce, celozrnné obiloviny, ryby
libova masa a nizkotiné mi&€né vyrobky tak, aby byl v dostatku zajst prijem vSech

potrebnych latek [42].

3.1 Vyznam stravovaciho rezimu

U Skolnich @ti je ¢astym zlozvykem vynechavani snidani, rano jéckp rodte nejsou
vzornym gikladem a di tak ¢casto omezuje snidani. Kvantitativm kvalitativné je tak
¢asto omezovanifjem potravy, ale zvlasttekutin. MiZe se to projevit $Si anavou, ne-

pozornosti ve Skole, ale i vysSi tendenci k infelfgiym zdravotnim probléram [42].



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 31

3.1.1 Vyznam vyZivy ve Skolnim stravovani

Vyznamnou soasti vyzivy dti Skolniho &ku a dospivajicich je Skolni stravovani. Skolni
jidelny jsou povinny nabidnoutétem stravu, ktera bude nejen pestra, ale zardwede
odpovidat vS8em zasadam spravné vyzivyldiaitou roli hraje i chutnost podavané stravy.
Je pro & zavazné plnit spaeébni koS podle &ku stravovanych é&i s toleranci + 25 %
v mésiénim praméru. Spotebni koS je voditkem pro sestavovani jidekdi protoZze sprav-
n¢ sestaveny jideldek musi obsahovat ve spravném gomvsechny pdaebné Ziviny. Da-
le je uzit&ény i z divodu finartnich, je podkladem k rozhodnuti o zvySeni figatho nor-

mativu na potraviny a tudiz i zvySeni cenysol pro Zaky [16].

Skolni jidelny maji ¥tSi volnost v tom, Ze nejsou nijak vazany povinrdalit se gesre
recepturami pro Skolni stravovani. Vzdy jelha zvazit, zda se jedné o receptury vhodné
pro ugity veék déti. Dalezité je vzdy dodrzet technologické postupy ve shaysledovani

a dodrzeni HACCP a spravné hygienické a vyrobnkeraby nedoslo k ohrozeni zdravi

stravnila, nag. nékterymi alimentarnimi nakazami [42].

3.2 Vyzivova doporuceni

Hodnoceni vyzivovych zvyklosti obyvatel tkiovyznamnou sloZzku udaj které slouzi
k celospoléenskym analyzam. Cilem vyZivovych dopoeni je seznameni vejnosti se
zasadami zdravé vyZivy. Je debznamo, Ze vyZziva vyznamrovliviiuje zdravotni stav
¢loveéka. Je tedy pagebné cilen vyuzivat podrobné informace o stravovacich zvytdoh
déti a dosglych, o konzumaci jednotlivych slozek vyzivy, v kisantaci s dopordenim

dennich vyZzivovych davek, jejichripadného deficitu nebarebytku s dopadem na zdrauvi.

Mezi vyznamn€&initele, které ovliviuji vyZivu ditete pati tradice, spoléenské klima, ro-

dina, ale i Skola — podle svého podilu na nabidpéjraw potravin [45].

3.2.1 Z&kladni pojmy

Vyzivova dopordeni byvaji podle jejich obsahu agnbu vyjadeniclenéna do ti stupid,
a to na nutdni standardy (referéni davky— nutritional standardys obecné vyZivova do-
poruwieni (dietary recommendatioh® na doporteni zalozena na skupinach potrayio-

od-based dietary guidelinef)5].
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Nutri¢ni standard je definovan jako mnozstvi Ziviny nadiutriéni standardy jsou shodné
s pojmy vyzivové doportené davky. Hodnota nutimiho standardu je obvykle stanovena
jako vyZivova poteba skupiny osob, u které&gapokladame normalni rozloZzeni hodnot

potieby a je vysSi nez individualni peba ¢tSiny osob.

Hodnoty vyZivovych doportenych davek slouZzi pro:

hodnoceni spdeby potravin dznych populénich skupin, pipadré jednotlivai,

- dlouhodobé sledovani a hodnoceni $pby potravin,

- sestavovani stravnich davek a jidelnich ligbko mizné¢ definované fyziologické skupi-
ny,

- orientaci producefita vyrobd potravin i jejich vyrobnich zamrech (nové vyrobky,
fortifikace v naSi stra¥ deficitnich latek aj.) a dalSim subjeikn, které mohou ovli&o-

vat vyZivu,

zéklad pro vypracovanfiznych variant davek potravin,

Ucely zdravotni vychovy [44].

Nutri¢ni standardy jsou vyjadvany na urovni hodnot ,jak sdeno” (vyjaduje energetic-
kou a nutréni hodnotu potraviny nebo pokrmu po @tieni ztrat zgisobenych technologic-
kym zpracovanim — kulinarni Gpravou, tigukéZznou Upravou, vi@nim dusenim, genim,
smazenim, ztratamitpvydej a konzumaci — zbytky ve vydejnich nddob&cha talfich).

Jsou definovany jako mnoZzstvi Zivin na den.

Obecna vyzivova dopoteni se od nuttinich standanl liSi tim, Ze doporduji spotebu

urcitych typa potravin, které maji vztah k ochraadravi populanich skupin.
Popisuji jen ramec pro spebu jednotlivych Zivin.

Doporwieni zalozena na skupinach potravin jsou rairstandardy a obecnéa vyzivova do-
poruwieni. Vyjaduji se v podob konkrétnich drufi potravin a jejich mnozstvi. Jednim ze
zpasobu vyjadeni dopordeni zaloZzenych na skupinach potravin jsou tzv. pydy
[14,26].
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3.2.2 \Vyzivoveé doporuwtené davky

Pro usnadéni vypracovani systému raciondlni vyzivy byly ustaany vyzivové doporte-
né davky (dale jen VDD), které obsahuji hodnotyumiech Zivin, vitamini, mineralnich
latek, stopovych prvk, vlakniny, cholesterolu a dalSich nutiieiréené pro jednotlivé &
kovée

a fyziologické skupiny na biologické urovni. Dodr#mni €chto VDD vede prokazatedn

k podpde zdravi.

Pri vybéru potravin na pipravu pokrné musime vychézet z obecnych zasad a dbat doporu-

¢eni pro vyvazenou stravu:

- jist vyvéZenou stravu, ktera obsahuje optimalni #stei bilkovin, tuki, sacharid,

vlakniny, vitamini, mineralnich latek,
- zna&n¢ omezit pouzivani tuk zejména tul( ZivociSnych,
- rozSiit pouzivani rostlinnych oléjbez tepelné Gpravy,
- mnohem vice Z@zovat do jidelrikti ovoce, pokud moZno v syrovém stavu,
- zarazovat zeleninu téz v syrovém stavu, nebo po Sdapélné Uprag,
- VétSi zastoupeni v jideldéich vyhradit rybam a rybim vyrolikn,
- zarazovat do sestavy jidel mléko a raé vyrobky, s nizkym obsahem tuku,
- pokud je giloha chléb nebo p#vo, podavat ragi celozrnné vyrobky,
- nepesolovat pokrmy, S&t cukrem,

- prijimat dostatek tekutin — alespo2 — 2,5 litru den#, rovnomérné béhem dne
[44,45,46,47,48,49].

Dale plati, Ze fyziologicky zélvodrené nutréni pozadavky ve vztahu ke konkrétnim Zivot-
nim podminkam, zakotvené ve VDDiquistavuji zakladni prvek ve vyZivove politice statu
v moznosti piznivého ovliviovani zdravotniho stavu populace vyZzivou, a tinfizpivého
ovliviiovani kvality jejiho Zivota. Dlezité je nadit lidi spravre jist, sprave pracovat

a sprave odpaivat [50].
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Tab. 4 Navrh vyZivovych doparenych davek z roku 1999

pro osoby ve &u 15 az 18 let[48]

Ukazatel Jednotka| Chlapci Divky
Energie kJ 11 500,0 9 600,0
Bilkoviny g 70,0 65,0
Tuky g 80,0 75,0
Sacharidy g 425,0 341,0
Kyselina linolova g 10,0 9,0
vapnik mg 1 200,0 1 200,0
Horcik mg 400,0 350,0
Zelezo mg 12,0 16,0
Jod ug 200,0 200,0
Zinek mg 14,0 12,0
Fosfor mg 1200,0 1200,0
Vitamin A ug RE 1 000,0 900,0
Vitamin D ug 5,0 5,0
Vitamin E mg TE 14,0 12,0
Vitamin K ug 70,0 60,0
Vitamin B, mg 1,3 1,1
Vitamin B, mg 2,0 1,5
Vitamin B3 mg NE 18,0 15,0
Vitamin Bg ug 200,0 200,0
Vitamin B;, ug 3,0 3,0
Vitamin C mg 90,0 90,0

Pozn: RE — retinolovy ekvivalent, TE — tokoferologkvivalent, NE — niacinekvivalent
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PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA PRACE

4.1 Pouzité pristroje a pomiacky

Bézné laboratorni pofitky a sklo, destilovana voda
Kuchyiisky mixér — ETA, TYP SOFT MIX

Filtracni papir

Treci miska

Hlinikova miska

Porcelanové kelimky

Inkubani lahev

Exsikator

Spalovaci porcelanové kelimky

Analytické vahy — ADAM — AFA — 210LC

Predvazky — ae ADAM, ACB plus — 1000

Vahy — INSTRUMENTS LTD., TYP EK-600H

Susarna — VENTICELL, BMT a.s., Brno

Muflova pec — ELEKTRICKE PECE SVOBODA, TYP 018LP
Zatizeni na svBovani filtracnich s&ka — IMPULSE SEALER, TYP KF-200H
Filtra¢ni sa&ky F 57 — ANKOM Technology, New York

DAISY incubator — ANKOM Technology, New York

4.2 Pouzité chemikalie

Pepsin- z vefové Zaludéni sliznice, 0,7 FIP — U/G, Merck KGaA, Damstad&mecko

Pankreatin— z vegrové slinivky, proteazova aktivita 350 FIP — U/gpdizovéa aktivita 6000
FIP — U/g, amylazova aktivita 7500 FIP — U/g USPeM KGaA, Damstadt, Bmecko

Kyselina chlorovodikova HCI (35%gedino na 1 mol.drif) — p.a., PENTA Ing. Petr Luke$,
Uhersky Brod



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 37

Dihydrogenfosfor&nan draselny, fosfatovy pufr — KiRO, (9,078g.1") — p.a., PENTA
Ing. Petr Svec, Chrudim

Hydrogenfosfor&nan disodny dodekahydrat BP0, 12 H,0 (23,889g.1) — LACHEMA

n.p., Brno, zavod Neratovice

4.3 Vzorky

Pro danou praci bylo zvolenoépvybranych pokrmi ze 3kolni jidelny SOSO a SQU
v Moravském Krumlo¥. Technologické postupy vyroby &ipravy pokrni jsou uvedeny

v ptiloze 1., dale jejich nuttini hodnota v filoze II.

Vzorky jidel byly nabrany pomoci vywané nabracky do vysterilizované nadoby
s uza¥rem pred ukortenim vydeje. Kazdy vzorek pokrmu 50 g byl dan donsatatné
vzorkovnice. Poté ihned zchlazen na £@. Vzorky pgred vlastnim stanovenim Zidodu
rovnomerné konzistence byly zhomogenizovany v mixéru. Naazorki jsou uvedeny
v tab. 5.

Tab.5 Oznaeni vzork

vzorek zkratka
1. Hrachova kaSe, parek, chléb HK
2. Veprové na papricegstoviny VPT
3. Kute nacesneku, brambory, mrkvovy saléat BM
4. Krupi¢na kaSe, ovocny kompot KO
5. Rajcatova oméka, houskovy knedlik, masova koule  RKK
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Obr. 4 Kue nacesneku, brambory, mrkvovy salat
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Obr. 6 Rajatova oméka, houskovy knedlik, masové koule

4.4 Stanoveni popela

Prazdné porcelanové kelimky byly dany na vyzihamituflové pece $ teplott 550°C na
dobu 1 hodiny. Po ochlazeni byly zvaZzeny na anekytth vahach sigsnosti na 0,0001g.
Nasledr bylo do nich na stejnych vahach navazeno asi tarku, s gesnosti na 0,0001 g.
Kelimky byly umistny pomoci laboratornich klesti do pece. Pec bylaiena a vzorek se
nechal spalovatip teplot 550 °C po dobu 5,5 hodin. V popelu nesmi byt vyraziegné
body, které charakterizuji nedokonalé spaleni. Blkodalém spaleni byly kelimky vyjmuty
z pece na azbestovowkil a poté vioZeny do exsikatoru. Po ochlazeni gdyimky zva-
Zeny na analytickych vahach. Vysledkem jdimper ze # provedenych stanoveni a byla
vypoctena smirodatnd odchylka [51]. Tato norma duwje metodu obsahu popela

v mlynskych vyrobcich [41].
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Obsah popela v % (w/w) se vypie ze vztahu:

P="5"" 100 (%), kde
m,

P obsah popela (%),

Mieeenenen. hmotnost kelimku se vzorkem po spaleni (g),

(1 VYR hmotnost navazky vzorku (g),

Mg.eeenenen. hmotnost spalovaciho kelimku se vzorkem po peacspalovani (g).

4.5 Stanoveni suSiny

Hlinikové misky s vékem byly dany na vysuSeni do suSarny, kterd bylai&ia na teplotu
105°C, po dobu jedné hodiny. Po ochlazeni byly zvaZeayanalytickych vahach a byl do
nich navazen 1 g vzorku pokrmu #gsnosti na 0,0001 g. Vzorek se rozptespomoci
sklerené tyinky do stejnondrné vrstvy. Navazeni kazdého vzorku se opakovalkers
tiikrat. Poté byly hlinikové misky s navazenymi vzgrkmisgény do susarny fgedeltaté na
teplotu 105°C . Vzorek se susil do konstantni hmotnostiteplot 105°C. Pod tyto misky
byla umiséna hlinikova véka. Po uplynuti doby suSeni byly hlinikové miskiikpyty vi¢-
kem a byly umistiny do exsikatoru. Nasledrbyly misky zvazeny na analytickych vahach.
Vysledkem byl pimér ze i provedenych stanoveni a byla vypena sndrodatna odchylka
[51].

Vypocet suSiny u vzorku:

S:%*wo (%), kde

2

S susina vzorku,
Mi..oon..n. hmotnost prazdné vysusené misky skeim (g),
Ma......... hmotnost navazky vzorku (g),

M3......... hmotnost misky se vzorkem po vysusSeni (g).



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 41

4.6 Stanoveni stravitelnosti

Stravitelnost vybranych pokninbyla stanovena metodon vitro s pouZitim inkubatoru
Daisy (ANKOM Technology, New York, obr.ifloha IV.). Stravitelnost suSiny (DMD, Dry
Matter Digestibility) a organické hmoty (OMD, OrganMatter Digestibility) byla stano-
vena fisobenim enzympepsinu(z vegové Zaludéni sliznice, 0,7 FIP-U/g, Merk KGaA,
Némecko) apankreatinu(z vepgove slinivky, proteazova aktivita 350 FIP-U/g, lipdva

aktivita 6000 FIP-U/g, amylazova aktivita 7500 RlPg Merk KGaA, Nemecko) na vzor-
Ky. Sowasre s analyzou vzork byl priloZzen i prdzdny koredni s&ek. Byla provedena
i kombinovana hydrolyza, nejive pepsinena potépankreatinemPro stanoveni stravi-
telnosti byla pouzita metoda, ktera vznikla modéik provadci metodiky utené pro sta-
noveni stravitelnosti krmiv ,Stanoveni straviteltiosuSiny a organické hmotpepsin

celulazovoumetodou uzitim Daisy inkubatoru® podlgiméctého [52,53].

4.6.1 Stanoveni stravitelnosti s pouzitimpepsinu

Do filtra¢nich s&ka (F 57, velikost pai 50 um, ANKOM Technology, New York) vypra-
nych v acetonu siesnosti na 0,0001g bylo navazeno 0,25 g zhomogeaigsho vzorku
pokrmu. Séky se vzorky byly zataveny a spolu s prazdnym zateim sékem, byly umis-
tény do inkuba&nich lahvi v mnozstvi maximad25 kudi. Do kazdé inkubéni lahve bylo
ptidano 1700 ml roztoku HCI (0,1 mol.df piedem vytemperovaného na 40, ve kte-
rém byly rozpu&iny 3 g pepsinu Lahve byly ihned umighy do inkubatoru Daisy a inku-
bovany po dobu 4 hodin. Po této dobyly inkubani lahve umisiny do vodni 14z na 80
°C a tato teplota byla udrzovana po dobu 30-ti mipaititelem odstraéni/vysrazeni Skro-
bu. Nasleda byly s&ky nekolikrat proplachnuty destilovanou vodou, dokud pliecchovaci
voda nezstalacirad. Prebyt&na voda byla odstraima pomoci filtr&niho papiru. S&y byly
sudeny v laboratorni susérpri 103 °C po dobu 24 hodin, umigty v exikatoru a zvazeny.
Nasledi byly spaleny v muflové peciip 550 °C po dobu 5,5 hodin a po zchladnuti
v exsikatoru zvazeny. U vSech vzdrkyl podle postupu uvedeného v kapitole 4.4 a 4.5

stanoven popel a suSina [52,53].

4.6.2 Stanoveni stravitelnosti s pouzitimpankreatinu

Smes enzymu, kterda je produkovanartiami slinivky kiisni, je ozngovana terminerpan-

kreatin Je tvden tfemi enzymy —proteazou lipadzou (triglycerolhydroldzou)a amylazou
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(a-glykosidaza Pankreatinje aktivni v Sirokém rozmezi pH 2 — 11. Nejvyséitiaita je
vazana na hodnoty v intervalu od 7 — 8. Jako inkuthaoztok byl pouzit fosfatovy pufr
o hodno& pH 7,45. Byl gipraven smichanim KiPQO, (9,078 g.1') a NaHPO,.12 H,O
(23,889 g.1 v pomsru 2 : 8. Do kazdé inkukimf lahve, ktera obsahovalads se vzorky
a prazdny sé&k pro vypaet korekci, bylo pidano 1700 ml inkubéniho roztoku, ktery byl
piipraven rozpu&him 3 gpankreatinuve fosfatovém pufru, igdem vytemperovaném na
40 °C. Po inkubani dok® 24 hodin byly séky promyty destilovanou vodou,igbyte&na
voda byla odstrama filtracnim papirem. S&ky byly vysuSeny v laboratorni suSéripi
teplog 103 °C po dobu 24 hodin, umigty v exsikatoru a zvazeny. Naslednyly spaleny

v muflové peci pi 550 °C po dobu 5,5 hodin a po zchladnuti v exsikatorazeny [53].

4.6.3 Stanoveni stravitelnosti s pouzitimpepsinua pankreatinu

Stravitelnost byla stanovena také po kombinovardgrdlyze pisobenim dvou enzyinpep-
sinua pankreatinu V ptipac pepsinubylo postupovano vysSe popsanymizpbem v kapi-
tole 4.6.1. Po 4 hodinové inkubaggepsinembyly vzorky s minimalnim mechanickym za-
sahem proplachnuty destilovanou vodou a do inknb&hve bylo pidano 1700 ml inku-
batniho fosfatového pufru se 3 gankreatinu Dale pracovni postup pokfaval jako je

tomu uvedeno v kapitole 4.6.2 [51].

Hodnoty stravitelnosti, vyja@gné jako stravitelnost suSiny (DMD) a stravitelnosganické

hmoty (OMD), byly pro vSechny typy hydrolyzy vypteny podle rovnic:

100* DMR
m,. DM

DMD =100-

DMR=m, —mc,

_ Su*m,
10C

100* (DMR- AR)
m, * DM * OM

OMD =100-

AR=m, - mgc,
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Su-Po
10C

OM = , kde

DMD je hodnota stravitelnosti susiny vzorku (%),

OMD je hodnota stravitelnosti organické hmoty vizo (%),

DMR je hmotnost vzorku bez &éu po inkubaci a vysuSeni (g),
DM  je obsah suSiny ve vzorku (g),

Su je obsah susiny ve vzorku (%),

AR  je hmotnost popela vzorku bezéa (g),

OM je obsah organické hmoty v su8inzorku (g),

Po je obsah popela ve vzorku (%),

m;  je hmotnost s&u (g),

m,  je hmotnost vzorku (g),

mz  je hmotnost vysuSenéhodd se vzorkem po inkubaci (g),
m;  je hmotnost popela vysuSenéhdalsase vzorkem po inkubaci (g),
ms  je hmotnost vzorku na stanoveni susSiny (g),

C1 je korekce hmotnosti $&u po inkubaci (g),

C;  je korekce hmotnosti g&u po spaleni (g).

Vypocet korekci:
mS

C = H
m

c, =—, kde
m

Mg je hmotnost vysusenéhoddl po inkubaci (g),

Mp je hmotnost popela gku (g).
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4.7 Dotaznikovy prizkum mladeze z hlediska zajmu o Skolni stravovani

Praizkum byl zandten na stravovaci navyky studérgtredni odborné Skoly obchodni
a zaki Stredniho odbornéhacilisté femesel v Moravském Kruml@y

Prvni dw otdzky byly zandfeny na ¥k a pohlavi, dalSich deset otdzek se tykalo &jist

konkrétnich cih z hlediska zajmu o Skolni stravovani a stravovaaeyklosti mladeZze.

Osloveno bylo 250 respondén®46 dotaznii bylo poté vyhodnoceno.

4.7.1 Koncepce a popis metody Séeni

Pro diplomovou préci bylo zvoleno fmkumné Sdeni zaloZzené na metdddotazniku.
Dotaznik byl sestaven z 12 otazek. Respondenti eiladi na otazky anonymn

a dobrovolg. Kopie dotazniku, ktery byl respondént predloZen, je uvedena witoze IlI.
Prizkum se pipravoval v obdobi listopad, prosinec 2010, v lednu tnoru 2011 byl reali-
zovan a Bhem lrezna 2011 prathlo jeho zpracovani. Dotaznik byl distribuovan mezi
zaky a studenty vytujicimi SOSO a SOR v Moravském Krumlo¥ a téZ ja osobhjsem

oslovila Zaky.

Na otazku ¥ku odpovidali Zaci iliste prvniho, druhého a¢tiho r@&niku. Dale odpovida-
li studenti stedni Skoly v rozmezi od prvniho ¢niku po ¢étvrty roénik. TéZ byli osloveni
studenti nastavbového studia v prvnim i druhérinfku. Byli osloveni chlapci i divky.

V¢kové sloZeni se pohybovalo v rozmezi od 15 do 21 le
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Obsah popela

Stanoveni popela u zkoumanych vzifylo provedeno podle postupu, ktery je uveden

v kapitole 4.4. Ziskané vysledky jsou zobrazengbulce 6.

Tab. 6 Vysledky na#fienych hodnot popela

Vzorek Obsah popela (%)
X +S.D.
1. RKK 1,70+0,04
2. KCMB 1,53 + 0,04
3. VPT 0,70 +0,05
4. HK 1,60 £ 0,03
5. KO 0,41 +0,04

U zkoumanych vzonk byly stanoveny rozdilné hodnoty obsahu popelarékse pohybova-
ly v rozmezi 0,41 - 1,70 %. Z uvedené tabulky ply#e nejvysSi hodnoty popela vykazoval
vzorek pod oznéenim RKK, rafatovd oméka, houskovy knedlik a masové koule
(1,70 %). Hrachova kaSe, parek, okurek, chléb dosahhodnoty obsahu popela 1,68 %.
NejnizSi hodnota popela byla zjiia u vzorku krupiné kase KO (0,41 %).

5.2 Obsah susSiny

Stanoveni suSiny u zkoumanych vzorkylo provedeno podle postupu, ktery je uveden

v kapitole 4.5. Ziskané vysledky susSiny jsou zolerazv tabulce 7.
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Tab. 7 Vysledky na#fienych hodnot suSiny

Vzorek Obsah susiny (%)
X +S.D.
1. RKK 40,08 + 0,35
2. KCMB 23,44 + 0,15
3. VPT 29,43 + 0,39
4. HK 27,02 +0,40
5. KO 26,80 + 0,60

U zkoumanych vzork byly zjistény rozdilné hodnoty obsahu susSiny, které se pohghov
v rozmezi od 23,44 - 40,08 %. Z uvedené tabulkynelyZe nejvyssi hodnoty susSiny vyka-
zoval vzorek pod ozri@nim RKK, coz je rajatova oméka, houskovy knedlik a masoveé
koule (40,08 %). Nejniz3i hodnota susiny byla zji%t u vzorku pod ozri@nim KCMB,
kure nacesneku, vEiené brambory a mrkvovy salat (23,44 %). DalSi vkoveprové maso
na paprice,dstoviny VPT obsahoval 29,43 % suSiny. Posledni dxarky vykazovaly po-
dobné hodnoty suSiny. U hrachové kaSe, parek, dkurbléb HK byla suSina 27,02 %

a u vzorku kruptna kaSe, ovocny salat KO byl zj&t obsah suSiny 26,00 %.

5.3 Stravitelnost

Pro stanoveni stravitelnosti jidel s pouZzitim inttdru Daisy Il byly pouzity enzympep-
sin, pankreatina jejich kombinace zjsobem popsanym v kapitole 4.6. Vysledné hodnoty
stravitelnosti jidel, vyjatené jako stravitelnost susiny DMD a stravitelnogjanické hmo-

ty OMD jsou uvedeny v %.

5.3.1 Hydrolyza pepsinem

Pfi stanoveni stravitelnosti susSiny DMDftippouziti pepsinuse pohybovaly hodnoty

vrozmezi od 94,9 az 98,8 %. Nejvyssi stravitelnogtazoval vzorek kruginé kase (KO)

e
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hmoty OMD se hodnoty vzotkpohybovaly v rozmezi mezi 80,0 az 96,2 %. To zname

s

stravitelnost vykazoval vzorek hrachové kase (HK).

LuSteniny obsahuji vyssi podil vlakniny, ktera obklopdj&viny, a tim zpomaluje traveni
a vstebavani zejména sachatidDale je u lud&nin vysoky obsah sacharidZaludek neni
k trAveni sacharitl enzymy vybaven. Enzynpepsin sacharidy nes8pi, ktomu dochéazi

v tenkém gsteveé Ucinkem pankreatické-amylasy[21].

Tab. 8 Hodnoty DMD a OMD ve vybranych pokrmgghpouZiti pepsinu

Vzorek DMD (%) OMD (%)
X +S.D. X +S.D.
1. RKK 96,5+0,11 94,0+ 0,20
2. KCMB 98,5+ 0,26 93,9 + 0,06
3. VPT 98,2 + 0,07 96,2 + 0,07
4. HK 94,9 + 0,03 80,0 + 0,03
5. KO 98,8 +0,10 90,0+ 0,01

5.3.2 Hydrolyza pankreatinem

Pti stanoveni stravitelnosti suSiny DMD za pouzinkreatinuse pohybovaly nagtené
hodnoty vzork v rozmezi mezi 93,1 az 98,7 %. NejvysSi stravitadt vykazoval vzorek
rajcatova omdéka, houskovy knedlik, masova koule (RKK) a nejniggavitelnost vykazo-
val vzorek hrachové kaSe (HK)iiPstanoveni stravitelnosti organické hmoty vzo®@MD
se pohybovaly hodnoty vzoiikv rozmezi 85,7 az 94,4 %, to znamena, Ze nejreasivitel-
nost vykazoval vzorek krupné kasSe (KO) a nejvyssi stravitelnost vzorekiose maso na

paprice, &stoviny (VPT).
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Tab. 9 Hodnoty DMD a OMD ve vybranych pokrmecéhpgouZziti pankreatinu

Vzorek DMD (%) OMD (%)
X +S.D. X +S.D.
1. RKK 98,7 + 0,06 85,9+ 0,20
2. KCMB 94,6 +0,10 87,8+0,10
3. VPT 97,3+0,03 94,4 0,30
4. HK 93,1+0,11 86,3+ 0,49
5. KO 97,9+0,02 85,7 +0,53

Tab. 10 Hodnoty DMD a OMD ve vybranych pokrmécmbinovana hydrolyza

Vzorek DMD (%) OMD (%)
X +S.D. X +S.D.
1. RKK 99,8+0,12 99,8 + 0,05
2. KCMB 99,7+0,17 99,5+ 0,03
3. VPT 99,8 £ 0,15 99,9 + 0,05
4. HK 99,5+ 0,08 99,9 +0,01
5. KO 99,9 + 0,08 99,9+0,02

5.3.3 Kombinované hydrolyza

Stravitelnost suSiny DMD jednotlivych vzailjidel se pohybovala mezi 99,5 az 99,9 %.
Stravitelnost organické hmoty OMD byla prakticky@®. Z vyzkumu byla zji&tna vysoka

stravitelnost veskerych jidel.

5.4 Vyhodnoceni a porovnani ziskanych odposdi respondenti

Zpusobem uvedenym v kapitole 4.7 byl dotaznik zpracoaévyhodnoceni kazdé otazky

bylo doplreno grafickym znazornim jednotlivych odpo#di.
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Otazkaé. 1: Vék
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letych Zaki a student odpovidalo 5 divek a 16 chlapcVe wéku 20 let odpovidalo 11 di-
vek a9 chlapt a ve wku 21 let odpovidali na dotaznik 3 divky a 6 chlapc

Otazka ¢. 2: Jste chlapecti divka?
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Graf 2. Slozeni respondenpodle pohlavi
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Na dotaznik odpovidalo 246 respondent toho 124 chlapg tj. 51 % a 122 divek,
tj. 49 %.

Otéazka ¢. 3: Jak ¢asto chodite na Skolni obdy?

m celkem m divky @ chlapci

136

po¢éet responden U
(0]
o
|

kazdy den 2-3xtydné 1xtydné nikdy

odpov édi

Graf 3. Patty navseév Skolni jidelny

Na danou otazku odpédélo 136 zaki (55 %) tak, Ze navsvuje Skolni jidelnu kazdy den.
72 24K, tj. 29 %, nav&tvuje Skolni jidelnu 2-3x tydh Zde se jednaigvazi o zaky Wi-
liSte, ktefi se z divodu praxe na odlaieném pracovisti nemohou stravovat ve Skolni jidel-
n¢é pravidelrg. 19 Zaki, tj. 8 % se stravuje pouze jednou tydmdalSich 19 24k z toho

10 chlapé@ a 9 divek se nestravujaibec. Tito Zaci dale nepoktavali v dotazniku. Déle
tedy odpovidalo na dotaznik 227 respondenttoho 112 chlapg tj. 49 % a 115 évcat,

tj. 51 %.

Otazka ¢. 4: Jste spokojeny(@) s velikosti porce?

Na dany dotaz vyraznpievaZzuje kladna odped. Z 227 respondefitodpowdélo ano
181 respondeitchlapd i divek, tj. 80 %, a odpodd’ ne poskytlo 46 respondenttj. 20 %.
Dale bylo zjistno, Ze s velikosti porci jsou spokojenyt$inou dtvéata. Nespokojenych
déveéat bylo celkem 11. Celkem 35 chlapee wku od 15 do 20 let bylo nespokojenych

s velikosti porce.
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@ chlapci nespokojeni B divky nespokojeny

O chlapci spokojeni O divky spokojeny

po €et respondent U

Graf 4. Spokojenost respondeérs velikosti porce

Otazka €. 5: Chutnaji Vam obédy ve Skolni jidelné?

m celkem m divky @ chlapci
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Graf 5. Spokojenost s étly ve Skolni jidel&

Velké wtSiné responderit obédy ve Skolni jideld chutnaji. Na moZnost odpédi vzdy
odpowdelo 52 responderit tj. 23 %, z toho 24 divek a 28 chlajpcTémet vzdy 89 respon-
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denti, tj. 39 %, ztoho 55 divek a 34 chlajpcObktas chutna oldd 67 respondeiin,
tj. 30 %, z toho 32 divkam a 35 chlajpn. Téngf nikdy nechutnd 19 respondént,
tji. 8 %, z toho 4 divkam a 15 chlafm, odpo¥d’ nikdy neoznail Zadny respondent.

Otazka €. 6: Myslite si, Ze strava ve Skolni jidel® je pripravovana dle zasad spravné
vyZzivy?

Na tuto otdzku odpasdélo kladne celkem 142 respondeantt]. 62 %, z toho 76 divek
a 66 chlapg, zapori celkem 20 respondeinttj. 9 %, z toho 4 divky a 16 chlaj¢odpo-
véd nevim zvolilo 65 respondeit tj. 29 %, ztoho bylo 35 divek a 30 chlajpc

Z praizkumu vyplyva, Ze velka&tSina respondefitse domniva, Ze se Skolni stravovéioli
spravre

pravidly o stravovani, i kdyZ jim tento pojem nehyikdy blize vys¥tlen. Odpo¥di na
tuto otazku vychéazeji zipdstav studefito pojmu zdrava vyZiva, kterou ve svych 15 — 21

letech maji.

m celkem m divky @ chlapci
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Graf 6. Znalost zdrave vyZivy
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Otazka ¢. 7: Jaky druh masa preferujete?
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Graf 7. Preferovani druhu masa

Howvézi maso preferuje 36 respondéntj. 16 %, z toho 23 chlagica 13 divek. Vepové
maso preferuje 54 respondéntj. 24 %, z toho 38 chlagica 16 divek. Nejvice oblibené je
maso diibezi, preferuje ho 78 respondéntj. 34 %, z toho 31 chlapica 47 divek. Kiti

a rybi maso jsou nejmérpreferované, pouze 25 respondert}. 11 %, z toho 10 chlagc
a 15 divek a rybi maso ma v obditpouze 34 respondanttj. 15 %, z toho 10 chlagc
a 24 divek.

Z prizkumu vyplyva oblibenost konzumacerkaiho masa zejména u divek, vepé maso

je oblibené pedevsim u chlapc Déle pfizkum ukazuje na stale nizkou oblibenost rybiho
masa, které by Mo byt konzumovano vedsi mite u divek i chlapg. Z hlediska vyznamu
pro lidskou vyzivu jsou ryby date stravitelné a vyuZzitelné nizkym obsahem tuku,dbz
sahem lipofilnich vitamifi A a D. Bilkoviny rybiho masa maji vysokou biologiau hod-
notu, ktera je danatfznivym zastoupenim esencialnich aminokyselin. Dedegriklada
dulezitost esencialnim nenasycenym (polyenovym) mpmstikyselinamiady n-3 a n-6,

z nich kyselirg eikosapentaenoveé (EPA) a kyseliiokosahexaenové (DHA) [54].
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Otéazka ¢. 8: Jakou prilohu preferujete k masovym pokrmim?

m celkem m divky @ chlapci

poéet respondent U

brambory ryZzi knedliky  téstoviny luSténiny
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Graf 8. Preferovani filohy

Z dotaznikového gizkumu vyplyva, Ze nejvice oblibené jsou bramborydurespondefit

tj. u 32 % dotazanych, z toho u 41 divek a 32 cltapale mezi oblibené pokrmy mladeze
pafti ryZze, pro ni se vyslovilo 55 respondénttj. 24 %, z toho 28 divek a 27 chlajpc
Knedliky preferuje 40 respondénttj. 18 %, z toho 17 divek a 23 chlajpcZaujimaji i-
blizné stejné misto jakoéstoviny s 38 respondenty, tj. 17 %, ztoho 18 byléivek

a 20 chlapaé. Nejmérg oblibené jsou lughiny, které preferuje pouze 21 responderij.

9 %, ztoho 11 divek a 10 chlafpcSpoteba lusEnin je hodnocena stale jako nedostate
piestoZe bilkoviny v lugnhinach maji ve srovnani s jinymi rostlinnymi bilkioxami (nay.

v obilovinach) vyssi biologickou hodnotu &fmmné sacharidy maji nizky glykemicky in-
dex. LuS¢niny obsahuji také nizké mnoZstvi tuku a vysokyaibschrannych latek, vapni-

ku a Zeleza [15].
Otéazka ¢. 9: Mate ve Skolni jidelné své oblibené jidlo? Pokud ano, napiste jaké.

Velka wtSina respondefitnema ve Skolni jidekhsvé oblibena jidlo. S odpédi ne se zto-
toznilo celkem 152 respondeénttj. 67 %, z toho 74 chlagica 78 divek. 75 respondent
tj. 33 %, ztoho 38 chlapca 37 divek, ma své oblibené jidlo. Mez¢ pati milanské
Spagety (u vedlo 11 respondéptdéle 10 respondeinima v oblike svickovou na smetan
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a houskovy knedlik. Dale sédi oblike smazeny vefovy fizek (u 5 respondefi}, smazeny
kutecifizek taktéz u 5 respondéntprirodni kuecifizek volilo 5 respondeiit Veprovou
plec, hlavkové zeli a houskovy knedlik si zvolilor@sponderit. Mezi dalSi oblibena jidla
pati i sladké pokrmy jako je krupgha kaSe (5 respondeéni dukatové buchtky

s vanilkovym krémem (5 respondéitdale byly voleny kynuté knedliky s povidlim sypa
né makem, domaci buchty éktefi respondenti ozridi jako oblibené pokrmy duseny Spe-
nat, cotku na kyselo, koprovou a rajskou outhkdl, Spaglsky ptaek, rizoto z vepoveho

masa, kike pe&ené a kile na paprice, rybi filé zagené se syrovou onikou.

m chlapci m divky \
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Graf 9. Oblibenost jidel
Otazka ¢. 10: Jaky ndpoj volite negastéji?

Dale z pfizkumu vyplyva, Ze nejvice v obldge u mladeze sirup, dZzus a slazena mineralka,
pro tuto kategorii ndpdj se rozhodlo hlasovat 108 responderi}. 47 %, z toho 63 divek

a 45 chlapé. Ostatni fi druhy napoji ma v oblike priblizné stejné mnoZstvi mladeze. Vo-
du perlivou/neperlivou 41 respondéntj. 18 %, z toho 22 divek a 19 chlapcmléko,
mléeny napoj 40 respondeinttj. 18 %, z toho 16 divek a 24 chlajpcCaj preferuje 38 re-
spondent, tj. 17 %, z toho 14 divek a 24 chlajpc

Z pruzkumu vyplyva, Ze mladez preferuje stale slazengom Tyto napoje obsahujitsi-
nou velké mnoZstvi cukru adly by se pouZivat pouzerjezitostré nebo zcela vyjimeéné.
Mladez si tento navyk na sladké piti nese do dtsgti a to se miZze projevit onemoaimim
cukrovkou. NejlepSim napojem je dobra pramenitaavesptimalnim mnozstvim vapena-

tych a h@ecnatych soli [47].
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Graf 10. Volba napoje
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Graf 11. Preferovani jidel
Otazka ¢. 11: Které z nasledujicich jidel preferujete ?

MladezZ nejvice preferuje masita jidla, tuto odpdvzatrhlo 91 respondeint tj. 40 %,
z toho 62 chlapk a 29 divek. Déle ses§i oblike jidla téstovinova, tato si zvolilo 40 re-

spondent, tj. 18 %, z toho 26 divek a 14 chlajpd?olévka je v oblib u 34 respondeiit tj.
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15 %, z toho bylo 20 divek a 14 chlapcSladka jidla preferuje 27 respondéntj. 12 %,
z toho 18 divek a 9 chlajicnejmér hlagi ziskala jidla z lunin (14 respondefit tj. 6 %,
z toho 6 divek a 8 chlajg.

Otazka ¢. 12: Libi se Vam prostedi u nas ve Skolni jidel& ?
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Graf 12. Prostedi ve Skolni jidek#

Na tuto otdzku vyrazh prevazuje kladna odpéd’. 191 respondeit tj. 84 %, z toho
102 divek a 89 chlagicodpowdélo kladrg, pouze 36 respondenttj. 16 % (13 divek
a 23 chlapt) odpowdélo zapori. Skolni jidelna je od liského roku po rekonstrukci a téz

vybavena novym zZé&enim, @isobi gijemnym a klidnym dojmem.

Obr. 7 Skolni jidelna
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ZAVER

V teoretickécasti této diplomové prace byly popsany legislatipoZadavky vztahujici se
na provozovatele stravovacich sluzeb, systém Skolsiravovani a HACCP. Dale byly
popsany vyzivové dopotené davky pro mladez a vyznam Skolniho stravovaniinéna
byla travici soustava s vyznamnymi metabolickyndji e spojeni s travenim zakladnich

Zivin sacharid, lipida a bilkovin.

Hlavnim cilem praktick€asti diplomové prace bylo stanovit stravitelnossisy (DMD)

a stravitelnost organické hmoty (OMD) u vybranyatkpmi ze Skolni jidelny metodou

in vitro s pouzitim inkubatoru Daisy Il. Pro stanoveni sttalnosti bylo vyuzito hydrolyzy

vzorki pomoci enzym pepsinua pankreatinua jejich kombinaci.

Z vyzkumu byla zjis&¢na vysoka stravitelnost veSkerych jidel. U kombiang hydrolyzy se
pohybovala stravitelnost susiny DMD v rozmezi m@8i5 % - 99,9 %, u organické hmoty
OMD byla prakticky 100 %.

Dale byl stanoven obsah suSiny a obsah popela.

Pti stanoveni obsahu popela byly z§isy rozdilné hodnoty, které se pohybovaly v rozmezi
0,41 — 1,70 %. NejvySSi hodnoty popela vykazovabnek ragatova oméka, houskovy

knedlik a masové koule. NejnizSi hodnotu popelaaadval vzorek kruginé kase.

Pri stanoveni obsahu suSiny byly zjigl rozdilné hodnoty, které se pohybovaly v rozmezi
od 23,44 — 40,08 %. NejvysSi hodnoty suSiny vykaaoopit vzorek rafatova omaka,

e

ku, vaené brambory a mrkvovy salat.

Dale byl sestaven dotaznikovytgkum a na zéklatlvyhodnoceni jednotlivych odpeédi
jsme dospli k nasledujicim zagram:

V¢kové sloZeni se pohybovalo v rozmezi od 15 do 21ddpovidali Zaci prvniho, druhého
i tretiho r@&niku wilisté a dale studenti s¢dni Skoly a téZ studenti nastavbového studia.
Bylo osloveno 112 chlagica 115 divek. Z dotaznikovéhotmkumu bylo zjiséno, Ze &t-
Sina Zak navstvuje skolni jidelnu kazdy den (tj. 136 zaknebo alespid 2-3x tydre

72 Zaki. 19 Zaki navstvuje Skolni jidelnu pouze 1x tydh
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Zéaci navatvuijici Skolni jidelnu jsou #tSinou spokojeni s velikosti porci. Ano odpoklo
(181 zaky). Bylo zjistno, Ze s velikosti porci jsou spokojeny vicévéata nez chlapci.

Pouze 11 &v¢at a 35 chlapi bylo nespokojenych.

Velké wtSingé responderit chutnaji okdy ve Skolni jideld. Na otazku vzdy odpadélo
52 responderit ténmet vzdy 89 Zak, ohéas 67 Zak a 19 dotdzanych odpeéslo témet
nikdy.

Dale z paizkumu vyplyva, Ze velka &Sina respondefitma pgredstavu o znalosti zdravé
vyzivy. Kladnych odpowdi bylo 142 dotazanych, 20 odpsi bylo zdpornych a 65 dota-

zanych zvolilo odpo¥d’ nevim.

Z dotaz preferovani masa,ifjoh a pokrmi vyplyva oblibenost konzumace taciho masa
zejména u divek (47), vépvé maso je vice oblibeno u chldp@8). Dale ptizkum ukazu-
je na nizsi oblibenost rybiho masa, které bitarbyt z hlediska vyznamu pro lidskou vyZzi-
vu konzumovano vice. Zaci preferuji jakeilphu brambory (a to73 respondénts zak
preferuje ryzi). Nejmétioblibené jsou lughiny (u 21 Zak) jako péiloha, taktéz jako jidla

z lusgnin zde oznéilo pouze 14 respondeint

Nejvice mladez preferuje masité pokrmy (91 respaonide téstovinové pokrmy jsou
v oblib¢ u 40 zaki. Dale z ptizkumu vyplyva u mladeze oblibenost slazenych nagbp8
responderif). Tyto ndpoje je vhodné pouzivat pouz#lgzitostré, neba’ obsahuji velké

mnoZstvi cukil. Vodu perlivou/neperlivou ozigdo pouze 40 respondeint

Velka wtSina respondefitnema ve Skolni jidekhsvé oblibené jidlo (152 Zék a na dotaz

zda se jim libi ve Skolni jidethptevazovala kladna odpé&’ u 191 dotazanych.
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CSN
DHA
DMD
EPA
ES
EU
GIT

HACCP

VDD
OMD

S0SO0
SOWR

VDD

Bazalni metabolizmus.

Ceské technické normy.

Kyselina dokosahexaenova.

Stravitelnost suSiny vzorku, Dry Matter Digéstity.
Kyselina eikosapentaenova.

Evropské spotenstvi.

Evropska unie.

Gastrointestinalni trakt

Analyza nebezgé a kritické kontrolni body, Hazard analysis anditiCal

Conrol Points.

Vyzivové doporiené davky.

Stravitelnost organické hmoty vzorku, OrgaMatter Digestibility.
Stedni odborna Skola obchodni.

Stredni odborné &ilisté remesel.

VyZivové doporiené davky.



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 67

SEZNAM OBRAZK U

(@] o] g A I =\ o 111 () P4
Obr. 2 Hrachova kaSe, parek, chléb..................coo o020, 38
Obr. 3 Vefoveé na papriCeEBtOVINY.......c.ut ittt et en e 2. 38
Obr. 4 Kue nac¢esneku, brambory, mrkvovy salat...............ccooiiiiiiiii i, 38
Obr. 5 Kruptna kase, ovocny KOmMpPOt..........oovveiiiiiii i eeeen . 39
Obr. 6 Ragatova oméka, houskovy knedlik, masova koule.........................oene. 39

ODbr. 7 SKOING JIAEINA. .. ..ot et e e e, B



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka

68

SEZNAM GRAF U

Graf 1.

Graf 2

Graf 3.

Graf 4

Graf 5.
Graf 6.
Graf 7.
Graf 8.
Graf 9.

Graf 10. Volba napoje

. SloZeni responddénpodle pohlavi ..........cccocooiiiiiiiii

. Spokojenost respondérs velikosti porce ..........cooooviiiiiiiiicii

Spokojenost s ¢y ve Skolni jidel® ..o
ZNAIOSE ZATAVE VYZIVY ...v i e e e e e e e et e e e e e ee e e

PreferovaAni drunU MaSa ......ooe e e e e e e e

ODbIbENOSE JIEI ... e e

Graf 11. PreferoVani jidel ..o e

Graf 12. Progedi ve Skolnijideld...........c.ccoiii e,

VEKOVE SIOZONT ..o e e e e e e

Pa@ty ndvstv Skolni jidelny ....... ..o

PreferovVanifilony ..o

49

49

50

51

.51



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 69

SEZNAM TABUBULEK

Tab. 1 Pamérna nesicni spoteba vybranych druhpotravin na osobu a den vigst 1..17
Tab. 2 Pimérna mesicni spoteba vybranych druhpotravin na osobu a den vagst 2..17
Tab. 3 Finagni limity pro nakup potravin .......... ..o e 19

Tab.4 Navrh vyzivovych dopotienych davek z roku 1990 pro osoby wiku

RS I= VA = PP PPN .
Tab. 5 Ozn8eNi VZOrKi.......c.ocevi i e e e 3T
Tab. 6 Vysledky naienych hodnot popela............oooii i 45
Tab. 7 Vysledky narrenych hodnot suSiny.............c.coeviiiiii i ciieeieennn .. 46
Tab. 8 Hodnoty DMD a OMD ve vybranych pokrmech pouziti pepsinu................ 47

Tab. 9 Hodnoty DMD a OMD ve vybranych pokrmechii ppouziti pankreati-



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka

70

SEZNAM PRILOH

Piiloha P I: Receptury pokrin [42,59].

Priloha P II: Tabulka nuttiniho sloZeni pokrrin [58,59].
Ptiloha P Ill. Dotaznik

Priloha P IV. Popis fistroje DAISY Il Incubator [55,56,57,60].



PRILOHAP |: RECEPTURY POKRM U

TECHNOLOGICKE POSTUPY

Hrachova kase s cibulkou

Prebrany a vyprany hrach se zalije studenou vodoeehé se 3 hodiny ndét. Cibule se
ocisti, nakraji na kostky a na oleji osmazi dozlatovajiga se mouka a vymicha se cibu-
lova jiSka. Voda z hrachu se slije, zalijerstvou studenou vodou a hrach seiivaahusti
se jiSkou, pida se mléko, &isteny prolisovanyesnek, majorankajka za stalého michani
se hrach dovwa Cibuli na ma&ini se @isti, nakraji na kostky a na oleji osmazi doiZo-
va. Zaklad na hrachovou kaSi se prolisuje na masos#&ojku. Hotova hrachova kase se
ihned podava s osmazenou cibulkou nebo uchovéiv@pot 60 °C po dobu max. 4 hodin
[59].

4 hodiny je doba uchovani pokimuréena v systému HACCP ve Skolni jidéln

v Moravském Krumlo¥.
Prilohy: parky, chléb, kysel& okurka.
Veproveé na paprice

Veprové maso se omyje a nakraji na kostkyi&Enou a nadrobno nakrajenou cibuli
osmahneme na oleji daizova. VloZzime nakrajené maso, orestujeme, osolipidame
papriku, zalijeme vodou a dusime.ékké maso se vyjmetavu se zaleje vodou a zahusti
moukou rozmichanou v mléce a smetaproSleha se, fivede kvaru a vd 15 minut.
Podle chuti se osoli, @piivede k varu a vé se jest 5 minut. $ava se pecedi do gastro-
nadob

a ihned s masem podava nebo uchovatrdgplott nejméré 60 °C po dobu max. 4 hodin
[42].

Téstoviny

Téstoviny se vkladaji za stalého michani daivase osolené vody a zvolna sefivdo
zmeknuti. Uvaené &stoviny se scedi, proplachnou horkou vodou a nécbajodkapat,

promasti se olejem, aby se nelepilgsioviny se ihned podavaji nebo uchovavati tpp-
lot¢ 65°C po dobu max. 4 hodin [59].



Kure naéesneku

Kufe se @isti, omyje a naseka na porce. Porcédta se osoli, pt¢ cesnekem, viozi do
pekae, podlije vodou, fida se méaslo a @e v troulg, za oltasného podlévani viai vo-
dou, dozlatova. Up®na porce ktete se vyjme, tava vydusi na tuk, zapradSi moukou,
osmahne, zalije se vodou, proSleha, osdiygrle k varu a vé se asi 10 minu. Porce kat
prelité ¥avou se ihned podavaji nebo uchovavdjitpplott 65 °C po dobu max. 4 hodin

[42].
Brambory varené

Brambory se oSkrabou, diati, omyji a gekrdji na mensi kousky. Zaliji se #fai vodou,
osoli se, okminuji, fivedou k varu a vé se. Uvdené brambory se scedi a ihned podavaji

nebo uchovavajiipteplots 65 °C po dobu max. 4 hodin.
Brambory se miZzou zdobit omytou sekanou petrzelovou nati nebadtkai.
Mrkvovy salat

Mrkev se d@isti, omyje a nastrouha. Z vody, oleje, cukru ad@itové $avy se fipravi za-

livka.
Krupicova kaSe

Do mirré osoleného a oslazeného mléka se nasype krupicstaf&ho michani sefipede
k varu a vdi do zhoustnuti. KaSe se ihned podava sypanéickoym cukrem a omadha

rozpusénym maslem nebo se uchovaviateplots 65 °C po dobu max. 4 hodin [59].
Priloha: ovocny salét.
Masové koule v ragatové oma‘ce

Omyté ho¥zi a vefové maso se pomele s tanou Zemli v mléce. iRl4 se I, jemne
nakrajena cibule, vejce, hruba mouku a umicha seéssmo které se ifda dle poteby
strouhan& houska. Zgta se vytvéi koule, které se vkladaji do olejem vymazanéhogsek

a za olgdasneho felévani vypekem a podlévaniivei vodou se p&u do zlatova.

Ocistena a nakrajena cibule se osmahne na tukutdova. Rid4 se @iSténa a nahrubo
nastrouhana kenova zelenina, nové keni s bobkovym listem, hladka mouka a zvolna se
opraZzi. Zalije se vodou a vyvarem z masa, rozslelida se cela skiice, nakrajeny citrén,

rajcatovy protlak, pivede se k varu a ¥&a20 minut. Dochuti se soli, cukrem, octem gop



se frivede k varu a vé se 5 minut. Hotova ontka se procediigs sito do gastronadob.
Maso relité ragatovou omékou se ihned podava nebo uchovava teplot 60 °C po
dobu max. 4 hodin [59].

Houskové knedliky kynuté

Do nadoby na h&teni se nasype mouka, rozdrobené drozili,\ejce a oliaté mléko. Za-
déla se hladkédsto, do kterého serpnicha na kostiky nakrajena Zemle. é6to se necha
nejmér 1 hodinu v teple vykynout, dale se ragidna stejné dily a vyvali na bochanky
0 praméru asi 6 cm, které se nechaji&@pykynout. Vykynuté knedliky se zaviédo vaici
se vody a vB se 10 minut. Poté se atba vai dalSich 10 minut. Knedliky se vyjmou
a propichnou vidtikou, aby se nesrazily, kraji se na platky a ihnedgvaji nebo uchova-

vaji pri teplots 65 °C po dobu max. 4 hodin [59].



PRILOHA Pl

Tabulka nutréniho sloZeni pokrin[58,59]

Hodnoty v tabulce jsou uvedeny na 10 porci.

g 2% > 2 é% x Q9 zg gz z 'z 43
¥ go "o go T N >" > > > OO0
kJ g g g mg mg mg mg mg mg g
Veproveé na paprice
1514,93 19,53 26,80 11,42 95,08 2,59 0,03 0,40 0,26 2,37 0,08
Téstoviny
1195,71 7,86 3,96 57,16 15,9C 0,59 0,00 0,05 0,02 0,00 0,00
Masové koule v ragatové omace
2118,20 20,14 30,92 39,40 82,79 4,06 0,18 0,44 0,29 14,88 0,07
Houskové knedliky kynuté
1561,86 13,53 3,29 76,14 112,15 1,40 0,03 0,14 0,19 0,51 0,03
Hrachova kasSe
1843,47 24,30 16,68 63,13 99,60 5,81 0,02 0,53 0,22 3,97 0,00
Krupicova kase
1760,96 13,62 13,11 63,16 373,09 1,53 0,10 0,14 0,46 2,37 0,04
Kuie nacesneku
1480,90 38,37 19,13 7,40 42,61 2,88 0,07 0,19 0,29 2,80 0,16
Vai‘ené brambory
786,50 5,08 0,39 49,13 53,35 2,6 0,02 0,21 0,14 ,2&@7 0,00
Mrkvovy salat
168,24 0,77 1,66 8,23 34,71 1,3 1,59 0,05 0,05 85,1 0,00




PRILOHAP III.

DOTAZNIK

Véazni respondenti,

vramci mé diplomové prace je provdad prizkum stravovacich navykzaki Stredni

odborné Skoly obchodni ai®tiniho odbornéhaxilisté femesel v Moravském Kruml@v

Timto Vas prosim o vypkni dotaznik. Skér dat je anonymni a data nebudou vyuZita

ke kome&nim ®eliim.

ZakrouZkujte vzdy jednu odpeéwd’. Za pravdivé a zodpa@zené vyplini dotaznik
Vam predem @kuiji.

Bc. Jana Prochazkova

2. Jste

a) chlapec b) divka

3. Jakcasto chodite na Skolni sty?
a) kazdy den b) 2 — 3krattydn  c) lkrattyd  d) nikdy

Pokud zvolite u této otazky verzi odpsi d), jiZz v dotazniku nepokeaijte.

4. Jste spokojeny(d) s velikosti porce?

a) ano b) ne

5. Chutnaji Vam oédy ve skolni jidelg?

a) vzdy b) téndt vzdy C) olgas d) téndt nikdy  e) nikdy



6. Myslite si, Ze strava ve Skolni jidelje piipravovana dle zasad spravné vyzivy?

a) ano b) ne C) nevim

7. Jaky druh masa preferujete?

a) howzi  b)vegové c)dhabezi d) kati e) rybi

8. Jakou pilohu preferujete k masovym poktm?

a) brambory b) ryzi c) knedliky  d) testoviny e) luskniny

9. Mate ve Skolni jidelasvé oblibené jidlo? (Pokud ano, napiste jaké.)
b) ne, nemam v jidekoblibené jidlo

10. Jaky napoj volite nepstji?

a) vodu perlivou/neperlivou

b) sirup, dZus, slazenou mineralku
c) c¢aj

d) mléko, ml&€ny napoj

11. Které z nasleduijicich jidel preferujete?

a) polévku

b) masita jidla

c) zeleninova jidla
d) téstovinova jidla
e) jidla z lusgnin
f) sladka jidla

12. Libi se Vam prosedi u nas ve skolni jide#?

a) ano b) ne



PRILOHA IV. POPIS P RISTROJE DAISY Il INCUBATOR
ANKOM DAISY " INCUBATOR

PRISTROJ PRO STANOVENI STRAVITELNOSTI IN VITRO
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Piesny — eliminuje &tSinu vliva obsluhy na variabilitu vysledk vysledky jsou konzis-

tentni s klasickymi postupy.
Ekonomicky — sniZuje pracovni naklady na 50 %.

Uginny — zpracovava az na 100 vzdrisousasre, ¢tyfi digesni nadoby nahradi 100 kla-

sickych zkumavek.
Sef prostor — vyzaduje minimalni prostor na manipulaci.

Novy vzhled — ocelova skin zaji¥'uje pevnost, prosklena dka umouji sledovani pro-

cesu, digitalntasova na 99 hodin, digitalni sledovani teploty.



Zakladni technické parametry:
Kapacita vzork 100

Napajeni 220V
Pracovni teplota  39,%C
Roznery 44 x 64 x 47 cm
Hmotnost 31 kg

Daisy' Incubator umo#iuje provadni studif stravitelnosti organické hmaiy vitro velmi
efektivnim zgisobem. Konstrukce mé néeteli poZadavky a pétby uZivatel. MiZe pro-

vadt az 100 test souwasre.

Metoda stravitelnostin vitro napodobi i provedeni experimentu podminky traveni v or-
ganizmu. Jedna se o zpracovani v Ustech, Zaludkenkem stevé. Zpracovani v astech je
nejobtiZr@jSi pro tuhé stravy, proto je nutna homogenizacerka. Pro studium hydrolyzy
proteimi neni v ustech Zadna vyznamna enzymova reakceawehi protei dochazi

v Zaludku a tenkém s\, liSi se itomnosti enzyra a hodnotou pH [55,56].

Bachorova tekutina nebo enzymatické inokulum sdmigguze do dvou aétyi nadob, na
rozdil az od stovky jednotlivych zkumaveki xlasickém provedeni. Stanoveni je charakte-
rizovano davkovym zpracovanim vSech vziodowasreé a odstratnim filtracniho kroku —
tim se cely postup stanoveni DMD zjednodugizena komora DaisyudrZuje konstantni

teplotu a prokati (typicky 39,5°C) véetrg promichavani.

Pristroj ma se svymi rozemy minimalni naroky na prostor. Vysledky ziskan@auZzitim
Daisy' jsou reprodukovatelné ifpstiidani pracovnii obsluhy. K provedeni zkousky je
treba pouze swécka folii, filtra¢ni s&ky F 57, pufr a bachorova tekutina nebo enzymatic-
ké inokulum [57,60].



