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Uvod

V posledni dobé znacné stoupd propagace rostlinnych vyrobku
jako nahrady mléka a mléénych vyrobkd. Prodeje vyrobkl na
bazi rostlinnych substrati rostou v EU o desitky procent ro¢né
a vyhled do budoucna ukazuje na dalsi zvySovani spotieby.
Dlivody pro vyrazeni zivociSnych produktl z jidelnicku mohou
byt u konzumentt rozdilné. Nékdy se jedna o divody zdravotni
(napf. pfi alergii na mléénou bilkovinu nebo potvrzeni laktézové
intolerance), ale vétsinou jsou samotnymi spotiebiteli udavany
divody ekologické ¢i domnénka, Ze se jednd o potraviny

V soucasné dobé se v ramci statl Evropské unie velmi silné
prosazuje princip ekologicky udrzitelné vyzivy a vyroby potravin
s minimalizaci dopadu na zmény klimatu. Tento princip je
zalozen pravé na odklonu od Zivocisné vyroby. Je nutné si ale
uvédomit, Zze vétsina vyrobku na bazi rostlinnych substrata svoji
vyzivovou hodnotou neodpovida vyzivové hodnoté zivo¢isSnych
produktli. Jsou to zpravidla vysoce primyslové zpracované
potraviny, pfi jejichz vyrobé se pouziva fada pridatnych latek,
a v fadé pfipadd nemusi poskytovat v dostatecném mnozstvi
nékteré dilezité makro- i mikronutrienty.

Cilem autord této publikace je shrnout vyznam mléka
a mléénych vyrobkd v nasi vyzivé a upozornit na rozdily ve
vyzivé vyplyvajici z Uplné zadmény téchto vyrobkl za vyrobky
rostlinné véetné nazorh na rizika spojena s vegetarianstvim,
zvlasté ve vyzivé déti, ¢i rizika spojena s nékterymi poruchami
pfijmu potravin. Publikace pojednava rovnéz o legislativé
a oznacovani rostlinnych vyrobkd a vénuje se také dopadu
produkce na Zivotni prostredi.

Za kolektiv autoru
Sarka Horackova
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Mléko a mlécné vyrobky

jako vyznamny zdroj zivin
doc. Ing. Sarka Horackova, CSc., VSCHT Praha

Mléko a mlééné vyrobky muzeme ozna-
¢it za komplexni potraviny, které se v ji-
tisice let. V mléku a mléénych vyrobcich
ziskdvame mnoho zéakladnich Zivin, které
pfispivaji ke sprdvnému fungovani nase-
ho téla a jsou dulezité pro udrzeni dobré-
ho zdravi ve vSech fazich naseho Zivota.
Z tohoto davodu také dietni doporuceni
véech evropskych statl zahrnuje vyzvu,
aby mlécné vyrobky byly konzumovany
denné jako soucast zdravé vyzivy. | kdyz
se mezi jednotlivymi staty castecné lisi
celkovy doporuceny prijem v ramci jed-

mu mléka v nasi vyzivé, musime nejdfi-
ve specifikovat, jaké vyznamné nutrienty
mléko obsahuje.

Kravské mléko v praméru obsahuje
87 % vody, asi 3 % bilkovin, 4- 5 % lakto-
zy, 3- 4 % tuku, 0,8 % mineralnich latek
a 0,1 % vitamind. Primérné hodnoty ob-
sahu jednotlivych slozek mléka rGznych
hospodarskych zvitat v porovnani s mlé-
kem matefskym jsou uvedeny v Tabulce 1.

Tab. 1. Primérné slozeni raznych druht mlék (upraveno dle Pereira, 2014)

Tuk (%) 3.8
Lakt6za (%) 4.1
Bilkoviny (%) 3,4
Energie (kcal/100 ml) 70
Vapnik (mg/100 g) 134

notlivych vékovych kategorii, je vSeobec-
nad shoda na tom, abychom do naseho
jidelnicku zarazovali 2- 3 porce mléénych
vyrobkd denné s ddrazem na jejich kon-
zumaci zvlasté u déti a starSich osob.
V posledni dobé se v§ak rozméaha mylna
predstava, ze lze tyto vyrobky z nutri¢ni-
ho i zdravotniho hlediska zcela nahradit
napoji a dalsimi produkty na rostlinné
bazi. Pokud chceme porozumét vyzna-

7.9 3,6 4,0

4,9 4,7 6,9
6,2 3,2 1.2
105 69 68
193 122 33

Bilkoviny kravského mléka

Mléko je obecné povazovano za dilezity
zdroj bilkovin. Je véeobecné znamo, ze
adekvatni prijem mléénych bilkovin spolu
s dostateénym prijmem vapniku a vitami-
nu D vede ke snizeni rizika osteoporézy
a zlomenin kosti. Bilkoviny mléka mohou
byt rozdéleny na kasein (80 %) a syrovat-
kové bilkoviny (20 %).



Kasein (z latinského slova caseus, coz
znamena syr) je hlavni bilkovinou, jehoz
mnozstviv mléce se maze mirné lisit pod-
le plemene dojnice a stadia laktace; ob-
vykle kolisa v rozmezi 24 - 29 g/l. Kasein
je zastupcem tzv. fosfoproteind, nebot
obsahuje asi 0,7 - 0,9 % fosforu. Kromé
fosfatovych iontl jsou na kasein navaza-
ny také citraty a vapnik. Vyskytuje se ve
formé micel, které jsou tvoreny CEtyimi
riznymi hlavnimi frakcemi a_ (a_ a a_,),
B, ¥ a k- kaseinem, které se lis§i svymi
vlastnostmi i zastoupenim jednotlivych
aminokyselin. VSechny aminokyseliny,
které jsou pro ¢lovéka nezbytné (esencial-
ni), jsou ale v kaseinu dostate¢né zastou-
peny s vyjimkou cysteinu.

Syrovatkové bilkoviny se skladaji z néko-
lika rdznych molekul (jejich pomérné za-
stoupeni je zobrazeno v Tabulce 2), a to
jsou B-laktoglobulin (B-LG), a-laktalbumin

(a-LA), imunoglobuliny, hovézi sérum al-
bumin, laktoferin, laktoperoxidaza, glyko-
makropeptid (¢ast k-kaseinu prechazejici
do syrovatky pfivyrobé syrd) a proteoso-
-peptonova frakce (smés peptida).

Syrovatkové bilkoviny obsahuji v pfi-
znivém pomeéru vSech 20 aminokyselin,
které jsou potreba pro stavbu bilkovin
lidského téla. Zadna z aminokyselin neni
nedostatkova (limitni), jak je tomu u né-
kterych rostlinnych bilkovin (bilkoviny
obilovin — nedostatek lysinu, lusténiny —
nedostatek sirnych aminokyselin apod.).
Jsou bohatym zdrojem sirnych aminoky-
selin, obsahuji 3- 4x vice cysteinu nez jiné
bilkoviny, ktery je prekursorem silného
antioxidantu glutathionu. Ten se nachazi
témér ve vsech bunkach, ve kterych musi
byt také pfimo syntetizovan ze trech za-
kladnich aminokyselin - glycinu, gluta-
matu a cysteinu. Rychlost jeho tvorby za-

Tab. 2. Hlavni bilkoviny syrovatky a jejich nutriéni a zdravotni vyznam

(pfevzato z Marshall, 2004)

% ze syrovatko- Benefity
vych bilkovin

B-laktoglobulin 50 -55 %
a-laktalbumin 20 -25 %
Imunoglobuliny 10-15 %
Hovézi sérum albumin 5-10 %
Laktoferin 1-2%
Laktoperoxidaza

Lysozym 0,5 %
Glykomakropeptid 10-15%

AK = aminokyselina

zdroj esencialnich a vétvenych AK,
véze vitamin A
zdroj esencialnich a vétvenych AK

vyznamné zastoupeni v kolostru,
imunomodulace

zdroj esenciélnich AK

antimikrobialni uginky, uginek proti virdm

inhibuji rist bakterii

zdroj vétvenych aminokyselin, neobsahuje
aromatické AK fenylalanin, tryptofan
a tyrosin
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visi pravé na dostupnosti cysteinu, ktery
je v potravinach relativné vzacny. Rovnéz
vétvené aminokyseliny jako leucin, izole-
ucin avalin mohou byt v nékterych jinych
bilkovinadch nedostatkové. Jsou zvlasté
dulezité pro rdst a opravu tkani, pfi zaha-
jeni syntézy bilkovin.

Kromé nutriéni funkce je v posledni dobé
predmétem fady védeckych studii také
biologicka aktivita syrovatkovych bilkovin
a rovnéz peptidd, které vznikaji pfi traveni
nebo mikrobidlni hydrolyze téchto bilko-
vin, ale i pfi hydrolyze i kaseinu. Tyto tzv.
bioaktivni peptidy vykazuji antibakterial-
ni, antivirovou, antifungalni, antihyper-
tenzni a antioxidaéni aktivitu.

Obé frakce bilkovin kravského mléka
muizZeme oznadit za vysoce hodnotné bil-
koviny, i kdyz s ohledem na pozadavky
na zastoupeni esencidlnich (nezbytnych,
nedokazeme je sami syntetizovat) ami-
nokyselin, stravitelnost a biologickou do-
stupnost jsou za kvalitnéj$i oznacovany
bilkoviny syrovatky.

| pfes nesporné vySe uvedené benefity,
je nutné ale také pfipomenout, Zze mléé-
né bilkoviny jsou pro nékteré jedince
vyznamnymi alergeny. Prevalence po-
travinové alergie na bilkoviny kravského
mléka dosahuje podle udajad z databa-
ze DAFALL (Database of Food Allergies)
u kojencu a batolat v evropském méritku
2 - 5 %. Hlavnim alergenem je zvlasté
u déti B-laktoglobulin a dale pak kasein
- jeho slozka a_1-kasein. V takovémto pf¥i-
padé je nutné bilkoviny mléka ze stravy
vyloucgit.

Na zavér si mizeme porovnat, jak dulle-
zitym zdrojem bilkovin je mléko, mlécné
produkty a dalsi Zivocéisné zdroje v po-
rovnani s nékterymi zdroji rostlinnymi.
Témér vSechny potraviny zivocéiSného
nebo rostlinného plvodu obsahuji bil-
koviny, ale jejich obsah a slozeni amino-
kyselin se znaéné lisi. Data jsou prevzata
z Udaju publikovanych Evropskou komisi
(Tabulka 3). Dle Narizeni Evropské komi-
se a Rady ¢. 1924/2006 muaze celad rada
mléénych vyrobk( nést oznaceni ,zdroj
bilkovin” nebo , s vysokym obsahem bil-
kovin“.

Laktéza

Laktéza je disacharid skladajici se z gluké-
zy a galaktézy; je to hlavni cukr Zivocis-
ného plvodu, ktery konzumujeme v nasi
stravé. Slouzi hlavné jako zdroj energie —
napf. v matefrském miléce tvofi 40 % jeho
energetické hodnoty. D4 se Fici, ze laktéza
je v prirodé zcela unikatni slouceninou,
protoze se vyskytuje pouze v mléce v rliz-
nych koncentracich v zavislosti na druhu
savce (nejednotné néazory panuji ohledné
jejiho raritniho vyskytu v pylu zlatice (For-
sythia) a v nékterych tropickych kefich).
Specifickd B-1,4 glykosidova vazba mezi
molekulou galaktézy a glukézy je v pfi-
rodé relativné vzacna (i kdyz je pfitomna
také v celuléze a chitinu). Mdze chranit
novorozenecky gastrointestinalni trakt
pred infekci tim, Zze selektivné omezuje
rozvoj nékterych mikroorganism, které
maji vétsi potize s fermentaci laktézy ve
srovnani s polymery glukézy vazanymi
vazbami alfa. Laktéza je rovnéz nejméné
kariogenni mezi fermentovatelnymi cuk-
ry a ma nizky glykemicky index (Gl = 46).



Tab. 3. Primérny obsah bilkovin v riiznych zivoéisnych a rostlinnych zdrojich a jejich
podil na energetické hodnoté ve 100 g potraviny

Obsah bilkovin (g/100g) % energie z bilkovin

Mléko
Jogurt

Syr

Hovézi maso
Kureci maso
Ryby

Vejce

3,1 19
3,0 22
23,4 34
16,9 48
20,2 44
18,9 53
12,6 38

Rostlinné zdroje ! |

Bila ryze 6,1 7
Korenové zelenina 1,3 11
Listovéa zelenina 1,4 43
Ovoce 02-12 2-6
Orechy (smés) 16,5 1M
Chléb (vicezrnny, celozrnny) 11,2 16
Lusténiny 22,2 30
Semena (smés) 22,7 16

V 80. a 90. letech minulého stoleti byla
provedena fada modelovych studii, které
potvrzuji, ze laktéza zvysuje biologickou
dostupnost vapniku z mléka a spolu s vap-
nikem zlepsuje rekalcifikaci kosti. K témto
tvrzenim se vSak prozatim vyjadril arad
EFSA negativné, nebot zavéry z klinickych
studii na lidech nejsou jednoznacné.

Ve fermentovanych mléénych vyrobcich
a v syrech je laktdéza zakladnim substra-
tem pro rlst bakterii mlééného kvaseni,
které ji preménuji v procesu glykolyzy
prevazné na kyselinu mléénou. Fermen-
tace je prirozenym konzervaénim proce-
sem, ktery prodluzuje trvanlivost potravin
a zaroven zajistuje pozadované senzoric-

ké vlastnosti vyrobkd. Tvorba kyseliny
mlécné vede ke snizeni pH (napf. jogurt
ma pH 4,6 oproti ¢erstvému mléku s pH
6,6 - 6,8), coz rovnéZz podporuje absorp-
ci vapniku v tenkém strevé a také lepSi
stravitelnost bilkovin. Timto procesem
se také mlécné vyrobky stavaji vybornym
zdrojem prospésnych bakterii.

Rozklad laktozy v tenkém stfevé je pod-
minén aktivitou enzymu laktazy (B-ga-
laktosidazy), ktery §tépi jiz zminovanou
B-1,4 glykosidovou vazbu mezi galakto-
zou a glukézou. V pfipadé nepfitomnosti
nebo vyznamném poklesu aktivity tohoto
enzymu mluvime o tzv. laktézové into-
leranci (nejedna se o alergii). VétSinou
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se nevyskytuje u déti mladsich 5 let, ale
se zvySujicim se vékem, i v zavislosti na
etniku, maze jeji incidence vyznamné na-
rastat. Projevem lakt6zové intolerance je
vétSinou stfevni diskomfort, nadymani
nebo prdjmové stavy. Pii snizené aktivi-
té laktazy je mozné doporudit konzumaci
fermentovanych vyrobkd a syrd a snizit
konzumaci céerstvého mléka, pri uplné
laktézové intoleranci je pak nutné vybirat
vyrobky bezlaktézové nebo dlouhozrajici
syry, kde se laktdza jiz nevyskytuje, proto-
Ze je rozloZzena ¢innosti mikroorganismi.

Miéény tuk

Asi nejvétsi kontroverze z hlediska vyzivy
vyvolava mléény tuk. Vyskytuje se v mlé-
ce ve formé tukovych kulicek. Mléény tuk
(triacylglyceroly) obsahuje asi 65- 70 %
nasycenych, 25 % mononenasycenych
a asi b % polynenasycenych mastnych
kyselin. Zbytek tvori diacylglyceroly (cca
2 %), cholesterol (<0,5 %), fosfolipidy
(okolo 1 %) a stopové mnozstvi volnych
mastnych kyselin (cca 0,1 %). Mléény tuk
je vyjimecny tim, Ze obsahuje vice nez
400 rGznych mastnych kyselin, které jsou
ve stopovych mnoZstvich a pouze asi
15 z nich je v koncentraci 1 % nebo vyssi.
Nejvice zastoupenou je kyselina palmito-
va, ktera tvofi pfiblizné 30 % vSech mast-
nych kyselin, nasleduji kyselina stearova
a myristova. Asi 10 % nasycenych mast-
nych kyselin tvofi kyseliny s kratkym fe-
tézcem. P¥iblizné 25 % mastnych kyselin
v mléce tvofi mononenasycené mastné
kyseliny, kdy nejvyznamnéjsi podil pred-
stavuje kyselina olejova. Z vyzivového
hlediska jsou v mlééném tuku malo za-
stoupeny polynenasycené mastné kyse-

10

liny — kyselina linolova a a-linolenova,
které jsou esencialni (nezbytné).

MIécny tuk je hlavnim zdrojem mastnych
kyselin s lichym poétem uhlikl (kyseliny
pentadekanové a heptadekanové), které
jsou spojeny s fadou pozitivnich ucin-
ka, napf. se zlepsenou citlivosti na inzu-
lin a snizenym rizikem diabetu mellitu
2. typu.

Zhruba 2,7 % mléénych mastnych ky-
selin tvofi trans-mastné kyseliny s jed-
nou (hlavni je kyselina vakcenova) nebo
vice dvojnymi vazbami v pozici trans,
které byvaji povazovany za vyzivové ne-
vhodné. V poslednich letech se v§ak ob-
jevuji studie, které poukazuji na rozdil
ve zdravotnich uUcéincich trans-mastnych
kyselin pochazejicich z primyslové cas-
teéné hydrogenovanych tuk( a trans ky-
selin pfirozené se vyskytujicich v Zivodéis-
nych tucich. Transkonjugovana kyselina
linolova (kyselina rumenova) s nékolika
rGznymi izomery (CLA) z mlééného tuku
byvéa dokonce v nékterych experimentech
oznacovana za prospésnou pro snizeni
vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni,
rakoviny a obezity.

Stejné pozitivni Gcinky jiz byly dokazany
pro slozky membrany tukovych kulicek,
ktera je obklopuje. Membrana tukovych
kulicek je jedine¢na struktura, ktera je
zdrojem mnoha bioaktivnich sloucenin,
fosfolipidd, glykolipidd, glykoproteint
a sacharid(, které maji dulezitou funkci
pro ¢innost mozku a stiev.



Vyzivova doporuceni uvadéji, ze nasycené
mastné kyseliny by mély tvofit maximal-
né 10 % denniho energetického pfijmu
(v prmeéru asi 20 g pro dospélého ¢lo-
véka). Jejich nadmérna konzumace zvy-
Suje koncentraci sérového cholesterolu,
zvlasté LDL cholesterolu, cozZ je rizikovy
faktor pro vznik kardiovaskularnich cho-
rob. Je ale nutné pfipomenout, Ze tento
efekt je potvrzen pouze u kyselin palmi-
tové, myristové a laurové, které tvofti asi
40- 45% podilu mastnych kyselin mlééné-
ho tuku. Navic vyzkumy a metaanalyzy,
které byly provedeny v poslednich letech,
naznacuji, ze spojeni mezi uvedenymi
zdravotnimi riziky a mléénym tukem neni
jednoznaéné. Mléény tuk nelze povazovat
za ,nezdravy”, nezdravd muze byt pouze
jeho konzumace v nadmérném mnozstvi.
Je proto doporuceno vybirat pro kazdo-
denni spotfebu méné tuéné vyrobky (fer-
mentované do 3 % obsahu tuku) a ty tuc-
néjsi, a casto také senzoricky lahodnéjsi,
zarazovat do jidelnic¢ku prilezitostné, do-
drzovat doporucéeny celkovy ptijem tukd
na den a také pomér mezi nasycenymi,
mononenasycenymi a polynenasyceny-
mi kyselinami.

Mineralni latky

Kromé toho, Ze mléko a mlécné vyrobky
dodavaji energii a vysoce kvalitni bilkovi-
ny, jsou rovnéz zdrojem rady zakladnich
mineralnich latek ve snadno vstiebatelné
formé, které maji klicovy vyznam pro lid-
ské zdravi. V mléce se nachazeji vSechny
nezbytné mineralni latky pro rist a rozvoj
organismu. Vyskytuji se v nékolika che-
mickych formach, jako anorganické ion-
ty a soli nebo jako soucéast organickych
latek — bilkovin i mlééného tuku. Obsah
hlavnich i stopovych prvkd v mléce vsak
zavisi na jejich obsahu v pudé a krmi-
vu, coz mlze byt rozdilné dle regionu
i roéniho obdobi. Pramérny obsah hlav-
nich makroelementd mléka je uveden
v Tabulce 4. Kromé vapniku jsou v mlé-
ce ve vyznamné mire zastoupeny hofcik,
fosfor, draslik a sodik.

MIécné vyrobky jsou zvlasté bohaté na
mineralni latky, které jsou nezbytné pro
dobré zdravi kosti — vapnik (spolu s vita-
minem D), draslik a fosfor. Dostatec¢ny
pfijem véapniku, ktery je nejvice zastou-
penym makroelementem v lidském téle,

Tab. 4. Zastoupeni hlavnich mineralnich latek (mg/100 g) v jednotlivych druzich miék

(upraveno dle Zambelin a kol., 2012)

mg/100g | Kravské | Kozi | Ovii | Mateiské

vapnik 107 -133 106 - 192
fosfor 63 - 102 92 - 148
horé&ik 9-16 10 - 21
draslik 144 -178 135 - 235
sodik 40 - 58 34 -50
chloridy 90 - 106 100 - 198

136 - 200 22 -41
80 - 145 12 -17
8-19 3-34
174 -190 46 -55
29 -31 12 -15
71-92 32 -49
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Tab. 5. Obsah vapniku a jeho biodostupnost v nékterych potravinach v porovnani
s mlékem (pfevzato a upraveno dle Miller a kol., 2007)

Potravina Obsah
vapniku
Miéko 240 300
Jogurt 240 300
Syr ¢edar 42 303
Fazole Cervené 172 40,5
Fazole bilé 110 113
Brokolice 71 35
Kapusta 85 61
Spenat 85 115
Tofu s vapnikem 126 258

ovliviuje maximalni kostni hmotu do-
sazenou v ¢asné dospélosti. Vapnik hra-
je dulezitou roli ve vyvoji, sile a hustoté
kosti u déti a v prevenci Ubytku kostni
hmoty a osteoporotickych zlomenin
u starSich lidi. Jeho denni potfeba je
1,0- 1,2 g a mlééné vyrobky jsou bezespo-
ru jeho vybornym zdrojem. V rostlinnych
substratech je casto jeho dostupnost
snizena z ddvodu pfitomnosti kyseliny
fytové nebo stavelové, které vapnik vazou.
Vyuzitelnost vapniku snizuje i vlaknina.
V Tabulce 5 je uvedeno srovnani celko-
vého a vyuzitelného vapniku v nékterych
potravinach véetné porovnani poctu por-
ci, které by v tomto ohledu nahradily jed-
nu porci mléka.

Dobrou biologickou dostupnost vapniku
z mléénych vyrobk( podporuji také dalsi
faktory — bilkoviny, laktéza a pfitomnost
fosforu.

12

absorpce

% Odhadovany Pocet porci
ekvivalentni

240 ml mléka

podil absorbo-
vaného Ca

32,1 96,3 1
321 96,3 1
32,1 97,2 1
24,4 9,9 9,7
21,8 24,7 3,9
61,3 21,5 4,5
49,3 30,1 3,2
5,1 5,9 16,3
31,0 80,0 1,2

K méné pripominanym benefitdm mléka
patfi obsah jodu, prvku nezbytného pro
spravnou funkci stitné zlazy. Jeho den-
ni potfeba pro dospélého ¢lovéka je asi
150 ug.V porovnani s rostlinnymi napoji,
které poskytuji pouze asi 10 % denni po-
tieby, zajistuje jiz 0,5 | mléka celou denni
pottebu (viz Obr. 1).

Mléko je také pomérné dobrym zdrojem
zinku (obsah 3,4- 4,7 mg/kg). Znacéna ¢éast
zinku v mléce je vazana na kasein, proto
jeho vysoky prijem prostiednictvim mlé¢-
nych vyrobk( zajistuje konzumace tvaro-
hu (13- 14 mg/kg) a syrua (36- 44 mg/kg).
V lidském téle je zinek dulezitym prvkem
pro funkci celé fady enzymu, syntézu
DNA a funkci nékterych bilkovin, které
se na DNA véazou, je dulezity pro vyvoj
a spravnou funkci uréitych ¢asti imunit-
niho systému. Jeho doporuéend denni
davka je asi 15 mg.



E
=
=
=]
=
Q
=}
m
e
=
=
QU
o
=
=]
=

-
g

[

(=]

mandle
kokos

&

s0ja
oves

hy

ofec]

fortifikace

konopi
mléko
biomléko

&

soja
oves

Obr. 1. Porovnani koncentrace jodu ve vybranych rostlinnych napojich v porovnani s mlékem

(pfevzato dle Bath a kol., 2017)
Vitaminy

Vitaminy jsou esencidlni latky, které
plni v naSem téle fadu nezastupitelnych
funkci v rdznych metabolickych drahach,
transportu kysliku, plsobi jako antioxi-
danty atd. Mléko obsahuje jak vitaminy
rozpustné ve vodé, tak vitaminy rozpust-
né v tucich. Nejvétsi zastoupeni maiji vi-

taminy skupiny B, zvlasté thiamin (B1),
riboflavin (B2) a vitamin B12. Mensi kon-
centrace jsou nalézany u niacinu (B3),
kyseliny pantothenové (B5), pyridoxinu
(B6), vitaminu C a kyseliny listové, coz
znamena, Zze mléko neni povazovano za
hlavni zdroj téchto vitamina ve stravé.
Z vitaminQ rozpustnych v tucich jsou nej-
vice zastoupeny vitamin D a A.
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Porovnani nutricniho slozeni nékterych
mlécnych a rostlinnych vyrobku

doc. Ing. Sarka Horacékova, CSc., VSCHT Praha,
prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT Praha, Spoleé¢nost pro vyZivu

Souéasny trh v Ceské republice nabizi
konzumentiim rozmanitou skalu mléc-
nych vyrobkl. Vyhodou je, Ze technolo-
gické procesy jejich vyroby jsou presné
definovany a maiji zpravidla dlouhou his-
torickou tradici. Diky modernim techno-
logickym zafizenim a postupim dochazi
pfi vyrobé k minimalnim ztratdm Zzivin
i u UHT (Ultra High Temperature = vyso-
ko tepelné osefené) mléka. D4 se fici, ze
nejvétsi devizou mléénych vyrobku je to,
Ze jsou vyrabény ze zcela pfirodni suro-
viny, vétSina bez pouziti latek pfidatnych,
jako jsou konzervanty ¢i aromata. Jejich
slozky pusobi v nasem téle synergicky
a mohou pfinaset v tomto spojeni celou
fadu fyziologickych benefitd. Navic jsou
dana presna legislativni kritéria, ktera
upresnuji slozeni mlécnych vyrobkd, je-
jich oznacéovani, mikrobiologicka kritéria
tykajici se obsahu prospésnych bakterii
mlééného kvaseni ¢i kvasinek i mikrobio-
logicka kritéria zamérena na bezpeénost
potraviny z hlediska pfitomnosti neza-
doucich mikroorganismi. Spotiebitelé
se tedy mohou snadno orientovat a maji
oporu v celé radé legislativnich doku-
ment(l tykajicich se mléka a mléénych vy-
robkd. Jsou to hlavné Vyhlaska pro mlé-
ko a mlééné vyrobky ¢. 274/2019, Codex
Alimentarius, Natizeni (ES) ¢. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potra-

viny, CSN 56 9609 Pravidla spravné hygi-
enické a vyrobni praxe — Mikrobiologicka
kritéria pro potraviny, apod.

Jak je pojednano dale v kapitole o ozna-
éovani vyrobk( na bazi rostlinnych sub-
stratl, neni legislativa k témto vyrobkdm
v ramci CR ani Evropské unie dosud do-
pracovana, a mlizeme se tedy setkat s ce-
lou fadou rostlinnych vyrobka, které maji
velmi rozdilné slozeni i nutriéni hodnotu.
Rada spotfebitelt je navic presvédéena,
ze rostlinné produkty jsou plnohodnot-
nym ekvivalentem mléénych vyrobkd.
Jak je vSak ukazano v Tabulkach 1, 2 a 3,
nutriéni hodnoty téchto vyrobk( se mo-
hou velmi vyznamné lisit zvlasté v obsa-
hu bilkovin. Obsah bilkovin v polotu¢ném
mléce je 3,4 g/100 ml oproti pouhému
0,1 g/100 ml v ryzovém napoji. | kdyz je
energetickd hodnota téchto vyrobkd té-
meér stejna, je nutri¢ni slozeni mléka da-
leko prospésnéjsi. Podrobnéjsi srovnani
obsahu zakladnich nutrientd (bilkoviny,
tuky, sacharidy) v rostlinnych napojich
na svétovém trhu muzeme najit také ve
studii Chalupa-Krebzdak a kol. (2018).
Rostlinné napoje obvykle neobsahuiji vice
nez 1 g bilkovin ve 100 ml, pokud nejsou
obohaceny napf. pridavkem hrachové bil-
koviny. Pouze néapoje sdjové se blizi svym
obsahem bilkovin mléku. Rostlinné bilko-
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Tab. 1. Primérné slozeni polotu¢ného miéka v porovnani s ryzovym napojem

(pfevzato z Udaj vyrobe()

Polotuéné mléko Ryzovy napoj

Energeticka hodnota 197 kJ / 47 kcal

Tuky 1569
z toho nasycené 09g
mastné kyseliny

Sacharidy 49¢g
z toho cukry 4949
Bilkoviny 3449
Sul 0,3g
Vapnik 125 mg

viny jsou navic neplnohodnotné, to zna-
men3, ze nékteré esencialni (nepostrada-
telné) aminokyseliny jsou nedostatkové.
Bilkoviny mléka patfi mezi bilkoviny plno-
hodnotné, maji vysokou biologickou hod-
notu srovnatelnou s bilkovinami vaje¢né-
ho bilku. Biologickd hodnota (teoreticky
znamena3, kolik gramu télesnych bilkovin
muize byt vytvofeno ze 100 g bilkoviny
pfijatych ve stravé) je u syrovatkovych bil-
kovin 100, u kaseinu asi 80, celkové pak
Encyclopedia of Dairy Science udava bio-
logickou hodnotu mléénych bilkovin 91.
Vyuzitelnost mléénych bilkovin je u syro-
vatkovych bilkovin 98 % a u kaseinu 81 %,
celkoveé pak za mlééné bilkoviny 87 %, coz
je rozhodné vice nez u sdji (70 %) nebo
pSenice (45 %). Nezanedbatelné muze
byt také méné vhodné slozeni tuku v né-
kterych suSenych rostlinnych napojich ¢i
v nékterych rostlinnych bloccich/platcich,
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Energeticka hodnota 202 kJ / 48 kcal

Tuky 1149
- z toho nasycené mast- 019
né kyseliny

Sacharidy 9449
-z toho cukry 6,79
Bilkoviny 01g
sal 07g
Vlaknina 0,1

které jsou casto bohuzel vyrabény pouze
z rostlinného Skrobu a kokosového tuku.
Jak je patrné z Tabulky 3, obsah nasyce-
nych mastnych kyselin je v takovém vy-
robku dvojnasobny v porovnani se syrem
typu Eidam. Méli bychom tedy peclivé
vybirat, ktery rostlinny vyrobek do svého
jidelnicku zafazujeme.

Vyrobky na bazi rostlinnych substratl
maji (pokud nejsou obohacené) nizsi ob-
sah vapniku nez mléko. Vapnikv kravském
mléce je navic mnohem lépe vyuzitelny
nez v potravinach rostlinného puvodu.
V mléce je jeho vstrebatelnost vétsi nez
30 %, zatimco v potravinach rostlinného
plvodu pouze z nékolika procent. Rostlin-
né vyrobky mohou obsahovat i pfirodni
antinutriéni latky a alergeny, o kterych je
pojednano v nasledujicich kapitolach.
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Tab. 3. Porovnani slozeni syra Eidam a rostlinné alternativy k syru

(pfevzato z Udajd vyrobct)

Syr Eidam

Rostlinna alternativa k syru
s kokosovym olejem a rostlinnym
Skrobem

Energetickd hodnota:

Tuky 16 9

- ztoho nasycené mastné 10,569
kyseliny

Sacharidy 129

- z toho cukry 1,29
Bilkoviny 29¢
Ssal 159
Vapnik 1100 pg

Spotiebitelé maji moznost vybirat také
z celé rady fermentovanych rostlinnych
vyrobku. | tady je vSak potfeba upozornit
na jejich rozdilné slozeni. Slozeni klasic-
kého jogurtu muze byt napfiklad néasle-
dujici:

A. mléko, mlécna bilkovina, jogurtova
kultura, kultura Bifidobacterium BB12
a Lactobacillus acidophilus LA-5

B. mléko, jogurtova kultura

U rostlinnych fermentovanych vyrobku
se v celé fadé ptipadd jedna o vyrobky
s fadou pridatnych latek, jak je patrné
z Tab. 4. Nejcéastéji se jednd o zahusto-
vadla v podobé Skrobu ¢i pridavek cuk-
ra, které zvysuji energetickou hodnotu
vyrobkl a nepfinaseji zadny nutriéni
ani zdravotni benefit. Jak uz také bylo
uvedeno v Uvodu této kapitoly, pro rost-
linné vyrobky neexistuje legislativni do-

1105 kJ / 265 kcal

Energeticka 1190 kJ / 285

hodnota: kcal
Tuky 23 ¢

- ztoho nasycené 21g
mastné kyseliny

Sacharidy 20g

- z toho cukry 0,19
Bilkoviny 0,49
Sual 2,39
Vitamin B12 2,5 ug

kument pro uréeni minimalniho poctu
pfitomnych jogurtovych ¢&i jinych bakterii
mlécného kvaseni.V klasickém jogurtu je
vyrobcem garantovan obsah mikroorga-
nism0 jogurtové kultury min. 107 KTJ/g
(KTJ = kolonie tvofici jednotky).

Vyrobky na bazi rostlinnych substrata
maji a jisté budou mit mezi spotiebiteli
mnoho pfizniveld. Je uréité pozitivni, Ze
mame moznost vybirat si z tak bohaté
nabidky nejraznéjSich druhl( potravin.
Pokud k tomu ale neni zdravotni divod,
je vyzivové nevyhodné ve stravé (zvlasté
ve stravé déti) uplné nahrazovat nutri¢cné
bohaté vyrobky mlécéné vyrobky rostlin-
nymi. Pfi porovnani nutriénich hodnot,
ale i cen, které v sou¢asné dobé na trhu
s vyrobky na bazi rostlinnych substrata
panuji (1 kg polotvrdého syra 250,- Ké
versus 1 kg rostlinného platku 690,- K¢),
jsou mlééné vyrobky ¢asto vyzivoveé i ce-
nové vyhodnéjsi.



Tab. 4. Priklady sloZeni nékterych rostlinnych fermentovanych vyrobku
(pfevzato z udajl vyrobcl)

Vyrobek 1 Voda, loupané séjové boby 10,7 %), cukr, citronan trivdpenaty, stabilizator (pekti-
ny), reguldtory kyselosti (citronany sodné, kyselina citronové), aroma, motska s,
antioxidanty (tokoferolovy extrakt, estery mastnych kyselin s kyselinou askorbo-
vou), vitaminy (B12, D2), jogurtové kultury (S. thermophilus, L. bulgaricus)

Vyrobek 2 Voda 8 %, s6jové boby, glukdzo-fruktozovy sirup, fosforeénan vapenaty (zdroj
véapniku), zahustovadlo, pektiny, jedla sul, bakteridlni kultury: S. thermophilus,
L. bulgaricus, kultura: Bifidobacterium lactis

Vyrobek 3 Ovesnad baze (voda, oves 15 %), skrob, rostlinny olej (kokosovy a fepkovy), oves-
nad mouka 2 %, fosfore¢nan vapenaty, vitaminy: D, B2 a B12, veganské kultury
bakterii

Vyrobek 4 Bio kokosové mléko 95,6 % (voda, bio kokosovy extrakt), bio $krob, zahustovadlo
(bio karobové gumarkarubin), veganské jogurtové kultury (L. delbrueckii subsp.
bulgaricus,

S. thermophilus)

Vyrobek 5 KeSu ndpoj* 95 % (voda, kesu ofisky*), tapiokovy Skrob*, kokosovy olej *, mor-
ska sUl, vegan veganskeé jogurtové kultury (S. thermophilus, L. bulgaricus,
L. acidophilus, B. lactis). * = organicky certifikované

Pouzita literatura:

e Chalupa-Krebzdak S., Long C. J., Bohrer B.M. (2018): Nutrient density and nutritio-
nal value of milk and plant-based milk alternatives. International Dairy Journal 87,
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Porovnani technologie mléénych vyrobku
a vyrobkid na bazi rostlinnych substrati

doc. Ing. Sarka Horagkova, CSc.*, Ing. Jifi Kopadek, CSc.**
*VSCHT Praha, ** Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Ze zdravotnich, udrzitelnych a etickych
divodu roste na celém svété zadjem spo-
trebiteld o zvyseni podilu rostlinné stravy
v dieté.

Ve svété jiz dlouho existuje cela fada vy-
robkd na bazi rostlinnych surovin, které
maji dlouhou historii konzumace a vyra-
béji se léty provérenymi tradiénimi postu-
py. Jako priklad mizZeme na tomto misté
jmenovat napoje, jako jsou Spanélska
horchata de chufa z hliz Sachoru jedlé-
ho, bulharsky fermentovany napoj boza,
korejsky sladky ryzovy napoj sikhye, fer-
mentovany napoj z ¢iroku nebo prosa
bushera pochazejici z Ugandy ¢i tradic¢-
ni, pivodem d¢insky, sdjovy napoj a dal-
i rostlinné napoje pochazejici prevazne
z asijskych zemi. Déle tu jsou vyrobky na
bazi rlzné zpracovanych ¢i fermentova-
nych sdjovych bobl typu tofu, tempeh,
natto, douchi nebo klasické korejské kim-
chi ze spontanné fermentované zeleniny.

Dnes vsak vznika celad fada zcela novych
komerénich produktd vznikajici zpracova-
nim rostlinnych surovin, které maji zvyse
uvedenych ddvodd nahradit klasické
mlécéné vyrobky a nabidnout tak spotiebi-
teldm jinou alternativu. Cilem této kapito-
ly je porovnani technologickych operaci
pouzivanych pravé pro vyrobky, které se
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objevily na nasem trhu teprve nedavno,
v poslednim desetileti, a které jsou na
trh uvadény casto zcela zdmérné s cilem
konkurovat mléénym vyrobkdm. Co se
tyCe jejich vzhledu, textury, konzistence,
zamysleného zpusobu pouziti a také fo-
rem a zpUsobu baleni, kopiruji do zna¢né
miry tyto nové produkty mlééné vyrobky.
K tomu navic pfispiva i skutec¢nost cas-
tého nespravného a matouciho ozna-
¢ovani a klamavého marketingu s cilem
napodobeni tradi¢nich mléénych vyrobka
a poskozeni jejich dobré povésti (o tom
vice v kapitole , Legislativa a pravidla pro
oznacovani vyrobk( na bazi rostlinnych
substrat(”).

Vyrobky na bazi rostlinnych substratua Ize
rozdélit do nasledujicich kategorii:

. Rostlinné napoje

. Rostlinné fermentované vyrobky

. Rostlinné dezerty

. Platky/bloéky na bazi Skrobu &i rostlin-
nych bilkovin (polotuha az tuha konzi-
stence)

5. Vyrobky na bazi rostlinného oleje

a skrobu (uréené do omacek apod.)
6. Roztiratelné produkty, pomazanky

A WON -

NejcastéjSimi vychozimi surovinami pro
tyto nové vyrobky jsou hlavné lusténiny



(soja, hrach nebo izolovana hrachova bil-
kovina), ofechy (kokos — kokosové mléko,
kokosova duzina, mandle, kesu ofechy,
arasidy ¢i liskové ofechy), rizna semena
(mak, sezam), obiloviny (oves, ryze, Spal-
da, ¢irok, proso) nebo pseudoobiloviny
(pohanka, quinoa, amarant).

Pokud se zaméfime na porovnani tech-
nologii vyrob rostlinnych napoja a kon-
zumniho mléka, je ziejmé, Ze rostlinné
suroviny ze své povahy musi na rozdil od
mléka prochazet celou fadou nezbytnych
technologickych operaci, ¢imz se vyrob-
ky z nich vyrabéné fadi mezi tzv. vysoce
pramysloveé zpracované potraviny. Mléko
jako surovina je naproti tomu pfirodni
produkt, vyroba konzumniho mléka ze
syrového mléka zahrnuje pouze zaklad-
ni mechanické operace, jako je dearea-
ce, odstredovani a homogenizace tuku
s naslednou Upravou tuénosti a kone¢né
tepelné osetreni (pasterace nebo UHT
zahtev) zajistujici mikrobiadlni nezavad-
nost a prodlouzeni trvanlivosti vyrobku.
Tyto operace maji zcela minimalnivliv na
nutriéni hodnotu mléka. Dochazi k inakti-
vaci enzymu, mirnému ubytku vitaminu
skupiny B a nevyznamnym ztratam lysi-
nu. Pridavek jakychkoliv pfidatnych latek
je zcela vyloucen.

Rostlinné suroviny musi byt nejprve zpra-
covany mechanicky (loupani ofechu, se-
men) a dale musi byt podrobeny riznym
zpUsoblm tepelného osetfeni (prazeni,
blansirovani, vareni) ¢i kliceni a maceni.
Cilem téchto operaci je podporeni tvor-
by aromatu, ale zvlasté inaktivace né-
kterych antinutriénich latek, jako jsou
napf. inhibitory trypsinu &i lipoxygenazy.

Uvedené procesy mohou ale také vést
ke snizeni rozpustnosti bilkovin. Dal$imi
kroky pro vyrobu rostlinnych néapoji je
pak suché mleti a vodna extrakce surovin
nebo pfimo mleti mokré. Nékteti vyrobci
nékdy zarazuji také enzymatickou hyd-
rolyzu polysacharidud ¢i bilkovin, coz ma
vést ke zvysSeni podilu susiny vysledného
produktu. Typickym znakem pfi vyrobé
rostlinnych néapoja je nutnost aplikace
pridatnych latek, ktera je provadéna pred
tepelnym osetrenim. Nejéastéji jsou po-
uzivany ruzné regulatory kyselosti (fos-
forec¢nany), uhlic¢itan vapenaty, aromata
a stabilizatory (guma gellan, xanthan, gu-
arova guma) apod. k zajisténi stability vy-
robku. Pfidavaji se i nékteré vitaminy sku-
piny B nebo vapnik. Vzhledem k tomu, ze
se pro vyrobu rostlinnych napoja vychazi
z pomérné malého mnozstvi suroviny,
byva i obsah zZivin v kone¢ném produktu
zpravidla nizky, jak je uvedeno ve studii
Silva a kol. (2020).

jenom potvrzuji skutec¢nost, ze se vyrob-
ky na bazi rostlinnych substratd fadi do
kategorie tzv. vysoce primyslové zpraco-
vanych potravin. Porovnani technologic-
kych procesu je znazornéno na Obr. 1.

Podivejme se nyni na vyrobky na bazi
rostlinnych substratd, které maji napodo-
bit syry. Nejprve si je potireba uvédomit,
ze syry jako takové predstavuji extrémné
komplexni potraviny, jejichz sortimentni
Skala je témér nepreberna. Kromé jejich
mimofadné vyznamnych nutriénich be-
nefith vyplyvajicich z pestrosti zastoupe-
nych makro i mikrozivin, predstavuji syry
potraviny s relativné dlouhou trvanlivosti,
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Vyrobni postup konzumniho mléka

;1ﬁj.'1j — FK Said
v g » a >

dojeni tepelné osetreni chlazeni hotovy produkt
pripraveny ke spotrebé

pegee
¥
pegi

Vyrobni postup mandlového napoje

[
sklizeri skladovani cisténi blansirovani rozloupnuti

l

% -H- = -4

sestaveni disperze drceni suché
receptury zahrivani

M = W,
r — I = |
tepelné homogenizace baleni
osetreni

0br. 1. Porovnéni vyrobniho postupu konzumniho mléka a mandlového népoje
(zdroj: EDA: Fact sheet Milk vs Plant Based Beverages, cerven 2021)
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coz usnadnuje jejich skladovani, distribu-
ci a prodej. Jedinec¢nou vlastnosti je pak
samoziejmé zcela charakteristickd a ob-
tizné napodobitelna chut. Technologie vy-
roby syrd zahrnuje GUpravu mléka (tepelné
osSetreni, Upravu tucnosti na pozadova-
nou hodnotu), pfidavek syridla a potra-
vinarskych mikrobialnich kultur. Nejsou
pouzivany zadné dalsi pridatné latky s vy-
jimkou karotenovych barviv u nékterych
druhl syra. Dal$i operace jsou mecha-
nické (krajeni syfeniny, odpousténi syro-
vatky, formovani a lisovani), nasleduje
soleni a zrani ve zracich sklepich, kde syry
ziskavaji enzymatickou ¢innosti pouzitych
mikrobidlnich kultur typické senzorické
vlastnosti.

Vyroba alternativnich rostlinnych platkd/
blo¢kd ukazuje, Zze bylo dosud nemoz-
né napodobit sloZeni, texturni vlastnosti
a zejména pak chut syra. Nejvétsi rozdily
se v8ak projevuji v odlisné nutriéni hod-
noté vyrobkd na bazi rostlinnych substra-
th v porovnani s tradi¢nimi syry.

Navrhovéni receptur a technologickych
postupl pro rostlinné alternativy, které
se snazi napodobit nutri¢ni, fyzikalné-
-chemické a senzorické vlastnosti syrd,
je extrémné narocné vzhledem ke sloze-
ni a charakteru surovin, ze kterych tyto
vyrobky vychéazeji. Urcité je ale dobré
zabyvat se otazkou, pro¢ by méla byt vi-
bec tato nova kategorie potravinarskych
produktll navrhovana tak, aby napodobo-

Tab. 1. Piehled pfipravy skrobl pro vyrobu rostlinnych platkd/blocka

Rostlinny

Zpracovava se:
substrat

Velikost
Skrobovych
zrn

Princip
vyroby skrobu

Tapioka Maniok (koten)

e Omyti a dezintegrace kotenU

Vznik kase

e Frakcionace $krobovych zrn pomoci sit,
hydrocyklonl a dekanta¢nich odstfedivek
e Suseni ziskanych frakci
o Skrobovy prasek

4 -35um

e Dezintegrace hliz
e Odstfedovani bramborové stavy
e Separace Skrobovych zrn

Brambory Hlizy

1-120 ym

Plod * Maceni kukufice
® Pomleti
e Cyklonové separace, prosévani,
odstfedovani
a filtrace
® Rozemleti endospermu

Kukufice

8-20 um
Upraveno dle Breuninger, Piyachomkwan a Sriroth (2009); Eckhoff a Watson (2009)
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vala existujici produkty, tedy syry, kdyz se
vlastné jedna o zcela nové potravinarské
vyrobky vytvorené na zakladé modernich
technologickych postupu.

Vétsina vyrobkd tohoto charakteru na-
bizenych v soucasnosti na nasem trhu
vychazi z technologie dispergace rostlin-
ného oleje/tuku v kontinualni fazi rostlin-
ného polysacharidu, coz byva nejcastéji
skrob, ale mGze byt pouzit také xanthan,
karagenan nebo inulin. Pfi pouziti Skro-
bl se obvykle vyuziva skrob bramborovy,
kukutiény a tapiokovy.V Tab. 1 je popsan
princip jejich vyroby z prislusnych rostlin-
nych substratd. Skroby pro vyrobu rost-
linnych platd/blo¢kl jsou vyuzivany ze-
jména pro svoji schopnost bobtnat, tvofit
gel a zadrzovat vodu. Smichanim obou
zakladnich surovin, tedy rostlinného
oleje/tuku a Skrobu, jejich zahratim a na-
slednym zchlazenim dojde k retrogradaci
skrobového gelu a krystalizaci tuku (koko-

IprACovEni

¥ Frakcionace
g & surovin
F.R e
B ¥y
5 =)
S
E
2 Marueni
] thani
dalsi
piisady

=5

sovy tuk). Rychlost retrogradace je zavisla
na teploté, pficemz nejrychleji probiha pfi
teplotach kolem 0 °C. Po vykrystalizova-
ni tuku se tak ziska viskoelasticka hmota,
kterd byva obohacena vitaminy, aromaty,
barvivy a rdznymi extrakty k zajisténi chu-
ti a ktera je nasledné formovana do poza-
dovanych tvar(.

Z duvodud rozdilnych vlastnosti skrobu
z rlznych substrata se pro vyrobu téchto
potravin Skroby ¢asto kombinuji za uce-
lem ziskani hmoty s optimalnim stupném
retrogradace, idedlni teplotou tani a opti-
malni kone¢nou viskozitou a elasticitou.
Pro vyrobu platkd a blo¢kd z rostlinné-
ho substratu jako alternativy k syram je
podoby elastické a dobfe tvarovatelné
hmoty a tvorba viskoelastického gelu.
Nedavné védecké studie ukazaly, ze té-
mito vlastnostmi nejlépe disponuje skrob
tapiokovy (Maticce a Marangoni, 2020).

B roatlinny
interakce J=
T plitek/Blodek
£ | serperichd barides
B eabractugl agregaci
i
=
E
B SEpArace
B Edstic
k| A
¥
twarba rrma

sarmadrufovinam, - ."
encymatickym, kysehjm, -
fontovym rebo tepetrym
cdetfeni

Obr. 2: Princip vyroby rostlinnych platka/blo¢ka (pfevzato a upraveno dle Grossman

a McClements, 2021)
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Jinym substratem muze byt postup vy-
chazejici z rostlinné bilkoviny (Mefleh
a kol., 2021). Hrach napriklad obsahuje
asi 25 % bilkovin a pfiblizné 62 % sachari-
du, kesu ofechy pak ptiblizné 15 % bilko-
vin a 33 % sacharidd apod.

Na Obr. 3 jsou znazornéna schémata vy-
roby rostlinnych platkd/blockd témito

dvéma vyse uvedenymi zpUsoby:

sty 2 bikzi polysacharid frostlinny olej

dizpergovans clejové Kapky
W e " 1 kantinudinf Cize Scroby; Inelin
@ 2] e xamthan, karagenan, ...

b L}
s " e

~

biliewiny

Z vySe popsanych technologickych po-
stupll i z informaci uvedenych v kapitole
»,Porovnani nutri¢niho slozeni nékterych
mléénych a rostlinnych vyrobkG” (str. 12)
vyplyva, ze syry a rostlinné platky/blocky
na bazi skrob-kokosovy tuk jsou zcela od-
liSné potraviny a nemély by byt zaméno-
vany a propagovany jako rovnocenné.

s 1 bikzi rostlinnd bilkovina/rostlinng olej
Fg™ 0% T3 hentinakin fize: pohsacharidy

& & a ] g:" ._j 3

=3 |

_.r" ] &0?{} aﬂ"'.

/

| wiskoelasticky procukt |

Grossmren L, Modlements OF, 2027

Obr. 3:Technologické principy vyroby rostlinnych platkd/blockd

(upraveno dle Grossman a McClements, 2021)
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Alergenni potencial rostlinnych surovin

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.
Spolecnost pro bezlepkovou dietu, z. s.,

Centrum zemédélsko-potravinarského vyzkumu a inovaci, s.r.o.

Pokud se podivdme do legislativy tykaji-
ci se povinného oznacéovani alergennich
slozek (Nafizeni ¢. 1169/2011 o poskyto-
vani informaci o potravinach spotiebite-

Iam), jako hlavni alergenni slozky rostlin-

ného plivodu jsou zde uvedeny:

1. Obiloviny obsahuijici lepek, konkrétné:
pSenice, Zito, je€men, oves, Spalda,
khorasan nebo jejich hybridni odrady
a vyrobky z nich, kromé vyjmenova-
nych slozek;

2. Jadra podzemnice olejné
a vyrobky z nich;

3. Séjové boby a vyrobky z nich kromé
vyjmenovanych slozek;

4. Skorapkové plody, konkrétné: mandle
(Amygdalus communis L.), liskové ore-
chy (Corylus avellana), vlasské orechy
(Juglans regia), keSu otfechy (Anacardi-
um occidentale), pekanové orechy (Ca-
rya illinoinensis), para otrechy (Bertho-
lletia excelsa), pistacie (Pistacia vera),
makadamie (Macadamia ternifolia) avy-
robky z nich, kromé ofechll pouzitych
k vyrobé alkoholickych destilatd, véetné
ethanolu zemédélského plvodu;

. Celer avyrobky z néj

. Hof¢ice a vyrobky z ni

. Sezamova semena a vyrobky z nich

. VIGi bob (lupina) a vyrobky z néj.

(arasidy)

0o N o O

DalSich pét skupin pak zahrnuje alergenni
slozky zivocisného pavodu (korysi, vejce,
ryby, mléko, mékkysi a vyrobky z téchto
surovin).

Z hlediska vyuziti surovin, které jsou vyu-
zivany jako nahrada vyrobkl Zivocisného
plvodu, mGzeme ze seznamu vyfadit ce-
ler a hotdici. | tak nam zlistane pomérné
Siroky soubor rostlin, které maji dle na-
zoru alergologl vysoky alergenni poten-
cial a u nékterych hrozi po poziti rychly
nastup anafylaktické reakce.

Na prvnim misté v seznamu alergennich
slozek se nachazeji hlavni evropské obi-
loviny pSenice set3, Zito seté, jeCmen sety
a oves sety. Z téchto obilovin se vyuziva
pro vyrobu vyrobk( na bazi rostlinnych
substratli oves sety (napoje, fermento-
vané vyrobky), jehoz alergenni potencial
neni prili§ zndm a popséan, jeho vlast-
nosti jsou zkoumany z hlediska celiakie.
Lékari alergologové se vénuji predevsim
alergiim na bilkoviny pSenice seté véetné
ostatnich odrud, ta se vyuziva pro ptipra-
vu seitanu nebo vyrobku s oznacenim
Lrobi” (v podstaté vymyta lepkova frak-
ce bilkovin). PSeni¢nd mouka patfi mezi
8 nejcastéjsich potravinovych alergent,
muze spustit jak IgE, tak non-IgE medio-
vanou alergickou reakci s travicimi, kozni-
mi a respiraénimi projevy. Za IgE-medio-
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vanou alergickou reakci jsou zodpovédné
predevS§im omega - gliadiny a gluteniny.
Naopak mezi toxické frakce zodpovedné
za celiakii (nejedna se o alergii) patfi alfa,
beta- a gama-gliadiny. U alergie na pSenici
dochazi k reakci celkové, véetné anafylak-
tické reakce spojené s naslednou fyzickou
namahou (tzv. wheat-dependent exercise-
-induced anaphylaxis zndma u vSech aler-
genu). Typickym pfikladem senzibilizace
respiracni cestou je pekarské astma. Jako
hlavni alergen byl identifikovan nizkomo-
lekularni gluteninTri a 36. U této bilkoviny
byla zjisténa vysokd homologie s zitem,
jeémenem i ryzi. Alergické reakce jsou po-
pisovany u dalsich alergenli z nelepkové
skupiny bilkovin (albuminy a globuliny)
psenice a dalSich obilovin.

Dalsi skupinou oblibenych a velmi ¢asto
vyuzivanych surovin pro vyrobu potra-
vin na bazi rostlin je také oves sety, ryze
setd a pseudoobilovina pohanka obecna.
Ovesné napoje a fermentované ovesné
vyrobky se zaéinaji na trhu objevovat ve
véts§im poctu. Alergii na oves neni véno-
vana vyrazna pozornost, je velmi vzacna.

| kdyz ryze seta (Oryza sativa) neni zaraze-
na mezi alergeny, predstavuje v rdmci svéta
nezanedbatelny alergen: podle nékterych
udaju se jeji prevalence v atopické populaci
vychodni Asie odhaduje na 10 %. V naSich
podminkéch se alergie na ryzi vyskytuje vel-
mi zfidka, takze ji nebyla vénovana zvlastni
pozornost. Podle velkého komunitniho
prizkumu cinila prevalence IgE-zprostied-
kované senzibilizace na ryzi v Evropé, USA
a Austrdlii 2,9 %. Priznaky vyvolané pozitim
ryze mohou zahrnovat projevy atopického
ekzému, kopfrivky, vzacné anafylaktické re-
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akce ¢i astmatu. K nejvyznamnéjsim aler-
genlm patfi inhibitor enzymu alfa-amylazy
nebo trypsinu zkfizené reagujici s podob-
nymi bilkovinami ostatnich obilovin (napf.
pSenice nebo jeémene).

Stale vétsi oblibu ziskava v populaci dfi-
ve opomijend pohanka seta (Fagopy-
rum esculentum), a to pro jeji uplatnéni
v bezlepkové dieté. | zde véak muze hro-
zit nebezpeci vzniku alergie. Pohanka je
v oblastech s vys$si konzumaci vyznam-
nym alergenem, jde predevsim o vychod-
ni Asii; udava se, Zze v Japonsku a Koreji je
pohanka zodpovédna za 3 % pfipadl ana-
fylaxe. Pokud jde o Evropu, ve Francii po-
hanka vyvolava 4,5 % alergickych reakci
na potraviny, v Italii pak 1 % reakci zpro-
stfredkovanych IgE protilatkami. Projevy
alergie na pohanku zahrnuji kozni reakce,
gastrointestinalni pfiznaky, priduskové
astma nebo anafylaxi.

Nejvice pouzivanou rostlinou pro pfipra-
vu celé fady vyrobku rostlinného plavodu
je séja lustinata (Glycine max) z celedi
bobovitych (Fabaceae spp.) a jeji plody
— sojové boby. Séja je tradi¢né vyuzivana
v asijské kuchyni a nasla oblibu a vyuziti
i na trhu evropskych zemi. Soja je urcité
také jednou ze zakladnich surovin vegeta-
ridnské kuchyné a se stoupajicim zajmem
jak spotrebiteld, tak vyrobct, se jeji vyuzi-
ti jisté rozsiri. Z 1ékafského hlediska nepo-
vazuji sami Iékafi séju a vyrobky z ni jako
vhodnou néahradu kravského mléka (pfi
alergii na jeho bilkoviny), a to vzhledem
k jeji relativné vysoké alergenicité. Soja
je vybornym zdrojem bilkovin, obsahuje
také nékteré esencialni aminokyseliny,
vlakninu, fytosteroly a saponiny. Méné



vhodna je pro stravovani déti, jednak
pro obsah fytoestrogent s hormonalnim
ucinkem, jednak pro obsah fytata vazaji-
cich vapnik a dale pro nizky obsah nékte-
rych mineralnich latek, vitamin( a mikro-
nutrientd (Ca, Fe, vitamin B,,).

V Evropé se udava prevalence IgE-me-
diované soéjové senzibilizace 2,33 %. Pri-
znaky alergie na soju nejcastéji vznikaji
po konzumaci séjového napoje a lze fici,
Zze v mnohém ohledu tyto reakce kopiru-
ji reakce na bilkovinu kravského mléka.
Casné IgE-mediované reakce mohou
byt kozni, respiracni, gastrointestinalni.
Mohou se objevit i systémové reakce
v podobé astmatického zachvatu nebo
anafylaxe. Pokud jde o vyvoj reaktivity
na soju, v détském véku dochazi k jejimu
vyhasinani, do 10 let véku vymizi u 69 %
déti. Alergie na séju se malokdy vyskytuje
samostatné, casto se vyskytuje zkfizena
reaktivita s ostatnimi lusténinami — arasi-
dy, ¢ocka, hrach.

Do celedi bobovitych (Fabaceae) patfi
také lupina, vI¢i bob: lupina bila (Lupinus
alba), lupina uzkolistd (Lupinus angus-
tifolius) a lupina zluta (Lupinus luteus).
Stal se pomérné vyznamem alergenem
ve Stredomofi, zkfizené reakce jsou po-
psany s ostatnimi lusténinami, zejména
arasidy. Lupinovd mouka muze vyvolat
pekafské astma. Z alergent je znama bil-
kovina vicilin. O alergenicité dalsich lupi-
novych bilkovin- legumin(, 2S albumin(
a konglutinl - toho neni mnoho znamo.
Predpoklada se nicméné jejich proanafy-
lakticky potencial.

Dal$im vyznamnym a muizZeme Fici i ne-
bezpeénym alergenem z této celedi jsou
bezpochyby plody (arasidy) podzemnice
olejné (Arachis hypogaea).Vyuziti arasidl
v potravinarském primyslu se rozsifilo
zejména v 19. a 20. stoleti a jsou vyuziva-
ny celosvétové. Nejvétsimi producenty
jsou Cina, Indie a Spojené staty americké.
Prevalence alergie na arasidy se v zapad-
nich zemich pohybuje u détské populace
mezi 1 - 2 %, u dospélych 0,6 %. Arasi-
dova alergie je naopak prekvapivé vzacna
v Asii. Alergické reakce na arasidy jsou
prakticky vzdy zprostiedkované IgE proti-
latkami. Arasidy jsou potraviny nejcastéji
vyvolavajici anafylaktické reakce. Hlavni
alergeny arasidd jsou termostabilni, vli-
vem vysokych teplot se muze dokonce
alergenicita zvysit. Prazeni, pfi némz se
pouzivaji vysoké teploty, vede k Maillar-
dové reakci a tvorbé stabilnich konec-
nych produktd pokrocilé glykace. Takto
zménéné alergeny maji vyssi schopnost
vazat IgE a vy$Si imunogenicitu ve vzta-
hu k T-lymfocytim. Zkfizené reakce jsou
potvrzené u lusténin, ofechl a sezamu.
Zakladem lécby je prisna eliminacni di-
eta. U pacientd, kde jsou prahové davky
minimalni, fadové miligramy arasidové
bilkoviny, je nutna striktni eliminace ara-
§ida véetné potravin s oznacenim ,muize
obsahovat stopy arasidd”. V zavislosti na
povaze reakce by mél byt pacient vyba-
ven autoinjektorem s adrenalinem.

DalSi vyznamnou skupinou, ze které se
vyrabéji komeréni rostlinné vyrobky typu
napoj, jsou nékteré skorapkové plody,
nejCastéji vyuzivané jsou mandle, kesu
ofechy nebo liskovy ofech. Z hlediska
potravinové alergie jsou mandle nejmé-
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né rizikové. Neni vyjimkou, kdy mandle
zGstane jedinym ofechem, ktery mohou
konzumovat i lidé s alergii na orechy.
Pfesto je nutna opatrnost, i u mandle hro-
zi anafylaktickéa reakce. U liskového ofechu
- liska obecna (Corylus avellana) existuje
alergie, na které se podili pyl lisky obecné
a jednak klasicka potravinova alergie, kte-
ra se vyskytuje u déti i dospélych.

U vlasského ofechu - oresak vlassky (Ju-
glans regia) je hlavnim alergenem Jur
r 1. Alergie se projevuje kopfivkou, nau-
zeou, zvracenim, bfisnim diskomfortem,
respirac¢nimi problémy; anafylaxe je vzac-
na. Ofechy keSu - ledvinovnik zapadni
(Anacardium occidentale) vykazuji vyssi
vyskyt alergie a podle nékterych studii
40 % vsSech ofechovych alergiki je senzi-
bilizovano i keSu ofechy. U anafylaxe je
vyssi frekvence ve srovnani s arasidem.
Pfi potvrzené alergii na keSu ofechy je
tieba zakazat i pistacie a naopak.

Velmi vyznamnym alergenem ze skupiny
olejnatych semen je sezam indicky (Se-
samum indicum). Sezamové semeno je
velmi silny alergen, ktery se béhem po-
slednich 50 let dostal na 2. az 4. misto
v potravinovych alergiich mnoha zemi,
napt. Australie, Japonsko, lzrael. Bézny
alergik reaguje az na nékolik desitek mi-
ligram( sezamového semena, v pripadé
sezamového oleje byly popsany anafy-
laxe po nékolika malo miligramech se-
zamové bilkoviny. Rozdil v alergenicité
raznych sezamu (Zluty, bily, hnédy, ¢erny)
je mozny vzhledem k rozdilnému obsahu
potencialné alergennich bilkovin. Sezam
je bohatym zdrojem mnoha potencial-
nich alergen(, vazba s IgE byla zazname-
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nana u dvaceti z nich. Alergie na sezam se
miuze tykat 0,1 az 0,2 % populace. Alergie
muze vyhasnout, nicméné realnéjsi je po-
ditat s celoZivotnim rizikem. Existuje rozdil
v reaktivité nativniho sezamu, sezamové-
ho oleje, sezamové pasty tahini a fermen-
tovanym tempeh. Pro anafylaxi maze byt
rizikovéjsi sezamovy olej, coz se vysvétluje
vysokou lipofilii (rozpustnost v tucich) né-
kterych sezamovych alergend.

Kromé vy§e zminénych surovin, které jsou
uvedeny jako alergeny v Natizeni (EU) €.
1169/2011, jsou pro vyrobu rostlinnych na-
pojl a jinych vyrobkd na bazi rostlinnych
substratd pouzivany i dalsi suroviny, které
maji alergenni potencial. Ceska republika
je pravdépodobné prvni na svété v preva-
lenci a incidenci alergie na mak — mak sety
(Papaver somniferum), v jinych zemich
je spiSe raritou. V maku proto ani nejsou
zmapovany hlavni alergeny. Dosud byly
pojmenovany pouze dva- Pap s 1 a Pap
s 2. U velmi citlivych jedinca je nutné dat
pozor i na pouhou inhalaci (napf. pfi mle-
ti maku) a na ¢eskou specialitu — stopové
mnozstvi maku ve strouhance podomacku
namleté z ususeného peciva.

Z vyse uvedenych priklada je ziejmé, ze
rostlinné bilkoviny mohou byt vyznam-
nymi alergeny. Z nasledujicich dvou
grafG je vidét posun u vyskytu alergii
v détském véku, kdy s rostoucim vé-
kem (u déti nad 6 let) se na prvni mista
v poctu alergii dostavaji pravé alergeny
rostlinnych surovin. Z Gdajd alergologic-
kych ordinaci je na Obr. 1 a 2 uvedeno
procentudlni zastoupeni vyskytu alergii
na jednotlivé druhy potravin z celko-
vého podétu alergii u déti do a nad 6 let.
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Obr. 1. - Podil jednotlivych potravin na potravinové alergii u déti do 6 let
(pfevzato z Fuchs a kol., 2016)
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Obr. 2. - Podil jednotlivych potravin na potravinové alergii u déti nad 6 let
(pFevzato z Fuchs a kol., 2016)

Pouzita literatura:

e Martin Fuchs a kolektiv: Potravinova alergie a intolerance, Mlada Fronta a.s., 2016,
ISBN 978-80-204-3757-0.
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Antinutric¢ni, prirodni toxické latky a kontami-
nanty obsazené v rostlinnych materialech

prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT Praha, Spole&nost pro vyzivu
doc. Ing. Sarka Horackova, CSc., VSCHT Praha

V potravinafskych surovinach jsou obsa-
zeny i latky, které jsou pro nase zdravi rizi-
kové. Vedle kontaminantt (hlavné zbytka
agrochemikalii, latek ze znecisténého zi-
votniho prostredi aj.) to jsou antinutri¢ni
a prirodni toxické latky, které jsou obsa-
Zeny témér vyluéné v potravinach rostlin-
ného plvodu.

Antinutriéni latky

Antinutriéni latky sniZuji vyuzitelnost zZivin,
zejména mineralnich latek. Nejvyznam-
néjsi je kyselina fytova, ktera tvofi s mi-
neralnimi latkami pro lidsky organizmus
nevyuzitelné komplexy (fytaty). Dalsi je
kyselina stavelovd, kterd se v surovinach
pro vyrobu rostlinnych napojua ale praktic-
ky nevyskytuje. Vyuzitelnost mineralnich
latek snizuje také vldknina. Pro nazornost
uvedu priklad: v mléce je vyuzitelnost
vapniku vice nez 30 %, v sojovych bobech
necelych 10 % av dalSich surovinach rost-
linného pavodu je pouze nékolik procent.
Dalsi antinutriéni latky, které jiz nejsou tak
vyznamné, jsou napft. antivitaminy. Hlavné
v sojovych bobech jsou pritomny inhibito-
ry trypsinu a lektiny, které snizuji vyuzi-
telnost bilkovin a antivitaminy. Tyto latky
jsou tepelné labilni, takze v tepelné oSetie-
ném séjovém napoji nejsou aktivni. Mezi
antinutri¢ni latky miZeme pocitat i nestra-
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vitelné oligosacharidy, které zpGsobuji na-
dymani (nestravené prejdou do tlustého
stfeva, kde jsou preménény strevni mi-
krobiotou predevSim na plyny a mastné
kyseliny s kratkym fetézcem). Nestravitel-
né oligosacharidy jsou obsazeny zejména
v lusténinach, v pomérné velkém mnozstvi
(cca 10 %) jsou v s6jovych bobech.

Prirodni toxické latky

Pfirodni toxické latky mohou zdravi ¢lo-
véka ohrozit pouze pti konzumaci velkych
mnozstvi béznych potravin. Jak jiz bylo
drive v textu uvedeno, vyskytuji se témér
vyluéné v potravinach rostlinného puvo-
du (z zivoéisnych potravin jsou obsazeny
napf. v rybach (fugu)), a proto jsou vegani
vice ohrozeni nez lidé konzumuijici smi-
Senou stravu. Ze surovin pouzivanych
pfi vyrobé rostlinnych napoji obsahuje
nejvice prirodnich toxickych latek opét
séja. Jsou to goitrogenni latky (poskozu-
jici funkci stitné zlazy), lysinoalanin (xe-
nobioticky), puriny (podileji se na vzniku
dny) a fytoestrogeny. Fytoestrogeny jsou
pozitivni pro zeny v menopauze, kdy ¢as-
te¢né prevezmou funkci lidskych hormo-
na, které jsou v tomto Zivotnim obdobi
nedostatkové. Na ostatni populaéni sku-
piny (zeny v plodném véku, muze a déti)
mohou fytoestrogeny pusobit negativné.



V pohance je obsazen fagopyrin, ktery se
hydrolyzuje na hypericin a dalsi produkty.
Pfi konzumaci fagopyrinu a hypericinu do-
chazi po ozareni organizmu sluneénimi pa-
prsky ke vzniku onemocnéni fagopyrismu,
a proto je obsah hypericinu v potravinach
legislativné regulovan. Fagopyrismus je
precitlivélost na sluneéni svétlo projevu-
jici se vyrazkou, pripadné otoky. U lidi se
projevi pouze pfi nadmérné konzumaci
pohanky, zejména jejich zelenych ¢asti.

Dale je nutné se zminit o morfinovych
alkaloidech v maku, ktery se pro vyrobu
rostlinnych napoju casto pouziva. Mor-
finové alkaloidy produkuje mak jako
sekundarni metabolity slouzici k ochra-
né rostliny. Cela rostlina je prostoupena
trubicemi tzv. mléénicemi, které obsahuji
latex - bilou, koloidni suspenzi, ve které
jsou alkaloidy obsazeny. Obsah alkaloidu

v raznych castech rostliny zavisi na za-

stoupeni mlécnic. Nejvice se vyskytuji

v makovicich, naopak v semenech obsa-

Zzeny nejsou. Pokud jsou pfi rozborech

morfinové alkaloidy zjistény, pochazeji ze

znedisténi povrchu semene, které muze
byt dvojiho druhu:

a) na semeni ulpivd prach z rozdrce-
nych tobolek (makovic). Vyssi obsah
alkaloidd pfi tomto typu znedisténi
muze byt zpisoben nevhodnym skla-
dovanim nevycisténého maku nebo
nevhodnym c¢isténim apod. V pripadé
nasich domacich péstiteld k tomu ob-
vykle nedochazi.

b) druhou pfi¢inou znedisténi maku je
sklizenn nedostate¢né zralého porostu
nebo nerovnomérné zrajiciho porostu.
Stava &i latex z nezralych tobolek po-
trisni semeno.

Pokud se mak péstuje pro farmaceutické
ucely k ziskavani morfinu, jsou semena
vedlejs§im produktem, protoze obsahuji
vice morfinovych alkaloidl nez semena
maku potravinarského. Jsou mnohem
levnéjsi a néktefi vyrobci je michaji s po-
travinarskym makem, aby meéli vétsi zisk.
Vzhledem k tomu, Ze dovazeny mak (v CR
se péstuje pouze potravinarsky mak) ob-
sahoval morfinové alkaloidy, byl stano-
ven vyhlaskou Ministerstva zemeédélstvi
¢. 599/2013 Sb. zadkona ¢. 110/1997 Sb.
legislativni limit obsahu morfinovych
alkaloidd 25 mg/kg maku. Informace
o0 mozném prekroceni tohoto limitu lze
monitorovat prostfednictvim Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmi-
va (RASFF). V soucasné dobé se vyskyt
morfinovych alkaloidd v potravinach
vyrazné snizil, protoze vyrobci je z povr-
chu technického maku odstranuji horkou
parou. Pokud nemame jistotu, Ze je mak
nezavadny, je mozné pomérné jednodu-
Se v domacnosti (pokud si makovy napoj
pfipravujeme doma) jeho obsah snizit,
a to proplachnutim vodou a ususenim.

Kontaminanty

Je zndmo, Ze suroviny pro vyrobu rostlin-
nych napojd mohou byt kontaminovany
nékterymi nezddoucimi latkami, napf.
tézkymi kovy. K nejvyznamnéjsim toxic-
kym prvkim patii kadmium, které je rov-
néz jednim z péti mikroelementd (olovo,
kadmium, rtut, anorganicky cin a arzén),
které jsou limitovany na evropské urov-
ni (Nafizeni Evropského spoleéenstvi
¢. 1881/2006). Kadmium vykazuje terato-
genni a karcinogenni ucinky, poskozuje
pohlavni orgadny a ma vliv na krevni tlak.
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P¥i pFijmu potravou se kumuluje v jatrech
a ledvinach. V 50. letech doslo v Japon-
sku ke hromadné otravé ze silné konta-
minované ryze (obsah kadmia 1- 3 mg/
kg). V ledvinach zpdsobovalo kadmium
poskozeni ledvinnych tubul( a nadmér-
né vyplavovani vapniku z kosti. To vedlo
k odvapnéni patefe, destrukci obratla
a naslednym kofenovym bolestem. Cho-
roba byla nazvana /tai-/tai. Podle Veliska
(Velisek a Hajslova, 2009) mak obsahuje
kadmium v mnozstvi 0,04 — 1,96 mg/kg,
podle jinych autortd 0,2 - 0,3 mg/kg (Musa
a Altlay, 2006). Mak analyzovany v labo-
ratofich VSCHT obsahoval 0,118 - 0,719
mg/kg, kdy jeho obsah nezavisel na odru-
dé, ale na lokalité (Pdvkovd, 2016). Tole-
rovana denni davka kadmia je pro 70 kg
vazici osobu 0,07 mg (Velisek a Hajslovd,
2009). Pri konzumaci vysSich mnozstvi
maku muze byt, zejména détmi a osoba-
mi s nizkou hmotnosti, prekro¢ena. Na za-
kladé studie Statniho zdravotniho Ustavu
v Brné nelze vzhledem vysokému obsahu
kadmia doporuéit vy$si konzumaci mako-
vych napoja (Rehdkova a kol., 2017).

Stejné toxicky jako kadmium muze byt
i arzén, coz je polokov. Mezi potraviny aku-
mulujici arzén se radi napt. oves a ryze. Od
roku 2016 byly zatim zavedeny maximalni
limity pro obsah arzénuv ryzi av ryzi urCe-
né pro vyrobu potravin pro kojence a malé
déti (Nafizeni Komise (EU) 2015/1006). Pri
vyssi expozici nadlimitnimi hodnotami da-
vek arzénu nelze u nékterych spotrebiteld
vyloucit riziko rakoviny plic, kiize a moco-
vého méchyre, jakoz i riziko koznich lézi.
Vyssi hladiny arzénu jsou nalézany u celia-
ka diky konzumaci ryze.
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Z hlediska objektivity je ale nutné pripome-
nout, ze urcitd koncentrace tézkych kovl
se muze vyskytovat i v mléce av mlécnych
vyrobcich (Sujka a kol., 2019). Informa-
ce o pritomnosti cizorodych latek v rdmci
potravinového fetézce v Ceské republice
muzeme najit v celé Fadé monitorovacich
studii provadénych Statni veterinarni spra-
vou, Statnim zdravotnim uUstavem v Brné
¢i zpravach Ministerstva zemédélstvi. Po-
dil nevyhovujicich nalezl v rdmci zZivodis-
nych produktl je ale velmi maly a stale
klesa (www.svscr.cz).

Dal$imi nezadoucimi latkami, které se
mohou dostavat do rostlinnych néapo-
jua, jsou mykotoxiny. Jsou to sekundarni
metabolity plisni (hub), které jsou toxic-
ké pro lidi i zvifata a které predstavu-
ji vyznamnou hrozbu pro bezpecnost
potravin. Dosud bylo popséno vice nez
jsou povazovany aflatoxiny, trichotheceny,
zearalenon (ZEN), fumonisiny, ochratoxin
A, patulin kvuli jejich vysoké toxicité a cas-
tému vyskytu v potravinarskych vyrobcich.
Tyto mykotoxiny ¢asto kontaminuji surovi-
ny pouzivané k pripravé rostlinnych napo-
ja, véetné obilovin, lusténin, ofech(, ovoce
i bylin. Pfitomnost mykotoxind byla potvr-
zena hlavné u napoju na bazi ovsa (az 75 %
vzorku) a s6ji (12,5% vzorkd). | kdyz bylo za-
tim celkové publikovano malo studii o pfi-
tomnosti mykotoxind pfimo v rostlinnych
napojich, je treba vzit v ivahu, Ze tyto slou-
¢eniny mohou byt v kone¢ném produktu
pritomny, protoze jsou chemicky a tepelné
stabilni a nedochazi ke snizeni jejich kon-
centrace pfi zpracovani potravin (Gil-Serna
a kol., 2020; Azam a kol., 2021).
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Rostlinné napoje v kojenecké vyzive
prof. MUDr. Jifi Nevoral, CSc., Pediatricka klinika UK 2. LF a FN Motol

V soucasné dobé narast poctu déti s aler-
gii na bilkovinu kravského mléka (ABKM)
a CastéjsSi vegetarianstvi ve spolecnosti
vedou ke zvySenému zajmu o kojenecké
formule, které nejsou vyrobeny z bilkovi-
ny kravského mléka. Jedny takové koje-
necké rostlinné napoje pochazeji ze séji,
jsou dostupné jiz celych 100 let a jejich
nejveétsi spotreba byla vzdy v USA. V po-
slednich desetiletich pfisly potom na trh
rovnéz formule s hydrolyzovanou ryzi
jako mozny lécéebny prostiedek pro ko-
jence s ABKM a alergii na soju.

Sadja ve vyzivé kojenct

Existuje nékolik pficin, které pfrispély
k rozsiteni sdéjovych formuli v kojenecké
vyzivé a séjovych produktd mezi détmi.
hodnota a dobré chutové vlastnosti. Po-
prvé byly sojové kojenecké formule uve-
deny na trh v USA na zacéatku 20. stoleti
a doporucovany jako vyziva pro kojence
s ABKM. Séjové formule prodélaly v pra-
béhu let uréity vyvoj v jejich slozeni, ¢imz
byla v poslednich nékolika dekddach zlep-
Sena jejich stravitelnost, nutriéni hodnota
a kvalita bilkoviny. Prvni séjové formule
byly vyrobeny ze séjové mouky. Jejich
nevyhodou byla horsi stravitelnost, velké
mnozstvi vlakniny a fytatd. To vedlo vy-
robce ke zméné receptury, kdy byly v s6-
jovych formulich pouzity bilkoviny izo-
lované ze séji. Sojové bilkovinné izolaty
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jsou extrahovany za pouziti riznych roz-
poustédel, tak je ziskavan koneény bilko-
vinny zdroj s lepSi stravitelnosti a nutriéni
hodnotou a s vy$§im mnozstvim esenci-
alnich aminokyselin.V prabéhu ¢asu byly
sojové formule jesté dale upravovany, od
70. let jsou obohacovany o aminokyseli-
ny jako je methionion, taurin a karnitin.
Na prelomu tisicileti zapocalo rovnéz
obohacovani o vicenenasycené mastné
kyseliny s dlouhymi fetézci.

Sojové formule, jejich pouziti a nutriéni
bezpecnost

Soucasné sojové formule neobsahuiji bil-
kovinu kravského mléka a laktozu. Indi-
kace pro jejich pouziti u kojencu je proto
ABKM, intolerance laktézy, metabolické
onemocnéni galaktosemie a rodiny vy-
znavajici veganstvi.

Nutri¢ni slozeni s6jovych formuli

Sojové formule obsahuji bilkovinu ve
formé sojového proteinového izolatu,
ktery je obohacen o methionin, karnitin
a taurin. Tuk ve formuli je smés rostlin-
nych olejl, a to zvlasté sdjového, palmo-
vého, sluneénicového, kokosového, oleje
ze svétlice barvirské a samotné kyseliny
olejové. V soucasnosti ke vSem séjovym
formulim, které jsou vyrabény na bazi s6-
jovych bilkovinnych izolatd, je pfidavana
kyselina arachidonové a kyselina dokosa-



hexaenova. Fosforu a vapniku je o 20 %
vice nez ve formulich vyrobenych z krav-
ského mléka. Ohfevem je odstranéno az
90 % inhibitorl protedz, ¢imz je zlepsena
stravitelnost. Pro pfitomnost velkého
mnozstvi vldkniny a fytatd, které mohou
vazat vapnik, zelezo a zinek, a tak branit
jejich dostate¢nému vstrebavani, jsou
vSechny sojové formule obohacovany
o tyto prvky. V soucasné vyradbénych soé-
jovych formulich jsou vsak fytaty témér
zcela odstranény. Sojové formule jsou
détmi obecné dobfe snaseny.

Nutriéni bezpeénost séjovych formuli

Vliv séjovych formuli na zdravi byl inten-
zivné studovan v poslednich letech pro
pfitomnost velkého mnozstvi isoflavonu
a jejich mozného vlivu na zdravi déti a ri-
ziko chronickych onemocnéni. Isoflavony
(isoflavonoidy) patfi mezi fytoestrogeny,
aktivni latky pochazejici z rostlin, které
maji slaby estrogenni uUc¢inek. K nejzna-
méjsim a nejlépe prozkoumanym isofla-
vonum patfi ty, které se vyskytuji v sdji.

V rozsahlé studii, ve které byl hodnocen
sexualni vyvoj kojenct Zivenych sojovy-
mi formulemi v porovnani s formulemi
na bazi kravského mléka, bylo konstato-
vano, ze déti zivené séjovymi formulemi
meély vysSi hladiny genisteinu a daidzei-
nu nez kojenci Ziveni materskym mlékem
nebo formulemi na bazi kravského mléka.
Dlouhodoby efekt isoflavond na hlavni re-
produkéni funkce byl v§ak klinicky nepod-
statny. Antropometrickd méreni, mnoz-
stvi kostnich minerald, neurologické,
reprodukéni, imunitni a endokrinologické
nalezy byly u kojencl zZivenych séjovymi

formulemi srovnatelné s kojenci Zivenymi
formulemi na bazi kravského mléka. Na
zakladé téchto dat bylo konstatovano, zZe
s6jové formule mohou byt bezpecnou
soucasti vyzivy kojencu. Nékteré studie
ukazovaly, ze konzumace séji ve velmi
¢asném véku muze ovliviiovat funkci Stit-
né zlazy, vétsina téchto poznatkd pocha-
zela z obdobi, kdy séjové formule neby-
ly jesté obohacovany jodem. V nedavné
dobé pfi porovnani studii vénovanych
s6je a funkci Stitné Zlazy se dospélo k za-
véru, ze séja neovlivihovala hormony §tit-
né zlazy a velmi mirné zvysovala hladinu
tyreotropniho hormonu. Klinicky vyznam
tohoto zvySeni je vSak nejasny.

Je maélo dikazd o tom, ze sbéjové formu-
le maji negativni hormonalni vliv na dite,
ale udaje jsou velmi omezené. Proto je
toto téma stale kontroverzni, je stale ob-
tizné zjistit, zda séja konzumovana dité-
tem v prvnich dvou letech Zivota je zce-
la bezpeéna bez hormonalniho vlivu na
malé dité. Jsou proto potieba dalsi kva-
litni studie zaméfené na tento problém.

Obsah hliniku je vSak vice nez 50x vyssi
v soOjovych formulich nez v materském
mléku a v séjovych hydrolyzovanych for-
mulich dokonce jesté vyssi (80x). Asi 95 %
pfijatého hliniku se ve strevé nevstrebava
a zbylych vstiebanych 5 % je vylouceno
ledvinami, takZze nebyly nalezeny rozdily
v mnozstvi hliniku v krvi mezi détmi Zive-
nymi rliznymi formulemi. Podobna situa-
ce je s manganem.

Moderni séjové formule zajistuji normal-
ni rdst a vyvoj zdravych kojenct, nicmé-

né nemaji zadné nutriéni vyhody pred
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formulemi z kravského mléka. Pro stale
diskutovany mozny nepfiznivy vliv fy-
toestrogenu na malé dité je v soucasné
dobé mezinarodnimi organizacemi dopo-
ru¢eno, aby séjové formule nebyly pouzi-
vany u déti v prvnich dvou letech Zivota.
Sojové formule nejsou doporucovany
také nezralym détem a k prevenci koje-
neckych kolik a potravinové alergie.

Sodjové formule a alergie na bilkovinu
kravského mléka

Alergie na bilkovinu kravského mléka je
nejcastéjsi potravinova alergie u déti do
tfi let a postihuje asi 2 - 3 % kojenct zi-
venych kojeneckymi formulemi na bazi
kravského mléka a 0,5 % déti plné koje-
nych. Potravinova alergie se mlze proje-
vovat na kizi, v dychacich cestach, systé-
move (anafylaxe), nebo v travicim Ustroji.
Pokud matka konzumuje mlééné vyrobky,
mohou bilkoviny kravského mléka proni-
kat i do matefského mléka, jejich koncen-
trace je vSak 100 000krat nizsi nez v krav-
ském mléku. VétsSina ABKM u kojenych
déti ma nicméné mirny nebo stredné
tézky prabéh, zavazné formy jsou velmi
vzacné. Predpoklada se, ze pozitivni roli
maji imunomodulatory pfitomné v ma-
tefském mléku a odlisné slozeni strevni
mikrobioty kojenych déti a déti Zivenych
kojeneckymi formulemi.

Lécba ABKM spociva v kompletnim od-
stranéni alergenu, tj. ve vylouceni ves-
keré stravy obsahujici bilkovinu kravské-
ho mléka. K 1é¢bé se pouzivaji formule
s vysoce rozstépenou (hydrolyzovanou)
bilkovinou kravského mléka (semiele-
mentarni strava). Jednotlivé fragmenty
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(oligopeptidy) ze syrovatky nebo kaseinu
maji v porovnani s nerozstépenou bilko-
vinou jen zbytkovou schopnost vyvolavat
alergickou reakci. PFi jejich podavani je
90 % déti s prokazanou ABKM bez pro-
jevu alergie. Tyto formule jsou nutricné
adekvatni a dobfe snasené. Jejich urcitou
nevyhodou jsou horsi chutové vlastnosti
(nahorkla chut), které vsak nebyvaji ma-
lymi kojenci tak vnimany, nevyhodou je
i vy$si cena této formule. U 5- 10 % déti
s ABKM ani tato l1é¢ba neni dostatecna,
coz je zpUsobeno i kdyz velmi malou pfe-
ce jen urcitou zbytkovou alergenicitou vy-
soce hydrolyzovanych formuli. U téchto
déti lze pouzit formuli obsahujici misto
bilkoviny pouze aminokyseliny (elemen-
tarni vyziva), ktera nema jiz vibec zadnou
alergenicitu, a je proto bezpecn4a, ale je
také velmi drahé a jeji chutové vlastnosti
jsou dalsi nevyhodou. Proto byly hledany
dalsi moznosti dietni Ié¢by u ABKM a po-
uzity byly rovnéz sojové formule a formu-
le s hydrolyzovanou ryzi, které jsou dobre
tolerovany.

Pouziti s6jovych formuli pro [é¢bu ABKM
u kojenct je vSak oblasti dlouhodobych
sporu. Ukazalo se, ze u kojencu s proka-
zanou ABKM vznikla v 10 % - 15 % rov-
néz alergie na soju. Nezadouci ucinky soji
byly podobné u IgE zprostfedkovanych
i IgE nezprostredkovanych alergickych re-
akci. Reakce byly ¢astéjsi u kojenct v prv-
nim pllroce Zivota. Tato skutec¢nost spo-
jena se stale trvajici nejistotou spojenou
s moznym hormonalnim vlivem soéjovych
formuli na malé dité vedla European Aca-
demy of Allergy and Clinical Immunology
(EAACI) a European Society for Paedia-
tric Gastroenterology, Hepatology and



Nutrition (ESPGHAN) k doporuceni, aby
sbéjové formule nebyly pouzivany k |écbé
ABKM u déti v prvnim pulroce Zivota.

Séjové formule pro preventivni uéely

Role séjovych formuli v prevenci aler-
gickych onemocnéni u zdravych kojen-
cl a kojencl rizikovych je kontroverzni.
Srovnavaci studie vSak ukazuji, ze séjové
formule nepusobi preventivné na roz-
voj potravinové alergie u rizikovych déti
a rovnéz se neprokazal jejich pozitivnivliv
na kojenecké koliky a ublinkavani kojen-
cl. Sojové formule se rovnéz nedoporu-
Cuji k vyzivé nezralych déti.

RyzZové hydrolyzované formule

Ryze je jednou z méné alergizujicich po-
travin, pouze méné nez 1 % alergickych
déti ma reakci také na ryzi. Hydrolyzo-
vané ryzové formule neobsahuji laktozu
a zadné fytoestrogeny a jsou pouzivany
v poslednich dvou desetiletich v nékte-
rych zemich v Evropé, zejména v Italii,
Spanélsku a Francii. Tyto formule zajis-
tuji dostatecny rlst ditéte od narozeni
a v prvnich letech Zivota jak u zdravych
déti, tak u déti s ABKM. Vzhledem k tomu,
ze bilkovina ryze je pfirozené odlisna od
bilkoviny matefského mléka, jeji kvalita
musi byt zlepSovana obohacenim o lysin,
threonin a tryptofan. V nékolika studiich
se ukazalo, ze ryzové hydrolyzované for-
mule byly tolerovany u 90 % déti s ABKM,
a to jak u IgE zprostfredkovanych, tak
u IgE nezprostfedkovanych alergii. Méné
je znalosti o jejich vlivu na kostni minera-
lizaci pfi dlouhodobém uzivani u kojencl
a déti a o jejich uloze pri ziskavani toleran-

ce u alergickych déti. Chybi také vice in-
formaci o jejich pouziti u alergii na vysoce
Stépené hydrolyzaty z bilkovin kravského
mléka a u mnohocetnych potravinovych
alergii. Studie zjistujici mnozstvi arzénu
v ryzovych hydrolyzovanych formulich
prokéazaly, Ze nalezené hodnoty byly v bez-
peénych limitech Evropského ufadu pro
bezpecénost potravin (EFSA) a WHO.

Z dosud provedenych studii vyplyva, ze
ryzové hydrolyzaty jsou dal$i moznosti
lé¢by déti s ABKM, a to v situacich, kdy
jsou formule s vysoce hydrolyzovanou
bilkovinou kravského mléka Spatné sna-
Seny z chutovych dlvodl, mohou vsak
byt pouzity i jako prvni prostredek léc-
by. RyZzové hydrolyzované formule jsou
proto chapany jako alternativa k formu-
lim s vysoce hydrolyzovanou bilkovinou
kravského mléka, jejich vyhodou je také
niz$i cena. Na druhé strané neni dostatek
informaci o moznosti jejich pouziti u déti,
které maiji alergickou reakci i na formule
svysoce hydrolyzovanou bilkovinou krav-
ského mléka, kdy je treba pouzit elemen-
tarni aminokyselinové formule.

Zaveér

e Kojenecké formule na bazi kravského
mléka maji byt nabidnuty zdravym
kojenclim, ktefi nejsou vyluéné kojeni
jako prvnivolba.

e Moderni séjové formule zajistuji nor-
malni rdst a vyvoj zdravych kojencu,
nicméné nemaji zadné nutriéni vyho-
dy pred formulemi na bazi kravského
mléka. Pro stale diskutovany mozny
nepfiznivy vliv (fytoestrogeny, fytaty,
hlinik) na malé dité je v soucasné dobé
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doporuceno, aby sojové formule neby-
ly pouzivany u zdravych déti v prvnich
dvou letech Zivota a jejich poutziti bylo
rezervovano jen pro urcité situace.
Sojové formule Ize pouzit u déti s pre-
trvavajici intoleranci laktézy, s galak-
tosémii, u veganua a v lécbé nékterych
déti s ABKM.

V 1éébé ABKM maiji byt jako prvni pou-
zity formule s vysoce rozstépenou bil-
kovinou kravského mléka nebo amino-
kyselinové formule. Pokud nejsou tyto
formule tolerovany, Ize pouzit s6jovou
formuli, ale nejdfive az v druhém pll-
roce Zivota. AvSak 10 - 15 % kojencl
s ABKM netoleruje ani séju.

Pouziti séjovych formuli nema zadny
vyznam v prevenci alergii, kojenec-
kych kolik a ublinkavani kojencu.
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Rizika vegetarianského a veganského zpasobu

stravovani pro déti a dospélé

prof. MUDr. Marie Kunesova, CSc., Endokrinologicky ustav, Praha,

MUDr. PetrTlaskal, CSc., FN Motol, Praha

Vegetaridnstvi a veganstvi je zalozené na
vylouéeni masa a zivociSnych produktd
ze stravy. Vegan konzumuje pouze rost-
linnou stravu, tedy nekonzumuje zadné
potraviny Zzivoéisného plvodu, véetné
mléka, vajec a medu. Vegetarian kromé
rostlinné stravy muaze konzumovat mléko
a mlééné vyrobky (laktovegetarianstvi)
nebo navic i vejce (laktoovovegetarian-
stvi). V pfipadé semivegetarian je moz-
na také konzumace nevelkého mnozstvi
ryb a motskych Zivocichd nebo dribeze.
V pripadé vegetarianské stravy spojené
s konzumaci ryb jde o pescetarianskou
stravu. Pokud vegetarian konzumuje ryby
a drubez, jde o pescopollovegetarianstvi.
Semivegetaridnstvi vSak vegetariany neni
povazovano za vegetarianstvi. Uvedené
alternativni zplsoby vyzivy nékdy jesté
doporucuji rostlinnou stravu péstovanou
bez jakychkoliv chemickych latek nebo
pfipadné i primyslové nezpracovanou,
bez konzervacénich ¢i jinych podobnych
slozek. V ramci filozofického mysleni se
nasledné objevuji i dalsi moznosti v pfi-
stupu k vyzivé. Jiny systém stravovani
maiji napriklad makrobiotici nebo frutaria-
ni ¢i adventisté sedmého dne a podobné.

Podle Ceské vegetarianské spoleénosti
se v soucasné dobé k vegetarianskému
stravovani hlasi 3 % obyvatel, 1 % oby-

vatel se hlasi k veganstvi. Udaje z roku
2000 z USA byly obdobné (2,5 % dospélé
populace se hlasilo k vegetarianstvi, 1 %
k veganstvi). V roce 1998 byla v rdmci FN
Motol provedena studie, kde jsme ziska-
li odpovédi ze 40 nemocnic CR, kde 2 %
dospélych zadalo o vegetarianskou stra-
vu a 0,56 % tomu tak bylo u déti.

Z hlediska pristupu k vyzivé je clovék
omnivor (vS§ezravec), tzn., Zze konzumuje
a dale metabolizuje rostlinnou i Zivocéis-
nou stravu. Rostlinnad a Zivocisna slozka
vyzivy se tak vzajemné doplnuji podle
potfeb naseho organismu. Vegansky
zplsob vyzivy je predevsim deficitni na
obsah vitaminu B,,, ktery je obsaZen pou-
ze v zivociSnych zdrojich vyzivy. Déle je
v potravé vyznamné sniZzeny prijem vita-
minu D. V dieté je nutno dbéat na sprav-
né zastoupeni riznych rostlinnych zdroja
bilkovin, tedy obilovin a lusténin. Jejich
kombinaci lze zajistit dostatecné mnoz-
stvi esencidlnich aminokyselin, které si
v ramci vlastniho metabolismu lidsky or-
ganismus nedovede z jinych slozek vyzivy
vyrobit, a je tak zavisly na jejich primém
pfijmu z potravy. Kvalita bilkoviny je dana
nejen slozenim aminokyselin, ale i jeji
stravitelnosti. Rostlinna bilkovina je hdre
stravitelna (je pevné vazana na sachari-
dy rostlin) a ve vétsiné pripad obsahuje
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enzymy, které inaktivuji vlastni proteo-
lytické enzymy traviciho traktu clovéka.
Z rostlinné stravy se hare vyuzivaji i né-
které mineralni latky nebo stopové prv-
ky (vapnik, Zelezo, zinek). K inhibitordm
vstfebavani Zeleza patfi napfiklad fytaty,
ale ivapnik. Nepfiznive se pfivstiebavani
Zeleza uplatiuje ¢aj, kakao, kava, koreni ¢i
vlaknina, naopak pozitivné na vstrebavani
plsobi vitamin C. Rovnéz se z rostlinné
stravy hlfe vstfebava jod. Strava je rela-
tivné chudéd na omega 3 mastné kyseliny.

Vegetarianska a veganska vyziva u déti

Pro alternativni zplGsoby vyzZivy je détsky
vék nejzranitelnéjsi. Je to zpisobeno tim,
ze dité roste, vyviji se a k tomu potirebu-
je v jednotlivych slozkach vyzivy daleko
vice Zivin na kilogram télesné hmotnosti
nez dospély ¢lovék. Objem stravy ditéte
je mensi, ale potreba jednotlivych Zivin je
daleko vyssi. Zde je zvlasté platné to, Ze
dité neni maly dospély. Napriklad ener-
getickd potreba je vice nez 2x vysSi na
kg hmotnosti kojence ve srovnani s dos-
pélym clovékem, bilkovin potrebuje dité
¢asného véku 3- 4x vice, nékterych esen-
cialnich aminokyselin 10 az 12x vice a po-
dobné. Z uvedeného vyplyva, Ze nutricni
hodnota potravin pro déti musi byt k za-
bezpeceni jejich dobrého rdstu a vyvoje
daleko vy$si, nez je tomu u dospélych.

K alternativnimu zpGsobu vyzivy se déti
dostavaji z vile rodicu Casto jiz v casném
véku. V dobé poklesu tvorby matefrského
mléka se v alternativni rodiné za¢ne vice
nez 80 % déti stravovat vegetariansky.
Druhé nejcastéjsi obdobi priklonu déti
k alternativni vyzivé byva v dospivani,
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v ramci etickych ¢i jinych ddvodd, kdy
prechod na veganskou stravu muze byt
prostredkem maskovani poruchy pfijmu
potravy.

V ramci klinickych studii byva u vegetari-
anskych déti nizsi rastova rychlost v ko-
jeneckém a batolecim véku, na tvorbé
zasob télesného tuku se projevuje i nizsi
energeticky prijem. Nizsi prijem vapniku
a vitaminu D se projevuje nizsi denzitou
kostni tkdné. Nejvétsi hrozbou je nevrat-
né opozdéni psychomotorického vyvoje
ditéte matky, ktera je veganka av dobé té-
hotenstvi a kojeni nekonzumuje doplriky
vitaminu B,,. Ostatni klinické nalezy od-
povidaji zndmému obrazu nemoci v ram-
ci nedostatku jednotlivych zivin.

V souladu s dokumentem WHO z roku
2000 je i stanovisko Ceské pediatrické
spole¢nosti k alternativni vyzivé. Zde se
uvadi, ze pro vyzivu kojencu a batolat
je signifikantni riziko nutricnich deficitd
zeleza, zinku, vapniku a vitaminu B,, By
vitaminu D a neadekvatni prijem energie.
Restriktivni veganskou a makrobiotickou
dietu nelze viibec doporuéit do konce
2. roku Zivota z dlvodi mozného rozvoje
proteino-energetické malnutrice a rdsto-
vé a psychomotorické retardace. Ani pro
déti Skolniho véku neni doporucovana
makrobioticka strava, pripadné frutarian-
sky zplsob vyzivy. Ve $kolnim stravovani
je alternativou klasické vyzivy lakto-ovo
vegetarianska strava.

U veganstvi a nékterych druh( vegeta-
ridnstvi, kde dochazi k eliminaci pfijmu
mléka a vajec, vyznamné poklesne prijem
vapniku a vitaminu D. Pfi malé nebo zad-



né konzumaci masa a masnych vyrobku
byva nedostateény prijem Zeleza, vitami-
nu B,,, zinku a dal$ich mineralnich latek.
P¥i nizkém energetickém pfijmu dochazi
k Ubytku hmotnosti a rlistové retardaci.
Pro rGst ma vyznamny Gcinek aminoky-
selina lysin (schaziv obilovinach), a proto
se doporucéuje kombinovat pfijem obilo-
vin (pSenice, oves, ryze a dalSich) s lusté-
ninami (fazole, sdja, hrach), coz vede ke
zlepseni prijimaného spektra aminokyse-
lin. K zajisténi dostate¢ného privodu vita-
minu B,, je doporu¢ovano konzumovat
potraviny fortifikované timto vitaminem.
Zdrojem dobre vyuzitelného vapniku je
brukvovita zelenina (brokolice, pekingské
zeli), ale déti, které nekonzumuji mlé-
ko a mlééné vyrobky, by mély dostavat
suplementaci vapniku i vitaminu D.

V souhrnu je mozno zhodnotit, ze alter-
nativni stravovani déti ma sva specifika,
kdy alternativni rodina ¢asto nevnima, ze
potieby vyzivy ditéte a dospélého ¢lové-
ka jsou rozdilné. Rist a vyvoj détského
organismu je prioritni. Néktera pozdnéjsi
pozitivni zdravotni hlediska je nutno brat
v kontextu celkového charakteru détské
VvyZivy.

Vegetarianska a veganska vyziva
u dospélych

Pouzivani vegetarianské diety u dospé-
lych osob je spiSe otazkou osobnich pre-
ferenci a vlastniho rozhodnuti. Je vSak
dulezité védeét, ze pfi dodrzovani vege-
tarianské diety je nutné vénovat slozeni
jidelni¢ku vice pozornosti. Zasadni je za-
jisténi pfijmu esencialnich (nezbytnych)
aminokyselin kombinaci rdznych rostlin-

nych zdroja - lusténin a obilovin. Deficit
se muze objevit i v dalSich nutrientech,
predev§im vitaminech (B,,, D), mineral-
nich latkach (vapnik), jak je zminéno vyse,
a dalSich.

Proti pouzZivani veganského zpuUsobu
stravovani existuji znaéné namitky, pre-
devsim u citlivych populaci, mimo jiné
u starSich osob. Zahajeni vegetarianské
diety v seniorském véku neni optimalni,
vzhledem k fyziologickému ubytku sva-
lové i kostni hmoty, ke kterému s vékem
dochazi. Mezi odborniky probihaji v tom-
to sméru diskuse. Vysledky zajimavé de-
baty o vhodnosti veganskych diet ve srov-
nani s béznou stravou byly publikovany
v American Journal of Clinical Nutrition
v ¢lancich pro, proti a vysledek debaty,
kde je mozné najit planované kroky pro
potvrzeni i vyvraceni nékterych tvrzeni
(Barnard a Leroy, 2020).

P¥i vegetarianském stravovéani je treba
vétsi opatrnosti u osob s vy$Sim rizikem
osteoporozy a zlomenin. Pro optimalni
vyvoj svalu a kosti je potfebny dostatec-
ny prijem bilkovin a vitaminu D. MIéc¢né
vyrobky maji rovnéz vyznamny vliv na
zdravi zubU prostfednictvim jejich jed-
notlivych slozek i specifické matrix. K nim
patfi laktéza jako nejméné kariogenni
fermentovatelny cukr, vysoky obsah vap-
niku a fosfatl, pfitomnost fosfopeptidl
a antibakteridlnich peptidd laktoferinu
a lysozomu a vysoka pufrovaci kapacita.
Doposud provedené srovnavaci studie
naznacuji, ze v tomto se rostlinné pro-
dukty nevyrovnaji mléénym protéjskim,
vétsina produkti obsahuje vice kariogen-
nich sacharidi, mad méné mineralnich la-
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tek a mensi pufrovaci kapacitu (Shkembi
a kol., 2023). Nedavno byla objevena osa
stfevo-sval, vztah mezi stirevni mikrobio-
tou a svalem, ktery je dulezity pro velikost,
silu a funkci svalu. Obdobné je zndmo, ze
stfevni mikrobiota mizZe ovlivnit mineral-
ni denzitu (hustotu) kosti, ktera tudiz neni
zplsobena pouze mnozstvim pfijatého
vapniku, fosforu a bilkovin. Konzumace
fermentovanych mlécénych vyrobkd, které
obsahuji prebiotika i probiotika, maze na-
vodit zmény v hormonech a cytokinech,
které jsou signalnimi molekulami imu-
nitniho systému. Proto je nutné pohlizet
na mléko a mlécéné vyrobky jako na kom-
plexni vyZivovou matrici a nesoustredit
se pouze na uUcinky jednotlivych zastou-
penych Zivin (Geiker a kol., 2020).

Analyzy obsahu zivin nemléénych néapo-
ja zalozenych na rostlinach ukazuji velké
rozdily ve slozeni jednotlivych napoju. Ve
studii, kterd srovnéavala produkty vyrobe-
né v USA, Australii a v zadpadni Evropé,
byly zdrojem bilkovin ofechy a semena,
obiloviny, lusténiny, kokosové ofrechy
a smisené zdroje. Napoje byly vyhovu-
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jici z hlediska nizkého obsahu sodiku,
nasyceného tuku a nadbyte¢né energie.
Napoje byly obvykle fortifikovany vap-
nikem (78 %). Vice neZ polovina vyrobka
byla fortifikovana vapnikem na obsah
stejny nebo vyssi nez v mléce. Vitamin
D byl pfidan u 53 % néapojd, vitamin B,
u 41 %. Fortifikace se Castéji objevovala
u napoja koupenych v USA nez v Australii
nebo v Evropé. To bylo vyjadreno zvlasté
u vitaminu D, ktery byl v Australii nalezen
jen ve 21 % vyrobkl, ve srovnani s USA,
kde se jednalo o 82 %. Ve vSech sledova-
nych oblastech byla fortifikace vitaminem
B,,u méné nez 50 % vyrobki. Ve srovnani
s mlékem napoje obsahovaly vldkninu.
Obsah bilkovin v§ak kolisal od 0 do 10 g/
porci (Craig a Fresan, 2021).

Vzhledem k tomu, Ze jsou mezi rostlinny-
mi vyrobky vyznamné rozdily, je nutné,
aby spotrebitel dostal presné informace
o jejich slozeni.To je dulezité zvlasté v pfri-
padé, Ze se jedna o vegetariana ¢i vega-
na, ktefi musi skladbu své potravy vice
sledovat.
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Poruchy prijmu potravy, ortorexie

a vegetarianska strava

MUDr. Miroslava Navratilova, Ph.D., Poradna pro poruchy metabolismu a vyzivy,
Psychiatricka klinika Lékarské fakulty Masarykovy univerzity

a Fakultni nemocnice Brno

Vzhledem k rostoucim maédnim trenddm
v oblasti vyZivy se v soucasnosti rozviji
fada novych sméra stravovani. Pficha-
zeji pacienti, ktefi primarné chtéji zdravé
Zit a zdravé se stravovat, jejich pocinani
v8ak prechéazi v posedlost a méni cely
jejich dalsi Zivot. Nase dlouholeté zkusSe-
nosti hovofi o vzrastajicim poctu poruch
pfijmu potravy nejriznéjsi etiologie, kte-
ré se inicialné odvolavaji na zdravé stra-
vovani. Mezi poruchy pfijmu potravy je
tradiéné razena mentalni anorexie a men-
talni bulimie.

Porucha pfijmu potravy (PPP) je pri-
marné psychiatrickd diagnoza, jedna se
o dusevni onemocnéni, na rozdil od or-
torexie, tzv. zdravé vyzivy, kde se jedna
o filozoficky a eticky zaméreny smér ve
stravovani. Nemocni s PPP se vSak na
»,zdravou” vyzivu velmi ¢asto odvolavaji.
Prevalence PPP v zemich EU a USA je 0,2
— 0,8 %. Narust pacientd s poruchou pfi-
jmu potravy je dan nejen lepsi diagnos-
tikou, také vétSim zajmem o tento obor,
zajmem o stravovani, ale také dobou, kdy
jev popredivelka touha stravovat se zdra-
vé, objevovat nové sméry a polemizovat
o racionalni vyzivé.Tak se vyvinula a stale
pFibyva fada smér(, ,zarucujicich” sprav-
ny zivotni styl. Pro Zeny v sou¢asné dobé
stale plati kult stihlosti, kterému podlé-
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haji, a snazi se byt co nejhubenéjsi. Vy-
zkum z roku 1995 ukazal, ze 70 % Zen je
v depresi a citi se vinné po 3minutovém
listovani médnim c¢asopisem. Primérna
Zena vazi 66 kg. Top modelky v novinach
jsou retusované pocitacem, pred dvaceti
lety vazily top modelky o 8 kg méné nez
pramérné zeny, dnes vazi o 23 kg méné.
Propagace nejraznéjsich diet a oéistnych
kar maze zvysovat u jedinc, ktefi k tomu
maji predpoklady, i mozny vyssi vyskyt
poruch pfijmu potravy. Vzdy je k tomu
vSak potieba zakladni psychopatologie,
tedy obava z tloustky, byt jen domnélé.
Jde tedy primarné o psychicky problém,
dusledkem ¢ehoz dochazi k télesnym pro-
blémum - poskozovani organa vlastniho
téla, coz mlze vést az ke smrti. K tomu
pristupuje zvysena fyzicka aktivita v ram-
ci ,zdravého zivotniho stylu” - télo, které
ma naruseno vnitini prostfedi a probiha
v ném jisty zplsob ,autokanibalismu®,
k tomu zatéZuje vyéerpané tkdné a orga-
ny. Mdze tak dojit k velmi vaznému naru-
Seni zdravi; vlivem adaptace téla na nedo-
statek Zivin dochazi k fadé metabolickych
a imunitnich zmén, které mohou v kritic-
kych ptipadech vyustit az ve smrt. Nejvice
rizikovi jsou mladi lidé, vékova hranice se
posunuje smérem dold a o to je nemoc
zaludnéjsi.



Mentalni anorexie je znama jiz z davné
minulosti, jeji symptomy popisuje uz
Galén ve 2. stol. - jedna se o primar-
né psychiatrickou diagnézu. U muzl
se projevuje v posledni dobé fenomén
bigorexie, resp. Adonisova komplexu,
ktery byl zafazen v roce 2013 Americkou
psychiatrickou asociaci mezi psychické
poruchy. V ordinacich pfibyvd mladych
muzl, ktefi si kompenzuji svoje sebevé-
domi narGstem svalové tkané, zakupuji
si k tomu Fadu ¢asopisu s kulturistickou
tématikou, k tomu uzivaji nejriznéjsi er-
gogenni prostredky, které zakupuji v posi-
lovnach a nainternetu, z ¢ehoz pak vznika
fada télesnych problému, véetné mozné-
ho postizeni a selhani jater a ledvin. Do
ordinace je pfivede télesny problém, se
kterym si uz nevédi rady a ktery také bra-
ni v excesivnim cviéeni a posilovani. Cas-
to muze jit o navenek banalni problém,
jako je zvysené vypadavani vlasl, coz
mladym muzdm na sebevédomi nepfi-
da. Na to navazuje fada dalSich télesnych
problému, ktera je spojena nejen s nad-
mérnym cvi¢enim, zatizenim kloubd, ale
i zneuzivanim a ¢astym pouzivanim ergo-
genickych prostredk.

Vegetarianstvi je historicky velmi staré,
pochazi ze starovéké Indie ze 7. stoleti
pf. n. |, zmifiuje se o ném také starovéka
fecka filozofie (Sokrates, Platon, Aristo-
teles). Do Evropy proniklo v 1. poloviné
19. stoleti z Indie, ktera byla britskou ko-
lonii, nejdfive do Anglie. V Ceské repub-
lice tento vyzivovy trend vyznava 1 - 2
% populace, v zapadni Evropé 2 - 9 %,
v USA a Kanadé 2- 4 % (Appleby a kol.,
2007), podle nékterych statistik (IPSOS)
je v CR jiz 3 % vegetariant a 1 % vegant

(Svetni¢ka a kol., 2020). Zde se vSak jed-
na o filozofické a etické presvédceni na
rozdil od onemocnéni mentalni anorexie
¢i bulimie.

V ramci tzv. zdravé vyzivy pribyvéa od kon-
ce 20. stoleti novy fenomén - ortorexie.
Jedna se o filozoficky a eticky zamérenou
¢ast populace na tzv. ,zdravou” vyzivu.
Zaklada se na urcitém myslenkovém za-
méfeni jedince a neni podminéno jeho
zdravotnim stavem. Ortorexie byla po-
psana o 18 stoleti pozdéji nez prvni pri-
znaky anorexie, v roce 1997, celostnim
lékarem Stevenem Bratmanem z Colo-
rada. Nazev je odvozen ze starofeltiny
- ,orthés” — spravny - a ,orexis” — za-
dostivost, chut, apetit. V roce 1997 vysla
jeho kniha ,Health” Food Junkies”, vol-
nym prekladem , Fanatici zdravé vyZivy*“.
Tento lékaf propagoval skuteéné zdravou
vyzivu, tedy bez konzervant( a bez che-
mickych Uprav. Zacala vznikat fada spole-
éenstvi, jejichz zastanci a propagatofi se
zabyvali realizaci jeho ideologie, ale se
znacnou radikalizaci, ktera jiz nesouvisela
se zdravotnim stavem, jednalo se o pa-
tologickou posedlost zdravou vyzivou,
proto Bratman toto spoleéenstvi opustil
a distancoval se od téchto smérl. Na za-
kladé nasich zkuSenosti se ortorexie tyka
predevSim vysSich socioekonomickych
vrstev. U osob s niz§im vzdélanim pozo-
rujeme spise tendence k prejidani a obe-
zité, ktera maze vést az ke zdravotnim ob-
tizim v ramci metabolického syndromu X.
U vyznavacu ortorexie je typickéd prehna-
nda snaha o co nejzdravéjsi vyzivu. V sou-
¢asné dobé je ,odbornikem” na vyzZivu
témér kazdy v duchu ,kazdy prece musi
jist, a tak tedy tomu rozumi”, koluje fada
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stravovacich mytd, ktera prostfednictvim
predevsim internetu, ovliviuje co nejsir-
§i okruh lidi. Casto se lékafi setkavaiji se
zajimavym fenoménem, a to predevsim
u populace s VS vzdélanim, s posedlosti
zdravé zit — jidlo nahrazuji sportovanim,
misto jidla si jdou zabéhat, do posilovny,
fitcentra apod. Zacinaji premyslet nad
svym stravovanim, zda toho nesnédli pri-
lis, zda jedi zdravé, za¢nou sledovat nej-
raznéjsi blogy o zdravé vyzivé, o dietach,
oc¢istnych kirach apod. Zac¢nou se zaby-
vat myslenkami, jestli mohli nékteré véci
udélat lépe, co kdy pokazili apod., za¢nou
vyhledavat nejriznéjsi rady na internetu.
ZvySuje se zajem o tzv. zdravou vyZivu, vy-
hledavaji se tzv. ,povolené” a ,zakazané”
potraviny, zastanci se sdruzuji na internetu
ve formé diskuznich fér a blogu, a ovliviiu-
ji tak Sirokou verejnost. Sledovani pfijmu
potravy se muzZe tykat jedincd s nejriiz-
néjSimi psychickymi problémy, které vy-
ustuji v pfehnanou kontrolu nad sebou
samym. K tomu pfistupuji trvalé myslenky
souvisejici s jidlem a jeho ptipravou, kte-
ré navozuji uzkost a ritualizované jidelni
navyky. Hlidani tzv. spravného jidla a pak
i samotné jidlo tak vyvolava nepfijemné,
uzkostné pocity a zaéne predstavovat pro
postizeného stres. Casto je vyznam nad-
mérné kontroly ukryt jinde nez pod vyzna-
mem tzv. zdravého stravovani, stejné tak
jako u mentalni anorexie ¢i bulimie, a jidlo
tak zacne predstavovat pro postizeného
stres. Zabyvani se jidlem a zpUsoby jeho
pfipravy a konzumace za¢nou narusSovat
kazdodenni Zivot a postupné tak i mezilid-
ské vztahy.

Nejvice nebezpecné je praktikovani orto-
rexie v détstvi a v dospivani, kdy rodice
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prendaseji své nazory na tzv. ,zdravou”
vyZivu na své déti. Myslenka, ze by strava
méla byt maximalné prirodni a tedy zdra-
véjsi, neni patologii, patologie je obsese
ohledné stravovani. Stravovani, zpocatku
v ramci zdravého Zivotniho stylu, se tak
meéni v posedlost. Zvlastni je, ze v dobé,
kdy si vétSina lidi stéZzuje na nedostatek
Casu, je tato cast populace s ortorexii
ochotna pro své presvédceni obétovat
veskery svUj volny ¢as, a to potvrzuje sa-
motnou patologii. Jedna se v8ak o eticka
presvédceni, kterd nejsou podminéna
jejich zdravotnim stavem. Nemocny je
presvédcen, Ze nema pravo jist ,zakaza-
né” potraviny, obétuje veskery svij volny
¢as k jejich analyze, dochazi tak k limitaci
dusevnich i télesnych sil a podobné jako
u mentalni anorexie si neuvédomuje du-
sledky svého pocéinani. Postupné se do-
stavuji vycitky, deprese, chovani se méni
v posedlost dodrZzovanim vSech pravidel
,zdravé” vyZivy, hovofime o ,stravova-
cim terorismu” (Navrétilova a Hamrova,
2009), kdy touha zdravé jist ustupuje do
pozadi pred posedlosti a muze vyustit
v psychickou poruchu. Podobné jako u ji-
nych poruch pfijmu potravy, postihuje je-
dince s touhou byt dokonaly, s nutkavou
myslenkou, ze stravovani dovedou k do-
konalosti. Tento spolec¢ensky fenomén se
opira o urcity spolecensky ideédl, ktery je
v§ak v mnoha pripadech velmi deformo-
vany a upraveny. V inicialnich fazich se
pfiznivci ujistuji o opravnénosti tohoto
pocinani- mezi spravné zasady patfi napr.
nejist smazena jidla (produkty pokrocilé
glykace), vysoce zpracované potraviny
(chipsy, cukrovinky, instantni vyrobky
apod.), vyvarovat se potravin s pridatny-
mi latkami, surovin, co priSly do styku



s pesticidy, herbicidy apod. Pozdéji pfi-
chazeji dalsi vyjimky ze stravovani- nejist
vyrobky z psenice, cukru, vyvarovat se
soli, nepouzivat k pripravé stravy kvasni-
ce, soju, kukufici, mlééné vyrobky, maso,
brambory, ryzi atd. atd. Od toho se odviji
nepreberna fada diet — pf. vitariani - jedi
pouze rostlinnou syrovou stravu a odmi-
taji jakékoliv Zivoc¢isné produkty, jiny zpl-
sob stravovani dovoluje jist i zivociSné
produkty, musi ale byt v syrovém stavu,
tzn. syrové maso, syrové vnitrnosti, sy-
rové vejce, nepasterované mléko, syrové
morské plody), ovovegetarianstvi - bez
masa, mléénych vyrobkd, ryb, z Zivodis-
nych produktd jsou zafazena jen vejce,
lakto-vegetarianstvi s mléénymi vyrobky,
ale bez vajec, ovo-lakto-vegetarianstvi
- povoleno jist vejce i mlécné vyrobky,
pescetariani - Zivi se rostlinnou stravou
i zivoc¢iSnymi produkty, jako je mléko,
vejce, ryby, ale nejedi maso savcu ani
dribeze, dal$i odveétvi schvaluje mlééné
vyrobky, ale vyluéuje vejce a med a kofre-
novou zeleninu (!). Veganstvi formulovala
v roce 1951 britskd Vegan Society: ,Ve-
ganstvi je zplsob Zivota, jehoZ snahou
je v co nejvétsi mozné a praktikovatelné
mife vyloucit vsechny formy vyuZivani
zvifat a krutosti pachané na zviratech kvu-
Ii jidlu, obleceni nebo jakémukoli jinému
udelu” (Bohatec, UKOZ). Je tedy zcela
zaloZzeno na konzumaci rostlinnych pro-
duktl, vylouceny jsou zZivoéisné produkty,
vé. medu nebo zelatiny, plodiny opylené
hmyzem - mandle, avokado, brokolice,
okurky, broskve, hrusky, slunecnice, raj-
¢ata. K tomu je nutno dodat, Ze ve vyrob-
cich jsou ale také i jiné, ,nepfiznané” zi-
vocisné slozky (barviva, lestidla, syfidla).
Cilem je byt Setrnéjsi k prirodé a nevyuzi-

vat ani neubliZovat Zivym tvorim. Strava
se tak sklada z obilovin, zeleniny, ovoce,
ofiskt a semen, luéténin. Zivogisné bilko-
viny jsou nahrazeny rostlinnymi- ve for-
mé sojového vyrobkl - tempehu &i tofu,
seitanu, coz je rostlinna bilkovina ziskava-
na vyplavenim skrobu z pseni¢né mouky.
Rostlinna strava ma jisté zdravotni bene-
fity - navysuje podil vlakniny, vitamind,
snizuje prijem zivoéisnych tukd, chemic-
kych latek, soli ve stravé. Studie hovofi
o ovliviiovani slozeni stfevni mikrobioty
i metabolomu, snizovani mnozstvi pato-
gennich kmend a navysovani potencio-
nalné prospésnych metabolitd tim, ze se
zvySi produkty fermentace obtizné stravi-
telnych polysacharidd a mize dojit k mo-
dulaci mikrobioty, ktery je metabolicky
protektivni. Na zakladé zkusenosti zakaz
zivocisnych produktli rozhodné nelze do-
porudit u pacientd s mentalni anorexii,
kde jsou vlivem dlouhodobé restrikce
stravy jiz velkd metabolicka rizika ve smy-
slu malnutrice.Ta se je$té vice prohlubuje
vlivem dalSiho omezeni energetického
pfijmu. Rostlinné zdroje maji navic vyso-
ky obsah vlakniny, nizsi biologickou hod-
notu a nizsi vstrebatelnost, dochazi tak
k dalsimu prohloubeni malnutrice, které
je u mentalni anorexie typické, stejné tak
i k dalsi redukci svalové tkané. Vlivem vy-
hradné rostlinné stravy dochézi k dalsi-
mu omezeni privodu bilkovin a zejména
esencialnich aminokyselin — methioninu
(chybi v zeleniné a v lusténinach), leucinu
(nejbohat$im zdrojem je maso, vajeény
bilek, mlééné vyrobky) a tryptofanu (vy-
skytuje se predevsim v Zivocisnych po-
travinach), k deficitu i v oblasti vitamin,
zejména vitaminu B,, a vitaminu D, mine-
ralnich latek a stopovych prvkd, zejména
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vapniku, Zeleza a zinku, jodu a omega- 3
mastnych kyselin, kyseliny dokosahexae-
nové (DHA) a kyseliny eikosapentaenové
(EPA), jejichz zdrojem je predevsim rybi
olej. Poruchy pfijmu potravy se tykaji
predevsim mladého véku - dospivaji-
cich, ktefi nemaji ukoncéeny vyvoj a rist.
U déti je tedy alternativni zplisob stravo-
vani velmi nebezpeény. Navic pfi pouziti
vyhradné rostlinnych zdrojd bilkovin ve
stravovani musi byt jejich prijem vyssi se
zretelem k jejich vyuzitelnosti.

Vegetarianska i veganska strava mize byt
spojena s rizikem pro vyvoj mozku a téla
u plodd a déti. Vyziva je dllezitd uz v pre-
natalnim vyvoji, strava v obdobi gravidity
ovliviuje morbiditu (nemocnost) dité-
te v dospélosti, napf. je znamo, ze déti
narozené ve vale¢ném obdobi dosahuji
niz8i porodni hmotnosti. Nedavné studie
naznacuji vyznam slozeni nitrodélozniho
prostiedi, které muaze ovlivnit mikrobio-
tu ditéte jeSté pred narozenim. VétSina
bakterii v nitrodéloznim prostredi jsou
laktobacily, které pomahaji udrzovat zdra-
vé prostiedi pro plod. Pokud se vSak vy-
skytnou jiné druhy bakterii, napf. vlivem
nespravného stravovani v obdobi tého-
tenstvi, muze dojit k prozanétlivé reakci
ze strany matky a pfrispivat k odchylné
neuroevoluci a psychopatologii. Substi-
tuce Fe, Zn, B,, a vit. D tato rizika nezmir-
Auje, nelze rozhodné fici, ze veganstvi ¢i
vegetarianstvi je pro déti bezpeéné. Proto
je treba substituci téchto latek vénovat
dostate¢nou pozornost, véetné dasledné
bilance bilkovin a energie, jinak muze do-
jit, zejména v obdobi rdstového spurtu,
k vaznym klinickym komplikacim, jako je
zpomalovani rlstu, anémie nebo neuro-
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logicka poskozeni (Cofnas, 2020) — napft.
vlivem nedostatku vitaminu B,, neuropa-
tie, myelopatie. Je treba poznamenat, ze
neurologickd onemocnéni u déti mohou
byt multifaktoridlni a nespravna vyziva
nenivzdy hlavnim etiologickym faktorem.
Je véak mnohem vyhodnéjsi u déti a do-
spivajicich stravovat se racionalné stra-
vou, kterd vSechny tyto latky jiz obsahuje
a neni tak naro¢na na pfisné dodrzovani
substituénich opatteni. Rostlinna strava
je nevhodna zejména u malych déti do
deseti let véku z davodu vysokého pFijmu
vlakniny. Denni ptijem ve stravé by mél
tvoftit 50 % rostlinnych a 50 % Zivocéisnych
bilkovin.

VyZiva a strava by mély byt soucasti pe-
diatrické péce a prevence. Dopliovani
vitaminu B,, do stravy neni nezbytné
pouze pro déti a dospivajici s veganskou
stravou, ale také béhem téhotenstvi a ko-
jeni. Je nutné také zajisténi vyssiho pfi-
jmu Zeleza, aby se kompenzovala jeho
nizsi biologicka dostupnost z rostlinnych
zdrojud. Pediatfi pecujici o déti s vegetari-
anskou stravou by méli sledovat fyzickou
stranku vyvoje, v nékterych pripadech
jsou nutné krevni testy, coz mGze byt za-
tézujici jak pro dité, tak pro matku. Plati
tedy, Ze omezujici diety jsou spojeny se
zvySenym rizikem nedostatku zivin: ¢im
pFisnéjsi je strava, tim vétsi je riziko. Vli-
vem deficitu aminokyselin methioninu,
leucinu a tryptofanu, vitamin( - prede-
véim B,,, vit. D, dale vapniku, Zeleza, zin-
ku, jodu, w-3 mastnych kyselin- DHA, EPA
aj. muze dojit k manifestaci klinickych
projeva, které mohou byt zavazné, po-
kud jsou praktikovany zejména v détstvi
a dospivani.V tomto obdobi nejsou diety



vhodné, navic by mohly vést k nedostat-
ku jednotlivych slozek vyzivy a moznému
poskozeni organu. Vegetarianska strava
musi byt spravné slozena a s dislednou
substituci. Na zakladé naSich zkuSenosti
rozhodné neni vhodna u pacienti s PPP.
V CR je povazovano od &ervna 2020 kr-
meni pst a kocek veganskou stravou za
tyrani podle § 4 odst. 1 pism. c) zdkona
na ochranu zvirat. Na ochranu déti zatim

Pouzita literatura:

* Appleby P, Roddam A., Allen N., Key
T. (2007): Comparative fracture risk
in vegetarians and nonvegetarians
in EPIC-Oxford. Eur. J. Clin. Nutr. 61,
1400-1406.

» Bohatec P: Ustiedni komise pro ochra-
nu zvitat (UKOZ), MZ odborny poradni
orgén na useku ochrany zvirat.

e Cofnas N. (2020): Is vegetarianism he-
althy for children? Critical Reviews in
Food Science and Nutrition 59 (13),
2052-2060.

e Lunacek Z.: Odborna skupina pro nutri-
ci Ceské spoleénosti pro vyzivu a vege-
tariansvi www.csvv.cz/index.php/com-
ponent/content/article?id=820

e Navratilova M. (2021): Dusevni zdravi
a imunita. Med. praxi 18(3), 181-188.

e Navratilova M., Hamrova M. (2009):
Realimentace u zavaznych poruch pfi-
jmu potravy — mentalni anorexie a bu-
limie. New EU Magazine of Medicine
1-2, 22-36.

@y 4 2| e

zadny zakon u nas ¢i ve svété vydan ne-
byl. Experimenty s jidlem ve smyslu tzv.
zdravého stravovani nejsou vhodné, uz
vzhledem k tomu, Ze mohou mit fadu ne-
Zzadoucich zdravotnich dusledkd, ale také
mohou byt predzvésti poruch prijmu po-
travy a dalSich poruch, které pak privadéji
pacienty, zejména v détstvi a dospivani,
do lékarské ordinace.

e Prochazkova M. a kol. (2021): Rostlinna
strava ovliviuje metabolicky fenotyp
a je asociovana se specifickym strev-
nim mikrobiomem a metabolomem.
Abstrakty prednasek, Diabetologie,
metabolismus, endokrinologie, vyZiva
24, suplementum 1, str. 25.

e Svétnicka M. a kol. (2020): Zdravotni
konsekvence veganské stravy u déti
a dospivajicich. Diabetologie, metabo-
lismus, endokrinologie, vyziva 23 (4),
166-173.

e Tong T.Y.N., Appleby P.N., Armstrong
M.E.G. et al. (2020): Vegetarian and
vegan diets and risks of total and si-
te-specific fractures: results from the
prospective EPIC-Oxford study. BMC
Med 18, 353.

o Clanek byl podpofen projektem Mi-
nisterstva zdravotnictvi Ceské repub-
liky koncepéniho rozvoje vyzkumné
organizace (Fakultni nemocnice Brno,
Ceska republika) — MZCR-RVO (FNBr,
65269705)

51



=S G o A

Miléko a mlécné vyrobky - rozdily a souvislosti s vyrobky rostinnymi

Legislativa a pravidla pro oznac¢ovani vyrobku
na bazi rostlinnych substratu

Ing. Vaclav Barta, MILCOM servis, a.s.

Pro rostlinné napoje a obecné ani pro
rostlinné alternativni potraviny neni za-
tim zpracovana samostatna legislativni
regulace. Na urovni Evropské komise se
jiz delSi dobu pripravuje legislativa pro
vegetarianské a veganské potraviny ve
spolupraci s Evropskou vegetarianskou
unii. Do doby, nez bude k dispozici, je
treba se pfi oznadovani téchto potravin
fidit Nafizenim Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. Fijna
2011 o poskytovani informaci o potravi-
ndch spotrebiteltim, které plati pro véech-
ny potraviny obecné. Pro rostlinné napoje
a vyrobky neni mozno pouzivat nazvy vy-
hrazené pro mléko a mlééné vyrobky a re-
gulované evropskymi predpisy i predpisy
lokanimiv jednotlivych zemich EU. Nazvy
jako ,mléko” i nazvy dalSich mlécnych
vyrobk( maji totiz dle Evropského prava
tzv. VYSLOVNOU OCHRANU! V souladu
s ¢l. 78 odst. 1 pism. ¢) Narizeni Evropské-
ho parlamentu a Rady (EU) ¢.1308/2013,
kterym se stanovi spolecna organizace
trhd se zemédélskymi produkty (dale
jen Narizeni ¢é. 1308/2013) jsou v pfriloze
VIl ¢asti lll stanoveny vyhrazené nazvy
pro mléko a mlééné vyrobky a podminky
jejich pouziti. Jedna se konkrétné o na-
sledujici nazvy ve vsech stadiich uvadeéni
na trh: syrovatka, smetana, maslo, pod-
masli, maselny olej, kaseiny, bezvody
mlécny tuk, syr, jogurt, kefir, kumys, vii-
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liffil, smetana, fil; rjazenka, ruguspiens.
Dle ¢l. 78 odst. 2 téhoz Naftizeni pritom Ize
definice, oznaceni nebo obchodni nazvy
stanovené v priloze VIl v Unii pouzit pro
uvadéni na trh pouze v pripadé produk-
tu, ktery splnuje odpovidajici pozadavky
stanovené v uvedené priloze. Vyjimku
maji pouze produkty uvedené v pfiloze
| Rozhodnuti Komise 2010/791/EU ze dne
20. prosince 2010, kterym se stanovi se-
znam produktd uvedenych v bodé Il odst.
1 druhém pododstavci prilohy Xl narize-
ni Rady (ES) ¢. 1234/2007, jejichZz povaha
vyplyva z tradi¢niho pouzivani a/nebo
pokud se oznaceni jasné pouZiva pro po-
pis charakteristické vlastnosti produktu.
Jednotlivé ¢lenské zemé mély v minulosti
moznost si pro takovéto nazvy u Evrop-
ské komise pozadat o vyjimku a zaregist-
rovat si je. Ceska republika o tyto vyjimky
nepozadala, nicméné lze i u nas akcepto-
vat ty, které jsou uvedeny v Rozhodnuti
u jinych zemi - jako je napf. kokosové
mléko, kakaové maslo a dalsi. Pro zajima-
vost - Slovensko ma zaregistrovan i na-
zev ,Vtacie mlieko”, coz je stary tradicni
dezert pro déti pripraveny na bazi mléka,
vajec, cukru a pudinkového prasku. Co se
tyka vyjimky udélené pro kokosové mléko
—jetojiz dlouho znamy produkt dostupny
bézné v trzni siti a pouzivany pro kulinaf-
ské ucely, definovany jako zfedéna emul-
ze rozdrceného kokosového endospermu



(jadra) ve vodé a ma podobu bilé tekutiny.
Nékdy byva spotiebiteli nespravné zamé-
novano za kokosovou vodu, coz je bez-
barva tekutina uvniti kokosového orechu.
Kokosové mléko je také predmétem me-
zinarodniho obchodu a proto je k dispo-
zici i jeho mezinarodné uznavana norma
Codex Alimentarius: Standard CXS 240
— 2003. Zde jsou stanoveny pozadavky
na kokosové mléko, ale i na kokosovou
smetanu z hlediska obsahu susiny, tuku
(pro kokosové mléko je to min. 10 %, pro
kokosovou smetanu min. 20 %), hodnoty
pH atd. Termin kokosova smetana neni
ale u nas pouzivan, anglicky termin , Co-
conut Cream” byva dovozci tohoto pro-
duktu prodavaného v nasich obchodech
prekladan jako , kokosovy krém®”.

Kokosové mléko je tedy také jediné moz-
né a povolené spojeniv nazvu pro rostlin-
ny produkt a mléko, pro zadny jiny rostlin-
ny napoj typu séjovy, makovy, mandlovy,
pohankovy, atd. jiz nazev mléko pripadné
smetana pouzit nelze. Toto neni bohuzel
ze stran vyrobcU rostlinnych napoja né-
kdy respektovano a je to pak predmétem
i soudnich sporud. Jednim z takovych spo-
ra, ktery nadale uréil alespon ramcova
pravidla pro zabranéni zneuzivani nazvl
vyhrazenych pro mlééné vyrobky bylo Ri-
zeni o predbézné otazce ve véci némecké-
ho vyrobce séjovych potravin s pouzitim
nazvl jako mléko a syr, vystupem z né-
hoz byl Rozsudek Evropského soudniho
dvora z 14. cervna 2017.V ném je uve-
deno, ze ,Pro jiné neZ mlécné produkty
se nesmi pouZit Zadna etiketa, obchodni
dokument, propagacni material ani Zad-
ng forma reklamy, ani jakykoli zptisob
obchodni dpravy uvadéjici, naznacujici

nebo vyvolavajici dojem, Ze dany produkt
je produktem odvétvi mléka a mlécnych
vyrobku”. Dale rozsudek zminuje i nazvy,
které pfimo regulovany sice nejsou, ale
spotrebitel si je bézné s mlékem spojuje
— jako napf. Slehacka. Uvedeny vyraz tedy
nelze legalné pouzit pro oznaceni Cisté
rostlinného produktu. Jakkoliv se tedy
muZze zdat vyrobcdm rostlinnych potravin
nazev napf. rostlinnad smetana (Slehacka)
jako normalni, je to s nadsazkou v pod-
staté stejny nesmysl, jako by byl napf.
nazev veprfova mrkev. Bohuzel tyto nazvy
parazitujici na mléku se stale objevuji ani
ne tak pfimo na obalech rostlinnych pro-
duktd, kde hrozi pfima finanéni sankce od
dozorovych organ(, ale zejména v ruz-
nych reklamach, marketingovych materi-
alech, webovych strankach apod., kde je
dosah dozorovych organ mensi.

V Fijnu roku 2020 se zabyval ozna¢ovanim
tzv. alternativnich potravin pro masné
a mlécné vyrobky i Evropsky parlament,
ktery hlasovanim opét potvrdil zakaz ja-
kéhokoli pfimého i nepfimého odkazu na
mlécné vyrobky pro rostlinné potraviny.
Proti tomu se samozirejmé zvedla velka
vina protestld raznych veganskych spol-
ka, aktivistl a neziskovych sdruzeni, které
povazuji zivoc¢isné produkty za vyznam-
ného puvodce sklenikovych plyna, a v je-
jichz prohlasenich se objevuji naprosto
absurdni pojmy jako napt. ,nezbytny roz-
voj rostlinného mlékarenského odvétvi
a nutnost odmitnuti omezeni rostlinnych
mlécénych vyrobkd apod., vse v ramci za-
vadeni nové evropské strategie Farm to
Fork. O tom, jak byl tento tlak silny, svéd-
¢i i revize stavajiciho pristupu Evropské-
ho parlamentu z 28. 5.2021 - ten novym
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dokumentem zrusil plavodni rozhodnuti
a umoznil jednak nové rostlinnym pro-
duktlm pouzivat popisné privlastky jako
smetanova nebo mdaslova chut apod. od-
kazujici na mlééné vyrobky a déle i pod-
pofil moznost pouzivat stejné zplsoby
baleni jako u mléénych vyrobka véetné
uvedeni environmentalniho srovnéani do-
padd mléénych a rostlinnych produktd na
zivotni prostredi na téchto obalech. Zakaz
pouzivat pro rostlinné produkty nazvy
pfimo jako mléko, smetana, syr apod.
v§ak zUstava nadale v platnosti.

V navaznosti na tyto pravni akty bylo
vydano i Stanovisko Ministerstva zemé-
délstvi (SZPI a SVS) ve véci oznacovani
rostlinnych potravin néazvy zivocisSnych
produktd ke dni 1. 2. 2023, ve kterém jsou
pro rostlinné vyrobky napodobujici vy-
robky mlééné uréeny tyto ¢lanky:

1. Oznacéeni , alternativa mlécéného vyrob-
ku” apod.

Oznaceni mléko a oznaceni uZivana pro
mlécné vyrobky, jako jsou smetana, mas-
lo, jogurt, kefir, syrovatka a dalsi, jsou vy-
hrazena podle narizeni (EU) ¢. 1308/2013
pouze pro mlécné vyrobky. Z tohoto du-
vodu se oznaceni jako napf. ,,nemléko”,
~nejogurt”, ,veganska smetana”“, ,vege-
tarianské maslo*, ,alternativa mléka”,
~imitace podmasli*, ,napodobenina jo-
gurtu”, ,,analog syra”, ,rostlinny analog
kumysu”’, apod. u rostlinnych vyrobku
neobsahujicich mléko povazZuje za poru-
Seni nafizeni (EU) é. 1308/2013.
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2. Oznaceni ,alternativa syru Cheddar
platky”, ,Ajdam*, ,Cedar - 100% rostlin-
na alternativa k syrium~*, apod.

Oznaceni uzZivana u nékterych mléénych
vyrobkd, jako jsou napf. Cheddar, Mozza-
rella, Gouda, apod. poZivaji z vetsi casti
ochranu formou dusevniho vlastnictvi
a také jsou definovany v mezindrodné
uznavanych normach Codexu Alimentari-
us. Jedna se o ndzvy skutecné pouzivané
pro mlécné vyrobky ve smyslu clanku 17
Narizeni (EU) ¢. 1169/2011. V pfipadé uZiti
zminénych pojmu u rostlinnych vyrobku
neobsahujicich mléko se takové pocina-
ni povaZuje za poruseni Nafizeni (EU)
¢. 1308/2013.

V praxi pfi kontrolach dozorovymi organy
bude vzZdy bréna v uvahu kromé samot-
né textace i celkovad prezentace potraviny
spotrebiteli véetné grafik, obrazku a dalsi-
ho zobrazeni. Toto stanovisko MZe (SZP/
a SVS) je pouze informativniho charakte-
ru. Zavazny vyklad pravnich predpist pfi
jejich aplikaci na konkrétni pripad mohou
provadeét pouze nezavislé soudy. Jakykoli
jiny vyklad pravniho predpisu ma pouze
informativni vyznam a neni pravné rele-
vantni.

K dispozici je od roku 2023 i vyjadre-
ni SZPl k pouziti nazvu ,Slehacka” pro
rostlinné vyrobky, pfipadné pro vyrobky,
u kterych ¢ast mlééného tuku byla nahra-
zena tukem rostlinnym s timto zavérem:
Nazev ,slehacka” nelze pouzit v ozna-
c¢ovani cisté rostlinnych vyrobki. Na-
zvem ,slehacka” nelze oznacit vyrobek,



u kterého doslo k uplnému nebo castec-
nému nahrazeni mlééné slozky.

Stanoviska k oznadovani veganskych vy-
robk( napodobujicich masné a mléc¢né
vyrobky, resp. vyklad platnych evrop-
skych pravnich predpist ¢eskymi statni-
mi autoritami, je v soucasné dobé velmi
horkym tématem vzbuzujicim nékdy az
neptimérené negativni reakce ze stra-
ny vyrobct veganskych vyrobka a jejich
zastupct v podobé riznych spoleé¢nosti
tuzemskych i zahrani¢nich. K ukonéeni
téchto diskusi by urcité prispélo dokonce-
ni spolecné evropské komoditni legislati-
vy pro tyto vyrobky, kterd by kone¢né vy-
mezila veganskym vyrobkdm snad i nové
nazvy, neparazitujici na nazvech zivocis-
nych potravin. S nimi totiz maji spoleé¢ny
jen vzhled - chuti a predevSim nutri¢nim
slozenim se jednd v drtivé vétsiné o po-
traviny zcela jiné. Slova jako , alternativa”
nebo ,analog” by méla byt pouzita pouze
v pfipadech plnohodnotné nahrady, lep-
Siho feseni, podobného vyrobku atd., coz
tyto produkty rostlinného plvodu napo-
dobujici vyrobky mlééné urcité nejsou.
Rostlinné produkty ale maji své misto na
trhu a neni zadny ddGvod pro to, aby si je
spotrebitel nemohl vybrat a koupit, pak-
lize se tak rozhodne. Nemély by ale byt
svym nazvem ani dalS§im oznacenim pfi-
mo srovnavany s mlékem a mléénymi vy-
robky a nabizeny ani jako jejich adekvatni
alternativy.

Aby bylo zamezeno uvedeni spotrebitele
v omyl pfi koupi, mély by byt tyto rostlin-
né vyrobky nabizeny v trzni siti oddélené
od vyrobk(d mléénych. PFi kontrole prode-
je rostlinnych vyrobk( postupuje Statni
zemédélska a potravinaiska inspekce CR
vzdy na zakladé komplexniho posouze-
ni konkrétni situace, zda zplsob, jakym
je vyrobek nabizen k prodeji, ddvodné
vyvolava nebezpedi zamény s mléénymi
produkty a naruseni vyslovné ochrany
pro nazvy mléénych vyrobkd vyplyvajici
z Nafizeni ¢. 1308/2013 ¢i nikoliv. V ob-
chodech nesmi byt rostlinné produkty
jako napodobeniny miléénych vyrobki
nabizeny zplUsobem, ktery by ve spotie-
biteli vyvolaval dojem, Ze jde o skute¢ny
mlécény vyrobek. Neni v§ak nezbytné nut-
né takové vyrobky prodavat ve zvlastnich
chladicich zafizenich &i v samostatnych
regalech, staci, kdyz je na viditelném
misté (napfiklad na regalovém stitku)
uvedena jasnda transparentni, dobfe Ci-
telnd a viditelna informace, Ze se jedna
o rostlinny produkt a vyrobek, je tak jasné
odlisen od mlécénych vyrobkd, se kterymi
by mohl byt zaménén. To musi byt jasné
zrejmé i z oznaceni kazdého vyrobku rost-
linného plvodu. Chladici box, ve kterém
jsou tyto rostlinné produkty umistény
vedle mléénych vyrobka, by nemél byt
oznacen souhrnnym nazvem Ml/écné vy-
robky. U kazdého jednotlivého produktu
je vSak potreba nestranné posuzovat sou-
lad oznaceni s platnymi pravnimi pred-
pisy z hlediska mozné zaménitelnosti ¢i
klamavosti pro pramérného konec¢ného
spotiebitele.
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Dopady vyroby mlécnych vyrobki a rostlinnych
produktd na zivotni prostredi

Ing. Jifi Kopadek, CSc., Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Posuzovani dopadu potravinovych systé-
mu na zivotni prostiedi a jejich snizova-
dopadl pouhych vyrobkil rostlinného ¢i
Zivocisného plvodu. Komplexni potravi-
novy systém vyzaduje totiz vicerozmérny
pfistup, nebot i rostliny a zvifata funguji
jako propojeny a integrovany systém.

Na jedné strané se mlze zdat, ze vyrob-
ky na bazi rostlinnych substratd mohou
byt v mnozstevnim vyjadreni Setrnéjsi
k Zzivotnimu prostredi nez mléko a mlé¢-
né vyrobky, nicméné zcela jiny pohled
ziskame, pokud vyjadiime tyto dopady
na nutriéni hodnotu obou typl produk-
tG. Mlékarenstvi poskytuje kromé vyZivy
jesté navic mnoho dalSich vyznamnych
hodnot ve srovnani s péstovanim rost-
linnych monokultur, jakou je napriklad
soOja. Jsou jimi biologickd rozmanitost,
biomasa, vitalita venkova, zachovani
tradi¢éni krajiny, pastviny atd. V pripadé
environmentalnich pfinost vyrobkd na
rostlinné bazi neni bohuzel k dispozici
dostatek dukaz( a doposud také bylo na
toto téma publikovano jen velmi malo
presvéddéivych védeckych praci. Naopak
v pfipadé mléka mame k dispozici dosta-
tek informaci o konkrétnich dopadech na
Zivotni prostredi pocinaje chovem skotu
a prvovyrobou mléka, az po environmen-
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talnimi dopady zpracovatelského pramy-
slu a zhodnocovani a vyuzivani vedlejsich
zivocisnych vyrobkd a odpadu.

Dopady mlékarenstvi na zivotni prostredi

Mlékéarenstvi ovliviuje Zivotni prostredi
podobné jako jina potravinarska odvétvi,
nicméné zejména v poslednich letech pfi-
jima celou fadu vyzev ke snizovani jeho
dopadt a je mozné ho v tomto sméru po-
kladat za velice proaktivni.

Skutecnosti opravdu je, Zze mlékarensky
sektor je odpovédny za vypousténi 2,7 %
celosvétovych emisi sklenikovych plyn.
Nicméné mezi lety 2005 az 2015 prijal
sektor takovéa opatreni, Zze se vyse téchto
emisi globalné snizilao 11 % (FAO, 2010;
FAO, 2019). Emise sklenikovych plynd, za
které je zodpovédny mlékarensky sektor
(od prvovyroby mléka pres jeho zpraco-
vani az po distribuci vyroka), jsou méreny
prostfednictvim mezinarodné dohodnuté
metodiky FAO/LEAP a maji pramérnou
hodnotu 2,8 kg ekvivalentu CO, na 1 litr
mléka. V zemich OECD je tato hodnota
nizsi, a to 1,7 kg ekvivalentu CO,/I mléka
(FAO, 2013). Mlékarenstvi trvale prijima
nova opatieni a zavadi nové technologie,
aby byly tyto nezadouci dopady na Zivot-
ni prostredi i nadale maximalné snizova-



ny. Spoleény zavazek celého globalniho
odvétvi se rovnéz odraziv tzv. Rotterdam-
ské mlécné deklaraci (www.fil-idf.org/the-
-dairy-declaration/).

Dopady vyroby potravin na bazi rostlin-
nych substrata na zZivotni prostiedi

Vyrobky na bazi rostlinnych substratd,
napft. rostlinné napoje, jsou zpracované
a presné sestavené produkty, k jejichz
vyrobé se pouzivaji rdzné plodiny, z nichz
ma ale kazda rozdilny dopad na Zivotni
prostiedi, ktery mlze byt i pomérné vy-
znamny.

Slozeni rostlinnych vyrobk( maze vycha-
zet ze so6ji, mandli, ovsa ¢i ryze, pficemz
védecky podlozené informace o dopadu
na zZivotni prostiredi se obvykle tykaji su-
rovinovych plodin, ale ne kone¢nych pro-
duktd, které se z nich ptipravuji.

Uvadéna stredni hodnota emisi skleni-
kovych plynd pro séjovy napoj je 0,75 kg
ekvivalentu CO, na litr, maximalni hod-
nota muze byt az 1,5 kg ekvivalentu CO,,.
Na tuto hodnotu ma vliv i misto péstova-
ni sojovych bobl, napt. zda se tak délo
v Brazilii nebo v Evropé a zda byla tedy
surovina prevazena napfi¢ planetou.
Ve srovnani k tomu je uvadéna svétova
stredni hodnota emisi sklenikovych plynt
u samotného konzumniho mléka 1,29 kg
ekvivalentu CO,/litr, a stfedni hodnota pro
Severni Ameriku je 1,16 kg ekvivalentu
CO,/litr (udaje nezahrnuji sekvestraci, tj.
zpétné ukladani ¢asti uhliku do pady na
pastvinach, kterd by méla byt jesté ode-
¢tena od této hodnoty).

Mandle je plodina velmi naro¢na na vodu
a pouziti pesticidd (pokud se nejedna
o produkt v bio kvalité). Uvadéna vodni
stopa je 10 240 litrd vody na 1 kg mandlo-
vych jader (IDF Task Force, 2020; Mottet
a kol. 2017). Primérna hodnota emisi
sklenikovych plyna je v pfipadé mandlo-
vého nebo kokosového napoje na urovni
0,42 kg CO,/litr (IDF Task Force, 2020).

DalSi ¢asto pouzivana plodina pfi ptipravée
vyrobkd na bazi rostlinnych substratl je
ryze, kterd ma rovnéz vyznamnou uhliko-
vou stopu kvili emisim metanu a ktera je
také plodinou naro¢nou na vodu. U ryze
se udava z rostlinnych plodin vibec nej-
vys$si hodnota emisi sklenikovych plynd,
a to 2,65 kg ekvivalentu CO,/kg. Hodnota
emisi sklenikovych plyna je u ovesného
napoje 0,3 kg ekvivalentu CO,/litr (IDF
Task Force, 2020).

Porovnani dopadt na Zivotni prostiedive
vyjadreni na vyzivovou hodnotu

Ve vyjadieni emisi na kg produktu nebo
podavanou porci vychazeji pro zivotni
prostiedi priznivéji vyrobky na bazi rost-
linnych substratd, které v prepoétu na
kilogram vykazuji nizsi uhlikovou stopu.
Tento koncept je proto casto vyuzivan
v marketingu rostlinnych napoji. Mléko
coby komplexni vyzivova matrice se v§ak
z pohledu svych vyzivovych hodnot na-
prosto lisi od vyrobkd na bazi rostlinnych
substratl. Pokud v tomto pfipadé pfi-
stoupime k porovnani emisi sklenikovych
plynd mezi mlékem a rostlinnymi napoji,
a vyjadiime je mnozstvim emisi na vy-
Zzivovou hodnotu potraviny, zjistime, ze
tato hodnota je nejnizsi naopak u mléka.
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Proto také OSN ve vztahu k udrzitelné
stravé doporucila, ze je potreba zohled-
novat vSechny Ctyfi pilite udrzitelnosti,
coz tedy znamend, ze emise skleniko-
vych plynt v pfipadé mléka a rostlinnych
napoji musi byt pfizpisobeny rovnéz
nutricnim a ekonomickym faktoram. Stej-
né tak véda podporuje zahrnuti nutri¢ni-
ho a ekonomického méfitka do hodno-
ceni ekologické stopy potravin (/IDF Task
Force, 2020).

Skuteénosti je, Ze spotrebitelské vnimani
vyhodnosti vyrobk( na bazi rostlinnych
substrat( z pohledu ekologie je vlastné
zplUsobeno vyse uvedenymi dezinforma-
cemi a pouhym zjednodusovanim reality.

Co hovoti tedy ve prospéch mléka a mlé¢-
nych vyrobka?

Jak jiz bylo naznaceno, existuje cela fada
védeckych dukazi o tom, Zze mléko ma
priznivéjsi dopad na Zivotni prostiredi nez
vyrobky na bazi rostlinnych substratd.
V globalni cirkularni bio-ekonomice zajis-
tuje mlékarenstvi celou fadu cennych roli
véetné pozitivniho vlivu na efektivnéjsi
zemédélstvi. Sem patfi napriklad zhod-
nocovani vznikajicich vedlejSich produk-
td, recyklace biomasy z nepozivatelnych
zdroju, zlepSovani urodnosti pudy a sek-
vestrace uhliku recyklaci hnoje jako hnoji-
va a udrzovani trvalych travnich porostd,
poskytovani surovin pro vyrobu obnovi-
telnych energii a také vyuziti vedlejsich
Zivocisnych produktd pro primyslové
zpracovani (napf. pro vyrobu krmiv, pro
kosmeticky primysl a dalsi).
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Nesmime také zapomenout na vyznam
v ekosystému, zejména napomahani
rozvoji venkova, krajinotvorbu a ochra-
nu biologické rozmanitosti a kulturniho
dédictvi. Zminit musime i skute¢nost, ze
zatimco je mléko jako surovina ze sta pro-
cent stravitelné, tedy konzumovatelné,
neni tomu tak ve zna¢né mire u rostlin-
nych surovin, kde po zpracovani zlstava
velké mnozstvi nestravitelnych zbytka
(naptiklad slupky z bobl apod.). Obsah
bilkovin v rostlinnych napojich je ¢asto
velmi nizky, obvykle neptresahuje 1 %.

Zajimavou informaci je pocet publikova-
nych studii o hodnoceni zZivotniho cyklu
vyrobku (tzv. LCA neboli Life-Cycle Asse-
ssment) dostupnych v roce 2017: v pfipa-
dé mléka to je 77 studii, u ryze 12 pra-
ci; u ofechd pouhych 7; u ovsa 4 studie,
u sOji 2 prace a 2 studie u séjového na-
poje, a pro mandlovy napoj a kokosové
mléko existuje pouze 1 studie (/DF Task
Force, 2020). Nedostatek publikovanych
udaju LCA u rostlinnych surovin je urdéité
zasadni, pokud mame informovat o do-
poruéeném vybéru potraviny s ohledem
na jeji environmentéalni dopad. A zde se
zase setkdvame s marketingovou dezin-
terpretaci, kdyz s ohledem na nizsi emise
sklenikovych plyn( je v pripadé rostlin-
nych surovin uvadéna lepSi udrzitelnost
u rostlinné stravy.

Slozitost potravinového systému

Pouzivané metodiky slouzici k vyhodno-
covani dopadd potravinovych systému
na zivotni prostfedi maji samoziejmé své
mezni limity. Pfrezvykavci a zejména mléc-
ny skot hraji v udrzitelnych potravnich



systémech vyznamnou roli. Uvédom-
me si, ze 86 % surovin (krmiv) uréenych
celosvétove pro hospodarska zvirata neni
jedlych, resp. stravitelnych lidmi (Mottet
a kol., 2017). Mléény skot se Zivi prede-
v§im takovou rostlinnou stravou, ktera
je clovékem nepozivatelnad. V podstaté
tak zhodnocuje nékteré vedlejsi produkty
pramyslu a ty preménuje na vysoce kva-
litni bilkoviny vhodné pro lidi. Hospodar-
ska zvirata, véetné mlécného skotu, hraji
dilezitou roli v nepotravinarském systé-
mu. Lidé vyuzivaji ve svém zivoté mnoho
vedlejsich produktd vznikajicich pfi cho-
vu dobytka. Kromé mléka a masa jsou to
také 10j, tuk a dalsi vedlejsi suroviny, které
se pak vyuzivaji v pramyslu, zdravotnictvi
nebo v domacnosti (Ockerman a Hansen,
2000,.

Analyza Zivotniho cyklu zalozend na
hmotnostnim srovnani (tedy ve vyjadreni
na kg produktu) je jednorozmérna. K za-
jisténi holistického pohledu na diskusi
0 potravinach a stravovani je zapotrebi
vicerozmérné hodnoceni udrzitelnosti
s ohledem na socialni, ekonomické, envi-
ronmentalni a zdravotni/vyZivové aspekty

potravin. Biologie pldy vcetné obsahu
ptdniho uhliku neni vzdy fadné zohled-
néna, i kdyz je zasadni pro udrzitelnost ze-
médélské pldy s dopady na jeji irodnost
a strukturu, schopnost zadrzovat vodu,
odolnost viéi suchu, odolnost proti erozi
a sekvestraci uhliku. PFi srovnani pouze
rostlinné produkce s do¢asnymi travnimi
porosty a zvifaty bychom méli vzit v ava-
hu ddlezitost ztraty uhliku v padé.

Pt¥i hodnoceni potravinového ekosysté-
mu tedy musime posuzovat komplexné
zhodnocovani bilkovin, nutriéni cyklus,
celkovou vyrobu potravin a také prispé-
vek kulturni.

V soucasnych védeckych analyzach za-
meéfenych jen na maly vysek skutec¢nos-
ti, tedy na emise sklenikovych plyn(, se
¢asto neuvazuje o zachovani biologické
rozmanitosti. Systémové modulace pro
budouci vyvoj musi proto zahrnovat ho-
listicky pristup zaméreny na to, jak jsou
véci vzajemné a dynamicky propojeny,
a mély by tedy poskytnout objektivni
nebo chcete-li ,,vicerozmérné” vysledky.
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Zaver- Mléko versus vyrobky na bazi

rostlinnych substrati

Ing. Jifi Kopaéek, CSc., Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Pfed soucasnym mlékarenstvim stoji
mimoradny ukol v obhajeni nezastupi-
telné role mléka a mléénych vyrobkid ve
vyvazené a zdravé stravé svétové popu-
lace. Vyrobci potravin na bazi rostlinnych
substratli casto totiz doslova diskredi-
tuji vyznam mléka a sifenim nepodlo-
zenych dezinformaci poskozuji dobré
image mléénych potravin. Tato publika-
ce na zakladé védeckych dukazd pfinasi
fadu informaci a faktd o srovnani mléka
a mléénych vyrobkd s vyrobky na bazi
rostlinnych substratd. Shrime tedy na
zavér hlavni védecky podlozend zjisténi
o porovnani obou skupin vyrobka.

Srovnani z pohledu zdravi a vyzivy

Oproti vyrobkim na béazi rostlinnych
substratli predstavuje mléko komplex-
ni vyzivovou matrici pfirozené bohatou
na veskeré zakladni Ziviny a stejné tak
vyznamnou $kalu duilezitych mikronut-
rientd. Mléko je jedinecnym produktem
pravé diky této matrici, ktera je nejenom
souborem vSech téchto obsazenych zivin,
ale i jejich vzajemnych interakci. Jedno-
dusSe receno, mléko a mlécéné vyrobky
jsou dulezitym a cennym pfispévatelem
zivin pro nutriéné vyvazenou a zdravou
stravu, a tyto prinosy jsou velmi dobre
zdokumentovany ve védecké literature.

Podobné vyhody ale nebyly prokazany
u rostlinnych vyrobkd, které jsou pfi svém
zpracovani toliko obohacovany a for-
mulovany tak, aby ¢asteéné napodobily
nutriéni prinos mléka. Nutrienty obsaze-
né v rostlinnych vyrobcich jako takovych
matrici netvori, a napfiklad jejich biolo-
gickd hodnota bilkovin je az o 10-30 %
niz8i nez v pfipadé bilkovin Zivoc¢isnych.
V soucasné dobé neexistuji védecké di-
kazy, které by podporily zdravotni pfino-
sy vyrobkd na bazi rostlinnych substratd
jako takovych, a nemize byt tudiz podpo-
rovano tvrzeni, ze jsou rostlinné produkty
zdravéjsi nebo dokonce nutri¢né ekviva-
lentni alternativou k mléénym vyrobkdam.
Neexistuje zadny vzorec - receptura,
podle kterého by mohlo byt napodobe-
no jedinec¢né slozeni mléka a mléénych
vyrobkd.

Srovnani z pohledu dopadi na Zivotni
prostredi

Dopady na zZivotni prostiedi jsou vétSinou
druhym nejuvadénéjSim argumentem
o vyhodnosti vyrobkl na bazi rostlinnych
substratl oproti mléénym vyrobkdm
predkladanych jejich zastanci. Posuzova-
ni dopadd potravinovych systému na Zzi-
votni prostredi a jejich snizovani je mno-

pouhych vyrobkl rostlinného ¢i Zivocis-
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ného puvodu. Komplexni potravinovy
systém vyzaduje vicerozmérny pristup,
nebot i rostliny a zvirata funguji jako pro-
pojeny a integrovany systém.

Na jedné strané se muze zdat, ze vyrobky
rostlinného pdvodu mohou byt v mnoz-
stevnim vyjadreni k zivotnimu prostredi
Setrnéjsi nez mléko a mlééné vyrobky, nic-
méné zcela jiny pohled ziskame, pokud vy-
jadfime tyto dopady na nutri¢ni hodnotu
obou typl produktli. Mlékarenstvi posky-
tuje kromé vyzivy mnoho dal$ich vyznam-
nych hodnot ve srovnani s péstovanim
rostlinnych monokultur, jakou je napfi-
klad s6ja. Jsou jimi biologickd rozmani-
tost, biomasa, vitalita venkova, zachovani
tradi¢ni krajiny, pastviny atd. V pfipadé
environmentalnich pfinost vyrobkda na
rostlinné bazi neni bohuzel k dispozici
dostatek dikazi a doposud také bylo na
toto téma publikovano jen velmi malo
presvéddivych védeckych praci. Naopak
v pripadé mléka mame k dispozici dosta-
tek informaci o konkrétnich dopadech na
Zivotni prostredi pocinaje chovem skotu
a prvovyrobou mléka, az po environmen-
talni dopady zpracovatelského pramyslu
a zhodnocovani a vyuzivani vedlejsich Zzi-
vocisnych vyrobkd a odpadu.

Srovnani z pohledu ekonomiky

Jak se uvadi v Rotterdamské mlékarské
deklaraci IDF/FAO z roku 2016, je dobré
si prfipomenout a uvédomit, Ze vyroba
a zpracovani mléka poskytuje obzZivu nej-
méné jedné miliardé lidi na nasi planeté.

Z pohledu vyzivy jsou pak mléko a mléc-
né vyrobky potravinami snadno dostup-
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nymi spotrebiteldm po celém svété. Jsou
totiz nepostradatelnym zdrojem nakla-
dové nejefektivnéjSich zZivin nezbytnych
pro udrzitelnou stravu. A navic, naklady
na 1 gram bilkovin, resp. mikrogram vap-
niku nebo vitaminG obsazenych v mléce
a mlécnych produktech jsou vyrazné niz-
§i, nez tomu je u Zivin ziskdvanych z vy-
robk( na rostlinné bazi, coz ¢ini pravé
tyto vyrobky méné dostupné pro nizko-
pFijmové skupiny obyvatel.

Srovnani z pohledu vyrobni technologie

Mléko je cisté ptirodni produkt s mini-
malnim zdsahem do jeho slozeni (s vyjim-
kou standardizace tu¢nosti nebo cileného
snizeni obsahu laktdzy), zatimco vyrobky
na bazi rostlinnych substratd jsou zpra-
covanymi a ¢asto formulovanymi potra-
vinami.

Dalsim vyznamnym rozdilem pak je sku-
te¢nost, ze pfi vyrobé potravin na bazi
rostlinnych substratl vznika pfi zpracova-
ni jednotlivych druht rostlinnych surovin
(séja, mandle, oves, ryze a dalsi) pomér-
né znaéné mnozstvi odpadd a tézko od-
stranitelnych vedlejsich produktd. Napro-
ti tomu je znamo, ze mlékarensky sektor
velmi Uspésné zhodnocuje své odpady
a vedlejsi zivoc¢isné produkty vznikajici pri
zpracovani mléka, jako jsou napft. pod-
masli, syrovatka, odfezky ze syru apod.

Srovnani z regulativniho pohledu

V souladu s obecnym kodexovym stan-
dardem pro pouzivani mléénych terminu
(Codex General Standard for Use of Dairy
Terms) je pouzivani mléénych termind/



vyraz( (mléko, maslo, jogurt, syr apod.)
vyhrazeno vyluéné pro mlééné vyrobky.

V navaznosti na dal§i mezinarodni ko-
dexovou normu (Codex Guidelines on
Claims) je povoleno pouzivani oznaceni
.bez laktdézy” pouze u mlécnych vyrob-
ka, v pfipadé vyrobkl na bazi rostlinnych
substratl je tedy vylouceno.

Srovnani z pohledu bezpecnosti potravin

Potraviny, které jsou na trh uvadény
v souladu s prislusnou potravinovou le-
gislativou, jsou vzdy bezpecné pro kon-
zumaci. K zajisténi kvality mléka existuje
fada predpisU a jeji kontrola a testovani
je mimoradné dobfe zvladnuto uz pro
skute¢nost, Ze jsou vyrobky z mléka velmi
dilezitou soucasti vyzivy déti. Také v pfi-
padé rostlinnych produkt( existuji pfisné
predpisy stanovujici Uroven bezpecnosti
znamych kontaminant( v pouZitych rost-
linnych surovinach pouzitych k jejich vy-
robé.

Souhrnné Ize tedy Fici, Ze z pohledu bez-
pecnosti potravin neni rozdil mezi mlé¢-
nymi vyrobky a vyrobky na bazi rostlin-
nych substratd.

Srovnani z pohledu spotrebitelského vni-
mani

Spotrebitelské vnimani vyrobkd na bazi
rostlinnych substratd versus mléka
a mlécénych vyrobkd byva casto zma-
tecné. Spotiebitelé se Casto domnivaji
a zavadéjici marketingové komunikace
nepodloZené védeckymi dlkazy je v tom
navic utvrzuji, Zze vyrobky na bazi rostlin-
nych substratd jsou nutricné ekvivalent-
ni, a dokonce nékdy i lepsi nez mléko.
Zmatek panuje ohledné produktd (viz
napf. oznacovani séjového ¢i mandlové-
ho néapoje za ,mléko”), ale nejasnosti pa-
nuji také z pohledu pfijmu Zivin (coz jsme
si jiz vysvétlili dFive).

Zcela zavérem je dobré si uvédomit, Ze
mléko a mlééné vyrobky jsou po tisice
let soudasti kulturniho dédictvi a tra-
dic lidstva po celém svété. Pro kazdého
chovatele mlééného skotu je pro jeho
uspésnost a zivobyti také zcela zasad-
ni zdravi a dobra pohoda zvirat a dosa-
Zzeni vSeobecného povédomi o tom, ze
o kazdé zvite ve staji je vzdy dobre
postarano. Farmari se neustale snazi vy-
lepSovat chovatelské postupy na svych
farmach a zlepSovat dobré Zivotni pod-
minky pro zvifata. Nejsou to ale pouze
nové chovatelské postupy, je to i zajem
o zajistovani kvalitnich a vyzivové hod-
notnych krmiv, dostate¢ného pfisunu
vody a dusledna kontrola zdravotniho
stavu zvirat. Zdrava a spokojena dojnice
tak pfeduréuje kvalitni a vyZivové hodnot-
né mléko.
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