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1 UVOD

Cukrovka Il. typu v dnesni dobé¢ postihuje ¢im dal vice jedincl. Diive se hovofilo
0 tzv. ,,stafecké cukrovce®, dnes tato choroba postihuje ve velké mife i mladsi jedince.
V celosvétovém meéfitku Ize Sifeni cukrovky oznacit za pandemické. Rybka (2007)
uvadi, ze diabetes se stdva zavaznym aspektem vSech vyspélych spolecnosti
a je znacnym zdravotné-socialnim problémem.

Diabetes mellitus Il. typu je metabolické onemocnéni, pro které je charakteristicky
relativni nedostatek inzulinu. Diabetes mellitus Il. typu je onemocnéni, které zpocatku
nemusi zpusobovat velké zdravotni obtize a jedince pfiliS neomezuje. Jednd se vSak
0 velmi zavazné onemocnéni.

Predispozice k onemocnéni cukrovkou jsou dany geneticky, nicméné jeho vznik
i prubéh je Uzce spjat s zivotnim stylem jedince. Pokud jedinec dodrzuje patti¢nou
zivotospravu, vénuje svilj ¢as vybéru potravin a jejich ptiprave, ji pestte s adekvatnim
mnozstvi Zivin, ve volném Case se vénuje pohybovym aktivitam a dodrzuje-li 1 dalsi
zasady, miize predejit farmakologické 1€¢bé a dal§im komplikacim.

Informace pro pacienty o cukrovce II. typu a diabetické diet¢ mohou byt neucelené.
Diabeticka dieta je navic stale obklopena myty. Z tohoto diivodu jsem se rozhodla pro
vypracovani této diplomové prace. V teoretické Casti vytvofim literarni piehled
K tématu: ,,Dieta pii cukrovce II. typu a moznosti rozsifovani jidelni¢ku diabetiki.*
Literarni pfehled bude zpracovan na zéklad¢ studia odborné a védecké literatury.
Zamé&fim se na dietoterapii, jaké diety je mozné zaradit pti 1é¢b¢ pacientd s cukrovkou
II. typu a jak by mélo stravovani pacientil s timto onemocnénim vypadat.

Prakticka ¢ast bude rozdélena do tii kapitol. V prvnim ¢asti vyuZiji dotaznikového
Setfeni k ziskani informaci, jaké pokrmy by pacienti s cukrovkou II. typu nejvice
privitali. Na zaklad¢ vysledkl stanovim pokrmy, které by diabetici nejradéji zatadili do
svého jidelnicku. Nésledné pfipravim jednotlivé receptury a dle nich zhotovim
I pokrmy. Jednotlivé pokrmy predlozim skupin¢ diabetikti k hodnoceni a ziskani zpétné

vazby, zda pokrmy do svého jidelnicku zaradi.
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2 TEORETICKA CAST

2.1 Cukrovka Il. typu a moznosti jeji 1écba

Diabetes mellitus II. typu je nejcastéjSi metabolickou chorobou vyznacujici se
relativnim nedostatkem inzulinu, ktery vede k nedostatecnému vyuziti glukozy
projevujicimu se hyperglykémii. Vznika pii kombinaci porusené sekrece inzulinu a jeho
pusobeni v cilovych tkanich (Perusicova, 2007). Objevuje se Casto po 40. roce veéku
avedle vrozené nachylnosti vznik podporuje také nadvéha, nedostatek pohybu
adusevni stresy. V naS$i populaci tento typ cukrovky pifevladd, trpi jim asi
90 % nemocnych. Z divodu inzulinové rezistence, inzulin v tkanich pusobi
nedostate¢né. Pocatek diabetu II. typu je velmi nenapadny. V nékterych piipadech je
odhalen az pfi rozvoji diabetickych komplikaci, jakymi jsou naptiklad selhavéni ledvin,
poruchy zraku ¢i viedy na nohach. Mezi poc¢atecni ptiznaky diabetu, krom¢ vysokého
krevniho cukru, patfi zizen, c¢asté moceni, Uinava, opakované infekce, a to zejména

plisnového charakteru (Jirkovska a kol., 2003).

2.1.1 Definice a epidemiologie cukrovky Il. typu

Diabetes mellitus tvoii nestejnorodou skupinu onemocnéni, které maji rtznou
etiologii. Spole¢nym jmenovatelem je hyperglykémie, tedy zvySend hladina krevniho
cukru. Dusledkem hyperglykémie nastava glykosurie. Onemocnéni je podminéno
absolutnim nedostatkem inzulinu nebo jeho relativnim nedostatkem pifi sniZené
ucinnosti a komplexni poruchou cukri, tuki a bilkovin. Onemocnéni vede
k dlouhodobym specifickym a nespecifickym cévnim problémum (Andél, 2001).

Jaroslav Rybka (2006) upozoriiuje na pandemii onemocnéni diabetu mellitu neboli
uplavice cukrové (cukrovka). Toto onemocnéni se stava zdravotné-socialnim
problémem vyspélych spoleénosti. Kofeny tohoto onemocnéni tkvi v endokrinologii, ale
zasahuje az do sféry kardiologie, neurologie, infekce, gastroenterologie a do vSech
obort chirurgie a anesteziologie. Odvétvi diabetologie zaznamenalo v poslednich letech
velky pokrok, a to diky naristu diabetikt, kdy se diabetes objevuje i v zemich,
0 kterych se tvrdilo, Ze se toto onemocnéni nevyskytuje.

V Ceské republice bylo v roce 2011 v celé populaci registrovano 825 382 osob
s diagnostikovanym DM. Oproti roku 2010 vzrostl pocet registrovanych diabetikt
ptiblizn¢ o 20 tisic. Ke konci roku 2011 se 1é¢ilo s diabetem II. typu 758 719 osob
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a s diabetem I. typu 55 542 nemocnych. Sekundarnim diabetem trpélo 11 121 osob
a porucha gluk6zové tolerance byla zjisténa u 58 412 osob. Béhem ptedchozich dvaceti
let vzrostl pocet diabetikti primérné o 19 tisic nemocnych ro¢né. Pii pokracovani tohoto
vzestupného tempa, by vroce 2022 pocet diabetikti v Ceské republice piekroéil

10 % populace. (Zvolsky, 2011, online)

2.1.2 Historicky vyvoj diabetu mellitu

Ackoli se cukrovka fadi ktakzvanym civilizatnim chorobam, patii k jedné
z nejstarSich nemoci, které jsou lidstvu historicky znamé. O cukrovce se poprvé
mizeme docist jiz v Ebersovém papyru z obdobi 1550 let pt. n. 1. V tomto spisu se
hovofi o ,,podivné nemoci, pii niZ se maso a kosti ztraceji do moce, 1écba je svizelnd a
nikdy nevede k vylégeni“ (Rybka, 2006). V obdobi starovékého Recka se diabetem
zabyval 1ékat Aretaios z Kappadokie. Tento l1ékat ve svych spisech nemoc popisoval
jako vzacnou chorobu. Nemoc doprovazi neuhasitelnd Zizeni a nemocny je citit
nepiijemnou sladkou viini. Byl to praveé 1ékar Aretaio, ktery nemoc pojmenoval jako
diabetes z feckého ,,diaboind*, coz v prekladu znamena né¢im protékat (Kvapil, 2006,
online). Arabsky védec Avicenna je povazovan za prvniho, kdo rozlisil diabetes na
diabetes mellitus a diabetes insipidus. Velmi pfesn¢ také popsal diabetické gangrény:
»-..diabeticka snét’ mize byt suchd nebo mokvava... na kiizi nohy se objevi mala
namodrald skvrnka, kterd neboli, pfipadné boli jen malo, Sifi se do stran i do hloubky
jako kamen hozeny do vody... Stfed se rozpada, viedovati, pokryva se zapachajici
hmotou, odumirani pokracuje az do kosti, a je nutnd amputace, jinak hrozi smrt*
(Rybka, 2006).

O sladké chuti diabetické mogi védéli jiz lékati staré Ciny a Indie. Jako prvni
Evropan na ni upozornil Thomas Willis, ktery nazev diabetes doplnil pfidavnym
jménem ,,mellitus. Mellitus pochazi z latiny a znamena medovy, ¢imz byla zduraznéna
sladkost moci. Na rozdil od tradované piedstavy nepovazoval cukrovku za nemoc
ledvin, ale za celkové onemocnéni. Pankreas jako organ, ktery pii vzniku diabetu hraje
roli, dlouho unikal pozornosti. Ostrivky bunék s vnitini sekreci objevil v pankreatu
roce 1869 Paul Langerhans, podle n¢hoZz byly pojmenovany. Teprve Minkowski
a Mehring o 20 let pozdéji dokéazali na zakladé svych pokust se psy, u nichz vyvolali
diabetes, kauzalni vztah mezi timto organem a cukrovkou. Nasledovala fada objevi
uptesiiyjicich etiopatogenezi onemocnéni. Jednim z nejvyznamnéjSich je objev inzulinu
(Adamec, Saudek, 2005). Ten byl objeven roku 1921 v laboratoii v Torontu Bentingem
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a Betsem. Nejprve byl inzulin zkousen na psu, nasledné byl Uspé$né vyzkousSen
I U ¢trnactiletého chlapce. Roku 1923 byla tvircim ud€lena Nobelova cena. Objev
inzulinu je jednim z nejvétSich objevl v historii mediciny. Zaslouzil se o zachranu

miliont lidskych zivotl (Rybka, 2006).

2.1.3 Moznosti 1é¢by cukrovky II. typu

Pro kazdého pacienta se stanovuje individudlni cil 1écby a 1é¢ebny plan. Plan
zohlediiuje vék nemocného, typ diabetu, zaméstnani, fyzickou aktivitu, pritomnost
komplikaci, socidlni zdzemi 1 schopnost spoluprace diabetika a jeho osobnost. Lécba
hyperglykémie je u nemocného s diabetem II. typu soucésti komplexnich opatfeni, ktera
zahrnuji 1 1écbu vysokého krevniho tlaku, poruch hladiny tuki v krvi, obezity, projevi
metabolického syndromu a 1é¢bu snizené krevni srazlivosti. Diabetolog voli postupy,
kterymi dosdhne pifiméfenych hodnot krevniho tlaku a Zadouci metabolické
kompenzace pfi co nejmensim hyperinzulinismu. Lécba by méla vést rovnéz k redukci
hmotnosti nebo alespoinl branit dalsim hmotnostnim ptirdstkim. Dtlezitym rezimovym

opatfenim je zakaz kouteni (Rybka, 2006).

Farmakologicka lécba

Farmakologicka 1é¢ba se doporucuje az poté, co 1écba nefarmakologickd nevedla
k dosazeni pozadovanych vysledkl. Farmakoterapie se také zahajuje pii diagnoze, kdy
porucha glykoregulace piekracuje dand kritéria. Prvni volbou jsou peroralni
antidiabetika (Rybka, 2007). V ptipadé, Ze 1écba dietou neni uc¢inna nebo pokud jsou
pacienti alergi¢ti na peroralni antidiabetika, zahajuje se 1é¢ba inzulinem. Kratkodobé
jsou léceni inzulinem 1 diabetici II. typu, ktefi maji trvalé bolesti pfi neuropatiich nebo u
Spatné se hojici diabetické nohy (Divisova, 2007).

Peroralni antidiabetika (PAD) jsou indikovana v ptipadé, Zze kompenzace dietou
arezimovymi opatfenimi selhavd. Pokud tedy nedojde nefarmakologickou lécbou
k pozadovanym cilim, nasazuji se latky s hypoglykemizujicimi ucinky (Bartos,

Pelikanova a kol., 2003).
PAD jsou rozdélovana podle jejich Géinkt na pacienta do ¢ty nasledujicich kategorii:

a) Derivaty sulfonyurey (SU) — Stimuluji sekreci inzulinu, pfedpokladem pouziti SU
je zachovani sekre¢ni schopnosti B bunék pankreatu. Preparaty na bazi SU snizuji

glykémii nalacno, protoze se inzulin dostava rychle venou portae (portalni zilou) do
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jater a tam ucinn¢ blokuje produkci glukozy. Méné ovliviji glykémie po jidle,
nebot’ jejich efekt na Casnou fazi sekrece je mensi. Nezddoucim G¢inkem muze byt

hypoglykémie.

b) Biguanidy (BG) — Snizuji vstiebavani glukézy v tenkém stievé a zlepSuji vyuziti
glukozy perifernimi tkdnémi. Do kategorie biguanidii patii metformin. Ovliviiuje
inzulinovou rezistenci na trovni jater (snizuje produkci glukézy v jatrech). Uzivani

metforminu nezvysuje sekreci inzulinu a navic nezpisobuje hypoglykémii.

c) Inhibitory stfevnich alfa-glukoziddz — Akarbdza vyrazné omezuje vstifebavani
glukézy z potravy. Pii dlouhodobé 1é¢bé dochazi k poklesu hladiny nejen
postprandidlni, ale i la¢né glykémie, glykovaného hemoglobinu, vylepSuji se
hodnoty krevnich lipidii i dal§ich markerti metabolického syndromu. Casto se

vyskytuji nezadouci ucinky jako meteorismus a flatulence.

d) Ostatni perspektivni PAD — Je mnoho nadéjnych typt peroralnich antidiabetik, jako
jsou stimulatory glukokinazy nebo blokatory zpétného vstiebavani glukdzy
ledvinami — glukoziny. Ty zvySuji glykosurii a jejich prostfednictvim dochazi
K u¢innému snizeni hyperglykémie. Jejich vyhodou je, Ze nezpisobi hypoglykémie
a nejsou zavislé na sekreci inzulinu. Snizuji hmotnost ztratou velkého poctu kalorii

(v glukdze) modi a prizniveé také ovliviiuji krevni tlak (Vlasakova, 2011, online).

Lécba pomoci inzulinu je zakladni soucast péfe o pacienty nemocné diabetem
I. typu. Pokud selze 1écba PAD, pfistupuje se k inzulinoterapii i u diabetu Il. typu.
Inzulin se uziva také v ptipad¢ alergie na PAD, pfi akutnim stresu, jakym je operace,
uraz nebo infekce, a bcéhem t&hotenstvi. V téhotenstvi je uZivani PAD
kontraproduktivni, ztoho duvodu se voli terapie dietou, a Vv piipadé¢ neuspokojivé
kompenzace, pievadime pacientku na lé€bu lidskym inzulinem. Pfitomnost
dlouhodobych cévnich komplikaci cukrovky neni sama o sob¢ indikaci k pfevodu na
inzulin, pokud jsou nemocni dobfe kompenzovani dietou ¢i PAD. Inzulin miZeme
rozdélit podle piivodu na zviteci inzulin ziskany z vepfovych pankreatl, lidsky inzulin
aanaloga inzulinu — jde o biosynteticky pfipravené molekuly inzulinu (Bartos,
Pelikdnova a kol., 2003).
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2.1.4 Pohybova aktivita a jeji vliv na diabetes

Pravidelna pohybova aktivita mé& pozitivni vliv na organismus diabetika. Diky
pohybu dochazi k lepSimu vyuziti glukézy a inzulinu. Dochazi k poklesu inzulinové
resistence a ke zvySeni kyslikové spotfeby. Vyznam pohybu je vyzdvihovéan predevsim
u diabetika II. typu. Zlepsuje se kompenzace diabetu a pozitivni vliv ma také sniZeni

hmotnosti — pacient nepocit'uje hlad (Bélobradkova, Brazdova, 2006).

2.2 Vyzivova doporuceni pro diabetiky

Nutriéni doporuceni pro diabetiky jsou podobnd, dokonce v hlavnich principech
shodnd, sdoporu¢enimi racionalni stravy pro populaci s vysokym rizikem
na regulaci pfijmu energie uréované¢ predevSim podilem tukid, ve vyS$im podilu
sacharidi na celkovém energetickém pii{jmu a vurcité regulaci piijmu bilkovin.
Vyznam je také kladen na individudlni cile, které jsou spojeny s monitorovanim
glykémie, krevnich tukli a hmotnosti v pfimé souvislosti s dietni 1é€bou diabetu (Bartos,
Pelikéanova, 2003).

K tvorbé stravovaciho rezimu vyuzivime nckolik zasad. Prvni ze zasad je
pravidelnost. Diabetik by za den mél mit 4-6 porci, které musi odpovidat energetickému
pfijmu. Energeticky pfijem je stanoven podle individudlnich potfeb jedince, nicméné by
mél odpovidat doporuéeni Ceské diabetologické spolecnosti. Kdy mnozstvi sacharidi se
podili v rozmezi 45-60 %, bilkoviny 15-20 % a tuky az 35 % (u obéznich jedincii je
vhodnéjsi 30 %) z celkového energetického piijmu. Mnozstvim, volbou vhodnych
potravin a technologickou tpravou ovlivnime koneénou energetickou hodnotu stravy
apotazmo 1 optimalni télesnou hmotnost. Dalsi zasady pro stravovaci reZim jsou
pestrost, upiednostnéni rostlinnych zdroj, které ve stravé diabetikli Casto chybi.
Neméné dulezita je stiidmost ve stravovani. Vhodné je stiidat technologické upravy

pokrmd, druhy ¢i pouzivat sezonni potraviny (Horakova, EliaSova, 2012, online).

2.2.1 Energeticky prijem diabetiki

Regulace pfijmu energie neni pro diabetika nutna, pokud se jeho Body Mass Index
pohybuje v doporu¢eném rozmezi. Rozmezi je pro dosp&lého 18 aZ 25 kg/m?. Pacienti
s nadvahou by méli sniZit svilj energeticky pfijem a zvysit energeticky vydej. Stejné

pravidlo plati také pro osoby, které maji tendenci k ptibyvani na hmotnosti, a to i pokud
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je jejich BMI aktudlné v pfiméfenych mezich. Bylo prokazano, ze i mirnd redukce
hmotnosti bez ohledu na vychozi hmotnost snizuje U pacientli s diabetem IL typu
hyperglykemii, dyslipidemii a hypertenzi (Herczeghova, 2009, online). Denni kaloricky
piijem je podminén n€kolika faktory, jako jsou bazalni metabolismus, vék, hmotnost,
zaméstnani ¢i fyzicka aktivita. Pfi nadbytecném energetickém piijmu se energie
preménuje na tuk. ZvySenim tukové hmoty se zvySuje hmotnost. U 0s0b s nadvahou a
obezitou se doporucuje sniZzeni denniho piijmu o 500 az 1 000 kcal/den (2 100 kJ), ktery
muze vést k potiebné redukci hmotnosti pfiblizné o 1-2 kg/mésic. Je dilezité si
uvédomit, ze i mala redukce hmotnosti, mize vést ke snizeni inzulinové rezistence,
snizeni hladiny triglyceridi a vysokého krevniho tlaku (Bartos, Pelikanova a kol.,
2003).

2.2.2 Zakladni Ziviny p¥i diabetu

Strava se skladd z bilkovin, tukl, sacharidi, vody, soli, vitaminli a vlakniny.
Nejinak je tomu ve stravé diabetikli. Nejvétsim zdrojem energie jsou tuky, sacharidy a
bilkoviny. Voda, soli, vitaminy a vldknina nejsou zdrojem energie. Kazda z téchto

sloZzek potravy ma pro télo nepostradatelny vyznam (Lebl, Prihova, 2004).

2.2.3 Sacharidy, vlaknina pFi diabetu

Sacharidy jsou v lidské stravé nepostradatelné, diabetik by se mél naucit odhadovat
obsah sacharidi v jednotlivych jidlech. Pfedevsim, je-li 1é¢en inzulinem. Sacharidy jsou
souhrnnym oznacenim pro jednoduché (monosacharidy a disacharidy) a slozité¢ cukry
(polysacharidy). Nejvyznamnéj$im jednoduchym cukrem je glukéza (hroznovy cukr).
Glukéza predstavuje nejrychlejsi zdroj energie pro bunky ajeji mnozstvi v krvi je
ur¢ovano hladinou glykémie. Dal$im rychlym zdrojem glukoézy jsou také disacharidy,
jako napft. sachar6za (cukr fepny, ktery se vyskytuje v cukratskych vyrobcich) a laktdéza
(vyskytuje se v mléce a mléénych vyrobcich). Mezi sloZzené sacharidy patii pfedevs§im
Skroby a vlaknina. Vyhodou Skrobl je jejich postupné uvoliovani glukoézy, hladina
glykémie tedy stoupa pomaleji. Skroby nalezneme piedeviim v mouénych vyrobcich,
bramborach ¢i ryzi (Adamec, Saudek, 2005). Energeticka hodnota 1 g sacharidu je 17,2
kJ. Nevyuzitelné polysacharidy se oznacuji jako vlaknina. Vldkninu mizeme rozdélit na
rozpustnou (pfedevsim pektiny) a nerozpustnou (pfedevsSim celulosa a hemicelulosa).

Nejvice vlakniny piijimame z ovoce a zeleniny. Dobrym zdrojem vlakniny jsou také
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obiloviny, brambory ¢i luSténiny. Bohuzel jeji zastoupeni ve stravé neni v takovém
mnozstvi, jaké by byt mélo. Denni pfijem vlakniny by mél byt az 30 g/den. Strava
s vétsim obsahem balastnich polysacharid podnécuje stfevni peristaltiku. Vldknina
navic snizuje resorpci tukd. Vlakninu dokonce obsahuji né€které piipravky na snizeni
hmotnosti. OvSem mnozstvi vyssi nez 60 g/den muize snizovat resorpci zivin (Panek,

Pokorny, Dostalova, 2002).

e Glykemicky index

Odlisné druhy potravin se stejnym obsahem sacharidi mohou vyvolat
postprandialni glykémii. Barto$ a Pelikdnova (2003) definuji glykemicky index jako
plochu pod kiivkou glykémie béhem tfi hodin po poziti dané potraviny, vyjadiena jako
procento plochy pod kiivkou po poziti stejného mnozstvi glukézy (obvykle 50 g). Mira
vzestupu glykémie zavisi nejen na absolutnim mnoZzstvi pozitych sacharidu, ale souvisi
S tim i obsah vldkniny v potraving, déale zavisi na konzistenci, na teploté¢ a zpisobu
upravy potraviny. Glykemicky index umoziuje porovnavani potravin, vzhledem k vlivu
na vzestup glykémie (Bartos, Pelikanova, 2003).

Sledovani glykemického indexu miiZze pfedstavovat pfinos pii hodnoceni potravin,
které jsou diabetikim doporucovany. Nizky glykemicky index muize byt vyznamny
u potravin, které jsou bohaté na sacharidy, spolu s dal$imi charakteristikami, jako jsou
celkovy obsah sacharidii a obsah vldkniny. Potraviny by se mély posuzovat podle
glykemického indexu v rameci ur€ité sacharidové skupiny, napt. mlynské a pekarenské
vyrobky, ovoce, pfilohy, apod. Pro jednoznacné doporuceni pouziti glykemického
indexu v diabetické dieté nejsou dostatecné ditkazy ve studiich. Proto se nedoporucuje
hodnotit potraviny izolované podle glykemického indexu, ale vzdy ve spojeni s dal$imi
charakteristikami, jako jsou napt. celkovy obsah sacharidii a vlakniny, obsah energie,
obsah dals$ich zivin, apod. (Jirkovska, 2007, online).

Nizky glykemicky index potravin pozitivné ovliviiuje fadu systémi. Studie,
zabyvajici se glykemickym indexem poukazuji, Ze konzumace potraviny s nizkym
glykemickym indexem snizuje narist postrandialni glykémie. Tim zlepSuje kompenzaci
diabetu. Dieta s nizkym glykemickym indexem snizuje relativné glykovany hemoglobin
(HbAlc) o 7 az 8 % z jeho ptivodni hodnoty (Brand-Miller a kol., 2003, online).
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¢ Glykemicka zatéz

Glykemické zatéz neboli ,,glycemic load” (GL) je pocitana z mnozstvi sacharida
Vv potravé a glykemického indexu. Pfistup se zaméfuje na novy pohled na potraviny
Z hlediska postprandialni glykémie (RusSavy, Frantova, 2007). Glykemicka zatéz
zahrnuje rozdily potravin s vysokym glykemickym indexem, ale i minimalnim obsahem
sacharidi v jedné porci, oproti potravinam S nizSim GI, které maji vysoky obsah
sacharidii. Nizka glykemicka zatéz vyznamné snizuje hladiny triacylglycerolti a zvysuje
hodnoty HDL-cholesterolu, pozitivné ovliviiuje i kardiovaskularni riziko (Perusicova,

2011).

e Vyménné jednotky

Vyménnd jednotka neboli chlebova jednotka porovnava obsah sacharidii
Vv jednotlivych potravinach. Jedna vyménna jednotka odpovida 12 g sacharidl. Pouziti
téchto jednotek usnadiiuje diabetikiim rozhodovani o jidle. Jidla se stejnym mnozstvim
sacharidii mohou v jidelnim pldnu navzijem zaméinovat a pfitom se hodnota glykémie

pfi stejnych davkach inzulinu nebude vyznamné ménit (Andél, 1996).

2.2.4 Tuky pfri diabetu

Tuky jsou nejvydatnéjsi zdroj energie. Jeden gram tuku ma energetickou hodnotu
38 kJ. U diabetiku jejich piijem mél byt nizsi nez 35% energetického piijmu. Tuky jsou
V potravé zdrojem esencidlnich mastnych kyselin, nutnych pro fizeni nékterych
télesnych funkci. Navic pomadhaji lidskému organismu ziskdvat nékteré vyznamné
vitaminy A, D, E a K, které jsou v tucich rozpustné (Lebl, Prihova a kol., 2004).
Nasycené tuky by mély byt nahrazeny mono a polynenasycenymi (rostlinné oleje, ryby)
a cholesterol by nemé¢l piekracovat 300 mg/den. Pokud snizime saturovany tuk a
cholesterol (snizime spotiebu sadla, masla, tu¢énych mas, uzenin, tuénych mlécnych
vyrobkll a vajec) a nahradime je rostlinnymi oleji, nizkotu¢nymi mléénymi vyrobky, a
rybami, dosahneme doporucovaného zvysSeni podilu nenasycenych tukti v dieté
(Adamec, Saudek, 2005).

Vys§i piijem nasycenych a transmastnych kyselin zvySuje riziko diabetu
a prohlubuje inzulinovou rezistenci. Témét o 40 % se zvysi riziko diabetu, zvysi-li se
pfijem transmastnych kyselin o 2 %. Vyssi pfijem polynenasycenych i omega-3
mastnych kyselin naopak procenta vyskytu cukrovky snizuje. ZvySeni piijmu

polynenasycenych tukii o 5 %, snizi rizika diabetu témét o 40 %. Zaména 2 %
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energetické hodnoty z transmastnych kyselin za polynenasycené mastné kyseliny snizi
riziko diabetu taktéz 0 40 % (Grofova, 2007). Tyto mononenasycené mastné kyseliny se
prokazuji jako vyhodné u diabetu II. typu sinzulinovou rezistenci. Maji ochranné
ucinky na trombdzu tepen a na sklerdzu, ale maji i antioxida¢ni G¢inky. V soucasnosti je
snaha zvySovat jejich pfijem na Ukor nasycenych mastnych kyselin. Pfestoze tyto
mastné kyseliny nezvysuji ani nesnizuji celkovy cholesterol, podili se na zvyseni HDL-
cholesterolu a na snizeni hladiny triacylglycerold, ktera mize stoupat pii nedostatku

vldkniny v dieté (Rusavy, Frantova, 2007).

2.2.5 Bilkoviny pfi diabetu

Ptijem bilkovin v dietni 1écb¢é diabetu by se mél pohybovat mezi 10-20% z celkové
energie. Pokud se u pacienta projevuje nefropatie, mél by byt ptijem bilkovin
redukovan na 0,7-0,9 g/kg normalni hmotnosti. Diabetici v renalni insuficienci by
neméli dostavat méné bilkovin nez 0,6 g/kg normalni hmotnosti. Doporuc¢eny denni
ptijem bilkovin pro dospé€lého jedince je 1 g/kg hmotnosti (Bartos, Pelikanova a kol.
2003). Bilkoviny jsou stavebni hmoty pro tkan¢. Zdrojem jsou maso, lusténiny, mlécné
vyrobky ¢i vejce. Bilkoviny se rozkladaji postupné na aminokyseliny. Nékteré
z aminokyselin si télo neumi vyrobit samo, z toho divodu je dilezity pfijem ze stravy.
Tyto aminokyseliny nazyvame esencialni a pro lidsky organismus jsou nepostradatelné.
Z hlediska pfijmu bilkovin je rozdélujeme na Zivo€i$né a rostlinné, pficemzZ ZivociSné
maji vysSi obsah a zaroven také vétSinou zastoupeni vSech esencidlnich aminokyselin

a jejich vstiebatelnost je lepsi, na rozdil od rostlinnych bilkovin (Cermak a kol., 2002).

2.2.6 Vitaminy, mineraly a antioxidanty u diabetu

Klinicky efekt nebyl nikdy prokédzan, ackoli existuje mnoho studii. Diabeticka
strava by méla pfirozen¢ obsahovat dostatek zeleniny a rozumné kvantum ovoce. Tyto
potraviny jsou pfirozenym zdrojem antioxidantll a vétSiny vitamind. Pestrd strava by
méla zahrnovat i mlééné vyrobky. (Svacina a kol., 2008). Riziko nedostatku vitaminl
a mineralt pfichazi v tivahu pii dlouhodobych redukénich dietach, u vegetaridnii, u osob
ve Spatném vyZzivovém stavu ¢i u dlouhodobé nevhodné kompenzovaného diabetu.
U diabetikli se uvazuje ptredevSim o nedostatku chromu, zinku, hoi¢iku, vitaminu
E, vitaminu B12 a Zeleza. Né&které studie se snazily ovéfit pozitivni vliv chromu na

cukrovku, nebyly ale potvrzeny. Pouze u 0sob s porusenou glukozovou toleranci, tedy
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ve stavu, ktery diabetu muiZze ptfedchazet, se po pfidani chromu glykémie zlepsila.
Ptidani hot¢iku mize mit vliv na zlepSeni citlivosti na inzulin. Pfidavek je mozny,
pouze pokud je ho v téle nedostate¢né mnozstvi. Jeho predavkovani je nebezpecné pii
onemocnéni ledvin (Jirkovska a kol., 2003).

Vitamin D se vyznamné podili na udrzovani homeostazy vapniku a fosforu. Navic
podporuje mineralizaci kosti. Posledni vyzkumy ale ukazuji, ze ptisobeni vitaminu D
v lidském organismu je daleko $ir$i a uplatiiuje se v celé fadé pochodi. Casto je nizka
hladina vitaminu D spojovana s kardiovaskularnim onemocnénim, s imunitnimi
pochody, procesem starnuti a v neposledni fad¢ s diabetem mellitem. Vyznam vitaminu
D u DM II. typu byl ptedpokladan z divodu sezénniho kolisani glykemické kontroly.
V zimnich mésicich dochazi ke zhorSeni, coZ mlze byt zplisobeno hypovitamindézou D
béhem tohoto obdobi. Neadekvatni ptijem kalcia anebo insuficience vitaminu D mohou
narusit rovnovahu koncentraci kalcia mezi extracelularnim prostorem a B-buiikou
s naslednym ovlivnénim sekrece inzulinu, zejména po zatézi glukozou (Pittas a Kol.,
2007, online). U diabetikd II. typu se snizenou hladinou vitaminu D zlepSuje jeho
podavani kontrolu glykémie a sekreci inzulinu, coZ potvrzuje, ze vitamin D hraje
uréitou roli pfi rozvoji diabetu II. typu (Kahleova, Pelikdnova, Havlova, Milatova,
2013).

Chrom je jednim z esencialnich stopovych prvki.. Podporuje funkci inzulinu a mé
vliv na metabolismus sacharidu, bilkovin a tuki. Vysledky mnoha studii potvrdily, ze
chrom ma pozitivni vliv na hladinu cukru v krvi u pacientd s cukrovkou Il. typu. U osob
snormalni hladinou cukru v krvi nebyly zjiStény Z4dné ptiznivé ucinky pfi uzivani
chromovych dopliiki. Vyzkumy probihaji také ohledné vlivu chromu na sniZovani
télesné hmotnosti (Balk, Tatsioni, Lichtenstein, Lau, Pittas, 2007, online).

Hoi¢ik je vyznamny pro regulaci velkého mnozstvi bunéénych procest. Je
kofaktorem v celé tadé metabolickych reakci. Hoi¢ik je zodpovédny za aktivaci
inzulinovych receptorti. Nedostatek inzulinu velmi tzce souvisi s inzulinovou
rezistenci. U pacientil s diabetem mellitem II. typu se Casto objevuje nizk4 hladina
hot¢iku. Velké mnozstvi hoiciku je vyluCovdno moci. Je tedy dilezité dodrzovat
optimalni ptijem hot¢iku, jeho nedostatek je nebezpecny z hlediska vzniku komplikaci
(diabeticka retinopatie, nefropatie, neuropatie) (Sales, Pedrosa, Lima, Lemos, Colli,

2011, online).
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2.2.7 Pitny rezim p¥i diabetu

Neopomenutelny pro diabetiky je také pitny rezim. Doporucuje se piijem v praméru
2 1u zZen a 2,5 I tekutin denné u muzi. Nejvhodnéjsi je pitna voda, neslazené mineralky,
slaby ¢aj. Silny Caj a kava by se mély konzumovat v rozumné mire, 2-3 $alky denné
(Skrha, 2009). Kéva snizuje riziko vzniku diabetu. Dilezité je volit vhodny typ kavy. Je

prokazano, ze turecka kava zvysuje cholesterolémii (Svacina a kol, 2008). Ml¢ko a pivo

fadime mezi potraviny, proto se na n¢ nesmi zapominat pti kalkulaci ddvkovani inzulinu

(Skrha, 2009).

e Kava pFi cukrovce I1. typu

Studie Roba van Dama a kolektivu po dobu 10 let sledovala americké zeny ve véku
26-46 let, které konzumovaly dva a vice salkt kévy denné. Byl prokazan pozitivni
snizeni rizika rozvoje diabetes II. typu v zavislosti na spotifebé Skandinavské
nefiltrované¢ kéavy. AvSak vysoka spotieba nefiltrované kavy zvySovala koncentraci
LDL-cholesterolu v plazmé a vedla ke vzniku ischemické choroby srde¢ni. Kava ma
antioxidac¢ni U¢inky, vyhodou je i to, ze zlepSuje senzitivitu tkani vi¢i inzulinu. Kéva
bez kofeinu mize také snizit riziko vzniku diabetu II. typu. Navic nedochazi

k potencionalné skodlivym ucinkiim na krevni tlak a kvalitu spanku (van Dam a kol.,
2006, online).

e Alkohol pi#i cukrovce 1. typu

Spotteba alkoholu pro diabetiky se pfili§ nelisi od doporuceni pro béZznou populaci.
Pro vétsinu diabetikl je bézné doporucovano nepiesahnout jednou az dvakrat v tydnu
60 gramt alkoholu. Toto mnoZzstvi alkoholu odpovida 1,2 1 az 1,5 1 piva, nebo 4 dl vina.
Alkohol je bohatym zdrojem energie, coZ miiZze vést k nariistu vahy a obezité. Na druhé
stran¢ muze mit mirny piijjem alkoholu vliv na zvySeni hladiny HDL-cholesterolu.
Vyrazné omezeni piijmu alkoholu nebo abstinence jsou vhodné u osob s pankreatitidou,
vyraznou dyslipidémii a neuropatii a tézkou hypertenzi (Bartos, Pelikanova a kol.,

2003).
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Tabulka 1: Vyzivova doporuceni pro pacienty s diabetem

Parametr Doporudeni
Energie Redukuje se u osob, které maji BMI >25 kg/m2 obvykle
neni nutné regulovat u osob s BMI 18.5- 25 kg/mz
Tuky <35%
z celkové energie
Cholesterol <300 mg/den,

Nasycené mastné Kyseliny
Trans nenasycené masiné kyseliny

< 7% z energetického piijmu
< 1% z energetického pfijmu

Polyenové mastné kyseliny

< 10% z zenergetického pifjmu

Monoenové mastné kyseliny

10-20% z energetického piijmu, pokud je dodrzena
celkova spotieba tuku do 35%

n-3 polyenové masiné kyseliny

Tydné 2-3 porce ryby a pouzivani rostlinnych zdroji n-3
mastnych kyselin pokryva zadouci spotiebu

Sacharidy

44 - 60% z energetického pfijmu, vybér sacharidovych
potravin bohatych na vldkninu a s nizkym glykemickym
indexem

Viiknina

20g/1000kcal celkoveé denni energeticke spotieby, z toho
50% rozpustne vlakniny. Doporucuje se 5 porci zeleniny
nebo ovoce denné a 4 porce luiténin/tyden

Glykemicky index

Doporuéuje se piihlédnout k nému pii vybéru potravin
bohatych na sacharidy v rdmci stejné potravinové
skupiny (napi. pekarenske vyrobky, piilohy,ovoce ap.)

Vaolné sacharidy (sacharéza — Fepny cukr)

Pii uspokojivé kompenzaci diabetu do 50g/den (max. do
10% energeticke spotieby) v ramei dodrzeni celkové
spotteby sacharidi. Nevhodné pfi redukei.

Bilkoviny

10-20% z energetického pfijmu (odpovida0,® - 1.5 g'kg
hmotnosti), u manifestniho diabetického onemocnéni
ledvin 0,8g/kg normalni hmotnosti/den s redukci nejvyie
na 0.6 g/kg pii hrazeni ztrat bilkovin do moéi

Antioxidanty, vitaminy, stopové prvky,
suplementy

Doporuéuji se potraviny piirozené bohaté na
antioxidanty, stopové prvky a ostatni vitaminy. Dile se
doporuéuje 1000 mg Ca/den pro prevenci osteoporozy u
starsich osob.

Sal a tekutiny

Sil < 6g/den, vétsi omezeni u hypertoniki
Tekutiny: alespon 30 ml/kg/den nebo 1-1,5ml/1 kcal
energetického vydeje + doplnit dalsi ztraty tekutin

Protein-energeticka malnutrice
Lehkd: zirata 10-20% hmotnosti
Tezka: nad 20% hmotnosti

Energie 25-35kcal/kg, proteiny 1,3- 1,52/kg
idealni hmotnosti/den, dieta je soucasti lécby zakladniho
onemocnéni

Vegetarianska strava

Alternativni dietni 1é¢ba, vidy po konzultaci s lékafem
a nutriénim terapeutem.

Zdroj: Jirkovska, Pelikanova, Andél (2012, online)
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2.3 Dietoterapie pri cukrovce Il. typu

Dietoterapie neboli 1é¢ba dietou je velmi vyznamnou soucasti 1éCby. Dietni postupy
ausili o zménu Zivotniho stylu byly v minulosti nejvice efektivni v 1é¢bé i prevenci
vétSiny nemoci. V soucasné dob¢ se vyznam diety postupné méni, a to jak v 1é¢bé, tak i
Vv prevenci (Svacina, BretSnajdrova, 2008). Adamec a Saudek (2005) uvadi, ze ackoli
dieta patii stale mezi zakladni 1é¢ebna opatieni v 1é¢bé cukrovky, doslo v souvislosti
s novymi poznatky v poslednich letech v nazorech na diabetickou dietu k vyraznému
posunu. Nejde totiz o dietu v pravém slova smyslu, ale jeji pravidla se shoduji
S doporuCenimi pro raciondlni vyzivu. Proti predchozim diabetickym dietam je
doporucen vyssi podil slozenych sacharidi na celkovém energetickém piijmu a vyssi
obsah vlakniny, snizeni pfijmu tukd (jmenovité nasycenych) a ur€ité omezeni bilkovin
(Adamec, Saudek, 2005).

Diabetes mellitus Il. typu fadime mezi tzv. civilizaéni onemocnéni, ktera jsou
podminéna vyzivou a celkovym Zzivotnim stylem ¢lovéka v soucasné spolecnosti. Proto
by si diabetik mél uvédomit, Ze on sdm muze velmi vyrazné ovlivnit vyvoj a mozné
komplikace spojené stimto onemocnénim. Zasadni je pro diabetika porozuméni
nemoci, dietetickym doporucenim, jakymi jsou napiiklad sloZeni stravy a jednotlivé
skupiny zivin, tak aby byl jedinec schopen zabranit vykyvim glykémie. Divodem je
také to, aby si pacient udrzel optimalni hmotnost a vyrovnanou hladinu lipida

(Botterman, Koppelwieserova, 2008).

2.3.1 Strategie dietni 1écby diabetiki

Dietni doporuceni Uzce souvisi se zmeénou Zivotniho stylu, sdietni edukaci,
popiipadé i s G¢innou psychoterapii. Vyznamna je i spoluprace pacienta a rodiny
s Iékafem a nutriénim terapeutem, edukacni sestrou a dal$imi Cleny edukacniho tymu.
Dietni doporudeni je tfeba individualizovat. Utinnost dietnich opatieni je mozné
kontrolovat prostiednictvim jidelnickli, zmén hmotnosti, kompenzace diabetu, hladin
lipidd a krevniho tlaku. Konzultace s nutri¢nim terapeutem se doporucuje po zjisténi
diabetu tfikrat az Sestkrat béhem prvnich 6 mésict a dale pribézné alesponn jednou
rocn€. V ramci nutriéni edukace by pacient mél byt poucen o selfmonitoringu, tedy
doporuceni pro kontrolu glykémii ve vztahu ke stravé a fyzické aktivit¢ (Jirkovska,

Pelikanova, And¢l, 2012, online).
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2.3.2 Cile dietni 1écby

Mezi cile dietni 1écby diabetikli patii dosazeni a udrzeni optimalni kompenzace
diabetu pfi diet¢ sladéné s vlastni produkei inzulinu, slébou inzulinem nebo
peroralnimi antidiabetiky a fyzickou aktivitou. Déle je to dosazeni optimalni hladiny
krevnich tukii. Spravna dieta je prevenci a 1écbou nadvahy a obezity, zajist'uje normalni
rust a vyvoj déti aadolescentli, spravny pribéh tchotenstvi a laktace, zvladnuti
katabolickych stavli béhem nemoci. Dieta je prevenci a 1écbou akutnich komplikaci,
jakymi jsou tifeba hypoglykémie adalsi pozdni komplikace diabetu (diabeticka
nefropatie, hypertenze a jind kardiovaskularni onemocnéni). Napomaha zlepsit celkovy

zdravotni stav (Perusicova, 2012).

DIAGNOSTIEA
DIABETU
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+ rozdébeni sachandd do porci rozdéleni sachardd do porci jen pf riziku
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¥ piipadng fyzicks aktivita +

& behavioralni 14éba
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Obrazek 1: Schéma dietni 1é¢by diabetu (Jirkovska, Pelikanova, Andél, 2012, online)
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2.3.3 Historicky vyvoj diabetickych diet

SoucCasny pohled na dietu pii diabetu mellitu se vyvijel postupné. Jednd se
predev§im o pomér sacharidi a tuki v dieté. Jiz ve starém Egypté byla pouzivéana dieta
s vysokym obsahem sacharid. Tuto dietu nahradila nizkokaloricka dieta s vysokym
obsahem tukl, proteini a minimdlnim obsahem sacharidli, kterou poprvé pouzil
anglicky chirurg John Roll (1797). Po objevu inzulinu se zacaly v diabetické dieté
pouzivat cukry, ale stale byl pfitomen vysoky obsah tuku. Od roku 1994 je
doporuc¢ovana individualni dieta, ktera je zalozena na individudlnich potiebéch,
nutriénich (vyzivovych) cili u jednotlivych pacientd a vytvofeni individudlniho
nutri¢niho planu. V roce 1991 byla schvalena Ceskou diabetologickou spole&nosti
revize diabetické diety v Ceské republice. Tato revize doporuéuje pifjem sacharidd
(hlavné pak Skrobil) na 55-60 % podilu stravy, pifijem tuk maximalné
30 % a bilkoviny, které by nemély pievysit 15 % denni piijjem energie. Diabetickou
dietu rozliSujeme podle obsahu sacharidii a energie. Prvnim typem diety je dieta
0 obsahu 175 gramt sacharidi a 1 500 kilokalorii, druhym je obsah 225 gramu
sacharidi a 1 800 kilokalorii, dalsi ¢ini 275 gramu sacharidi a 2 050 kilokalorii,
poslednim typem je 325 gramil sacharidd a 2 400 kilokalorii. Kazdy nemocny dostane
rozpis takové diabetické diety, kterd odpovida jeho dietnim doporucenim. Pti skladéani
jidelniho planu se klade diraz na individualitu pacienta a jeho ptani (Rusavy, Frantova,

2007).

2.3.4 Diabeticka dieta

Diety diabetické jsou pfipravovany bez dietniho omezeni, se zastoupenim Zzivin
podle vyse zminénych diabetickych diet — 275 g sacharidi, pfipadné 225g sacharidu
nebo 175 g sacharidd. Pouze vyjimecné 325¢g sacharidli (obvykle pro mladé lidi). Velka
¢ast zdravotnickych zatizeni zvolila jako zdkladni dietu 225 g sacharidi. Pro mnoho
nemocnych to znamena redukéni dietu s rizikem vzniku malnutrice. Castou modifikaci
diabetické diety je Setfici Uprava pro nemocné se zazivacimi problémy ¢i chronickymi
onemocnénimi (Kohout, Kotrlikova, 2005).

Diabeticka dieta ma samoziejmée sva specifika, nicméné z obecného hlediska ji
muzeme zatfadit do oblasti zdravé vyzivy, kde je velmi dulezita vyvazena strava. Aby

nedochézelo k vykyviim hladiny glykémie, je naprosto zdsadni dodrzovat naptiklad
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pravidelnost. Ve stravé by nemély chybét svaciny a ani druha vecere, ta by méla byt
spiSe nizkokaloricka (DiviSova, 2007).

Diabetici Il. typu trpi ve velké mife diabezitou. Pojem diabezita je vyraz
poukazujici na tésné spojeni obezity a diabetu mellitu. Prevenci a 1écbou diabezity je
zdravy zivotni styl, tedy raciondlni vyziva spojena s fyzickou aktivitou. Obezita, ktera je
uzce spojena s diabetem, je oznaCovana jako neustupujici a nepoddajna celosvétova
pandemie. Zardzejici neni pouze zvySujici prevalence obezity a diabezity, ale
I vyznamné snizujici se v€k obéznich a nemocnych diabetem mellitem II. typu
(Perusicova, 2007). Je tedy jasné, ze hlavnim cilem diety je snizit energeticky piijem.
Pacienti s diabetem II. typu jsou ¢asto edukovani na tzv. ramcovy jidelni¢ek. Uplatiuji

se vném principy zdravé vyzivy nejen s omezenym mnozstvim sacharidi (Keller,

Meier, Bertoli, 1993).

2.3.5 Priciny selhani dietni 1é¢by diabetu

Jirkovska (2003) uvadi, ze za pfiCiny selhdvani v dodrzovani diety se povazuje
predevsim nedostatecnd edukace. Je tieba, aby dietnimu doporuceni diabetik porozume¢l
a bylo mu pfizptsobeno tak, aby ho mohl dodrzovat v praxi. Edukac¢ni schiizky je dobré
opakovat tak, aby se pacient mohl na dietni sestru obracet s pochybami a ona m¢la
prehled o glykémiich. Velmi Castou chybou také je, Ze pacienti diabetes II. typu
povazuji za méné zavazny a nekontroluji vliv stravy na hladinu glykémie. Pacient tak
nedodrzuje doporuceni a zafazuje potraviny pro né&j nevhodné. K piipravé potravin
pouziva technologické postupy, které jeho zdravotni stav naopak zhorSuji. Omylem je
také to, Ze dia vyrobky se mohou konzumovat v jakémkoliv mnozZstvi. Tyto vyrobky
mohou mit srovnatelny obsah sacharidi a vét$i obsah tukti nez jim podobné vyrobky

(Havlova, 2012, online).

2.3.6 Finan¢ni nakladnost diabetické diety

Kohout a kol. (2006) hodnotili finan¢ni nakladnost diabetického dietniho
stravovani oproti béZnému zplsobu stravovani. Vysledky ukézaly, Ze zdkladni formy
diabetické diety nejsou v porovnani s béznou stravou financné ndkladnéjsi. Dietni rezim
diabetika odpovidd zasaddm pestrého racionalniho stravovani. Finanéné nakladnéjsi se
diabeticka dieta muze stat, pokud je nutné ji kombinovat s jinou dietou, naptiklad

s dietou pii fenylketonurii ¢i celiakii.
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2.3.7 Technologie ipravy pokrmi

Pti ptipravé jidel mizeme vyuzivat modernich zpusobt Upravy na teflonové panvi,
ptipravovat v pfirodni formé bez podstatného zahustovani. Napoje se konzumuji hoiké,
slazené nekalorickymi sladidly nebo pfirodnimi sladidly. Za nejvhodnéjsi jsou
povazovany ¢aje, voda a v omezeném mnozstvi neslazené mineralni vody. Zelenina je
stalou soucasti diety, konzumuje se jak syrova, tak i tepelné upravend. Stejné tak je
dialezitd konzumace ovoce (doporucuje se vyhnout sladkym druhtim ¢i kandovanému

ovoci) (Kohout, Pavlickova, 2001).

2.4 Dalsi diety s priznivym vlivem na cukrovku II. typu

V této kapitole jsou uvedeny diety, které je mozné zaradit pti cukrovce II. typu.
Nekteré diety byly védecky zkoumany, nicméné nékteré z diet jsou popularni a jejich

pozitivni vliv nemusel byt védecky prokéazan.

2.4.1 Setiici diabeticka dieta

Tato dieta je poddvana pii zavaznych obtizich, pfi onemocnéni Zzaludku, po
operacich traviciho traktu, v neakutnich fazich onemocnéni zlucniku, jater, slinivky.
Potraviny v této dieté, jsou vybirany tak, aby ani svym slozenim, ani mechanicky
nedrazdily travici trakt. Doporucuje se jist méné a Castéji. Tato diabeticka Setiici dieta

zabezpecuje podavani jidel 6 krat denné (Svacina a kol., 2008).

2.4.2 Diabeticka dieta s omezenim bilkovin

Ve fazi klinické nefropatie se v dieté snizuje mnozstvi bilkovin, jejich pfijem nesmi
presahnout 12 % z celkového energetické spotieby a denni spotfeba by neméla
presahnout 0,6 az 0,7 gramu na 1 kilogram hmotnosti. Je nutné, aby ¢ést bilkovin byla
hrazena plnohodnotnymi bilkovinami s obsahem esencidlnich aminokyselin obsaZenych
v mase a mlécnych vyrobcich. Obsah ostatnich zivin je zachovéan podle doporucenych
hodnot diabetické diety. Energeticky pfijem by mél byt 35 az 40 kcal na 1 kilogram

idedlni hmotnosti pacienta (Svacina a kol., 2008).
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2.4.3 Nizkosacharidova dieta

Mezi nizkosacahridové diety patii komercni Atkinsonova dieta. Jde o dietu, kdy je
vyrazn¢ omezen piijem sacharidd, které jsou v diet¢ nahrazeny proteiny a tuky.
O ucinnosti Atkinsonovi diety pfi redukci hmotnosti, neni z kratkodobého hlediska
pochyb. Zajistuje vysoky piijem bilkovin na tkor sacharidi. Bilkoviny dodavaji pocit
sytosti a snizuji energeticky ptijem, stimuluje se také postprandialni sekrece inzulinu
a muze se tedy zlepSit kompenzace diabetu II. typu. Dieta vyvolava stav, nazyvajici se
ketoza. Jedna se o stav, kdy télo si tvofi glukozu z nesacharidovych zdroju, predevsim
aminokyselin, laktatu nebo glycerolu. Proces ketdzy je pro organismus naro¢ny, z toho
divodu se pfi ném spotifebovava velké mnozstvi energie (Promitzer, Krebs, 2006,
online). Studie, ktera probihala na klinice v Melbourne, sledovala po dobu jednoho roku
99 pacientt s diabetem mellitem Il. typu. Vysledky ov§em neprokazaly piedpokladanou

vyssi efektivitu nizkosacharidové diety (Larsen, Mann, Maclean, Shaw, 2011, online).

2.4.4 Vegetarianska dieta

Studie Hany Kahleové z Centra diabetologie IKEM a kolektivu se zabyvala
porovnanim vlivu nizkokalorické vegetarianské diety a diety diabetické. Sledovala vliv
na inzulinovou rezistenci, mnozstvi visceralniho tuku a markerti oxidaCniho stresu
u pacientt s diabetem mellitus Il. typu. Béhem prvnich tii mésict pacienti rozdéleni do
dvou skupin dodrzovali pouze diety a v nasledujicich mésicich se k dieté pridal jesté
nezanedbatelny pohybovy program. Vysledky studie ukazuji, Ze vegetarianské strava
ucinné vede ke sniZeni diabetické medikace. Dale vede k vétSimu zlepSeni funkce B-
bunék, nez jaké zajisti standardné doporuCovand diabeticka dieta. Vegetarianska dieta
by se tedy mohla stat vhodné&jsi alternativou v 1é¢bé diabetu II. typu (Kahleova a kol.,
online, 2010).

Vegetarianska strava neznamend pouhé vynechdni masa z jidelnicku. Jde o stravu
zaloZenou na konzumaci rostlinnych potravin, které¢ obsahuji vice vitaminli, minerald,
vlakniny a dalSich bioaktivnich fytochemikalii. Dale mé4 vegetaridnska dieta také nizsi
glykemicky index, vys$si pomér polynenasycenych k nasycenym mastnym kyselindm a
vysoky obsah prebiotik (Kahleova, Pelikanova, Havlova, Milatova, 2013).

Nebezpec¢im miize byt nevhodné sestaveny vegetariansky jidelni¢ek. Obzvlast

pokud se jedna o jidelnicek vegansky, tedy striktné vegetaridnsky bez piijmu jakychkoli
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zivoCiSnych potravin. Takovy jidelni¢ek mulze vést k deficitu B12, kalcia, vitaminu

D a zinku (Kahlova, Pelikanova in Adamkova a Hubacek, 2011).

2.4.5 Diety s nizkym glykemickym indexem

Dieta s nizkym glykemickym indexem (GI) vede ke zlepseni kompenzace diabetu,
upravuje hladinu krevnich tukti. Vyhodou diety je navic to, ze sniZuje inzulinovou
rezistenci. To ma vyznam piedevsim pro DM II. typu. Dieta, kdy hlidame GI, je navic
Iépe tolerovana. Nekteré studie ukazuji na snizeni vahy pifi konzumaci potravin s niz§im
GI. Svétova zdravotnicka organizace oficidlné schvalila v roce 1997 metodu
kategorizace sacharidii, kterd upfestiuje jejich metabolicky efekt. Pravé svym
pozitivnim vlivem na inzulinovou rezistenci je GI vyznamnym néstrojem v 1écbé
diabetu. Vhodné jsou kombinace potravin s nizkym glykemickym indexem s ostatnimi

potravinami pii kazdém jidle (Rusavy, Frantova, 2007).

2.4.6 Model rozdéleného taliie

Model zjednodusené diabetické diety, ktery se pouziva ve Svédsku, doporucuje
diabetikovi rozd¢lit jidlo na talifi tak, aby jeho Y4 zabirala bilkovinna strava (ryby,
maso, vejce, apod.) a zbytek talife se jesté rozdélil na dveé stejné Casti. Jedna ¢ast je pro
potraviny s vlakninou (zelenina a ovoce), druha ¢ast pro sacharidové potraviny, jakymi
jsou napi. prilohy ¢i chléb. Pokud je diabetik obézni ¢i potfebuje piibrat, poméry se
meéni (Jirkovska a kol., 2003).

2.4.7 Zasobovani jidlem

Hayes (2006) poukazuje na vyhody Zasobovani jidlem neboli food provision nejen
pro pacienty s DM I1. typu, ale i pro pacienty s nadvahou a obezitou. Zasobovani jidlem
poskytuje pacientiim jednotlivé jidla, kterd jsou jim dovdZena domu podle stanovenych
dietnich potfeb. Program vyhovuje pfedevs§im pacientim, kteti opakované selhavaji ve

své snaze 0 zlepSeni zdravotniho stavu nebo redukci véhy.

2.4.8 Stredomorska dieta

Spanélska studie, zabyvajici se vlivem stfedomoiské diety na diabetes mellitus,
potvrdila sniZeni rizika vyskytu nové vzniklého diabetu. Ke sniZeni rizika dosSlo bez

vyraznéjSiho Ubytku hmotnosti a bez navySeni pohybové aktivity. Obecné zasady
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sttedomoftské stravy jsou zaloZeny na zvySené spotiebé celych zrn, luSténin, zeleniny,
ryb, ovoce, olivového oleje a ofechld. Dieta omezuje jednoduché sacharidy (Salas-

Salvado, a kol., 2010, online).

249 DASH dieta

DASH dieta je komplexnim dietnim piistupem u pacientli s hypertenzi. Zkratka
DASH znamena Dietary Approaches to Stop Hypertension, v piekladu tedy Dietni
postupy k zastaveni hypertenze. Studie z roku 2009 poukazuje na ptiznivy vliv DASH
diety na prevenci vzniku diabetu mellitu. Dieta je bohata na ovoce, zeleninu, celozrnné
a nizkotu¢né mlééné vyrobky s dostatecnym mnozstvim vldkniny. Dlraz je kladen na
nizsi piijem soli a vyssi piijem drasliku, hot¢iku a vapniku. Dieta pozitivné¢ ovliviiuje
krevni tlak, hladinu celkového cholesterolu a LDL cholesterolu a zlepsuje citlivost
bunék vuci inzulinu. Vliv se ukazal také na redukci hmotnosti (Liese a kol., 2009,

online).

2.4.10 Lécebna strategie dvou jidel denné

V Institutu klinické a experimentadlni mediciny lékafi zkoumali s odborniky z
Endokrinologického tstavu v Praze a spolupracovniky z italského Padova, zda je pro
obézni pacienty a trpici diabetem vyhodnéjsi konzumovat doporu¢ovanych 6 mensich
jidel béhem dne ¢i zda je lepsi konzumovat pouze 2 jidla. V pribéhu 24 tydni sledovali
celkem 54 diabetiku Il. typu ve véku 30 az 70 let. Ty rozdé€lili na dvé kontrolni skupiny
vzdy po 27 nemocnych. Jedna méla za ukol jist pravidelné Sestkrat denné€, druha jen
dvakrat. Pfi¢emz ob¢ skupiny konzumovali stejné mnozZstvi kalorii, ty byly pouze jinak
rozdéleny. Bohata snidan€ a obéd mély pozitivnéjsi Gi€inek na télesnou hmotnost, obsah
tuku v jatrech, hodnoty glykémie, inzulinovou senzitivitu a dalsi faktory, nez dieta
rozdélend do Sesti menSich jidel. Nova léCebna strategie bude jeste¢ podrobena dalsimu

zkoumani, nez ji bude mozno doporucovat (IKEM, 2014, online).

2.5 Potraviny vhodné pro diabetiky

Moznosti, jak obohatit jidelnicek diabetikd, je uziti diabetickych potravin neboli
DIA potravin, jak se dfive vyrobky vhodné pro diabetiky oznaCovaly. Dnes se
oznacovani vyrobku fidi vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 54/2004 o0 potravinach

pro zvlastni vyzivu a o zpiisobu jejich pouziti, ve znéni pozdéjSich predpist €. 450/2004
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0 oznacovani vyzivové hodnoty potravin. Spravné se uzivaji nazvy: ,,Potraviny vhodné
pro diabetiky* nebo ,,Potraviny vhodné i pro diabetiky v ramci stanoveného dietniho
rezimu* (Berankova, 2009, online). Je nutné si ale uvédomit, Ze 1 tyto potraviny maji
energetickou hodnotu, ktera musi byt zapocitana do celkového energetického piijmu
(Svacina, BretSnajdrova, 2008).

Diabetologové se navic shoduji v tom, ze tyto potraviny jsou nevhodné. To, Ze jsou
potraviny nazvany diabetickymi, muzZe totiz pacienty svadét k vyssi konzumaci téchto
potravin. Neexistuji zadné sladkosti pro diabetiky. Stejné tak nejsou kompoty vhodné
pro diabetiky. M¢la by byt snaha vybirat potraviny, které nevedou k vysokému vzestupu
glykémie po jidle. Viceméné jde o potraviny s nizkym glykemickym indexem (Svacina,
Bret$najdrova, 2008). Vyrobky oznacené jako vhodné pro diabetiky byvaji Casto
vyrobky, které odpovidaji zasadam racionalni vyzivy. Potraviny racionalni vyzivy jsou
vétSinou nizkoenergetické, maji zvySeny obsah vlakniny a navic niz$i podil tuk.
Dulezité je sledovat na obalu druh sladidla, mnozstvi bilkovin a tukl. Dilezitym
udajem z obalu je také obsah celkové energie, tato hodnota by méla byt zohlednéna
v celkovém energetickém piijmu (Adamec, Saudek, 2005).

Celosvétova spotieba nahradnich sladidel stoupd. Potraviny a napoje se snizenym
obsahem cukru jsou celosvétové velmi populdarni a konzumace je povaZovéna za
dilezitou pii boji proti obezité¢ a cukrovce. Evropskéd unie povoluje a reguluje obsah
néhradnich sladidel v potravinach (Copikova, Moravcova, Wimmer, Opletal, Lapéik,

Drasar, 2013, online).

2.5.1 Kbvalita a intenzita sladké chuti

Cukry a vSechny sladké latky se vzajemné lisi v kvalité sladké chuti a v intenzité
sladké chuti. Sladka chut’ je Gzce spojena s chuti cukru, pfedevS§im sachardzy. Ta ma
zvlasté plnou a i pfi vysokych koncentracich pfijatelnou chut. To je diivod, proc se
pouziva jako standard sladké chuti pfi senzorickém hodnoceni sladkosti latek. Nicméné
nekteré cukry sladkou chut nemaji, naopak jsou dokonce hotké. Existuji ale
I slouceniny, které¢ maji odliSnou strukturu nez cukry, ale jejich sladivost je mnohem
vy$$i neZ sladivost sachardzy. Piikladem takovych sloucenin jsou synteticka nahradni
sladidla. Jednotlivé cukry se 1i8i svou kvalitou a intenzitou sladké chuti. Sladke latky se

klasifikuji podle rtiznych hledisek:
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e Podle pivodu se déli na ptirodni, syntetické identické s piirodnimi, piipadné
modifikované ptirodni a syntetické latky.

e Zvyzivového hlediska na kalorické latky a latky, které nejsou zdrojem energie.

e Ze¢ zdravotniho hlediska na latky kontraindikované u diabetu a latky, které
nezvysSuji hladinu glukézy v krvi, ¢i na kariogenni a nekariogenni sladké latky
(Velisek, 2002a).

Pti hodnoceni nezavadnosti nahradnich sladidel se Casto pouziva ADI (acceptable
daily intake), coz miizeme pielozit jako pfijatelnou denni davku. Definovéana je jako
odhadované mnozstvi vyjadiené v mg na kg hmotnosti, které je mozné konzumovat
denn¢ bez jakychkoli problémii. Tato hodnota predstavuje jednu setinu maximalni denni
davky, kterd neméla zadné prokazané ucinky pii pokusech na zviratech (NOAEL, non
observed adverse effect level) (Copikovd, Moravcova, Wimmer, Opletal, Lapéik,

Drasar, 2013, online).

¢ Synteticka sladidla

Synteticka sladidla jsou nahradou za sachar6zu. Je mozné je rozde¢lit do dvou
skupin, a to podle puvodu. Prvni skupinu tvoii sladidla, ktera byla uméle vytvotrena
(sacharin, aspartam, acesulfam, cyklamat a dalsi). Na trhu je mozné je ziskat ve formé
tablet, sypkych smési nebo tekutin. Chemicka sladidla sama o sob& neobsahuji témét
zadnou energii, nezvySuji hladinu krevniho cukru (Bobrova, 2008, online).

Aspartam je syntetické sladidlo, které je az 200x sladsi nez sacharéza. Vyhodou je,
ze nevykazuje zadnou vedlejsi pachut’. Je stabilni v nevodném prostiedi, v kyselych
vodnych roztocich se v zavislosti na pH a teploté pfeménuje na kyselinu asparagovou,
fenylalanin a methanol. Z toho divodu neni vhodny pro vSechny druhy potravin,
pfedevsim pro kyselé, a pro vSechny zpusoby jejich zpracovani (Velisek, 2002b).
Bezpecnost aspartamu zkoumaly mnohé studie, z toho divodu EFSA (Evropsky tfad
pro bezpecnost potravin) pfezkoumala dostupné védecké vyzkumy o aspartamu a jeho
jednotlivych produktech a v prosinci 2013 vydal tiskovou zpravu. Tato tiskova zprava
uvadi, Ze soucasnd hladina pfijatelného denniho pfijmu je 40 mg/kg télesné vahy za den.
Tato hodnota ale neplati pro pacienty, ktefi trpi fenylketonurii, ktefi musi drzet dietu
S nizkou hladinou aminokyseliny fenylalaninu, ktera je pfitomna v bilkovinach.
Odbornici EFSA také dosli k zavéru, ze aspartam neposkozuje mozek, nervovy systém
a ani nepusobi na chovani ¢i kognitivni funkce déti nebo dospélych (EFSA, 2013,

online). Jiz v roce 2007 Magnuson a kolektiv vydali v ¢asopise Critical Reviews of
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Toxicology zpravu, ze pfi doporu¢eném mnozstvi je konzumace aspartamu bezpecna
anehrozi zdravotni problémy. Studie také nepotvrdily souvislost mezi uzivanim
aspartamu a karcinogennim onemocnénim (Magnuson, a kol., 2007, online).

Sacharin byl jako prvni uméle vytvorené sladidlo nahodné objeven v roce 1879,
kdyz si ho Fahlberg a Remsen omylem pfidali v laboratofi do jidla. Sacharin ma 300x
slad$i chut’ nez sacharéza. Patfi dodnes mezi nejlevnéjSi a nejpouzivanéjsi nahradni
sladidla. Nevyhodou je hotka pachut’, kterou zanechava v ustech. Imid 2-sulfobenzoova
kyselina dostal mezinarodni oznaceni E 954. Oznacuje se jako sacharin sodny, draselny,
vapenaty. Své vyuziti naSel v potravinafstvi i farmacii. Rozsahlé studie na zvitatech
i lidech nepotvrdily zadnou spojitost mezi uzivanim sacharinu a nadorovym
onemocnénim (Dolezal, 2009, online).

Sukralosa je pomémé novym sladidlem, které dosud neni v nékterych zemich
povoleno. Chut’ je podobna chuti sachardzy. Sukralosa je vhodna pro peceni a dalsi
tepelné upravy, diky své termické stabilité (Velisek, 2002b).

Sladka slouc¢enina Acesulfam K byl objeven v roce 1967. Jedna se o chemicky
stalou slouceninu kyselé chuti. Slou¢enina Acesulfam je ptibuznou latkou sacharinu
(Dolezal, 2009, online). Jako bezpecny byl uznan v roce 1988 a je oznacovan kdédem

E 950. Akceptovatelna denni davka do 15 mg/kg hmotnosti ¢lovéka.

e Prirodni sladidla

Stévie sladka neboli Stevia rebaudiana je az metr vysoka bylina, ktera pochazi
z oblasti Jizni a Stfedni Ameriky. Americké kmeny vyuzivaly listy, vyznacujici se
intenzivni sladkou chuti, ke slazeni népoji anebo jako soucast ptirodni mediciny.
Sladk4 chut’ je zpiisobena obsahem glykosidi (steviolglykosidll). Nejvyznamnéj$im
steviolglykosidem je steviosid. Sladivost steviosidu je 200 az 300x vyssi nez sachar6zy.
Listy stévie nebo stévie v praSku se pouzivaji jako nizkokalorickd sladidla ke slazeni
napoju, potravin, v cukraistvi, konzervarenském primyslu, pfi vyrobé zubnich past a
zvykacek (Geuns, 2003, online). Vyhodou je, Ze nema zadnou kalorickou hodnotu a
nezvySuje hladinu glukézy. Navic je odolnd vici vysokym teplotdm, je tedy mozné
stévii vyuzivat pii vafeni a peceni. Sladidlo stévie je vhodné pro diabetiky (Kastnerova,
2011).
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e Syntetické latky identické s prirodnimi

Do skupiny alkoholovych sladidel patii naptiklad sorbitol (sorbit), xylitol,
mannitol. Tyto latky jsou podle 1ékait bezpetné a neni tfeba u nich uvadét maximalni
povolené mnozstvi na den (oproti aspartamu nebo sacharinu). Nebezpeci piesto hrozi
pfi nadmérné konzumaci alkoholovych sladidel, ta totiz mize vyvolat projimavé
ucinky. Alkoholova sladidla obsahuji kalorie, ackoli v mensi mife. Vyhodou je snizeni
rizika zubniho kazu a i z tohoto divodu se stavaji soucasti zvykacek (Nabors, 2001).

Sladivost xylitolu je srovnatelna se sachar6zou, jeho energetickd hodnota je 2,8
kcal/g. V malém mnoZstvi je piitomen vovoci a zelening. Casto se vyuziva ve
zvykackach a to diky vyvoldni chladivého pocitu po poziti. Xylitol tak zvykackdm bez
cukru dodava prijemné svézi sladkou chut. Dale se vyuzivd v kosmetickém
a farmaceutickém primyslu — pii ochucovani zubnich past, Gstnich vod nebo sirupti

proti kasli (Nabors, 2001).
o Bézné sacharidy vyskytujici se v potravinach

Fruktoza neboli ovocny cukr patii mezi monosacharidy a fadi se mezi kaloricka
sladidla. Jde o bézny sacharid vyskytujici se v potravinach. Jeho kaloricka hodnota na
100 g je 1 670 kJ. Je 1,5x sladivéjsi neZ sachardza. Pro poZzadovanou sladkou chut’ je
potieba mensi mnoZstvi. Davky vys$si nez 25 aZz 50 g denné mohou vyvolat dyspeptické
obtize. Frukt6za miize navic zvySovat hladinu triacylglycerolti. Glykemicky index je 20.

(Adamec, Saudek, 2005).

35



3 VYZKUMNA CAST

3.1 Cile prace

Cilem prace je vytvofit dotazniki pro pacienty s diabetem Il. typu a na zakladé
jejichz vyhodnoceni zjistit, jaké pokrmy by diabetici nejvice pfivitali. DalS$im cilem
bude vytvoreni jednotlivych receptur a podle nich i nasledna piiprava pokrmu
k ochutnavce a hodnoceni skupinou diabetikti. Nasledné provedu dotaznikové Setieni

k ziskani zpétné vazby o uspésnosti. Vysledky statisticky vyhodnotim.

3.2 Ukoly prace

e Vyhledani a studium odborné literatury (Ceské i zahrani¢ni), tj. monografie,
¢lanky v odbornych casopisech a sbornicich vztahujici se k tématu zadané
diplomové prace. Studium divéryhodnych a ovéfenych internetovych zdroji
vztahujici se k tématu diplomové prace (Ceskych i zahrani¢nich — zdsadou je
vyhledavani odbornych stati).

e Zpracovani literarniho ptehledu zjisténych informaci.

e Sestaveni dotazniku pro zjisténi pokrmd, které by diabetici ve svém jidelnicku
uvitali.

e Vytvofeni receptil a nasledné pokrmu, vhodnych pro pacienty s cukrovkou II.
typu.

e Sestaveni dotazniku pro hodnoceni pokrmil diabetiky.

e Vyhodnoceni ziskanych vysledku.
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4 METODIKA

4.1 Dotaznikové Setieni zamérené na rozsireni jidelnicku diabetiki
1. typu

4.1.1 Charakteristika souboru
Pro ziskani potiebnych informaci K rozsifeni jidelnicku diabetikti jsem oslovila 100

pacientii trpicich cukrovkou Il. typu. Z celkového poctu bylo 64 Zen a 36 muzi.
Nejstar§imu dotazovanému bylo 86 let a nejmladSimu 48 let. Primérny vék
dotazovanych je 68 let. Cast dotaznikli byla rozdana v domé& pro seniory, druha ¢ast
dotaznikli byla rozdana mezi diabetiky II. typu, ktefi navstévuji schizky diabetikii ¢i

ordinace diabetologt.

4.1.2 Pouzité metody

Pro ziskani prvotnich informaci od skupiny pacienti s diabetem, jsem pouzila
dotaznikovou metodu. Kozel (2006) uvadi, Ze dotaznikova metoda je nejpouzivanéjSim
nastrojem pfi sbéru primarnich udaji. Diky informacim z dotaznikového Setfeni, jsem
ziskala informace 0 respondentech a ptedevsim o tom, jaké pokrmy by nejvice ve svém
jidelnicku uvitali. Vyplnéné dotazniky jsem nasledné vyhodnotila pomoci Microsoft
Office Excel 2007 a Microsoft Office Word 2007. Ziskana data jsem znazornila

v tabulkach a grafech, pomoci zminénych programii. Data jsem statisticky vyhodnotila.

4.2 Priprava vybranych pokrmi pro pacienty s cukrovkou Il. typu

Na zaklad¢ vysledkii dotaznikového Setfeni budou stanoveny pokrmy s nejvyssi
Cetnosti oznaceni, ke kterym budou sestaveny recepty s niz§im obsahem sacharidii a

tukd. Tyto pokrmy budou vhodné i pro diabetiky.

4.2.1 Pouzité metody p¥i pripravé

U kazdého receptu jsem uvedla potifebné vybaveni. VSechny suroviny jsem Si
odvazovala. Vyrobky jsem zpracovavala ru¢né, popiipadé jsem tésto zpracovavala za
pouziti kuchyiiského robotu. Pekla jsem v horkovzdusné troubé. Doba peceni a teplota
se u receptl lis§i podle individudlnich potfeb. Vyrobky nejsou narocné, mizeme je

ptipravit i v béznych domacich podminkach.
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4.2.2 Pouzité suroviny pri pripravé pokrmi

Suroviny pro vyrobu pokrmii jsou bézné¢ dostupné V trzni siti. Riizné typy mouk
jsou v dnesni dob¢ k dostani v supermarketech. Ve vétsiné supermarketd jsou zdravé
koutky, kde se daji koupit potraviny, které pro nas stale nejsou zcela tradi¢ni. J& osobné
davam ptednost men§im prodejnam zdravé vyzivy, kterych je v Ceskych Bud&jovicich
nekolik. Napi. obchod Slune¢nice v Chelcického ulici, prodejna Pfirodnich produkt na
Suchovrbenském namésti & BioObchod v Ceské ulici. Piistup obchodnikt je
vstiicnéjsi, navic zde pracuji osoby, které s produkty maji vétSinou vlastni zkuSenosti

a dokazou tak poradit.

4.2.3 Pouzité pristroje pri pripravé pokrmu

Pristroj Typ
Trouba Gorenje EVP 443-424 M, model B74 70W
Rucni mixer Moulinex Prep’line

Kuchyiiska vdha  Sencor SKS 4001 WH, s pfesnosti vazeni 1 g

4.3 Hodnoceni pokrmii

K ziskani zpétné vazby na jednotlivé pokrmy jsem se rozhodla vyuzit dotaznikovou
metodu. Hodnoceni se ucastnilo 30 pacient s cukrovkou Il. typu. Dotazovala jsem se,
zda by jednotlivé pokrmy respondenti zatadili do svého jidelni¢ku. Jako kritérium pro
vyhodnoceni vysledki jsem zvolila XZ — test. Hladina statistické vyznamnosti

zminéného testu jsem zvolila 5 %. Pro vypocet byl vyuZzit software Microsoft Office

Excel 2013.

Hlavni predpoklad

Je-li hladina vyznamnosti x* — testu vy3si nez 5 %, miZeme danou odpovéd’ hodnotit

jako statisticky vyznamnou.

Neni-li hladina vyznamnosti ¥* — testu vy$§i neZ 5 %, nemiZeme danou odpovéd

hodnotit jako statisticky vyznamnou.
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5 ZJISTENE VYSLEDKY

5.1 Vysledky dotaznikového Setfeni pro zjiSténi pokrmii, které

diabetikiim v jejich jidelni¢ku nejvice chybi

V prvnich tfech otdzkach dotazniku jsem se zaméfila na bliz§i charakteristiku
zkoumané skupiny respondentti. V 1. a 2. otdzce jsem se dotazovala na pohlavi a v€k
respondentt. Ze 100 dotazovanych bylo 64 zen, tedy 64 %, a 36 muzu tedy 36 %. Vék
respondentl ve vybéru se pohyboval od 48 let do 86 let. Primérny v€k dotazovanych je
68 let. Tyto informace jsou graficky uvedeny v histogramu na obrazku ¢. 2. Velikost
jednotlivych intervalt, jsem vypocitala podle Sturgesova pravidla. Nejéetné&jsi skupina

byla ve véku 68 az 72 let.

Vék a pohlavi respondentu

Cetnost

e

W 7eny

E muii

48-52 53-57 58-62 63-67 6872 73-77 7882 83-87
Vékové skupiny [roky]

Obrazek 2: Vék a pohlavi respondentt

Tabulka 2: VE&k a pohlavi respondentti

Vékova skupina 48-52 | 53-57 | 58-62 | 63-67 | 68-72 | 73-77 | 78-82 | 83-87

Zeny (€etnost) 4 6 4 8 15 12 12

muZi (¢etnost) 5 7 4 5 5 4 4

Zdroj: vlastni
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V dalsi otazce jsem se zajimala, jak respondenti kompenzuji své metabolické
onemocnéni diabetes mellitus 1. typu. Vysledky zndzoriiuje tabulka €. 3 a obrazek ¢. 3.
Z celkového pocétu 100 osob, 8 respondenti (tj. 8%) vyuziva pouze dietu a rezimova
opatfeni. 71 dotazovanych (tj. 71%) kompenzuje cukrovku II. typu uZivanim

peroralnich antidiabetik a 21 respondentt (tj. 21%) uziva inzulin.

Terapie

H Dieta
W PAD

dInzulin

Obrazek 3: Jaky druh terapie respondenti uzivaji

Tabulka 3: Kompenzace cukrovky II. typu

Terapie ni fi (%)
Dieta 8 8%
PAD 71 71%
Inzulin 21 21%
n 100 100%

n=celkovy pocet ni = pocet respondentil fi = procentualni zastoupeni
Zdroj: vlastni

V posledni otdzce tohoto dotaznikového Setieni jsem se zajimala o to, jaké pokrmy
by respondenti s cukrovkou Il. typu ve svém jidelni¢ku pfivitali. V dotazniku bylo na
vybér z 14 navrzenych mozZnosti (na obrazku ¢. 4 oznaCeno modrou barvou), nebo
mohli pfipsat svlij individudlni pozadavek na rozsifeni jidelniC¢ku (na obrazku ¢. 4
oznaceno cervenou barvou). Moznosti jsem vytvofila na zakladé studia odborné

literatury. Vysledky otazky ¢. 4 dotaznikového Setfeni jsou zobrazeny v obrazku €. 4.
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Vybér pokrmu
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¢etnost oznaéeni
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Pokrmy

Obrazek 4:Vybér uptednostiiovanych pokrmt diabetu mellitu II. typu na zakladé dotaznikového

Setfeni

Obrazek 4 znazornuje vysledky 4. otazky dotazniku. Tato otdzka je zaméfena na to,
jaké pokrmy by si ptali respondenti s cukrovkou Il. typu, zafadit do svého jidelnicku.
V otazce mohli respondenti zaskrtnout az 3 odpovédi ¢i dopsat svou odpovéd’, kterou
Vv moZnostech nenalezli. Moznosti zadané v dotazniku jsou zna¢eny modrou barvou,
moznosti dopsané respondenty jsou vyznacené barvou ¢ervenou. Nejvice respondentti
uvedlo, Ze by si prali sladké kolace. Sladké kolace byly oznaceny 67 krat. JelikoZz tato
hodnota zna¢né prevySovala hodnoty dalsi, rozhodla jsem se pro vytvofeni 2 druhli
kolace. Stejny pocet oznaceni, 27 krat méa vano¢ni cukrovi a slané pecivo. Ze slaného
pe€iva jsem se rozhodla pro vytvofeni bochniku chleba. 19 respondenti si vedle
sladkych buchet ptalo i buchty slané. Dort byl oznacen 18 respondenty. Dal§i moZnosti
byly v dotazniku oznaceny méné nez 15 respondenty a dale jsem se jejich pfipravou

nezabyvala.
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5.2 Sestaveni receptii a priprava pokrmiu

V této casti jsou popsany jednotlivé recepty. Soucasti kazdého receptu jsou
ingredience, potiebné pomucky, popis, jak postupovat pii pripravé. Soucasti je také
kaloricka tabulka s celkovym mnozstvim kalorii a primérné mnozstvi energie jednoho
kusu. Kalorické hodnoty jsem zjistovala zobali pouzitych surovin, z tabulek
energetickych  hodnot od  MediSpo magazinu a  webovych  stranek
www kaloricketabulky.cz. Na zavér je pfipraven vzorovy jidelnicek, do kterého jsem

zaradila i mnou navrhované vyrobky.

5.2.1 Rebarborovo-jahodovy kolaé¢
Na kola¢ potFebujeme: kuchynskou vahu, horkovzdusna troubu, kola¢ovou formu,
misu, vafeCku, valecek. Suroviny na vyrobu rebarborovo-jahodového kolace o priméru

26 cm jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 4: Suroviny pro piipravu rebarborovo-jahodového kolace o priméru 26 cm

Surovina MnoZstvi
Rebarbora 250 g
Jahody 250 g
Spaldova mouka 200 g
Rezistentni skrob 50g
Skoftice 50
Vanilka (vanilkovy cukr pro diabetiky) 50
Nahradni sladidlo na bazi sukralosy 50¢g
Vejce 1 ks
Slunecnicovy olej 100 ml

Zdroj: vlastni

Piiprava: Nozem oloupeme slupku rebarbory. Nasledné rebarboru rychle spaiime
a nakrajime ji na piiblizn¢ centimetrové kousky. Omyté jahody nakrajené na Ctvrtiny
smichdme s rebarborou, piiddme vanilku a skofici. VSechny ingredience lehce
promichame a nechame odlezet. Mezitim olej smichame se sladidlem, to se béhem
chvile rozpusti. Nasledné ptfidame hladkou Spaldovou mouku a rezistentni Skrob. Do

smési pridame vajicko. Tésto dikladné prohnéteme a dame do lednicky. Mezitim si
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pripravime kolacovou formu, kterou vylozime pecicim papirem. Tésto si vyndame
z lednice a ze 2/3 vyvalime placku, kterou vlozime do formy. Placka by méla byt vétsi,
nez je forma, tak, aby tésto vyplnilo dno i ¢ast okrajii formy. Na té€sto rovhomérné
pokladame rebarboru s jahodami. Ze zbylého tésta si vytvoiime dlouhé prouzky
a nasledné je pokladame na kola¢ do miizky tak, aby pokryly cely kola¢. Cely kolaé¢

peceme v piedehiaté troubé na 200°C po dobu 30 minut.

Obrazek 5: Rebarborovo-jahodovy kola¢
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Tabulka 5: Energetické hodnoty surovin pouzitych pii vyrobé rebarborovo-jahodového

kolace ve 100 g

Energetické Obsah Obsah Obsah
Surovina hodnoty bilkovin sacharidia tuki
[kJ/100 g] [9/100 g] [9/100 g] [9/100 g]

Rebarbora 84 1,3 3,6 0,1
Jahody 134 0,7 7,7 0,3
Spaldové mouka 1517 9,4 74,4 2,5
Resistentni Skrob 550 0,8 31,0 0,4
Skotice 1231 3,9 78,6 1,7
Vanilka 1343 3,9 56,0 3,2
Nahradni sladidlo 1693 - 99,6 -
Vejce 347 6,7 0,3 6,1
Slunecnicovy olej 3760 - - 99,7

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin

Tabulka 6: Energetické hodnoty rebarborovo-jahodového kolace o praiméru 26 cm

Celkové Celkova Celkovy obsah | Energetické
Surovina mnozstvi energie sacharidia hodnoty
[a] [kJ] [a] 1 porce [kJ]

Rebarbora 250 210 9,0 21
Jahody 250 335 19,5 33,5
gpaldové mouka 200 3034 149 303,4
Resistentni $krob 50 275 15,5 27,5
Skoftice 5 62 3,93 6,2
Vanilka 5 67,2 2,8 6,7
Nahradni sladidlo 50 846,5 498 84,6
Vejce 60 (1 ks) 208,2 0,18 20,8
Slunecnicovy olej 100 3760 0 376
Celkem - 8798 kJ 250 g 880 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty

44



http://www.kaloricketabulky.cz/
http://www.kaloricketabulky.cz/

5.2.2 Svestkovy kolaé
Na kola¢ potiebujeme: kuchyiiskou véhu, horkovzdusnou troubu, kolacovou
formu, misu, vafeCku, ru¢ni mixer. Suroviny na vyrobu Svestkového kolac¢e o primeéru

26 cm jsou uvedeny v tabulce 7.

Tabulka7: Suroviny pro vyrobu §vestkového kolace o priméru 26 cm

Surovina MnoZstvi
Nahradni sladidlo 209
Rostlinny olej 409
Voda 50 ml
Sal Spetka
Spaldova mouka 150 g
Mandlové mléko 150 ml
Prasek do peciva 69
Svestky 500 g
Rezistentni skrob 304¢
Mandlové platky 409
Skoftice 790

Zdroj: vlastni

Postup: Odvazime si Spaldovou mouku, do které ptidame sul, kyptici praSek
a ndhradni sladidlo. Pfimichame olej, vodu a postupné pfiddvdme mandlové mléko. Ve
dikladné¢ promichame pomoci ru¢niho mixeru. Tésto dame na chvili do lednice
zchladnout. Mezitim si o€istime Svestky, nakrajime je na pulky a odstranime pecky.
Svestky ddme do misky a opatrné promichame se $krobem a skofici. Vychladlé tésto
dame do dortové formy s nepfilnavym povrchem. Na tésto pokladame Svestky
Vv soustiednych kruzich, co nejtésnéji k sobé. Kola¢ ddme do predehiaté trouby. PeCeme
na 180°C po dobu 45 minut. Na poslednich 10 minut nasypeme na kola¢ mandlové

lupinky. Po dobu peceni kolac¢ kontrolujeme.
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Obrazek 2: Svestkovy kola¢

Tabulka 8: Kalorické hodnoty surovin pouzitych pii vyrobé Svestkového kolace ve
100 g

Obsah Obsah Obsah
) Kaloricka hodnota
Surovina bilkovin sacharidi tuku
[kJ/100 g]
[9/100 g] [9/100 g] [9/100 g]

Nahradni sladidlo 1693 0 99,6 0
Rostlinny olej 3756 - 0 99,6
Voda - - - -
Sul - - - -
gpaldové mouka 1517 9,4 74,4 2,5
Mandlové mléko 71 0,6 3 1,4
Préasek do peciva 705 - 41 -
Svestky 1 005 2,2 63,9 0,4
Mandlové platky 2 608 24,1 10 54,1
Rezistentni Skrob 550 0,8 31 0,4
Skoftice 1231 3,9 78,6 1,7

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin
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Tabulka 9: Kalorické hodnoty §vestkového kolace o priméru 26 cm

Celkové Celkova Celkovy obsah | Kaloricka
Surovina mnoZzstvi energie sacharida hodnota
[a] [kJ] [a] 1 kus [kJ]

Nahradni sladidlo 20 338,6 19,9 28,2
Rostlinny olej 40 1502,4 - 125,2
Voda 50 - - -
Sul Spetka - - -
Spaldova mouka 150 2276 111,6 189,7
Mandlové mléko 150 106,5 45 8,9
Préasek do peciva 6 42,3 2,5 3,5
Svestky 500 5025 319,5 418,8
Rezistentni Skrob 30 165 9,3 13,8
Mandlové platky 40 1 043,2 4 87
Skofice 7 86,2 55 7,2
Celkem - 10 582kJ 482 g 882kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty

5.2.3 Celozrnny §paldovy chléb

Dalsim receptem, ktery jsem se rozhodla zatfadit, je recept na chléb. Pecivo totiz
konzumujeme kazdy den a je tak diileZitou soucasti naSeho jidelnicku. Bohuzel stéle je
nejvyssi konzumace bézného bilého peciva. Néktefi stdle zaménuji celozrnné pecivo
a pecivo tmavé. Za celozrnné pecivo je brano pouze pecivo slozené nejméné z 80 %
celozrnné mouky. Pokud se setkdvame s pojmem vicezrnné pecivo, jedna se o vyrobek,
ktery se sklada pouze z 5 % mouky jiné, neZ je mouka pSeni¢nd ¢i mouka Zitna. MiZe
také obsahovat mnoZstvi lusténin nebo olejnin. Tmavého peciva dosdhnou vyrobci
pfidavanim prazen€ho zita ¢i je¢mene nebo karamelu do tésta. Nejedna se tedy o pecivo
celozrnné (Vi§, co ji§, online, 2014).

Na bochnik chleba potiebujeme: kuchyiiskou vahu, horkovzdusnou troubu, misu,
vatrecku, ruéni mixér, formu na pe€eni chleba (je mozné pouzit mensi pekac), mensi
hrnec na vodu. Suroviny na vyrobu celozrnného S$paldového chleba jsou uvedeny

v tabulce 10.
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Tabulka 10: Suroviny na ptipravu $paldového chleba

Surovina MnozZstvi

Drozdi 219
Sal 2549
Voda 700 ml
Jable¢ny ocet 40 ml
Lnénd, sezamova a slune¢nicova seminka 609
Spaldova mouka 600 g
Tuk na vymazani formy Dle potieby
Ovesné vlocky 259
Vlédknina psyllium 409

Zdroj: vlastni

Postup: Nejprve ve vlazné vodé dikladné rozmichdme drozdi a jable¢ny ocet. Déle
pfiddme seminka (Cast seminek — asi 2 lZice — si ponechame stranou na vysypani
formy). Postupné ptisypeme mouku se soli a dikladné¢ promichame. Asi 5 minut
nechame tésto odpocinout. Mezitim vymazeme formu a na jeji dno nasypeme zbyla
seminka a ovesné vlocky. Nasledné tésto vlozime do formy a ddme do predehiaté
trouby. Do spodni ¢asti trouby je vhodné dat hrnec s vodou. Chléb peCeme po dobu asi
60 minut, dokud kiirka neni zlatd. Peceme pii teploté 250°C. Po upeceni chléb vyndame
z formy. Bochnik je mozné rozdélit ptiblizné na 20 platka.

Po konzultaci s nutri¢ni terapeutkou, jsem se rozhodla ptidat vlakninu — psyllium.
Jedna se o rozpustnou vlakninu, kterd ma pozitivni vliv na vstfebavani jednoduchych
sacharidii. Doba vstifebavani se totiz prodluzuje, prodluzuje se tedy také inzulinova
odezva. Pomaha udrzet stabilni hladinu krevniho cukru, nedochézi tak k prudkym
vykyvim. Nevznikd také tak rychle pocit hladu. Vlakninu pfidavame spolu se
Spaldovou moukou. Pivodné jsem do receptu davala pouze 600 ml vody, jelikoz
vldknina vodu vaze, mnozstvi vody jsem navysila o 100 ml. Nicméné kazda i kazda

mouka jinak vdze vodu, a proto je tieba vodu ptidavat dle potieby.
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Problém pro celozrnné pe€ivo znamena uskladnéni. Jelikoz celozrnné pecivo
obsahuje mouku semletou z celého zrna, jsou zde i klicky, které obsahuji tuk. Tuk je
velmi néachylny k zluknuti, proto ma i1 pecivo vyrobené z celozrnné mouky kratsi
trvanlivost nez pe€ivo bézné. Aby nedochazelo k plesnivéni, je tieba pecivo skladovat

v ¢istém platnu ¢i utérce nejlépe v chlebniku.

Obrazek 7: Spaldovy chléb
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Tabulka 11: Energetické hodnoty surovin pouzitych pro vyrobu bochniku $paldového

chleba ve 100 g

Energeticka Obsah Obsah Obsah
Surovina hodnota bilkovin sacharidi tuki
[kJ/100 g] [9/100 g] [9/100 g] [9/100 g]
Drozdi 430 14,8 8,5 1,3
Sual 0 0 0 0
Jable¢ny ocet 923 0 0 0
Spaldové mouka 1517 94 74,4 2,5
Ovesné vlocky 1474 14 50,5 6,5
Lnéna seminka 1942 28 6 30,9
Sezamova seminka 2 397 17,7 23,5 497
Slunec¢nicova seminka 2370 20 17 45
Psyllium (vlaknina) 68 1,7 0,1 1
Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin
Tabulka 12: Energetické hodnoty bochniku $paldového chleba
Celkové Celkova | Celkovy obsah | Energeticka
Surovina mnozstvi energie sacharidu hodnota
[a] [kJ] [9] 1 kus [kJ]

Drozdi 42 181 3,6 9
Sal 10 - - -
Jable¢ny ocet 25 231 - 11,6
Ovesné vlocky 25 368,5 12,6 18,5
Spaldova mouka 600 9102 446,4 455,1
Lnéna seminka 20 389 1,2 19,5
Sezamova seminka 20 480 47 24
Slune¢nicova seminka 20 474 3,4 23,7
Psyllium (vlaknina) 30 20,4 - 1
Celkem - 11 246 kJ 472 g 562,4 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty
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5.2.4 Jogurtové cukrovi

Vanoce predstavuji pro pacienty s cukrovkou naro¢né obdobi. Mysli si, Ze cukrovi
pro n¢€ neni vhodné, takze se mu snazi vyhnout. Bohuzel, obcas se jim stane, Ze se ho ve
finale ptejedi. Cukrovi uréené pro diabetiky by mélo obsahovat predevSim rostlinné
tuky a celozrnné mouky. Cukr je vhodné nahrazovat nizkoenergetickymi sladidly. Pro
oslazeni je mozné také zaradit ovoce nebo sladkou zeleninu, napt. mrkev. Nicméné i tak
je tieba zapocitat cukrovi do kalorického pfijmu a konzumace by méla byt v malém
mnozstvi, coz plati stejné tak i pro zdravého jedince.

Na cukrovi potrebujeme: kuchyiiskou vahu, horkovzdusnou troubu, misu,
vareCku, valecek, plech, pecici papir, vykrajovatka dle uvazeni. Suroviny na vyrobu

jogurtového cukrovi jsou uvedeny v tabulce 13.

Tabulka 13: Suroviny pro ptipravu jogurtového cukrovi

Surovina MnoZstvi
Hladka celozrnna mouka 200 g
Prasek do peciva 3 g (Cajova 1zicka)
Rostlinny olej 60 ml
Néhradni sladilo cukren (stevie) 15¢
Bily jogurt 150 g
Citronova $tava 10 ml

Zdroj: vlastni

Postup: Nejprve smichame sypké suroviny receptu, tedy 200 g celozrnné mouky,
do niz pfiddme prasek do peciva a sladidlo. Do smési ptidame dale bily jogurt
s rostlinnym tukem a citronovou $tdvou. Pro lepsi chut’ je mozné pfidat i skofici. Tésto
dikladné vypracujeme. Z tésta nasledn¢ vyvalime za pomoci kuchyiiského valecku plat,
ktery ma na vysku 2 milimetry. Z rozvaleného tésta vykrajujeme jednotlivé tvary, které
pokladame na plech, na kterém je poloZeny pecici papir. Pe¢eme po dobu 15 minut pii

teploté 170°C.
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Obrazek 8: Jogurtové cukrovi

Tabulka 14: Energetické hodnoty surovin pouzitych pro vyrobu jogurtového cukrovi ve

100 g
Obsah Obsah Obsah
. Energeticka
Surovina bilkovin sacharidu tuku
hodnota [kJ/100 g]
[9/100g] | [9/1009] | [9/100 9]

Celozrnna pSeni¢na

1487 10,1 71,9 2,2
mouka
Prasek do peciva 705 - 41 -
Slunec¢nicovy olej 3760 - - 100
Bily jogurt 277 3,5 3,8 3,9
Citronova stava 121 - 7 -
Nahradni sladilo 1693 0 99,6 0

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin
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Tabulka 15: Energetické hodnoty pro vyrobu jogurtového cukrovi

Celkové Celkova | Celkovy obsah |Energeticka

Surovina mnozstvi energie sacharidia hodnota

[a] [kJ] [a] 1 ks [kJ]
Celozrnna mouka pSenicna 200 2974 143,8 74,4
Prasek do peciva 3 21,2 1,2 0,5
Slunecnicovy olej 60 2256 - 56,4
Bily jogurt 150 415,5 5,7 10,4
Citronova stava 10 12,1 0,7 0,3
Nahradni sladilo 20 338,6 20 8,5

Celkem - 6017 kJ 171,49 150,5 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.Kkaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty

5.2.5 Slané muffiny se syrem

Na slané muffiny se syrem potrebujeme: kuchyiiskou vahu, horkovzdusnou

troubu, misky, vafecku, plech na muffiny nebo papirové kosicky. Suroviny na vyrobu

slanych muffind jsou v tabulce 16.

Tabulka 16: Suroviny pro vyrobu 10 ks slanych muffint se syrem

Surovina MnozZstvi
Celozrnna mouka 150 ¢
Kyprici praSek 79
Cervené papriky 3g
Susené bylinky 1zicka
Tvrdy syr, 20% tvs. 100 g
Podmasli 250 mi
Slunec¢nicovy olej 40 ml
Vejce 1ks

Zdroj: vlastni
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Postup: Smichame 150 g celozrnné mouky, kypfici prasek, Spetku soli, ¢ervenou
papriku (misto Cervené papriky muzeme zvolit papriku palivou, muffiny tak budou
pikantngj$i) a bylinky. VSe promichame a ptfiddme 100 g nastrouhaného syra. V druhé
misce rozmichdme podmasli s rostlinnym olejem a vejcem. Dale vmichame pfipravenou
sypkou smés a dikladné promichame. Téstem plnime ptipravené papirové kosicky nebo
muzeme pouzit plech na muffiny. VSe vlozime do predehtaté trouby. Pe¢eme po dobu
30 minut pii teplot¢ 160°C. Muffiny peceme, dokud nezezlatnou, 5 minut pred
dopecenim, je mizeme posypat zbytkem strouhaného syra. Z uvedené¢ho mnoZzstvi

surovin je mozné piipravit 10 kustt muffind.

Obrazek 9: Slané muffiny se syrem
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Tabulka 17: Kalorické hodnoty surovin pouzitych pro vyrobu slanych muffinti se syrem

ve 100 g
Kaloricka Obsah Obsah Obsah
Surovina hodnota bilkovin | sacharida tuku
[kJ/100 g] [9/100 g] [9/100 g] | [9/100g]
Celozrnna mouka 1487 10,1 71,9 2,2
Kypfici prasek 705 - 41 -
Cervené papriky 1313,8 17,9 40,8 3
SusSené bylinky - - - -
Tvrdy syr, 20% tvs. 970 33 1 10
Podmasli 150,6 3 4 1
Slunecnicovy olej 3756 0 99,6
Vejce 347 6,7 0,3 6,1
Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin
Tabulka 18: Kalorické hodnoty pro vyrobu 10 ks slanych muffint se syrem
Celkové Celkova | Celkovy obsah | Kaloricka
Surovina mnoZstvi | energie sacharidu hodnota
[9/ml] [kJ] [0] 1 ks [kJ]
Celozrnna mouka 150 2230,5 107,9 223
Kypftici prasek 7 494 2,9 49
Cervené papriky 3 39,4 1,2 3,9
Susené bylinky 1zi¢ka - - -
Tvrdy syr, 20% tvs. 100 970 1 97
Podmasli 250 376,5 10 37,7
Slunecnicovy olej 40 1502,4 150,2
Vejce 1 ks 208,2 0,2 20,8
Celkem - 5376 kJ 123 ¢ 537,5 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty
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5.2.6 Mrkvovy dort
Na dort potiebujeme: kuchynskou véahu, horkovzdusnou troubu, kolacovou
formu, misu, vafeCku. Suroviny na vyrobu jednoho kola¢e o pruméru 26 cm jsou

v tabulce 19, v tabulce 20 jsou vypsany suroviny pro vyrobu krému.

Tabulka 19: Suroviny pro ptipravu korpusu mrkvového dortu o praiméru 26 cm

Surovina MnoZstvi

Spaldova mouka 400 g
Mrkev 800 g
Vlasské ofechy 100 g
Moiska sl 50

Kyprici prasek bez fosfati 12 g
Rostlinny olej (olivovy, slune¢nicovy, fepkovy) 30 mi
Kakao 10¢
Skoftice 10¢g

Zdroj: vlastni

Tabulka 20: Suroviny pro ptipravu krému

Surovina MnoZstvi
Tvaroh 400 g
Citronova stava 10¢g
Agavovy sirup 15¢
Platky mandli 309

Zdroj: vlastni

Postup: Mouku smichdme s kypticim praSkem, kakaem, skofici a Spetku soli.
Nastrouhdme si najemno mrkev a postupné ji pfimichame spolu s olejem. Pfiddme
nastrouhané ofechy. VSe dikladné¢ promichdme. MlzZeme ptidat trochu vody. Tésto
vlijeme do dortové formy s nepfilnavym povrchem. Formu vlozime do predehiaté
trouby a peceme pfii teploté 170°C po dobu 45 minut. Pribézné korpus kontrolujeme.
MtiZeme ho zpocatku piekryt pecicim papirem a po 20 minutach ho odkryjeme, korpus

se tak krasné propece.
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V dobé¢ pecenti si ptipravime krém. Do misky dame tvaroh, do kterého vymackame
1zici §tavy z citronu. Musime davat pozor, aby nam do tvarohu nespadly pecky. Dale
pridame Izici sirupu a na kousky nasekané platky mandli. Vse diikladné promichame.

Po vychladnuti dortového korpusu ho podélné roziizneme, opatrné vrchni korpus
sejmeme. Korpus potieme krémem, na ktery miizeme dat nastrouhanou mrkev. Vrchni
polovinu korpusu opét ptilozime zpét. Vrchni ¢ast také potfeme tvarohovym krémem a

posypeme mandlovymi platky. Dort nechame do druhého dne zchladnout v lednici.

Obrazek 10: Mrkvovy dort

Tabulka 21: Energetické hodnoty surovin pouzitych pro vyrobu korpusu mrkvového
dortu ve 100 g

Energeticka| Obsah [ Obsah | Obsah
Surovina hodnota [ bilkovin |sacharidi| tukua
[kJ/100 g] [[9/100g]| [9/100 g] |[g/100 g]

Spaldova mouka 1517 9,4 74,4 2,5
Mrkev 172 0,9 9,6 0,2
Nastrouhané ofechy 2763 15,1 12,9 63,6
Kypftici prasek 705 41
Olivovy olej 3760 0 0 99,7
Kakao 1340 31,2 18,2 11
Skotice 1040 3,9 2,69 2,2

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin
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Tabulka 22: Energetické hodnoty surovin pouzitych pro vyrobu krému mrkvového

dortu ve 100 g

Energeticka| Obsah | Obsah Obsah
Surovina hodnota | bilkovin |sacharidi| tuku
[kJ/100 g] [[9/100g]| [9/100 g] | [9/100 g]
Citronova $t'ava 121 0 7 0
Mandle 2 409 20,1 12,7 51,7
Sirup agave 1275 0 75 0

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin

Tabulka 23: Energetické hodnoty pro vyrobu korpusu mrkvového dortu o praméru 26

cm
Celkové Celkova Celkovy obsah | Energeticka
Surovina mnoZzstvi energie sacharidu hodnota
[9/ml] [kJ] [a] 1 ks [kJ]

Spaldové mouka 400 6068 297.6 505,7
Mrkev 800 1376 76,8 114,7
Nastrouhané ofechy 100 2763 12,9 230,3
Kypfici prasek 12 84,6 5 7
Olivovy olej 30 1103,40 - 92
Kakao 10 134 1,8 11,2
Skofice 10 104 2,7 8,7
Celkem - 11633 kJ 396,8 ¢ 969,6 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty
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Tabulka 24: Energetické hodnoty pro vyrobu krému mrkvového dortu

Celkové Celkova Celkovy obsah | Energeticka

Surovina mnozstvi energie sacharida hodnota

[a] [kJ] [a] 1 ks [kJ]
Tvaroh 400 1840 16 184
Citronova $t’ava 10 12,1 0,7 1,2
Mandle 30 722,7 3,8 72,3
Sirup agave 15 191,3 11,3 19,1

Celkem - 2 562,7 kJ 20,59 276,6 kJ

Zdroj: MediSpo magazinu, www.kaloricketabulky.cz, obaly surovin, vlastni vypocty

5.2.7 Vzorovy jidelni¢ek
Rozhodla jsem se také vytvofit kratky vzorovy jidelnicek, ktery by pro pacienty
s cukrovkou Il. typu mohl byt inspiraci. Do jidelnicku jsem zatadila i mnou navrhované

pokrmy. Neuvadim zde graméze, protoze ty by mély byt individudlné stanoveny.

1. den

e Snidan¢: jogurt, miisli s ovocem

e Svacina: syr ricotta, maliny, vla§ské ofisSky
e Obéd: husta fazolova polévka, pecivo

e Svacina: slany muffin

e Vecete: hovézi $piz se zeleninou a bramborem

2. den

e Snidané: celozrnny chléb s pomazankou hummus a naklicenymi seminky
vojtesky

e Svacina: kousek rebarborového kolace s jogurtem, kdva

e Obéd: kruti medailonky s zampiony a brambory vafenymi ve slupce, zelenina

e Svacina: $paldova bulka, syr lu¢ina, fedkvicky

e Vecefe: salat z Cervené fepy a tofu
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den

Snidan¢: mrkvovy dort s tvarohovym krémem

Svacina: zitny knédckebrot, tvarohova pomazanka, zelenina
Obéd: polévka z cervené Cocky, kousek celozrnného chleba
Svacina: Kefirovy napoj s mandlemi

Vecefte: peceny pstruh se zeleninou a bramborem

den

Snidané¢: michané vajicko, zitny chléb, kolecka okurky

Svacina: rebarborovo-jahodovy kola¢ s jogurtem

Obéd: platek kritiho masa s celozrnnymi téstovinami a zeleninou

Svacina: strouhané jablko s mrkvi, vlasské ofisky

Vecefe: zeleninovy salat s ovéim syrem, zakapnuty olivovym olejem, platek

Spaldového chleba

den

Snidané: ovesné vafle s tvarohem a ovocem

Svacina: zitné knackebroty s luc¢inou, listy rukoly a platky rajcete

Obéd: treska s dusenou zeleninou a ryzi

Svacina: kefirovy napoj, celozrnna susenka-jogurtové cukrovi, slune¢nicova
seminka

Vecete: salat z quinoy a kufeciho masa
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5.3 Vysledky hodnoceni navrhovanych pokrmi

Na tomto misté¢ bych rada prezentovala vysledky hodnoceni, zda by pokrm

dotazovani respondenti trpici cukrovkou II. typu zafadili do svého jidelnicku.

5.3.1 Hodnoceni rebarborovo-jahodového kolace

Tabulka 25: Zaradili byste rebarborovo-jahodovy kola¢ do svého jidelnicku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni cetnost odpovedi 26 4
Relativni ¢etnost odpovedi 87 % 13%
Hodnota y? 121,00
Hodnota p 0,00000
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpovédi ANO

Zdroj: vlastni

Tabulka 25 zobrazuje odpovédi respondentii na otazku, zda by rebarborovo-
jahodovy kola¢ zatadili do svého jidelniCku. Z celkového poctu 30 respondentid 26
jedinct (tj. 87 %) uvedlo, Ze kola¢ by do svého jidelni¢ku pro jeho rozsiteni zafadili.
Pouze 4 dotazovani (tj. 13 %) se rozhodli kola¢ do svého jidelni€¢ku nezatrazovat.
Hodnota p je mens$i nez 0,05 (tj. 5 %) coz znaci, ze data jsou statisticky vyznamna.

Obrazek 11 zobrazuje relativni ¢etnosti odpoveédi.

Rebarborovo - jahodovy kolac
Zaradili byste pokrm do svého jidelni€ku?

OANO

B NE
87%

Obrazek 11: hodnoceni rebarbobrovo-jahodového kolace
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5.3.2 Hodnoceni Svestkového kolace

Tabulka 26: Zatadili byste Svestkovy kola¢ do svého jidelni¢ku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni cetnost odpovedi 25 5
Relativni ¢etnost odpoveédi 83 % 17 %
Hodnota > 80,00
Hodnota p 0,00000
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpovédi ANO

Zdroj: vlastni

Tabulka 26 zobrazuje odpovédi respondenti na otazku, zda by $vestkovy kola¢
zatadili do svého jidelnicku. Z celkového poctu 30 respondenti jich 25 (tj. 83 %)
uvedlo, ze $vestkovy kola¢ by do svého jidelnicku zatadilo. 5 respondentim (tj. 17 %)
chut’ kolace neptisla dostacujici a pro zarfazeni do jidelnicku se nerozhodli. Hodnota p
je mensi nez 0,05 (tj. 5 %), coz znaci, Ze data jsou statisticky vyznamna. Obrazek 12

zobrazuje relativni ¢etnosti odpovedi.

Svestkovy kolaé
Zaradili byste pokrm do svého jidelnicku?

OANO

B NE
83%

Obrazek 12: Hodnoceni $vestkového kolace
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5.3.3 Hodnoceni chleba

Tabulka 27: Zatadili byste chléb do svého jidelni¢ku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni Cetnost odpovédi 27 3
Relativni ¢etnost odpoveédi 90 % 10 %
Hodnota > 192,00
Hodnota p 0,00000
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpovédi ANO

Zdroj: vlastni

Tabulka 27 zobrazuje odpovédi respondentl na otazku, zda by chléb zafadili do
svého jidelnicku. Z poétu 30 respondentti jich 27 (tj. 90 %) uvedlo, ze chléb by do
jidelni¢ku zaradilo. Pouze 3 respondenti (tj. 10 %) se mnou navrhovany chléb do svého
jidelnicku rozhodli nezatazovat. Hodnota p je mensi nez 0,05 (tj. 5 %), coZ znadi, Ze

data jsou statisticky vyznamna. Obrazek 13 zobrazuje relativni ¢etnosti odpovédi.

Chléb

Zaradili byste pokrm do svého jidelnicku?

OANO

W NE
90%

Obrazek 13: Hodnoceni chleba
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5.3.4 Hodnoceni jogurtového cukrovi

Tabulka 28: Zaradili byste jogurtové cukrovi do svého jidelni¢ku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni ¢etnost odpovéedi 7 23
Relativni ¢etnost odpoveédi 23 % 7%
Hodnota > 11,13
Hodnota p 0,00085
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpovedi NE

Zdroj: vlastni

Tabulka 28 ukazuje vysledky hodnoceni jogurtového cukrovi. Jogurtové cukrovi
hodnotilo kladné a do svého jidelni¢ku zafadilo 7 respondentt (tj. 23 %) z celkového
souboru ¢itajictho 30 osob. Pro nezatazeni do jidelni¢ku se rozhodlo 23 dotazovanych
(t]. 77 %). Hodnota p je mensi nez 0,05 (tj. 5 %), coz znaci, Ze data jsou statisticky
vyznamna. Odpovédi jsou ve prospéch negativniho hodnoceni. Lze tedy fict, Ze skupina
diabetikii do svého jidelnic¢ku jogurtové cukrovi nezafadi. Obrazek 14 zobrazuje

relativni ¢etnosti odpovédi.

Jogurtového cukrovi
Zaradili byste pokrm do svého jidelnicku?

OANO
B NE

Obrazek 14: Hodnoceni vano¢niho cukrovi
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5.3.5 Hodnoceni slanych muffini

Tabulka 29: Zatadili byste slané muffiny do svého jidelnicku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni ¢etnost odpovéedi 19 11
Relativni ¢etnost odpoveédi 63 % 37%
Hodnota XZ 5,82
Hodnota p 0,01586
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpovédi ANO

Zdroj: vlastni

Tabulka 29 zobrazuje odpovédi respondentti na otazku, zda by zatadili slané
muffiny do svého jidelni¢ku. Kladné odpovédélo a slané muffiny hodnotilo 19 jedinct
(fj. 63 %). Z 30 dotazovanych by pokrm do jidelni¢ku nezatadilo 11 respondentt
(t]. 37 %). Hodnota p je mensi nez 0,05 (tj. 5 %), coz znaci, ze data jsou statisticky

vyznamna. Obrazek 15 zobrazuje relativni ¢etnosti odpovéedi.

Slanné muffiny
Zaradili byste pokrm do svého jidelnicku?

OANO

63% B NE

Obrazek 15: Hodnoceni slanych muffint
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5.3.6 Hodnoceni mrkvového dortu

Tabulka 30: Zaradili byste mrkvovy dort do svého jidelni¢ku?

Odpoveéd’ ANO NE
Absolutni cetnost odpovedi 20 10
Relativni ¢etnost odpovédi 67 % 33%
Hodnota > 10,00
Hodnota p 0,00157
Zvolena hladina vyznamnosti 0,05

Data jsou statisticky rozdilna Ano
Odpovédi jsou ve prospéch odpoveédi ANO

Zdroj: vlastni

Z celkového poctu 30 dotazovanych odpovédélo 20 respondenti (tj. 67 %), ze
by mrkvovy dort zaradili do svého jidelnicku. Chut nebyla pro 10 dotazovanych
(f]. 33 %) dostacujici a uvedli, Ze by mrkvovy dort do svého jidelni¢ku nezafadili.
Tabulka 30 znazoriuje vysledky otazky, zda by mrkvovy dort zafadili respondenti do

svého jidelnicku. Hodnota p je mens$i nez 0,05 (tj. 5 %) coZ znaci, Ze data jsou

statisticky vyznamna.

Mrkvovy dort

Zaradili byste pokrm do svého jidelnicku?

67%

Obrazek 16 zobrazuje relativni ¢etnost odpovédi na otazku, zda by respondenti

zatadili mrkvovy dort do svého jidelni¢ku. 67 % dotazovanych se mrkvovy dort

Obrazek 16: Hodnoceni mrkvového dortu

rozhodlo do jidelni¢ku zahrnout.
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6 DISKUZE

Jak uvadi Rybka (2007) ve své publikaci, dieta pii cukrovce II. typu je
zékladnim opatfenim. Nejedna se o dietu v pravém slova smyslu, jednd se spiSe
0 doporu¢eni piijata Ceskou diabetologickou spole¢nosti. Tato doporudeni jsou
v souladu s pravidly racionalniho stravovani. S timto tvrzenim naprosto souhlasim.
Podle zasad raciondlniho stravovani jsem také vytvofila receptury, které jsem predlozila
k hodnoceni skupiné diabetika II. typu.

Diabeticky jidelnicek by mél byt pestry a mél by obsahovat dostatek vlakniny.
Dostatek vlakniny povazuji za velmi dulezité, coz je v souladu snazory Kahleové,
Pelikanové, Havlové, Milatové (2011). Vyssi piijem vlakniny brani vzniku diabetu
a inzulinové rezistenci. Vhodna denni davka pro pacienty s diabetem je 20 g vlakniny
na 1 000 kcal celkové denni energetické spotieby. Vldknina ve stravé zpomaluje
vstiebavani cukrd, takze nedochazi k tak prudkému nartustu hladiny glykémie. Strava by
tak méla obsahovat vladkninu jak rozpustnou, tak i nerozpustnou, jejich U¢inky jsou
odli$né. NejlepSim zdrojem vladkniny je ovoce a zelenina. Zdrojem vldkniny jsou také
obiloviny, brambory, lusténiny, seminka a ofi§ky. Z toho dtvodu jsem také do pokrmui
zatazovala celozrnné mouky, které jsou lepSim zdrojem vlakniny. Nebo jsem napiiklad
do chleba ptidala rizné druhy seminek.

Potieba sladké chuti je ndm vrozend. Pokud konzumace cukru nepievysuje
optimalni denni pfijem, neni tato konzumace cukru spojena s nariistem télesné
hmotnosti. Moznosti, jak sladkou chut' uspokojit, je konzumace ovoce, které je
piirozen¢ sladké, ovSsem obsahuje i rozpustnou vlakninu. Dal$i moznosti, jak uspokojit
chut’ na sladké, je uziti ndhradnich sladidel. Tato sladidla bych ale vzdy doporucovala
sttidat. Stejné€ jako RuSavy a Frantova (2007) bych doporucovala sladké chuti pomalu
odvykat. I vmém dotaznikovém Setieni, kdy jsem se zaméfovala na zjisténi, jaké
pokrmy respondentim s cukrovkou Il. typu chybi, se nejcastéji objevovalo sladké
pecivo. Konkrétné byla nejvyssi Cetnost odpovédi u sladkych kolach. Kvili vysoké
cetnosti oznaceni jsem se rozhodla pfipravit dva kolace. Rebarborovo-jahodovy kolac¢
a Svestkovy kolac. Jahody i Svestky patfi mezi ovoce oblibené a pro diabetiky je
vhodné, jak uvadi Kahleova, Pelikdnova, Havlova a Milatova (2011).

Véanoc¢ni cukrovi nebylo skupinou diabetikii pfijato. Z celkového poctu 30
diabetikt, 77% uvedlo, ze by mnou navrhovany recept na jogurtové cukrovi do svého

jidelnicku nezatadilo. Predpokladdm, ze tomu tak bylo, kvili netradi¢nosti receptu.
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Tento recept totiz obsahuje bily jogurt, coz neni typické pro nase tradi¢ni cukrovi.
Bézné se v cukrovi pouzivd maslo, ja jsem pouzila rostlinny olej. I toto by mohlo byt
pricinou, pro¢ nebylo cukrovi tak dobfe piijato. Suchanek (2009) ovSem uvadi, ze dle
jeho vlastnich pokust se cukrovi z masla svymi senzorickymi vlastnostmi neodlisSuje od
cukrovi, kde byly pouzity rostlinné tuky.

Nejlépe hodnocenym pokrmem byl chléb. Celych 90 % dotazovanych, by chléb
do svého jidelni¢ku zatadilo. Piijemnou chut’ chlebu dodava Spaldova mouka, ktera je
vhodna pro diabetiky. PSenice Spalda je dobrym zdrojem vitaminu a nékterych
mineralnich latek. Musim souhlasit s Kahleovou, Pelikanovou, Havlovou, Milatovou
(2011), Ze pSenice $palda se hodi pro piipravu chlebu, ale i kolaga. Spaldovy chléb ma
pfijemnou vini, dostava velky objem a mé vybornou, lehce ofiSkovou chut’. Jak uvadi
Hlavata (2008) v ¢lanku Potraviny ve vyzivovych doporucenich (nejen) pro diabetiky,

chléb ptipraveny ze Spaldy vydrzi dlouho Cerstvy a vlacny.
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7 ZAVER

Diplomova prace je zaméiena na dietu pifi metabolickém onemocnéni diabetes
mellitus II. typu a moznosti, jak jidelnicek lidi s timto onemocnénim rozsifit. Teoreticka
Cast se zabyvala charakteristikou choroby a jeji 1é¢bou. Podrobnéji je v tato cast
zameétena také na dietoterapii, protoze dietni opatieni je jednim ze zakladnich postupti
pii 1é¢bé cukrovky Il. typu. V praci jsou popsany diety, které maji pfiznivy vliv na
hladinu krevniho cukru v lidském téle. Pfipraven je ptehled, jaka vyzivova doporuceni
by pacienti s diabetem m¢li dodrzovat. V praci neni opomenuta ani legislativni zména,
ke které doslo vV rdmci oznacovani potravin vhodnych pro diabetiky. Zavér teoretické
¢asti tvori prehled sladidel, kterymi je mozné nahradit standardn€ pouzivany cukr
(sacharozu).

Cilem praktické ¢asti diplomové prace bylo vytvofeni konkrétnich pokrmu dle
potieb diabetikli II. typu tak, aby tyto pokrmy bylo mozné zatazovat do jidelni¢ku pro
jeho rozsifeni. Pti zpracovavani praktické casti jsem nejprve oslovila sto pacienti
s diagnostikovanym onemocnénim diabetes mellitus II. typu a poprosila je o vyplnéni
kratkého dotazniku. Z dotaznikii vyplynulo, jaké pokrmy by si nejvice respondenti prali.
Zaméfila jsem se na pokrmy s nejvyssi Cetnosti a vytvotila jsem podle nich receptury
anasledné 1 pokrmy. Konkrétn€ jsem vytvotila dva druhy kolac¢i, jogurtové cukrovi,
chléb, slané muffiny a dort. Jednotlivé pokrmy jsem dala k posouzeni skupiné¢ 30
pacientti s cukrovkou Il. typu. Pouze 1 zpokrml se skupina diabetikti rozhodla
nezaradit do svého jidelniCku. Konkrétné se jedna o jogurtové cukrovi. Zbylé vyrobky,
rebarborovo-jahodovy kolac¢, svestkovy kola¢, chléb, slané muffiny a mrkvovy dort se

pacienti rozhodli zaradit do svého jidelnicku.
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Ptiloha 1: Dotaznik pro zjiSténi pokrmi, které diabetikiim v jejich jidelnicku nejvice
chybi

Dobry den,
jmenuji se Tereza Schreiberova, jsem studentkou 2. ro¢niku navazujiciho magisterského
studia oboru Vychovatelstvi se zaméfenim na vychovu ke zdravi na Pedagogické
fakulté JihoCeské univerzity.

Soucasti mé zavérecné prace je vyzkum na téma Dieta pfi cukrovce II. typu a
moznosti rozsifovani jidelnicku diabetikti. Pro zjiSténi potfebnych informaci Vas prosim
o vyplnéni kratkého anketniho Setfeni. VasSe ucast je zcela dobrovolna a anketa je

anonymni. Vysledky budou pouzity vyhradné pro zpracovani diplomové prace.

Dé¢kuji Vam za vyplnéni

Tereza Schreiberova

1. Pohlavi O muz O Zena

2. Kolikje Vamlet ..
3. Jaky typ 1é¢ba vyuzivate O dieta
0 PAD (peroralni antidiabetika- 1éky na
snizovani hladiny cukru v krvi)
O Inzulin
4. Jaka jidla (recepty) Vam v diabetické dieté nejvice chybi? (napiste 3 pokrmy,

které byste nejvice uvitali, poptipadé dopiste, které dalsi Vas napadaji)

[0 Sladké pecivo (buchty, kolace) I Véanoéni cukrovi

O Vanocka O Dort

O Velikono¢ni beranek O Babovka

0 Susenky 0 Cokolada

O Palacinky O Zmrzlina

O Sladké napoje O  Pudin

O Slané buchty O  Slané pecivo (chléb,rohliky ¢i housky)



Ptiloha 2: Zdznamovy arch k hodnoceni pokrmt

Dobry den,

jmenuji se Tereza Schreiberova, jsem studentkou 2. ro¢niku navazujiciho magisterského
studia oboru Vychovatelstvi se zaméfenim na vychovu ke zdravi na Pedagogické
fakulté JihoCeské univerzity.

Soucésti mé zavérecné prace je vyzkum na téma Dieta pii cukrovce II. typu a mozZnosti
rozSitovani jidelnicku diabetiki. Rada bych Vés pozadala o vyplnéni zdznamového
archu k hodnoceni pokrmd, které jsem Vam piedlozila. Dotazuji se, zda byste pokrmy
zatadili do svého jidelnicku.

Dékuji
Tereza Schreiberova

Hodnoceni rebarborovo-jahodového kolace:
Zatadil byste rebarborovo-jahodovy kola¢ do svého jidelnicku?

ANO NE

Hodnoceni Svestkového kolace:
Zaradil byste Svestkovy kola¢ do svého jidelnicku?
ANO NE

Hodnoceni chleba:
Zartadil byste chléb do svého jidelnicku?

ANO NE

Hodnoceni jogurtového cukrovi:
Zaradil byste jogurtové cukrovi do svého jidelnicku?
ANO NE

Hodnoceni slanych muffint:
Zaradil byste slané muffiny do svého jidelnicku?

ANO NE

Hodnoceni mrkvového dortu:
Zaradil byste mrkvovy dort do svého jidelnicku?

ANO NE




