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Tématem této diplomové prace je zjistit zastoupeni vlakniny ve vyzive déti
ptedskolniho a Skolniho veéku. Prace je rozdélena na dvé Casti. V teoretické Casti jsou
popsany druhy vlakniny a jeji d€leni, chemické vlastnosti, funkce a ptinos pro lidsky

organismus. Dale je zde popsana legislativa, ktera se vztahuje ke Skolnim jidelnam.

V praktické ¢asti je pak vyhodnoceno, jaké je zastoupeni vlakniny ve vyziveé
predskolniho a Skolniho v€ku. Vypoclty probihaly na zaklad& dat ziskanych ze spotfebnich
kost od jednotlivych zakladnich a matefskych Skol a doplnény o informace obsahu
vlakniny v jednotlivych komoditach z danského webu frida.fooddata.dk. Z vysledki je
patrné, ze obsah vlakniny ve vyzivé déti predskolniho a Skolniho véku je nedostacujici a
zastoupeni vladkniny ve vyzivé ma soucasné sestupnou tendenci obsahu vlakniny. U
zakladnich skol, 1ze vidét sestupnou tendenci zastoupeni vldkniny ve vyzive, primérné je
pak objem vlakniny 64,7 % doporucené denni davka, to je 3,9g. Mateiska skola nevykazuje
meziro¢n¢ vyrazny rozdil, avsak zastoupeni vlakniny ve vyzive je vyrazné nizsi nez u kol

zakladnich a to na 32,2% doporucené denni davky, tedy 2,0g.
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The topic of this diploma thesis is dietary fiber in the nutrition of children
preschool and school age. The thesis is designed for two parts. The theoretical parts
describe various fibers and its division, chemical properties, functions and benefits for
the human body. Another piece of legislation is described here, which is used in school

meals.

The specific sections evaluate the proportion of dietary fiber in the nutrition of
preschool and school age. The calculation was determined from consumer baskets from
individual primary and nursery schools and were supplemented with information on the
dietary fiber content in individual commodities of the Danish website frida.fooddata.dk.
The results show that the dietary fiber content in the nutrition of preschool and school
children is sufficient and the proportion of dietary fiber in the diet has the possibility of
a downward trend in dietary fiber content. In primary schools, we can see a declining
tendency of amount dietary fiber in the diet. The average of fiber amount is 64.7%.
Kindergarten does not express a significant year-on-year, it accepts the representation of
dietary fiber in nutrition and spends less than at school and at 32.2% of recommended

daily dietary fiber amount, means 2.0g.
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1. Uvod

V dnes$ni dobé se stile vétsi dliraz na spravnou a vyvazenou vyzivu jedince. Neni jiz
problém zajistit si dostatek kvalitnich potravin oproti minulosti, at’ uz z finan¢niho hlediska
nebo z hlediska dostupnosti potravin. Ve Skolnich jidelnach a jidelnach v mateiské Skole se
stravuji jedinci, ktefi jsou velmi vnimavi na pfisun kvalitnich potravin. Je tedy
bezpodmineéné nutné, aby se témto détem dostala strava, ktera bude vyvazena, pestra, ve
spravném mnozstvi a také chutna. Ve Skolnich jidelnach se déti dostdvaji do kontaktu
S riznymi stravovacimi navyky a je potfeba aby pochopily, které jsou vhodné pro spravny rust

a pevné zdravi.

»Potrava budiz tvym Ilékem a 1ék at je tvoji potravou®, tfekl fecky lékat a filozof
Hippokrates, ktery se narodil roku 460 pf. n. 1., ve svém dile De alimento (O vyziv€). Byl
vyicen v dob¢, ve které bylo znamo mnohem mén¢ 1écebnych postupti a 1€k nez dnes. O
lécich se zacal zminovat az o téméf dva tisice let pozdé¢ji Paracelus, ktery zacal k 1é¢be
pouzivat i chemické latky. V poslednich sta letech se stravovani velice zménilo a stalo se
v n¢kterych piipadech az honbou po shanéni potravy tvz. plvodnim zplsobem. V zemi
severni Ameriky a Evropé dochazi ke zvySovani poctu lidi trpici obezitou (10% - 25%)
(Kohout, 2010).

V zapadnich zemi dochazi Casto k nedostate¢né konzumaci vlakniny, to vede ke vzniku
mnoha neinfekénich chorob hromadného vyskytu (civilizaénim nemocem), jako je tteba
ischemicka choroba srdecni, diabetes mellitus nebo obezita. Doporuc¢end denni davka, ktera se
pohybuje mezi 20g a 30g vlakniny denné, neni podle prizkumu v zapadnich zemi plnéna ani
Z poloviny. Podle zkoumani americkych védcl se jednd o 15g a podle prizkumu, ktery
prob&hl v Ceské republice je to grami dokonce jen 12. Je nutné, aby se dostatek vlakniny
dostal predevSim k détem Skolniho a pfedskolniho v€ku. Tuto funkci zastavaji pravé Skolni

jidelny (Kohout, 2010).

Skolni jidelny jsou fizeny vyhlagkou 107/2005 Sb. Vyhlaska o §kolnim stravovani, kde
jsou ptedepsany hodnoty jednotlivych slozek vyzivy pro konkrétni vékovou skupinu.
Najdeme zde hodnoty doporucené pro mnozstvi masnych vyrobkt, mléka, mléénych vyrobki,
zeleniny, ovoce, brambor, vajec, lusténin. Pro srovnavani jednotlivych komodit pouzivané ve

Skolnich jidelnach se pouziva tzv. spotiebni kos (Kost'alova et al., 2015).



2. Literarni prehled

Vldknina je slozka potravy, ktera se nedd stravit. Pro lidské télo je vSak
nepostradatelnd. Diive se pojmem vlaknina oznacCovala ta cast potravy, ktera se nedala
rozlozit vafenim a ani kyselin¢ nebo ziedéném louhu. Tato definice byla posléze zménéna,
aby vice odpovidala procesim v lidském téle. Britsky 1ékat Hubert Carey Trowell pfisel v
roce 1972 s definici, kam zahrnuje pod termin vlaknina vSechny latky rostlinného ptivodu,
které nejsou rozkladany enzymy v lidském zazivacim traktu. Nyni vSak definice fika, Ze
vlaknina jsou vSechny tzv. nevyuzitelné polysacharidy, a to dokonce i polysacharidy
pouzivané jako potravinatska barviva (Kopecka, 2007).

Vlédknina je pfitomna ve vétSin€ piipadt v kazdé potrave, ktera je pivodem rostlinna.
Vyskytuje se Vv zelening, ovoci, celozrnnych obilovinach, lusténinach, ofeSich a semenech
Pomaha ke spravnému fungovani zazivaciho traktu. VaZe na sebe latky, které nejsou pro nase
télo prospésné, nebo dokonce jsou Skodlivé. Upravuje hladinu glykemie v krvi a poméaha
shizovat vstfebavani cholesterolu. Jako dalsi vlastnost se pak oznacuje schopnost nasytit
Cloveka a tim pfispivat k redukei télesné hmotnosti. Pocit sytosti dokaze navodit tim, Ze na
sebe vaze vodu (tim nabobtna a zvétSi svij objem) a, nebo také jiné sacharidy, tuky,
cholesterol. Nadmérna konzumace vSak mize vést naopak k nedostate¢nému vstiebavani
téchto latek (Roubik, 2018; Jezkova, 2018, Stefanek, 2016; Vrbicka, 2015).

Denni pfijem vlakniny by se mél pohybovat okolo 30 g. Tohoto ¢isla se d& dosdhnout
riznou kombinaci potravin, které za den snime. Vldknina nema téméf Zadnou energetickou
hodnotu, na rozdil od ostatnich sacharidd, a proto je jeji funkce hlavné procistit a udrZzovat
stieva ve zdravém stavu a odvadét €1 zabranovat vstiebani Skodlivym &1 piebytecnym latkam.

Energetickd hodnota vladkniny je 8 kJ/g (Spole¢nost pro vyzivu, online).
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2.1. SloZeni a vlastnosti vlakniny

Vlaknina se dé¢li na dvé hlavni skupiny podle rozpustnosti, na vlakninu rozpustnou a

nerozpustnou.
Rozpustna

Tato vldknina dokdze ve stfevech do sebe nasat vodu a tim zvétsit svlij objem. Tim navodi
pocit sytosti, coz miize vést k nasledné redukci hmotnosti. V zaludku vytvaii viskdzni roztok
(gel), ktery zpomaluje vyprazdiiovani, coz umociiuje pocit plného zaludku. Zdrojem této
vlakniny je prevazné¢ duzina z ovoce, zelenina, hrach, sdja, fazole, jeCmen, oves Zito,
brokolice a brambory (ne vsak slupka). Je tvoiena zejména pektinem, hemicelul6zou, agarem,
inulinem a rostlinnymi slizy. Piili§ velka konzumace rozpustné vlakniny muize vést
k nedostatetnému vstiebani sacharidl, zaroven vSak poskytuje Zivnou pidu pro stfevni

mikrofloru (Roubik, 2018; Jezkova, 2018; Novacek 2008; Kopecka, 2007).
Nerozpustna

Je tvofena hlavné celulozou, ligninem, chitinem, rezistentnim Skrobem. Radi se sem i
hemicelul6za, ktery je jiz zminovana jako rozpustnd. Celym travicim traktem prochazi beze
zmény. V malém mnozstvi na sebe dokaZe navazat vodu a tim dojde k zvétSeni objemu
stolice. Je nezbytna pro prevenci proti zacpé a vzniku kolorektalniho karcinomu.
Nerozpustnou vldkninu miZeme nalézt pe€ivu, celozrnné ryzi, slupky ovoce a zeleniny,
otruby, ofechy, fazole, kvétak, celer (Roubik, 2018; Jezkova, 2018; Novacek 2008; Kopecka,
2007).
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Vlaknina je z chemického pohledu smés polysacharidl, tedy sacharidii tvofenych vice
monosacharidovymi jednotkami. Je to smés rostlinnych latek s riznymi vlastnostmi, které
maji stejné vlastnosti (stravitelnost, nestravitelnost) a pomahaji spravnému zazivani (Jezkova,

2018; Kodicek, Valentova, Hynek, 2015).

Polysacharidy jsou rostlinné biopolymery, které jsou tvofeny z velkého mnozstvi tzv.
homopolysacharidii nebo heteropolysacharidi. To zalezi na tom, jestli jsou monosacharidy
stejného druhu nebo nikoli. Polysacharidy maji vysokou relativni hmotnost, ktera odviji od
nekolika tisicti az po milidony jednotek. Tim ptlisobi na fyzikalni a chemické vlastnosti latek.
Vys$i hmotnost polysacharidil zapficiniuje mensi rozpustnost, sladsi chut’ a reduk¢ni vlastnosti

(Novacek, 2008).
Pektin

Jsou polysacharidy, které jsou vétSinou rozpustné ve vodé¢, ale ne v organickych
rozpousStédlech. Pfi¢inou tvrdosti nezralého ovoce a zeleniny je pravé pifitomnost
nerozpustného pektinu v plodu. Obsah pektinu v plodech neni nijak vysoky a pohybuje se
zpravidla okolo 1%. Nejvétsi obsah mizeme vidét u bobulovitého ovoce, jako je rybiz,
bezinka ¢i boriivka. Za zéstupce z fad zeleniny, které obsahuji vyssi mnozstvi pektinu pak

muZeme vyjmenovat napiiklad mrkev, ¢ervenou fepu nebo rajéata (Manaskova, 2015).

Pektin, ktery je obsazen ve vlakning pfispiva k spravnému metabolismu glukosy v Krvi
a také pomaha ke sniZzovani mnozstvi cholesterolu. Jedna se o linearni polymer. U pektinu
muize dochéazet k acetylovani OH skupiny. Pektin, ve kterém je pfitomen vyS$$i obsah
methoxylovych skupin je ucinngjsi. Reakci pektini s pektinhydroxamovymi kyselinami a
pektinhydraziny dochéazi ke vzniku nové funkéni skupiny a tim se ovliviiuji chemické
vlastnosti derivati a jejich dal$i mozné aplikace. Latky z pektinu hraji dalezitou roli pii
skladovéani a dozravani zeleniny nebo ovoce. Pektinaza a pektinesterdza jsou enzymy, které

dokéZi odbouravat pektin (Novacek, 2008; Kopecka 2007).

Hlavni zastoupeni pektinu je v duzindch ovoce, jako jsou jablka, hrusky, meruiky,

pomerance, citrony, nebo také brambory (Jezkova, 2018).
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Obrazek 1 - Chemicky vzorec Pektinu (Manaskova, 2015)

Celuloza

Je povazovan za jeden z nejzakladnéjsich z polymert. Vyskytuje se nejen v bunéénych
sténach rostlin, ale také je produkovan nékterymi druhy bakterii a plasténct (moiskych
strunatcii). Diky svym vlastnostem je biomedicinsky vyuzitelna a tim se dostava do hledacku
zajmu stale vice a vice laboratornich védct (Adolfova, 2014). Celuléza je polysacharid
tvofeny glukézou, ktera je spojena vazbou P 1,4. Vyskytuje se v bunénych sténach
koncentraci blizké 20%. Molekuly celulézy jsou ploché a dlouhé bez dal§iho vétveni. Pies
vodikoveé mustky se tvoii dalsi takzvané mikrofibrily. Pevnost buiiky je zajiSténa tim, Ze na
kazdé strané celuldzy jsou umistény vzdy pravé tyto mikrofibrily. Celuldza jakoZto soucast
bunécné stény nadale udrzuje staly tvar buiky, odolava tlaku okoli, urcuje velikost a dalsi riist
bunky. Nékdy je oznaCovana jako tzv. buni¢ina obsahuje az 14 000 glukézovych jednotek
(Novacek, 2008).

Jednd se o nejvice se vyskytujici polymer na svét€é a podle odhadt se kazdy rok
syntetizuje, za pomoci rostlin, fas a fadou bakteridlnich druhd, okolo 100 gigatun (tj. 10! tun)
celulozy. (Brown, 2004). Vodikové vazby, které jsou pfitomny jsou hlavnim divodem
takovéto odolnosti celuldzy proti rozpustnosti. Tyto mustky prochéazeji skrz linearni fetézce a
tvoii tak amorfni useky (Adolfova, 2014). Celulézu miZeme ziskat hlavné ze zeleniny,

obilnych otrub nebo z hlizy brambor ¢i kedluben (JeZkova, 2018).

HO HO
H H '®) “
H H
\ OH H o OH H
'e) H H
H OH H OH |

Obrazek 2 - Chemicky vzorec celulozy (Es.dreamstime.com, online)
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Hemiceluloza

Jsou to strukturni necelulosové polysacharidy vyskytujici se v sténach bunék u rostlin.
Vypliuji prostor mezi celulosovymi vldkny. Hemiceluloza se da rozdé€lit na dvé hlavni

skupiny na heteroglukan a heteroxylany (Jezkova, 2018).

Heteroglukany se skladaji z xyloglukanu a z B-glukant. Zakladem xyloglukanu je
celuloza s jednotkami v postrannich fetézcich. Ty jsou vazany na glukézu glykosidovymi
vazbami. Xyloglukany jsou zastoupeny pievazné v bunécnych sténach dvoudéloznych rostlin
(tzv. dicotyledona), do kterych patii ovoce, zelenina, lusténiny a brambory. U jednodéloznych
rostlin (monocotyledonae) jako jsou lusténiny jsou zastoupeny v mensim mnozstvi. B-glukany
se naopak vyskytuji u obilovin, jako je pSenice nebo zito. Vyskytuje se i v ryzi nebo
v houbach. Stale Castéji se setkdvame se zajem prave o B-glukany, kvili jejich vlastnostem, co
se tyCe podpory imunitniho systému. Maji antivirové, antibakteridlni, antikoagulaéni a
antikarcinogenni G¢inky. Za velmi prospé$nou houbu se povazuje hliva ustfi¢na (Pleurotus

spp.) obsahujici glukan pleuran (Jezkova, 2018; Novacek 2008).

Heteroxylany  jsou nezastupitelnym  polysacharidem v bunéénych sténach
jednodé€loznych rostlin. V kukufiénych klasech jsou obsaZeny az v mnozstvi 35%. D-
xylanopyran je fetézec tvotici hlavni strukturu hateroxylani pomoci vzajemné propojenych
vazeb. Jednotlivé heteroxylany se od sebe 1isi riznym zastoupenim arabinosy (tzn. jaky maji
vzajemny pomér cukri). Hemiceluldza se nejcastéji vyskytuje v obilnych zrnech. Presnéji B-

glukany jsou v jeémenu, ryzi, pSenici, ovsu nebo v houbach (Jezkova, 2018, Novacek 2008).

-00C
H,CO Q

HO HiC._ -0
= T
O o
T an S~
O O 0O
° OH n
O
O OH

H3CO

HO

Obrazek 3 - Chemicky vzorec hemicelulozy (e-education.psu.edu, online)
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Inulin

Inulin je latka, ktera se ziskava z kotenii ¢ekanky. Ten spada do vlakniny rozpustné,
zvétSuje tedy sviij objem, a proto je nutné dodrzovat pitny rezim, aby mohl plnit svou funkci
Vv potravé. Jako inuliny jsou oznaCovany polymery, které jsou z linearnich fetézci D-
fruktofuranos a obsahuji vétSinou D-glukosu na konci fetézce. Jsou vazany glykosidovou
vazbou. M4 sladkou chut’, avSak lidsky organismus jej nedokéaze Stépit na amylazu, takze se
chova jako vlaknina rozpustna (Sebestova, 2007). Dale se inulin vyskytuje hojné v cibuli

porku ¢i ¢esneku (Jezkova, 2018).

H,OH
0

OH

Obrdzek 4 - Chemicky vzorec inulinu (mpip-mainz.mpg.de)

Chitin

Kwvili tomu, Ze stfevni mikroflora u ¢loveka neobsahuje zadné Stépici enzymy, dochazi
k takzvané hydrolyzaci jen v slinach a zaludku za pomoci lysozomu a, nebo kyselinou
chlorovodikovou (HCI). Ta uz je pouze v zaludku. Chitin je hlavni slozkou celistvosti

bunécné stény hub, a proto jej pravé konzumaci hub mizeme dostat do déla. Ten vsSak

pievazuje jen u hub tzv. vyssich. U nizsich hub ptevazuje celuldza. (Lerchova, 2009).
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Obrdazek 5 - Chemicky vzorec chitinu (biologywise.com, online)

Lignin
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Lignin je povazovan za druhy nejrozsifenéjsi polymer na svété. Zaujima roli jako

hydrofobni ¢inidlo pfi bunétné sténé tzv. sekundarni. Vyztuzuje celulézni vldkna a tim

dodava pevnost bunky proti vnéjSimu tlaku (Didi, 2019). Lignin miZeme nalézt hlavné

V Inéném a sezamovém semeni a samoziejmé v obilnych otrubach (Jezkova, 2018).

Obrazek 6 - Chemicky vzorec ligninu (polymerdatabase.com, online)
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Agar

Diky svym vlastnostem dokazou na sebe vazat vodu a tim tvofit gel. Svymi
vlastnostmi se vyborné hodi pro vyrobky z cukrafského odvétvi, jako je vyroba Zelé nebo
dzemii. S tim souvisi 1 Zelirujici vlastnost, ktery je pfimo zavisld na zastoupeni agarové

frakce. Pouziva se ale i do vyrobku z masa, ryb, mléka nebo do napoja (Kopecka, 2007).

e — - =

CH_OH

[Eaet=rds

Obrdazek T - Chemicky vzorec agaru (sciencedirect.com, online)

Nejvétsim producentem agaru je Japonsko. Agar je tvofen zejména agarézou a
agaropektinem. Ty jsou tvofeny galaktozovymi zbytky esterifikovany pomoci kyseliny sirové

(Novacek, 2008).
Rezistentni §krob

Skrob nepatfi mezi jednotné chemické latky, protoze je tvofen z20% amylazou a
z 80% amylopektinem. Z chemického hlediska se tyto molekuly 1isi hlavné ve své struktufe.
Amylaza je tvofena linearné stocenou strukturou do spiraly o molekuldrni hmotnosti 10° - 10°,
To vede k tomu, ze amylaza je rozpustna ve studené vodé a modrému zbarveni v jodovém
roztoku. Amylopektin neni rozpustny ve studené vodé, podobné jako amylaza, ale v teplé
vodé¢ tvofi Skrobovy maz a v jodovém roztoku se zbarvi do Cervené az fialové barvy. Také
molekulova hmotnost je vys$si a to 10’ — 10% a molekulova struktura je velice Clenita

(Novacek, 2008).

Mnozstvi Skrobu a produktli degradace Skrobu, které vSak v tenkém stfevé nejsou
vstiebavany. To je divod, pro¢ pfichdzi do stieva tlustého, kde probiha fermentace pii
soucasné tvorbé mastnych kyselin s kratkym fetézcem a plynd, jako je oxid uhli¢ity CO2,

metan CHg, a vodiku H (Bartonikova, 2012).
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Rostlinné slizy

Pti kontaktu s vodou vytvari viskdzni, mazlavé a slizové lepkavé koloidni roztoky.
Jsou obsazeny v kuchyniské cibuli a v hlizach vstavacovitych rostlin (orchidaceae). Diky tomu
dokazou na sebe navazat vodu a udrzovat tak staly obsah vody v rostlindich. Miizeme je také
nalézt v osevnim Inu a v zitu setém. Slizy maji vysokou schopnost snizovat mechanické a
chemické drazdéni. Nekteré rostlinné slizy se daji pouzit i jako drogy. Konzumuji s v podob¢
¢aju. Patii mezi né proskurnik l€katsky, podbél 1ékatsky, divizna velkokvéta nebo jitrocel

kopinaty (Novacek, 2008).
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2.2. Zdroje vlakniny ve vyZivé

2.2.1. Problematika spotfeby vlakniny ve $kolnim stravovani

Stravovani ve Skolnich jidelnach je upraveno vyhlaskou 107/2005 Sb.
§ 1 uvodni ustanoveni

(1) Skolnim stravovanim se rozumi stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty a dalsi
osoby, jimZ je poskytovano stravovani v ramci hmotného zabezpeéeni,) plného piimého
zaopatieni,? nebo v ramci preventivné vychovné pé¢e formou celodennich sluZeb nebo

internatnich sluzeb® (déle jen "stravnici")

(2) Skolni stravovani se fidi vyZivovymi normami stanovenymi v piiloze €. 1 k této
vyhlaSce a rozpétim financnich limiti na ndkup potravin stanovenych v piiloze ¢. 2 k této

vyhlasce.
Vyzivové normy pro Skolni stravovani

Primérnd mésicni spotieba vybranych druhti potravin na stravnika a den v gramech,

uvedeno v hodnotach "jak nakoupeno".

V nasledujici tabulce je uveden druh a mnozstvi komodity na osobu a den v gramech.

Tabulka 1 Vyzivové normy pro skolni stravovani (g/os./den) (vyhlaska 107/2005 Sb.)

3-6r.
Komodita presnidavka, | 7—-10r. obéd |11 -14r.obéd (15— 18 r. obéd
obéd, svacina

Maso 55 64 70 75
Ryby 10 10 10 10
Mléko tekuté 300 55 70 100
MIlécné vyrobky 31 19 17 9

Tuky volné 17 12 15 17
Cukry volné 20 13 16 16
Zelenina celkem 110 85 90 100
Ovoce celkem 110 65 80 90
Brambory 90 140 160 170
Lusténiny 10 10 10 10
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Tabulka 2 Adekvatni prijem vidkniny (glos./den) (VyzZiva a potraviny, 2018)

Vlaknina stravy (g/den)

1-3 10
4-6 14
7-10 16
11-14 19
15-17 21
>18 25
2.2.2. Hlavni zdroje vlakniny

Mezi hlavni zdroje vldkniny patii suroviny rostlinného ptivodu. Velké mnozstvi vlakniny
je obsazeno jak v slupce, tak i v duziné. Mezi nejvyznamnéjsi zdroje vlakniny patii lusténiny.
Mnozstvi vlakniny, které je obsazeno ve 100 gramech ¢ervené fazole dosahuje 18g. Cizrna i
cocka jsou velice vyznamné zdroje. Naproti tomu brambory se obsahem vlédkniny fadi spise
k surovinam s men$im obsahem vlakniny na 100 grami. Dalsi vyznamné zdroje vlakniny
patii brokolice, hrach, kapusta, kvétdk, mrkev, paprika, rajcata, fedkev, salat zeli, angrest,
banan, hroznové vino, hruska, jablko, malina, merunka, ostruzina, rybiz, tfeSeii a houby.
Z pohledu obilovin a vyrobkid z nich je to pak pSenice, zito, jeCmen, oves, ryze, pohanka,
kukufice, pSeni¢nd mouka, zZitna mouka, celozrnné mouky, otruby pSeni¢né, otruby zitné a

mnoho dal$i surovin rostlinného ptivodu.

2.3. Vliv spotieby vlakniny na zdravotni stav ¢lovéka

Vlédknina je pro lidské télo nenahraditelnd slozka potravy. Je dilezitd pro spravné
fungovani zazivaciho traktu. Udrzuje stalou glykemii v krvi. Pomaha pii redukci télesné
hmotnosti. Odplavuje z téla Skodlivé latky. Rozpustna vlaknina pomaha pii regulaci télesné
hmotnosti, protoZe na sebe vaze vodu a tim zvétSuje sviij objem. Tim tvofi potravu pro stievni
mikrofléru. Napoméaha regulaci traveni sacharidli a sniZzuje absorpci tukl. Nerozpustna
vlaknina, tim Ze se nerozpousti a prochazi travicim traktem beze zmény, pomaha procistovat
stteva. Tim zlepSuje peristaltiku stfev, coz vede k rychlejSimu posunu chymu (traveniny) ve
stievech. To vede K prevenci proti zacpé (Jezkova, 2018). Lidé, ktefi konzumuji vice vlakniny
maji mnohem mensi vyskyt neinfek¢nich chronickych onemocnéni. Vldknina tedy pomaha pti
obezit¢, diabetu mellitu 2. typu, pfi prevenci aterosklerdzy, nebo proti kolorektalnimu

karcinomu. Vede K snizovani cholesterolu v krvi a reguluje hladinu glukézy a inzulinu.
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Poskytuje ochranu pro sliznici a zpomaluje traveni (HoleSova, 2010; P. F. Guiné et al., 2016,

Jezkova, 2018).

Obezita predstavuje jeden z nejzasadnéjSich zdravotnich problému v souc¢asné dobé. Je
to nadmérmé ukladani tukd v organismu zaptic¢inéné nespravnou zivotospravou, nepomérem
mezi energetickym vydajem a piijmem, malou pohybovou aktivitou a psychickou pohodou.
Z tohoto diivodu se onemocnéni také nazyva multifaktorialni. S obezitou jsou spojeny i dalsi
zévazna onemocnéni, jako je diabetes mellitus 2. typu nebo chronicka hypertenze (Zemanek,
2019; Ceska, 2010; Braunerova, Hainer, 2010). Pfi 1é¢b& obezity je dilezity vysoky piijem
vlakniny. Pfi snédeni alesponn doporucované denni davky vlékniny (tj. 30g) by mélo
pravidelné¢ dochazet k pocitu sytosti a tim zabranéni dal§imu piijmu kalorického jidla.
Potraviny s vysokym obsahem vlakniny byvaji zpravidla objemné&jsi, ale zaroven maji mensi

mize slouzit jako efektivni zpisob, jak feSit problém s obezitou (Jezkova, 2018).

Otruby z pSenice dokazou snizit koncentraci Zzalude¢nich kyselin ve stolici.
Dostate¢nou konzumaci otrub dokazeme tomuto vznikédni a usazovéani Skodlivych latek
predejit. Podle studie zvetejnéné v roce 2003, ktera prob&hla v Evropé, se da fict, ze 1idé, kteti
konzumujici vldkninu vice, tedy nad 30g denné¢ maji snizeny vyskyt kolorektdlniho
karcinomu od 25% oproti lidem, ktefi ji konzumuji v nedostatecném mnozstvi tj. 12g. Kdyby
tedy obyvatelé Evropy zvysili konzumaci vlakniny o dvojnasobek, sniZili by riziko aZ o 40%

(Jezkova, 2018; Bingham et al. 2003).

Prokazatelné Gi¢inky na prevenci proti diabetu mellitu ma hlavné vlaknina nerozpustna,
obsazenda hlavné v obilovinach. Tim udrzuje nizkou hladinu glukézy v séru a tim pfispiva ke
snizovani inzulinové rezistence, kterd je hlavnim divodem vzniku diabetu mellitu 2. typu
(Weickert & Pfeiffer, 2018). Vlaknina hraje velkou roli, protoze pfispiva k snizeni ukladani
cholesterolu na ateroskleroticky plat, coz vede k udrzeni vysokého pritoku krve skrz cévy a
tim kudfeni optimalniho krevniho tlaku nebo zabranéni vzniku ischemickych chorob.
Vlédknina v tlustém stievé fermentuje (kvasi) a tim vznikaji mastné kyseliny, které maji kratky
fetézec, jako je kyselina propionova (CH3CH>COOH). Svymi vlastnostmi snizuje hladinu pH,

coz nasledné vede k potlaceni ristu patogennich bakterii (Kopecka, 2007).
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3. Cile a ukoly prace

Zjisténi spotieby vlakniny vypoctem z pouzitych potravinovych surovin Skolnich kuchyni

ve Skolnich jidelnach na zakladé vykazovanych udaji tzv. spotiebnich kost.

Na zéklad¢ zjisténych udaji doporudit mozné zpisoby vedouci ke zvysSeni spotieby

vlakniny.
4. Metodicka Cast

4.1. Charakteristika pouzitych materiali o spotiebé

potravin ziskanych ze Skolnich kuchyni

Spotiebni kos je dokument, ve kterém jednotlivé skoly vykazuji, jaka je spotieba dané
komodity. Jsou v ném zahrnuty komodity jako maso, ryby, mléko, mlééné vyrobky, tuky
volné, cukry volné, zelenina, ovoce, brambory, lusténiny. Spotiebni kos je nastroj, kterym lze
prokazat plnéni normy, které jsou predepsany v legislativé a na kolik procent se tyto normy
plni. Jsou vedeny za kazdy mésic, po cely rok. VétSina zakladnich Skol vykazuje pouze
spotiebni kose za Skolni rok, tzn. bez mésict Cervence a srpna. Naopak u matefskych skol se
setkavame s vykazem vSech dvanécti mésicti. Hodnoty komodit jsou uvadény v piehlednych
tabulkach v jednotkach gramy. Kromé mnozstvi komodit je mozné z tabulky také vycist kolik
porci jidel bylo vydano pro jednotlivé vékové kategorie. Je tedy jasné kolik gramu jidla se
vydalo v ur¢ity mésic pro zaky spadajici do v€kové kategorie 7-10 let, 10-14 let a 15-18.

Pocty kategorii se mizou lisit v Case.

Pro ucely prace byly ziskany spotiebni koSe z Sesti zdkladnich a jedné matetské Skoly.
Skoly jsou oznadeny zkratkami ZS A — ZS G a matefska $kola jako MS. Zakladni $kola
oznadena jako ZS D, ktera byla pivodné planovana do vypoétd, se ve vysledcich ani
vypoctech nevyskytuje, protoze nakonec nebyly ziskany vykazy (spotiebni kose) o spotfebach
potravin v jeji Skolni jideln€. Podatilo se vSak sehnat spotfebni ko$ za jeden rok jesté z jedné
skoly, znagené jako ZS 1. Spotiebni koSe z této Skoly obsahuji kompletni seznam potravin,

které se ve Skolni jidelné pouzili.

Na internetovych strankach frida.fooddata.dk jsou uplné informace o vétSing€ potravin,
které si lze predstavit. U kazdé potraviny je jsou rozepsdny jak nutricni hodnoty, tak
zastoupeni amino nebo mastnych kyselin a mnohem vic. Dokonce i samotné potraviny jsou na

vybér v nékolika druzich (Cerstvé, suSené, mrazené) z této databaze je pouzita hodnota obsahu
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vlakniny v gramech na 100 grami potraviny. K obecnému urceni, z jakych konkrétnich
surovin jsou slozeny jednotlivé komodity (zelenina, ovoce, brambory, lusténiny, ostatni) jsou

pouzity situacni a vyhledové zpravy vydavané ministerstvem zemedélstvi.

4.2. Zpracovani pouzitych materiali o spotiebé potravin

ziskanych ze Skolnich kuchyni

Cilem prace je zjisténi obsahu vlakniny v jedné porci piedkladaného obéd¢.

Celkova spotteba vlakniny u déti predskolniho a Skolniho véku neni na rozdil od ostatnich
slozek nijak zvlast evidovéana, proto je potieba provést zjisténi obsahu vldkniny pomoci
vypoctu, tj. seCtenim obsaht vldkniny v jednotlivych komoditach potravin pouzivanych a
evidovanych ve Skolnich kuchynich prostfednictvim spotiebnich kostu tzv neptimo, pomoci

vypoctu.

Bylo postupovano tak, Ze jsou pouzity vldkninu obsahujici jednotlivé komodity
vykazované ve spotiebnich koSich, tj. zelenina, ovoce, brambory, Iusténiny a ostatni.
Spotfebovana mouka a ryze ve Skolnich jidelnach neni vykazovéana jako komodita, ale je
uvedena s ostatnimi slozkami. Mnozstvi jeji spotfeby lze ziskat z evidence nakupovanych
potravin do Skolni jidelny. Problémem zjisténi obsahu vlakniny v jednotlivych komoditach
podle spotiebniho kose je, ze struktura jednotlivych druhid komodit konzumovanych v dané
komodité je Sir$i. Napi: komodita lusténiny je obvykle plnéna ¢ockou, hrachem, cizrnou,
fazolemi apod. Proto bylo nutné pro zjisténi celkového mnoZstvi vldkniny v komodité zjistit
nejprve vypoctem jeho primérny obsah, nebot’ kazdy druh ma jiny tabulkovy obsah vlédkniny.
Jako ptiklad uvadim nasledujici zpsob vypoctu primérného obsahu vldkniny v komodité
zelenina. Nejprve zjistime procentické zastoupeni jednotlivych konzumovanych druht
vlakniny a to tak, Ze za 100 % spotieby bude povaZovan celkovy soucet jednotlivych druhi
zeleniny spotiebovanych v daném meésici. Pro zjisténi primérného obsahu slozky zelenina
Vv jedné porci pak postupujeme tak, Ze denni spotiebu zeleniny v jedné porci rozpocteme podle
jednotlivych procent prumérné zastoupenych druhii a takto ziskané procentické podily
zeleniny, které v souctu tvoii 100 %, tudiz celkové mnozstvi spotiebované zeleniny za jeden
den v jedné porci pak nasobime obsahem vlakniny zjisténym v databazi sloZeni jednotlivych
druhti zeleniny. Celkovym souctem takto ziskanych jednotlivych udaji o mnozstvi praimérné

zastoupenych druhti zeleniny a obsahu vlakniny v nich vjedné porci ziskame celkovy
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prumérny obsah vldkniny v komodité zelenina vykazované ve spotiebnim koSi. V podstaté
tento zpisob vede ke stejnému vysledku jako postup feSeni pomoci vazené¢ho priméru.
Celkovy obsah spotfebované vlakniny v jedné porci byl zjistén jako soucet obsahti vldkniny

V jednotlivych komoditéach.

Tato prumérné zastoupeni vlakniny byla pak sectena dohromady a vyde€lena poctem porci
Vv daném mésici. Tim se ziska hodnota obsahu vlakniny v gramech na jednoho clovéka a jeden
den. Udaje o spotieb& jsou nasledné porovnany mezi sebou a piedepsanymi doporudenymi

minimalnimi hodnotami.

Ke zjisténi zastoupeni vlakniny v konkrétni slozce komodity (napt: v hrachu) je pouzita
danska internetové databéze frida.fooddata.dk. Pro $koly ZS A — ZS G a mateiskou $kolu bylo
dilezité zjistit, jaké mnozstvi konkrétnich potravin je zastoupeno v jednotlivych komoditach,
tj. napt: kolik mnozstvi papriky, cibule, okurek atd. obsahuje komodita zelenina. Protoze tyto
Skoly a Skolka nemaji ve svém spotiebnim kosi tyto hodnoty rozepsany, bylo pouZzito obecné
rozloZzeni téchto potravin, tak jak je uvedeno v situacnich a vyhledovych zpravach
vydavanych ministerstvem zemédélstvi. Zakladni $kola oznadovana jako ZS 1 ma viak ve
svém vykazu za rok 2019 rozepsany konkrétni potraviny ve vSech komoditdch, vcetné
komodity ,,ostatni“. Udaje z této §koly jsou pfesné a pfesné vypovidaji o zastoupeni vlakniny

V této Skole
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5. Vysledky

W r [e]

5.1. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v jednom obédé
ve $kolni jidelné& v pribéhu roku 2019 (ZS 1)

Zékladni §kola ozna¢ena jako ZS 1 poskytla hodnotné udaje vypovidajici o skute¢né
spotiebé zeleniny za kazdy mésic. Ve spotfebnim kosi je uveden piesny pocet gramii u kazdé
komodity i u kazdé suroviny, kterd se v této komodité vyskytuje. Podle metodiky bylo
postupovano tak, Ze byl nejprve vypocitdin prumérny obsah vlakniny v jednotlivych
komoditach podle spotfebniho kose, jehoz vykazy po jednotlivych mésicich jsou uvedeny
Vv ptiloze prace. Primérny obsah vldkniny ve sledovanych komoditach spotitebniho kose, které

obsahuji vlakninu, tj. zelenina, ovoce, brambory, luSténiny a ostatni.

5.1.1. Zjisténi primérného obsahu vlikniny v zeleniné v jednom

obédé ve Skolni jidelné v roce 2019
Protoze kazda komodita se stdva z nékolika druhti, které nemaji stejny obsah vladkniny,
byl nejprve vypocitan pramérny obsah vlakniny v komodité v jednom ob&dé postupem

uvedenym v metodice.

Tabulka 3 Prumérné obsahy viakniny v jednom obédé pripadajici na komoditu zelenina v roce

2019 (g)

[ T I 7 V2 B RV 3 S T T

Mnozstvi zeleniny v jednom
obédé (g)

81,3 105,2 94,7 78,8 81,8 102,1 88,2 77,9 84,2 84,6

Primérny obsah vldkniny
na 100g v komodité zelenina ] 2,2 1,7 19 2,0 1,4 1,8 20 19 1,9

v jednom obédé (g)

Primérny obsah vldkniny v
komodité zelenina v jednom [ RN} i6 15 16 14 15 15 16 1,6
obédé (g)
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5.1.2. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v ovoci v jednom

obédé ve Skolni jidelné v roce 2019

Tabulka 4 Priimeérné obsahy viakniny v jednom obédé pripadajici na komoditu ovoce v roce

2019 (q)

L v v v L x o

Mnozstvi ovoce v jednom
obédé (g)

739 698 69,7 74,7 42,0 454 61,6 689 67,2 103,1

Prumérny obsah vlakniny
na 100g v komodité ovoce 20 21 20 19 1,7 18 18 18 1,8 2,6
v jednom obédé (g)

Primérny obsah vlakniny v
komodité ovoce v jednom i5 15 14 14 07 08 1,1 1,2 1,2 2,7
obédé (g)

5.1.3. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v bramborach

v jednom obédé ve Skolni jidelné v roce 2019

Tabulka 5 Pritmérné obsahy vidkniny v jednom obédeé pripadajici na komoditu brambory v
roce 2019 (g)

I S IO 72 20 7 S AT T

Mnozstvi brambor v jednom

v v 115,7 120,2 124,8 117,2 127,3 106,0 121,3 122,4 113,1 99,8
obédé (g)

Primérny obsah vlakniny

na 100g v komodité 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14

brambory v jednom obédé

(s)

Primérny obsah vlakniny v
komodité brambory v 1,6 1,7 1,7 1,6 1,8 1,5 1,7 1,7 1,6 1,4
jednom obédé (g)
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5.1.4. Zjisténi priomérného obsahu vliakniny v lu§téninach

v jednom obédé ve Skolni jidelné v roce 2019

Tabulka 6 Priimeérné obsahy vidkniny v jednom obédé pripadajici na komoditu lusténiny v
roce 2019 (g)

g v v v i X ] XX

Mnozstvi lusténin v jednom
obédé (g)

84 74 70 73 78 57 82 84 81 90

Primérny obsah vlakniny
na 100g v komodité
lusténiny v jednom obédé

(s)

Primérny obsah vlakniny v
komodité lusténiny v o8 09 o7 112 07 05 1,1 09 1,2 0,8
jednom obédé (g)

94 125 99 145 95 81 13,0 10,8 14,2 84

5.1.5. Zjisténi pritmérného obsahu vldkniny z ostatnich surovin

v jednom obédé ve Skolni jidelné v roce 2019

Tabulka 7 Prizmérné obsahy vidkniny v jednom obédeé pripadajici na komoditu ostatni v roce

2019 (g)

v v vl L x| L

Mnozstvi ostatnich surovin v

. « 1x 60,8 53,4 56,3 64,0 587 579 536 520 584 61,3
jednom obédé (g)

Primérny obsah vlakniny
na 100g v komodité ostatni 28 31 26 2,7 27 25 26 24 31 2.2

v jednom obédé (g)

Primérny obsah vlakniny v
komodité ostatni v jednom i,7 16 14 1,7 16 15 14 1,3 1,8 1,3
obédé (g)
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5.1.6. Vypoéteny celkovy obsah vlakniny v jednom obédé

v gramech

Tento obsah byl zjistén souctem obsahii vlakniny jednotlivych komodit v jednom obédé

Tabulka 8 Zmeény obsahu vidkniny v jednom obédé v priibéhu roku 2019 (Q)

- el fwm [ v v v [ ox [ x| oxa ||

1,9 2,3 1,6 1,5 1,6 1,4 1,5 1,5 1,6 1,6
1,5 1,5 1,4 1,4 0,7 0,8 1,1 1,2 1,2 2,7
Brambory 1,6 1,7 1,7 1,6 1,8 1,5 1,7 1,7 1,6 1,4
Lugténiny 0,8 0,9 0,7 1,1 0,7 0,5 1,1 0,9 1,2 0,8
1,7 1,6 1,4 1,7 1,6 1,5 1,4 1,3 1,8 1,3
7,5 8,0 6,9 7,4 6,4 5,6 6,8 6,7 7,3 7,8

Zmény obsahu vldkniny v jednom obédé ze vSech komodit v
pribéhu roku 2019

Obsah vlakniny v jednom obédé (g)
o o o N N K &
wv o (9] o wv o (9]

o
o

1] 11l [\ \ \Y| IX X Xl Xl
Mésice v roce 2019

Graf 1 Zmény obsahu vidkniny v jednom obédé ze vsech komodit v priibéhu roku 2019 (g)
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5.2.  Zjisténi primérného obsahu vlakniny v jednom obédé
ve Skolni jidelné v Sesti dalSich zakladnich Skolach a jedné

materskeé
Obsah vlakniny v jednom obéd¢ ve Skolach ZS A — ZS G byl vypocitan stejnym
metodickym postupem jako v kapitole 5.1. Pouze pii zjiStovani primérného obsahu vlakniny
bylo postupovano tak, ze primérny obsah vladkniny v jednotlivych surovinach byl zjistén na
zéklad¢ udaji Situacni vyhledové zpravy, kterd uvadi udaje o celostatnich spotiebach

jednotlivych druhti napt: zeleniny v CR vztazené na osobu a rok v kilogramech.

5.2.1. Mnoistvi potravin snédené na jednoho obyvatele CR a

obsah vlakniny v potraviné obsaZené

Tabulka 9 Vyvoj rocni spotreby zeleniny v hodnoté cerstvé (vcetne vyrobkii) podle druhii na
Jjednoho obyvatele v CR v kg. (Situacni a vyhledova zprava - zelenina, 2019. str. 55;
frida.fooddata.dk, 2020)

Druh zeleniny 2015 2016 2017 2018 | Mnoistvi vIaknmy na 100g (g)

Celer 2,0 2,1 2,2 2,1

Cibule 10,1 10,3 10,2 11,0 1,9
Cesnek 0,6 0,6 0,8 0,8 2,1
Fazolové lusky 0,3 0,3 0,3 0,3 3,0
Hrachové lusky 0,6 0,7 0,8 0,6 5,9
Kapusta 0,4 0,5 0,4 0,4 2,3
Kedlubny 2,2 2,1 2,3 2,1 3,6
Kvétak 2,6 2,3 2,6 2,8 2,2
Melouny 8,0 8,2 8,2 8,1 0,5
Mrkev 6,7 6,9 7,1 7,1 2,9
Okurky nakladacky 2,5 3,0 3,3 2,5 1,3
Okurky salatové 6,5 6,4 6,4 6,0 0,8
Paprika zelenin. 5,6 5,8 5,6 5,7 1,8
Petrzel 0,8 1,0 0,9 1,0 4,1
Rajcata 11,2 11,8 11,2 11,8 21
Salaty listové 2,3 2,0 2,4 2,5 1,3
Spenat 1,2 1,2 1,2 1,2 1,9
Zeli hlavk. 7,4 7,9 8,0 6,8 1,9
Houby 2,6 2,8 3,0 3,0 1,7

Priimérné zastoupeni
vlakniny zeleniny na
100g (g)

1,8 1,8 1,8 1,9 18

(o]
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Tabulka 10 Spotieba ovoce v CR v hodnoté cerstvého podle jednotlivych druhii v kg/os./rok
(Situacni a vyhledova zprava - ovoce, 2019. str. 70; frida.fooddata.dk, 2020)

2014 2015 2016 2017 | Mnoistvi vIaknlny na 100g (g)

Jablka 21,2 22,3 23,7 22,3

Hrusky 3,5 3,5 34 2,7 3,2
Svestky 5,3 6,0 5,7 5,0 1,6
Tresné 1,1 0,9 1,0 0,9 1,3
Merunky 1,3 1,0 1,1 1,6 1,6
Broskve 3,7 4,2 3,6 4,1 1,7
Rybiz 1,5 1,4 1,0 0,9 4,2
Angrest 0,4 0,3 0,3 0,3 3,2
Jahody zahradni 2,7 2,5 2,5 2,4 1,5
Vinné hrozny 3,2 3,2 3,6 3,6 0,9
Citrony a grepy 41 4,5 4,2 4,2 1,5
Pomerance, mandarinky 11,9 13,1 13,2 12,3 1,7
Banany 9,4 9,9 10,7 11,5 1,6
Ananas 1,6 1,4 1,5 1,8 1,4
Kiwi 0,5 0,7 0,9 0,7 2,4
Priimérné zastoupeni

vldkniny ovoce na 1,9 1,9 1,9 1,9 1,9
100g (g)

Tabulka 11 Priimérnd rocni spotieba brambor v CR na obyvatele (kg) (Situacni a vyhledova
zprava - brambory, 2019. str. 24; frida.fooddata.dk, 2020)

| bruh | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 Mnozstwvlaknlnyna 100¢ (g)

Brambory konzumni 66,3 69,1 68,5 66,5

Tabulka 12 Priimérnd spotieba lusténin ve vyzivé obyvatel Ceské republiky (kg/obyv./rok)
(Situacni a vyhledova zprava - luskoviny, 2018. str. 33; frida.fooddata.dk, 2020)

| Druhluskovin | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 Mnozstwvlaknlnyna 100g (g)

Hrach

Fazole 0,9 1,0 1,0 1,0 3,0
Cotka 0,6 0,7 0,7 0,8 11,2
Priimérné zastoupeni

vlakniny luskovin na 6,1 6,2 6,2 6,3 6,2
100g (g)
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Podle norem s$kolniho stravovani (tabulka 1) a pramérného zastoupeni vlakniny
v komoditach zelenina, ovoce, brambory a luskoviny (tabulky 9-12) Ize ur¢it normu pro
Skolni a pfedskolni stravovani zamétené na mnozstvi vlakniny (tabulka 6)

Tabulka 13 Doporuceny minimalni denni a mésicni obsah viakniny v jidle ve skolnich

jidelnach (g/os.)

m 710let | 111dlet | 15-18let

Komodita

mésic den mésic den mésic den maésic
Zelenina 2,0 39,6 1,5 30,6 1,6 32,4 1,8 36,0
Ovoce 2,1 41,8 1,2 24,7 1,5 30,4 1,7 34,2
Brambory 1,3 25,2 2,0 39,2 2,2 44.8 2,4 47,6
Lusténiny 0,6 12,4 0,6 12,4 0,6 12,4 0,6 12,4
Soucet 6,0 119,0 53 106,9 6,0 120,0 6,5 130,2

V nasledujicich tabulkach a grafech je uvedeno jaka je denni spotieba jednotlivych
surovin, jaké je zastoupeni vlakniny ve vyzivé déti predskolniho a skolniho veku, jaké jsou
normy a v jakém mnozstvi jsou normy plnény. Jako vyzkumné soubory je zvolena mateiska
$kola (dale jen MS) a skoly zakladni (dale jen ZS A — ZS G). U kazdé jedné $koly se se
podafilo zjistit, jen urcity pocet let, ve kterych je vykazan spotiebni koS. Nékterd muze mit
informace z let 2015 az 2018 a jin jen z let 2018 az 2019. U ZS D se nepodatilo dohledat
jediny vykaz spotiebniho kose a tedy ani neni zahrnuta ve vypoctech a vyhodnoceni. Nékteré
konkrétni hodnoty v tabulkach chybi a to proto, ze nebyly ani v originalnich podkladech, tj.
ve spotfebnim kosi. Tyto hodnoty jsou oznaceny zkratkou N/A (z anglického not avaible, neni
k dispozici) a nejsou nijak zapocitan do vysledki. Tabulky jsou rozdéleny podle let, ve
kterém se idaje zapisovaly a kazda znich je rozdélena na deset nebo dvanact meésici. U
zakladnich Skol se vykazuje mésict pouze deset (nezapocitava se Cervenec a srpen), ale u §kol

matefskych se pocita i s t€mito letnimi mésici.

5.2.2. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v zeleniné v jednom

obédé ve Skolni jidelné v letech 2015-2019

Z tabulky 9 je zfejmé, ze prumérné zastoupeni vlakniny obsazené v zeleniné je 1,8g na

100g zeleniny. Z udajt o spotiebé zeleniny je spocitaino mnozstvi vlakniny.
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Tabulka 14 Primérné obsahy zeleniny a vidkniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2015 ()

2005 L L v v v i vl ox Lx o

MS zelenina 57,7 55,2 49,1 485 451 49,1 295 788 369 46,3 66,7 42,1
MS vldknina 1,0 10 09 09 0,8 09 0,5 1,4 0,7 0,8 1,2 0,8

Tabulka 15 Priimerné obsahy zeleniny a vilakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom

obedeé v roce 2015 (g)

2015 L L L v v vl L ox Lox o

ZS-Ezelenina 60,2 562 77,1 812 746 874 N/A N/A N/A N/A
Z5-E vlaknina 1,1 10 1,4 15 1,3 16 N/A N/A N/A N/A
Z8-Fzelenina 65,7 66,3 651 67,3 100,1 90,0 66,8 1059 82,9 704
Z5-F vldknina 1,2 12 12 12 1,8 16 12 19 15 13

Tabulka 16 Priimérné obsahy zeleniny a vlakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2016 ()

2006 L L v v v i vl ox Lx o

MS zelenina 45,4 44,0 553 69,6 101,1 52,7 93,6 94,0 474 48,3 50,1 4438
MS vldkniny 0,8 0,8 1,0 1,3 1,8 0,9 1,7 1,7 0,9 0,9 0,9 0,8

Tabulka 17 Priimeérné obsahy zeleniny a vlakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2016 ()

2006 Ll v v vl x|l

Z5-A zelenina 74,8 81,7 755 77,5 788 849 81,4 905 68,7 74,5
ZS-A vldkniny 1,3 1,5 1,4 1,4 1,4 1,5 1,5 1,6 1,2 1,3
ZS-E zelenina 77,2 84,2 638 684 729 660 683 782 726 661
ZS-E vldknina 1,4 1,5 11 1,2 1,3 1,2 1,2 1,4 1,3 1,2
ZS-F zelenina 81,1 800 728 670 630 92,7 100,7 71,9 96,2 46,3
ZS-F vldknina 1,5 1,4 1,3 1,2 11 1,7 1,8 1,3 1,7 0,8
Z5-G zelenina 783 61,1 663 789 689 71,5 595 691 63,1 504
Z5-G vlaknina 1,4 1,1 1,2 1,4 1,2 1,3 11 1,2 11 0,9

Tabulka 18 Priimérné obsahy zeleniny a vilakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2017 ()

207 L L L v L v vl i L x X L

MS zelenina 61,8 449 50,8 558 576 549 551 667 546 577 51,4 517
MS vlaknina 1 o8 09 10 10 10 1,0 1,2 1,0 1,0 09 09
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Tabulka 19 Priimerné obsahy zeleniny a vilakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2017 (9)

2007 L L fv v v L x| Lo

ZS-A zelenina 659 698 875 74,7 595 81,8 82,7 649 63,6 79,4
ZS-A vlaknina 1,2 1,3 1,6 1,3 11 1,5 1,5 1,2 11 1,4
Z5-C zelenina 91,4 164,55 97,5 821 821 914 878 774 804 865
Z5-C vléknina 1,6 3,0 1,8 1,5 1,5 1,6 1,6 1,4 1,4 1,6
ZS-E zelenina 72,6 780 656 838 693 764 648 655 698 585
ZS-E vlaknina 1,3 1,4 1,2 1,5 1,2 1,4 1,2 1,2 1,3 1,1
ZS-F zelenina 60,6 775 810 715 675 905 796 710 80,2 538
ZS-F vlaknina 1,1 1,4 1,5 1,3 1,2 1,6 1,4 1,3 1,4 1,0
Z5-G zelenina 52,8 72,3 58,7 633 781 590 619 63,2 613 72,7
Z5-G vléknina 1,0 1,3 11 1,1 1,4 1,1 11 1,1 11 1,3

Tabulka 20 Priimérné obsahy zeleniny a vlakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2018 ()

2018 L L v v v i vl ox Lx o

MS zelenina 50,6 565 49,2 N/A 46,1 663 525 77,5 535 459 563 571
MS vldknina 0,9 1,0 09 N/A 08 1,2 0,9 1,4 1,0 0,8 1,0 1,0

Tabulka 21 Priimérné obsahy zeleniny a vlakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2018 ()

208 L Ll v v vl x|l

Z5-A zelenina 643 719 753 705 675 934 781 745 784 70,0
ZS-A vléknina 1,2 1,3 1,4 1,3 1,2 1,7 1,4 1,3 1,4 1,3
Z5-B zelenina 59,0 69,7 64,2 66,2 988 850 57,3 753 101,2 57,1
Z5-B vldknina 11 1,3 1,2 1,2 1,8 1,5 1,0 1,4 1,8 1,0
Z5-C zelenina 752 784 819 858 73,7 1425 769 77,7 723 68,7
Z5-C vlaknina 1,4 1,4 1,5 1,5 1,3 2,6 1,4 1,4 1,3 1,2
ZS-F zelenina 629 86,8 687 97,6 602 107,0 72,4 1019 84,0 73,0
ZS-F vldknina 11 1,6 1,2 1,8 11 1,9 1,3 1,8 1,5 1,3
Z5-G zelenina 653 60,7 895 739 713 815 46,5 598 664 721
Z5-G vlaknina 1,2 1,1 1,6 1,3 1,3 1,5 0,8 11 1,2 1,3
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Tabulka 22 Priimérné obsahy zeleniny a vlakniny pripadajici na komoditu zelenina v jednom
obéde v roce 2019 (g)

llnm-mnmm

Z5-B zelenina 55,5 616 78,7 654 600 81,8

Z5-B vldknina 1,0 1,1 1,4 1,2 1,1 1,5 N/A N/A N/A N/A
Z5-C zelenina 76,0 80,8 85,1 857 925 795 N/A N/A N/A N/A
Z5-C vldknina 1,4 1,5 1,5 1,5 1,7 1,4 N/A N/A N/A N/A

5.2.3. Zjisténi pramérného obsahu vliakniny v ovoci v jednom
obédé ve Skolni jidelné v letech 2015-2109

Z tabulky 10 je zfejmé, ze primérné zastoupeni vlakniny obsazené v ovoci je 1,99 na
100g zeleniny. Z tdaji o spotiebé zeleniny je spocitano mnozstvi vlakniny.

Tabulka 23 Priimeérné obsahy ovoce a viakniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2015 (g)

2005 L L v v v L vl ox Lx o

MS ovoce 31,2 25,5 190 16,3 172 23,4 185 186 23,0 206 16,9 23,7
MS vldknina 0,6 0,5 04 03 0,3 0,4 0,4 04 04 04 03 0,5

Tabulka 24 Primerné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom

obéede v roce 2015 (g)

2005 L L v v v L x| Lo

ZS-E ovoce 729 706 1701 788 866 996 N/A N/A N/A N/A
ZS-E vldknina 1,4 1,3 3,2 1,5 1,6 1,9 N/A N/A N/A N/A
ZS-F ovoce 90,5 86,3 543 57,0 433 38,1 56,6 72,2 49,7 16,5

ZS-F vldknina 1,7 1,6 1,0 1,1 0,8 0,7 11 14 09 0,3

Tabulka 25 Priimérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2016 ()

2006 L L L v v v i vl ox Lx o o

MS ovoce 190 26,3 318 24,7 17,7 14,7 59 183 304 149 169 37,8
MS vldknina 04 05 0,6 0,5 0,3 0,3 0,1 0,3 0,6 0,3 0,3 0,7
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Tabulka 26 Priimérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obédeé v roce 2016 (g)

2006 L L v v v L x| Lo

ZS-A ovoce 92,9 89,4 1005 96,2 96,3 86,2 62,2 970 829 74,3
ZS-A vlaknina 1,8 1,7 1,9 1,8 1,8 1,6 1,2 1,8 1,6 1,4
ZS-E ovoce 76,0 85,6 236,7 88,2 107,5 80,5 190,3 231,0 115,3 172,6
ZS-E vlaknina 1,4 1,6 4,5 1,7 2,0 1,5 36 44 2,2 3,3
ZS-F ovoce 62,6 61,1 599 534 506 39,7 674 46,1 56,1 46,0
ZS-F vlaknina 1,2 1,2 11 1,0 1,0 0,8 1,3 0,9 11 0,9
Z5-G ovoce 793 708 581 429 501 504 424 521 458 828

Z5-G vléknina 1,5 1,3 11 0,8 1,0 1,0 0,8 1,0 0,9 1,6

Tabulka 27 Priimérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2017 ()

2007 L L v v v v fvilox Lx o

MS ovoce 21,5 14,6 188 172 203 17,0 129 18,3 185 14,0 14,8 24,2
MS vldknina 04 03 0,4 0,3 0,4 0,3 0,2 0,3 0,4 0,3 0,3 0,5

Tabulka 28 Priimerné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2017 ()

2007 L L v v v L x| Lo

ZS-A ovoce 1109 63,1 71,2 73,2 70,0 42,7 673 67,0 1280 117,9
ZS-A vléknina 2,1 1,2 1,4 1,4 1,3 0,8 1,3 1,3 2,4 2,2
Z5-C ovoce 52,1 62,8 56,0 57,1 43,7 56,1 44,2 574 58,2 62,2
Z5-C vlaknina 1,0 1,2 11 1,1 0,8 1,1 0,8 1,1 11 1,2
ZS-E ovoce 70,2 158,9 143,5 94,8 124,7 68,6 89,6 2494 84,5 99,8
ZS-E vldknina 1,3 3,0 2,7 1,8 2,4 1,3 1,7 4,7 1,6 1,9
ZS-F ovoce 87,4 55,7 36,5 695 439 38,7 34,7 318 389 485
ZS-F vldknina 1,7 1,1 0,7 1,3 0,8 0,7 0,7 0,6 0,7 0,9
Z5-G ovoce 56,3 454 346 46,1 510 299 61,6 425 54,5 60,6

Z5-G vlaknina 1,1 0,9 0,7 0,9 1,0 06 1,2 0,8 1,0 1,2

Tabulka 29 Priimérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2018 ()

2018 L L v v v i vl ox Lx o

MS ovoce 185 14,7 176 N/A 172 166 44 246 260 174 341 404
MS vlaknina 04 03 03 NA 03 03 01 05 05 03 06 08
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Tabulka 30 Priimérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obédeé v roce 2018 (g)

208 L Lo v v vl x| Lo

ZS-A ovoce 91,0 90,0 93,3 1005 673 76,7 70,0 595 77,6 122,0
ZS-A vlaknina 1,7 1,7 1,8 19 1,3 1,5 1,3 1,1 1,5 2,3
Z5-B ovoce 69,4 56,6 106,1 44,5 29,7 326 37,3 0930 73,7 40,0
Z5-B vldknina 1,3 1,1 2,0 0,8 0,6 0,6 0,7 1,8 1,4 0,8
ZS-C ovoce 59,8 60,5 665 525 644 84,0 496 676 63,8 904
Z5-C vléknina 1,1 1,1 1,3 1,0 1,2 1,6 0,9 1,3 1,2 1,7
ZS-F ovoce 42,4 533 42,1 38,0 392 544 548 602 539 47,9
ZS-F vlaknina 0,8 1,0 0,8 0,7 0,7 1,0 1,0 1,1 1,0 0,9
Z5-G ovoce 30,3 57,7 40,5 496 403 41,7 64,2 54,7 41,4 1008

Z5-G vléknina 0,6 1,1 0,8 0,9 0,8 0,8 1,2 1,0 0,8 19

Tabulka 31 Priimeérné obsahy ovoce a vidkniny pripadajici na komoditu ovoce v jednom
obéde v roce 2019 ()

209 L Ll v v v L x| Lo

Z5-B ovoce 38,3 414 438 247 91,1 189 N/A N/A N/A N/A
Z5-B vldknina 0,7 0,8 0,8 0,5 1,7 04 N/A N/A N/A N/A
Z5-C ovoce 61,5 759 46 571 619 301 N/A N/A N/A N/A

Z5-C vléknina 1,2 1,4 01 1,1 1,2 06 N/A N/A N/A N/A

5.2.4. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v bramborach

v jednom obédé ve $kolni jidelné v letech 2015-2019

Z tabulky 11 je zfejmé&, ze primérné zastoupeni vldkniny obsazené v bramborach je
1,49 na 100g zeleniny. Z udaji o spotieb¢ zeleniny je spocitano mnozstvi vlakniny.

Tabulka 32 Primeérné obsahy brambor a vidakniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2015 (g)

2015 L L L lv v v v v L Lox e Lo

MS brambory 345 284 316 253 339 281 419 39,7 18,2 358 315 36,2
MS vlaknina 0,5 0,4 0,4 0,4 0,5 0,4 0,6 0,6 0,3 0,5 04 05
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Tabulka 33 Priimérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obéde v roce 2015 (g)

2015 | L L v v L L X L i

ZS-E brambory 112,2 105,9 121,1 101,0 110,0 103,6 N/A N/A N/A N/A

ZS-E vlaknina 1,6 1,5 1,7 1,4 1,5 1,5 N/A N/A N/A N/A
ZS-F brambory 242,6 148,9 150,6 153,8 146,0 119,6 180,1 135,1 92,7 167,8
ZS-F vlaknina 3,4 2,1 2,1 2,2 2,0 1,7 2,5 1,9 1,3 2,3

Tabulka 34 Primeérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obéde v roce 2016 (Q)

2016 | L L lv v v v v b Lox o Lo

MS brambory 30,3 31,1 32,7 332 373 243 11,1 39,2 116 374 27,5 27,5
MS vldknina 0,4 04 05 0,5 0,5 0,3 0,2 0,5 0,2 0,5 04 04

Tabulka 35 Priimeérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2016 (g)

2016 | L L Ly v e Ll x Lo Lo

ZS-Abrambory  135,7 140,3 135,7 168,7 154,6 129,8 128,2 120,5 130,4 116,1

Z5-A vlknina 1,9 2,0 19 2,4 2,2 1,8 1,8 1,7 1,8 1,6
ZS-E brambory 111,8 134,4 113,2 127,2 122,5 132,0 118,5 124,6 102,4 93,0
ZS-E vlaknina 1,6 1,9 1,6 1,8 1,7 1,8 1,7 1,7 1,4 1,3
ZS-F brambory 168,8 129,0 139,4 139,7 125,9 134,7 187,5 138,5 126,6 133,3
ZS-F vldknina 2,4 1,8 2,0 2,0 1,8 1,9 2,6 1,9 1,8 1,9
Z5-G brambory ~ 124,3 150,6 132,9 121,4 125,55 140,4 96,8 58,8 164,7 153,0
Z5-G vlaknina 1,7 2,1 1,9 1,7 1,8 2,0 14 08 2,3 2,1

Tabulka 36 Priimérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2017 (g)

2017 L L L Lv v v v v L Lox e Lo

MS brambory 25,7 29,5 338 21,7 259 265 N/A 31,7 335 226 23,5 350
MS vldknina 0,4 04 05 0,3 0,4 04 N/A 04 0,5 0,3 0,3 0,5
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Tabulka 37 Priimérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2017 (Q)

2017 | L L v v e L L X L Lo

ZS-Abrambory  123,6 134,3 148,1 126,2 150,5 76,6 120,0 111,4 107,5 134,6

ZS-A vlaknina 1,7 1,9 2,1 1,8 2,1 11 1,7 1,6 1,5 1,9
ZS-C brambory 112,0 138,2 125,6 127,7 117,6 125,2 125,0 112,1 98,8 137,6
Z5-C vléknina 1,6 1,9 1,8 1,8 1,6 1,8 1,7 1,6 1,4 1,9
ZS-E brambory 114,6 116,9 98,7 125,6 111,2 106,5 135,3 107,1 128,2 109,4
ZS-E vlaknina 1,6 1,6 1,4 1,8 1,6 1,5 19 1,5 1,8 1,5
ZS-F brambory 198,5 144,4 183,0 134,0 159,4 116,5 156,8 108,1 161,1 78,1
ZS-F vlaknina 2,8 2,0 2,6 1,9 2,2 1,6 2,2 1,5 2,3 11
Z5-G brambory 97,5 117,0 125,8 179,5 133,9 119,4 146,6 136,2 172,5 130,2
Z5-G vléknina 1,4 1,6 1,8 2,5 19 1,7 2,1 1,9 2,4 1,8

Tabulka 38 Priimeérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2018 (g)

mnum-mnlﬂm

MS brambory 240 276 236 N/A 321 236 343 244 27,2 329 31,7
MS vldknina 0,3 0,4 03 N/A 04 0,3 0,1 0,5 0,3 0,4 0,5 0,4

Tabulka 39 Priimeérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obede v roce 2018 (g)

2018 | L L Ly L v e Ll x Lo Lo

ZS-Abrambory  108,0 142,9 128,4 107,5 1151 101,3 121,6 100,1 1185 131,1

ZS-A vléknina 1,5 2,0 1,8 1,5 1,6 1,4 1,7 1,4 1,7 1,8
Z5-B brambory 93,8 94,2 74,2 80,6 1295 115,5 54,0 104,0 123,6 78,7
Z5-B vldknina 1,3 1,3 1,0 11 1,8 1,6 0,8 1,5 1,7 11
ZS-Cbrambory ~ 128,8 124,0 115,2 140,1 127,1 194,5 120,8 92,9 110,5 88,4
Z5-C vlaknina 1,8 1,7 1,6 2,0 1,8 2,7 1,7 1,3 1,5 1,2
ZS-F brambory 178,3 179,1 118,6 149,4 135,5 104,8 164,3 154,3 147,2 130,4
ZS-F vldknina 2,5 2,5 1,7 2,1 19 1,5 2,3 2,2 2,1 1,8
Z5-G brambory ~ 133,7 134,7 184,8 163,9 121,8 120,1 110,0 123,5 153,8 124,5
Z5-G vlaknina 1,9 1,9 2,6 2,3 1,7 1,7 1,5 1,7 2,2 1,7

38



Tabulka 40 Priimérné obsahy brambor a vidkniny pripadajici na komoditu brambory v
jednom obéde v roce 2019 (g)

2019 | L L L v e Lx L X L L

ZS-B brambory 753 81,4 1203 70,2 103,6 102,4 N/A N/A N/A N/A

Z8-B vléknina 11 1,1 1,7 1,0 14 14 N/A NA N/A N/A

Z5-C brambory 102,8 116,7 3,8 129,6 91,2 108,7 N/A N/A N/A N/A

Z8-C vldknina 14 16 01 18 13 15 N/A N/A N/A N/A
5.2.5. Zjisténi primérného obsahu vlakniny v lu§téninach

v jednom obédé ve Skolni jidelné v letech 2015-2019

Z tabulky 12 je zfejmé, ze primérné zastoupeni vlakniny obsazené v lusténinach je
6,29 na 100g zeleniny. Z tdaju o spotieb¢ zeleniny je spocitano mnozstvi vlakniny.

Tabulka 41 Priimerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2015 ()

T YT IV TR I VAR VA V7 YT KT S I R TR

MS lusténiny 4,7 4,2 3,4 5,0 2,7 2,0 0,2 4,5 2,0 2,3 4,3 2,2
MS vldknina 0,3 0,3 0,2 0,3 0,2 0,1 0,0 0,3 0,1 0,1 0,3 0,1

Tabulka 42 Priimerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2015 ()

nnm-mnmm

ZS-E lugténiny 3,1 N/A N/A  N/A N/A
ZS-E vldknina 0,2 0,3 0,3 0,2 0,4 0,4 N/A N/A N/A N/A
ZS-F lugténiny 6,7 5,7 80 157 7,1 7,1 57,0 6,3 9,2 6,6
ZS-F vldknina 04 04 0,5 1,0 04 04 3,5 04 0,6 0,4

Tabulka 43 Primeérné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2016 (g)

nnm-mnnm
MS luténiny 5,0 2,4 5,5 5,5 3,5 1,1 3,4 1,2
MS vlaknina 0,3 0,2 0,1 0,3 0,1 03 0,2 0,2 01 02 01 0,2

39



Tabulka 44 Priimeérné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obédeé v roce 2016 (g)

llnm-mnmm

Z5-A lusténiny

Z5-A vldknina 0,4 0,3 0,5 0,6 0,4 o,4 0,5 0,2 0,3 0,3
Z5-E lusténiny 75 75 75 75 60 44 73 73 50 43
Z5-E vldknina 05 O05 05 05 04 03 05 05 03 03
Z5-F lusténiny 7,1 14,7 66,1 551 6,7 11,7 583 106 70 7,0
Z5-F vldknina 04 09 41 34 04 07 36 07 04 04
Z5-G lu$téniny 103 7,4 125 59 81 14 33 82 81 42
Z5-G vlaknina o6 05 08 04 05 01 02 05 05 03

Tabulka 45 Priimerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2017 ()

llnm-mnnm

MS lusténiny 3,8
MS vldknina 0,2 0,4 0,3 0,3 0,1 0,3 N/A 0,3 0,1 0,3 0,2 0,3

Tabulka 46 Priimerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2017 ()

llnm-mnmm

Z5-A lusténiny 10,0

Z5-A vldknina 0,4 0,4 0,6 0,5 0,4 0,3 0,5 0,4 0,4 0,3
Z5-Clugténiny 135 86 80 89 88 94 54 74 102 7,9
Z5-C vlaknina o8 05 05 06 05 06 03 05 06 05
Z5-E luténiny 6,7 51 43 7,8 44 6,0 6,2 6,0 32 41
Z5-E vldknina o4 03 03 O05 03 04 04 04 02 03
ZS-F lugténiny 38 80 54 983 32 62 90 80 245 26,0
Z5-F vldknina 02 05 03 61 02 04 06 05 1,5 1,6
Z5-G lusténiny 10,4 54 7,7 42 44 43 30 62 4,2 2,9
Z5-G vlaknina o6 03 05 o003 03 03 02 04 03 02

Tabulka 47 Primerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2018 ()

llﬂ“-ﬂﬂ“m
2,2

MS ludténiny 3,1 4,0 2,1 N/A 2,2 3,4 1,8
MS vlaknina 0,2 0,3 0,1 N/A 0,3 0,1 0,1 0,4 0,1 0,2 0,1 0,2
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Tabulka 48 Priimerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obédeé v roce 2018 (g)

llnm-mnmm

Z5-A lusténiny 6,9 8,1 5,2
Z5-A vldknina 0,4 0,6 0,4 o,5 0,4 o,5 0,5 o,4 05 03
Z5-B ludténiny 63 129 63 121 25 7,7 56 49 11,4 10,0
Z5-B vldknina o4 08 04 07 02 05 03 03 07 06
Z5-C lusténiny 76 70 53 104 68 83 76 64 75 90
Z5-C vldknina o5 04 03 06 04 05 05 04 05 06
ZS-F lusténiny 68 99 140 32 73 92 102 57 63 76
Z5-F vlaknina o4 06 09 02 05 06 06 04 04 05
Z5-G lusténiny 70 60 68 42 47 49 38 71 54 48
Z5-G vldknina o4 04 04 03 03 03 02 04 03 03

Tabulka 49 Primerné obsahy lusténin a vlakniny pripadajici na komoditu lusténiny v jednom
obéde v roce 2019 ()

llnm-mnmm

Z5-B lusténiny 5,1 11,3 N/A  N/A N/A N/A
Z5-B vldknina 0,3 0,4 0,4 0,7 0,5 0,3 N/A  N/A N/A N/A
Z5-C lusténiny 6,0 9,5 8,5 8,1 8,0 8,7 N/A  N/A N/A N/A
Z5-C vldknina 0,4 0,6 0,5 0,5 0,5 0,5 N/A  N/A N/A N/A
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6. Vyhodnoceni a diskuse

Porovnanim hodnot vypoéitané na zakladé presného zkoumani ZS 1 s tabulkou 2 je
zfejmé, ze tato zakladni Skola v roce 2019 dokazala velice obstojn¢ dodavat vlakninu do
svych jidel a pfiblizovat se tak k dennimu minimalnimu mnozstvi vlakniny na osobu. Je tieba
si uvédomit, Ze hodnoty, které jsou uvedené v tabulce 2, jsou hodnoty, které udava;ji
doporu¢ené minimalni mnozstvi vlakniny za cely den. Skolni jidelny viak obstaravaji pouze
obédy. Pokud by v§ak mnozstvi ptijaté vlakniny ze Skolniho obéd¢ odpovidalo alespoii jedné
tretiné minimalni doporucené denni dévce, Ize to brat jako uspéch. Je zde predpoklad, ze
kazd¢ dit€ ji vicekrat denné a tim si doplni svou denni potiebu vldkniny v pribéhu dne
(snidané, svacina, ve€efe). V nasledujicim grafu je vidét, jaky podil celkové doporucené

davky vlakniny je piijato Ze $kolni jidelny ZS 1.

Porovnani skutecnosti s doporuéenym mnozstvi

25,0

20,0

=
o
[=}

10,0

Obsah vlakniny (g)

5

©

0,0 I I I I I I I I I I
1 1 \ Vv Vi IX X Xl Xl
Mésice

BN SoucCet e——1-3 et 4- let 7-10 let emmm==11-14 lot e 15-17 |et e——>18 let

Graf 2 Porovnani skutecného prijatého mnozstvi viakniny a porovnani s doporucenym
mnozstvim glos (ZS 1, 2019).

Primérné zastoupeni vlakniny piijaté ze Skolni jidelny ZS 1 v roce 2019 na jednu osobu je
tedy 7,04g. Toto mnoZstvi odpovida témét 2 doporucené denni potieb& vldkniny pro déti ve

véku 7-10 let a 1/3 pro déti ve véku 15-17 let.
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Ze ziskanych dat ze $kol ZS A — ZS G, véetné mateiské $koly, 1ze pak ziskat piesny vysledek
plnéni minimalnich norem zastoupeni vldkniny ve vyzivé a to pro komodity zelenina, ovoce,
brambory a lusténiny. Dal§i vyznamné slozky obsahujici vldkninu, jako je ryZe nebo
obiloviny, jsou zastoupeny v komodité ostatni. Tyto Skoly vSak komoditu ostatni vibec
nevykazuji a ani vyhlaska o $kolnim stravovani mnozstvi této komodity nikterak neupravuje.
Proto jsou tyto §koly ZS A-ZS G a MS vyhodnocovany oddélené od zakladni $koly ZS 1,
ktera obsahuje udaje vSechny. U téchto Skol jde o porovnani se skute¢nou normou, jenz je
jasné fecena ve vyhlasce 107/2005 Sb. V tomto mnozstvi zastoupeni vlakniny tedy nejsou
kompletni tdaje o celkovém piijmu vldkniny ze Skolni jidelny, pouze porovnani konkrétnich
komaodit s jiz zminovanou vyhlaskou 107/2005 Sb.

Tabulka 50 Priimérné pinéni norem spotieby vidkniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 3-6 let

- Norma (g) Skutecnost (g) | Skutecnost (%) Rozdil (g) Rozdil (%)
6,0 1,8 4,1

2015 b , 30,3 b 69,7
2016 6,0 2,1 35,9 3,8 64,1
2017 6,0 1,9 32,3 4,0 67,7
2018 6,0 2,0 33,2 4,0 66,8

Procentualni plnéni norem obsahu vldkniny v jidle na osobu a
den pro vékovou kategori 3-6 let

7,0

6,0

5,0
4,0

3,0

2,0
. . . .
0,0

2015 2016 2017 2018
Roky

Mnozstvi vlakniny (g)

mmm Skuteénost (g) === Norma (g)

Graf 3 Procentudlni plnéni norem obsahu vidkniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategori 3-6 let
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Tabulka 51 Priimérné plnéni norem spotreby vidkniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 7-10 let

T Norma )

2015
2016
2017
2018
2019

6,0

5,0

4,0

3,0

Mnozstvi vlakniny (g)

2,0

1,0

0,0

ma (g) Skutecnost (g) | Skutecnost (%) Rozdil (g)
5,3 5,3 0,0

53
5,3
53
5,3

PInéni norem obsahu vlakniny pro vék 7-10 let

5,4
5,0
4,7
4,0

100,7
102,7
95,2
89,4
75,2

-0,1
0,3
0,6
1,3

-0,7
-2,7
4,8

10,6
24,8

mmm Skutecénost (g)

e Norma (g)

Graf 4 Procentudlni plnéni norem obsahu vidkniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 7-10 let
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Tabulka 52 Priiméerné plnéni norem spotreby vidkniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 10-14 let

T Norma )

2015
2016
2017
2018
2019

MnoZstvi vlakniny (g)

7,0

6,0

5,0

4,0

ma (g) Skutecnost (g) | Skutecnost (%) Rozdil (g)
6,0 5,3 0,7

6,0
6,0
6,0
6,0

5,4
5,0
4,7
4,0

88,9
90,8
84,1
78,9
66,5

0,6
1,0
1,3
2,0

11,1
9,2
15,9
21,1
33,5

Procentudlni pInéni norem obsahu vidkniny v jidle na osobu a

den pro vékovou kategorii 11-14 let

mmm Skutecénost (g)

e Norma (g)

Graf 5 Procentudlni plnéni norem obsahu viakniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 11-14 let
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Tabulka 53 Priimérné plnéni norem spotreby vidkniny jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 15-18 let

- Norma (g) Skutecnost (g) | Skutecnost (%) Rozdil (g) Rozdil (%)
6,5 5,3 1,2

2015 82,0 , 18,0
2016 6,5 5,4 83,6 11 16,4
2017 6,5 5,0 77,5 1,5 22,5
2018 6,5 4,7 72,7 1,8 27,3
2019 6,5 4,0 61,3 2,5 38,7

Procentualni plnéni norem obsahu vlakniny v jidle na osobu a
den pro vékovou kategorii 15-18 let

7,0
6,0
o
= 50
=
£
2 40
>
2 3,0
@
'S
c 2,0
=
1,0
0,0
2015 2016 2017 2018 2019
Roky

B Skutednost (g) === Norma (g)

Graf 6 Procentudlni plnéni norem obsahu viakniny v jidle na osobu a den pro vékovou
kategorii 15-18 let
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Tabulka 54 Priimeérné plnéni predepsanych norem v letech 2015-2019 v procentech na os/den

I primir 25 (%)

2015 30,3 86,6
2016 35,9 88,4
2017 32,3 81,9
2018 33,2 76,9
2019 N/A 64,7

Primérné plnéni predepsanych norem v letech 2015-2019 v
procentech na os/den

100,0
90,5 92,4
90,0 85,6
80,3

80,0

70,0 67,7
. 60,0
X
'S 50,0
>
=
[a 8

40,0 35,9

) 33,2
303 32,3

30,0

20,0

10,0

N/A
0,0
2015 2016 2017 2018 2019
Roky

B Primér MS (%)  ® Pramér Z5 (%)

Graf 7 Priumeérné plneéni predepsanych norem v letech 2015-2019 v procentech na os/den
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Z grafu 3 je zfeteln¢ vidét, ze mateiska Skola nedosahuje ani 50 % doporucené davky
vlakniny stanovené ve vyhlasce 107/2005 Sb. U zakladnich Skol se skute¢nost objemu
vldkniny vyrazné vice blizi své pfedepsané normé&. Oproti zékladnim Skolach ma vSak Skola

matei'ska vyrazn¢ stabilnéjsi zastoupeni vldkniny v potravinach nez skoly zakladni.

Jak se mizeme piesvédcCit v nasledujici grafu 9, je zde znatelna sestupna tendence u
zakladnich Skol, kterd je mezirocné 5,7 %. V grafu lze také zaznamenat pravidelné tendence
jednorazového navySeni objemu vlakniny. Pievazné se jedna o mésice biezen a zafi. To lze
vysvétlit sezonnosti nékterych potravin. Nartst v mésici zaii se pak da vysvétlit dostateCnym
finanénim obnosem Skolnich jidelen a snahou vkrocit do nového Skolniho roku s vyhlidkou
pohybuje meziroéné kolem 1% a to dokonce s kladnym koeficientem. V mateiské Skole se
muzeme setkat s faktem, ze pfedepsané normy jsou vyssi nez nékteré normy ze zakladnich
Skol. Je to tim, ze u Skol matetskych se pocita s presnidavkou, svacinou a obédem. U skol

zakladnich je zapocitan pouze obéd.

V grafech je tfeba pocitat i se statistickou chybou zptsobenou chybnym sbérem informaci.
Ve vSech grafech at’ uz z mateiské Skoly nebo ze Skol zékladnich je jasné¢ vidét nartst
komodit v roce 2016. Roky poté uz jsou jen sestupné. VSechny zakladni Skoly i mateiské
Skoly se v tento rok pfiblizily ke své normé¢, nebo ji dokonce splnily a n¢které se dostaly svou

hodnotou i nad normu.

Celkovy obsah vlakniny vSak je mnohem vétsi, nez uvadi tato zprava. Je to zplisobeno
hlavné tim, ze jidelny na zadkladnich Skolach vydavaji jen jednu porci na jednoho Zéka.
V tomto objemu uZz ale nejsou zahrnuty pfisuny vladkniny mimo Skolni jidelnu (svacina,
snidané nebo vecete). Tato diplomova prace je zaméfena na porovnani vysledk z komodit,
které jsou stanovené ve vyhlaSce 107/2005 sb., kterd uvadi pfesné doporucené minimalni
mnozstvi konkrétnich surovin. Kazda jidelna zakladni i matetské Skoly vyuziva pfi pfipravé i
jiné komodity, jejich emisni ndklad neni vykazovan ve spotfebnim koSi. Jsou to napiiklad

obilniny, mouka nebo ryze. Proto celkovy objem pfijaté vlakniny miize byt jesté o néco vyssi.

Pii porovnani vysledkii $kol ZS 1 a primémého obsahu vlédkniny ze $koly ZS A-ZS G,
muiZeme vidét nasledujici. Z udaji z matetské Skoly, kde bylo pocitano s kompletnimi tdaji
vysel vysledek 7,05g vlakniny na jednu osobu a den. Z ostatnich vypocta vySlo najevo, Ze
primérné zastoupeni vldkniny (bez vlakniny z obili, ryZe apod.) je 5,00g na jednu osobu a

den.
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Porovnani obsahu vlakniny

5,00
4,00
3,00

2,00

Mnozstvi vlaknny na os/den (g)

1,00

0,00

ZSA-Z8G

Skoly

Graf 8 Priimérné zastoupent vidkniny na jednu osobu a den pro ZS 1 a ZS A-ZS G (g)

Rozdil je tedy 2,05¢g a je zptisoben pravdépodobné absenci udaji o spotieb¢ hlavné obilovin a
ryze ve spotfebnich kosti u kol ZS A-ZS G. Vzajemny rozdil je tedy 21%. Vzhledem
k mnozstvi pouzivani produktii z obilovin a ryze, se da predpokladat, Zze by se vysledky ze
kol ZS A-ZS G shodovaly s vysledky skoly ZS 1, pokud by spotiebni kose obsahovaly

vSechny udaje o spotiebé. Statistickd odchylka by byla v tomto pfipadé¢ minimalni.

Vldknina je nedilnou a diileZitou soucasti potravin a je potfeba udrZovat jeji staly pfisun.
Navyseni je mozné zejména tak, pokud se do obédi bude pridavat vice komodit obsahujici
velké mnozstvi vlakniny na 100g. Nejvice vlakniny obsahuje komodita lusténiny, dosahujici
az 18g vlakniny na 100g lusténin. Je tedy Zadouci, aby byla navySena pravé tato komodita.
Myslim, Ze navySeni komodit jinych, které nemaji takovy pomér obsahu vldkniny jako
lusténiny napt: brambory by nemélo vyrazny dopad na zvySeni objemu celkové vlakniny.
Brambory obsahuji mnohdy desetkrat mensiho objemu vlédkniny nez lusténiny a tudiz by bylo
nutné mnozstvi brambor zvysit také desetkrat. To vSak neni mozné, protoze mnozstvi obéda,
které by tak bylo pfipraveno by bylo pfili§ objemné, na to, aby jej zkonzumovalo dité.
Spravnou cestou je tedy navySeni mnozstvi konzumace lusténiny, zejména pak cervenych
fazoli a cizrny. Pfi konzumaci téchto surovin, ktera by byla jen o 16g vyss§i neZ je nyni, by se

dosahlo minimalniho primérného zastoupeni vldkniny ve Skolnim stravovani
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Graf 9 Mnozstvi vidkniny v jidle v materské skole v letech 2015-2018 v gramech na osobu a den
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V evropském meéftitku spotieby zeleniny, ovoce a nasledné i z toho vyplyvajici vldkniny se
Ceska republika umist'uje na poslednich piickach. Konkrétné pak co se tyée objemu zeleniny
a vlakniny ze zeleniny se Ceska republika umistila na 26. mist& z 31 zkoumanych statt. Ani
pii zkoumani objemu ovoce a vlakniny zovoce se Ceska republika neumistila 1épe nez
v druhé poloving. Zde Ceska republika obsadila 25. misto z 31. Naopak na ptednich piickach
jak v objemu zeleniny, tak i objemu ovoce se umistilo Spojené kralovstvi Velké Britanie a
Severniho Irska a to s na 2. misté v objemu zeleniny a na misté 4. v objemu ovoce. Podobné
jako Spojené kralovstvi se na prednich ptickach obou Zebfickli umistila Italie nebo Polsko.
Naopak na poslednich piickach Zebficku se umistilo Rumunsko s jednim poslednim a jednim
predposlednim mistem. Na spodnich pozicich je i Bulharsko nebo také Nizozemsko. V celém
grafu a dvou tabulkach vy¢niva kontrast mezi dvéma sousednimi staty které zaujimaji zcela
opacné pozice v grafu. Zatimco Belgie se v Zebticku se zeleninou umistila na prvnim misté a
s ovocem na misté 15. z 31, Nizozemsko se pohybuje na mistech poslednich, konkrétné 31. a
28. Je otazkou, co zpusobuje tak obrovské rozdily v konzumaci ovoce a zeleniny téchto dvou
stat, které maji srovnatelnou rozlohu, pocet obyvatel i zemépisnou polohu. Po mnoho let
vystupuji tyto dva staty, spoleéné s Lucemburskem, pod jednotnym nazvem Benelux, ktery by
m¢él zaru€ovat ekonomickou, kulturni i socialni podobnost téchto stati. Co tedy stoji za témito

rozdilnymi Gdaji ur¢i az nasledné zkoumani zaméfené presné na tuto problematiku.

52



Tabulka 55 Spotreba zeleniny a ovoce v EU (zdroj:eurostat, dostupné z online)

Spotieba v EU (kg/os./rok) Spotieba vlakniny v EU (g/os./den)
| Zelenina_ | Ovoce |  Vzeleniné | Vovoci
4,0 2.8

Belgium 80,2 53,3

Bulgaria 38,3 35,3 1,9 1,9
Czechia 41,2 46,6 2,1 2,5
Denmark 43,7 52,7 2,2 2,8
Germany 33,4 46,9 1,7 2,5
Estonia 52,2 50,6 2,6 2,7
Ireland 54,7 53,1 2,7 2,8
Greece 62,3 54,9 3,1 2,9
Spain 44,1 67,9 2,2 3,6
France 58,1 54,8 2,9 2,9
Croatia 62,4 58,2 3,1 3,1
Italy 61,9 71,2 3,1 3,8
Cyprus 51,2 58,4 2,6 3,1
Latvia 41,9 38,6 2,1 2,0
Lithuania 54,4 47,8 2,7 2,5
Luxembourg 53,7 47,7 2,7 2,5
Hungary 46,0 58,8 2,3 3,1
Malta 38,9 57,7 1,9 3,0
Netherlands 28,7 40,4 1,4 2,1
Austria 46,1 55,1 2,3 2,9
Poland 55,6 58,5 2,8 3,1
Portugal 55,1 71,1 2,8 3,8
Romania 29,6 28,8 1,5 1,5
Slovenia 60,6 60,3 3,0 3,2
Slovakia 44,0 47,4 2,2 2,5
Finland 45,4 44,1 2,3 2,3
Sweden 52,3 46,2 2,6 2,4
United Kingdom 65,2 62,2 3,3 3,3
Iceland 46,6 49,8 2,3 2,6
Norway 55,4 53,5 2,8 2,8
Turkey 60,2 47,4 3,0 2,5
Primér 50,4 52,2 2,5 2,8
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(. Zavér

Tato diplomova prace méla za cil zmapovat, jaké je zastoupeni vlakniny ve vyziveé déti
piedskolniho a Skolniho véku. Jiz pfed samotnym zacatkem byl zndm teoreticky piedpoklad,
ze Skolni jidelny a jidelny v matefské Skole nebudou dlouhodobé plnit tyto normy.
V matetskych skolach bylo plnéni velmi poddimenzované (okolo 30 %) a soucasné velice
stabilni (meziro¢ni schodek se pohyboval okolo 1%. U skol zékladnich byl vysledek jesté
piekvapujici. V letech 2016 dosahovali Skoly 100 procent a nékde i vice pii plnéni norem
objemu vldkniny. V poslednich par letech toto vSak jiz neplati a Skoly maji sestupnou

tendenci (meziro¢né je rozdil v plnéni kolem 5-6 %).

Pii zkoumani zékladni $koly ZS 1, kterd ma kompletni informace spotieby surovin, tedy
vcetné hlavné obilovin, vyrobkil z nich a ryze, bylo zjisténo, Ze vlaknina pfijatd na jednu
0sobu odpovida 1/2 — 1/3 celkové denni potiebé piijmu vlakniny. U této Skoly tedy neni
srovnani s vyhlaskou 15/2005 Sb., ale pouze srovnani s minimalnim doporuc¢enym mnozstvim
vlakniny pfijaté za cely den (viz. tabulka 2). V tomto ptipadé se tedy zda naplnéni tietiny az
poloviny minimalniho mnozstvi zcela dostacujici, uvazime, Ze se jednd o piijem pouze

Z obéda.

Vléknina je dalezitou soucasti vyzivy déti jak piedskolniho, tak i Skolniho v&ku. Je velice
potfebnd pro spravné fungovani naSeho traviciho traktu. Je proto nutné zajistit détem

dostate¢ny piijem vlakniny.
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9. P¥ilohy

Spotrebni kos za obdobi :

Skup. potravin MJ

Mazo g

Ryby g

Mleko g

M16?-"né vyrocb. O
Tuky volné g
Cukry volne g
Zelenina 9

Ovoce g
Brambory 9
Lusténiny g

Maso rostlinne g
Vejce g

Ostatni g

Norma Skutecnost

306338 448360
57940 41500
400615 336000
§5128 81600
81885 63479
85663 29500
519805 469933
438395 362830
890180 978000
57940 41100

0 0

0 0

0 0

Priloha 1 Ukdzka spotiebniho kose (zdroj: ZS-F)

61

Datum :

01.03.2019

Strama: 1

01.01.2016-29.01.2016

Bozdil

51822
-16440
-64615
-13528
-16406
-26163
-40872
-73363

87820
-16840

Py Bl ey |

Skut v %

™

113,07
71, 63
83,87
85,78
79, 96
34, 44
90, 41
82,76

109, 87
70, 94

™ ™M M M M M M M M



Datum : 02.04.2020
Strana: 1

Spotfebni kosd za obdobi : 01.10.2019-31.10.2019

Skup. potravin MJ Norma Skute&nost Rozdil Skut v %
Maso g 517679 396920 -120759 76,67
Ryby g 77090 82880 5790 107,51
Mléko g 493835 547630 53795 110,89
Mlééné vyrob. g 135083 135960 877 100,65
Tuky volné g 104400 63663 -40737 60,98
Cukry volné g 111071 75239 -35832 67,74
Zelenina g 678545 600508 -78037 88,50
Ovoce g 560545 531411 -29134 94,80
Brambory g 1156810 943273 -213537 81,54
Lusténiny g 77090 65108 -11982 84,46
Maso rostlinné g 0 0

Vejce g 0 o]

Ostatni g o] 0

Skupiny stravniki a podty porci

26 jen ob&d 7-10 let, ob&d

4091
27 jen obéd 11-14 let, ob&d 3099
28 jen obéd 15-18 let, ob&d 519

Vypodet spotfebniho kose

Poznamka: Zapod&teno (Zap.) vyjadfuje, jaka &ast z vydaného mnozstvi je zapoéitana
do dané skupiny spotfebniho kose.

Skup. potravin Nazev

Mj Koef.MJ MnoZstvi MJ pl. Spotifeba zap
Maso
DRUBEZI SEKANA kg 1,000000 1,26 kg 1260 g 100%
VEPROVA KYTA kg 1,000000 1,46 kg 1460 g 100%
VEPROVA JATRA kg 1,000000 3,36 kg 3360 g 100%
KURECI ZAVITEK kg 1,000000 7,10 kg 5680 g  80%
SUNKA kg 1,000000 6,61 kg 6610 g 100%
KURECI JATRA kg 1,000000 8,01 kg 8010 g 100%
KURECI ETVRTKY kg 1,000000 8,33 kg 8330 g 100%
UZEN& ROLKA kg 1,000000 8,47 kg 8470 g 100%
HOVEZI MASO PREDNI B.K. kg 1,000000 14,78 kg 14780 g 100%
KURECI STEAK kg 1,000000 19,04 kg 19040 g 100%
KRUTI STEAK kg 1,000000 19,61 kg 19610 g 100%
KURECI RIzKY s. kg 1,000000 26,71 kg 26710 g 100%
MLETE MASO kg 1,000000 29,77 kg 29770 g 100%
VEPROVA PLEC B.K. kg 1,000000 31,26 kg 31260 g 100%
VEPROVA PECENE NOW kg 1,000000 65,49 kg 65490 g 100%
KURECI RIzKy kg 1,000000 71,64 kg 71640 g 100%
HOVEZI MASO ZADNI B.K. kg 1,000000 75,44 kg 75440 g 100%
Ryby

RYBI KONZERVY TUNAK kg 1,000000 4,81 kg 4810 g 100%
rybi prsty kg 1,000000 24,94 kg 24940 g 100%
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RYBI PORCE kg 1,000000 53,13 kg 53130 g 100%

Mléko
SUSENE MLEKO kg 1,000000 1,24 kg 12400 g 1000%
MLEKO TRVANLIVE 1t 1,000000 19,12 1t 19120 g 100%
MLEKO VB 1t 1,000000 516,11 1t 516110 g 100%

Mlé&né vyrob.
SYR BALKANSKY

kg 1,000000 2,50 kg 2500 g 100%
SYR CIHLA kg 1,000000 10,63 kg 10630 g 100%
KOKTEIL DO MLEKA ks 1,000000 11,63 kg 11630 g 100%
SMETANA 12% 1t 1,000000 14,17 1t 14170 g 100%
S¥R TAVENY kg 1,000000 17,47 kg 17470 g 100%
JOGURT BILY kg 1,000000 33,65 kg 33650 g 100%
TVAROH MEKKY xg 1,000000 45,91 kg 45910 g 100%
Tuky Zivo&isné
SLANIHN kg 1,000000 0,82 kg 820 g 100%
RAMA kg 1,000000 2,10 kg 1680 g 80%
RAMA MASLOVA kg 1,000000 2,27 kg 1816 g 80%
HERA kg 1,000000 3,35 kg 2680 g  80%
RAMA  COMBI kg 1,000000 5,84 kg 4672 g 80%
RAMA PROFI kg 1,000000 10,80 kg 8640 g  80%
MASLO I kg 1,000000 18,24 kg 14592 g 80%
OLEJ V.V kg 1,000000 41,09 kg 28763 g  70%
Cukry volné
DEZERT KOKOSOVY kg 1,000000 4,95 kg 1485 g 30%
VANILKOVY CUKR kg 1,000000 1,66 kg 1660 g 100%
MARMELADA $iPKOVA kg 1,000000 3,29 kg 1974 g 60%
DZEM JAHODOVY kg 1,000000 3,36 kg 2016 g  60%
CUKR MOUCKA kg 1,000000 4,20 kg 4200 g 100%
MAKOVA NAPLN kg 1,000000 8,40 kg 4200 g 50%
SIRUP OVOCNY kg 1,000000 9,99 kg 5994 g 60%
DZEM MERUNKOVY kg 1,000000 10,09 kg 6054 g  60%
SIRUP REDMAX kg 1,000000 12,46 kg 7476 g 60%
CUKR KRUPICE kg 1,000000 40,18 kg 40180 g 100%
Zelenina
STERILOVANY KREN kg 1,000000 0,54 kg 756 g 140%
RAJSKY PROTLAK MALY kg 1,000000 0,57 kg 798 g 140%
STERILOVANA PAPRIKA kg 1,000000 1,24 kg 1761 g 142%
POREK kg 1,000000 1,89 kg 1890 g 100%
MRAZENA francouska ZELENINA kg 1,000000 2,10 kg 2982 g 142%
DRCENA RAJCATA ks 2,550000 2,12 kg 3005 g 142%
KVETAKOVE RizEGKY kg 1,000000 2,43 kg 3402 g 140%
STERILOVANA MRKEV xg 1,000000 2,50 kg 3500 g 140%
SALAT LEDOVY ks 0,600000 4,02 kg 4020 g 100%
STERILOVANE OKURKY CELE kg 1,000000 2,84 kg 4033 g 142%
STERILOVANA KUKURICE kg 1,000000 2,95 kg 4130 g 140%
SUSENA PETRZELOVA NAT kg 1,000000 0,42 kg 4200 g 1000%
KECUP xg 1,000000 3,10 kg 4402 g 142%
ZzELI BILE kg 1,000000 4,58 kg 4580 g 100%
STERILOVANA SALAT Golosone kg 1,000000 3,30 kg 4620 g 140%
STERILOVANA RATATOUILE ks 2,500000 4,23 kg 5915 g 140%
mraZend zel s kuku kg 1,000000 4,23 kg 6007 g 142%
STERIOVANY HRASEK kg 1,000000 4,72 kg 6608 g 140%
STERIPLOVANE FAZOL.LUSK kg 1,000000 5,50 kg 7700 g 140%
STERILOVANA CERVENA REPA kg 1,000000 5,52 kg 7838 g 142%
CESNEK MRAZENY kg 1,000000 5,84 kg 8293 g 142%
PAPRIKA - LUSKY kg 1,000000 9,56 kg 9560 g 100%
CELER kg 1,000000 11,47 kg 11470 g 100%
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MRAZENA KAROTKA kg 1,000000 8,31 kg 11634

g 140%
PETRZEL KORENOVA kg 1,000000 11,64 kg 11640 g 100%
CESNEKOVA PASTA kg 1,000000 11,70 kg 11700 g 100%
MRAZENA DY¥NE kg 1,000000 8,43 kg 11971 g 142%
RAJSKY PROTLAK kg 1,000000 8,70 kg 12354 g 142%
MRAZENY HRASEK ZELENY kg 1,000000 10,50 kg 14910 g 142%
RAJCATA kg 1,000000 24,84 kg 24840 g 100%
ZELI KYSANE kg 1,000000 26,97 kg 26970 g 100%
MRAZENA POLEV SMES kg 1,000000 19,55 kg 27761 g 142%
STERILOVANY ZELENINOVY SALAT kg 1,000000 22,19 kg 31510 g 142%
MRAZENA KAPUSTA kg 1,000000 25,28 kg 35898 g 142%
Cinski ZELI-MANGOLD kg 1,000000 36,40 kg 36400 g 100%
CIBULE kg 1,000000 39,51 kg 39510 g 100%
KAROTKA kg 1,000000 40,90 kg 40900 g 100%
MRAZENY 3PENAT kg 1,000000 35,12 kg 49870 g 142%
OKURKY kg 1,000000 101,17 kg 101170 g 100%
Ovoce
KOMPOT BROSKVE kg 1,000000 2,50 kg 2500 g 100%
KOMPOT MANDARINKY kg 1,000000 3,74 kg 3740 g 100%
KOMPOT TRESNE kg 1,000000 4,38 kg 4380 g 100%
DZUS TROPICO kg 1,000000 6,65 kg 6650 g 100%
DEZERTNI VISNE kg 1,000000 5,39 kg 7546 g 140%
HRUSKY kg 1,000000 29,94 kg 29940 g 100%
KIWI ks 0,100000 30,21 kg 30211 g 100%
MOST 1t 1,000000 33,34 1t 33340 g 100%
DETSKA PRESNIDAVKA JABLEGNA kg 1,000000 28,70 kg 40754 g 142%
HROZNOVE ViNo kg 1,000000 41,22 kg 41220 g 100%
BANANY kg 1,000000 61,47 kg 61470 g 100%
MANDARINKY kg 1,000000 75,50 kg 75500 g 100%
JABLKA kg 1,000000 194,16 kg 194160 g 100%
Brambory
HALUSKY kg 1,000000 7,49 kg 3745 ¢ 50%
BRAMBOROVE KNEDLIKY kg 1,000000 27,67 kg 13835 ¢ 50%
BRAMBORAK kg 1,000000 12,40 kg 24800 g 200%
CHLUPATE KNEDLiKY kg 1,000000 23,09 kg 32326 g 140%
BRAMBORY kg 1,000000 122,57 kg 122570 g 100%
BRAMBORY LOUPANE kg 1,000000 525,35 kg 745997 g 142%
Lusténiny
mouka cizrnova kg 1,000000 1,25 kg 1250 g 100%
PEPITKY kg 1,000000 1,68 kg 1680 g 100%
STERILOVANE FAZOLE bilé kg 1,000000 2,07 kg 2898 g 140%
CoCKA Zervena kg 1,000000 4,09 kg 4090 g 100%
FAZOLE BIiLA kg 1,000000 10,86 kg 10860 g 100%
CoGKA kg 1,000000 12,47 kg 12470 g 100%
cizrna kg 1,000000 14,90 kg 14900 g 100%
HRACH kg 1,000000 16,96 kg 16960 g 100%
Ostatni
ZAZVOR kg 1,000000 0,03 kg 30 g 100%
BAZALKA ks 1,000000 0,03 kg 30 g 100%
PEPR CELY kg 1,000000 0,03 kg 30 g 100%
SMES NA ZAPEKANI kg 1,000000 0,07 kg 70 g 100%
PRASEK DO PECIVA xs 0,013000 0,11 kg 109 g 100%
KARI kofeni ks 1,000000 0,17 kg 170 g 100%
MAJORANKA kg 1,000000 0,26 kg 260 g 100%
Eng INgTANTNE ks 0,250000 0,43 kg 425 g 100%
NLABOVE WUDLE kg 1,000000 0,43 kg 430 g 100%
MAGGI TOPPING CERNY RYBIz kg 1,000000 0,50 kg 500 g 100%
Ay 5 ks 0,050000 0,50 kg 502 g 100%
o |
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. KOSTKY DO KNEDLIKU kg

1,000000 0,81 kg 810 g 100%
MAGGL'TORPING FARAMEL kg 1,000000 0,82 kg 820 g 100%
’ STAVA VEPROVA kg 1,000000 0,83 ki 830 100%
: R ' ' g ]
OMACKA SYROVA g 1,000000 0,83 kg 830 g 100%
HOvEz: Bu)on xg 1,000000 i 830 g 100%
§i-1_\vn'x PECENI HOVEZi xg 1'000000 0'8‘ kq 840 s 100%
RURECE bujén xg 1,600000 o.08 xg 840 . 100%
ZELENINOVY bujén xg 1,000000 0,86 kg 860 g 100%
SLENOT BRLENINY kg 1'oooooo 0'93 kg 930 d 100%
koktejl do mléka kg 3100005 1,01 kg g
it st J . g 1010 g 100%
hare kg 1,000000 1,08 kg 1080 g 100%
I kg 1,000000 1,24 kg 1240 g 100%
S e kg 1,000000 1,29 kg 1290 g 100%
o iy kg 1,000000 1,36 kg 1360 g 100%
ﬁi"!v:nm i kg 1,000000 1,36 kg 1360 g 100%
Mkect SivTeR kg 1,000000 1,39 kg 1390 g 100%
- kg 1,000000 7,10 kg 1420 g 20%
c:mméunovi . kg 1,000000 1,64 kg 1640 g 100%
kg 1,000000 1,65 kg 1650 g 100%
KROUPY . kg 1,000000 1,65 kg 1650 g 100%
mcg: FIX mcums kg 1,000000 1,66 kg 1660 g 100%
Por:zm l;masxfovy KREM kg 1,000000 1,69 kg 1690 g 100%
fzsxo?y DETSKE ks 0,240000 1,76 kg 1764 g 100%
M:m_w kg 1,000000 1,26 kg 1789 g 142%
MINUTKA Cfm'vrrm kg 1,000000 2,08 kg 2080 g 100%
Dnozq susm kg 1,000000 0,22 kg 2200 g 1000%
mmi.nfy'vxczzm kg 1,000000 2,47 kg 2470 g 100%
mm LUPINKY kg 1,000000 2,52 kg 2520 g 100%
m{u'm JiSKA kg 1,000000 2,54 kg 2540 g 100%
HORCICE ks 1,000000 3,06 kg 3060 g 100%
HARMONIE kg 1,000000 3,31 kg 3310 g 100%
téstoviny drobeni kg 1,000000 3,74 kg 3740 g 100%
HALUSKY kg 1,000000 7,49 kg 3745 ¢ 50%
HOVEZI VY¥VAR kg 1,000000 3,75 kg 3750 g 100%
VITAMINOVY NAPOJ kg 0,800000 4,00 kg 4000 g 100%
MAKOVA NAPLN kg 1,000000 8,40 kg 4200 g 50%
PERNICEK ks 0,070000 4,64 kg 4641 g 100%
ZELENINOVY VYVAR kg 1,000000 4,96 kg 4960 g 100%
STERILOVANY SAVAY SAL kg 1,000000 4,65 kg 6603 g 142%
éag ks 1,000000 6,66 kg 6660 g 100%
BULGUR kg 1,000000 6,74 kg 6740 g 100%
OMACKA SIPKOVA kg 1,000000 7,40 kg 7400 g 100%
TESTOVINY SPECLE kg 1,000000 7,47 kg 7470 g 100%
OCET ks 1,000000 7,48 kg 7480 g 100%
SPAGETY kg 1,000000 7,60 kg 7600 g 100%
RYZE kg 1,000000 7,90 kg 7900 g 100%
MUSLI TYCINKA ks 0,035000 10,59 kg 10586 g 100%
BUBLANINA kg 1,000000 12,54 kg 12540 g 100%
CHLEB SLUNECNICOVY ks 0,500000 12,64 kg 12640 g 100%
REZY MALIBU kg 1,000000 13,56 kg 13560 g 100%
STROUHANKA kg 1,000000 13,75 kg 13750 g 100%
CHLUPATE KNEDLIKY kg 1,000000 23,09 kg 13854 g 60%
CHLEB ks 1,200000 14,04 kg 14040 g 100%
TESTOVINY kg 1,000000 17,61 kg 17610 g 100%
SOUL kg 1,000000 19,95 kg 19950 g 100%
RYZE JASMINOVA kg 1,000000 19,95 kg 19950 g 100%
MOUKA HRUBA kg 1,000000 21,38 kg 21380 g 100%
TESTOVINY VRETENA kg 1,000000 26,02 kg 26020 g 100%
MOUKA POLOHRUBA kg 1,000000 31,11 kg 31110 g 100%
ryZe parb kg 1,000000 39,72 kg 39720 g 100%
BRABBOROV& GNOCCT kg 1,000000 39,86 kg 39860 g 100%
BRAMBOROVE KNEDLIKY kg 1,000000 27,67 kg 41505 g 150%
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P MOUKA HLADKA kg 1,000000 45,77 kg 45770 g 100%
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