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Uvod

Nevhodné stravovéani, mize byt piicinou mnoha zdravotnich komplikaci, napf.
kardiovaskularnich onemocnéni, vysokého obsahu cholesterolu v krvi, vysokého
krevniho tlaku, nadorového bujeni a infekénich nemoci, nadvahy a obezity. Ve své stravé
lidé ptijimaji velké mnozstvi tuki, predev§im nasycenych mastnych kyselin, pfili§ mnoho
sacharidi, soli a dalSich aditiv, jakymi jsou chemické stabilizatory a dal$i. V piijimané
potravé se vyskytuje nedostatek zdravi prospéSnych nenasycenych mastnych kyselin,
ptredevsim polynenasycenych mastnych kyselin a vysoce nenasycenych mastnych kyselin
fady n-3. Esencialni pro zdravy vyvoj lidského jedince jsou kyseliny EPA (kyselina
eikosapentancova) a DHA (kyselina dokosahexaenova) (Luque a kol., 2018). Tyto
nepostradatelné slozky potravy jsou obsazeny v rybi svaloviné a jsou nenahraditelné
béhem celého vyvoje lidského jedince od prenatdlniho obdobi, po jednotlivé natdlni
vyvojové faze (Nyaradi a kol., 2013). Dilezitost konzumace ryb je v Ceské republice
podcenovana. Prestoze stanovena doporucena davka spotfebovavanych ryb ¢ini alespon
400 g rybiho masa za tyden (Dostalova a kol., 2012), dosahuje primérny konzument nasi
zemé 26,9 % doporuceného ro¢niho pifijmu. V rdmci Evropské Unie i celosvétove

se s konzumaci ryb nachdzime hluboce pod primérem.

Hlavnim cilem této diplomové prace je vyvinout nové rybi produkty a receptury
pro ptipravu rybich pokrmi, které budou vhodné pro piedskolni stravovani déti
a zhodnoceni jejich kvality i stability. Inovativni rybi vyrobky budou charakteristické
svou vysokou nutri¢ni hodnotou. Prostfednictvim téchto novych rybich produkta by
mohla byt v budoucnu zvysena konzumace ryb v raném détstvi, v obdobi zakladani
vzorcil stravovani, ¢imZ bude zaloZena vhodna stravovaci zakladna a dobry zdravotni stav
pro dalsi vyvojové faze zivota lidského jedince. Nové rybi produkty budou k dostani na
trhu, ¢imzZ bude spotiebitelovo nakupni portfolio rozsifeno. Za hlavni cilovou skupinu
byly vybrany déti pfedskolniho v€ku, protoZe pravé v tomto obdobi se utvaii stravovaci
preference a dité je oteviené zkoumani a osvojovani si novych navyka (Luque a kol.,
2018). Zaroven v tomto véku vrcholi tzv. neofobie, strach ze vSeho nového nepoznaného,

neochutnaného, a je tedy vhodné tento strach u déti odstranit (Laureati a kol., 2016).

Praci budou poskytnuty nové receptury, které nebudou slozité¢ v porovnani s pokrmy,

Z jiného druhu masa. Nové rybi produkty budou mit zcela inovativni charakter. Komfortni



produkty na kuchyniskou upravu, budou pfipraveny k ptimé konzumaci, pfipadné ke
spotfebé po ohtati. Nutri¢ni slozeni bude disponovat vysokou kvalitou nutri¢niho slozeni,
budou vhodné pro cilovou skupinu déti a zaroven bezpecné bez pritomnosti kustek

a ekonomicky pfijatelné, nebot’ bude efektivnéji vyuzivana celistva rybi surovina.

V prvni casti této diplomové prace je skrze odbornou celosvétovou literaturu
studovana tématika konzumace ryb, predevsim v raném détstvi, ale i celkové stravovaci
navyky poslednich let. Jsou porovnavany piinosy a negativa konzumace ryb 1 jejich
dopady na lidské zdravi. Z prostudovanych zdroju vyplyva fakt, Ze nej¢astéji uvadénym

divodem nizké konzumace ryb je jejich slozita ptiprava a vysoka prodejni cena.

K praktické ¢asti je pristoupeno S komplexnim koordinovanym pfistupem
s odborniky na zdravou vyzivu, s odborniky a technology na ryby a vyrobky z nich, se
vzdélavaci predskolni instituci i s rodinou a détmi navstévujici piedskolni zafizeni.
V navrhové a vyvojové etapé jsou vyrabény konkrétni nové rybi produkty a receptury,
které budou dale testovany prostiednictvim senzorického hodnoceni cilovou skupinou
Vv predskolnim zafizeni po dobu Sesti mésicti. Této ¢asti bude piedchazet kvalitativni
hodnoceni produkti dle standardizovanych analyz: mikrobiologicka analyza, analyza
oxidace lipidl a stanoveni kompozice mastnych kyselin v rybim produktu. Bude uZzita
vyzkumna metoda datové triangulace (Hendl, 2005). V ramci sbéru dat bude uzita
kvantitativni vyzkumnd metoda dotaznikového Setfeni, kterd méa za cil shromazdéni
informaci zrodin zO€astnénych déti, navstévujici predskolni zafizeni, a poskytnuti
piehledu stravovaci zéklady z prostiedi domova. Dil¢im cilem diplomové prace skrze
dotaznikové Setieni je zjisténi realnych rodinnych stravovacich navyka se zaméfenim na
konzumaci ryb a rybich produkti. Je zapotiebi pochopit socio-ekonomicko-demografické
zazemi a vznik tradic i preferenci ve stravovani v domdcnostech. Kvalitativni vyzkumna
metoda, hloubkovy rozhovor, bude uzita k pochopeni tématu jako celku a tvorbé

uceleného nahledu a stavu stravovani déti v Ceské republice.



1 Literarni reserse

Jednim ze soucasnych civiliza¢nich problém1 je Spatné stravovani. Piestoze se jedna
0 zékladni lidskou pottebu, neni ji vénovana dostatecna péce. V souvislosti se Spatnym
stravovanim se setkavame s nadvahou, obezitou, vysokym krevnim tlakem, vysokym
stupném cholesterolu v krvi, castéjSim kardiovaskularnim onemocnénim a dal§imi

obtizemi, na které celosvétove lidé umiraji.

Literarni reSerSe je zaméfena na problematiku stravovani déti, které jsou hlavni
cilovou skupinou predkladané diplomové prace. Dle literarnich pramenti bude v resersi
zpracovana tématika konzumace ryb a rybich produktii a jeji dopady na lidské zdravi.
Bude pouzito celosvétovych studii, které méfi miru konzumace ryb, vyhody a nevyhody

tohoto potravinového zdroje a poodhaluje vzorce stravovaciho chovani.

Na zakladé zavért vyvozenych z celosvétovych prizkumi bude v praktické casti
druhti masa skrze nové navrzené receptury a skrze vyvinuté inovativni rybi produkty,
které jsou pfipraveny pro piimou konzumaci, nebo jim piedchazi pouze ohtati. Rybi
produkty budou vyvinuty z lacingjsich ¢asti rybi suroviny, ¢imz se zpracovani ryby stava
efektivnéj$i a vysledna cena produktu nizsi. Levnéjsi potravinovy zdroj bude ekonomicky

dostupné;jsi pro Siroké spektrum populace.
1.1 Ryba jako potravinovy zdroj

,, Tak jako se treba Finsko oznacuje za zemi jezer, sluselo by nasi republice oznaceni
zemé rybnikii. Obdobi nejvétsi slavy jiz ma sice za sebou, presto se odhaduje, Ze je u nas
doposud 25 tisic rybnikit a malych nadrzi” (Némec a kol., 2006, s. 110). Akvakultura
zaujima pouhd 2-3 % podilu zivo¢isné vyroby nasi zemé¢, jedna se o 0,04-0,05 % na
celkovém HDP (Silhavy a kol., 2007). Vyprodukovany objem &eského rybaistvi slouzi
k prodeji Zivych ryb na tuzemském trhu, k dal§imu zpracovani a na export (Kalicovova,
2014). Akvakulturni odvétvi je velmi specifické dle geografické oblasti jednotlivych
zemi. Pfestoze neméd Ceské republika piistup k mofi, zaujima spolu s Polskem jednu
z prvnich pozic producenti sladkovodnich ryb v ramci Evropské Unie. Podil CR

predstavuje 21,7 % produkce sladkovodnich druhii ryb (Eurostat, 2017).
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Ryby a rybi vyrobky jsou zdravi prospésné. Jejich vyhoda je velmi podcenovana, jak
ukazuje dlouhodoba spotfeby ryb v Ceské republice. Pfestoze nutriéni analyzy
vyhodnotily, Ze rybi maso ma vyssi obsah proteinti, které jsou snadno stravitelné,
obsahuje esencialni aminokyseliny, ma nizsi kalorickou hodnotu, obsahuje omega-3
mastné kyseliny, vitaminy a mineraly. Praiméma roéni spotieba ryb v CR v roce 2018
¢inila 5,6 kgxosxrok™: meziroéni index spotteby ryb na obyvatele za rok v letech 2017
a 2018 predstavuje 102,8, z n&jz je patrné drobné zvyseni (CSU, 2019). Primérna roéni
spotieba ryb na obyvatele v zemich EU piedstavuje pfiblizné 22,5 kgxosxrok™? (FAO,
2018). Dle Vyzivového doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky, které bylo vydano
roku 2012 Spole&nosti pro vyzivu ve spolupraci s Ministerstvem zdravotnictvi Ceské
republiky, je definovano, ze by mél kazdy ¢lovek zkonzumovat alespoi cca 400 g rybiho
masa za tyden (Dostalova a kol., 2012). Pfevedeno na roéni spotiebu na osobu se jedna
0 20,8 kgxosxrok™. Z t&chto vysledki je patrné, ze obyvatelé CR zkonzumuji pouhych

26,9 % objemu rybiho masa, které by méli ro¢né¢ zkonzumovat.

Poptavka po rybéach je v Ceské republice spise sezonni. Nejvétsi nartist zajmu Cechit
o rybu pfichazi pfed Vanocemi. Pfi porovnani spotfeby sladkovodnich a motskych ryb
vitézi moiské ryby v poméru 4:1 kilogramti na 1 obyvatele za rok. Pravdépodobnym
impulsem pro nakup moiské ryby a produkti zni je pestiejsi nabidka, celoro¢ni
dostupnost a nizs§i cena (MZE, 2016).

Pravé relativné nizka primérna spotieba ryb i rybich vyrobkli v Ceské republice
a preference motskych ryb jsou podnétem pro zpracovani této prace, ktera po ukonceni
projektu nabidne zcela nové rybi vyrobky a receptury ze sladkovodnich ryb a rozsiii tak

potravinovou nabidku pro obyvatelstvo.
1.2 Nutri¢ni sloZeni rybiho masa

Chceme-li pfedchazet zdravotnim komplikacim jako je obezita, zvysit prevenci pied
civilizaénimi chorobami rdzného typu, snizit riziko srde¢nich a kardiovaskularnich
onemocnéni, snizit hladinu cholesterolu v krvi, snizit ptedpoklady rozvoje ischemickych
chorob, omezit vznik a rozvoj zanétlivych onemocnéni a pfedchazet rakovindm rtizného
druhu, méli bychom konzumovat dostatené mnozstvi ryb (Sampels a kol., 2014).
Zakladnimi slozkami rybiho masa jsou se svymi praimérnymi procentualnimi hodnotami:

voda (66-80 %), bilkoviny (16-21 %), lipidy (0,2-25 %), mineralni latky (1,2-1,5 %),
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sacharidy (se zastoupenim méné nez 0,5 %) a dusikaté nebilkovinné slozky, které
zaujimaji kolem 10 % celkového dusiku u kostnatych druht ryb. Piikladem je kreatin
a kreatinin (Vacha a kol., 2012).

Z hlediska lidského zdravi, jeho podpory, se u rybiho masa sleduje obsah n-3 PUFA
(polynenasycené mastné kyseliny), n-3 HUFA (vysoce nenasycené mastné Kyseliny),
vyvazena skladba aminokyselin, peptidi, proteind, taurin, cholin, vitamin A, D, E, B12,
dale mineralni latky jod, selen, Zelezo a zinek (Lund, 2013). V nésledujicim textu jsou
zminény, nékteré majoritni slozky rybiho masa, které jsou zkoumany dle pozitivnich
dopadi na lidské zdravi. Kompozice rybiho masa se v zavislosti na druhu ryby, jejim

stari, velikosti, zivotnimu prostiedi i ro¢nimu obdobi méni.
1.2.1 Proteiny obsaZené v rybim mase

Cetné studie dokazuji, Ze pro zdravi jsou prospésné proteiny, peptidy
a aminokyseliny, které obsahuje rybi maso. Vhodné proteinové slozeni rybiho masa
napomahd k sekreci TNF (faktoru tumorové nekrozy), ktery ni¢i nadorové bunky (Povysil
a kol., 2011). Polypeptid sloZzeny ze 32 aminokyselin jménem Kkalcitonin je ziskavan
Z lososa obecného a vyuZzivan v humanni medicin€ pifi 1écbé metabolickych kostnich
onemocnéni (napf. u osteopordzy), nebo u Pagetovi nemoci. Probihajici vyzkumy se
zamétujici na jeho vyuziti pii 1é¢bé osteoartritidy (Chesnut a kol., 2008). Kalcitonin se
vyskytuje u vSech zivocisnych druhd. Spolecnou vlastnosti vSech je disulfidicky muistek
mezi dvéma cysteiny na prvni a sedmé pozici uhliku, glycin je na 28. pozici a na konci
C-termindlni prolinamid. Rozdil mezi zivo€ichy je v riizném obsazeni jednotlivych pozic
molekuly jednotlivymi aminokyselinami, kterych je vzdy 32 (Blaho§, 1974). Lososi
kalcitonin je 3x aktivngjsi nez kalcitonin lidsky a veptfovy, proto je vhodngjsi pro
medicinské uziti (Austin a Health, 1981).

Arginin patii k semiesencialnim aminokyselinam a spolupodili se na tvorbé
kreatinu. Tato aminokyselina je esencialni v obdobi rustu, tj. v détstvi, proto je nezbytné
Ji pfijimat ve stravé v dostate¢né mnozstvi pravé v détském veéku, protoze jeji ptirozena
syntéza v organismu je nedostatecnd. Raynaud-Simon (2012) ve své studii uvadi, ze
arginin lze vyuzit pfi 1écbé chronickych ran a Spatné se hojicich ran diabetikil, protoze

napomaha novotvoteni cév, obnovuje tkdn€ a vaze v nich ziviny.
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Glycin je neesencialni aminokyselina, ktera je svou chemickou strukturou
nejjednodussi. T€lo je schopné si ji samo vytvofit, nemusi byt nutné pfijimana potravou,
protoze zdravy jedinec ji ma dostate¢ném mnozstvi (Matous a kol., 2010). Glycin piispiva
k tvorb¢ hemoglobinu, kolagenu, je jednim z inhibi¢nich neurotransmiterd, dulezity pti
rustu. Bylo vSak prokazano, ze glycin ma schopnost inhibovat hladinu faktoru nadorové
nekrozy alfa a protizanétlivého proteinu interleukinu-6 v mnoha bunécnych strukturach

(Sampels a kol., 2014).

V rybim mase nalezneme také taurin, coz je derivat aminokyseliny cysteinu. Taurin
podporuje spravnou ¢innost mozku, zlepSuje pamét, snizuje krevni tlak, podporuje
¢innost srdce, s jeho pomoci jsou Iépe travené tuky, podporuje rist. Je nezbytné jej
pfijimat v obdobi téhotenstvi, kojeni a raného détstvi (Mohanty a Singh, 2018). G6¢men
a Dikel (2019) zkoumali vliv taurinu na rast a kompozici t¢l tilapii. Prokazalo se, Ze taurin
pozitivné ovliviuje rist, a 1ze s nim ovlivnit vhodnou kompozici rybiho masa uréeného

ke konzumaci.
1.2.2 Lipidy obsaZené v rybim mase

Jako lipidy jsou souhrnné oznacovany tuky, fosfolipidy, cerikobrosidy, gangliosidy,
steroly, estery alkoholli a vysSich mastnych kyselin. Lipidy obsazené v rybim mase
obsahuji vyssi podil zdravi prospé$nych mastnych kyselin neZ jiné druhy masa. Jedna se
0 nejvice zkoumanou skupinu prvki, pti konzumaci rybiho masa a jeho vlivu na lidské
zdravi. Vysoce cenéné jsou piedevsim polynenasycené mastné kyseliny (PUFA), které
jsou pro ¢loveéka esencialni. PUFA jsou mastné kyseliny, které¢ maji ve svém fetézci dvé
a vice dvojnych vazeb. Podle polohy prvni dvojné vazby od metylového konce se
rozdélujici na n-3, n-6, n-9 a dale. Cislo oznacuje pofadi uhliku v fetézci, na kterém je
umisténa prvni dvojna vazba. Vysoce nenasycené mastné kyseliny (HUFA) maji fetézce
Sdvaceti a vice uhliky stim, Ze obsahuji alespoii 3 a vice dvojnych wvazeb.
dokosahexaenova (DHA). Tyto mastné kyseliny jsou pro lidsky organismus esencialni

a ¢lovek si je nedokaze syntetizovat sam (Sampels a kol., 2014).

Omega-3 mastné kyseliny napomahaji spravné funkci mozku, centralni nervové
soustavy, snizuji riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni, snizuji hladinu

cholesterolu v krvi, podporuji spravny rast a vyvoj. Jsou kliCovym potravinovym
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dopliikem pro téhotné a kojici Zeny, které dbaji na spravny vyvoj svého plodu a nové
narozeného potomka. Nedostatek omega-3 mastnych kyselin (MK) se projevuje mnoha
zpusoby, muze jimi byt $patna pamét’, zhorSené soustiedéni a schopnost ucit se (Naveed
a kol., 2020). Dalsimi pfiznaky nedostatku omega-3 MK mohou byt $patna nalada,
depresivni stavy, sucha kaze, Spatna kvalita vlasi a nehtl, zhorSend Cinnost srdce,
nachylnost k civilizacnim chorobdm a riznym druhiim zanéti a zhoubného bujeni. Strava
moderniho ¢lovéka obsahuje zvySené mnozstvi omega-6 mastnych kyselin, které jsou tzv.
prozanétlivé. Jejich zvySenou konzumaci je podpotfen vznik zanétu riizného ptvodu

Vv lidském téle i zhoubné bujeni. V inverznim vztahu piisobi omega-3 mastné kyseliny,

-----

v krvi (Sampels a kol., 2014).

Vzhledem k vysokému obsahu polynenasycenych mastnych kyselin v rybim mase,

jsou rybi produkty nachylné k oxidaci lipidt i pfi skladovani v mrazu.
1.2.3 Vitaminy obsaZené v rybim mase

Z pohledu mikronutrientl rybiho masa jmenujme vitaminové slozky, které nalézame
Vv jeho kompozici, a to piedevsim vitamin A, D, E, B12. Vitamin D (Kkalciferol) je pro
lidsky organismus velmi dilezity a jeho obsah v lidském téle s rostoucim vékem klesa.
Jedna se o vitamin rozpustny v tucich. Sehrava signifikantni roli ve spravné struktufe
kosterni soustavy. Jestlize mé& organismus nedostatek tohoto vitaminu, je ohroZen
rachitidou (Cesky kfivici, kterd postihuje ¢loveéka jiz v détském veku), osteomalacii
Vv dospélosti, ke snizeni kostni mineralni hustoté a k osteopordze (Tilami a Sampels,
2018). Fan a kol. (2013) zjistili vyznamnou korelaci vztahu vy$siho pfijmu ryb a nizsiho
rizika zlomenin ky¢li u seniorti. Cranney a kol. (2007) potvrdili zvySeny vyskyt pada
béhem chize u lidi, kteti maji nedostatecny piijem vitaminu D. Krom¢ zminénych
nemoci, které¢ souviseji s kosterni soustavou je dlouhodobé pozorovano pii nedostatku
vitaminu D také agresivnéj$i chovani rakovinnych bunék, autoimunitniho onemocnéni,
zhorSeny stav cukrovky, zhorSena funkce slinivky a mozku. Denni spotieba vitaminu D
u dospé€lého €loveka je piiblizn€ 25 pg. Priblizné 80 % je Clovek schopny piijmout
z ultrafialové slozky slune¢niho zatfeni, zbylych 20 % je nutné piijimat potravou (Lu a
kol., 2007; Holic, 2008). Vitamin D se v rybim mase vyskytuje pirevazné ve formé D3

(cholekalciferol), ktera je pro nas$ organismus efektivnéji 0¢inna, nez forma D2
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(ergokalciferol), kterou nalezneme napiiklad v houbach. Ptresny pomér obsazeného
vitaminu D V rybach je zavisly na druhu ryby, na jejim stafi, na podminkach a prostiedi
chovu, ale také na nasledné kuchynské upravé masa. Obecné plati, ze ve 100 g svaloviny

se nachazi 0,5-30 mg vitaminu D (Tilami a Sampels, 2018).

Vitamin A (axeroftol) je Vv tucich rozpustny vitamin a ma dvé formy. Forma Al
(rentinol) se nachazi v moiskych rybach a forma A2 (3-dehydroretin), kterou nalezneme
ve sladkovodnich rybéach. Pti nedostatku vitaminu A vzniké Seroslepost, zanét spojivek,
zakal o¢nich rohovek, Spatné se hoji rany a ¢lovek je senzitivnéjsi k infekénim nemocem.

Denni spotieba by mé¢la byt 1,5-2,0 mg (Novotny a Hruska, 2007).

Mezi vitaminy rozpustné ve vodé, které jsou obsazeny v rybim mase, jmenujme
komplex vitaminu B. B1 vitamin (tiamin, aneurin) pusobi pfiznivé na ¢innost mozku,
na nervovy systém, bojuje proti inavé. Nedostatek se projevuje unavou, ztratou k chuti,
zanéty nervi, ubytkem svalové tkané€, srde¢nimi a travicimi poruchami, obrnou, nebo
onemocnénim s nazvem Beri-Beri. Tato nemoc je vSak spiSe problémem v méné
vyspélych zemich svéta. Doporucena denni davka by se méla pohybovat v rozmezi 1,6-
1,8 mg (Novotny a Hruska, 2007). Vitamin B2 (riboflavin) a jeho nedostatek se projevu
poruchami bunééného dychani, zastavenim ristu, poskozeni sitnice a rohovky oka,
poskozenim sliznic jako jsou napiiklad bolavé tstni koutky. Doporu¢ena denni davka
pfedstavuje 1,6-2,6 mg. Zanéty klZe, poruchy krvetvorby, pfili§ vysoké emocni
prozivani, to jsou pfiznaky nedostatku vitaminu B6 (pyridoxin, adermin). Tento
vitamin je dilezity pfi dal$i pfeméné¢ bilkovin a tukd. Doporuceny denni piijem
ptredstavuje 2-4 mg (Novotny a Hruska, 2007). Déti s logopedickou vadou koktavost
tento vitamin experimentalné uzivaji a postupné je u nich sledovano zlepSeni. Vitamin
B12 (kobalamin) obsahuje ve své molekule kov, ptesnéji kobalt. B12 napomaha pti
spravném metabolismu nukleovych kyselin a béhem krvetvorby. Jestlize pozorujeme
poruchy krvetvorby, degeneraci miSnich nervd, zanéty sliznic travicich ustroji, ma
organismus hypovitamindézu. Doporuc¢eny denni piijem tohoto vitaminu se pohybuje

v rozmezi 1,2-1,6 mg (Novotny a Hruska, 2007; Beniak a kol., 1989).
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1.2.4 Mineraly obsaZené v rybim mase

Mezi mineralni latky obsazené v rybim mase patii selen. Bylo prokazano, zZe pfi jeho
nizké hladin€ v organismu vyvstava vyssi riziko infarktu myokardu a kardiovaskularnich
onemocnéni i rakoviny ledvin. Naopak pokud je jeho hladina az piili§ vysoka, poté je
tento mikro-nutrient toxicky. V lidském organismu je zodpovédny za spravnou funkénost
§titné zlazy a jejich hormont, a to pfedevsim ve formé selenoproteint (Tilami a Sampels,
2018).

Vapnik sehravéa nezastupitelnou roli pfi tvorbé a slozeni kosterni soustavy. 99 %
z celkového objemu vapniku v lidském téle se nachéazi v kostech. Doporuceny denni
piijem je 400-500 mg pro dospé&lého Elovéka. Cetné studie ukazaly, Ze vapnik z kosti ryb
je dobie zpracovatelna surovina, ze které Ize vytézit cenny vapnik do funkénich potravin
a dopliki stravy. Vapnik je dilezity i pro strukturu chrupu, ale je také komponentem pii

mnohych metabolickych procesech (Tilami a Sampels, 2018).

Fosfor je prazakladni slozka nachazejici se jiz v bunéénych membranach ve formé
fosfolipid, v nukleovych kyselinach, nukleoproteinech, intracelularnich slouceninach
aVv kostech. Nedostatek fosforu vede kporucham svali, metabolické acidoze,
encefalopatii, ke zméndm mineralizace kosti a k neurologickym porucham. V rybach
a motskych plodech je fosfor obsazen vice, nez ve svaloviné suchozemskych zvitat
(Tilami a Sampels, 2018). Je doporué¢eno konzumovat ryby i s kiizi, protoze pravé v ni se

nachdzi znacna ¢ast fosforu (Sampels a kol., 2014).
1.3 Analyza konzumace ryb

Celosvétove se zapocitanim moiskych ryb a dalSich motskych plodi, je nabidka ryb
jako nutri¢niho zdroje daleko rozsahlejsi nez jiného Zivocisného substitutu. Po analyze
vyzivového sloZeni této potraviny, lze konstatovat, Ze ma nezastupitelnou hodnotu

a prakticky nenaléza konkurenta.

Strava zapadniho svéta obsahuje v poslednich nékolika desetileti ptedevSim
potraviny, bohaté na nasycené mastné kyseliny (SFA), mononenasycené mastné kyseliny
(MUFA), polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) série n-6. Zvysil se tedy

mnohonasobné pomér mezi konzumaci mastnych kyselin série n-6 a mastnych kyselin
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série n-3. Tento redlny stav je pfimo inverzni ke zdravym prospésnym potiebam lidského
organismu. Sampels a kol. (2009) uvadéji, e ve Svédsku pouze 5 % zrozpodtu
domacnosti je rocné vynaloZeno ke koupi ryb a produktt z nich. Ve srovnani s rybou, je
na jeji substitut, pochéazejici z jinych zvifat, vynakladdno kazdou domacnostni 17 %
Z rozpo&tu roéné. V roce 2006 byla primérma roéni spotieba ryb na obyvatele ve Svédsku
15,3 kg Vv porovnani spotieby masa teplokrevnych zvifat, ktera predstavovala 83,5
kg/obyvatel/rok. Autofi uskute¢nili studii, v niz odhalili, Ze cilova skupina (4leté déti)
pfijimaji pouze 3 % tukt z ryb a 22 % z ostatnich druhti mas a vajec (Sampels a kol.,
2009). Bohuzel bylo zjisténo, ze az 71 % Svédskych ¢tytletych déti nikdy nekonzumovalo
tuénéjsi rybu (Sampels a kol.,, 2015). Tento zavér neni uspokojivy s ohledem na

kompozici vyzivového sloZeni pfijimané potravy, ale i na dalsi vyvoj déti.

S odkazem na pichledovou studii z Finska (Naveed a kol., 2020) vznika divodny
predpoklad, ze kromé jinych pozitivnich vlivl na lidské zdravi, pfinasi vyssi konzumace
n-3 PUFA, konkrétn¢ DHA zlepSeni kognitivnich funkci, a to od doby prenatalni periody,
Vv raném détstvi aZ do obdobi dospivéni. Jako pozitivni efekt se po tiimési¢ni zvysSené
konzumaci ukézalo lep$i ¢teni, zvySend pozornost pii uceni i lepsi pamét'ové dovednosti.
V dalsi zkoumané skupiné déti a dospivajicich ve vé€ku 6—16 let, kde byl snizen piijem
n - 3 PUFA, vzrostla hladila cholesterolu v krvi. Pti dlouhodobém testovani byl znatelny
vliv na déti ve véku 7-9 let, kterym se sniZila pozornost a pracovni pamét b&hem
vyucovani. ZvySend konzumace ryb je pfimo spojena s lep$imi kognitivnimi funkcemi a

Skolnim tspéchem déti a dospivajicich (Naveed a kol., 2020).

Konzumace ryb béhem tehotenstvi podporuje spravny vyvoj plodu a jeho nervové
soustavy. Klinické studie potvrdily, Ze alespont 4mésicni uzivani rybiho oleje v obdobi
téhotenstvi a nasledné v obdobi kojeni zlepSuje ostrost zraku ditéte, kojenec roste 1épe
a jeho kognitivni vyvoj je na vyssi urovni. Jestlize je dité pfijemcem ryb v prvnim roce
Zivota, zlepsi se jeho psychomotoricky projev, sluchové 1 vizualni vnimani a jeho fec se

rozviji daleko rychleji (Daniels a kol., 2004).

ey e

Zivota. Je to obdobi kdy déti zacinaji pozndvat rizné chuté a struktury potravy a napojul.
Préave toto je obdobi, kdy se tvofi dietni ndvyky, které jsou v détstvi upeviiovany a lovek

si je odnasi do dospé€lého veéku a urcuji jeho dlouhodobé zdravi.
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Luque a kol. (2018) mapuji stravovaci navyky déti ve vékovém slozeni od 2 do 8 let
v n&kolika evropskych zemich: Belgie, Némecko, Itilie, Polsko, Spanélsko. Vysledky
vyzkumu prokazaly, Ze dietni preference a vzorce stravovaciho chovani pochazeji z rodin
a do dvou let véku ditéte jsou zalozeny. V tomto obdobi déti zaCinaji konzumovat
potraviny bohaté¢ na cukry a nasycené mastné kyseliny. V obdobi 2-3 let zZivota tyto
nevhodné potraviny tvoii vétSinu piijimané stravy. S rostoucim veékem je strava vice
diverzifikovéana. Pozitivni vliv na strukturu stravy maji predev§im matky. Vyssi vzdélani
matek je spojeno s lepsim slozeni podavané potravy. Dal§im zajimavym zavérem je, ze
déti narozené jako prvni v potadi, maji strukturu potravin sestavenou lépe nez jejich
mladsi sourozenci. Tato skute¢nost je dana tim, ze v roding je ptipravovan pokrm pro dité
naptiklad 7leté a stejny pokrm je podan i ditéti 3letému, byt jsou jeho stravovaci potieby
odlisné (Luque a kol., 2018). Tento evropsky prizkum byl realizovan v ndvaznosti na

zvySujici se civilizacni choroby jiz u déti a také na vzrastajici détskou obezitu.

S klesajici spotiebou ryb a rybich vyrobku se fada odbornikii zabyva pohnutkami,
které k tomuto chovani populaci vedou. Tuto problematiku je nutno sledovat
i Z psychologického hlediska a z dlouhodobého vyvoje. Laureati a kol. (2016) ve své
studii uvadi, ze bariérou pro zvySenou konzumaci ryb je potravinova neofobie. Je to strach
z nového, nepoznaného, souvisi s lidskym historickym vyvoje, kdy si ¢lovék nechtél do
ust vlozit neznamou véc, protoze se obaval o svij zivot a pifedpokladal, ze dana véc je
toxickda. Neofobie vrcholi ve véku mezi ¢tvrtym a Sestym rokem Zivota. Z tohoto diivodu
jsou piredskolni déti hlavni cilovou skupinu, kterou je mozné pozitivné ovlivnit a nastavit

Jim spravné vzorce stravovani pro cely zZivot.

Déti jsou velmi tvarnou skupinou stravnikd a je mozné je pozitivné namotivovat ke
konzumaci zdravych potravin. S tim vSak souvisi osvéta, které musi byt cilena na jejich
rodice. Ze studie vyplyva, Ze déti jsou ovlivnény pfedev§im rodinnymi zvyklostmi
a stravovacimi preferencemi rodiny. Jako velmi negativni aspekt se ukazal fakt, ze pokud
otci rodiny nechutnaji ryby a vyrobky z nich ¢i motské plody, nejsou tyto pokrmy
Vv rodin€ pfipravovany vibec, nebo jen velmi ziidka. Vysledky vyzkumu dale ukazaly, ze
détem rybi pokrmy ve vétsing ptipadl chutnaji. Pro déti je zasadni spravnéd kuchyniska
uprava predkladaného jidla. DéEti vice nez jakakoli jind vékova skupina obyvatel se pfi

vybéru jidla fidi hmatem. Je pro n¢ dilezitd predevs§im textura pokrmu. Dal$imi faktory,
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které déti ovlivni, jsou chut’ a viiné. Ty se vSak pii vhodném dochuceni rybiho masa

ukézaly jako druhotné a déti pokrmy pftijimaly pozitivné (Laureati a kol., 2016).

V uvedené italské studii Laureatiho a kolektivu védci (2016) bylo nékolikrat
zminéno, Ze je tfeba se zabyvat vyvojem novych rybich produktii a sestavovat stale nové
recepty, kde hlavni surovinou je rybi maso, tak aby konzumenti méli Sirokou nabidku
a moznosti chuti. Tato myslenka musi byt, pfedevs§im ve vnitrozemskych statech, kde
neni konzumace ryb tolik tradi¢ni, jako ve statech piimotskych, rozsifovana mezi Sirokou
vetejnost. Vzhledem k odpovédim respondentu, kdy v signifikantni vét§in¢ uvadeéli, ze
divodem nizké konzumace ryb je jejich obtizna piiprava a vysoka cena této komodity,
ptistupuji tymy odbornikd k navrhovanym feSenim. Moznym feSenim Situace je vyvoj
novych rybich produkti, které nebudou slozité na kuchytiskou ptipravu. Vyrobky budou
zpracovany z opomijenych ¢asti ryb, které nejsou finanéné nakladné jako filet, ¢imz se

snizi vysledna prodejni cena.

Védecky tym Sampels a kol. (2015) ptistoupili k inovativnimu vyvoji novych rybich
produkt. Produkty reflektuji spotiebitelské preference, které spocivaji ve vysoké
spottebé masnych produktii. Z doposud spotiebitelsky 1 vyrobné opomijené rybi
suroviny, kterd vznika pfi zpracovani ryb na filety mezi ofezky masa a prostorem kosti,
separovali rybi svalovinu, ktera je uzita do masnych vyrobkii. Konzumentim se tak nabizi
unikatni moZnost potravinového zdroje, ktery je chutny, zapada do tradicnich zaZitych
spotiebitelskych preferencnich vzorcl chovani, ale jeho slozeni je zdravi prospésné. Byly
vyrobeny klobasy na gril, klobasy videniského typu, parky, jaterni pastika. Nahodné
vybrani dobrovolnici hodnotili senzorické vlastnosti produktt: chut, zapach, textura,
§tavnatost, vzhled. Produkty byly stravniky pozitivné piijaty. Dokonce zapach nebyl
silny, jako v pfipadé pfidani rybiho oleje do masnych vyrobkd, ktery nejenze piida nelibé

aroma, ale je i draz$i vstupni surovinou.

Po provedenych analyzach 1ze konstatovat, ze veSkeré vyvinuté rybi produkty mayji
nizsi energeticky obsah a obsah tuku nez klasicky masny vyrobek, aniz by se zhorsila
chut’. V tradi¢nich vyrobcich nejsou obsazeny kyseliny EPA a DHA, v nové navrZzenych
produktech tyto kyseliny jsou a rovnéz je v nich lepsi pomér n-6 a n-3 PUFA. Nové rybi
vyrobky je mozné oznacit za potraviny se zvySenou nutricni hodnotou (Sampels a kol.,

2015).
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1.4 Vliv stravy na zdravy vyvoj lidského jedince

Kognitivni funkce pfedstavuji poznani. Jednd se o komplexni soubor mentéalnich
funket, které fidi mozek. Do poznani fadime, vniméni, pamét, pozornost, mysleni, uceni.
Kognitivni vyvoj u déti predskolniho véku predpovida budouci tspéchy a netispéchy ve
Skole, pii dal$im studiu, ale i v celkovém uplatnéni na trhu prace a v zivoté. S dobrou
praci je piimo spojen dobry piijem a tim 1 socialni postaveni. Lidé, kteii jsou spokojeni
sami se sebou, jsou i zdravéjsi. Kognitivni vyvoj je ovlivnén mnoha faktory. Jednim
z nich je vyziva. Ziviny predstavuji stavebni kameny v bun&éné proliferaci, v syntéze
DNA, metabolismu neurotransmitert, hormont a enzymu, které spolupracuji s mozkem.
Porozuméni funkénimu a strukturalnimu vyvoji mozku ptedchézelo mnoho metodologii,
experimentalnich studii 1 klinickych testd. V prvnich letech zivota je vyvoj mozku
rychlej$i ve srovnani s ostatnimi ¢astmi a organy téla. To je divodem, pro¢ pravé mozek
je zranitelny na dietni nedostatky, a to od prenatalniho obdobi vyvoje v matéiné [ting, pies

obdobi kojeni, batoleni, a prvniho samostatného ptijmu potravy (Nyaradi a kol., 2013).

V poslednich nékolika desetiletich se bohuzel rapidné¢ snizila spotieba n-3
oleje na bazi n-6 polynenasycenych mastnych kyselin se zvysily svou spotiebou a piisobi
pro podporu zanétu. Je nezbytné pomérovy piijem téchto dvou slozek potravy obratit. Pi
nedostatku n-3 vznikd riziko vzniku alergii, dychacich problému, S$patného
neurologického vyvoje, autoimunitnich onemocnéni, napf. revmatoidni artritida,
Kronova choroba, ulcer6zni kolitida, zvySené riziko astmatu a Castych rym (Kull a kol.,

2006).
1.4.1 Prenatalni a natalni vyvoj béhem prvnich mésici Zivota

V prvnich péti tydnech téhotenstvi se vyviji pfedni a zadni dorzalné-ventralni osa
nervové trubice. Od osmého do Sestnact¢ho tydne se tvofi kortikalni deska,
jenz je ptedchiidcem mozkové kiry. Od dvacéatého ctvrtého tydne do perinatalniho obdobi
odumfou neurony Vv kortikdlni desce a jsou nahrazeny zralejSimi. Nervova spojeni
se zdokonaluji. Od 34. tydne do 2 let véku nastavd maximalni vyvoj synapsi a riist mozku.
V predskolnim véku ma mozek synaptickou hustotu, kterd vydrzi az do dospélosti.

Laloky, které v mozku fidi primarni funkce, jsou jiz v tomto v€ku dotvofeny. Zbyva
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postupny vyvoj prednich laloku fidicich kognitivni funkce. Ve veéku 7-11 let je zcela
vyvinuta Seda kira mozkova, vyvoj bilé kiry mozkové pokracuje az do 20ti let. Zrani
specifickych oblasti v mozku je spojeno s vyvojem jazyka, ¢teni a s paméti. Lalok, ktery
ovlivituje vyssi kognitivni funkce jako je planovani, fazeni a samoregulace zraje
v nékolika etapach: od pocatku zivota do 2 let véku, poté mezi 7. a 9. rokem, nakonec
kolem patnactého roku. Néktera ganglia, amygdaly, hippocampus se vyviji az do pozdni
adolescence, tedy zhruba do 20tého roku zivota. Ve dvou letech jiz mozek dosahuje
80 % dospélé hmotnosti (Nyaradi a kol., 2013).

Vyvoj plodu je pfimo zavisly na piijimané potravé. Kyseliny DHA a EPA jsou
nenahraditelné. Nedostatek DHA vede ke snizené dendritické arborizaci, zhorSené
genové expresi pro regulaci neurogeneze, neurotransmise a celkovému vyvoji centralni
nervové soustavy (Hibbeln a kol., 2007). DHA je plodu efektivné dorucovano skrze
placentu. V obdobi kojeni se DHA vylucuje matefskym mlékem (Mendez a kol., 2008).
Hibbeln a kol. (2007) prokazateln¢ zjistili, ze déti matek, které¢ konzumovaly méné nez
340 g ryb ¢i motskych plodil tydné maji pomalejsi nervovy vyvoj ve srovnani se svymi

vrstevniky od matek, které konzumovaly vice nez 340 g tydné.

Observaéni studie Carlsonové a kolektivu (2013) probihala po dobu péti let
a zkoumala, jaky vliv bude mit denni pf¥ijem DHA v davce 600 mgxden™ od 20. tydne
t€hotenstvi do jeho konce na narozené miminko. DHA, kterd je pfijimana primarné
potravou prostfednictvim ryb a motskych plodl je zakladni strukturalni sloZkou mozku
(Oken a kol., 2008). Pacientky, které DHA uzivaly, mély standardné dlouhé téhotenstvi,
pfedCasny porod nastal jen zfidka. Porodni védha jedince byla rovnéZ standartni.
U pfedCasné narozenych déti se vyvoj po porodu ustalil rychleji nez u piedcasné
narozenych déti, které se narodily matkam, které DHA nekonzumovaly. Prokazalo se, ze
jestlize rodi¢ce hrozi pred¢asné ukonceni t¢hotenstvi, méla by uzivat DHA, aby tento jev
oddalila, nebo pokud tento d¢€j nastane, miminko rychleji dozene svlij vyvoj. Narozené
déti matek, které DHA uzivaly, byli v priméru o 172 g t€z8i, o 0,7 cm delsi, obvod
hlavicky o 0,5 mm vétsi. Jejich gestacni veék byl o 2,87 dne vyssi. Procento objemu
celkovych mastnych kyselin v organismu miminek bylo vyssi nez u déti, jejichz matky
DHA nekonzumovaly. Rovnéz v pupeénikové krvi bylo nalezeno vyssi mnozstvi EPA
a DHA (Carlson a kol., 2013).
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Na vyvoj mozku maji vliv vnitini a vné&jsi faktory. Mezi interni faktory se tadi
genetické predpoklady ziskané od rodict. Externimi faktory mohou byt epigenetické
mechanismy, u kterych nedochazi ke genové expresi jako takové, ale mohou zpisobit
dlouhodob¢, nebo dokonce dédicné Dbiologické zmény. Jednim z téchto

environmentalnich faktord pisobici zmény je vyziva (Nyaradi a kol., 2013).

Déanska studie Okenové a kol., (2008) na reprezentativnim vzorku 25 446 déti
dokazala, pozitivni korelaci mezi ptijmem ryb v té¢hotenstvi matkou a také béhem kojenti,
na postupny psychomotoricky vyvoj déti. Byl pozorovan stav pravé narozeného ditéte,
jeho vyvoj v 6 mésicich a v 18 mésicich. Determina¢ni znaky v 6 mésicich byly: kdy
dokazalo détatko zvednout hlavu, sedét s rovnymi zady, 1ézt doptedu, sedét bez podpory
druhého, divat se smérem za zvukem ¢i hlasem a vnimat jej, vydévat zvuky (jiné nez
plac), hazet hracku na zem, napodobovat zvuky, navazovat kontakt se znamou osobou,
vyjadiovat nechut’. V 18 mésicich véku byly zkoumanymi ¢innostmi: zvladnuti schodisté
(specifikovat, zda je dit¢ schopno chodit po schodech, nebo se po nich pfesouva po
¢tyfech ¢i jinym zpisobem), zda je dité schopno sundat si obuv ¢i ponozky, napit se
Z hrnicku, ¢i jinak uzpisobeného poharku, zistat po dobu 15 minut samo a zabavit se,
najit a podat predmét, kreslit si ¢i ¢marat, orientovat se v détské knizce, nebo obrazcich,
zkouset napodobovat slova, sloZzit alespon 2 slova dohromady. Maminky rovnéZ popsaly,
kdy dité samo stabiln¢ dokdzalo sedét bez opory, chodit bez pomoci a také uvadély pocty
slov, které dité uziva. Lze konstatovat, Ze zavéry studie ukazuji pfedpokladany smér. Cim
vyssi tydenni pfijem ryb a motskych plodi matky konzumovaly, tim lepsi bylo celkové

vyvojové skore jejich potomkt (Oken a kol., 2008).

V souvislosti kojeni a lepSiho kognitivniho vyvoj i1 celkového zdravotniho stavu
potomka Ize z dostupnych prament utvofit zavér, ze kojeni je beze sporu nejlepSim
vyzivovym piijmem kojencli. V matetském mléce se vyskytuji PUFA a zejména DHA.
Jestlize matka cilené zdravé a spravné ji, je koncentrace DHA jesté vyssi. Nejsilngjsi
prediktor inteligen¢niho kvocientu jedince je 1Q jeho matky. Do jist¢é miry ho lze
pozitivné ovlivnit pfes piijimanou potravu. Analyzou dvaceti studii, provedenych
v 90. letech 20. stoleti, byl sestaven zavér, ze novorozenci se standartni porodni vahou,
ktefi byli kojeni, méli vyssi IQ o 2,7 bodu nez déti nekojené. Novorozenci s nizkou
porodni vahou méli vyssi IQ o 5,2 bodu neZ déti s nizkou porodni vahou, které nebyly

kojené. Nov¢jsi studie poukazuji na lep$i vyvoj mozku u kojenych déti. Vhodnéjsi

22



struktura mozku a jeho prostor je zaznamenatelna u déti raného véku, ale i u adolescentt,
ktefi byli kojeni po dobu alespon 12 mésicl, oproti vrstevnikiim, ktefi byli krmeni

umélymi mléky (Nyaradi a kol., 2013).
1.4.2 Silné a slabé stranky konzumace ryb

Komplexni nutri¢ni studie odbornikti Willers a kol. (2007) hodnotila a kvantifikovala
vliv potravin na celkovy zdravotni stav déti. Respondenti zapisovali svou stravovaci
mapu od téhotenstvi po obdobi kojeni a také potraviny podavané détem do véku 5ti let.
Cilem bylo objevit potraviny, které¢ budou mit ochranny u¢inek pted rozvojem détského
astmatu a alergiemi. Jako nejucinngj$i mikronutrienty se ukdzaly vitamin E, vitamin D
azinek pochazejici zjablek a zryb. Ostatni zkoumané potraviny nedosahovaly
vyznamnych statistickych vysledkl. Zavéry vyzkumu potvrdily, ze konzumace ryb
podporuje lidskou imunitu natolik, ze zlepSuje funkcénost dychaciho systému a také
obranyschopnost téla pfi interakci s externimi faktory (Willers a kol., 2007). Tento zavér
byl potvrzen i ve studii z roku 2006 Kull a kol., kte¥i zkoumali tento jev ve Svédsku. Déti,
jejichz matky béhem t&hotenstvi konzumovaly ryby a v prvnich mésicich Zivota
I narozené déti, nemély poté problémy s dychanim, sipanim, a ani u nich nevznikaly
alergie na rizné potraviny. V¢asna konzumace ryb u déti podpofila jejich imunitni systém

(Kull a kol., 2006).

Aberg a kol. (2008) se ve svém zkoumani zamé&fili na skupinu adolescentl. Zjistili,
Ze konzumace ryb alespon 1x tydné zlepsi jejich kognitivni funkce o 0,58 jednotek oproti
vrstevnikim, ktefi nekonzumuji alesponi jednou tydné rybu. Dal§im zajimavym zjiSténim
je, Ze pokud dospivajici pravidelné piijima rybi pokrmy, pozitivni vysledky ve svém
kognitivnim vyvoji a schopnostech jsou signifikantné méfitelné za tii roky (Aberg a kol.,
2008).

Se studiem charakteristiky slozeni ryb a moiskych ploda vyvstala rovnéz otazka,
zda nadmérna konzumace téchto potravinovych zdroji v obdobi t€hotenstvi nebude mit
negativni vliv na vyvijejici se plod. Béhem minulého stoleti bylo obyvatelstvo Japonska
vystaveno nadmeérné konzumaci rtuti v motskych plodech a prokazala se sensitivita plodu
na toxické ucinky rtuti. Roku 1956 propukla v oblasti Minamata a Niigata nemoc
zpusobena kontaminovanymi rybami rtuti, které byly zkonzumovany obyvatelstvem.

Onemocnéni bylo spojeno s mikrocefélii, zachvaty, mentalni retardaci a détskou
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mozkovou obrnou (Davidson a kol., 1998). Nadmérna konzumace motskych plodi
ze zatizenych oblasti mize vést k hor§imu vyvoji mozku plodu i naslednych kognitivnich

funkci (Diez a kol., 2008).

Rtut’ je té€zky kov ptirodniho i antropogenniho ptivodu. Elementarni rtut’ vznikla
antropogenni c¢innosti spalovanim fosilnich paliv, nebo tézbou je vysoce tckava
arozptyluje se pres bakterie redukujici sirany po ulozeni do povrchové pudy
a podzemnich vod (Innis a kol., 2006). Anorganicka rtut’, kterd se uvoliiuje do zivotniho
prostiedi, se nejvice ukladd ve vodach a vodnich organismech a stdva se metylovanou

vvvvvv

se dostava do potravniho fetézce (Freire a kol., 2009).

Moznd média, kudy se rtut dostavd do lidského organismu, jsou: amalgdmové
vyplné, emise fosilnich paliv, pfi Spatné manipulaci s teploméry, konzervovanymi
vakcinami, kosmetickymi ptipravky. V disledku primyslového znecisténi vod rtuti,
zemédelskych pesticidl, odpadnich vod, skladek kovového odpadu, ziti ve velkych
meéstech, pasivni koufeni — elementarni rtut’ z tabakového koute, to v§e jsou vstupni brany
pro vstup rtuti do lidského téla. Hlavnim zdrojem expozice je vSak konzumace ryb, které
jsou zasazené (MeHg) metylrtuti (Freire a kol., 2009). MeHg bioakumulovana ve vodnich
organismech je snadno vstiebatelna z 95-100 %. Studie zaméfena na obsah rtuti v Krvi
déti ve veku 1-5 let potvrdila, Ze s vy$si konzumaci ryb je spojen vyssi objem rtuti v téle.
Nicméné koncentrace rtuti obsaZzena v krvi spliiovala natizené limity. Zajimavé bylo, ze

nejvice se rtut’ zadrzovala v télech déti z ¢inské komunity (Innis a kol., 2006).

Rtut’ je vysoce toxicky prvek zplsobujici tézké neurologické poSkozeni. Nejveétsi
senzitivitu Kk tomuto xenobiotiku vykazuje rané stadium vyvoje plodu v obdobi
t€hotenstvi. Cilovym zasaZzenym organem je mozek, rtut’ totiz snadno prochazi
hematoencefalickou a placentarni bariérou. Rtut’ se distribuuje po celém téle a hromadi
se Vv pokozce hlavy a ve vlasovych vldknech. Krev udavéd kratkodobou expozici
organismu rtuti (100-140 dni), vlasy odrazeji praimérnou dlouhodobou expozici a jsou
lep$im indikatorem ovlivnéni mozku pfimého konzumenta potravy, ale i plodu uvnitf
matcina lina. Koncentrace rtuti ve vlasech odrazi koncentraci rtuti v krvi pii tvorbé vlast.
Vime-li, Ze vlas vyroste o 1 cm kazdy mésic, vypocteme obsah objemu rtuti ve folikulu

vlasu k poméru jeho obsahu v krvi (Diez a kol., 2008).
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Chronickd prenatdlni expozice muze vyvolat neurologické postizeni vcetné
jazykovych nedostatkii a obtizi béhem uceni, deficity v pozornosti, v mensi mife
motoricko-vizualng prostorové obtize. Uginky chronické expozice jsou nejasné, jak
ukazuji svétové vyzkumy. Referenéni davka MeHg 0,1 mgx1 kg™ télesné hmotnosti/den

(Freire a kol., 2009).

Spanélsko patii mezi zemé s vysokou konzumaci ryb. Vzhledem k vyskytu rumélky
ve Stiedomotské panvi je nezbytné tyto parametry sledovat. Ryby maji ve Stfedozemnim
mofi vyssi obsah rtuti nez kdekoli jinde na svété. Zda se, Zze ucinky pozité rtuti jsou zavislé
na druhu zkonzumované ryby. Freire a kol. (2009) mezi $pan€lskymi détmi v praimérném
véku 51 mésict zkoumali podil rtuti v organismu v zavislosti na spotiebé ryb a jejich
kognitivnimu vyvoji. Vzhledem k tomu, Ze konzumace ryb je hlavnim expozi¢nim
faktorem pro ¢lovéka je nezbytné nalézt kontaminované druhy ¢i oblasti. Déti z oblasti
Granady vykazovaly vyssi obsah rtuti v téle nez jejich vrstevnici ze severovychodni ¢asti
Spanélska, z USA, nebo Némecka. Naopak vice rtuti ve svych metabolismech méli déti
z Brazilie a Faerskych ostrovi. Je dilezité, z jaké oblasti ryba pochazi, o jaky druh ryby
jde a také jeji kuchyiiska ¢i potravinarskd Uprava. Nejvetsi podil rtuti obsahuji ve své
svalovin¢ ryby konzervované a mastné ryby smazené (Freire a kol., 2009). Oblast
Valencie je ziejmé velmi zatizena rtuti, nebot’ v oblasti bylo vysoké procento rtuti
dokonce i ve svaloving bilych nizkotuénych ryb. U 19 % ¢tyfletych déti z oblasti Valencie
bylo pozorovano, Ze celkova rtut’ pfitomna v jejich télech ptrekracuje doporuceny limit
2,5 ugxg? stanovenych Svétovou zdravotnickou organizaci. MeHg se u¢inné vstiebava
z gastrointestinalniho traktu a snadno prochézi placentou a hematoencefalickou bariérou.
Spanélé konzumuji ryby primérné 4x tydné, proto je dilezité parametry rybiho masa
sledovat. Nejvice MeHg je kumulovano v konzervovanych rybach a rybach tu¢nych. Pti
evropském porovnani se severskymi zemémi jako Dansko, Svédsko, Norsko, kde se
konzumuji tu¢né ryby jako je losos, lze vyvodit zavéry, ze v lososovi se nekumuluje tolik
MeHg jako v mecounovi a tunakovi, coz jsou oblibené druhy v zemich jizni Evropy (Llop
a kol., 2014). Vzhledem k vysoké konzumaci ryb ve Spanélsku byl proveden vyzkum
Dieze a kol. (2008) ve Spanélskych kontinentdlnich méstech i na Spanélském ostrove
zkoumal obsah rtuti ve vlasech nové narozenych déti az do pfedSkolniho véku. Vlasy byly
analyzovany mimo jin€ 1 v prazské laboratofi. Zajimavym zjiSt€énim bylo, Ze na kumulaci

obsahu rtuti v lidském téle jsou nachylnéjsi osoby zenského pohlavi oproti muzim. Tento
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fakt byl potvrzen i jiz dosud provedenymi studiemi v jinych ¢astech svéta (Diez a kol.,
2008).

Vyssi koncentrace rtuti byla rozpoznana u dravych ryb, které jsou dlouhovéké —
mecoun (1,59-2,22 mgxg™’ zivé vahy), tunak (0,38-0,58 mgxg? zivé vahy), parmice
ervena (0,14-0,36 mgxg zivé vahy), stikozubec obecny (0,12-0,21 mgxg? Zivé véahy).
Mecoun presahuje limit stanoveny Evropskou Unii dle smérnice 2001/22/ES v hodnoté

0,5 mgxg™ zivé vahy (Freire a kol., 2009).

Studie z Faerskych ostrovi a ze Seychelskych ostrovi piinesly rozdilné vysledky,
z ¢ehoz Ize pouze konstatovat, Ze je obtizné stanovit hladinu rtuti obsazenou v motskych
plodech, ktera negativné neovlivni ¢i ovlivni vyvijejici se plod. Tento aspekt vedl
Okenovou a kol. (2005) K prizkumu o zaznamendvani o cetnosti konzumace:
konzervovanych tunaki, motskych plodii (krevet, humrti, musli, skebli), tmavého rybiho
masa (makrela, losos, sardinky, lufara, mecoun) v obdobi 5ti let u téhotnych zen. Zaroven
byly rodickam odebrany vlasové vzorky z tylni ¢asti hlavy k analyze obsazené rtuti ve
vlasovém vldknu. Byla analyzovéna proximalni délka 3 cm vlasii na celkovy obsah rtuti.
Vycisténé vzorky vlast byly zvazeny, tepelné rozloZeny a poté byla uvoliiovana rtut’
méfena atomovou absorpéni spektrometrii 253,7 nm jako funkce koncentrace rtuti.
Vzorky byly analyzovany na kalibracni kifivce a maticovou shodou. VétSina vzorki
obsahovala zvySené mnozstvi rtuti, aviak v metylové formé&. Zeny konzumovaly
primérmné 1,2 porci tundka, tmavého 1 bilého rybiho masa a meékkysi v rozmezi 0-5,5
porci tydné. Primérnd hladina rtuti v kontrolovanych vlasech byla 0,55 mikrograma na
gram. Celkovy ptijem byl tedy mirn¢ zvySeny. U narozenych déti nebyly pozorovany
zadné zhorSené vyvojové funkce. Ryby a rybi vyrobky by se méli v t€hotenstvi i kojeni
konzumovat, avSak je nutné se zaméfit na druhy, které jsou rtuti zasazeny méné (Oken
a kol., 2005). V tomto sméru se jako piiznivéjsi ukazuje konzumace sladkovodnich ryb,

nez ryb moiskych a dalSich dart mote.

Zminénou seychelskou studii vedl Davidson spolu se svym tymem (1998). Impulsem
pro zkoumani byla skutec¢nost, ze v této ostrovni republice konzumuje denné rybu
pochazejici z Indického oceanu az 85 % obyvatelstva. Téhotné respondentky uvedly, ze
konzumuji v priméru 12 motskych ryb tydné. Moisti savci se na Seychelskych ostrovech
nekonzumuji. DéEti byly na svlij kognitivni vyvoj testovany v obdobi 66 mésict, coz je ve

véku 5 let a 6 mésicl. V tomto obdobi jsou déti schopné vykonat senzitivni kognitivni
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test, ktery determinuje jejich vyvojovy stupein. Byl testovan obecny kognitivni index
podle stupnice détskych schopnosti, méfena expresivni i receptivni jazykova dovednost,
schopnost rozpoznani pismen a slov, testy vizualnich a prostorovych schopnosti.
U testovanych déti nebyly zadné vyznamné negativni projevy opozdéného kognitivniho
vyvoje a nebyly sledovany ani jiné zdravotni komplikace. Hladina rtuti ataké PCB
(polychlorovanych bifenild) v jejich krvi nebyla na alarmujici urovni. U zkoumané

populace ptevladali pozitivni dopady konzumace rybiho masa.

Byly porovnany razné druhy ryb. Rtut’ se kumulovala nejvice ve svaloviné tunaka
obecného (Thunnus albacares), makrely obecné (Rastrelleger kanagurta), kanice
hnédoteckované (Epinephelus chlorustigma), chnapala velkého (Aprion virescens),
tunaka vychodniho (Euthynnus affinis), kranase poutnika (Carangoides gymnostethus)
a cejnovky modré (Lethrinus nebulosus). Je tedy nutné brat tyto zavéry v uvahu
a nasledovat vyzivova doporuceni o stanovenych ,,zdravych* konzumacnich davkach
postizen¢jsich druhti ryb (Davidson a kol., 1998). ZvySena zatéz zivotniho prostfedni
cizorodymi latkami netrapi pouze moie a ocedny, ale i velkd jezera zaznamenala vyssi
ptitomnost Hg a PCB. Stewart a kol. (2002) zkoumali pstruhy z Ontarského jezera
a dospéli k vysledktim, ze piestoze u nekterych druhti ryb se mtize hladina rtuti, ale také
PCB vyskytovat ve vétSim objemu, stale se jedna o nutrién¢ nejhodnotnéjsi potravni zdroj

ve srovnani s masem kufecim, vepfovym ¢i hovézim (Stewart a kol., 2002).

Mendez a kol. (2008) zkoumali silné a slabé stranky konzumace ryb a motskych
plodu v t€hotenstvi a v obdobi kojeni. V souvislosti s odkazem na mozné zadrzovani
neurotoxini v mofskych organismech doporucuji vynechat motské plody, jako jsou
Skeble, musle, hlavonoZci a konzumaci zaméfit na ryby s bilym masem. Byla opé&t
potvrzena piimé souvislost s lepSim behaviordlnim i1 kognitivnim vyvojem déti v 6
mesicich a postupné az do véku 4 let oproti skupiné déti, kdy matka konzumuje ryby
amoiské plody méné nez jednou v tydnu. NejlepSich vysledkti bylo dosahovano
u skupiny déti, kde matka v téhotenstvi konzumovala ryby (mimo mékkyse, koryse,
hlavonozce) alespont 3x tydné a stouto stravou pokracovala i po porodu a kojila

minimalné 6 mésicu.

Norska nutriéni studie Lande a kol. (2003) byla zaméfena na hodnoceni piijmu
potravy déti od narozeni po dobu prvnich 6ti mésict zivota. Vysledky ukazaly, ze vétSina

kojenct je dle vyzivového doporuceni prvnich Sest mésict kojena. Avsak vyhradni kojeni
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je zaznamenano pouze u 7 % déti. Exkluzivni kojeni po dobu 6 mésicti s postupnym
zavedenim pevnych doplikovych potravin od ¢tvrtého a Sestého mésice, a ptidavkem
vitaminu D (10 mgxden™) je celosvétové uznavanou formou stravy. Dle dotaznikového
Setfeni bylo zjiSténo, Ze kojeni souvisi s vékem matky, s jejim vzdélanim, socialni tfidou,
rodinnym stavem, koufenim, kulturnimi faktory a zdravotnim stavem matky. Déti,
vyluéné kojené, vykazovaly lepsi psychomotoricky vyvoj nez jejich vrstevnici, ktefi

kojeni nebyli, nebo byli kojeni kratsi dobu (Kull a kol., 2006).

Kojeni ma jedinec¢nou roli ve vyzivé malych déti a pfinasi kratkodobé i dlouhodobé
efekty. Ve vyspélych zemich bylo dobfe zdokumentovano, ze kojeni snizuje riziko
akutniho zanétu stfedniho ucha, nespecifickou gastroenteritidu, tézké infekce dolnich cest
dychacich, atopickou dermatitidu, astma, obezitu, diabetes prvniho a druhého typu,
détskou leukémii, syndrom nahlého umrti kojenct (SIDS), nekrotizujici enterokolitidu,
snizuje faktory kardiovaskuldrniho onemocnéni, hypertenze (Kudlova a Schneidrova,

2012).

Prekvapivym zjiSténim bylo, ze pouze 3 % déti ve véku 6 mésicl ochutnaly rybu.
Kull a kol. (2006) uvadgji 80 % déti ve veéku 1 roku konzumuje rybu dvakrat az trikrat za
mésic. Studie potvrdila, Ze u vSech déti, kterym byla ryba zavedena do pravidelné stravy
okolo 6.-8. mésice, vykazovaly ve 4 letech lepSi zdravotni stav bez astmatickych

problému a nachylnostem Kk alergiim.

Dulezitym vyvojovym stadiem v zZivoté ¢lovéka je po raném détstvi adolescence.
V tomto obdobi probihd vyvoj jedince v dalSich vinach a je dilezit¢ dodatku organismu
poZadované ziviny. Vzhledem k tomu, Ze adolescenti sledovani v Evropé€, Americe
| Australii sméfuji ke konzumaci tuénych, sladkych pochutin a pokrmi rychlého
obcerstveni s nedostatkem mlé¢nych vyrobki, zdravého masa, ovoce a zeleniny je nutné
zaméfit propagacni a osveétové ¢innosti i na né. Respondenti zapojeni do australské
narodni studie byli ve véku 12—18 let. Tedy vék, kdy k velkym vyvojovym zménam uvnitt
organismu dochazi. Se vzrustajicim vékem se stravovaci navyky u sledované skupiny
zhorSovaly. Lepsich vysledkli dosahovaly divky. Konzumace ryb byla uspokojiva a méla

lepsi pozici nez konzumace zeleniny (McNaughton a kol., 2007).
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1.5 Stravovaci zvyklosti a soucasné lidské preference

V pfijimané potravé je konzumovano mnoho bioaktivnich sloucenin, které na sebe
navzajem pusobi synergicky, ale né¢kdy rovnéz antagonisticky. Z tohoto diivodu je nutné
stravovani sledovat jako celek, ne pouze jako jeji ¢asti a hledat spravné sloZeni.
Hovofime-li o zemich, kde je obyvatelstvo nachylné na podvyzivu a ma celkovy
nedostatek jednotlivych prospénych mikronutrienti je nutné zacit s apelem ke konzumaci
jednotlivych slozek stravy. Ve vyspélych zemich, kde obyvatelstvo netrpi podvyzivou, je
efektivni osvétové kampané cilit na slozeni stravy jako celku, neb vypadek jednoho
mikronutrientu nepovede ihned ke zhorSeni celkového zdravotniho stavu, tak jako je tomu

v chudych zemich planety (Nyaradi a kol., 2013).
1.5.1 Ceska republika

V raném détstvi se utvari, sestavuji a ovliviiuji stravovaci vzorce. Porozuméni
preferencim piijmu potravy a jeho vyvoji v Case je zdsadnim pro zdravotniky a nutri¢ni
odborniky. Je zapotiebi pozorné studovat déti ve véku 1-5 let. Komplexni nutriéni studie
eskych odbornikd uvadi, Ze primérna doba kojeni déti v Ceské republice je 9 mésici.
Jednoletych déti bylo v obdobi vyzkumu kojeno 29,5 %, dvouletych déti bylo kojeno 7 %.
Mezi prvnim a patym rokem jedi déti primérné 4 jidla za den. Strava v obdobi jednoho
roku se jeSté pfiblizovala vyZzivovym doporucenim, avSak obsahovala niz$i spotiebu
ovoce, zeleniny a ryb, nez je doporuc¢eno. Konzumace mléénych vyrobki se s vékem
snizovala, a naopak sveékem rostla spotieba masa, masnych uzenin, sladkosti
a smazenych potravin. Jestlize v domacim prostfedi ma zasadni roli v oblasti stravy
matka, maji déti v jidelnicku vice ovoce a zeleniny. Je-li v tomto sméru hlavni otec,

ptidava do jidelnicku déti vice masnych vyrobkl (Kudlova a Schneidrova, 2012).

U jednoletych déti 1ze sledovat, Ze Cerstvé ovoce ma alespon 1x denné 78 % z nich.
Mezi pétiletymi détmi je ovoce alesponn 1x denné zahrnuto do jidelnicku v 69 %.
V ptipadé Cerstvé zeleniny jde o jesté mensi ¢islo. Alespont 1x denné ji zkonzumuje 23 %
jednoletych déti a 25 % peétiletych. Zjistujeme-li vafenou zeleninu, tak 61 % jednoletych
denni ji ma alespon 1x denné ve svém stravovacim planu, ale v péti letech je to pouhych
5 % déti. Brambory ptedstavuji 1/3 spotiebu zeleniny u 1-5Sletych ceskych déti. Rybu ma

alespoil jednou tydné 42 % jednoletych a 32 % pétiletych déti. Uzené maso a masné
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vyrobky ma jednou ¢i vicekrat v tydnu 16 % jednoletych a 32 % pétiletych déti. Konkrétni

ptiklad je, Ze uzené maso ¢i masné vyrobky ma 4% tydné az 16 % p¢étiletych.

Mezi napoji déti ve vékové skupin€ 1-5 let zaujima prvni misto €aj (vétSinou ovocny
¢i piimo détsky), druhé misto patii mléku (at’ uz umélé mléko jako doplné€k kojeni, nebo
kravské mléko). Ze studenych népoji piji déti nejvice st'avu s vodou, nebo dzus. Celkove

se na ¢tvrtém misté zatadila voda (Kudlova a Schneidrova, 2012).

Prifezova studie potvrdila predpoklad nutnosti doporuceni stravovacich navyki
a apel na rodiny malych déti, kde se vzorce stravy vytvareji. Je zapotiebi vytvaret nutri¢ni
zpravy a doporuceni pro rodiny kojenct, batolat a pro pfedsSkolni vzdélavaci instituce.
U d&ti se projevuje stejny negativni trend jako u dospélé populace Ceské republiky ¢&i jiné
vyspélé primyslové zem¢. Zasadni informaci pro tuto diplomovou praci je, ze
nedostate¢na konzumace ryb provazi déti v celém sledovaném obdobi od 1 roku do 6 let

s davodnym piedpokladem trhavani tohoto stavu i pro dalsi vyvojové faze jedince.
1.5.2 Spanélsko

Sociodemografické determinanty a Zivotni styl ve Spanélsku studoval Arancenta
a kol. (2003) v prufezovém pruzkumu populacni studie, kde byl vybran nahodny vzorek
Span€lské populace lidi ve v€ku 2-24 let. Sledovana skupina byla rozdélena na 2
podskupiny, jelikoZz z antropometrického méfeni bylo zjisténo, Zze v raném détstvi do
obdobi zhruba 14 let vé€ku hraji zasadni roli rodie a nutri€ni preference pochazejici
Z rodiny. Po néstupu do ptedSkolniho zatizeni hraji dilezitou roli v ovliviiovani téchto
vzorcii predSkolni a Skolni kuchyné. Od 14 let se na tvorbé Zivotniho stylu zacina
projevovat vliv komunity, ve které se jedinec nachazi. Touto komunitou jsou spoluzaci
a pratelé. Provedend faktorova analyza objevila, Ze na nastavené zdravé vzorce chovani
ma vliv vys§i vzdélani matek, ale i pobytové umisténi. Déti ve velkych méstech
konzumuji vice ovoce a zeleniny nez vV malych vesnicich. Obecnym zjiSténim je, ze mlada
Spanélska populace ma ve svém jidelnicku malo ovoce a zeleniny, velky nedostatek
mlécnych vyrobkli. Konzumace ryb je na uspokojivé urovni. Rapidné vSak vzrasta
konzumacni spotieba tzv. ,,mastnych snack®, které zahrnuji pekarenské produkty jako
housky, kolace, susenky, dale solené produkty. Tyto svaCiny a také Casté veCefe mimo
domov zvySuji celkové pfijimané tuky a nasycené mastné kyseliny, ¢imz vznika vyssi

rizikovy dietni profil populace. K tomuto stravovani inklinujici vice chlapci, ktefi vedou
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sedavy zplisob zivota a jejich stravovani ma zapadni fastfoodovy styl. Divky dbaji
0 aktivni zivotni styl a vyvazenou stravu vice nez chlapci. Divky dodrzuji tzv. vzorec
,Spanélsko-Stiedomotské™ stravy s piidanim vétsiho poméru zeleniny a ovoce. Vznika
opodstatnéna dilezitost posileni Skolnich a komunitnich akci zaméfenych na vyvazené

stravovani (Arancenta a kol., 2003).
1.5.3 Evropské zemé

Evropska nutri¢ni studie zahrnujici respondenty ze Svédska, Némecka, Mad’arska,
Kypru, Itdlie, Span¢lska, Belgie a Estonska determinovala souvislost mezi détskymi
arodicovskymi stravovacimi navyky a utvoreni dietnich vzorcti. Shlukovou analyzou
byli porovnani rodice a jejich déti ve véku 6-16 let. Ve vSech zapojenych zemich se
potvrdilo, Ze ¢lenové rodiny sdileji podobné stravovaci ndvyky a jsou ovlivnéni stejnym
prostfedim. Spole¢na rodinnd jidla poskytuji pravidelnou pftilezitost pro rozvoj emocnich
vazeb mezi ¢leny rodiny a pomahaji détem odkoukat stravovaci navyky. Z tohoto divodu
je vhodné apelovat na rodice. Ve vSech zemich se prokazala souvislost s niz§i konzumaci
tu¢ného a sladkého, pokud maji €lenové rodiny vice jidel z domaci ptipravy. Jako kli¢ovy
epidemiologicky evropsky ukazatel se projevila konzumace sladkych nealkoholickych

napoju, ktera je napti¢ Evropou zdsadnim problémem (Hebestreit a kol., 2017).

Verbeke a Vickier (2004) studovali jednotlivé faktory chovani pti konzumaci ryb na
zakladé prifezovych udaji a individudlnich preferencich. Aplikovali nékolik pfistupt,
ale nejvhodnéjsi se stala teorie planovaného chovani, kterd mé zakladni tii nezavislé
atributy: behavioralni ptesvédceni (postoj k chovani a oznafuje miru), normativni
presvédceni (subjektivni norma a socidlni tlak), kontrolni vira (pfedchiidce zadmeéru,
stupeii kontroly). Subjektivni norma se skldda ze socialni normy (informace pfedkladané
vladou, potravinafskym pramyslem, reklamou, lékafi a odborniky), vnitini norma
(rodina, pratele) a osobni norma (moralni postoj). Velmi silnym determinantem je zvyk.
PrestoZe se mezi belgickou populaci zvysil nartist konzumace ryb za poslednich deset let
0 10,2 %, neni primérna spotieba ryb za rok na osobu stale na doporucené hodnoté.
V belgické populaci nemély propagacni akce vedené vladou ¢i obchodnim sektorem
zadny vétsi dopad. Naproti tomu v Dansku lidé na propagacni kampané zareagovali.
mezi obyvatelstvo propagaci §ifit Setrné&jSim zpuisobem, protoze na komeréni reklamu je

reagovano negativné. Jako nejvétsi prekdzky konzumace ryb respondenti uvedli: rybi
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vuni, kosti, klizi, obtiznou pfipravu a vysokou cenu. Domadcnosti s détmi Castéji jedi
zpracované ryby, které nejsou spojeny se Spatnou chuti a zapachem. Spotieba ryb v Belgii
roste s vékem. Lidé po cCtyficatém roku zivota konzumuji dostatecné mnozstvi ryb.
Rovnéz lidé vysokoskolsky vzdélani maji vétsi moralni hodnoty pro piedlozeni zdravé

stravy své roding a respektuji nutri¢ni doporuceni (Verbeke a Vackier, 2004).

Belgicka studie mezi 2,5-6,5letymi détmi ukézala, Ze pouze kyselina linolova (LA)
dosahuje doporucenych ptijmovych davek. Zdrojem u téchto déti byl margarin, susenky,
chléb a Cokoladové vyrobky. Kyselina a-linolenova (LNA) zabezpeCena z margarini
a masnych omacéek dosahovala o néco niz$ich nez doporuc¢enych hodnot. Nasledkem je
vysoky pomér LA/LNA. Spotieba ryb je velmi nizka a proto n-3 PUFA nedosahuji
k doporuc¢enym davkam. Problém zapadni industrializované stravy je optimalizovany
proces zemé&d¢€lské vyroby a zvySend spotieba margarinti a rostlinnych olej. Vysledkem
je zvysen pomér n-6/n-3, o kterém je prokazana zvySena patogeneze mnoha chorob.
Nespravny pomér téchto mastnych kyselin mize vyvolat psychiatrické obtize, deprese,
poruchu pozornosti, hyperaktivitu, dyslexii, dyspraxii a poruchy autistického spektra. Na
zaklad€ nedostatku n-3 PUFA, DHA a EPA bylo stanoveno, Ze je zapotiebi, aby kazdé

wevr

Dostatek potiebnych mastnych kyselin méla pouze jedna tietina déti (Sioen a kol., 2007).

Sichert-Hellert a kol. (2009) ve své dvacet let dlouhé observaéni studii hodnotily
pfijem ryb mezi populaci déti a adolescentli ve véku 1-18 let. Zaméfili se 1 na druh
prijimanych ryb (nizkotucné, stiedné tu¢né a tu¢né). Sledovali piijem vitaminu A, D, E
a n-3 PUFA. Dlouhodoba oteviena studie zjistila maly, ale statisticky vyznamny rostouci
trend ve spotiebé ryb, kdy primérnd hodnota porce vzrostla ze 40 g na 89 g. A denni
piijem n-3 PUFA vzrostl primérné ze 49 na 141 mg xden™. 60 % sledovanych konzumuje
rybu alespont 1 az 3x za mésic a 20 % znich alespoit 1x tydné. 31 % némeckych
pfedskolnich déti konzumuje optimalni mnoZstvi ryb a toto Cislo je srovnatelné
s belgickymi ptedskolaky. U némeckych adolescenti dochazi k mirnému poklesu
konzumace ryb a naproti tomu adolescenti v Belgii udrzuji svlij pfijem na optimalni
tirovni. Jako doporuéeny denni ptijem EPA a DHA se uvadi 150-200 mgxdent. Némecké
déti a adolescenci se primérné pohybuji v intervalu 40-140 mgxden™ a jejich belgiéti
vrstevnici v intervalu 72—-148 mgxden’. Situace se zlepsuje, ale je stale potiebné dbat na

podporu konzumace ryb (Sichert-Hellert a kol., 2009).
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Pro doplnéni jsou v kratkosti shrnuty poznatky i zjinych nez evropskych zemi.
Vysledky novozélandské nutriéni studie jsou v oblasti konzumaci ryb u piedskolnich déti
uspokojivé. 88 % déti predskolniho veéku ma 1-2 x tydné rybu a dostatek zeleniny.
Ctvrtina predskolnich déti nekonzumuje dostatek ovoce (Theodore a kol., 2006).

Tradi¢ni korejsky styl stravovani spociva v zeleniné, motiskych tasach, fazolich,
ovoci, mléku a mlé¢nych vyrobcich. Za posledni roky vsak stoupa détska obezita. V 70.
letech 20. stoleti trpélo obezitou 1-2 % korejskych déti. V roce 2000 to jiz bylo 15-20 %
déti. Az 40,5 % hodnocenych predskolnich déti mély zhorSeny zdravotni stav v zavislosti
na pfijimané potrave. Zda se, Ze potraviny chudé na ziviny podporuji vyvoj rezistence na
inzulin V centralni nervové soustavé, kterda by mohla byt casteéné¢ zodpovédna za

rezistenci na leptin, ktery podporuje spravné reakce na potravu (Shin a kol., 2007).
1.5.4 Stredomorska strava

V této ¢asti bude pojednano o Stiedomorské stravé a jeji soucasné pozici. Jejimi
hlavnimi rysy jsou vysoky pfijem vldkniny ziskdvané z ovoce, zeleniny, lusténin
a obilovin, dale vysoky pfijem nenasycenych mastnych kyselin zryb, ofechli, oliv
a olivového oleje. Ve stiedomoiské stravé je omezovana konzumace cervené¢ho masa,
sladkosti a jen dodédna ,,zdravotni davka* ¢erveného vina. BohuZel se v zemich jiznich
Evropy tato tradi¢ni strava dodrzuje pouze z poloviny, a to pfedevs§im u starSi generace
a malych déti. Adolescenti a mladi dospé€li bohuZzel podlehli svodiim trendt moderni doby
a dochdzi ktzv. ,westernizaci tj. pfechodu na zapadni styl stravovani, coz jsou
vysokotucné slané pokrmy. Tato forma stravovani je pro jizni narody nevhodnd, nebot’
J1Z z historického pohledu nikdy nebyli lidmi zcela aktivnimi a davali pfednost sedavému
traveni Casu. V kombinaci téchto dvou faktorti vzriistd procento obéznich osob jiz od
raného véku. Ve Spanélsku i Recku se za¢ind projevovat negativni zavislost faktort

vys$iho energetického piijmu a nizSiho energetického vydeje.

Na dodrZovani tradi¢ni Stfedomoftské stravy maji podil 1 sociodemografické aspekty.
Ptikladem uved’'me Italii. Na jejim jihu lidé dodrZzuji tradi¢ni kuchyni, na severu podlehli
modernim trendim globalizace. V kontrastu k jihoevropskym zemim objevujeme velkou
osvétu v oblasti zdravého stravovani v zemich stiedni a vychodni Evropy, ktefi se ke
kofentim Mediteranské stravy vraceji vice nez piimo ve Stiedozemi (Grosso a Galvano,

2016).
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Stiredomotskou stravou je ozna¢ovana strava, kterd se geograficky rozkladala napfti¢
16 zemémi kolem Stfedozemniho mofte. Nikdy vSak nebyla homogenni a v kazdé zemi
historicky vznikala urc¢ita kuchynskd odlisSnost. Byla zalozena na pomérné velkém
mnozstvi nezpracovanych surovin a rostlinnych potravin: zelenina, lusténiny, zrna,
ofechy, Cerstvé a sezoénni ovoce, chleba a nerafinované obiloviny, ryb, sttednim piijjmem
mlécénych vyrobkll zejména syrt a jogurtl, nizkym piijmem nasycenych mastnych

kyselin. Hlavnim zdrojem tuku vzdy byl olivovy ole;j.

Strava byla vzdy v kazdé zemi specifickd a je ovlivnéna dostupnosti zdrojt,
stravovacimi zvyklostmi, kulturou, etnickym ptivodem, nébozenstvim, ekonomikou,
zemédelskou produkei. Spotieba je ovlivnéna geografii, demografii, socioekonomickym
statusem, urbanizaci, globalizaci, marketingem a spotiebiteli (Pereira-Da-Silva a kol.,
2016). Pereira-Da-Silva a kol. (2016) se domnivaji, ze evropské zeméd¢lské dotaéni
politiky maji velky vliv na stravovaci navyky. EU podporuje vyrobu cukru, olejii a masa
za nizké vyrobni naklady a na trhu tak vznik4 nedostate¢na nabidka ovoce a zeleniny.
Zaroven zastdvaji nazor, ze na Spatné stravovani v jihoevropskych zemich ma vliv
ekonomické krize v roce 2008 a vysoka mira nezaméstnanosti obyvatelstva. S timto
nazorem autort si dovolim nesouhlasit, nebot’ az 73 % déti konzumuje 1-4 X tydné

pokrmy ve fast foodovych restauracich, coz neni ekonomicka varianta stravovani.
1.6 Civiliza¢ni onemocnéni v navaznosti na stravovaci navyky

Zdravi je nedélitelné a vyzaduje holisticky piistup po cely Zivot jedince. Clovek
prochézi jednotlivymi Zivotnimi fazemi a v§echny na jeho zdravi maji vliv. Od faze pred
pocetim po plné dospélosti a stafi. Mnoho faktorti nas ovlivni, stravu a komplexni pfistup
k ochrang svého zdravi ma kazdy ve své odpovédnosti. Usp&sna zdrava faze preduréuje
dal$i zdravou vyvojovou fazi. Rust a vyvoj nejmensich, determinuje jejich stav
v predskolnim véku, v mlad§im $kolnim i star§im $kolnim véku. Spatné &i nedostate¢na
vyziva nedokdze ochranit pted rozvojem zdravotnich komplikaci a ani jejich riziko sniZit.
Naopak si timto zpisobem jedinec muze problémy svého zdravi ptivodit (Kudlova

a Schneidrova, 2012).
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1.6.1 Neurologicky vyvoj

Polynenasycené mastné kyseliny omega-3 a omega-6 s dlouhym fetézcem
(LCPUFA) jsou limitni pro vyvoj mozku plodu, novorozencl, kojencti a déti.
DHA a EPA. Zapadni strava je vSak chud4 na omega-3 a bohatd na omega-6. LCPUFA
je potteba pii rychlém riistu mozku, ke kterému dochazi v poslednim trimestru t€hotenstvi
az do dvou let véku. Bylo pozorovano, ze dlouhodob¢ vyssi objem piijimanych LCPUFA
mél za nasledek aktivaci levého Celniho kortexu v mozku béhem plnéni dlouhodobéjsich
ukoll a vykon byl zlepSen. Piesné prahova davka, ktera zlepSuje funkce mozku, nebyla

zatim stanovena (Ryan a kol., 2010).

kyselina DHA pro rlst nervové tkan&. SniZeni objemu této kyseliny vede k porucham
kognitivniho a behaviordlniho vykonu. Studie naznauji, Ze DHA je uplatiiovana
V neurogenezi, neurotransmise a ochrané¢ pied oxida¢nim stresem. Tyto funkce se
vztahuji kuloze DHA v hydrofobnim jadru nervovych membran a ucéinkdim
neesterifikovaného DHA. Nedostatek DHA vede Kk nervovym porucham kojenct
a batolat a muze byt zdsadni pro dalsi vyvojové faze. DHA je nejhojnéji zastoupenou
kyselinou v mozku savci a jeji hladiny v lipidech mozkové membrany se méni dle
pfijimané stravy a pfibyvajicim vékem klesa. NejbohatSimi potravinovymi zdroji jsou

ryby, moiské plody. Driibez a vejce obsahuji téchto kyselin jiz o poznani méné.

EPA a DHA chybi ve vsech rostlinnych tucich a olejich, véetné ofechtl, ceredlii,
semen, véetné mléka a mléénych vyrobkld. DHA nalezneme nejvice v rybach a motskych
plodech. Naproti tomu fepkovy olej, sdjové a Inéné oleje obsahuji ALA kyselinu, kterd
muze byt metabolizovana na kyselinu EPA. EPA se mtlize dale metabolizovat na DHA.
Pro lidsky organismus je charakteristicka pomald syntéza DHA z ALA. Z potravy
pfijimand DHA je dobie absorbovatelna, snadno zaclenitelna do lipidd, v plazmé,
vV krevnich bunkach, snadné inkorporovano do vyvijejiciho se mozku plodu. Pied
narozenim je DHA transportovano pies placentu, mastnymi kyselinami a transportnimi
proteiny, které jsou uvoliiovany do fetalni cirkulace. A-fetoprotein je hlavni plazmaticky
protein, zajistujici transport. Po narozeni je ditéti podavano DHA matefskym mlékem.
Mateiské mléko obsahuje DHA v objemu 0,1-1,0 gx 100 g'* mléka. Nékolik sestavenych

hypotéz mluvi o nasledujicich funkcich DHA v mozku: vlastnosti udélené lipidem
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vazanym DHA v membranové dvojvrstvé a vlastnosti souvisejici s neesterifikovanym
DHA. V membran¢ dochazi k ptfimé interakci s membranovymi proteiny, na nichz zalezi
rychlost pfenosu signalu, neurotransmise a tvorba lipidovych vorii. Neesterifikovana
DHA tidi regulaci genové exprese, aktivitu iontovych kanalti a mtize byt metabolizovana
na neuroprotektivni metabolity v mozku. Nov¢jsi vyzkumy poodhalily, ze je DHA
dalezitd v neurogenezi a pii syntéze a obratu fosfolipidi. Snizené mnozstvi DHA
Vv kojeneckém obdobi ma za nasledek zvySenou uzkost, pocit strachu. DHA ma schopnost
vychytavat volné radikaly a chrani pfed peroxida¢nim poSkozenim lipidii a bilkovin ve

vyvijejicich se mozcich, ale i v mozcich dospélych (Innis, 2007).

Omega 3 mastnd kyselina s22 uhliky a 6 dvojnymi vazbami kyselina
dokosahexaenova (DHA) sehrava nenahraditelnou funkci pfi ristu a vyvoji. Nizky piijem
omega 3 mastnych kyselin snizuje 1 celkové mnozstvi DHA v mozku a vede tim
k deficitim v neurogenezi, metabolismu neurotransmiterd, ke zménam uceni,
Vv poruchéach vizudlnich funkci. Zapadni strava je chudd na omega 3 mastné kyseliny.
DHA se vyskytuje pfedev§im v rybach. Dité je na pocatku svého Zivota odkazano na
pfijem nutrientd svou matkou, a to v obdobi t¢hotenstvi i kojeni. DHA je piendsSeno pies
placentu skrze proteiny a DHA je uvoliovana do ob&hu plodu s transportem do jater, kde
je esterifikovana a resekretovana v lipoproteinech. V matefském mléce je DHA
zastoupena V rozmezi 0,1-1,0 % a zavisi pfedev§im na stravé pfijimané matkou. Za
poslednich tficet let se pomér obratil ve prospéch omega 6 mastnych kyselin, které byvali

zastoupeny 7 % a nyni 12-16 % (Innis, 2008).

Je indikovano, Ze kojené déti maji kognitivni vyhodu ve srovnédni s détmi krmenymi
umélymi smésmi. Lidské mléko obsahuje hormony podporujici rGst a nutrienty
podporujici mozek. Jednim z nich je i vysoce nenasycend mastna kyselina s dlouhym

feté¢zcem DHA (Willatts a Forsyth, 2000).

1.6.2 Imunitni odolnost

V souvislosti se zvySenym vyskytem astmatu a dusSnosti v zapadoevropskych
statech se tym Kiefte-de Jong a kol. (2012) zabyval moznymi preventivnimi opatienimi
k zamezeni rozvoje této slabosti. Zapadni strava nema na astma pozitivni vliv naopak.
Z dostupnych studii je patrné, ze naopak konzumace ryb je efektivnim preventivnim

opatienim. Dilezitost dalSich vyzkumi spoc€ita v odhaleni doby, kdy je optimalni ryby
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do détskych jidelnickii zavést. Zminovani autofi méli nejlepsi vysledky u sledované
skupiny déti, pokud jim ryby byly do stravy zavedeny mezi Sestym a dvanactym mésice
zivota (Kiefte-de Jong a kol., 2012). Castro-Rodriguez a kol. (2008) mezi sledovanou
skupinou déti dospé€li k zavéru, ze sttedomoiska strava s vysokym podilem vlédkniny,
vitaminu A, E, D, C a n-3 polynenasycenymi mastnymi kyselinami spolu s kojenim do
alespont 6 mésicii mize zabranit vzniku astmatu, ale i nemoci hornich cest dychacich

(Castro-Rodriguez a kol., 2008).

Vzhledem k tomu, ze se v zapadni spole¢nosti za posledni roky zvySuje vyskyt
atopického ekzému u déti, kterym trpi 1 z 5 déti a ve véku 1 roku timto onemocnénim
trpi az 20,9 % déti, hledaji se faktory zivotniho prosttedi a stravy, které toto riziko rozvoje
nemocni snizi. Bylo zjiSténo, Ze kojeni neposkytuje ochranu proti tomuto onemocnéni,

ale v€asné zavedeni ryb do pravidelné stravy ochranu posili (Alm a kol., 2008).
1.6.3 Obezita, metabolicky syndrom a zdravotni rizika

Vice nez jedna miliarda svétové populace ma nadvahu a vice nez 300 milionu lidi je
obéznich. Ve Spojenych statech americkych ma vice nez 60 % dospélé populace nadvahu,
nebo je obézni a tato Cisla celosvétové rychle rostou. Ginsberg a MacCallum, (2009)
hovoii v tomto sméru o pandemii obesity, kterd je spojena s metabolickym syndromem,
diabetem druhého typu, kardiovaskularnimi chorobami a dal§imi zdravotnimi problémy.
Dtvodem je celosvétovy trend nezdravého tu¢ného stravovani, sedavy zivotni styl,
urbanizace 1 ekonomické globalizace. Na zéklad¢ dostupnych dat o demografickém a
zdravotnim vyvoji predikuji, Ze vroce 2030 bude 4,4 % svétové populace obézni

(Ginsberg a MacCallum, 2009).

Celosvétovy vyvoj obezity lze castecné vysvétlit ,,zadpadni stravou®, kterd obsahuje
malé mnozstvi esencidlnich omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin o nichz je
znamo, ze brani rozvoji kardiovaskularnich onemocnéni a rozvoji zanétlivych
a tumorovych bujeni. V prizkumu mezi obéznimi adolescenty v primérném véku 15,7
let s BMI indexem 33,8+3,9 se po uzivani omega-3 suplementt po tfech mésicich zlepsili
funkce cévniho ob¢hu a snizil se zanét v télech. Pfed medikaci omega-3 méli oproti svym
neobéznim vrstevniklim zvySenou zanétlivou aktivitu a endotelialni dysfunkci. Obsah
séroveé koncentrace omega-3 méli velmi nizky. Dodani omega-3 mastné kyseliny po dobu

3 mésict vSak nezlepsilo vSechny jejich zdravotni obtize spojené s obezitou jako je
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napiiklad vysoky krevni tlak, hladina cholesterolu a inzulinu v krvi (Dangardt a kol.,
2010).

V poslednich letech dosahuje obezita v raném véku alarmujicich hodnot v zemich
rozvojovych 1 vyspélych. Pro stanoveni nutri¢nich cilii je pozorovana hladina a slozeni
mastnych kyselin v plazmé¢, ktera vyznamné odréazi slozeni pfijimané potravy v poméru
s télesnym tukem a markery kardio-metabolickych faktorti u dospivajicich s nadvahou ¢i
obezitou. Pfi zméné zivotniho stylu a stravovani jedinci vykazujici vyS$$i pfijimané
mnozstvi n-3 PUFA a niz§i n-6 PUFA, MUFA a SFA dosahli snizené hladiny
cholesterolu, apoliproteinu B, inzulinu, celkové hmotnosti, tukové hmotnosti, indexu
tukové hmotnosti a glukdzy. N-6 PUFA bylo piimo spojeno s hmotnosti, s tukovou
hmotnosti, celkovym cholesterolem, apoliproteinem A1, gluk6zou, inzulinem a neptimo
spojeno s diastolickym krevnim tlakem (Guerendiain a kol., 2016). Nadvaha je kli¢ovym
rizikovym faktorem pro kardiovaskularni onemocnéni, diabetu druhého typu, dyslipidémi
a zanétu. Obézni déti vykazuji vyssi stupen oxidacniho stresu a systémového zanétu.
Nasycené mastné kyseliny (SFA), které se hojné vyskytuji u lidi s nadvéhou, zptsobuji
expanzi bilé tukové tkang, zvysuji oxidacni stres, zanét, zhorSuji signalizaci inzulinu
a zpusobuji inzulinovou rezistenci ve tkanich. Do studie byli zapojeni dospivajici ve véku

12-17 let (Guerendiain a kol., 2016).

NejuzivanéjSim model pro hodnoceni stravovani se ukazal empiricky vzorec
zahrnujici hlavni sloZku stravy, faktorovou analyzu a shlukovou analyzu. Na stravovani
ma vliv spoustu faktori, které se autofi pokouseji rovnéz zahrnout do svych prizkumd.
Ambrosini (2013) skrze komparaci dostupnych studii vyvodila zavér, ze soucasna strava
napfi¢ riznymi zemémi je charakterizovana vysokym piijem cukrovinek, cokolady,
rafinovanych obilovin (obiloviny s nizkym obsahem vldkniny, ryze, téstoviny), koléace,
suSenky, slané obCerstveni, zpracované masné vyrobky (parky, slanina, Sunka, saldm,
klobasy), vysoky piijem napoji se sladidly, tuéné vyrobky, smazZené¢ brambory
(hranolky), oleje, fasftfoodové pokrmy (hamburgery, pizza, smazené kuie, Vv lepSim
pfipad¢ smaZené ryby). Naopak ve stravovani nachdzi absenci piipadné nizkou

konzumaci ovoce, zeleniny, vlakniny, celozrnnych vyrobkt a ryb (Ambrosini, 2013).

Sledovéanim slozeni mastnych kyselin v plazmé 1ze odvodit metabolicky syndrom.
Metabolicky syndrom je odvozen ze slozeni mastnych kyselin v plazmatickych

fosfolipidech a esterech cholesterolu se stavem hmotnosti a zanétech. SloZeni
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plazmatickych mastnych kyselin méa pfimou souvislost snadvahou a obezitou.
Metabolicky syndrom byl nejprve zaznamenavan u dospé€lé populace. S piesunutim
pozornosti na dospivajici bylo zjisténo, Ze jim zacinaji trpet 1 oni. Metabolicky syndrom
je soubor vice znakl, zhorSujiciho se zdravotniho stavu, mezi které fadime nadvahu,
inzulinovou rezistenci, dys-lipidémii, vysoky krevni tlak, vyssi zanétlivost. Studie Klein-
Platat a kol. (2005) potvrdila, ze slozeni plazmatickych lipidi, zejména pomér SFA je
spojen s vahovym stavem jedincu. Vysoké koncentrace SFA a PUFA n-6 jsou piimo
spojeny s obéznimi jedinci. Na obezitu ma vliv stravovani od raného détstvi (Klein-Platat

a kol., 2005).

Détska nadvaha ¢i obezita neni problémem pouze Spatnych stravovacich navyku, je
spojena i s tim, Zze dne$ni déti ve svém volném ¢ase jen ziidka stravi alespoit 60 minut
denn¢ aktivni zdbavou se zapojenim svého téla. Prevalence détské nadvéhy a obezity se
Vv poslednich n¢kolika desetiletich dramaticky zveda. Ve Spojenych statech americkych
nadvahou ¢i obezitou trpi 18,5 % déti a dospivajicich. Z evropskych zemi je v Estonsku,
Francii a Nizozemi pfiblizné 8—13 % déti trpici timto onemocnénim. V Recku, Italii
a Portugalsku je toto primérné ¢islo jesté vyssi, a to na urovni 2632 %. Pfesnéjsi data
z Finska ukazuji, ze 10 % pétiletych chlapct a az 18 % pétiletych divek trpi nadvahou.
A7 20 % déti ve ve€ku 7—13 let maji nadvahu, nebo jsou obézni. Pfi bliz§im studiu bylo
zjiSté€no, Ze je tato nadvaha a obezita spojena s niz§im piijmem PUFA, s niz§im piijmem
cerstvé zeleniny a ryb, nedodrZzovanim zasad stfedomoiské stravy, a naopak zvySeny
ptijem nasycenych tukti. V souvislosti s timto Zivotnim stylem vznikaji predispozice ke

vzniku demence a Alzheimerovi choroby jiz u mladych lidi (Naveed a kol., 2020).
1.7 Platné normy, vyhlasky a doporuceni pro stravovani

Vzhledem ktomu, ze lidské zdravi ma nevycislitelnou hodnotu, spatiujeme
institucionalni stahu o jeho podporu a ochranu. Forma vyvazeného stravovani je
doporucovana celosvétovymi organizacemi (napt. WHO — Svétova zdravotnicka
organizace, FAO — Organizaci pro vyzivu a zemé&délstvi), evropskymi i narodnimi, které

vydavaji normy a doporuceni ve spolupraci s 1€kafi a nutricnimi odborniky.

V Ceské republice bylo Spole&nosti pro racionalni vyzivu doporuéeni vydano prvné
vroce 1986, aktualizovana verze Vv roce 1989. Ministerstvo zdravotnictvi CR vydalo

vyzivovy dokument roku 1994 a v roce 2005. Nejaktualngjsi Vyzivova doporuceni pro
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obyvatelstvo Ceské republiky bylo vydano 6. dubna 2012 Spole&nosti pro vyzivu ve

spolupréaci s odborniky na danou oblast a je uréeno pro pracovniky zabyvajici se prevenci

vzniku onemocnéni souvisejicich se stravou a Zivotnim stylem pacientd i pro Sirokou

vefejnost, k osvété a Sifeni odpovédnému piistupu

onemocnéni, a predevsim predéasnému imrti.

Tabulka 1 - Doporucené slozeni stravy

k lidskému zdravi, piede;jit

Sledovany atribut U dospélych U déti
Optimalni BMI 18-25 18-25 v rozmezi mezi
10-90 percentilem referencnich
hodnot BMI
Tuky Do 30 % celkového pfijmu (70 30-35 % celkového denniho pfijmu
gxden-’) (70 gxden)
Z toho nasycené MK do 20 gxden! | Z toho nasycené MK do 20 gxden!
Pomér n-6: n-3 maximélné 5:1 Pomér n-6: n-3 maximainé 5:1
Cholesterol Max. 300 mgxden-' (100 mg na Max. 300 mgxden-' (100 mg na
1000 kcal) 1000 kcal)
Cukry Do 10 % celkového pfijmu (60 Do 10 % celkového pfijmu (60

gxden’)

gxden”)

Kuchyriska sul (NaCl)

5-6 gxden-!
U lidi s hypertenzi pod 5 gxden-'.

V kojeneckém véku z&sadné bez
soli. Pozdgji imérné véku.

Kyselina askorbova (vitamin C)

100 mgxden-!

100 mgxden-! pfipadné dle
doporueni pediatra

Vlaknina

30 gxden-!

Ve dvou letech 5 g + pocet gram(
odpovidajicich véku (rokum ditéte),
tj. devitileté dité potfebuje 14
gxden-!

Zelenina a ovoce

600 gxden-!, pomér zelenina:
ovoce je 2:1

600 gxden-!, pomér zelenina:
ovoce je 2:1

Ryby a rybi vyrobky 400 gxtyden-! 400 gxtyden-!
Pitny rezim 1,5-21vody Pfiméfené
Alkohol u muz( max. 20 gxden-'coz je 250 | Nepodavat

ml vina nebo 0,5 | piva, nebo 60 ml
lihoviny

u Zen max. 10 gxden-'coz je 125 |
vina, nebo 0,3 | piva, nebo 40 ml
lihoviny

Zdroj: vlastni zpracovani dle tdajii z Vyzivového doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky (2012)

Pokrmy se détem nepiesoluji. V nejranéjsim véku se sul nepouziva vibec. U déti

vynechavame uziti ostrého a palivého koteni (pepft, Cili, kari, paliva paprika, sdjové

a worchestrové omacky, bujonové kostky, masoxy). Vhodnym dochucenim pokrmt jsou

bylinky. Méla by byt zcela vynechdna uzenina, tu¢né a sladké dobroty omezit na

minimum. Pfi dodrzovani pitného rezimu je pro déti nejlepsi voda. V ptipadé¢ slazenych

napoji jako jsou dzusy a Stavy je nutné je fedit vodou. Jakékoli alternativni vyziva

(veganstvi, makrobiotika, frutarianstvi, lakto-ovo-vegetarianstvi, veganstvi) neni vhodné
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a brani zdravému vyvoji lidského jedince. Pro zajisténi zdravého vyvoje ditéte je nutna

pestra strava.

Tabulka 2 - Doporuceny denni piijem porci pro déti

Zivotni obdobi: Strava:
Kojenci Optimalné alespori prvnich 6 mésict plné kojit.
Primérna délka kojeni v CR je 9 mésicu.
Dité ve véku 1-3 let 5 porcixden-!

Alespon 500 ml miéka nebo mléénych vyrobkii za den.
4-5 porci zeleniny a ovoce

3-4 porce chleba a obilovin

2 porce masa (optimalné rybi, dribeZi, kralici)

Dité od 3 let do pfed$kolniho véku 34 porce mléka a mlécnych vyrobkl

porce zeleniny a ovoce (z toho alespon 2 v syrovém
stavu)

3-4 porce chleba &i obilovin (celozrnné petivo)

2 porce masa (vSechny druhy, preference méné
tucného)

Lusténiny

Déti mladsiho a starsiho Skolniho véku V kazdé porci obiloviny, pecivo (celozrnné), nebo ryze,
téstoviny

3-5 porci zelenina a ovoce

2-3 porce mléka a mlécnych vyrobkl

1-2 porce masa (pfedevsim ryby)

Vejce nebo rostlinné produkty s obsahem kvalitnich
bilkovin (s6jové vyrobky, lusténiny)

Tuky a cukry omezené, dZzusy a slazené napoje vzdy
fedit vodou.

Zdroj: vlastni zpracovani dle Gidajii z Vyzivového doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky (2012)

Nemalou roli ve spravném stravovani sehrava i kuchyniské uprava. Pfi vafeni a duSeni
zamezime piilisné degradaci vitaminQ i mineralnich latek a do pokrmu nejsou piidany
toxické prvky jako pii peceni, smazeni a grilovani. Pfi téchto Gpravach se objem tuku
V potraviné zvySuje. Tuk volime vhodny (olivovy). Ve stravé je zapotiebi ponechat
dostateény podil syrové stravy (zelenina a ovoce). Se solenim je zddouci pouzit stl

s ptidavkem jodu.

V zasadach zdravé vyZzivy se vyhybame: nasycenym mastnym kyselinam,
kokosovému, palmojadrovému, palmovému oleji, sladkym napojum, dzemim,
kompotim, cukrafskym vyrobkim, bilému pecivu, ochucenym kysanym mléEnym
vyrobklim, zmrzling, solenym pokrmiim a vyrobkiim, omezujeme pouZzivani ptidatnych
latek (aditiv s kodem E), konzervacnim prostfedkiim, syntetickym barvam a fosfatim

(Dostalova a kol., 2012). Détské pochoutky a limonady bohuzel obsahuji synteticka
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barviva jako napiiklad chinolinovou zlut’ (E 104), ponceau 4R (E 124), patentni modf
V (E 131), indigotin (E 132) a dalsi. Vyzkumy prokazaly snizené studijni vysledky u déti
konzumujici tato aditiva, dale je s piidatnymi latkami spojovana hyperaktivita a snizena

pozornost (Vrbova, 2008).

Naopak ve vyzivé podporujeme piijem vyrobkd celozrnnych s niz$im
glykemickym indexem, mlécnych vyrobki s niz§im obsahem mlééného tuku a kysanych
vyrobki, Cerstvé zeleniny a ovoce, lusténin a zdravych potravin bez piidané soli a dalSich

aditiv (Dostalova a kol., 2012).

Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani upravuje podminky pro
poskytovani stravy v matetskych, zakladnich, stfednich a vysSich odbornych skolach.
Veskeré pokrmy podavané ve Skolskych zafizenich musi byt plnény dle vyzivovych
norem. Provozovatel¢ stravovacich sluzeb musi uchovavat udaje o plnéni téchto
vyzivovych norem nejméné po dobu jednoho kalendainiho roku. Strava musi byt
v souladu se zasadami zdravé vyzivy a v sortimentu nesmi byt alkoholické napoje ani
tabakové vyrobky. Rozsah sluzeb Skolniho stravovani je v §4 vyhlasky odst. 1
definovan: hlavnimi jidly jsou obéd a vecete, dopliikovymi jidly rozumime snidani,
presnidavku, svacinu, druhou veceti. Ob&d zahrnuje polévku nebo pifedkrm, hlavni chod,
napoj a pfipadné dopln€k (salat, dezert, ovoce). Vecete je sloZena z hlavniho chodu,

napoje a piipadné z dopliiku (salat, dezert, ovoce).

V mateifské Skole ma dit€¢ prdvo denné odebrat dle § 4 odst. 3: obéd, jedno
predchézejici a jedno navazujici doplikové jidlo, pokud je dité celodenné vzdélavéno.
Jestlize je dité pfitomno na polodenni vzdélavani odebere obéd a jedno predchézejici
dopliikové jidlo, nebo obéd a jedno navazujici doplitkové jidlo. VyZivové normy pro
Skolni stravovéani a finan¢ni limity pro ndkup potravin jsou vloZeny piilohou této

diplomové préce.

Vyhlaska €. 282/2016 ze dne 29. srpna 2016 o poZadavcich na potraviny, pro které
je ptipustna reklama a které lze nabizet k prodeji a prodavat ve $kolach a skolskych
zafizeni upravuje potraviny, které se mohou objevit ve Skoladch a Skolskych zatizeni.
V téchto institucich Ize nabizet: nezpracované ovoce a zeleninu, ovocné a zeleninové
Stavy 1 nektary bez ptidaného cukru, suché skotdpkové plody a olejnatd semena,

luSténiny, nesmazené a negrilované masné vyrobky, nebo vyrobky z vajec, mlécné
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vyrobky (jogurty, kysané napoje, tvarohy, syry), mlynské obilné vyrobky pekaiské
vyroby (chléb, bézné pecivo, jemné pecivo, trvanlivé pecivo, celozrnné pecivo), oblozené
pekaiské vyrobky bez obsahu majonézy, dresinku, hot¢ice a keCupu (oblozené pekaiské
vyrobky), nealkoholické néapoje a ostatni potraviny bez ptidaného cukru s urcitymi
nutri¢nimi limity. Ve $kolach mohou byt prodavany i vyrobky z rybolovu a akvakultury
za predpokladu minimalniho obsahu 50 g masa znich ve 100 g vyrobku. Nejvyssi
piipustna hodnota 1,5 g NaCl na 100 g nebo 100 ml a 30 g tuku na 100 g nebo 100 ml
(Vyhlaska ¢. 282/2016).

1.8 Podpora konzumace ryb v Ceské republice

Vedeni statu si potfebu zvySeni spotfeby ryb uvédomuje. ZvySend poptavka
spotiebiteld po rybach pfinese diky vyss$i konzumaci ryb celospolecenské vyhody
v podob& zlepSeni zdravotniho stavu obyvatel Ceské republiky, snizeni zatiZeni
zdravotniho a socidlniho systému, prodlouzi vék obyvatel a jejich ekonomicky aktivni
1éta. Zaroven se zvysi obrat v odvétvi akvakultury, ¢imz bude 1épe prosperovat. V Siroké
souvislosti pak odvétvi nabidce dals$i pracovni mista. Primarnim cilem uskute¢nénych
marketingovych akci bylo zvySeni spotfeby ryb v ndvaznosti na osvétu potiebnosti

konzumace tohoto potravinového zdroje.

Doposud nejrozsahlejsi marketingovou kampani byl v letech 2008-2011 projekt
snazvem: ,Ryba domaci“. Zadavatelem bylo Ministerstvo zeméd¢lstvi CR,
dodavatelem agentura Dorland s.r.o0. Rozpocet na tuto kampan ¢inil 150 mil. K¢ bez DPH
a byl financovan zevropského opera¢niho programu v souladu s nafizenim rady
Evropského spolecenstvi ES €. 1198/2006. Projekt se uskute¢nil na narodni Grovni, na
tizemi celé CR kromé hlavniho mésta Prahy. Vystupy projektu byly: webové stranky,
tisténa média, televizni a radiové spoty, eventy i podpora prodeje. V souvislosti
S pfipravovanym projektem bylo potfebné vytvoreni a registrace ochranné znamky.
K 1.9.2008 byla podéna registrace ochranné znamky Ryba domaci u Utadu
prumyslového vlastnictvi. Cilem nékolikaletého projektu bylo zvednout spotiebu
produkce produkéniho rybaistvi Ceské republiky. Odbyt rybi surovin rozvrhnout do
celého roku, nikoli mit pouze sezoénni poptavku pfed Véanocemi. Cilovymi skupinami

projekty byl: spotiebitel¢ (primarnimi spotiebiteli byly uvaZzovany zeny v rolich
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hospodyni) a sekundarni spottebitelé a konzumenti, ale i producenti a zpracovatele ryb

(Kalicovova, 2014).

Tabulka 3 - Tematicka marketingova komunikace béhem roku

Roéni obdobi JARO LETO PODZIM
Obdobi komunikace bfezen-duben kvéten-srpen zafi-listopad

Argumentace Podle kfestanskeé tradice | V tomto obdobi Viylovy rybnikd koncipovat
je ryba postni pokrm navozujeme pocit pohody, | jako rodinné vylety se
s Velikonocemi je spojen | relaxace, dovolené. Ryba | vzdélavaci charakterem a
kapr. Pestoze je je lehka skvéla potravina | ochutnanim nového.
velikonoCni kapr jesté do horkych dni a vyborna
duleZitéjSi nez vanoéni, je | na gril. Podpora receptd a
tento zvyk pomalu pfipravy.
zanikly.

Zdroj: vlastni zpracovani podle Kapratnova, 2011, Dorland s.r.o.

Po vyhodnoceni marketingového podptrného projektu tvirci tvrdi, Ze se spotieba
ryb zvysila. Snizil se pocet osob, které nejedly rybu viibec z 24 % na 20,5 % a zvysil se
pocet obcasnych konzumentti z 51,4 % na 54 % (Kapranova, 2011). V celkovém kontextu
byl projekt hodnocen negativné, protoze zvySeni celkové spotieby ryb nevykazoval
dlouhodoby udrzitelny trend. Rust spotieby ryb byl kratkodoby, pouze v obdobi, kdy bylo
na populaci apelovano a vysvétlovana prospéSnost konzumace ryb. S ohledem na vlozené
finan¢ni prostfedky je kampan kritizovana vefejnosti 1 ufady. V dal§im programovém
obdobi chtélo MZE spustit dalsi projekt: ,,Ryba sladkovodni®, ktery mél opét podpofit
spotiebu ryb, a to predevsim sladkovodnich. Néklady na realizaci kampané by byly opé&t

pfilis vysoké, a proto nebyl nakonec projekt realizovan.

V souvislosti s pfedchozimi zkuSenostmi se dal§i rozsahlej$i promoc¢ni akce
nekonala. V soucasné dobé je spustén marketingovy projekt na roky 2019 a 2020
S pojmenovanim: ,,Ryba na talif“, ktery fidi MZE a je podpofen z evropského
Operacniho programu Rybaistvi. Cilem projektu je opét pfibliZit Siroké vefejnosti
moznosti konzumace ryb a hlavnim pilifem kampané je, predstavit mnoho recepti na
chutnou a snadnou pfiipravu sladkovodnich ryb. Pravé piedsudek, Ze ptiprava ryb je
dominantni. Z tohoto divodu je prostfednictvim webovych stranek a sdilenych videi

dostupnych na odkaze https://rybanatalir.cz/recepty piedstavovano mnoho zajimavych

receptll, zaroven v upraveném voze kuchafi vafi na farmatskych trzich a je mozné thned
ochutnat. Dale castnici projektu potadaji konference a seminafe na vystavach napf.

Zemé zivitelka v Ceskych Budgjovicich, nebo je mozné si prednasku objednat do kol.
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https://rybanatalir.cz/recepty

Projekt ukazuje snadnou pfipravu této cenné potravinové suroviny a zaroven vzdélava

V oblasti chovu, zpracovani, Gipravy a konzumace sladkovodnich ryb.

Vyvojové trendy spotieby ryb ukazi, zda maji tyto promocni akce na spotiebitele
pozitivni vliv ¢i nikoli. Celospolecensky se nejen u nds, ale v i zahranic¢i ukazala, ze
mnohem efektivnéj$i motivace ke konzumovani ryb a rybich vyrobkli neni motivace
plynouci ze sdélovacich médii, od producenti ryb, od vlady ¢i zdravotnickych instituci.
Jako nejvétsi stimul se ukazuje stravovaci navyky a zvyky v rodinach a mezi komunitou
lidi, ve které se jedinec pohybuje. Zadouci tedy bude, postupné soustavné nenésilné
zdélavani vSech vékovych kategorii populace, aby zdklady zdravé stravy véetné

konzumace ryb byly povazovany za tradi¢ni ritual.
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2 Material a metodika

Prakticka cast predkladané diplomova prace vznikala béhem realizace projektu reg.
¢. CZ.10.2.101/2.1/0.0/17_011/0000459 s nazvem: ,,Vyvoj novych rybich vyrobkt pro
predskolni déti“, ktery byl podpofen z Evropského nédmoiniho a rybaiského fondu
z Opera¢niho programu Rybafstvi pro programové obdobi 2014-2020. Projekt byl
realizovan Fakultou rybaistvi a ochrany vod JihoCeské univerzity v Ceskych
Bud¢jovicich (FROV JU) ve spolupraci se spolecnosti Tilapia, s.r.o. DalSimi aktivnimi
Gicastniky projektu byli zaméstnanci Détské skupiny Kvitek JU Ceské Budg&jovice, déti
navstévujici tato pfedSkolni zatizeni a jejich rodice. Odbornym partnerem projektu byla
prof. MUDr. Véra Adamkova, CSc., 1ékatka a odbornice na vyzivu v prevenci a 1écbé
civilizaénich onemocnéni, ktera pisobi v prazském IKEMu, a je ¢lenkou spravni rady

Spolecnosti pro vyzivu a spolecnost Fimex, s.r.o.

Cilem projektu i diplomové prace bylo vyvinout nové rybi produkty
a navrhnout nové receptury rybich pokrmi, které jsou vhodné pro predskolni
stravovani déti. Kontinudlni edukativni charakter a osvojovani konzumace rybich
produktli byl zapocat u hlavni cilové skupiny osob, kterou jsou déti v predSkolnim véku,
protoze prave tento veék je kriticky pfi utvareni stravovacich navyk a nutri¢nich vzorct,
které si s sebou jedinec nese do Zivota. Kazda vyvojova faze obdobi zivota ¢lovéka je

spojena s fazi predchazejici, proto je nutné zacit se zdravym zivotnim stylem a stravovani

cvwr

Déti jsou tvarné bytosti, které ¢ekaji, jakou cestu jim jejich okoli zahrnujici rodice,
sourozence, $irSi rodinu, vzdelavaci zafizeni a komunita naznaci. Tento fakt dokézany
I mnoha svétovymi studiemi byl brat na zfetel a z tohoto divodu byli do projektu zapojeni
déti navstévujici predSkolni zafizeni, jejich rodice a také zaméstnanci téchto instituci,
ktefi tvofi informativni zakladu pro zhodnoceni aktudlniho stavu stravovani, a ktefi

vyhodnoti usili tohoto projektu skrze sviij nazor a vjemy.

Vedlejsi cile projektu, které byly stanoveny, vychazi rovnéz ze svétovych poznatkd,
kterymi jsou dvé hypotézy: ,,Nekonzumujeme ryby, protoze jsou slozité na piipravu.®,

,Nekonzumujeme ryby, protoze jsou drahé.*
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Prvni pfedsudek byl odstranén prosttednictvim nové vytvoienych receptur, které
jinych druhti mas. Je zcela ptirozené, ze tento piedsudek je siln€jsi ve vnitrozemskych
oblastech, jako je naSe republika, protoze zde neni tradice souziti s moifem a vyvoj
kuchyné ve spolupréci s dary ptirody. Druhym zcela unikatnim vystupem projektu jsou
nové vytvoifené nové inovativni produkty z ryb, které nejsou slozité na piipravu

spottebiteld pred vlastni konzumaci.

Nové produkty z ryb zaroven rozsii stavajici nabidku na trhu, ktera je v tuto chvili
nedostateCna a pii zaméfeni se na segment pro détské stravniky, je nabidka zcela
absentujici. Nové rybi produkty budou reflektovat nutricni pozadavky na stravu malych

deéti.

Projekt se zaméfil 1 na efektivni vytéznost ryby jako suroviny. Pfi pouziti spravné
zpracovatelské techniky je mozné vyuzit i dosud opomijené ¢asti rybi svaloviny, které
jsou levnéjsi, nez je filet. V konecném disledku celistvé uziti vstupni suroviny snizuje

konecnou cenu produktil a pro spotiebitele se stdvaji dostupnéjsi.
2.1 Design projektu

Projekt byl tvofen dvéma hlavnimi vzajemné dopliiujicimi se liniemi, kterymi byl
vyvoj novych rybich produkti a receptur pro kuchyniskou ptipravu ryb, vhodné pro
cilovou skupinu stravnikli. Receptury i produkty respektuji nutricni doporuceni pro
predskolni déti s niz§im obsahem soli, niz§im obsahem tuku, s dostate¢nym mnozstvim
vlakniny a optimalnim slozenim mastnych kyselin bez pfitomnosti kosti, bez pfidanych
Skodlivych aditiv. Dalsi podminkou byla snadna kuchyiska ptiprava a vjemova

atraktivita (vzhled, chut’, viin€, textura) vyvijenych rybich produktii a receptur.
Komplexni projekt byl rozdélen do nékolika fazi:

1) Navrh a vyvej novych rybich produkta a receptii na kuchyiiskou pripravu
ryb, ktery probihal v koordinované spolupraci nutricnich specialista,
technologickych odbornikil, zpracovatelll spole¢né s pracovniky piedSkolnich
zafizeni. Vlastni vyvoj probihal na Fakulté rybafstvi a ochrany vod Jihoceské

Univerzity v Ceskych Budgjovicich.

47



2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Vyroba novych rybich produkti probihala na zdkladé koncepénich navrhii.
Bylo pfistoupeno k vyrob¢ v malém mnozstvi. Tato faze probihala na zpracovné
FROV JU a také na zpracovné firmy Tilapia s.r.0.

Testovani nutricnich hodnot, senzorické kvality a charakteristik sloZeni
nové vyrobenych rybich produktu a receptur sovéfenim pfijatelnosti pro
hlavni cilovou skupinu konzumentl. Jestlize néjaky parametr nesplnil
predpoklady, byla uinéna napravnd opatieni a vyrobek ¢&i receptura byly
upraveny.

Senzorické hodnoceni, které bylo ovéfeno prostiednictvim dobrovolnych
konzumentd.

Spusténi vyrobky do redlnych podminek podniku zahrnovalo analyzu
vyrobniho procesu spolu s kritickymi body ve vyrobé a distribuci produktu
skrze systém Hazard analysis and critical control points (HACCP). Navrhovymi
opatfenimi je pfedchazeno ohrozeni jakosti produktu a zachovava jeho kvalitu.
Hodnoceni parametri kvality, zahrnovalo fyzikalni vlastnosti, kde
sledované chemické vlastnosti se ftadila nepfitomnost produktii oxidace
a autolyzy, dale mikrobidlni parametry, které urcuji potravinovou bezpecnost
potravy a jeji trvanlivost. Z hlediska senzorickych vjemu se hodnotila chut’, viing,
textura, pfitomnost pachuti. U nutri¢nich hodnot bylo sledovano ptedevsim, jaké
jsou zékladni Ziviny, kompozice mastnych kyselin a pfitomnost soli. Jestlize
néjaky parametr nesplnil predpoklady, byla u¢inéna napravnd opatieni a vyrobek
¢i receptura byli upraveny.

Faktické zarazeni novych produkti a novych receptur do stravovani cilové
skupiny na obdobi 6 mésicii. Faze byla Uzce spojena s aktivni komunikaci
a spolupraci s predSskolnimi vzdélavacimi zatizenimi.

Vyhodnoceni reakci cilové skupiny na predkladané rybi produkty a pokrmy
pfipravené podle novych receptd. Vyhodnoceni bylo uskute¢néno na zékladé
vysledkt plynoucich z pilro¢niho testovani. Nasledné byly vybrany receptury

a produkty s potencialem pro vstup na trvaly trh.

Vyhodnoceni konzumace ryb v zacastnénych rodinach déti navstévujici
predSkolni zafizeni, pred a po obdobi pfedkladani novych rybich produktt

a pokrmu dle novych recepti béhem piedskolniho vzdélavani.
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10) Navrh baleni a uchovani produktu si kladl za cil zachovat kvalitu a hodnotu
produktu bez zdravotni zdvadnosti. Soucasti faze byl i zakladni graficky navrh
obalu s cilem zatraktivnit produkt pro spotiebitele. Baleni nesmi byt zavadné
a zbyte¢né& drahé.

11) Kalkulace ceny produktu zhodnotila ekonomicky produkt z hlediska vstupnich
nakladd na suroviny, zpracovani, vyrobu, baleni, uchovani, distribuci a prode;.

Pro zji§téni rentability vyroby byla stanovena minimalni cena vyrobk.
2.1.1 Material uzity v projektu

Rybi produkty byly vramci projektu vyrdbény ze svaloviny kefickovce
¢ervenolemého (Clarias gariepinus), ktery je znam pod ¢eskym nazvem sumecek africky.
Pouzité ryby pochézely z akvakulturniho recirkula¢niho systému spolecnosti Tilapia
s.r.0o. Navrhované recepty jsou piipraveny pro piipravu sumecka afrického, kapra
obecného (Cyprinus carpio) a pstruha duhového (Oncorhynchus mykiss). Vsechny ryby

pochazely z Ceskych chovil.

Obrazek 1 - Sumecek africky neboli kefickovec cervenolemy (Clarias gariepinus)

Zdroj: Foceno pfi realizaci projektu ve spolecnosti Tilapia s.r.o.
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Pro vyrobu produktii bylo zapotiebi kofeni, pomocné latky, stieva a obaly. Bylo uzito
téchto korenicich smési: Helabin, Debrecinské koteni, Myslivecké koieni, Videnské
kofeni, kofeni Détska svacdinka, kofeni Mistura. Mezi jednodruhovymi kofenimi bylo
pfidano: pept bily mlety, ¢esnek suseny, muskatovy kvét, sladka paprika, kuchynska sil.
Pomocné latky nezbytné pii ptiprave: fepkovy olej, ryzova mouka, bramborovy Skrob,
nastfikovaci lak, Supinkovy led. Jako obalovy material bylo nutné uzit: umélé stfevo,

stievo na parky, vakuové sacky, etikety.
2.1.2 Forma rybiho masa

Filet je nejdrazsi &asti rybi svaloviny (cca 160 K&xkg! bez DPH) a také
nejkvalitnéjsi. Pro zlepSeni textury vyrabénych produktd byl na hrubo nasekan a pridan.
Zadny produkt viak nebyl vyrabén pouze z filetu, protoze vysledna cena by byla vysoka.
Ze sumecka afrického lze pfi filetovani ziskat i filet z bfiSni Casti, jehoZ cena je o néco
nizsi (cca 140 K&xkg™? bez DPH). Na hrubo nasekany b#isni filet byl do vyrobki pfidan
pro zlepSeni textury a celistvosti. Hlavni uzivanou formou rybi svaloviny, které byla
pfi vyrobé produkti uzita je rybi baader. Baader je strojné oddélené rybi maso (SOM)
nikoli rybi separat. Pomoci baaderovaci techniky je oddéleno zbylé maso z koster, avSak
bez koster a chrupavek, jako v ptipadé separatu. Vznika tak levny, jinak nevyuZzity
produkt rybi svaloviny, jehoz cena je cca 70 K&éxkg™ bez DPH a je vhodny pro uziti do

rybich produkti. V produktech bude tato ¢ast masa oznaovana jako spojka.

|
Obrazek 2 - Zpracovna ryb ve spolecnosti Tilapia s.r.o.

Zdroj: Foceno pti realizaci projektu ve spole¢nosti Tilapia s.r.o.

50



2.1.3 Metodika analyz

V projektu byla uzita kombinace vyzkumnych metod a analyz (tzv. datova
triangulace). Nové produkty byly hodnoceny na zakladé mikrobiologické analyzy,
analyzy nutri¢niho slozeni, obsahu a oxidace tuki, slozeni mastnych kyselin. Na zakladé
priazkumu trhu byla provedena komparace nutricniho slozeni nové vyrobenych rybich
produkti a klasickych masnych produkti dostupnych na trhu. Zaroven doslo
k senzorickému a statistickému hodnoceni u sledované skupiny konzumenti. Dal$i uzitou
vyzkumnou metodou, byla metoda dotaznikového Setfeni V ramci rodin zapojenych
do projektu a hloubkovy rozhovor s odbornici na stravovani déti a mladeze. Veskera data

byla statisticky zpracovana v softwaru Microsoft Excel a nasledn¢ ve Statistice 12.
2.1.4 Mikrobiologické analyzy

V souladu s Narizenim komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. 11. 2005
0 mikrobiologickych Kritérii pro potraviny, které¢ je zamé&fené na ovéfeni pfitomnosti
mikroorganismt  (bakterii, vir, kvasinek, plisni, fas, cizopasnych prvokd,
mikroskopickych cizopasnych helmintt, jejich toxinli a metabolitd, byla uskute¢néna
analyza produktil na pfitomnost bakterii Listeria monocytogenes. Rybi produkty spadaji
do 1.2 kategorie potravin, které jsou uréené k piimé spotiebé. Podle Naiizeni bylo
vzorkovano 5x u kazdého produktu. Odebrané vzorky byly vakuovany v obalech PA/PE
a dany do chladnic¢ky s teplotou 2°C. Prvni testovani zkouma stav potravy v dobé
bezprostfedniho opusténi podniku vyrobce. Druhé testovani sleduje kvalitu produktu
Vv dob¢ udrznosti v dobé vyskytu na trhu. Vzorky pro mikrobialni analyzy byly odebrany

ke zkoumani po 2, 16 a 25 dnech skladovani.

Prvni analyza byla uskuteénéna ve druhy den skladovani podle normy CSN EN ISO
11290-1 — Horizontalni metoda prikazu a stanoveni poc¢tu Listeria monocytogenes, ¢ast
1: Metoda prukazu. Byla kontrolovana piitomnost/neptitomnost bakterie v 25 g vzorku.

V tomto ¢asovém obdobi produkt opousti vyrobni podnik.

Opakované byla mikrobiologickd analyza na pfitomnost mikrobii provedena v 16.
a 25. den skladovani produkt podle normy CSN EN ISO 11290-2 — Horizontalni metoda
prukazu a stanoveni poc¢tu Listeria monocytogenes, ¢ast 2: Metoda stanoveni pocétu se

provadi zZ nejméné 10 po sobé€ jdoucich vzorkovani podle pravidel pro odbér vzorki.
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V této fazi je kontrolovana ptitomnost bakterii, kdy je limit stanoven, ze vyskyt bakterii
se musi pohybovat do 100 KTJxg™? v produktu. Je to obdobi, kdy se produkt vyskytuje

na trhu.

Mikrobiélni analyzy byly provedeny v Privatni mikrobiologické laboratoii MVDr.

Hany Sechovcové v Plané nad LuZnici. Laboratof je akreditovana CIA pod ¢. 1231.
2.1.5 Nutri¢ni analyzy

K analyze Zivin a jejich kompozici v produktu doslo ve Statnim veterinarnim tstavu
Jihlava, na oddéleni chemie, akreditovanym CIA pod &. 1129. Byla sledovana energeticka
hodnota produkty, sacharidy, tuky, bilkoviny, vldknina a stl (NaCl). Analyzy byly

vypracovany dle postupi:

1) Bilkoviny — SOP ¢. 8.26 (podle Kjeldahla; N x 6,25)

2) Tuk po hydrolyze — SOP ¢. 8.57 (podle Soxhleta)

3) Sacharidy — SOP ¢. 8.53 (vypocet z analyz)

4) Vlaknina — SOP ¢. 8.139 (enzymaticko-gravimetrické stanoveni, AOAC 985.29)
5) Energeticka hodnota — SOP ¢. 8.53 (vypocet z analyz)

6) Sul (NaCl) — SOP ¢. 8.1.A (Na-ICP-OES, + vypocet)

2.1.6 Analyza obsahu tuku a sloZeni mastnych Kkyselin

Lipidova extrakce byla provedena podle Hara a Radina (1978) pomoci hexan-
isopropanolu. Na navazku 1 g vzorku bylo ptidano 10 ml HIP (3:2 hexan:isopropanolu).
Smés byla homogenizovana 30 sekund se tfemi opakovanimi. Smés protfepana
a prenesena do centrifugacnich lahvicek. Dale bylo pifidano 6 ml Na>SOs4 (6,67 %),
spolecné protfepano na zatizeni Vortex. Odstiedéni probihalo pii 5 000 rpm, teploté

18 °C po dobu 5 minut.

Horni faze smési byla odebrdna do odpafovaci zkumavky. Do centrifugacni
zkumavky bylo pfidan 1 ml hexanu. Po opétovném ptidani hexanu byla smés zamichéna
a odstfedéna. Poté probihalo odpafovani s N2. Hexan o objemu 0,5 ml pfidan do smési

a preneseno do 4 ml hnédé¢ sklenéné lahve. Krok byl opakovéan.
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Obrazek 3 - Vzorky v centrifuga¢nich zkumavkach a zatizeni Vortex

Zdroj: Foto archiv autora

Mastné kyseliny byly poté metylovany podle Appelqvist (1968). Vzorky byly
vlozeny do digestroie. 2 mg TAG (vzorku) ve zkumavce bylo doplnéno 500 pul hexanem
+ 10 pul STD 21:0 (¢ = 1 pgxpl?) coz je interni standart pro vypodet absolutni
kvantifikace. Poté bylo pfidano 2 ml suchého metanolu. Homogenizovano na Vortexu.
Inkubace vzorku trvala 10 minut pii teploté¢ 60 °C. V digestoii bylo do vzorka ptidano
3 ml BFs a vSe promichano na Vortexu. Nasledovala opét stejna inkubace. Vzorky byly
ochlazeny vodou a ledem. Poté piidano 2 ml 20 % NaCl a 2 ml hexanu. Po promichani
byly vzorky umistény do lednicky, kde se ponechaly 20—30 minut, aby doslo k odd¢leni.

Nasledoval pfenos horni faze do malé testovaci zkumavky.

Obrazek 4 - Odpatovani vzorku pod plynnym dusikem do sucha

Zdroj: Foto archiv autora
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Opét byl pfidan hexan 1ml, probéhlo promichani, odd¢leni v lednicce pfi stejném
casovém useku a poté byly prenesena horni faze. Pod plynnym dusikem bylo odpateno
do sucha. K suchym vzorkiim bylo ptidano 400 pl hexanu. Metylace byla kontrolovana

na TLC, inkubace v jodu. Vzorek byl ulozen v mrazéku pfi teploté — 18°C.

Byl ptipraven solventni roztok (hexan/di-etylether/kyselina octova (85:15:1; v/v/v)).
Vzorky byly ponechany k ptizpiisobeni se pokojové teploté. Kiemenné desky byly 2 cm
od spodu a 2 cm od strany ve stejné vzdalenosti 1 cm navlhéeny roztokem. 2,5-3 ul od
kazdého vzorku bylo instalovano na kiemennou desku a na bod standardu 5 pl. TLC

deska byla ve vyvijeci komoie 60 minut. Detekce byla provedena pomoci jodu.

Obrazek 5 - Kfemenna deska ve vyvijeci komote

Zdroj: Foto archiv autora

Obrazek 6 - Kfemenna deska ve vyvijeci komoie, detekce pomoci jodu

Zdroj: Foto archiv autora
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Vzorky byly pro plynovou chromatografii pfipraveny zamichanim na Vortexu. Do
kazdé hnédé vialky bylo dano pipetou 100 pl vzorku, byl ud€lan seznam a zaznamenana
jejich pozice. Plynova chromatografie byla uskute¢néna na pfistroji Trace GC Ultra,
Thermo Fisher Scientific vybavenym plameno-ioniza¢nim detektorem se split injektorem
a osazenym (50 m délka x 0,22 mm pramér x 0,25 um tlouStkou filmu BPX 70) kapilarni
kolonou (SGE, Austin, TX, USA) analyzovany podle Fredriksson-Eriksson a Pickova
(2007). Identifikace mastnych kyselin byla provedena porovndnim retencniho ¢asu se

standardem GLC-68D (Nu-Chek Prep, Inc., Elysian, MN, USA).

Obrazek 7 - Pfistroj Trace GC Ultra Thermo Fisher Scientific

Zdroj: Foto archiv autora

Obrazek 8 - Pristroj Trace GC Ultra Thermo Fisher Scientific a jeho pocitacové vyhodnoceni

Zdroj: Foto archiv autora
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2.1.7 Analyza oxidace tuki

Oxidace tukid byla méfena metodou Thiobarbituric acid reactive substances
(TBARS) pomoci spektrofotometrické metody podle Millera a kol. (1988). Béhem
oxidace lipidi metodou TBARS bylo uzito &tyfech roztokti: BHT 0,2 mgxml?
v methanolu (2,6-Di-tert-butyl-4-methylfenol); 10 % TCA (trichloroctova kyselina)
v 0,2 M H3POgy; 0,02 M TBA v destilované vode (Milipore) — thiobarbiturova kyselina;
TEP 25 uM (4,105 ulxIt) — tetraethoxypropan.

Byl odebran 1 g vzorku. Do 1 g vzorku bylo pfidano 0,2 ml BHT; 9,1 ml TCA/
H3POa, Nasledné byl vzorek homogenizovan pomoci mixovani na Ultra Turaxu (Janke
& Kunkel, Staufen, Germany, T25IKA-Labortechnik) po dobu 3 x 20 sekund pii
rychlosti 14 000 rpm spolu s 9,1 ml (0,61 molxIt) kyseliny trichlor octové a 0,2 ml (0,09

molxI"!) butylovaného hydroxy toluenu v metanolu.

Poté byl vzorek filtrovan ptes filtracni papir (Munktell Filter AB, Grycksbo,

Sweden).

Obrazek 9 - Filtrace vzorku skrze filtra¢ni papir

Zdroj: Foto archiv autora

Od kazdého vzorku ve dvou provedeni. 1,5 ml filtratu dvakréat bylo pfeneseno do
novych zkumavek. Do prvni zkumavky bylo pfidano 1,5 ml kyseliny thiobarbiturové

(TBA) o objemu (0,02 molxI?) jako ¢inidlo a toto byl testovaci vzorek. Do druhého
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vzorku bylo pfidano 1,5 ml H20 (slepy vzorek). Bylo byl do vzorki ptidan TEP s riznou
koncentraci. Nasledovalo pfidani TCA/ H3PO4 d 5 ml TBA do jednoho a 5 ml H2O do
druhého vzorku. Vzorky byly ponechény pfti pokojové teploté ve tmé& 15 hodin.

Pro vypocty je zapotiebi odecitat absorbanci 530 (550) nm proti H20. Slepy vzorek
byl odecten od vSech standardli a vzorkii Reakéni komplex byl rozpoznén pii vinové délce
530 nm vuci slepému vzorku pomoci UV-Vis spektrofotometru (Specord 210; Analytik
Jena, Germany). Mnozstvi TBARS bylo vyjadieno jako malondialdehyd v ugxg™ vzorku.

Skrze linearni regresi byla vytvotena funkce absorbance a koncentrace.

Obrazek 10 - Ptistroj UV-Vis spektrofotometr

Zdroj: Foto archiv autora

2.1.8 Senzoricka analyza

Kazdé¢ dité navstévujici predskolni zafizeni muselo nejprve produkt ochutnat, slovné
ohodnotit, a az poté pfifadit jednu z moznych odpovédi prostiednictvim smajlikii. Prave
prvotni slovni ohodnoceni bylo velmi diilezité, protoze détska duse podléha casto naladé
a pocitum: ,,vyberu smajlika, ktery se mi zrovna dnes libi* aniz by reflektoval skutecnou
chut, nebo ,,vyberu smajlika, ktery ve vybérovém koSicku jiz téméer neni, nebo naopak je,
nebo smajlika, kterym jsem jesté nehodnotil, nebo ,,pouziji smajlika jako miij kamarad*.
U déti ve véku 1-3 roky neni hodnoceni pomoci smajlika relevantni viibec. Proto tyto

déti hodnotily produkt slovni odezvou ve sméru k pani ucitelce. Pomoci kratkych
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rozhovori mezi pedagogem a ditétem byl vyvozen slovni komentat a ohodnoceni rybiho

produktu.

Pocty a druhy odpovédi byly zaznamenavany spolecné s popisem, kolik déti se
hodnoceni zucastnilo. Surova data musela byt upravena, aby byla relevantni. Pfi vyssi

nemocnosti hodnotilo pokrm v dany den méné déti nez pii plném obsazeni tiidy.

Hodnoceni: @ l e

CHUTNALO TROCHU CHUTNALO NECHUTNALO

Obrazek 11 - Senzorické hodnoceni v piedskolnim zafizeni probihalo pomoci téchto smajlika

Senzoricka analyza méla kontinudlni prabéh po casové obdobi 6 mésicti a byla
uskuteénéna v Détské skuping Kvitek Jihogeské Univerzity v Ceskych Budg&ovicich.
Déti navstévujici toto piedskolni zafizeni jsou ve vékovém slozeni 1-7 let. O déti je
pecovano ve dvou tfidach skapacitou 10 a 20 déti. Déti jsou vzdélavany péti
pedagogickymi pracovnicemi a dvéma chiivami. Provoz détské skupiny je celorocni.
Ptredskolni zatfizeni mé celodenni provoz. Détska skupina Kvitek disponuje vlastni
zatravnénou zahradou s piskovistém, prolézackami, skluzavkou, houpackou a dopadovou

plochou. Na zahradé probiha aktivni i pasivni odpocinek.

Vedle samotného vzdélavani a zvladani klicovych kompetenci dle ramcového
vzdélavaciho programu je dbano i na spravnou Zivotospravu déti. Pitny rezim je
zajisStovan nepretrzit¢ behem celého dne v podobé neslazenych ¢aji, ovocné dzusy
fedéné vodou a voda. Stravovani je zajiStovano univerzitni menzou, kterd nabizi pokrmy
s piihlédnutim k v€ku stravnikli a zasaddm zdravého stravovéani. Détskd skupina
nedodrzuje standartni spotiebitelsky koS, ale prednostné vybird pokrmy zahrnujici
zeleninu, jidla lehkd, snadno stravitelna a zdrava. Kazdy den je détem podavana Cerstva
zelenina a ovoce. Vedeni i pracovnici Détské skupiny Kvitek véetné rodic¢i déti
navstévujici toto predSkolni zafizeni jsou pozitivn€ motivovani k dodrzovani zédsad

zdravého stravovani.
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Potizené fotografie pokrmi a déti vznikly v ramci realizace projektu a rodice déti

s jejich vznikem souhlasi na zakladn¢ pisemného informovaného souhlasu.

Obrazek 12 - Pohled na zahradu a budovu Détské skupiny Kvitek Jihoceské univerzity v
Ceskych Budg&jovicich

Zdroj: fotografie dostupna z webovych stranek Détské skupiny Kvitek na odkaze:
https://www.jcu.cz/o-univerzite/zazemi-a-sluzby/detska-skupina-ju

2.1.9 Kvantitativni metoda dotaznikového Setieni

Bylo uzito kvantitativni vyzkumné metody pisemného dotaznikového Setfeni.
Dotaznikové Setfeni vyuziva jako svilj nastroj pro ziskavani informaci strukturovany
dotaznik. Ve strukturovaném dotazniku uzitém v této préaci bylo pouzito otevienych,
uzavienych 1 polouzavienych otazek. Oteviené otazky shromazdovaly subjektivni
odpovédi a jsou znich ziskdvany kvalitativni informace. Uzaviené ¢i polouzaviené
otazky maji vypovidaci schopnost kvantitativnich dat. Dle poc¢tu variant v uzavienych
otazkach se v dotazniku vyskytly otdzky dichotomické (ano/ne), trichotomické
(ano/ne/dalsi moznost), vice variant bylo u tzv. polytomickych otazek (Rezankova, 2011).
Po ukonceni sbéru dat, byly udaje a odpovédi shromazdény, zpracovany v softwaru

Microsoft Excel a vyhodnoceny.

Rodiny, déti zapojenych do projektu, vyplnily na zac¢atku pilro¢niho obdobi, pied
zacatkem zatazeni novych rybich produkti a receptur do jidelni¢ku déti v predskolnim
zaiizeni. Cas to vyjadiuje obdobi prvniho vypliiovani dotazniki pred zahdjenim testovaci

doby.
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Stejny dotaznik vyplnili i s odstupem Sesti mésicii po ukonceni hodnotici faze
novych produktii a receptur. Cas t«s predstavuje obdobi po 6 mésicich senzorického

hodnoceni novych rybich produktii v predskolnim zatizeni.

Dotaznik byl sestaven do 25 bodu ¢i otazek, které reflektovaly vék ditéte, jeho vahu,
vysku, informaci, zda trpi né€jakou potravinovou alergii. Dal§im bodem bylo uréeni
geografické polohy pobytu, dosazené vzdélani rodicl, jejich zaméstndni, narodnost,
mésicni rodinny piijem v K¢, pocet déti zijicich ve spolecné domacnosti, pocet Clent
spolecné domacnosti. Oteviené otazky se zaméfily na oblibené pokrmy, na konzumované
druhy masa a mély za cil reflektovat ¢etnost spotteby ryb a determinaci rybich druht.
Jedna otazka zjistovala, zda respondenti znaji piinosy konzumace ryb a také zda jsou
ryby a rybi vyrobky pro rodiny finan¢né i1 lokaln€ dostupné. Soucasti dotazniku byl
i informovany pisemny souhlas zakonného zastupce se zapojenim nezletilého ditéte do

projektu.

Dotaznik obsahoval oteviené i zaviené otazky (pozn. dotaznik je vlozen do ptilohy
této diplomové prace), jimiz byl sledovan stav konzumace ryb a rybich vyrobkl
v rodinném prostiedi ve vazbé na socio-ekonomické a demografické podminky.
Prostfednictvim metody dotaznikového Setfeni byla utvofena analyza spottebnich
zvyklosti a konzumnich preferenci v rodinach zapojenych do projektu. Stravovaci vzorce
chovéni byly sledovany u rodin déti navitévujicich Détskou skupinu Kvitek v Ceskych

Budé¢jovicich.

Dotaznik mél nasledujici strukturu. V zahlavi dotazniku byly vyplnény udaje

0 détech (vek, vaha v kg, vyska v cm).

1) Otazka dcislo 1 zjistovala, zda ma dité potravinovou alergii s vybérem ano/ne.
V piipadé, Ze dité alergii ma, mélo byt uvedeno jakou.

2) Otazka cislo 2 se dotazovala na velikost obce, v niz respondent zije.

3) Otazka ¢islo 3 se dotazovala, jakéa osoba ve vztahu k ditéti vypliuje dotaznik.

4) Otazka dislo 4 zjistovala vzdélani otce s moznostmi: zakladni, stfedoskolské,
vysokoskolské.

5) Otazka cislo 5 byla oteviena s moznosti doplnéni konkrétni pracovni pozice
otce.

6) Otazka ¢islo 6 zjist'ovala narodnostni sloZeni otc.
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7) Otazka Cislo 7 se tazala na vzdélani matky s moznostmi: zakladni, stfedoskolské,
vysokoskolské.

8) Otazka c¢islo 8, ktera byla oteviena s moznosti doplnéni konkrétni pracovni
pozice matky.

9) Otazka ¢islo 9 zjist'ovala narodnostni sloZzeni matek.

10) Otazka ¢islo 10 se dotazovala na mési¢ni pfijem rodiny v K¢. Piijem byl
rozdélen do nékolika ramca: méné nez 15 000 K¢, 15001 az 20 000 K¢, a tak
dale, vzdy v limitech plus pét tisic. Nejvyssi moznou odpovédi byla odpovéd’, ze
mésicni piijem je vice nez 30 000 K¢.

11) Otazka &islo 11 se dotazuje na pocet déti v domacnosti.

12) Otazka ¢islo 12 zjist'ovala pocet ¢lent v domacnosti.

13) Otazka ¢islo 13 davala prostor pro vyjmenovani oblibenych pokrmu ditéte.

14) Otazka Cislo 14 se dotazovala, jaky druh masa ma dité nejradéji.

15) Otazka ¢islo 15 zjistovala, zda ma dité rado ryby, moznosti odpovédi byli: ano,
ne, jesté neochutnalo.

16) Otazka ¢islo 16 se taze na druhy konzumovanych ryb.

17) Otazka &islo 17 zjist'ovala druhy konzumovanych rybich vyrobkd.

18) Otazka Cislo 18 zjist'oval u respondentd, ktefi nemaji radi ryby, co je pfi¢inou.

19) Otazka ¢islo 19 se dotazovala na ¢etnost konzumace ryb a rybich vyrobkii.

20) Otazka ¢islo 20 se zamétovala na frekvenci, jak Casto dité pozaduje ryby, rybi
vyrobky, nebo motiské plody.

21) Otazka cislo 21 naléza odpovédi ve zptisobu piipravy rybich pokrmd.

22) Otazka ¢islo 22 ovétuje, zda rodice znaji vyznam a dulezitost ryb, ktery ma vliv
na zdravi.

23) Otazka &islo 23 pozadovala vysvétleni vyhod konzumace ryb na lidské zdravi.

24) Otazka ¢islo 24 se ptala, zdali jsou ryby a rybi vyrobky pro rodinu finan¢né
dostupné.

25) Otazka cislo 25 navazuje na finan¢ni dostupnost svou dostupnosti mistné

urcenou.

2.1.10 Kvalitativni metoda hloubkového rozhovoru

Pro pochopeni hlubSich souvislosti a stravovacich navyk cCeskych déti byl

uskutecnén osobni hloubkovy rozhovor (In-depth interviewing, IDI) s odbornici na
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obezitu a stravu déti MUDr. Nikolou Navratilovou, kterd ma svou obezitologickou

ambulanci v Oblastni nemocnici Kladno.

Tato kvalitativni vyzkumna metoda majici svij puvod v antropologii a sociologii
byla vedena jako polostrukturovany rozhovor podle Hendla (2005). Prostfednictvim této
metody je mozné ziskat hluboky vhled do tématu, chovani, nazort, postoji, zkusenosti,
motivl, stanoveni hypotéz o zucastnénych a pro dalsi ovéfovani informaci i jejich
hodnoceni. Rozhovor trval 2 hodiny a bylo pii ném uzito pisemného zapisovani a tvoteni
poznamek. Tato vyzkumnd metoda se uziva u uzce profesné¢ zamérenych osob, véetné
1ékatti. Byly kladeny otazky dle ptipraveného scénare, které déale reagovaly na odpovédi

1¢kaiky a byly dopliiovany spontannimi otazkami.
2.1.11 Nakladova analyza

Vyvinuté nové produkty z ryb bylo zapotiebi podrobit ndkladové analyze a stanoveni
jejich ekonomické pfijatelnosti pro spotiebitele. Pii ekonomickych vypocétech bylo
vychazeno z nakladové funkce N = F + n x q, kde N jsou celkové naklady v K¢, q je
objem vyroby v naturdlnich jednotidch (méfeno v nasem piipadé na 1 kg vyrobku),
n pfedstavuje variabilni ndklady na jednotku vyroby a F jsou fixni ndklady vyroby. Z této
nakladové funkce je mozné odvodit ndklady na 1 jednotku objemu vyroby tedy primérné
(jednotkové) naklady Nj dosazeni do funkce: Nj = F/q + n. Srostoucim vyrabénym
objemem jednotkové naklady klesaji, protoze fixni naklady vyrobi vice jednotek
produkce. Zakon se nazyva degresi nakladii. Behem zapocitani nakladl bylo kalkulovano
s ndklady na pofizeni, vyrobu, skladovani, spravu a odbyt. Pti ndkladové analyze bylo
uzito vieobecného kalkulaéniho vzorce, ktery se b&zné v Ceské republice pouziva

a zahrnuje tyto slozky, které tvofi vyslednou prodejni cenu (Synek a kol., 2002):

1. Pfimy (jednicovy) material

2. Piimé (jednicové) mzdy

3. Ostatni pfimé (jednicové) naklady
4

Vyrobni (provozni) rezie

Body 1. az 4. se nazyvaji vlastni nédklady vyroby

5. Spravni rezie

Body 1. az 5. se nazyvaji vlastni ndklady vykonu
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6. Odbytové naklady

Body 1. az 6. se nazyvaji tplné vlastni nédklady vykonu

7. Zisk (ztrata)
PRODEJNI CENA

Vyrobni cena rybich produkti byla ziskana jako funkce vstupnich nakladi na nakup
zdrojl (surovin) bez DPH. Suroviny jsou variabilnimi ndklady, rovnéz obalovy material,
etikety a lidska prace. Mezi fixni néklady zahrnuté do cen zdroji byly zapoclitany
proménné jako strojni opotiebeni, spotfebované energie a ztraty pti tepelném zpracovani.

Vyrobni naklady byly vztazeny k métitelné hodnoté, kterou je 1 kg produktu.

Po vypocéteni vyrobni ceny produktu byla stanovena doporu¢ena maloobchodni cena.
Vychézi z vyrobni ceny, ke které je pfictena marze + 30 %. K takto vzniklé cené bylo
nasledné ptipocitano DPH ve vysi 15 %, ¢imZ je ziskana vyslednd cena produktu

obchodovatelna na trhu.
2.1.12 Analyza prizkumu trhu

Prizkum je formou empirického zkoumani. Cilem prizkumu je sbér dat z terénniho
Setfeni, které tvofi informativni zakladu pro dal$i hlubsi védecké teorie. Prizkumemje
definovana jedna z mnoha ¢innosti v ramci dil€ich etap vyzkumného procesu (Linderova
akol., 2016). Vyzkumna metoda prizkum trhu byla uzita pii sbéru dat nutri¢niho slozeni
béZné dostupnych komodit na trhu, které jsou substituty k nové vyvinutym rybim
produktlim. Prizkum trhu poskytl ptehled dostupnych vyrobkt na trhu a jejich komparaci

S inovativnimi produkty vzniklymi béhem této prace.
2.1.13 Statisticka analyza

Data ziskana z jednotlivych analyz byla softwarové vyhodnocena pomoci Microsoft
Excel, kde byl vypocitan aritmeticky primér a smérodatnéd odchylka. Skupinové rozdily
byly analyzovany v softwaru Statistica 12 prostfednictvi analyzy rozptylu ANOVA
s naslednym post hoc Tukeyho testem. Rozdily byly oznaCeny jako statisticky vyznamné

na urovni p <0.05. Zavislostni vztahy byly analyzovany pomoci regresni analyzy.
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U senzorické analyzy smajlikovou metodou a u dotaznikového Setfeni byl
spocitan pocet odpovedi daného typu a tento pocet byl pfeveden na procentudlni podil
jednotlivych odpovédi u kazdého produktu, jidla a otazky v softwaru Microsoft Excel

a az poté statisticky hodnocen.

Vyhodnoceni ordinalnich dat analyzy senzorického hodnoceni novych rybich produktt
a receptur bylo provedeno v Microsoft Excel. Jednotlivym typtim smajlikti byla nejprve
piifazena vaha (chutnala +3; chutnalo trochu +1 a nechutnalo -3) a nésledné bylo pro
kazdy produkt a jidlo vypocteno primérné skore. Upravend data byla vyhodnocena
v softwaru Statistica 12 pomoci Kruskal-Wallisova testu, ktery ur¢il statisticky vyznamné

rozdily mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti p <0.05.
2.2 Nové rybi produkty a receptury

Na zdkladé spoluprace mezi zucastnénymi subjekty dle technologickych norem
pro klasické vyrobky, po Gpravé pro vyrobky z ryb bylo sestaveno celkem 11 navrhi
pro vyrobu a dalsi testovani novych produkti. Rybi karybanatek je uveden v jednom
pokrmu jako karbanétek a ve druhém pokrmu jako hamburger. Z tohoto diivodu je celkem

ocislovano dvanact produkti, které prosly hodnocenim.

1) Rybi kulicky

2) Rybi salam Sunkovy
3) Rybi karybanatek
4) Rybi hamburger

5) Rybi Sunka

6) Rybi mistura

7) Rybi pastika

8) Paprikova rybi Sunka
9) Rybi parky

10) Rybi salam uherak
11) Rybi salam houbovy
12) Rybi tlacenka

Téchto jedenact novych produktt bylo dale testovano v pfedSkolnim zatizeni po

dobu 6 mésici. Prvnich devét vyrobkd mélo mezi détmi pozitivni hodnoceni. Bylo
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vybrano celkem 5 produkt k dal§imu hodnoceni, které jsou rozdilné a maji vysokou
pravdépodobnost prodejnosti. Jsou uvedeny v nésledujicich recepturnich tabulkach a ve

vyrobnim popisu.

Tabulka 4 - Receptura karybanatkt v gxkg-1 produktu

sumecek filet 196,00
sumecek maso bfidni ¢ast 461,00
rybi baader (sumecek africky) 219,00
kofeni Détska svacinka 3,00

olej fepkovy 20,00
led 58,00
sl 14,00
ryzova mouka 29,00
CELKEM suroviny 1.000,00

Postup vyroby karybanatki (,,rybich burgerti) je uskutectiovan v kutru. Je to kulata
ocelova chlazena misa, kde Ize nastavit ,,jemnost ¢i hrubost™ zrnéni suroviny. Do této
vychlazené misy se jako prvni vlozi bfiSni filety na kousky s dal§imi ingrediencemi,
uvedenymi v receptufe (koteni Détska svacinka, fepkovy olej, stl, ryzova mouka, led)
a vpasiruje se spojka (rybi baader). Potom co je tato smés hotova, je pridano jesté maso

z filet a vSe se dohromady zrni na jemnost cca 13 mm.

\‘

~

Obrazek 13 - Misa kutru

Zdroj: Foceno pfi realizaci projektu ve spolecnosti Tilapia s.r.o.

Hotova smés z kutru se tvaruje na tvarovacce na burgery. Nastavi se kalibr na 80

nebo 100 g, podle potieby. Takto vytvarované burgiiky se daji na udirenské rosty a jsou
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povafeny v udirné. Béhem této faze je pomoci vpichové sondy zjisStovana teplota
produktu po celou dobu této faze. Udirna je nastavena na teplotu komory 80-85 °C
a vlhkost 99 %. V téchto podminkach je smes 35-40 minut. V jadie produktu musi byt

dosazeno teploty 72 °C po minimalni dobu 10 minut.

Ochlazovani karybanatkt je provadéno studenou vodou pod sprchou. Po vychlazeni
jsou umistény do chladiciho boxu s teplotou plus 4 °C. Produkt je balen do vakuovych

obald.

Tabulka 5 - Receptura rybi mistury v gxkg-1 produktu

spojka 922,50
sladka paprika 0,50
kofeni Mistura 8,00
led 69,00
umele stfevo

CELKEM suroviny 1.000,00
SPOJKA

rybi baader (sumecek africky) 869,00
kofeni Détska svacinka 3.00
led 113,00
sul 15,00

Pti vyrobé rybi mistury bude uZzito pfedem vychlazeného kutru, do néhoz se vlozi
rybi baader spolu s kofenim Détska svacinka, ledem, soli, ¢imz se je vytvofena spojka.
Poté jsou pfidany ostatni suroviny a zcela na konci se do pfipravené smési, kde je jiz

témer vSechno kofeni, vmicha kotfeni Mistura.

Takto hotova a spojena smés je davana do fazrovych stfev o kalibru 55. Naplnéna
stteva jsou umisténa do udirny. Teplota je kontrolovédna vpichovou sondou. V udirné

probéhne celkem 5 fazi zpracovatelského postupu.

1) Cervenani, ke kterému dochézi po dobu 35 minut pii teploté komory 55 °C,
vlhkosti 75 %. Jadro produktu musi mit 44 °C.

2) SuSeni probiha 40 minut pfi teploté komory 60 °C a vihkosti 25 %.

3) Nasleduje uzeni po dobu 15 minut o teploté 60 %.

4) Po dobu 10 minut je produkt vaien pfi teploté komory 78 °C, teplota jadra
produktu ma 72 °C a vlhkost prostiedi je 99 %.
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5) Nakonec nastava faze pojistovaci po nasledujicich 30 minut a teploté 74 °C.

Po ukonceném procesu v udirn€ jsou produkty studenou vodou pod sprchou
ochlazovany. Umistény do chladiciho boxu s teplotou plus 4 °C. Vyrobky se bali do

vakuovych obald.

Tabulka 6 - Receptura rybich kuli¢ek v gxkg-1 produktu

spojka 478,50
sumec&ek maso bfisni ¢ast 478,50
kofeni Détska svacinka 5,00
¢esnek suseny 2,00
sl 7,00
ryzova mouka 29,00
CELKEM suroviny 1000,00
SPOJKA

rybi baader (sumecek africky) 869,00
kofeni Détska svacinka 3,00
led 113,00
sl 15,00

Kousky brisnich filet sumecka afrického spolu s ingrediencemi (koteni Détska
svacinka, suseny cesnek, stl, ryzova mouka) vlozime do vychlazeného kutru, spojime
a vmichame spojku. Maso z filet zrnime na 8 mm. Smés se vlozi do tvarovacky a kalibruji

se kulicky o 20 gramech.

Kulicky jsou pifemistény na udirenské roSty a v udirn€ jsou vafeny. Po celou dobu
opracovani kontroluje teplotu kulicky vpichova sonda. V udirné jsou kulicky na dobu
20 minut. Teplota komory je nastavena na 80-85 °C a vlhkost 99 %, tak aby v jadru

kuli¢ek bylo dosahovano minimalné teploty 72 °C po dobu 10 minut.

Hotové kulicky jsou pod sprchou ochlazeny studenou vodou a umistény do

chladiciho boxu o teploté plus 4 °C. Bali se do vakuovych obalt.

Tabulka 7 - Receptura rybich parkia v gxkg-1 produktu

sumecek filet 380,40
rybi baader (sumecdek africky) 380,40
olej fepkovy 100,00
sl 19,00
Koreni Debrecinské 2,80
Kofeni Myslivecké 3,90
Kofeni Videfiské 2,60
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Skrob bramborovy 25,50
nastfikovaci lak 3,00
voda 82,40
Strevo na parky

CELKEM 1000,00

Na vyrobu rybich parkt je zapotiebi vodou a ledem vychlazend misa kutru. V tomto
receptu je nutné dodrzet pfesné potadi ptfidavanych slozek produktu. K rybimu baaderu
se pridaji latky vazici bilkovinu (stl a led Supinkovy), dale kombinace koteni. Zapne se
kutr a po celou dobu v ném teplota musi dosahovat hodnot 6-12 °C. Je-li tato smés
spojena, je pfidano namleté maso z filet sumecka afrického. Vse se vmicha a spoji.
Posledni je pridan bramborovy Skrob. Smés je soudrzna a lepiva s lesklym povrchem.

Pokud ji rozetfeme, tvofi blanu.

Takto pfipravena parkova smes je narazena do piirodnich skopovych stiivek kalibru
22/24. Stieva jsou pretacena strojove. Pfi strojovém plnéni muze byt zvolena vysledna
délka 1 nohy parku. Ve stfevech naplnéné parky jsou dany do udirny, kde prodélaji 5 fazi

vyrobniho procesu. Vpichova sonda kontroluje teplotu uvnitt parku.

1) Cervenani, ke kterému dochazi po dobu 35 minut pii teploté komory 55 °C,
vlhkosti 75 %. Jadro produktu musi mit 44 °C.

2) SuSeni probiha 40 minut pfi teploté komory 60 °C a vihkosti 25 %.

3) Nasleduje uzeni po dobu 15 minut o teploté 60 %.

4) Po dobu 30 minut je produkt vaien pfi teploté¢ komory 78 °C, teplota jadra
produktu ma 72 °C minimélné€ po dobu 10 minut a vlhkost prostiedi je 99 %.

5) Nakonec nastava faze pojistovaci po nasledujicich 30 minut a teploté 74 °C.

Hotové rybi parky jsou pod sprchou ochlazeny studenou vodou a umistény do

chladiciho boxu o teploté¢ plus 4 °C. Bali se do vakuovych obali.

Tabulka 8 - Receptura rybi Sunky v gxkg-1 produktu

rybi maso z filet 972,50
kofeni HELABIN 3,00
sul 23,00
pepr bily mlety 1,00
muskatovy kvét 0,50
umélé strevo
CELKEM 1000,00
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Rybi Sunka je vyrdbéna nésledujicim postupem. Maso z filet sumecka afrického
nasekdme na kousicky o rozmérech 5 x 5 cm a smichame je s ingrediencemi uvedenymi
Vv receptuie (tj. s kofenim, soli, pepfem bilym mletym, muskatovym kvétem). Smichanou
smés nechavame odleZet po dobu 12 hodin v chladu. Po dvanacti hodinach naplnime
fazrova stieva kalibru 55 smési. Naplnéna stieva jsou umisténa do udirny, kde dojde

K péti fazovému procesu. Vpichovou sondou kontrolujeme vnitini teplotu po celou dobu.

1) Cervenani, ke kterému dochazi po dobu 35 minut pii teploté komory 55 °C,
vlhkosti 75 %. Jadro produktu musi mit 44 °C.

2) SuSeni probiha 40 minut pfi teploté komory 60 °C a vihkosti 25 %.

3) Nasleduje uzeni po dobu 15 minut o teploté 60 %.

4) Po dobu 30 minut je produkt vaien pii teplot¢ komory 78 °C, teplota jadra
produktu ma 72 °C minimaln¢ po dobu 10 minut a vlhkost prosttedi je 99 %.

5) Nakonec nastava faze pojistovaci po nasledujicich 30 minut a teploté 74 °C.

Hotové rybi Sunka je pod sprchou ochlazena studenou vodou a umisténa do

chladiciho boxu o teplot¢ plus 4 °C. Bali se do vakuovych obali.

Novych navrhovanych receptur rybich pokrmi bylo celkem 13, které byly rovnéz

senzoricky testovany v piedskolnim zatizeni po dobu 6 mésicii.

1) Kapii hranolky s téstovinami a syrem

2) Rybi steak ze sumecka afrického

3) Peceny sumecek na smetanovych fazolkach s bramborem
4) Sumecek africky na kmin€ s bramborovym pyré

5) Kapii hranolky se salatem a dipem

6) Sumecek africky s té€stovinami a syrovou omackou

7) Kapti filatko na kminé se Zloutkovym krémem, téstoviny
8) Peceny pstruh se smetanovym porkem a ryzi

9) Rybi tortilla s prilohou brambor a dusenou brokolici

10) Kapifi filatko varené v pare na zeleninovém lizku s vafenym bramborem
11) Sumecek na kming se $penatem a bramborovymi noky
12) Rybi kvétakova krémova polévka

13) Rybi polévka na italsky zptisob
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Podrobny popis prvnich jedenacti receptur a nutri¢nich hodnot téchto hlavnich

pokrm je umistén do piilohy této diplomové prace.
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3 Vysledky

V této Casti diplomové prace jsou uvedeny vysledky a jednotliva zjisténi béhem
projektu vyvoje novych rybich produkti a navrzeni novych receptur pokrmi
pro piedskolni déti. Celkové bylo navrzeno 13 novych recepturnich postupti pro ptipravu
chutnych, zdravych a jednoduchych pokrmit vhodnych pro predSkolni v€k a 11 novych

rybich produktti s vysokymi nutricnimi hodnotami.
3.1 Mikrobiologické analyzy

Ve vsech 25 gramech odebranych vzorki jednotlivych rybich produkti byl vyskyt

Listeria monocytogenes negativni v den druhy. Podminka nezavadnosti byla splnéna.

16. 1 25. den skladovéni byl ve vSech vzorcich dodrzen maximalni ptipustny vyskyt
této bakterie do 100 KTJxg™. U vSech vzorkii bylo dosazeno vysledku méné nez 10
KTJxg™.

Tabulka 9 - Vysledky mikrobialni analyzy (pfitomnost Listeria monocytogenesx25 g-1 vzorku
(den 2) a po¢tu v KTJIxg-1 (den 16 a 25))

Den skladovani Mistura Kuli¢ky Karybanatky Parky Sunka
den 2 negativni negativni negativni negativni negativni
den 16 <10 <10 <10 <10 <10
den 25 <10 <10 <10 <10 <10

3.2 Nutri¢ni analyzy

Nutrién¢ testované rybi produkty meély obsah bilkovin v rozmezi hodnot

14,3 -17,2 g x 100 g*. Obsah tuku byl zastoupen 6,6-18,3 g x 100 g*. Nejlibov&jsim

wvewr

(18,3 g x 100 g!). Energeticka hodnota produktii se vyznacuje hodnotami 129249 kcal
x100 g*. Obsah soli se pohyboval mezi 1,54-1,7 g x 100 g.
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Tabulka 10 - Nutri¢ni slozeni rybich produktt (v g x 100 g-1; KJ x 100 g-1; kcal x100 g-1)

Mistura Kulicky |Karybanatky Parky Sunka
Bilkoviny 14,4 16,7 16,1 14,3 17,2
Tuk 9,5 7,6 8,1 18,3 6,6
Sacharidy 0,1 2,9 2,5 4 0,1
Vlaknina 3,23 0,83 0,77 1,64 0,31
Energeticka hodnota KJ 622 621 622 1001 540
Energeticka hodnota Kcal 150 149 149 240 129
NaCl 1,68 1,7 1,67 1,54 1,54

3.3 Analyza obsahu tuku a sloZeni mastnych kyselin

Vystupy analyzy sledovani celkového obsahu tuku jsou znazornény na nasledujicim
grafu. Produkt s nejvyssim procentualnim zastoupenim tuku byly parky (21,6 + 0,67 %).
Nejméné tuku bylo vyhodnoceno v Sunce (3,8 + 0,1 %). Rybi kulicky, mistura
a karybanatky obsahovali pfiblizn¢ stejny podil tuku (9,87 — 11,63 %).

25
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Graf 1 - Analyza obsahu tuku v rybich produktech

Pozn.: Odlisna pismena znadi statisticky signifikantni rozdil mezi skupinami. Data jsou prameér +
smérodatna odchylka (n=3; p<0.05).
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Tabulka 11 - Zastoupeni hlavnich skupin mastnych kyselin (mg x100 g-1) v rybich produktech

Mistura Kuli¢ky Karybanatky ~ Parky Sunka
> SFA 303813 ¢ 3292427 b 3046435 ¢ 6599+21 a 1175¢1 d
> MUFA 328144 d 378249 b 372349 ¢ 729049 a 1206+4 e
> PUFA 207749 d 2819+19 ¢ 2895426 b 445411 a 8753 e
> n-3 PUFA 75346 ¢ 815+14 b 71911 d 158643 a 36644 e
> n-6 PUFA 1323+4 d 200446 ¢ 2176215 b 28699 a 509+1 e
n-3/n-6 057b 041¢c 0,33d 055b 0,72a
> n-3 HUFA 5986 ¢ 655+14 b 579+11 ¢ 124642 a 30745 d
EPA+DHA 51845 ¢ 567+11b 50149 ¢ 1067+2 a 265+4 d

Pozn.: Data jsou primér + smérodatna odchylka (n=3). Odli$na pismena znaéi statisticky signifikantni
rozdil mezi skupinami.
(DHA - dokosahexaenova kyselina; EPA — eikosapentaenova kyselina, HUFA — vysoce nenasycené
mastné kyseliny; MUFA — mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny;

SFA — nasycené mastné kyseliny)
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Graf 2 - Zastoupeni skupin mastnych kyselin (v procentudlnim podilu z identifikovanych MK) v
rybich produktech

Pozn.: Data jsou primér + smérodatna odchylka (n=3; p<0,05). SFA — nasycené mastné kyseliny; MUFA
— mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; HUFA — vysoce
nenasycené mastné kyseliny; EPA — kyselina eikosapentaenova; DHA — kyseliny dokosahexaenova.
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Graf 3 - Zastoupeni jednotlivych MK (v % z identifikovanych MK) v rybich produktech

Pozn.: Data jsou primér + smérodatna odchylka (n=3; p<0,05).

3.4 Analyza oxidace tuku

Vysledky hodnoceni potvrdily, nezavadnost vSech vyrobkii v obdobi 20 dnd.
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Graf 4 - Obsah malondialdehydu (ugxg-1) v rybich produktech v prubéhu skladovani.
Zaznamenané dny: 5, 13, 20

Pozn.: Data jsou pramér + smérodatna odchylka (n=3; p<0,05).
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U zadného vzorku nebyl ptekrocen limit 3 ug malondialdehydu na gram produktu.
Koncentrace malondialdehydu v ¢ase u vSech produktti linearn¢ rostla. Tento zavislostni

vztah byl ovéfen linearni regresi.
3.5 Senzoricka analyza

Z 11 ptedlozenych rybich produktt détem z Détské skupiny Kvitek opravdu chutnalo
devét. Pii zapocitani karybanatku jednou a la karbanatek a jednou a la hamburger,

ochutnaly déti dvanact vyrobkd.

Dle procentualniho podilu odpovédi détem nejvice chutnal rybi karybanatek.
Nésledovaly rybi kuli¢ky, pfi prvnim ochutnani nékterym détem chutnaly, nékterym ne.
Tteti pticku obsadil rybi saldm Sunkovy, dale rybi hamburger, ktery je obménou rybiho
karybanatku. Nékteré déti tento pokrm znaji, pro jiné byl novinkou. Rybi Sunka byla mezi
détmi oblibena. Mistura byl rybi produkt, détem chutnajici. Rybi parky s bramborem byly

pozitivné piijimany mezi nejmlad$imi détmi ve véku do tii let.

Mezi htite hodnocené rybi produkty rybi Sunku paprikovou, rybi pastiku, rybi salam
uherdk a rybi salam houbovy. K rybi tlaCence mély déti ptimo odpor 1 pfi vizualnim

pohledu na ni.

90

80 M chutnalo hodné m chutnalo & nechutnalo

70
. 60
o
250
S 40

X 30

Graf 5 - Procentualni podil odpovédi (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pii hodnoceni
testovanych rybich produktii (n=9-21).

75



Z nasledujiciho grafu ¢. 6 lIze vycist primémé skoére, které produkty dostaly

a statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi hodnocenymi rybimi produkty.
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Graf 6 - Pramérné skore hodnoceni (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pti hodnoceni
testovanych rybich produktti (n=9-21). Oznaceni statistické vyznamnosti mezi skupinami

Déti ochutnaly celkem 13 novych receptur pokrmt s hlavni ingredienci rybou. Mezi
nejlépe hodnocené dle primérného procentudlniho podilu patfil rybi steak ze sumecka
afrického, kapti hranolky s téstovinami a syrem, pefeny sumecek na smetanovych
fazolkach s bramborem, kapii hranolky se saldtem a dipem. Kapii hranolky détem
chutnaly, at' uz samotné, nebo jako ¢éast kompozice jidla. PeCeny sumecek na
smetanovych fazolkach s bramborem byl pozitivné piijiman. Dé&ti snédly sumecka
a brambory. Fazolky vétSina déti nejedla. Sumecek africky na kmin¢ a bramborové pyré
mel u vétSiny déti uspéch. Kapii fildtko na kminé se Zloutkovym krémem, téstoviny
nemél kladné ohlasy. Sumecek africky a téstoviny se syrovou oméackou budil rozporuplné
reakce. Nékterym détem pokrm chutnal, jinym vibec. Kapii filaitko vafené v pare na
zeleninovém ltZku s vafenym bramborem détem vitbec nechutnal. Rybi tortilla s ptilohou
brambor a dusenou brokolici neméla u déti viibec Zadny uspéch a nechtély pokrm ani

ochutnat. Pokrm pstruh se smetanovym porkem a ryzi détem nechutnal. Jediné, co déti
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hodnotily pozitivn€, byla samotna ryba a sucha ryze. Smetanovy porkovy preliv détem
vubec nechutnal. Sumecek na kming se Spenatem a bramborovymi noky détem jako celek
vubec nechutnal. Déti hodnotily kladné€ pouze samotné bramborové noky. Rybi polévky
byly hodnoceny ob& dvé negativné, a proto nebyly jejich receptury zatfazeny do ptiloh

této prace spolu s hlavnimi pokrmy.
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Graf 7 - Procentualni podil odpovédi (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pfi hodnoceni
testovanych receptur rybich jidel (n=12-25)

Z nasledujiciho grafu ¢. 8 lze vycist praimérné skore, které rybi jidla dostala
a statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi hodnocenymi recepturami rybich
pokrmil
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Graf 8 - Primérné skore hodnoceni (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pii hodnoceni
testovanych receptur rybich jidel (n=12-25). Oznaceni statistické vyznamnosti mezi skupinami
na hlading€ vyznamnosti p<0,05

3.6 IDI rozhovor s lékarkou

Déti jsou do obezitologické ambulance posilani détskymi pediatry (praktiky)
Vv obdobi, kdy je patrné vyraznéjsi nadvaha, nebo obezita a prakticky 1ékai nemd moznost,
jak détskému pacientovi pomoci. Odstranit nadvéhu ¢i obezitu je dlouhodoby casové
naro¢ny proces, ktery je navazan na blizky vztah pacienta, v piipadé déti, tak 1 jejich
rodici a odborného Iékaife. Béhem léCebného procesu je nejdilezitéjsi edukovat
postizené¢ho a motivovat jej ke zmén¢ Zivotniho stylu, a pfedev§im pfijimané stravy. Do
poradny chodi pacienti ve véku 3—18 let. Nejvetsi pacientskou zakladnu tvoii Skolaci
star§iho Skolniho v€ku (cca od 10 let). Do poradny nechodi mnoho déti ptedSkolniho

veéku.
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Prvni navstéva zahrnuje vstupni testy, které spocivaji v krevnich odbérech, kde se
analyzuje hladina cholesterolu, predispozice vzniku cukrovky, jaterni testy, testy na
Stitnou Zlazu, kortizol. Z testli vyplyva skutecnost, Ze v 90 % nemaji déti Zadné zdravotni

komplikace, které by podnécovaly vznik nadvahy ¢i obezity.

Poradnu navstévuji déti, které maji pocinajici nadvahu naptiklad pouze 5 kg nad
normalem, ale na druhou stranu rovnéz mali pacienti, ktefi maji jiz v détstvi az 130 kg.
Pti poznani jednotlivych piipadi, spatiuje 1ékarka hlavni problém ptedevSim v roding.
Ve vétsine€ pripada prichazi s détskym pacientem obézni rodice, ktefi maji stejné Spatné

stravovaci navyky.

Po spolecném zkonstatovani krevnich vysledki mezi 1ékafem a rodi¢i détského
pacienta je probrana dalsi analyza zahrnujici vyvoj télesné vahy v ase. Vaha je zanesena
do rastového grafu, vypocitana hodnota BMI indexu a nésledné je studovan pacientiiv
dosavadni jidelni¢ek od snidan¢ az po veceti vCetné piti a ujidani drobnosti béhem dne.
Vétsina Spatnych stravovacich navyku tkvi v nepravidelné stravé, nebo v pfili§ velkém
objemu celkové pfijimané stravy. V pfijimanych potravindch maji pacienti zbyte¢né
mnoho cukru a tuku a piji sladké napoje. Na zakladé analyzy dosavadniho jidelni¢ku jim

l¢katka ptedlozi sviij navrh a tipy. Zacina faze vzdélavani v oblasti stravovani.

Pacientiim je doporuceno celozrnné pecivo, nebo chleba, a to jen v po¢tu maximalné
2-3 kousi¢ky (malé) denné. Jogurty pouze bilé, ceredlie zcela bez cukru, ovoce
Vv dopolednich hodinéch. Je Zaddouci konzumace libového masa a pfedevsim ryb, zelenina,
luSténiny, omezeni ptiloh a ptilohy nahradit zeleninou. Dale mohou byt zatfazeny kvalitni

syry, které nejsou na tu¢né bazi a libova kvalitni Sunka s vysokym obsahem masa.

Do nového stravovani nesméji byt zahrnovany vibec Zadné uzeniny, smazené
pokrmy, omacky, knedliky, vSechny sladkosti a pochutiny vcetné¢ miisli ty¢inek, ve
kterych se skryvad velké mnozstvi skrytych cukrii. RovnéZ nekonzumovat zadné

pekarenské vyrobky (bilé a sladké pecivo).

U pitného rezimu se jako nejveétsi problém ukazuje Castd konzumace sladkych
sycenych napojl, dzusii a slazenych caji. Pacientim je doporuceno pit pouze vodu

a prirodni neslazeny caj.

79



Jidelnicek déti ma sestavat z 5 jidel béhem dne a mezi jidly neujidat nic, ani
drobnosti. Porce je nutné ptizplsobit véku ditéte. U déti, vice nez u dospélych, je dilezité
zacCit den kvalitni snidani. Dal§im hlavnim pokrmem béhem dne je obéd a poté vecere.
Vecete musi byt leh¢i, optimalni je zelenina, salat, pomazanka z tvarohu a zeleniny, ryba.

Po vecefti uz neujidat nic dobrého.

Lékar po prostudovani stavajiciho jidelnicku ditéte a vedené konverzace s pacientem
a jeho rodinou predlozi vzorovy jidelnicek, ktery je orientacni a je v ném upozorinovano
na skryté cukry (u dzust, miisli, cerealii, ochucenych jogurtti, bilého peciva a vSeho z bilé
mouky). Po stanovené diagnodze je détem doporuceno, aby zvysili svou télesnou aktivitu,
nebot’ 70 % uspéchu 1éCby tvoii strava, ale je nutny i pohyb. Na zaklad¢ dlouhodobych
rozhovort 1ze vyvodit vysledek, Ze jediny vétsi aktivni pohyb ditéte tvoii hodiny télesné

vychovy ve skole.

Po 3-6 mésicich se opakuje kontrolni sezeni, podle stanovené diagnozy a 1é¢ebného
postupu, aby se mohly dostavit vysledky. Na tuto navstévu si pacient musi donést sviij
zapsany jidelnicek za celé obdobi. Rodiny zpravidla pfinéseji jidelni¢ek za cca 2 tydny.
Bohuzel velka vétSina pacientl za toto obdobi nezhubne, protoze rodice se nesnazi vést
dit¢ k motivaci, sami jedi nevhodné, nehybou se, domii kupuji brambirky, vaii tézka
tu¢na jidla, chodi do fastfoodu a odmitaji se tohoto zivotniho stylu zcela vzdat. V tomto
pokracujicim Zivotnim rytmu pacienti pfichdzeji a maji dalSich 5 kg navic za kazdy dalsi

ctvrt rok a takto to jde stale dal.

Shrnujici doporu€eni pani doktorky tkvi ve vyvazené stravé s velkym podilem
zeleniny a ovoce, libového masa a ryb, mléénych vyrobkt bez prichuti. Pokud je strava
pestra a vyvazena neni zapotiebi uzivat zadné vyzivové dopliky, protoze télo je schopné

si pottebné latky vzit a vstiebat z potravy.
3.7 Analyza nakladi na produkt

V nasledujici tabulce €. 12 jsou uvedeny vstupni ceny surovin bez dané z ptidané
hodnoty. Ceny vstupnich surovin jsou nasledné zakalkulovany do cen jednotlivych rybich
produktli. V tabulkach ¢. 13-18 je uvedeno 5 pozitivné pfijimanych rybich produktt

na zéklad¢ senzorického hodnoceni cilové skupiny konzumentti v Détské skupiné Kvitek.
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Tabulka 12 - Ceny vstupnich surovin bez DPH

Surovina cena Kéxkg!
Rybi maso z filet sumecka afrického 160
Rybi maso biisni ¢ast sumecka afrického 140
Rybi baader sumecka afrického 70
Supinkovy led 15
Ryzova mouka 22
Skrob bramborovy 36
Olej Fepkovy 25
Kuchyrska stl (NaCl) 5
Nastfikovaci lak 130
Kofeni Mistura 300
Kofeni Debrecinské 300
Koreni Myslivecké 232
Koreni détska svacinka 390
Kofeni Videriské 280
Sladka paprika 300
Cesnek suseny 260
Kofeni Helabin 168
Pepf bily mlety 520
Muskatovy kvét 1060
Umélé stievo 5
Prirodni skopové stfivko primér 22/24 v 1&ku - 5,5m 25

Rybi produkty jsou v nasledujicich tabulkach €. 13-18 sefazeny od nejlevnéjsiho

po nejdrazsi.

Tabulka 13 - Vypocet vyrobnich nakladt rybi mistury

Surovina Mnozstvi v gramechna |Cenaza |Cenanakg
1 kg produktu kg produktu
spojka 922,50 74,77 68,98
sladkéa paprika 0,50 300,00 0,15
kofeni Mistura 8,00 300,00 2,40
led 69,00 15,00 1,04
umélé stievo 5,00
CELKEM suroviny 1.000,00 77,56
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
VYROBNI NAKLADY za kg bez DPH 89,86
SPOJKA - vypocet dil¢ich nakladu
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Surovina Mnozstvi v gramechna |Cenaza |Cenanakg
1 kg produktu kg produktu
rybi baader (sumecek africky) 869,00 70,00 60,83
kofeni détska svacinka 3,00 390,00 1,17
led 113,00 15,00 1,70
sl 15,00 5,00 0,08
CELKEM 1.000,00 63,77
prace 8,00
stroje, energie 3,00
Vyrobni néklady za kg bez DPH 74,77*
Tabulka 14 - Vypocet vyrobnich nakladu rybich kuli¢ek
Surovina Mnozstvi vgramechna |Cenaza |Cenanakg
1 kg produktu kg produktu
spojka 478,50 14,77 35,78
Sumecek africky maso bfisni &ast 478,50 140,00 66,99
Kofeni Détské svacinka 5,00 390,00 1,95
Cesnek sueny 2,00 260,00 0,52
sl 7,00 5,00 0,04
ryzova mouka 29,00 22,00 5,00
CELKEM suroviny 1.000,00 110,27
Ztraty tepelnou Upravou 11,6 % 13,43
CELKEM suroviny po tepelné upravé 123,70
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
VYROBNi NAKLADY za kg bez DPH 136,00
SPOJKA - vypocet dil¢ich naklad(
Surovina Mnozstvi v gramechna |Cenaza |Cenanakg
1 kg produktu kg produtku
rybi baader (sumecek africky) 869,00 70,00 60,83
Kofeni détska svacinka 3.00 390,00 1,17
led 113,00 15,00 1,70
sl 15,00 5,00 0,08
CELKEM 1.000,00 63,77
prace 8,00
stroje, energie 3,00
Viyrobni néklady za kg bez DPH 74,77*
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Tabulka 15 - Vypocet vyrobnich nakladt rybich karybanatki

Surovina Mnozstvi vgramechna |Cenaza |Cenanakg
1 kg produktu kg produktu

sumecek africky filet 196,00 160,00 31,36

sumecek africky maso bfisni ¢ast 461,00 140,00 64,54

rybi baader (sumecek africky) 219,00 70,00 15,33

Kofeni Détska svacinka 3,00 390,00 1,17

olej Fepkovy 20,00 26,00 0,52

led 58,00 15,00 0,87

sl 14,00 5,00 0,07

ryzova mouka 29,00 22,00 0,64

CELKEM suroviny 1000,00 114,50

Ztraty tepelnou Upravou 11,6 % 13,88

CELKEM suroviny po tepelné Upravé 128,38

prace 8,00

stroje, energie 3,00

obal 1,00

etikety 0,30

VYROBNi NAKLADY za kg bez DPH 140,68

Tabulka 16 - Vypocet vyrobnich naklada rybich parka
Surovina Mnozstvi v gramech na| Cenaza |Cena nakg
1kg vyrobku kg vyrobku

sumecek africky filet 380,40 160,00 60,86
sumecek africky rybi baader 380,40 | 70,00 26,63
olej 100,00 | 25,00 2,50
sl 19,00 5,00 0,10
Kofeni Debrecinské 2,80 300,00 0,84
Kofeni Myslivecké 3,90 232,00 0,90
Kofeni Videfiské 2,60 280,00 0,73
Skrob bramborovy 2550 36,00 0,92
nastfikovaci lak 3,00 130,00 0,39
voda 82,40 0,00 0,00
Stfevo na parky 25,00
CELKEM 1000,0 118,87
Ztraty tepelnou Upravou 7% 9,60
CELKEM suroviny po tepelné Upravé 128,47
prace 12,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
VYROBNI NAKLADY za Kg bez DPH 144,77
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Tabulka 17 - Vypocet vyrobnich nakladi rybi Sunky

Surovina Mnozstviv gramechna | Cenaza | Cenanakg
1 kg produktu kg produktu

rybi maso z filet 972,50 160,00 155,60
kofeni HELABIN 3,00 168,00 0,50
sl 23,00 5,00 0,12
pepf bily mlety 1,00 520,00 0,52
muskatovy kvét 0,50 1.060,00 0,53
umélé stfevo 5,00

CELKEM 1.000,00 162,27
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30

VYROBNI NAKLADY za kg bez DPH 174,57

Tabulka 18 - Posloupné srovnani dle cen rybich produktti a doporu¢ena maloobchodni cena

Doporucena Doporucena
NowV rvbi produkt Vyrobni naklady 1 kg maloobchodni | maloobchodni cena 1
yryoip produktu bez DPH cena 1 kg kg produtku véetné
produktu bez DPH 15 % DPH
Rybi mistura 89,9 116.,8 134,3
Rybi kuli¢ky 136,0 176.,8 203,3
Rybi karybanatky 140,7 182,9 210,3
Rybi parky 144,8 188,2 216,4
Rybi Sunka 174,6 226,9 261,0

Na zéklad¢ vypoctenych vyrobnich nakladii na jednotlivé produkty, které byly
uvedeny v tabulkach ¢. 13-17 a mnozstvi poméru vstupnich surovin: rybich filet a rybiho
baaderu je mozné vy¢&ist z grafu &. 9 zavislost vyrobnich nakladi v Kéxkg™ a procentuélni
podil rybiho baaderu a rybich filet v rdmci jednotlivych recepturnich slozeni novych

rybich produkti.

V grafu €. 10 je tato linedrni zavislost znazornéna na pritbéhu inverznich linearnich

funkeci.
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Graf 10 - Linearni zavislost vyrobnich nakladt na pouzitém surovinovém vstupu: podilu rybiho
baaderu (%) a filet z bfisnich ¢asti (%).
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3.8 Analyza stravovacich zvyklosti v zicastnénych rodinach

Pii prvnim vypliovani se vratilo 29 dotaznikd, do druhého odevzdavani bylo

odevzdano 23 dotaznikli. Navratnost byla 79 %.
Otazka Cislo 1: Nebyla uvedena zadna potravinova alergie.

Otazka cislo 2: Z odpovédi respondentt je patrné, ze ne vSechny rodiny bydli pfimo

ve mésté Ceské Budgjovice, ale i v okolnich méstech a obcich.
Otazka ¢islo 3 prozradila, ze dotaznik vypliuje z 80 % matka.

Otazka ¢islo 4: V zadné z odpovédi se neobjevilo pouze zakladni vzdélani u otce.

Stfedoskolsky vzdélanych otcl bylo 14 % a vysokoSkolsky vzdélanych otcii bylo 86 %.

Otazka ¢islo 5: VéEtSina otctl je reprezentovana akademickymi pracovniky, zbyla ¢ast

ma své povolani Vv tercidlnim sektoru.

Otazka ¢islo 6: Narodnostni slozeni otci tvofilo 23 otci ceské narodnosti,
2 slovenské, 1 americké a 1 Spanélské. Diky rozdilnému pivodu bylo mozné sledovat

stravovaci navyky napfic staty.

Otazka ¢islo 7: Ani u Zen nebyla u nikoho vyplnéna varianta zakladniho vzdélani.

Vysokoskolsky vzdélané matky byly zastoupené plnymi 100 %.

Otazka Cislo 8: VétSina matek je reprezentovana profesi védecké pracovnice,

techni¢ky, ¢i vysokoskolské vyucujici.

Otazka Cislo 9: narodnostni sloZeni u dam bylo méné rozmanité. Ceskou narodnost

uvedlo 26 matek, vzdy po jedné slovenskou, $panélskou, rakouskou.

Otazka cislo 10: VétSina rodin spadd do nejvyssi pfijmové oblasti, kdy meésicni
ptijem rodiny ¢ini vice nez 30 000 K¢&. Otazka cislo 10 je znazornéna na nasledujicim

grafu.
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Graf 11 - Mé&siéni pfijem rodiny v K¢

Otazka ¢islo 11: VétSina dotazanych rodin ma dveé déti. Nejvyssi pocet déti uvedeny

Vv odpovédich byl pocet tfi.

Otazka ¢islo 12: Rodiny maji nejcastéji celkem Ctyfi Cleny, kteti Ziji ve spolecné

domacnosti.
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Graf 12 - Podet déti v doméacnosti
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Graf 13 - Podet ¢lent doméacnosti

Otazka 13: Odpoveédi byly pestré. Respondenti vykazuji obdobné stravovaci
preference. Détem chutnaji polévky, omacky (nejcastéji zminované: rajska, svickova,

koprova), té€stoviny (nejvice Spagety). Z ptiloh je patrné nejoblibengjsi bramborova kase.

Déti maji radi ovoce (jablka, hrusky, mandarinky, banany, jahody), ale i zeleninu
(Casto zminén byl hrasek, salatova okurka, raj¢e). Dale déti radi konzumuji jogurty, syry.
,»Hitem mezi détmi* je fizek, nejcastéji kuteci. Z méné ptiznivych potravin, které déti

miluji jmenujme pizzu, palacinky, ovocné knedliky, miisli, keCup a samoziejmé sladkosti.

Otazka ¢islo 14: Mnoho rodi¢t odpovédé€lo, Ze je pro décko dulezité, zda je maso
vhodné upravené, je mekkeé a libové. Ze zkuSenosti rodicii je nejoblibenéji konzumované

maso kufeci.
Otazka cislo 15: VétSinové ¢asti, konkrétné 93 % déti ryby chutnaji.

Otazka Cislo 16: S pievahou zvitézil béhem prvniho dotazovani 10sos. Losos je
nejcastéji konzumovanou rybou. Druhé misto obsadil kapr, nasledovala makrela, pstruh,
tundk, treska, candat. Po ptil roce byly prvni pficky prohozeny, nejcastéji konzumovanou
rybou se stal kapr a nasledoval losos. V grafech je Cervené¢ oznaCeno procento
nezodpovézenych odpovédi, zelené nic nevypovidajici odpovéd, Ze respondent
konzumuje ryby vSechny a Sed€ jsou oznaceny krevety, které nepatii do rybich druhd, ale

mezi moftské plody.
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Graf 15 - Druhy konzumovanych ryb pii druhém odevzdani dotaznikt

Otazka ¢islo 17: Nejcastéji konzumovanymi rybimi produkty jsou rybi prsty a

tésn¢ nasleduji rybi pomazanky. Nasledujici grafy zaznamenaly veskeré odpovédi.
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Graf 17 - Druhy konzumovanych rybich produktt

Otazka cislo 18: Vétsina déti ma ryby rado, presto jejich rodice uvedli, Ze détem

V‘G

obcas vadi ,,rybi viing®, ktera je odlisna od viin¢ masa hospodaiskych zvifat.
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Otazka &islo 19: Cetnost konzumace ryb byla analyzovana z hlediska ¢asu. Cetnost
konzumace byla sledovana v Case toa Vv Case t+s. NejCastéjsi odpoveédi na pocatku faze
senzorického hodnoceni i po jejim skonceni se objevuje nejcastéji odpoved, ze ryby, rybi

vyrobky a moiské plody jsou konzumované 1% za tyden.
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Graf 18 - Cetnost konzumace ryb, rybich produkti a moiskych plodt

Otazka ¢islo 20: Tato otdzka se zda byt pro skupinu ptedskolnich déti nerelevantni.

Otazka ¢islo 21: NejcastéjSim zplisobem a také nejoblibenéj$im mezi respondenty
je peceni ryby, nasleduje Gprava na panvi na ptirodno, poté vafeni a az nasledné se

zafazuje smazeni.
Otazka ¢islo 22: 99 % respondentil zna vyznam a dulezitost.

Otazka cislo 23: Konkrétni pfinosy konzumace ryb a rybich produktd pro lidské

zdravi nevyplnili v8ichni respondenti.
Otazka Cislo 24: Nikdo z respondentt neuvedl, Ze by ryby byly drahé a nedostupné.
Otazka cislo 25: Jeden respondent, ktery si myslel, ze rybu nelze zakoupit

Vv nejbliz§im okoli.
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3.9 Komparativni analyza vyzkumem trhu

V nasledujicich tabulkach je uvedeno nutriéni sloZeni tradi¢nich vyrobk bézné

dostupnych na trhu, které jsou pro nové vytvorené rybi produkty substituujicimi statky.

Nutri¢ni slozeni uvedené v tabulkach odpovida popisku na etiketach vybranych potravin.

Prvni tadek kazdé z tabulek patii inovativnimu rybimu produktu, ktery vznikl v ramci

teto prace.

Rybi mistura byla porovndvana se sekanymi z kufeciho, nebo vepfového masa,

ptipadné jejich kombinaci.

Tabulka 19 - Nutri¢ni slozeni rybi mistury a jejich substitutt

Produkt

Bilkoviny

Tuk

Sachari

dy

Vlaknin
a

Energetick
a hodnota
KJ

Energeticka
hodnota
Kcal

sal
(NaCl)

Rybi mistura

14,4

9,5

0,1

3,23

622

150

1,68

Kufeci sekana, vyrobce
Drabezarsky zavod
Klatovy a.s. (CZ)

8,6

19

44

X

936

224

2,2

Pegena masovéa sekané
s bylinkami, vepfovo-
kufeci, vyrobce Ravy Cz
a.s. (CZ)

10,8

17

9,5

974

233

1,7

Pe€ena masova sekana
se syrem, vepiovo-
kufeci, vyrobce Ravy Cz
a.s. (CZ)

12,7

17,4

7,1

980

234

1,8

Pecené sekana

s kminem Pikok, vyrobce
Ravy Cz a.s. pro Lidl CR
(C2)

10,5

17

9,5

975

233

1,7

Masova sekana veprovo-
kufeci, vyrobce Ravy Cz
a.s. (CZ)

10,8

13,4

10,2

846

202

1,6

Pefend masové sekana
K clasic, vyrobce Ravy
Cz a.s. pro Kaufland CR
(CZ)

10,8

13,4

10,2

846

202

1,6

Rybi kuli¢ky bylo srovnavany s kulickami z kufeciho, vepfového ¢i hovéziho masa.

Do porovnani byly ptidany 1 kulicky zndmého obchodni fetézce.

Tabulka 20 - Nutri¢ni slozeni rybich kuli¢ek a jejich substitutti

Produkt Bilkoviny | Tuk Sachari | Vlaknin | Energeticka | Energeticka | Sul
dy a hodnota KJ | hodnota Kcal | (NaCl)
Rybi kuli¢ky 16,7 7,6 2,9 0,83 621 149 1,7
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Svédské masové kulicky | 13 18 7 1000 239 1,4
Scan, vyrobce Scan

(SWE)

Masova kuli¢ka vychodni | 21 9 8 4,6 820 196 1,5
Evropy a Asie

Masové kulicky kureci 20 2 3 X 461 110 1,9
Masové kuliéky vepfovo 14 15 4 X 901 215 1,85
hovézi

Svédské masové kulicky | 13 13 5 X 794 190 2
IKEA

Rybi karybanatky byly komparovany s karbanatky kutecimi, vepfovymi, hovézimi,
ale i srybimi. Z trhu dostupné rybi karbanatky byly vyrobené z hejka, kapra, makrely,

sumecka a tresky.

Tabulka 21 - Nutri¢ni slozeni rybich karybanatki a jejich substitutd

Produkt Bilkoviny | Tuk Sachari | VIaknin | Energeticka | Energeticka | Sul
dy a hodnota KJ | hodnota Kcal | (NaCl)

Rybi karybanatky 16,1 81 |25 0,77 622 149 1,67

Rybi karbanatky hejk 11,5 1 5,36 X 661,6 159 1,75
klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.o. (CZ)

Rybi karbanatky hejk 11,5 1 5,36 X 661,6 159 1,75
pikant klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.0. (CZ)

Rybi karbanatky kapr 18,5 14,4 10,2 X 944 226 1,8
klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.0. (CZ)

Rybi karbanatky kapr 18,5 14,4 10,2 X 944 226 1,8
pikant Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.o. (CZ)

Rybi karbanatky makrela | 12 13,75 | 6,7 X 827 199 1,75
klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.0. (CZ)

Rybi karbanatky makrela | 12 13,75 | 6,7 X 827 199 1,75
pikant klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.0. (CZ)

Rybi karbanatky sumecek | 11,5 1 5,36 X 661,6 159 1,75
africky klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.o. (CZ)

Rybi karbanatky sumecek | 11,5 11 5,36 X 661,6 159 1,75
africky pikant Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.o. (CZ)

Rybi karbanatky treska 8,3 5,6 6,7 X 424 101 1,75
klasik Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.0. (CZ)
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Rybi karbanatky treska
pikant Od Helenky,
vyrobce Dobroty Od
Helenky s.r.o. (CZ)

8,3

5,6

6,7

424

101

1,75

Drabezi (kufeci)
karbanatky Chef select,
vyrobce Abbelen GmbH
(DE)

14

15,1

11,6

998

239

1,7

K-Classic Mini
karbanatky, vepfové,
vyrobce Kaufland Ceska
republika, v.0.s. (CZ)

14

243

8,2

0,6

1281

306

1,8

Karbanatek Smakoun,
vepfovy, vyrobce Maso
West s.r.0.

14,9

14

7,6

920

220

1,5

Prdmérny vepfo/hovézi
karbanatek

15

22

1200

287

Rybi parky byly porovnavany s parky kufecimi, krGtimi, telecimi, hovézimi

a veptfovymi ¢i kombinaci mas. Prvnich osm, z trhu dostupnych, parkli jsou vyrobky,

které jsou piimo urc¢ené pro konzumaci détmi.

Tabulka 22 - Nutri¢ni sloZeni rybich parka a jejich substitutl

Produkt

Bilkoviny

Tuk

Sachari
dy

Vlaknin
a

Energeticka
hodnota KJ

Energeticka
hodnota Kcal

sl
(NaCl)

Rybi parky

14,3

18,3

4

1,64

1001

240

1,54

Vepfové pérky pro déti
Pikok, vyrobce Goodvaley
SP. Z.0.0. (PL)

14

24

1,2

X

1159

277

2,3

Détské parky kufeci,
vyrobce Drubezarsky
zavod Klatovy a.s. (CZ)

13

18

589

141

Bilbo vepfové parecky pro
déti, vyrobce Kostelecké
uzeniny, a.s. (CZ)

13,6

14,5

0,8

782

187

2,7

Détské veproveé parky
Tatry, vyrobce
Masokombinat Nord Svit,
s.r.0. (SK) bez lepku

14,5

25,2

05

1120

268

2,2

Détské veproveé parky ,
vyrobce Hurka s.r.0. (SK)

10,32

26,49

3,55

1188

284

1,87

Kostelecké uzeniny,
Vidensky parek vepfovy
pro déti, vyrobce
Kostelecké uzeniny a.s.
(C2)

17,4

19,3

0,1

1012

242

1,9

Mecom détské vepiové
parky, Mecom group s.r.o0.
(SK) bez lepku

12,1

26,5

1187

284

1,53

Junior Parecky pro déti,
kombinace vepfové a
hovézi maso, vyrobce
Masokombinat Plzen
s.r.o. (CZ)

11,5

241

6,3

1194

285
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Teleci parky premium
Pikok, vyrobce Lidl Ceska
republika v.o.s. (CZ)

12,8

29,3

3,1

1550

370

1,9

Mecom Cisaiské parky
veprové, Mecom group
s.1.0. (SK) bez lepku

12,4

29,2

2,2

1327

317

Teleci parky, vyrobce
Beskydské uzeniny, a.s.
(CZ)

12,2

28

2,4

1368

327

2,2

Videriské veprové parky
Pure Pikok, vyrobce
Ponnath Rezniéti mistfi,
s.r.0., Susice (CZ)

12,6

22,7

0,1

1058

253

1,7

Dulano videriské parky
krati, vyrobce
Hoéhenrainer Delikatessen
GmbH (DE), bez lepku

14

18

0,3

913

218

2,2

Zlaté parky veprove,
vyrobce Masokombinat
Nord Svit, s.r.0. (SK) bez
lepku

14,5

25,2

0,5

1120

268

2,2

Rybi Sunka byla porovnana s Sunkou kufeci, kriiti a vepfovou. Prvnich Sest z trhu

dostupnych vyrobkd, je uréeno pro détské spotiebitele.

Tabulka 23 - Nutri¢ni sloZeni rybi Sunky a jejich substitutt

Sunka, vyrobce
Puchovsky masovy
priemysel a.s. (SK)

Produkt Bilkoviny | Tuk Sachari | Vlaknin | Energeticka | Energeticka | Sul
dy a hodnota KJ | hodnota Kcal | (NaCl)

Rybi Sunka 17,2 6,6 0,1 0,31 540 129 1,54

Tauris Hamko détska 18,5 28 1,5 X 442 106 2,1

Sunka vepfova, vyrobce

Tauris a.s. (SK)

Kufeci Sunka pro déti 19,3 0,6 0,5 X 360 86 1,9

nejvyssi jakosti, vyrobce

LE & CO (CZ)

Krati Sunka pro déti, 17,3 0,6 0,7 X 346 83 1,7

vyrobce LE & CO (CZ)

Sunka pro déti vepFova, 15,7 2,7 0,2 X 388 93 1,7

vyrobce LE & CO (C2)

Skolacek krati Sunka pro | 19 0,7 0,7 X 370 88 2,1

déti, vyrobce Prant

Masny prdmysl s.r.0. (CZ)

Skolacek vepFova Sunka 17 1 0 X 338 81 2

pro déti, vyrobce Prantl

Masny prdmysl s.r.0. (CZ)

DuSena Sunka Pikok 18,9 3,2 0,8 X 453 108 1,9

veprova, vyrobce LE &

CO (C2)

Du$ena veprova Sunka, 19 4,5 0,5 X 494 118 2,3

vyrobce Piibramska

uzenina a.s.

Baron duSena veprova 19 32 2 X 475 114 1,7
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Vocilka krati prsni Sunka,
vyrobce Billa, spol. s r.o.
(CZ)

20

0,9

2,2

405

97

1,7

Dulano Venkovska Sunka,
veprova, vyrobce Sutter
GmbH (DE)

20

618

148

1,9

Sunka, Ceska chut,
vepfova, vyrobce LE &
cO (C2)

19

3,2

0,8

456

109

1,9

Viktorie Sunka nejvy3si
kvality, vepfova, vyrobce
MP Krasno, a.s. (CZ)

20

2,3

438

105

2,1

Dusena Sunka Selection
vepfova, vyrobce Mecom
Group s.r.0. (SK)

19

2,3

0,75

421

101

1,76
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4 Diskuze

Problematika konzumace ryb byla podrobné¢ studovéana z n¢kolika hledisek. Pro
piehled a orientaci v tématu byly porovnany vysledky celosvétovych piehledovych
i vyzkumnych studii spole¢né se zmapovanim stavajici situace v Ceské republice
a priklady, které se snazi nizkou spotfebu ryb v tuzemsku odstranit. Byly hledany
motivatory vedouci k nizkému piijmu ryb. Z celosvétovych prizkumi a také podle

Laureati a kol. (2016) byly nejcastéji uvadény odpovédi, Ze jsou ryby a rybi vyrobky

vvvvvv

V ramci této prace byly za hlavni cilovou skupinu zvoleny déti predskolniho véku.
V predskolnim véku se utvaii vzorce stravovani a nutricni preference, které si jedinec
odnasi s sebou do dalsich fazi zivota. Jak uvadi Luque a kol. (2018) nejcitlivéjsim obdobi
je rozmezi 2-8 let, z ¢eho na piedskolni obdobi ptipada vétsinova ¢ast. V tomto veku jsou
déti tvarné a ryby détem po vhodné tpravé chutnaji, jak prokazalo senzorické hodnoceni
Vv terénu. Potvrdila se vSak i tzv. potravinova neofobie, ktera podle Laureati a kol. (2016)

vrcholi mezi 4.—6. rokem zivota.
4.1 Vyvoj a vyroba predmétu prace

Vize projektu vychdzela z dostupnych informaci ohledné pfinosu ryb a rybich
vyrobkii na lidské zdravi (Kull a kol., 2006) a potiebnosti zvyseni konzumace ryb v Ceské
republice. Piestoze byla na misku vah v ramci celosvétovych vyzkumi davana pozitiva
a negativa, spocivajici predev§im v hromadéni rtuti v lidském organismu, kladné vlivy
podle Davidson a kol. (1998), Stewart a kol. (2002), Mendez a kol. (2008) a dalsich studii,
prevazily. Svétovymi vyzkumy podpofend myslenka spojila odborniky na ryby a rybi

produkty, na lidskou vyZivu, a primarn¢ stravu predskolnich déti.

druhy mas, byly sestaveny nové receptury. Podle jejich popisu je mozné pokrmy
vyzkousSet. SoucCasné byly vyvinuty inovativni nové rybi produkty, které maji stejny cil
usnadnit kuchyniskou ptipravu v tom smyslu, Ze se pouze ohieji, nebo jsou jiz pfipraveny

K finalni spotfebé. Je tedy zanechana nutri¢ni hodnota kvalitni stravy a pfidan komfort
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snadné piipravy. Vzhledem k sofistikovanému vyuziti celé rybi suroviny, byly vstupni

naklady na produkt nizsi nez naklady na klasicky kus rybiho filetu.

Na zaklad¢ predchozich zkuSenosti, kterou odborni technologové me¢éli, bylo
rozhodnuto, Ze vhodnym rybim druhem, ktery bude ideélni surovinou pro noveé vyvijené
produkty bude sumecek africky. U sumecka afrického je mozné pouzit vysoké mnozstvi
rybi suroviny (az 96,7 % v ptipad¢ Sunky), aniz by to mélo vliv na chutové, technologické
¢i texturni vlastnosti. Maso pochazejici z tohoto druhu nedisponuje vyraznou rybi ,,viini
a pachuti, ma lepsi vaznost vody, texturu i stabilitu béhem vyroby a uchovani naptiklad

oproti kaprovi (Mraz a kol., 2013).
4.2 Zavéry mikrobiologické analyzy

Mikrobiologické analyzy byly uskuteénény v souladu spravnimi ptedpisy
nezavislou akreditovanou mikrobiologickou laboratofi. Veskeré vysledky dopadly
vyborné. V den dva nebyla u zadného vzorku zjisténa pfitomnost Literia monocytogenes.
Ve dnech 16 a 25 byly limity splnény. U vSech vzorkt byla hodnota nizs§i nez 10 KTJxg
!, Viechny testované produkty vyhovuji legislativnim pozadavkiim a po dobu minimélng

3 tydnii vhodného skladovani jsou zdravotné nezavadné.
4.3 Zavéry nutricni analyzy

Nutriéni analyzy byly vykonany nezavislym objektivnim subjektem, Statnim
veterinarnim Ustavem v Jihlavé. VSechny dosaZené vysledky byly vyborné a svou nutri¢ni
povahou jsou vhodné pro cilovou skupinu konzumentd, pro piedskolni déti. Energeticka
hodnota rybich vyrobku pfedstavuje jen zlomek obsazeny v masnych produktech z jinych
druhti mas. VSechny dosazené hodnoty jsou velmi uspokojivé, srovname-li nové rybi
produkty s tradicnimi uzenafskymi vyrobky na zaklad¢ analyzy prizkumu trhu, Ize
vyvodit zavér, ze rybi produkty jsou pfijatelné pro stravniky predskolniho véku a jejich
konzumace je zddana na rozdil o klasickych uzenaiskych vyrobkl bézn¢ dostupnych na

trhu.

Pro nazornost byly vybrany ndhodné vzorky uzenéiskych vyrobkl z kuteciho,

kritiho, veptového, teleciho a hovéziho masa a studovéno jejich nutricni slozeni uvedené
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na obalu vyrobcem. Tradi¢ni vyrobky obsahuji vice tukt a soli. U vétSiny vyrobki nebyl

na obalu uveden obsah vlakniny v produktu.

Ve vyrobenych rybich parcich se nalézalo nejméné soli ze vSech sledovanych
produktii. Pouze jeden porovnavany vyrobek (kufeci parky) mély srovnatelny obsah

bilkovin a celkové nizsi energetickou hodnotu nez parky rybi.

Mezi komparovanymi Sunkami méla rybi Sunka opét nejmensi podil soli ze vSech
produktii. Energeticky se fadila ke stfednim hodnotdm s minimem sacharidi, s podilem

vlakniny jako jediny produkt.

V porovnani rybi mistury a sekanych z veptového ¢i kufeciho masa nalézame u rybi
mistury celkové nejvhodnéjsi nutricni slozeni. Rybi mistura méla nejnizsi energetickou
hodnotu, nejvyssi obsah bilkovin, nejméné tuki, sacharidl a soli. Mistura vykazovala

I vyznamné zastoupeni vlakniny.

Rybi karybanatky byly srovnavany S karbanatky kufecimi, vepfovymi, hovézimi,
oproti kterym dosahovaly vyrazné lepSich nutri¢nich hodnot. V porovnani s jinymi
rybimi karbanétky bylo rozhodujicim kritériem, jaky rybi druh byl pro karbanatky uZzit.
Zadny rybi karbanatek se nedostal na nizkou hodnotu soli a sacharidi jako karybanatek.
Hodnota bilkovin a tukt je zavisla na druhu ryby. Nejvyssi zastoupeni bilkovin 1 tukd mél
jednotlivych surovin hraje vyznamnou roli i mezi vyrobky stejného druhu. Rybi
karybanatek vykazal lepSi nutri¢ni sloZeni neZ konkuren¢ni produkt ze sumecka

afrického.

Rybi kuli¢ky byly porovnavany s kutecimi, vepfovymi ¢i hovézimi a dosahly lepSich
nutri¢nich hodnot nez masové kulicky ,,stylu Svédské*. Masové kulicky vychodni Evropy
¢i nékterych asijskych zemi ,,stylu kofte® mély vysoky obsah bilkovin a také vldkniny,
a niz8i obsah soli nez kulicky rybi. V zemich s tradici konzumace mletého masa a masa
rybiho dochazi k neustalému inovovani. VylepSenim struktury a charakteristik produktu
rybich kuli¢ek se zabyvali ve svych studiich Kilinggeker a Karahan (2019 a 2020) skrze
ptidani vlakniny a bambusového vlakna (2019), nebo zluté hrachové mouky (2020).
Pfidanim téchto surovin do smési rybich kulicek se zvySuje rychlost zadrzovani vlhkosti

a snizuje se absorpce oleje. Nutricni hodnoty jsou zlepSené o vldkninu a vytéZznost masa
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je vyssi. Podle vysledkl senzorického hodnoceni nebylo piidanim téchto surovin sniZzeno

chut'ové ani strukturalni kvality.
4.4 Obsah lipidia a sloZeni mastnych kyselin

Analyza slozeni mastnych kyselin hodnotila celkovy obsah zdravotné nepfiznivych
nasycenych mastnych kyselin (SFA), které¢ byly nejvice zastoupeny v rybich parcich,
nejméné u rybi Sunky. Obsah SFA je u vyrobenych rybich parkd nizsi, nez u tradi¢nich
parki napt. Frankfurtského ¢i Videnského typu (Sampels a kol., 2015).

Déle celkovy obsah zdravotné neutrdlnich mononenasycenych mastnych kyselin

(MUFA), kterych obsahovaly opét ponejvice rybi parky.

Zdravi ptiznivé polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) byly nejvice vysledovany
v tomtéz produktu. Mastné kyseliny n-3 PUFA a n-6 PUFA byly vhodnotach
1586 mg=100 g* a 2869 mg=100 g* obsazeny v parcich. Je to dano tim, Ze parek je ze
vSech vyrobkil velmi tuény a je v ném uzito hodné rybiho baaderu. Tuk rybich parkl neni
vSak srovnatelny s tukem uzenych masnych parki, protoze obsahuje vysoky podil zdravi
prospé$nych mastnych kyselin. Hodnoty n-3 a n-6 jsou u vyrobenych rybich produkti

vy$§i, neZ u produktii béZzného masného primyslu (Sampels a kol., 2009).

Velmi dulezitym indikatorem vystupu lipidové analyzy byl obsah EPA a DHA
zastoupeni predstavovalo 1 067 mgx100 g*. VSechny rybi produkty obsahovaly vysoky
podil PUFA a sady omega 3 a omega 6 vykazovaly ptiznivy pomér 1: 1,4 az 1:3. Produkty
vzniklé v ramci studie v roce 2015 (Sampels a kol., 2015) obsahovaly rovnéz piiznivé
sloZzeni omega 3 a 3 MK a také mnozstvi kyselin EPA a DHA, které jsou dulezité pro
spravny vyvoj lidského jedince (Naveed a kol., 2020). V kontrastu k tomu klasické
vepiové parky mastné kyseliny EPA a DHA neobsahuji (Sampels a kol., 2015).

Analyzou slozeni mastnych kyselin byly objeveny zdravi prospésné polynenasycené
(PUFA) a vysoce nenasycené¢ (HUFA) mastné kyseliny. Doporucené denni mnozstvi MK
fady n-3 je 250 mg. Po hodnoceni rybich produkti je patrné, ze 100 gramy vyrobku tuto
doporucenou denni davku doplnime z 207 % u produktu mistura, z 227 % u produktu
Rybi kuli¢ky, z 201 % u produktu karybanatky a z 427 % u produktu parky a 106 %
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poskytne rybi Sunka. VétSinou z téchto novych rybich produktt je tak pfi konzumaci
100 g pokryt doporuceny denni piijem zdravi prospé€Snych nenasycenych mastnych
kyselin na vice dni. Naopak zdravi Skodlivych SFA je v rybich produktech méné,nez
Vv klasickych masnych vyrobcich a je tak 1épe splnéna podminka nutricniho doporuceni

denniho pfijmu maximalné do 100 mg za den.
4.5 Zavéry analyzy autooxidace lipidi

Lipidy v rybim mase jsou schopny oxidovat pfi teplotach az do -40 °C. Oxida¢nim
zménam lze zabranit pfidanim antioxidantu. Ve studii autord Sampels a kol., (2010) byla
navrzena marinada z bobulovin, kterda vykazovala vyborné antioxida¢ni hodnoty.
Z vyrobenych produkti oxida¢nim pochodim odolala nejvice Sunka. Naopak nejvyssi
senzitivitu K oxidaci vykazovala rybi mistura a rybi Kkarybanatky. Skladovani ve
vakuovém baleni v chladicim boxu pfi teploté plus 4 °C se ukézalo jako dostatecné.
Béhem postupujici doby mirné koncentrace malondialdehydu rostla ptfimo tmérné ¢asu.
Tato zavislost byla sledovana pomoci regresni analyzy a méla linearni prabéh. U zadného

z produktti nedoslo k ptekroceni doporucenych hodnot.
4.6 Zavéry senzorické analyzy

Senzorické testovani zamétené na chut’, vini (¢ich), texturu (hmat), vizuélni libivost
(zrak) probihala v Détské skupin€¢ Kvitek. Pét nejoblibenéjSich produkti bylo déle
hodnoceno a analyzovano. U déti se projevil efekt neofobie (Laureati a kol., 2016).
JestliZze n&jaky rybi produkt vzhledové pfipominal znamé jidlo, déti jej hodnotily kladné.
Efekt byl pozorovatelny u rybi Sunky, rybich parki, karybanatki, kuliCek. Z téchto
produkt déti ani nepoznaly, Ze se jedna o zpracovanou rybu. Déti maji nekdy k rybé

negativni postoj, piestoze jeji chut’ jim neni nepiijemna.

Nejlépe hodnocené byly rybi kulicky. Pti opakovaném piedkladani vzristala
oblibenost tohoto produktu a déti zacaly kulicky konzumovat s chuti. Jestlize byl na talit
pfidan kecup, kulicky byly spolu s nim ihned snédeny. Déti, které konzumuji tradic¢ni
masové kulicky, naptiklad z vepfového ¢i hovéziho mletého masa, konzumovaly i rybi

kuli¢ky ithned bez ostychu.
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Déti u rybi Sunky nepoznaly, Ze se nejednd o klasicky uzenaisky produkt, ale o rybi

variantu. Neprojevil se efekt neofobie a détmi byl tento rybi produkt vyhledavan.

Karybanatek byl servirovan s bramborovou kasi. Détmi bylo toto jidlo velice
oblibené, patrné proto, protoze je téméi nerozeznatelné od klasického karbanatku, ktery

dobfe znaji z jiného druhu masa.

Rybi hamburger mél pozitivni ohlasy. Mezi stravniky se naSly déti, které snédly

pouze maso a jini jen housku. Pokrm byl pro vétSinu déti chutny a sympaticky.
Rybi mistura byla piipodobniovana k sekané, a proto velice oblibena mezi stravniky.

Rybi pastika détem nechutnala vibec. Kdyz vS§ak pani kuchatka vymyslela zlepSeni
V podob¢ dodani a naslehani masla, nasledné déti rybi pastiku jedly s chuti. Détem ziejmé
vadila chut’ a struktura rybi pastiky v piivodni receptuie. N&které déti neji pastiku vibec,
protoZze ji z domova neznaji. I to mize byt divodem, proc ji déti odmitaly v pifedskolnim

zafizeni.

Rybi Sunka paprikova pravdépodobné nebyla détem sympaticka jiz svou vizualni

podobou a chuti papriky.

Malé déti do tii let hodnotily parky kladnég. Starsi déti hodnotily rybi parky negativné,
ziejmé z divodu, ze se jim jidlo jako celek zdalo suché. Déti k parkiim chtély kecup
a spolu s nim parky snédly. Nakrajené parky na kolecka byly méné oblibené nez parky

V celé nozicce.

Rybi salam uherak nechutnal détem vibec. Nikdo si ho nikdy nechtél ptidat. Saldm
je pro déti pravdépodobné piiliS mastny a aromaticky. Rybi saldm houbovy nebyl
oblibeny. Nevabnou surovinou je v tomto produktu pro déti houba, kterou obecné déti
nemaji radi. K rybi tla¢ence mély déti ptimo odpor i pfi pohledu na ni. Bylo velice obtizné
déti namotivovat alespoit k ochutnadni malého kousicku. Mnoho déti tlacenku ihned
vyplivlo zpét na talif ¢i na zem. Lze vSak ptfedpokladat, Zze vétSina détské populace

nekonzumuje tlatenku, ani z jiného druhu masa.

U pokrmu ptipravenych dle novych receptur détem vadilo koteni, pfedevsim kmin
cely. Paklize se pokrm skladal z vice jak tfi slozek, byl pro déti patrné nepiehledny
a negativn¢ hodnoceny. Na jistych pokrmech déti hodnotily rybu pozitivng, ale naptiklad
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porek, nebo fazolové ltizko negativné. Dlouhodoba evropské studie Luque a kol. (2018)
naznacila pozitivni pfistup déti raného obdobi ke konzumaci ryb. Jako vdécéna piiloha

k rybimu masu se dle senzorického hodnoceni ukazala bramborova kase, nebo brambory.

Nejlépe hodnocenym pokrmem byly kapii hranolky s téstovinami a syrem. Kapii
hranolky chutnaly détem i1 samotné. Zvolend pfiloha neméla velkého uspéchu,
pravdépodobné kvili syru. Samotné téstoviny maji déti radi. V pokrmu kapti hranolky se
salatem a dipem détem pftiliS nechutnal dip. Kapii hranolky, jakozto soucast pokrmu, ano.
Pti opakovaném predkladani rybich hranolkii bylo dualezité, jak tuhé ¢i mékké byly.

Détem kapti hranolky pfipominaji klasické masové fizky, které maji rady.

Rybi steak ze sumecka afrického détem velmi chutnal jako samotné steakové

upravené rybi maso. Jako ptiloha postacilo pecivo, nebo Cerstva zelenina.

Peceny sumecek na smetanovych fazolkdch s bramborem détem chutnal. Méné

oblibenou slozkou tohoto pokrmu byly fazolky.

Sumecek africky na kminé¢ a bramborové pyré mél u vétSiny déti uspéch. Na
sumeckovi bylo mozna az ptili§ kminu, ktery déti ve velké mife nemuseji. V kombinaci

s bramborovym pyré pokrm ohodnotily kladné.
Sumecek africky s téstovinami a syrovou omackou byl mezi détmi obliben.

Pokrm kapfi filatko na kminé se Zloutkovym krémem, téstoviny nemél kladné ohlasy.
Pravdépodobné to bylo zplisobeno pfilisnym mnozstvim kminu, ktery byl v pokrmu citit.

Tento problém mély déti s kminem i na sumeckovi. Pfiloha détem rovnéz chutnala.

Peceny pstruh se smetanovym porkem a ryzi nebyl obliben. Negativni roli v tomto

pokrmu sehral porek.

Rybi tortilla s pfilohou brambor a duSenou brokolici neméla u déti vibec zadny
uspéch a nekteti nechtéli pokrm ani ochutnat. Déti mladsi tii let nechtély toto jidlo vibec.
Nejveétsi prekdzkou se ukazala byt tortilla samotnd, kterou nechtély déti konzumovat.

Snazily se vyjist alespon obsah ruli¢ky a brambory.

Kapii filatko vafené v pafe na zeleninovém lUzku s vafenym bramborem détem

vibec nechutnal. Kapr byl pro déti pfili§ kofenény. Na zeleniné bylo velké mnozstvi
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celého kminu, ktery déti nemaji radi. Jarni cibulka, jimiz byly nazdobené brambory, byla
pro déti odpudiva. Jidlo bylo pro déti slozité a slozené z mnoha ingredienci a dohromady

jim viibec nechutnalo.

Sumecek na kminé se Spenatem a bramborovymi noky détem jako celek viibec
nechutnal. Déti hodnotily kladn¢ pouze samotné bramborové noky. V tomto receptu

citily, ze maso je ryba a Spenat se rovnéz netési velkému z4jmu mezi malymi stravniky.

V naSich zemépisnych Sitkach jsou rybi polévky neoblibené od nepaméti. Rovnéz
vSechny zkoumané polévky byly hodnoceny negativné. Rybi kvétakova krémova polévka
nechutnala détem viibec. Vzhledové ani chut'ové nebyla pro déti atraktivni. Mnoho déti
nema rado kvétak, ktery v polévce byl a byla citit rybi viné. Rybi polévka na italsky
zpisob byla alesponl vizudlné hodnocena 1épe nez polévka kvétakova, nicméné chutove

détem také nesedla.
4.7 Nakladova analyza a ekonomické zhodnoceni

Vzhledem ke stanovenému cili rozsifit trzni nabidku o rybi produkty, které budou
komfortni na pfipravu, mit vyborné nutri¢ni sloZeni, neobsahovat kosti, ¢imz budou
bezpecné i1 pro malé déti a nebudou mit pfili§ vysokou cenu. Vyrobni cena inovativnich
produktt byla snizena v dusledku efektivniho vyuziti vstupti. Doposud existovaly ¢asti
rybi svaloviny, které nebyly zpracovany. S mySlenkou uziti rybiho baaderu, se jako
disledek ukézala pozadovana sniZena cena produktu. Vyrobni naklady byly stanoveny
v rozmezi od 89,9 K¢ za kilogram az po 174,6 K¢ za kilogram. Z pohledu nakladu je
nejlevnéjsi rybi mistura a nejdrazsi rybi Sunka. Prodejni ceny byly ndkladovym pfistupem

vypocitany v intervalu od 134,3 K¢ za kilogram az po 261,0 K¢ za kilogram.

Skrze ekonomickou nakladovou analyzu a zavislostni regresni analyzu bylo
prokazano, ze cena je v tomto piipadé funkci ceny vstupt, kdy signifikantnim zdrojem je
rybi baader. Cena je zavislou proménnou, ktera je ptimo imérna k nezavislé proménné,
kterou predstavuje rybi baader. Cim vétsi je procentualni zastoupeni rybiho baaderu
v produktu a je uzito méné filet, je cena niz§i. A naopak. Tento vztah je patrny

z linearniho pribéhu této zavislosti.
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4.8 Zavéry IDI rozhovoru

Témeét ve vSech piipadech je nadvaha ¢i obezita vznikla z nevhodnych piijimanych
potravin a nedostatku pohybu. V dasledku $patného stravovani maji détsti pacienti zvysen
cholesterol, jaterni testy i krevni cukr. U mnohych z nich vzniké i hypertenze. Z vysledkt
krevnich test u Skolnich déti Ize dle 1¢karky predikovat, ze ve tficeti letech véku témto

pacientim hrozi zadvazna forma cukrovky, kardiovaskuldrnich chorob a nasledn¢ mrtvice.

Pti dlouhodobych sezeni a poznani postizenych rodin vyplyva fakt, ze rodi¢im se
zda ptiprava zdravého jidla ptili$ pracnd a ¢asove narocnd. Tim omlouvaji své nevhodné
vzorce stravovani, které piimo pfendSeji na své potomky. Z dosavadnich zkuSenosti
pracovnikil obezitologické ambulance vyvstavd pifimd korelace, Ze ¢im méné vzdélani

rodice jsou, tim maji horsi stravovaci navyky a postupy pripravy pokrmi pro své déti.

Vzhledem k tomu, Ze vétSina déti ma nejen Spatné slozeni stravy, ale i minimalni
pohybovou aktivitu je 1ékati doporu¢ovan néjaky pohybovy krouzek, nebo aktivita, ktera
bude do nového zivotniho piistupu ditéti zahrnuta minimalné 3 x tydné na dobu alespoi
60 minut. Tento nazor je shodny se studii Naveeda a kol. (2020). Pani doktorka

doporucuje plavani, jizdu na kole, béh, nebo rychlou chiizi.

Pani 1ékarka konstatuje, Ze tato prace s lidmi je bohuzel nevdécna, protoZe jen maly
zlomek lze namotivovat snadno, nebo viibec. KdyZ pacient zhubne a je vidéna snaha
0 zlepSeni, tak je dit¢ motivacné posldno do lazni. V laznich ve spolupraci s odborniky
a kazdodennim dohledem dité zhubne, avSak bohuZel neni snadné tuto vahu na pacientovi

udrzet.

Obecnym problémem ¢eskych déti je nadbytecny piijem tuki, cukrii, slaného s ¢imz
je spojen vysoky piijem sodiku. Libové maso by mélo byt pfijimano idedlné 3 x tydné
a mezitim bilkoviny doplnit 1 jinymi zdroji jako jsou vejce, mlééné vyrobky a luSténiny.
Do tohoto ptijmu masa neni zapoc€itan piijem ryb. Pani doktorka doporucuje ptijem ryb
alespont 1-2 tydné kvili omega-3 mastnym kyselindm, protoze vSak tento piijem témet

nikdo nespliuje, doporucuje piijem rybiho tuku v doplikach stravy.

Hloubkovy rozhovor s pani doktorkou potvrdil vSechny myslenky, které byly

vysloveny v teoretické Casti této diplomové prace skrze literarni reSersi celosvétovych

105



odbornych ¢lanku i studii (Naveeda a kol., 2020; Ambrosini, 2013; Daniels a kol., 2004;
Hebestreit, 2017).

Rovnéz byl pani Iékaikou pozitivné vitan hlavni cil této prace, kterym je vyvoj
novych produktu z ryb a navrzeni receptur s hlavni slozkou pokrmu: rybou pro zlepSeni
stravovani ptredskolnich déti a zvySeni povédomosti a motivace vedouci ke zvySeni

konzumace ryb nasim obyvatelstvem.
4.9 Zavéry ze studia stravovacich zvyklosti

VétSinu vzorcl chovani ziskdvame z rodinného zazemi, vcetné nutri¢nich navyk.
(Myslenka ptejatd z osobniho rozhovoru s lékatrskou.) Podle toho, jaké preference a styl
stravovani je Vv détstvi osvojen, takové zdravi muze jedinec v budoucnu ocekavat
(Hebestreit a kol., 2017). Kazda vyvojova faze ma piimy dusledek ve fazich
nasledujicich. Stravovani dnesni populace v kombinaci se sedavym zptisobem zivotniho
stylu neni viibec zdravé (Naveed a kol., 2020). Metoda dotaznikového Setieni si kladla za
cil pochopit vyzivové stereotypy v zapojenych rodinach. Na stravovani ma vzdy vliv
n¢kolik faktord: vzdélani rodicu, rodinny piijem, pocet ¢lenli domacnosti, lokace pobytu.
Stravovani v ramci Ceskych rodin neni ideélni, jak vyplynulo z dotaznikové metody

Kudlové a Schneidrove (2012).

Z hlediska naseho Setfeni je ptfedpoklad, ze ekonomicka pozice udava trend
Vv Zivotnim stylu a pfijimanym potravinovym zdrojim. Z tohoto diivodu byl zjistovan
mésicni pfijem. Na zakladé bliz§iho vekového sloZeni a studia jidelnicku si 1ze blize
predstavit stravovaci pohnutky. Zaroven se od poctu rodiny mohou odvijet ekonomickeé
moznosti na zakladé finan¢niho pfijmu rodiny. Ve vétSiné domacnosti, zapojenych do

dotaznikového Setfeni, byla rodina sloZena z dvou ¢lent détského veéku. Rodiny mély

vvvvvv

Dle zavéri dotaznikového Setfeni se nepotvrdil geograficky faktor na stravovani.
Vyzivu maji obdobnou rodiny Zijici v krajském mésté i v malych obcich. Ekonomicko-
demografické postaveni rodin bylo rovnéz velmi podobné (vysi pifijmu, poctem déti,
podtem ¢lenti doméacnosti). Naopak ve studii Sedova a kol. (2019) se jako vyznamny
faktor stravovani a celého zivotniho stylu, vedoucimu az ke vzniku kardiovaskularnich

onemocnéni, ukazal jako troven socialné-psychologické situace.
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Velkym pozitivem je, ze déti jsou z rodin zvyklé na konzumaci domécich polévek
a omacek, které tvoti dilezitou stravovaci zakladnu. PotéSujicim vysledkem Setfeni je, Ze
maji déti radi ovoce (jablka, hrusky, mandarinky, banény, jahody), ale i zeleninu (Casto
zminén byl hraSek, salatova okurka, rajce). Dale déti radi konzumuji jogurty, syry.
Vétsina respondentli ma vysokoskolské vzdélani, a proto na spravné rozmanité stravovani
dbaji. Vliv dosazeného vzdelani na predkladanou stravu je velky (Kudlova a Schneidrova,
2012). Respondenti patii mezi uvazlivé osoby, protoze mnohdy se v odpovédich naslo,
ze sladkosti jsou povoleny ,,za odménu v sobotu*. Po celkovém zhodnoceni odpovédi Ize
uvést zavér, ze ve zkoumanych rodinach jsou détem piipravovana domaci jidla a déti je

znaji.

Jestlize se v néjaké rodiné nevafi naptiklad polévky ¢i omacky, déti je neznaji
aobavaji se téchto pokrmi i v pfedskolnich zafizenich. Dle studovaného vzorku
populace, situace v Ceské republice vykazuje limity pro zlepSeni ve stravovacich
navycich, avSak ve srovnani s vrstevniky ze studii pochazejicimi z jinych koutkl svéta
(napt. z USA), ale i z Evropy (jihoevropské staty) (Hebestreit, 2017) je Giroven piijimané
stravy potéSujici. Pti bliz§im studiu konkrétni ptijimané komody — ryb, je naopak objem
zkonzumovanych ryb mensi neZ v jihoevropskych statech dle vyzkumu Grossa a Galvana

(2016) a systematického piehledu Pereira-Da-Silvy a kol. (2016).

Pro tuto praci bylo zasadni zjisténi, Ze ryby chutnaji 93 % déti. Vzhledem k tomu, ze
je touto praci zkoumadna spotieba ryb a motivace vedouci konzumenty ke stravovani, 1ze
konstatovat uspé$ny piedpoklad, ze déti ryby jist budou, pokud jim budou piedkladany.
Tato vyznamné informativni prostfedi podpoii dal§i praci s pfedSkolnimi détmi.
Odpovéd'mi bylo potvrzeno, Ze vybrana cilovéa skupina ptedskolnich déti byla vhodné

zvolena.

Paklize se v ojedinélych odpovédich objevilo, Ze dit€ rybu neji, divodem byla jeji
,»vune“. Nicméné se respondenti shoduji, ze pokud je ryba vhodné piipravena
a dochucena, je tento problém odstranén. ,,Rybi viné“ byla v pfedchozich studiich
riznych autorti problémem. Vyzkumy snazici se dodat omega-3 mastné kyseliny do
tradiénich produktli zkoumaly hodnoceni produkti, do niz byl pfidan rybi ole;j.
V disledku jeho tekutosti a odlisSnych vlastnosti, neZ jsou u produktl teplokrevnych

zvitat, vznikalo u vyrobkd pomérné piizna¢né rybi aroma (Sampels a kol., 2015).
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Ve zkoumanych domacnostech ve spotiebé prevladaji spiSe ryby motské. Pfi prvnim
vyplnéni dotaznikti byla nejcastéji konzumovanou rybou: losos. Losos je ,,médnim
trendem*, ktery je marketingové podporovan a patii mezi jednu z nejvice dostupnych ryb
Vv sitich maloobchodnich prodejen. Druhé misto obsadil kapr, nasleduje pstruh a tunak,
treska, candat. Jestlize by byl zhodnoceni vyclenén kapr, je zfejmé viditelné, ze
k zamysleni pro prodejce je, zdali by neméli byt prodejny zasobovany vice druhy ryb
véetné ryb sladkovodnich a rozsifit tak rozhodovaci moznosti koupé spotiebiteli. Néktefi
z respondentti odpovedéli, ze konzumuji vSechny ryby. Tato odpovéd’ nema vypovidaci
schopnost o druhu konzumovanych ryb. Mezi odpovéd'mi se objevily i krevety, které
vSak nejsou rybou, ale moiskym plodem. Po piillroénim sledovani a druhém vyplnéni
stejného dotazniku dosSlo k zaméné prvnich mist. Nejcastéji konzumovanou rybou byl
kapr a losos byl druhy, nasledovala makrela, pstruh a tunak, treska a $prot, prazma
a candat. Pozice konzumace sladkovodnich ryb se mirn€ zlepsila, pfesto jak je na tomto
vybéru viditelné, jsou ryby dle druht konzumované v poctech 3:6 ve prospéch moiskych

druht.

Mezi nejcastéji konzumovanymi rybimi produkty jsou pomazanky a rybi prsty.
Z odpoveédi je patrné, ze v piipadé rybich produktd, konzumace neni ¢asta. Rybi produkty
vykazaly niz§i spotfebu nez ryby. Tato situace mize byt dand tim, Ze populace neni na
noveé vyrobky zvykla. Z piedchozich let jsou znamé rybi pomazanky, zavinace, nebo ryby
konzervované v plechu ve vlastni §tavé. Patrné v souvislosti s geografickou
vnitrozemskou polohou nasi republiky nebyl rybolov a jeho plody za posledni desetileti
bréan jako kliCovy potravinovy zdroj. JestliZze se mezi dotazovanymi rodinami nasel rodi¢
pochazejici z jiné zemé, v uvedenych odpovédich bylo, Ze doma konzumuji rybi kulicky.
U jedné rodiny s ¢eskou narodnosti se objevila rybi Sunka. Vychozi stav konzumovanych
rybich produktii neni uspokojivy, ale objevuji se naznaky sméfujici ke zlepSeni, prace

tedy byla koncipovana spravnym smérem.

Cetnost konzumace ryb a rybich produktél byla porovnavéna z hlediska ¢asového
obdobi pied zahdjenim senzorického hodnoceni v pfedSkolnim zafizeni a po jeho
ukonceni. Konzumace s nejcetnéjsi odpovédi ma frekvenci 1 X za tyden u obou

sledovanych ¢asovych urceni.
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Ve zkoumaném piedskolnim véku si déti vétSinou sami od sebe o rybu, rybi produkt,
nebo motské plody sami nefikaji. Na tyto uvahy jsou patrné jesté pfili§ malé. Jestlize jim
rodina rybu v pokrmu naserviruje, jidlo je snédeno. Zde spatiujeme navaznost, jak
nezbytné je, aby rodice byli vzd€lavani v oblasti doporucenych nutri¢nich zasad. Mezi
respondenty nejcastéjsi formou upravy ryb je jejich peceni v troubé, nebo filety na
ptirodni bazi na panvi. Diilezitost a vyznamnost si ryb uvédomuje 99 % rodici, ne vSichni

znaji pfesné pozitivni zdravotni dopady.

Respondenti neshledali jako piekdzku nemoznost rybu v nejbliz§im okoli zakoupit
a nikdo neodpovédél, ze by ryby a rybi produkty byly finanén€ nedostupné. Rodiny
zatazené do prizkumu nespadaly do nejnizsi piijmové skupiny. Z divodu podpory zdravi
plosné u vSech socidlnich vrstev, bylo v ramci této prace navrzeno nékolik novych rybich
produktt, které efektivné vyuzivaji celou ryb. Pfi pfidani rybiho baaderu do produkti,

nebyla sniZzena nutri¢ni hodnota vyrobku, ale kone¢na cena ano.
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Z.avér

Cilem této diplomové prace bylo vyvinout nové rybi produkty a navrhnout nové

receptury pro snadnou ptipravu rybich pokrmu.

Nejprve byla posouzena soucasna situaci skrze literarni reSer$i v problematice
spotieby ryb i rybich vyrobkl a byly nalezeny souvislosti, pro¢ je konzumovano ryb
méng¢, nez je nutricnimi odborniky doporucovano. V souvislosti se Spatnym zdravim lidi
a rozvojem civilizacnich onemocnéni, je pfijem ryb obsahujici zdravé polynenasycené
a vysoce nenasycené mastné kyseliny, pfedevSim kyseliny EPA a DHA jedine¢nou
moznosti, jak posilit imunitni systém. Cil prace byl prakticky zajistén skrze nové vyvinuté
inovativni rybi produkty a nové receptury, které maji vysokou nutriéni kvalitu, jsou
vhodné pro cilovou skupinu osob, jejich ptiprava je snadna a finanéni naklady na jejich

koupi nejsou vysoké.

Bylo vyvinuto celkem 11 produkti, které byly nasledné analyzovany. VSechny nové
rybi produkty uspé$n¢ absolvovaly mikrobiologické analyzy stanovené platnou
legislativou, nutriéni analyzy, analyzu lipida a sloZeni mastnych kyselin, véetné oxidace
lipida. V praktické ¢asti po obdobi pil roku byly v pfedSkolnim zafizeni senzoricky
hodnoceny. Hlavni cilovou skupinou osob byly vybrany déti predSkolniho véku, protoze
praveé v tomto obdobi se utvafi stravovaci navyky a nutri¢ni preference. Détmi bylo deveét
rybich produkti hodnoceno pozitivng. Dale bylo navrzeno 13 novych receptur, kde hlavni
slozkou pokrmu byla ryba (sumecek africky, pstruh duhovy, kapr obecny). Pokrmy byly
senzoricky hodnoceny ve sledovaném obdobi a byl vyvozen zavér, kterd jidla byla pro

cilovou skupinu chutové ptijatelna a ktera ne.

Byla provedena ekonomické analyza nové vyrobenych rybich produktli, protoze
jednim z dil¢ich cild této prace bylo, navrhnout rybi produktu takové, které budou mit
vysokou nutri¢ni hodnotu, budou snadné na ptipravu a nebudou mit vysokou prodejni
cenu. Tohoto cile bylo splnéno skrze efektivni vyuziti celé rybi suroviny, prostfednictvim
rybiho baaderu, coZ je strojné¢ oddélené maso, nikoli rybi separat. Baader jako vstupni

surovina novych rybich produktii ma niz$i vstupni cenu nez klasicky filet.

Pro ziskani ptehledu a doposud ziskanych stravovacich navyka cilové skupiny déti

byly prostiednictvim kvantitativni vyzkumné metody dotaznikového Setfeni zapojeni
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I rodice. K utvofeni celistvého nazoru a studiu soucCasné situace nutri¢nich zvyklosti
Ceskych déti byla uskute¢néna kvalitativni vyzkumna metoda hloubkového rozhovoru
s Iékaikou zoboru. Zrozhovoru vyplynulo, Ze dé&tsti pacienti piichazejici do
obezitologické poradny nemaji zadné fyziologické predispozice ke vzniku nadvahy ¢i
obezity, ale jejich onemocnéni je vzniklé na zaklad¢ Spatného stravovani a nevhodného
zivotniho stylu. Bohuzel si sebou navyky déti ptinaseji z rodin, které na né¢ maji zasadni

vliv a utvaii jejich zdravotni zékladnu pro cely zivot.

Nové vyvinuté rybi produkty jsou dostupné na trhu. Pouze delsi ¢asové obdobi
prokazatelné ukaze, jaky tspéch budou tyto vystupy predlozené diplomové prace mit.
V dlouhodobém horizontu by se mohlo celkové zdravi obyvatel zlepsit, jestlize bude
konzumovéana pestra vyvazend strava zahrnujici dostatecné mnozstvi (alespoit 400 g za
tyden) ryb a rybich produkti. V nasi zemi neni tradice konzumace ryb tak velka, jako
V zemich s pfistupem k mofi, proto feknéme si napiiklad jako Chorvati: ,,Je pdtek, cas

dat si rybu. “
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P¥ilohy
Piiloha 1 - k vyhlasce ¢. 107/2005 Sb. VyZivové normy pro Skolni stravovani

Primérnd mésicni spotfeba vybranych druhti potravin na strdvnika a den v gramech, uvedeno
V hodnotéch "jak nakoupeno".

Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnika a den

hlavniadoplhkové Maso |Ryby Mlékg Mlééné Tuky’ Cukr’ Zelenina  |Ovoce Brambory | Luét&niny
jidla tekuté | vyr. volné |volny |celkem celkem
2&;2:/9:;:]‘;3"“3 55 110 (300 |31 |17 |20 110 10 |90 10
7-10 r. obéd 64 |10 55 19 12 13 85 65 140 10
11-14 r. obéd 70 |10 70 17 15 16 90 80 160 10
15-18 . obéd 75 |10 100 9 17 16 100 90 170 10
celodenni stravovani

36r. 114 |20 450 60 25 40 190 180 150 15
7-10r. 149 |30 250 70 35 55 215 170 300 30
11-14r. 159 {30 300 85 36 65 215 210 350 30
15-18r. 163 |20 300 85 35 50 250 240 300 20

Druh a mnozstvi vybranych druhl potravin v g na stravnika a den pro laktoovovegetarianskou vyZzivu
Miéko |MIé&né |Tuky

Zelenina | Ovoce

Vejce tekuté |y, volné Cukr volny celkem celkem Brambory | Luténiny
36r.presnidavka,| 5 a5y |75 12 |20 130 15 |90 20
obéd, svacina
7-10 . obéd 15 250 45 12 12 92 70 140 15
11-14 r. obéd 15 250 45 12 15 104 |80 160 15
15-18 . obéd 15  |250 45 12 13 114 |90 160 15
1518 r. celodennilng 1400 210 |35 |40 [370 |200 250 |30
stravovani

1. Primérné spotieba potravin je vypoctena ze zakladniho sortimentu potravin tak, aby bylo zajisténo
dosazeni ptislusnych vyzivovych norem. Je uvedena v hodnotach "jak nakoupeno" a je do ni proto zahrnut
i pfirozeny odpad ¢isténim a dal$im zpracovanim. Z celkové denni vyzivové davky se pocita v priméru 18
% na snidani, 15 % na ptesnidavku, 35 % na obéd, 10 % na odpoledni svacinu a 22 % na vecefi.

2. Spotieba potravin odpovida mésicnimu primeéru s ptipustnou toleranci + - 25 % s vyjimkou tukti a cukru,
kde mnozstvi volnych tukii a volného cukru pfedstavuje horni hranici, kterou lze snizit. Pomér spotieby
rostlinnych a zivoci$nych tukt €ini pfiblizné 1: 1 s diirazem na zvySovani podilu tuki rostlinného ptvodu.
3. Mnozstvi zeleniny, ovoce a lu$ténin lze zvysit nad horni hranici tolerance. Pfi propo¢tu primérné
spotfeby se hmotnost sterilované a mrazené zeleniny nasobi koeficientem 1,42. U suSené zeleninyse
hmotnost nasobi koeficientem 10 (10 dkg =1 kg).

4. Soucasti jidel je vzdy napoj a k dosazeni zddoucich hodnot vitaminu C je nutno zatazovat do jidelnicku
napoje, kompoty a zeleninové salaty s pfidavkem vitaminu C.

5. Laktoovovegetarianskou vyzivu lze uplatnit v pfipadé€, Zze s tim souhlasi vSichni zakonni zastupci
nezletilych stravnikd nebo zletili stravnici, nebo u provozovatelli stravovacich sluzeb, kde 1ze uplatnit
podavani jidel na vybér. Primérnou spotiebu potravin Ize doplnit driibezim a rybim masem.

7. Souhlasi-li zakonny zastupce stravnika nebo zletily stravnik, Ize stravnikim ze tfid se sportovnim
zaméfenim, stravnikiim vykonavajicim sportovni pfipravu a stravniktim v konzervatofi pfipravujicim se v
oboru tanec zvysit celkovou denni vyzivovou davku s ptihlédnutim k charakteru télesné ¢innosti az o 30
%. Dalsi zvyseni je mozné pouze na doporuceni lékare.
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Piiloha 2 - k vyhldSce ¢ 107/2005 Sb. Financni limity na ndkup potravin

Vékové skupiny stravnikd, hlavni a doplitkova jidla Finanéni limity K&xdenxstravnik?

1. Stravnici do 6 let
snidan¢

presnidavka

obéd

svacina

veceie

Celkem (celodenni)
na napoje

2. Stravnici 7-10 let
snidané

presnidavka

obéd

svacina

veceie

Celkem (celodenni)
3. Stravnici 11-14 let
snidané

pfesnidavka

obéd

svacina

vecete

Celkem (celodenni)
4. Stravnici 15 a vice let
snidané

pfesnidavka

obéd

svacina

veceie

Celkem (celodenni)
II. vecete

Stravnikiim ze tfid se sportovnim zaméfenim, stravnikiim vykondvajicim sportovni
pfipravu a stravnikiim v konzervatofi pfipravujicim se v oboru tanec lze zvysit horni limit
na nakup potravin, nejvyse vSak o 50 %. Vysledna ¢astka se zaokrouhli na padesatihaléte

nahoru.

Do vékovych skupin jsou stravnici zatazovani na dobu Skolniho roku, ve kterém dosahuji

veéku podle bodl 1 az 4.

7,00 az 13,00
6,00 az 9,00
14,00 az 25,00
6,00 az 9,00
12,00 az 19,00
45,00 az 75,00
3,00 az 5,00

9,00 az 15,00
7,00 az 12,00
16,00 az 32,00
6,00 az 10,00
14,00 az 25,00
52,00 az 94,00

10,00 az 16,00
7,00 az 12,00
19,00 az 34,00
7,00 az 11,00
15,00 az 27,00
58,00 az 100,00

11,00 az 17,00
7,00 az 12,00
20,00 az 37,00
7,00 az 11,00
17,00 az 34,00
62,00 az 111,00
9,00 az 16,00
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Piiloha 3 - Navriené receptury

Kapii hranolky s téstovinami a syrem

Surovina 1 porceg 10 porci g

Kapti filatko 55 550

Strouhanka 10 100

Mouka hladka 10 100

Téstoviny 55 550

Olej na smazeni 20 200

Stl, rybi koteni

Syr eidam 5 50
Postup:

1) Kapti kousky osolime okofenime a obalime ve smési mouky a strouhanky. Takto ptipravené
hranolky osmazime.
2) Uvafené té€stoviny posypeme jemné nastrouhanym syrem.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

1115 14,2 36,7 4 2 1,1 6,8

Rybi steak ze sumecka afrického

Surovina 1 porce g 10 porci g
Sumecek africky filatko 50 500
Marinovaci olej letni sen 5 50

mouka, paprika, glukdzovy
sirup, raj¢atova pasta, bylinky,
cibule, pepft, kofeni, kvasni¢ny
extrakt, aroma, moiska sul,
olej tepkovy, palmovy).

Postup:
1) Filatka sumecka afrického rozkrajime na steakové kosti¢ky a namarinujeme ve smési kofeni,
oleje a soli. Takto namarinované maso nechame pies noc v lednici odlezZet.
2) Druhy den namarinované kousky orestujeme na panvi. Obdobnou variantou by bylo grilovani na
grilu.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

677,9 10 2 12,7 0,5 4,78 4,2
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Peceny sumecek na smetanovych fazolkach s bramborem

Surovina 1porceg | 10porcig
Filet sumecka 55 550
Fazolky zelené 80 800
Smetana 20 200
Maslo 10 100
Brambory 90 900

Olej 10 100

Sul, rybi koteni

Postup:
1) Filatko osolime, lehce okofenime soli a rybim kofenim zakapneme olejem a peCeme
v konvektomatu cca 15 minut pfi teploté 160 °C s maslem.
2) Fazolky orestujeme na oleji s maslem, osolime zalijeme smetanou. Ve provatime a piidanim
vychlazenych kouskl masla na mirném ohni zjemnime a zahustime.
3) Podavame s vafenym bramborem.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

1119 12,5 21,5 15,6 3,6 37 71

Sumecek africky na kminé s bramborovym pyré

Surovina 1porce |10
g porci g

Filet sumecka 55 550
Brambory 55 550
Mrkev 60 600
Maislo 10 100
MIéko 20 200
Sual, kmin drceny

Postup:

1) Mrkev s brambory pokrajime na malé kousky a dame vatit do osolené vody do mé&kka. Po
uvareni slijeme vodu, pfidime vlazné mléko a maslo. Vse vymichame do hladkého, jemného
pyré.

2) Porce sumecka posolime, pokminujeme vlozime na gastronadobu, mirné podlijeme, pfidame
kousek masla a peceme v konvektomatu cca 15 minut pfi teploté cca 160 °C.

3) Porce lze doplnit Détskou ¢ervenou fepou.

Vyzivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

2070 13,2 16,9 43,3 2,3 121,6 65
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Kapii hranolky se salatem a dipem

Surovina lporceg | 10porcig
Kapii filatko 55 550
Strouhanka 10 100
Mouka hladka 10 100

Smés salatl 70 700
Olivovy olej 5 50

Med, citronova §tava 10 100

Sul, rybi koteni

1) Ptipravime kapti filety a rozkrajime.

2) Kapii kousky osolime okofenime a obalime ve smési mouky a strouhanky.

3) Olivovy olej med a citronovou $tavu vySlehame do sladké zalivky a pielejeme s ni salatky a
promichame.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

850 9 43,7 4 2,3 0,1 3,8

Sumecek africky s téstovinami a syrovou omackou

Surovina lporceg | 10porcig
Filet sumecka 55 550
Téstoviny 55 550

Syr eidam 5 50

Cibule 10 100
Smetana 20 200
Maslo 10 100

Sul, rybi koteni,

Postup:

1) Filet sumecka osolime, lehce okofenime zakapneme olejem a pe¢eme v konvektomatu cca 15
minut pii teploté 160 °C.

2) Na masle orestujeme najemno pokrajenou cibuli, pfidame smetanu a pfivedeme smés k varu. Do
provarené omacky pridame syr a za stalého michani rozpustime. Pfidavanim kouskt
vychlazeného masla na mirném plamenu krém zjemnime a zahustime.

3) Uvafené téstoviny pielijeme Zloutkovym krémem a piidame pecené kapfi filatko.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

1570 16,9 32,4 19,3 54 37,5 38
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Kapfi filatko se Zloutkovym krémem, téstoviny

Surovina lporceg | 10porcig
Kapii filatko 55 550
Vajecné Zloutky 10 100
Miléko plnotucné 40 800
Maslo 10 100
Cibule 10 100
Téstoviny 55 550

Olej 10 100

Sul, rybi koteni

Postup:

1) Kapti filatko osolime, lehce okofenime zakapneme olejem a peCeme v konvektomatu cca 15
minut pii teploté 160 °C.

2) Na masle orestujeme najemno pokrajenou cibuli, pfidame mléko a piivedeme smés k varu. Do
provaiené omacky zaslehame Zloutky a tyCovym mixerem vyslehame do hladka. Pfidavanim
kouskil vychlazeného masla na mirném plamenu krém zjemnime a zahustime.

3) Uvafené téstoviny pielijeme zloutkovym krémem a piidame pecené kapti filatko.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

2140 22,2 43,7 28,5 14 1,4 25

Peceny pstruh se smetanovym pérkem a ryzi

Surovina 1 porceg 10 porci g
Filet pstruha 55 500
Porek 30 300

Ryze 55 550
Maslo 15 150
Smetana 20 200

Sul, pept mlety

olej 10 100

Postup:

1) Filet sumecka osolime, lehce opepiime, zakidpneme olejem a pe¢eme v konvektomatu cca 15
minut pfi teploté¢ 160 °C s méslem.

2) Najemno pokrajeny porek restujeme na masle, zalijeme smetanou a provatime. Kousky masla
pérek zjemnime.

3) Podavame s vatenou ryzi.

Vyzivovia tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

1698 12,6 42 20,7 2,2 49,5 30,5
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Rybi tortilla s prilohou brambor a dusenou brokolici

Surovina 1 porce | 10 porci
g g
Filet sumecka 55 550
Brambory 55 550
Brokolice 60 600
Maslo 10 100
Tortilla 50 500
Smeés salatku 20 200
Jogurtovy dip 10 100
Postup:

1) Kousky sumecka opecené v konvektomatu s maslem, vlozime do tortilly se salatkem a
zakapneme jogurtovym dipem. Tortillu zabalime a pfetizneme na pul (dve€ porce).
2) Podavame s vafenym bramborem a dusenou brokolici.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

960 12,4 2,1 3,6 0,32 25,8 65

Kapfi filatko vai'ené v pai‘e na zeleninovém liZku s vafenym bramborem

Surovina lporceg | 10porcig
Kapii filatko 55 550

Smés zeleniny (brokolice, 60 600
kvétak, karotka, hrasek,

celer)

Brambory 80 800
maslo 10 100

olej 10 100

Sul, kmin, petrzelova nat

Postup:
1) Kapiti filatko osolime, okminujeme a vloZime do konvektomatu nastaveného na vafeni v paie pti
teplot&100°C po dobu 12 minut
2) Zeleninu upravenou na malé kousky orestujeme na masle a kratce dotdhneme v konvektomatu.
3) Na zeleninu vlozime kapti filatko ptidame vafeny brambor, dozdobime petrzelovou nati a
pfelijeme rozpusténym maslem.

Vyzivovia tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

537 10 13,6 51 1,2 43 54

133




Sumecek na kminé se Spenatem a bramborovymi noky

Surovina lporceg | 10porcig

Filet sumecka 55 550

Spenat 50 500

Bramborové tésto 90 900

Cesnek 1 strouzek

Miléko 10 100

Olej 10 100

maslo 5 50

Sul, kmin

vejce 1 ks
Postup:

1) Filatko osolime, lehce okofenime soli a kminem zakapneme olejem a pe¢eme v konvektomatu

2)

3)

cca 15 minut pfi teploté 160 °C s maslem.

Spenat podusime, ochutime soli ¢esnekem, zakapneme mlékem lehce provaiime a vmichame
vajicko.

Z bramborového tésta vytvarujeme a uvaiime mensi noky.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterolmg  Glykem. index

418

9,7 3,5 8,3 1,2 49 12
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Priloha 4 - Dotaznik

Fakulta rybarstvi Jihoceska univerzita
a ochrany vod v Ceskych Budéjovicich
DOTAZNIK

Spotieba ryb a rybich vyrobku v rodiné

Jméno a prijmeni ditete: ....ccoooi e
VEK AItBLE: ettt sttt sttt et
Vaha ditéte (KE): wevveeeee ettt e e
VYSKa ditEe (CM): ot st

M3 vase dité potravinovou alergii |:| NE

D ANO

Velikost mésta (obce) bydlisté:
[ ] do 1000 obyvatel [ ] 10001-30 000 obyvatel
[ ] 1001-10 000 obyvatel [ ] 30001-100 000 obyvatel

|:| nad 100 000 obyvatel

Vztah k dotazovanému ditéti:

|:| otec |:| matka |:| TNVttt
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Dosazené vzdélani otce:
[ ] zakladni [ ] stfedoskolské [ ] vysokoskolské

Profese otce: (napt: prodavaé, fidi¢, ucitel, administrativni pracovnik, védecky

(oY= oo Y] o 11 O TSP

NArOANOST OLCE: ..ovvecveceiceeeeieeetreeeeete et e b e ereer s e ne e
Dosazené vzdélani matky:
[ ] zakladni [ ] stfedogkolské [ ] vysokogkolské

Profese matky: (napf: prodavacka, fidicka, ucitelka, administrativni pracovnice, védecka

PIACOVNICE, . uu.) euueuteurertesuessestesaesessessessessessesaseeseaseasesseassasessessesaesseseeseessesesnessensensessensensensensensassesens

NArodnost MAtKY: ....cecieieeiece e e st
Mésicni pfijem rodiny v K¢:
D méné nez 15 000 K¢ D 20 001 — 25 000 K¢
D 15 001 — 20 000 K¢ D 25 001 - 30 000 K¢
[ vice ne¥ 30 000 K¢
Pocet déti zZijicich ve spoleéné domacnosti: ........cccoeevecveeeenene.
Pocet clen(l ve spole¢né domacnosti: ......ccceeeeeeeeeceevecececrecnnnee.

Jaka jsou oblibend jidla Vaseho ditéte?
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Ma Vase dité rado ryby a rybi vyrobky?
|:| ANO |:| NE |:| jesté neochutnalo
Pokud ANO, uvedte prosim:

druhy ryb (kapr, okoun, candat, losos, makrela):

Jak ¢asto konzumuje Vase dité ryby, rybi vyroky nebo morské plody?
[ ]1xtydné [ ]1xza % roku [ ] castéji

|:| 1 x za mésic |:| 1 x ro¢né |:| viibec ne

137



Jak ¢asto pozaduje Vase dité ryby, rybi vyrobky nebo morské plody?

ryby: rybi vyrobky: morské plody:
......... krat denné weeeenkrat denné weeeenkrat denné
......... krat tydné weeeenkrat tydné weeeenkrat tydné
......... krat mésicné weeeeee.krdat mésicné weeeeene.krat mésicné
......... krat ro¢né weeenenkrdt rocné weeenenkrdt rocné
......... vibec ne wenVUbec ne weenVUbec ne

Uvedte druhy ryb vcetné kuchyriské Upravy, rybi vyrobky nebo mofrské plody, které

pozaduje Vase dité:

Znate dlleZitost konzumace ryb, rybich vyrobk( nebo morskych plodid na zdravy vyvoj déti?

[ ]ano [ ] ne

Pokud ANO, uvedte struc¢né vyhody:
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Dostupnost rybich produkt(:
Jsou pro Vasi rodinu ryby a rybi vyrobky finanéné dostupné?
[ Iano [ NE

Mdte moZnost je zakoupit ve Vasem nejblizsim okoli?

|:|ANO |:| NE

Dékuji za Vas cas a ochotu pfi vyplnéni tohoto dotazniku.
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Piiloha 5 - Fotodokumentace 7 obdobi senzorického hodnoceni

Obrazek 14 - Déti konzumujici rybi karybanatek
S bramborovou kasi

Obrazek 16 - Rybi hamburger
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Obrazek 17 - Rybi sunka

Obrazek 19 - Rybi Sunka paprikova
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Obrazek 20 - Rybi steak

-
Obrazek 21 - Kapii hranolky se salatem a dipem

Obrazek 22 - Kapfi hranolky
S téstovinami a syrem
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Obrazek 24 - PeCeny sumecek na smetanovych fazolkach s
bramborem

Obrazek 25 - Kapii filatko na kminé se zloutkovym
krémem, téstoviny
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Obrazek 26 - Kapifi filatko vafené v pare na zeleninovém lizku s
vafenym bramborem

Obrazek 27 - Sumecek kmin€ se Spenatem a bramborovymi noky

Obrazek 28 - Peceny pstruh se smetanovym porkem a ryzi
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Obrazek 29 - Sumecek africky s téstovinami a
syrovou omackou

Obrazek 30 - Rybi tortilla s pfilohou brambor
a dusenou brokolici

Obrazek 31 - Rybi kvétakova krémova polévka a Obr. ¢. 32: Rybi
polévka na italsky zplisob
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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo vyvinout nové inovativni rybi produkty. Zamérem prace
bylo prostiednictvim nov€é vyvinutych inovativnich rybich produkti a navrzenych
receptur zvysit spotfebu ryb. Ryby dodéavaji do téla zdravi prospésné polynenasycené
mastné kyseliny (PUFA) a vysoce nenasycené mastné kyseliny (HUFA), v¢etné kyselin
eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA), které jsou nezbytné pro spravny
vyvoj lidského jedince. Bylo vyvinuto 11 novych produktii a 13 novych receptur, které
byly nasledn¢ senzoricky hodnoceny hlavni cilovou skupinou spotiebitell, kterymi byly
vybrany déti predskolniho véku, protoze pravé v tomto obdobi se zakladaji stravovaci

navyky.

Nové rybi produkty splnily veskeré legislativni normy a limity na nezdvadnost
potravin a jejich bezpecnost pro lidské zdravi. Z testovanych produkti bylo devét
produktt cilovou skupinou pozitivné hodnoceno. Bylo vybrano pét produkti k dal§im

analyzam (rybi kulicky, rybi karybanatky, rybi Sunka, rybi mistura, rybi parky).

Problematika byla teoreticky studovdna dle celosvétovych studii a vyzkumd.
Prakticky byl projekt uskutecnén na zakladé koordinované komplexni spoluprace
s odborniky na vyzivu, technology rybich produkti, ale i s pred$kolnimi zafizeni, détmi

a jejich rodinami.

Vystupem této prace jsou nové rybi produkty, které jsou k dostani na trhu. Rybi
produkty byly vyrabény ze svaloviny sumecka afrického (Clarias gariepinus). Byla
zvySena trzni nabidka a moZnost vybéru nutricné kvalitnich potravin, které¢ budou mit
pozitivni dopady na lidské zdravi. Soucasné bylo navrZzeno né€kolik receptur ze sumecka
afrického (Clarias gariepinus), z kapra obecného (Cyprinus carpio) ze pstruha duhového

(Oncorhynchus mykiss) jako navod pro snadnou ptipravu zdravych pokrmu.

Klicova slova: DHA, EPA, HUFA, kapr obecny (Cyprinus carpio), mastné kyseliny,
nenasycené mastné kyseliny, nutri¢ni hodnoty, pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss),
PUFA, rybi karybanatek (karbanatek), rybi kulicky, rybi mistura, rybi parky, rybi
produkty, rybi Sunka, ryby, senzorické hodnoceni, stravovani predSkolnich déti, sumecek

arficky (Clarias gariepinus).
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Abstract

The aim of the diploma thesis was to develop newly innovative fish products. The
intention is to increase fish consumption through new developed innovative fish products
and proposed recipes. Fish supply healthy polyunsaturated fatty acids (PUFAs) and
highly unsaturated fatty acids (HUFAS) to the human body, including eicosapentaenoic
(EPA) and docosahexaenoic acid (DHA), which are essential for the proper development
of the human organism. 11 new products and 13 new recipes were developed, which were
subsequently sensory evaluated by the main target group of consumers. Preschool
children were chosen as the target group of consumers, because their consuming habits
are established in this life period.

The new fish products have met all legislative standards and limits of food safety.
Nine products were positively evaluated by the target group. Five products were selected

for further analyses (fish balls, fish burgers, fish ham, fish mistura, fish sausages).

The issue was theoretically studied according to worldwide research studies. In
practice, the project was implemented with coordinated comprehensive cooperation with
nutritionists, fish product technologists, but also with preschool facility employees,

children and their families.

The output of this work are new fish products which are available on the market. Fish
products were made from the muscle of African catfish (Clarias gariepinus). The market
offer of nutritionally high-quality foods which have a positive impact on human health
has been increased. At the same, time several recipes from the African catfish (Clarias
gariepinus), the common carp (Cyprinus carpio) and the rainbow trout (Oncorhynchus

mykiss) have been proposed as a guide for easy preparation of healthy dishes.

Key words: African catfish (Clarias gariepinus), common carp (Cyprinus carpio),
DHA, EPA, fatty acids, feeding of preschool children, fish, fish balls, fish ham, fish
Mistura, fish patty, fish products, fish sausages, HUFA, nutritional values, PUFA,

Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), sensory evaluation, unsaturated fatty acids.
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