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Abstrakt

Nazev prace: Problematika vyzivové hodnoty mléénych vyrobki

ve stravé predSkolnich déti v materskych Skolach

Tato bakalarska prace se zabyva problematikou vyzivové hodnoty mléénych
vyrobkil ve stravé predSkolnich déti v matefskych Skoldch. Byly stanoveny dva
hlavni cile. Prvnim bylo ur¢it mlé¢né vyrobky, které jsou pro tuto vékovou
kategorii vhodné, a ty, které jsou méné vhodné nebo nevhodné. Druhym hlavnim
cilem bylo edukovat o spravné vyzivé v oblasti konzumace mléénych vyrobki
persondl téch matefskych Skol, kde by druh a mnoZstvi podavanych mlécnych

vyrobki byly nevyhovujici.

Teoreticka cast popisuje slozeni mléka a mlécnych vyrobkl, podtrhuje
predevsim slozky mléka, nad kterymi je potfeba se zamyslet a zaméfit se na né, a
jejich vyznam pro lidsky organismus. Déle popisuje vyznam mléka a mlénych
vyrobki pro ptedskolni déti, uvadi, které mlécné vyrobky jsou pro tyto déti vhodné
a které naopak nevhodné. V neposledni fad¢ uvadi také doporucené denni davky
téchto vyrobki pro splnéni spotiebniho kose. Pro ucely vypracovani praktické Casti
byla zvolena metoda kvalitativniho vyzkumu, metoda pozorovani, dotazovéani a
prace s dokumentaci. Techniku tvofil polo-strukturovany rozhovor a hodnoceni
jidelnich listkii v matefskych Skolach. Polo-strukturovany rozhovor za pomoci
dotazniku byl zajistén pfimym kontaktem. Vyzkumny soubor tvofil personal 6

matefskych skol v Jiho¢eském kraji.

Z vysledkt prace vyplyva, Ze persondl matetskych kol je dobfe informovan o
problematice konzumace mlécnych vyrobkt, ale pfesto se mu nedaii napliiovat
spotfebni koS v oblasti mléka. Dle persondlu se spotfebni koS v oblasti mléka dafi
napliovat ze 75% 4 matetskym Skoldm z 6. Zbylé 2 mateiské Skoly dle personalu
spotfebni koS v oblasti mléka naplni pouze z 50%. Spotiebni koS v oblasti

mléénych vyrobka se jim ale naplnovat dafi, protoze do svadin podavanych



v mateiskych Skolach jsou ¢asto zafazovany ovocné jogurty, tvarohy nebo rizné
druhy tvarohovych pomazanek. Spotiebni ko§ v oblasti mlécnych vyrobki je tedy
Vv 5 z 6 matetskych Skol naplnén az z 93%. V jedné matefské Skole se nedafi ani
to. Kvalita mlécnych vyrobk podavanych v matetskych Skolach hodnocend dle
obsahu energie, sacharidii, cukrd, tukd a bilkovin vzhledem k v€ku stravnika je
pramérnd, vétSinou se povéieni ¢lenoveé persondlu fidi pti vybéru cenou a slozenim
mlééného vyrobku. Neéktefi z nich jsou ovlivnéni spiSe cenou vyrobku, pak
prestava byt kvalita dulezita, jini se tidi spiSe slozenim vyrobku, a pro to, aby
mléény vyrobek byl kvalitni, délaji maximum, coZ zahrnuje 1 moZnost, Ze si jej

vyrobi sami. Reklama pti vybéru mlé¢ného vyrobku nehraje zadnou roli.



Abstract

Title of the work: Problems of nutritional value of dairy products in

the diet of preschool children in nursery schools

This bachelor thesis deals with the problems of the nutritional value of dairy
products in the diet of preschool children in nursery schools. There were two main
objectives set. The first objective was to determine the dairy products that are
appropriate to this age category, and those that are less suitable or unsuitable. A second
major objective was to educate on a proper nutrition in the area of dairy products the
staff of those nursery schools, where the type and quantity of dairy products
administered were unsatisfactory.

The theoretical part describes the composition of milk and milk products,
highlights especially the milk constituents over which it is necessary to think about and
which should be focused on, as well as their significance for the human organism. It
also describes the importance of milk and milk products for preschool children,
indicates which dairy products are suitable for these children and which are on the
contrary inappropriate. Last but not least, it states the recommended daily intake of
these products to meet the consumption basket. In order to develop the practical part, a
method of qualitative research, and a method of observation, interviewing and working
with documents have been chosen. The technique has been formed by a semi-structured
interview and assessment of menus in nursery schools. The semi-structured interview
using a questionnaire was performed by means of a direct contact. The research file was
constituted by the staff of six nursery schools in the South Region.

As it results from the result of the work, the staff of nursery schools is well
informed on the issue of consumption of dairy products, nevertheless it cannot meet the
consumption basket in the milk area. According to the opinion of the staff, the
consumption basket in the milk area is accomplished by 75% at 4 of 6 nursery schools.
According to the staff of the remaining two nursery schools, the consumption basket in

the area of milk can be filled in only 50%. The consumption basket in the area of dairy



products can be filled, because the snacks served in the nursery schools are often
completed by fruit yogurts, cottage cheese or different types of cottage cheese spreads.
The consumer basket in the area of dairy products is therefore filled in 5 of 6 nursery
schools to 93%. In one nursery school it fails to accomplish even such a value. The
quality of dairy products served in nursery schools ranked according to the energy
content, the content of carbohydrates, sugars, fats and proteins in respect to the average
age of diners is moderate, the authorized staff members adhere by the selection to the
price and composition of the milk product. Some of them are rather influenced by the
price of the product, then the quality ceases to be of importance, others comply more
with the composition of the product, and they are doing their best for the quality of the
milk product, which includes even the possibility that they produce the product

themselves. Advertising does not play in the selection of dairy product any role.
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UvVOD

Mléko a mlééné vyrobky jsou skupinou potravin, na kterou se nazory svétovych
odbornikli na vyzivu nejvice rozchdzeji. Zatimco jedni tvrdi, Ze mléko a mlécné
vyrobky jsou jednémi z nejlepSich potravin a jsou nenahraditelnymi ve stravé ¢lovéka,
jini jsou nazoru, ze mléko a mlécné vyrobky by nemély byt ve stravé Clovéka viibec
nebo jen ve velmi malém mnozstvi. Co odbornik na vyzivu, to nézor, pravda bude ale
n¢kde uprostied. Neni pochyb o tom, Ze malé dité ma dostavat matetské mléko, protoze
je pro n¢ho tou nejlepsi potravou. Matefské mléko maé totiz idealni slozeni, teplotu
| Cistotu. Jiz od narozeni se ve vyzivé Clovéka slovo mléko vyskytuje velmi Casto.
V soucasné dob¢ nas choroba, které se fika tichy zlod¢j kosti, pfesvédcuje o tom, ze
dobry stav kosti souvisi nejen s pohybem a hormonalnim stavem, ale také s vyzivou.
Prestoze je osteopordza povazovana za chorobu objevujici se ve vySSim veéku, souvisi
s vyzivou od détstvi. Tehdy si totiz kosti, které nas budou cely zivot nosit, budujeme,
amlécné vyrobky jednozna¢né patii mezi pozitivni nutri¢ni faktory, které stav kosti
ovliviiyji. Toto obdobi, tedy pfedSkolni a mladsi Skolni vek, je rozhodujici pro nauceni
se a prijeti celozivotnich zasad zdravé vyzivy. Proto je vyziva v mateiské Skole tak
dialezitd. Matetskd Skola je misto, kde déti poprvé vstupuji do SirSiho svéta, poznéavaji
auci se nové veci. Nabyvaji zde dovednosti a navykul, které jim budou odrazovym
mustkem pro dal§i zivot. Do stravovacich navyka rodiny tak zasahuje dalSi Cinitel.
Vysledny denni jidelnic¢ek ditéte béhem pracovniho tydne je v tomto piipadé v priméru
pokryt ze 60 % stravovanim v matetské Skole a ze zbylych 40 % doma. V mateiské
Skole by mléko a mlécné vyrobky mély byt do svainek zafazovany velmi Casto —
zdivodu navyku konzumace téchto potravin, prevence proti osteopordze,
aVvneposledni fadé¢ by tyto navyky meély vést i ke sprdvnému zivotnimu stylu

V pokrocilejSim véku.

Cilem této prace je zjistit kvalitu a dodrzovani vyzivové doporucenych davek
u mléénych vyrobki podavanych v matefskych Skolach. Déale bylo mym cilem zjistit,

jak se personal matefskych skol orientuje v problematice kvality mléénych vyrobk,



zajistit jejich ptipadnou edukaci ohledné této problematiky, a také zjistit, ¢im jsou

ovlivnéni pii vybéru mlécnych vyrobki podavanych v jejich matetské Skole.

Toto téma jsem si vybrala, protoze je aktualni. VE&fim, ze kazdy rodi¢ chce, aby
jeho dit¢ dostavalo ty nejkvalitn€j$i potraviny, a tim padem bylo zdravé. Ma prace by
mela prispet k edukaci personalu matetskych skol a k lepSimu pochopeni diilezitosti

téchto potravin ve vyziveé deti.



1  SOUCASNY STAV

1.1 Miléko

MIéko a mlécné vyrobky jsou soucasti potravy ¢lovéka jiz nékolik tisic let od
domestikace zvitat. Na tizemi dne$ni CR zacaly vznikat v&t§i vyrobny na oSetieni
a zpracovani mléka koncem 19. stol., prvni mlékarna vznikla u Prahy r. 1890. Spotieba
mléka a mlécnych vyrobki v jednotlivych zemich je historicky odlisna, a tyto rozdily
pretrvavaji az do dneSnich dnt.

O tom, ze je mléko nepostradatelnou potravinou pro mladata savci, tedy
i ¢loveéka, snad nikdo nepochybuje. Je tedy vyzivnou potravinou, obsahujici vétSinu
latek pottebnych pro rist ditéte. Mléko ma vyznam pro svou hodnotu nutriéni
(vyzivovou), ale 1 ochrannou’.

Zakladni slozkou mléka je voda, jejiz obsah je rozdilny podle druhu mléka nebo
puvodu. V kravském mléce, které¢ je u nds prevazné konzumovano, byva obvykle
87-91 % vody. Do prodeje ptichdzi i vyrobky z mléka koziho a mléka ovciho,

v Vs v s_o ror ’ ) T « 2
pfedevsim v podobé€ syrl. Srovnani obsahu hlavnich zivin uvadi tab. ¢. 1.1.

Tabulka €. 1.1: Obsah Zivin v mléce

Slozka Obsah v mléce v g

Kravské mléko Kozi mléko Ovéi mléko Mate,:rske
mléko
Bilkoviny 3,3 3,56 4.6 1,1
Kaseiny 2,7 2,6 3,9 0,4
Proteinova 0,6 0,6 0,7 0,5
syrovatka
Tuky 3,8 4,5 7,2 4

Y BULKOVA, Véra. Nauka o poivatindch, 1999,
2 VELISEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : I dil, 2009.



Sacharidy 4,6 4,3 4.8 7,1

Mineralni 0,7 0,8 0,9 0,2
latky
Zdroj: STRANSKY, RYSAVA — 2010°

MIléko je velice komplikovany disperzni systém, ve kterém kaseinové molekuly
tvofi micelarni disperze, lobularni bilkoviny syrovatky koloidni disperze, tuk pfitomny
ve formé& tukovych kapek tvofi emulzi, castice lipoproteind koloidni suspenzi,
nizkomolekularni latky jako jsou laktosa, sacharidy, volné aminokyseliny, mineralni
latky a ve vodé rozpustné vitaminy tvoii pravy roztok. Typické zbarveni souvisi
Srozptylem a absorpci svétla na tukovych casticich a micelach kaseinti, nazloutlé
zbarveni mléka zplsobuji karotenoidni latky pfitomné v tukové fazi, nazelenalé
zbarveni syrovatky piitomny riboflavin. M1écné proteiny jsou smési dvou hlavnich typt
proteind, a to kaseinl (pfiblizn€ 80 % mlécnych proteinl), a syrovatkovych (sérovych)
proteint, které tvoii asi 20 % proteintt mléka. Zakladni slozky mléka jsou uvedeny

vtab. & 1.2.%

Tabulka ¢. 1.2: Hlavni sloZky mléka

Latka Latka

Voda Vitaminy

SuSina Vitamin A

Tuk Vitamin D
Tukuprosta suSina Vitamin E

Bilkoviny Vitamin B;

Kasein Vitamin Bg
Albuminy Nikotinamid
Globuliny Kyselina pantotenova
Laktoza Vitamin C

3 STRAVNSKY, Miroslav; RYgAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.
* VELISEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : I dil, 2009.



Popeloviny Cholesterol
Mineralni latky
Zdroj: STRANSKY, RYSAVA — 20105, VELISEK, HAJSLOVA — 2009°

1.1.1 Bilkoviny obsaZené v mléce

Bilkoviny jsou potiebné jak pro zdravy vyvoj déti, tak pro starnouci organismus,
a jsou rovnéZz nepostradatelné pro rekreacni i vrcholové sportovce. Jsou velmi
vyznamnou soucasti suSiny mléka. Tvofi zakladni fyzikdlni a chemické vlastnosti
mléka, a jsou tedy i jeho nejcennéjsi slozkou, protoze obsahuji velké mnozstvi
esencialnich aminokyselin. Chemicky jde o dlouhé fetézce rtiznych aminokyselin
spojenych navzdjem peptidickou vazbou. Nejvyssi biologickou hodnotu ma po
bilkoving vejce mlé&na bilkovina.’

Mlécny albumin a globulin maji vyssi biologickou hodnotu, nez je referencni
hodnota vaje¢né bilkoviny, a vyuziva se v organismu z 97-98 %. Mlécna bilkovina
obsahuje vSechny nezbytné aminokyseliny v optimalnim poméru.8

Mlécné bilkoviny jsou snadnéji stravitelné a jsou Svétovou zdravotnickou
organizaci brany jako standard biologické hodnoty pro hodnoceni bilkovin, jako
bilkoviny blizici se nejvice slozenim bilkovindm lidskym s koeficientem
0.97 - 0.98. Mezi mlécné bilkoviny patii hlavné kasein, ale také b-laktoglobulin,
a- laktoglobulin, laktoferin, laktoperoxidaza. Bilkoviny v kravském mléce tvoii z 95 %
vlastni bilkoviny a z5% nebilkovinny dusik (volné aminokyseliny, amoniak,
mocovina, kreatin, kyselina mocova, vitaminy a fosfolipidy). Z bilkovin tvoii asi 80 %
kasein a 17 % syrovatkové bilkoviny. Rozhodujici bilkoviny kravského mléka jsou
a-kasein, b-kasein, b-laktoglobulin, které se tvoii jen v mlééné zlaze. Jedna se

0 vysokomolekularni latky, které se pii nizké hodnoté pH (4,6), ptipadné plsobenim

® STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.
6 VELiSEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : 1 dil, 2009.

"BULKOVA, Véra. Nauka o pozivatindch, 1999.

8 STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010,
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specifického enzymu, srazi na tzv. nerozpustnou bilkovinu mléka. Zbytek tvori
tzv. syrovatkova bilkovina, ktera je rozpustnd a je tvofena frakcemi albumini
a globulint. Podle zastoupeni hlavnich druht bilkovin rozliSujeme mléka kaseinova
a mléka albuminova. Mléka kaseinova produkuji pfezvykavci (hlavné kravské mléko).
Albuminova mléka produkuji masozravci, v§ezravei a bylozravei, ktefi maji jednoduchy
zaludek. Mezi albuminova mléka patii zejména mléko lidské, kobyli a také mléko
Selem. Tato mléka obsahuji kaseinu podstatné méné a v jejich mléku pfevazuji albuminy
a globuliny.’

Slozeni aminokyselin mléka je uvedeno v tab. ¢. 3. Kravské mléko spolu se
syrovatkou predstavuje zdroj nejlevnéjsich, presto vSak kvalitnich zivo¢isnych bilkovin.
Slozeni proteinti v kravském mléce je uvedeno v tab. ¢. 1.3. Potieba ptisunu bilkovin
v potravé je velmi individualni. Nejvyssi je v obdobi ristu, vdobé téhotenstvi ¢i

. s 1
kojeni. 0

Tabulka €. 1.3: Obsah aminokyselin v proteinech mléka (v g vztaZeno na 16g
dusiku)

Aminokyselina Mléko®

Kravské Kozi Ovéi Lidské
Ala 3,5 2,7 3,2 3,9
Arg 3,3 1,3 2,9 3,9
Asx 7,7 7,6 7,0 8,5
Cys 0,8 1,6 1,4 1,3
Glx 22,2 18,3 22,1 15,2
Gly 2,0 1,4 1,9 2,5
His 2,7 3,6 2,5 2,5
lle 4,7 5,2 4,6 4,1

® KRASA, Antonin, et al. Vyuzivani mléénych krmnych smési. In : Agroweb : internetovy zemédelsky
portdl [online]. Dostupné z: <http://www.agroweb.cz/\yuzivani-mlecnych-krmnych-
smesi__s132x30069.html>.

Y RYSAVA, Lydie. Mléko a mlé&né vyrobky ve vyzivé v praxi. In : VyZiva a potraviny : Casopis
spolecnosti pro vyZivu, 2001, ro¢. 56, €. 5, s. 152-154.
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Leu 9,5 9,2 9,3 8,8
Lys 7,8 5,2 7,2 6,8
Met 2,5 1,3 1,6 1,6
Phe 5,4 3,8 4,9 3,5
Pro 9,1 8,3 10,8 7,1
Ser 5,8 41 5,6 4,7
Thr 4,5 4,4 3,7 4,5
Trp 14 1,3 1,9 1,8
Tyr 4,8 3,2 5,0 3,3
Val 5,8 6,5 6,2 4,5
Celkem EAA?Y 47,2 41,7 45,8 40,1
Celkem AA” 103,5 89,0 101,8 88,5
EAAI (%) 100 99 60 69
AAS(%)? 75 73 53 53
Limitujici AA Sirné Ile Sirné Lys Sirné Ile Sirné Ile

Zdroj: VELISEK, HAJSLOVA — 2009"

a) EAA — esencialni aminokyseliny
b) AA — aminokyseliny

C) EAAI — index esencidlnich aminokyselin
d) AAS — aminokyselinové skore pro limitujici aminokyseliny
1.1.2 Kasein

Hlavni slozkou kaseinové frakce mléka jsou aS-kaseiny. V kravském mléce se

vyskytuje aS1-kasein a aS2-kasein (oba ve Ctyfech genetickych variantach A, B, C a D,

liici se primarni strukturou, nejobvyklejsi variantou je varianta B).*

1 VELiSEK, Jan; HAJ@LOVA, Jana. Chemie potravin : 1 dil, 2009.
12 VELISEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : I dil, 2009.
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Kaseiny nejsou vmléce ve formé monomerd, ale jsou agregovany do
kaseinovych komplexti a micel. Typicka micela kravského mléka obsahuje asi 20 000
molekul kaseinti. Micelu tvoti zhruba z 92 % kaseiny, asi 3 % hmotnosti je vapenatych
iontd, 3 % anorganického fosfatu, 2 % fosfatu vazaného jako fosfoserin, 0,5 % citratu
a do 0,5 % byva sodnych, draselnych a hofe¢natych ionti. Pocet micel byva asi 1.1012
v 1 ml mléka."®

Kasein predstavuje 76-80 % bilkovin v mléce a dokdze na sebe véazat vapnik,
fosfor a hoicik. Kasein je hlavni bilkovinou mléka s vyznamnym vyzivnym ucinkem,
soucast dietetickych piipravki zejména prostych mlé¢ného cukru (lakt(’)zy).14

Kasein je bilkovina, ktera ovlivituje rychlost srazeni mléka a kvalitu syfeniny.
Ke kyselému sraZeni kaseinu dochazi vlivem ptsobeni kyselin.

Po poziti mléka v zaludku dochazi ke srazeni kaseinu, a pisobenim travicich
enzymu se vysrazi na relativné pevnou srazeninu. Bakterie mlé¢ného kvaseni produkuji
prevazné kyselinu mlécnou, proto se vyuzivaji v potravinafstvi._Snizovanim hodnoty
pH dochazi k poruSovani povrchovych struktur kaseinovych micel, coz zpisobuje
uvolnéni kaseinu a jeho denaturace. Takto uvolnény kasein neni jiz rozpustny, a proto
tvofi srazeninu. Aby doslo ke sraZzeni mléka pomoci kaseinu, je nutné snizit pH pod
hodnotu izoelektrického bodu, ktery je u kaseinu asi 4,5. Tento typ sraZeni je vratny,
neutralizaci mléka dojde k opétovnému rozpusténi srazené¢ho kaseinu. Kyselé srazeni se

PSP . o M os o L o115
vyuziva pti vyrobé€ jogurti, tvarohtl, a ¢astecné 1 syrl, které jsou lehce stravitelné.

1.1.3 Tuk obsaZeny v mléce

Mlécny tuk je slozen ptevazné z heterolipidi, homolipidy tvofi minimalni

mnozstvi. Mlécny tuk se vyznaCuje vyznamnym obsahem esencialnich mastnych

13 VELI:?EK, Jan; HAJ $LOVA, Jana. Chemie potravin : 1 dil, 2009.
“ VELISEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : 1 dil, 2009.
15 BULKOVA, Véra. Nauka o poZivatindch, 1999.
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kyselin, a to jak v mléce samotném, tak i v produktech z mléka. Duilezitymi slozkami
tuku jsou predevsim fosfolipidy, lipoproteiny, glykolipidy aj.l6

Vedle klasickych nasycenych tukl obsaZenych i v rostlinnych olejich obsahuje
mléény tuk mastné kyseliny (MK) s kratkym a stfednim fetézcem, konjugované
linolové kyseliny a MK s lichym poctem uhlikli a rozvétvené MK. Diky tomu je lehce
stravitelny a vybornym nosic¢em vitaminti A, D, E a K.

Pomér omega-6 a omega-3 mastnych kyselin je optimalni. Mastné kyseliny se
sttedné dlouhym fetézcem zvySuji koncentraci piiznivého HDL-cholesterolu v séru
(snizeni rizikového faktoru metabolického syndromu). Mastné kyseliny, typické pro
mléko prezvykavcl, nejsou spojovany s kardiovaskularnim rizikem. Slozeni
konvenéniho mlécného tuku, ktery obsahuje az 70 % nasycenych mastnych kyselin,
muze byt pozitivné ovlivnéno krmivem. Mlécny tuk pasenych krav se vyznacuje
relativné nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin a vysokym podilem mono
a poly-nenasycenych mastnych kyselin a konjugované kyseliny linolové. Z hlediska
kardiovaskularnich chorob se za rizikové povazuji nasycené mastné kyseliny, jako je
kyselina laurinova, miristova nebo palmitova, které celkem tvoii kolem 40 % mlécného
tuku. Obsah téchto mastnych kyselin je relativné nizky, @ V porovnani
napf. s margariny je srovnatelny.’

Aktudlni analyzy 27 pomazankovych tuk z mlééného tuku vykazuji podil cca
30 % téchto mastnych kyselin.

SloZzeni margarind se V poslednich letech zménilo, nyni obsahuji méné
trans-mastnych kyselin. Podle nejnovéjsi meta-analyzy neexistuje piesvédCivy dikaz,
ze prijem nasycenych mastnych kyselin z mléka a mlénych vyrobkl zvySuje riziko

kardiovaskularnich onemocnéni.*®

6 KNOTEK, Jan. Milécny tuk. Zlin, 2009. Bakalarska prace. In : DSpace UTB : Digitdlni knihovna
vysokoSkolskych kvalifikacnich praci Univerzity Tomdse Bati ve Zliné [online]. Dostupné z:
<http://dspace.knihovna.utb.cz/bitstream/handle/10563/10670/knotek 2009 bp.pdf?sequence=1>.
7 JAHREIS, Bernard. SloZeni mlé&ného tuku a jeho vyZivovy vyznam : Souhrn poznatkii o sloZeni
mlééného tuku a jeho vyznamu z vyzivového hlediska. In : Svaz chovatelii ceského strakatého
skotu [online]. Dostupné z: <http://www.cestr.cz/clanky-slozeni-mlecneho-tuku-a-jeho-vyzivovy-
vgyznam.html>.

8 JAHREIS, Bernard. Slozeni mlé&ného tuku a jeho vyZivovy vyznam : Souhrn poznatki o sloZeni
mlécného tuku a jeho vyznamu z vyzivového hlediska. In : Svaz chovatelii ceského strakatého
skotu [online]. Dostupné z: <http://www.cestr.cz/clanky-slozeni-mlecneho-tuku-a-jeho-vyzivovy-
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Dale je nutné podotknout, ze mléény tuk ma vysokou schopnost pohlcovat
a zachovavat si rtizné pachy ze svého okoli. To né€kdy miize ovlivnit chut a vini
mlécného vyrobku, a tfeba ho i zcela znechutit, hlavné détem.

V pribéhu technologického zpracovani se obsah tuku v jednotlivych mléénych

, RTINS . 19
vyrobcich cilen€ upravuje.

1.1.4 Laktoza

Laktéza je disacharid skladajici se ze dvou hexdz, glukozy a galaktozy. V mléce
se vyskytuje ve formé& pravého roztoku, jeji sladivost je nizs$i nez u glukoézy nebo
sachardzy, ale mé stejny energeticky obsah jako jiné cukry. NiZsi je 1 jeji rozpustnost,
pii vySSich koncentracich a pfi nizkych teplotdch mize dojit ke krystalizaci, zejména
u zahus$téného mléka nebo mrazenych smetanovych krémd.

Stejn¢ jako jiné cukry se laktéza pii vysSsi teploté rozklada, karamelizuje
a zpuisobuje tim ,,vafivou* chut’.’

Kravské mléko obsahuje 4,5-5,0 g laktozy na 100ml. Ziskava se ze syrovatky
kravského mléka ultrafiltraci nebo ze syrovatky zahuSténé na 55-65% suSiny
krystalizaci. Pfi zpracovani kravského mléka laktdza piechazi ¢astecné nebo uplné do
mléénych vyrobka.!

Ma fadu pozitivnich u€inkd na organizmus, jejim Stépenim v tlustém strevé
vzniké kyselina mlécna, kterd ovliviiuje osmotické podminky v tlustém streveé. Ma lehce
laxativni Uc¢inek, protoze vdze vodu a tim se zvétSuje obsah stfeva, zrychluje se
peristaltika, ktera se zesiluje vlivem kyselého prostiedi ve stieveé. Kyselé prostiedi ve
sttevé podporuje rist Zddoucich mikrobidlnich kment, jako je napf. lactobacilus
a soucasn¢ zabranuje pomnoZzeni patogennich mikroorganismu a parazitl. Proto miize

laktoza urychlit obnoveni fyziologické stfevni flory. Mlécny cukr tak puasobi jako

vyznam.html>.

¥ DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni jakosti mléka a mlékdrenskych vyrobkii - ndvody pro praktickd
cviceni, 2003.

20 VELISEK, Jan; HAJSLOVA, Jana. Chemie potravin : 1 dil, 2009.

1 STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
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probiotikum a stimuluje stfevni imunitni systém, coz je u déti i dospélych velmi dilezité
po prodélani stievniho onemocnéni nebo po 16¢bé antibiotiky.?

Mezi dalsi pozitivni G€inky laktézy na organizmus dospélého ¢lovéka, ale 1 na
organizmus ditéte, je podpora vstiebavani vapniku ve stfeveé, pravdépodobné
neovliviiuje vstiebavani laktozy, ale produkt jejiho Stépeni, kterym je kyselina mlécna.
Vlivem nizkého pH ve stfeve se zlepSuje jeho rozpustnost, a tim i vyuzitelnost. I piesto,
ze laktoza, ktera je obsazena v mléce a mlécnych vyrobcich, je Cistym zdrojem energie,
jeji obsah neni tak vysoky, aby z diivodil snizovani pfijmu energie bylo nutné jakkoliv
omezovat konzumaci mléka a mléénych V}’/robkﬁ.23

MIéko neni piic¢inou laktéozové intolerance, pfi¢inou jsou dédi¢né faktory nebo
sttevni nemoci, dale dlouhodobé vyrazeni mlécnych vyrobkl z jidelnicku. Mléko
a mlécné vyrobky z hlediska stati snasi 85 % dospélého obyvatelstva po cely Zivot bez
obtizi. Naopak mlé¢ny cukr podporuje spravné traveni a pozitivné ovlivituje bakterialni

. . 24
fléru stfeva.

1.1.5 Mineralni latky a stopové prvky obsaZené v mléce

Mineralni latky a stopové prvky jsou anorganické slouceniny, které jsou soucasti
potravy, a jejich esencialita je u ¢lovéka experimentdlné dokazana. Mineralni latky
a stopové prvky jsou esencialni — tzn., Ze je organismus nemuiize vytvaret, ani nemohou
byt spotiebovany, ale pouze z organismu vylouceny. Do téla jsou pfendseny krvi. V téle
se nachazeji bud’ ve forme¢ iontli, ve formée soli ¢i jako soucast organickych sloucenin.

Mléko je bohaté piedevsim na vapnik, ale mimo néj si cenime i zinku, jodu
a selenu. Dle studie publikované v r. 2008 L. RySavou, J. Kubackovou a M. Stranskym
bylo zji§téno, ze z deviti zkoumanych evropskych zemi byl nejvyssi obsah jodu nalezen

vmléce z Ceské republiky a Anglie, a to v rozmezi od 79mg/ do 601mg/l. Naopak

22 STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.
2> STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.
* STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
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nejnizsi hodnoty byly sledovany v mléce z Polska a Svycarska. Nejvyssi obsah selenu
mélo taktéz mléko z Ceské republiky a Slovenska, jeho mnozZstvi se pohybovalo od
13mg/l do 110mg/l, nejnizsi obsah selenu byl opét zaznamenan v mléce z Polska.
V Ceské republice se za osm let, tedy od r. 1997 do r. 2005, mnozstvi jodu zvysilo
0 trojnasobek (tab. ¢. 1.4). Z toho vyplyva, Ze je mléko velmi vhodnym zdrojem zdsob
mineralnich latek pro obyvatelstvo, protoze obsahuje zejména Ca, J, Mg, P
V podstatném mnozstvi v ramci spotfebniho koSe, tedy denniho konzumu mléka

a mlécnych Vyrobkﬁ.25

Tabulka &. 1.4: Obsah jédu v mléce v CR 0dr.1997 do r. 2005

Rok Obsah jodu v pg/l
1997 140
2002 300
2004 460
2005 472

Zdroj: RYSAVA, KUBACKOVA, STRANSKY — 2008%

V mléce je obsah minerdlnich latek celkem stabilni, vyrazné¢ se meéni jen
u mléka, které bylo ziskdno od nemocnych dojnic, a to oznacujeme jako mastitidu.
Mineralni latky v organismu c¢loveéka slouzi jako velmi dulezity stavebni material,
zejména pak vapnik, hot¢ik nebo fosfor. Maji dulezitou roli v regulaci riznych Zivotné
dilezitych funkci, maji funkci aktivatoru nékterych enzymi a jsou dilezité pro
udrzovani acidobazické rovnovahy v organizmu.

vvvvvv

Vépnik obsazeny v jednom litru mléka pokryvd denni potfebu dospélého clovéka.

2 RYSAVA, L.; KUBACKOVA, J.; STRANSKY, M. Jod — und Selengehalte in der Milch aus neun
europdischen Landen. In : Die erndhrung dsterreichische zeitschrift fiir wissenschaft recht, technik und
wirtschaft- hochdruckbehandlung von milch: Einfluss auf ribonucleosid — nehalte und enzym-aktivitdten.
2008, ¢. 32, s. 65-68.

% RYSAVA, L.; KUBACKOVA, J.; STRANSKY, M. Jod — und Selengehalte in der Milch aus neun
europdischen Landen. In : Die erndhrung osterreichische zeitschrift fiir wissenschaft recht, technik und
wirtschaft- hochdruckbehandlung von milch: Einfluss auf ribonucleosid — nehalte und enzym-aktivitdten.
2008, ¢. 32, s. 65-68.
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Obsah véapniku v mléénych vyrobcich zlstavd zachovan, béhem technologického
zpracovani se skoro neméni. Pii vyrobé ne€kterych vyrobkd, napt. syru nebo tvarohd, se
z technologickych divodi vépenaté soli, jako je mlé¢nan vapenaty nebo chlorid

vapenaty, pfidavaji. Obsah minerélnich latek v mléce je uveden v tab. 1.5.7

Tabulka €. 1.5: Obsah mineralnich liatek v mléce a mléénych vyrobcich (mg/100g)

Potravina Ca P Mg Na K
Jogurt 120 92 12 48 157
Jogurt nizkotuény 143 109 14 57 187
Maslo 13 21 3 5 16
MIéko odstiedéné 123 97 14 53 150
Syr eidamsky 793 489 31 900 105
Syr tuény 98 170 9 930 118
Tvaroh nizkotuény 92 160 12 40 95
Tvaroh smetanovy 95 187 10 34 82

1000mg/ 700mg/ 350mg/ 550mg/ 2000mg/

Doporuceny prisun chlapci/divky 1000mg  700mg  300mg  550mg  2000mg

Zdroj: STRANSKY, RYSAVA — 2009%

1.15.1 Vapnik v mléce

Je jednou z velmi dulezitych mineralnich latek. Jedna se o nejvice rozsifeny
mineralni prvek v lidském téle viibec — v kostech a zubech je ho uloZeno vice nez 99 %.
Pfesné vyvazené zastoupeni mineralni a organické Casti proptjcuje kostem pevnost a
souCasn¢ potiebnou miru elasticity, kterd zvySuje jejich odolnost vii¢i mechanické
zatézi. Malé mnozstvi vapniku lze nalézt také v mékkych tkanich, kde se podili na
udrZeni stability bunéénych membran. Zlomek celkového télesného vapniku cirkuluje

i v krevni plazm¢ a ma velky funkéni vyznam pro fadu déju, proto se lidsky organismus

2 STRI{AN SKS:(, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.
28 STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
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snazi udrzet jeho hladinu na hodnotach 2,25-2,75 mmol/l a snazi se ji neustéle
regulovat. Jeji hodnota zdvisi na soucinnosti dalSich latek (vitaminu D, hormonu
pristitnych télisek — tzv. parathormonu a kalcitoninu ze §titné Zlazy). Tyto latky ve
vzajemné souhie ovliviyji aktivitu tvorby a odbouravani kostni tkané¢ na bunécné
urovni, miru vylu¢ovani kalcia do moci a jeho vstiebavani stfevni sliznici. Pfechodné
snizeny pfijem véapniku nemusi mit okamzit¢ nasledky a na zdravotnim stavu se
neprojevi ihned. Nejsou-li poruSeny regulaéni mechanizmy, je mnozstvi vépniku,
potiebné k plnéni jeho dilezitych funkci v téle, uvolnéno z vlastni vydatné zasobarny,
a to z kosti.”

Vépnik je nepostradatelny ke srazeni krve, tvorbé kosti a zubu, stabilizaci
bunécnych membran, aktivaci enzymu a ptevodu nervovych vzruchit.*

V lidském téle je obsazeno 1,2 kg véapniku. Do 22 let v€ku se z néj vytvaii
maximalni kostni hmota, v dalSich letech je vapnik neméné dilezity pro jeji uchovani.
Ve vyzivé soucasné populace zajist'uji mlééné vyrobky asi 70 % ptisunu vapniku. Bez
mléénych vyrobki je tedy tézké zajistit potiebu vapniku. Cetné védecké studie
poukazuji rovnéz na ptiznivé pisobeni vapniku na hmotnost. Pfedpoklada se, ze vapnik
pravdépodobné reguluje rovnéz energeticky metabolismus bunék. Mechanismus této
regulace nebyl ale zatim jednozna¢né popsan, a védci proto museji jesté tyto informace
blize potvrdit. 3%

Denni pfijem vapniku se v evropské ¢i americké stravé pohybuje mezi
600-1200 mg. Z tohoto mnoZstvi se vstiebava jen 5-50 %. Pfiblizné 5070 % celkové
denni spotfeby se hradi mlékem a mlécnymi vyrobky. Odbornici na metabolismus se
shoduji v nazoru, ze vyuzitelnost vapniku z mléka a mléénych vyrobki je vysoka.
MIléko totiz neobsahuje latky, které by vazaly vapnik do nevstfebatelné hmoty, ¢imz by

znemoziovaly jeho vyuziti. Naopak obsahuje laktozu a nékteré aminokyseliny, které

2 PANEK, Jan, et al. Zdklady vyZivy, 2002.

%0 STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.

¥l STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.

32 OBERMAIER, Oldfich. Vapnik — divod, pro¢ pit mléko — 1. &ast. In : Svét potravin [online]. Dostupné
z: <http://www.svet-potravin.cz/clanek.aspx?id=1701&idreturn=0>.
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vyuzitelnost vapniku zvySuji. VétSinou se uvadeéji doporucené denni davky ve vysi

500 mg ve véku 1-3 let a 700 mg ve v&ku 4-6 let.®

1.1.6 Vitaminy obsaZené v mléce a mlécénych vyrobcich

Vitaminy jsou nezbytné organické slouceniny, které jiz v malém mnozstvi
katalyzuji specifické pochody vstiebavani a latkové vymeény, jez jsou diilezité pro lidsky
organismus. Jsou to latky s riznou chemickou strukturou. Nejsou zdrojem energie ani
stavebnim materidlem, ale funguji jako soucast katalyzatorti biochemickych reakei,
aproto byvaji Casto oznaCovany jako exogenni esencialni biokatalyzatory. Potteba
vitamind je rozdilna podle véku, pohlavi, zpiisobu Zivota a stravovani.>*

V mléce se predevsim vyskytuji vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K). Jejich
doporuceny piisun pro déti predskolniho veéku je uveden v tab. 5. Vyznamny je i obsah
vitamint B-skupiny, zv143t& pak vitamind B2 a B12.%

Vitamin B2 (riboflavin) je jednim z nejrozsifenéjSich vitaminl v pfirode. Je
soucasti enzymu 1 koenzyml a ma centralni lohu v latkové vyméné. Vyskytuje se ve
vSech rostlindch a vSech ZivociSnych bunkach, zde vsak jen v nizkych koncentracich.
Viyskytuje se i v mase, rybach, celozrnnych obilovinach a vejcich. Kvasnice a jatra jsou
jeho nejbohatS$im zdrojem, jatra obsahuji az 3,5 mg a kvasnice az 5,4 mg/100g.
Z hlediska spotfebitele je nejvyznamnéjSim zdrojem mléko, které obsahuje
0,15-0,20 mg/100g, a mlé¢né produkty. Pfi nedostatku vit. B2 dochazi k jednotlivym
drobnéjSim projeviim, jako jsou bolavé ustni koutky, zanét sliznice jazyka, mazotok
vkizi na hlavé, vedouci az kpadadni vlasi. Déle pak k porucham ristu
a chudokrevnosti.*

Vitamin B12 je nejvétSim a nejkomplexnéjSim vitaminem. Skldda se z ionti

kobaltu, proto je také oznaCovan jako kobalamin. Je syntetizovan mikroorganismy.

B ILLKOVA, Olga; NECASOVA, Lucie; VASICKOVA, Zdetika. Zdravd vyZiva malych déti : od
narozeni do 6 let, 2005.

* STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyzivy, 2010.

% STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.

% STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
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Tento vitamin je nezbytny pro fungovani metionin syntézy, enzymu zavislého na
folatech, ktery syntetizuje aminokyselinu metionin z homocysteinu. Methionin je
zasadni pfi metylacnich reakcich v téle, napt. pfi vzniku DNA a RNA. Podili se na
latkové vyméné tuki, bilkovin, Zeleza, a vV neposledni fad¢€ i na tvorbé krve.%’

Absorbci kobalaminu umoziuje glykoprotein syntetizovany sliznici Zzaludku,
tzv. Castletv intrinsc faktor neboli vnitini faktor ¢i princip.38

Problematické je jeho zasobeni u vegetarianii, a hlavné u vegant. Najdeme ho
Vv jatrech, mase, vejcich, ovesnych vlockach, Spenatu, Cocce, Zampidnech a samoziejme
i vmléce a zakysanych vyrobcich (okurky, zeli). Vitamin B12 je tedy nepostradatelny
ajeho nedostatek ma vzdy vazné nasledky, at uz v podobé chudokrevnosti nebo
hyper-homo-cysteinemie. Obsah vybranych vitamind rozpustnych v mléce a mlécnych

vyrobeich je uveden v tab. 1.6.%

Tabulka ¢. 1.6: Obsah vitamint rozpustnych v mléce a mlé¢nych vyrobcich
(nm/100g)

: Kyselina B-
Potravina pantotenova karoten
Jogurt 37 180 46 0,09 350 29 18
Jogurt 38 180 47 043 360 05 05
nizkotucény
Mislo 5 22 5 - 47 590 380
Miéko 38 170 50 0,30 280 2.4 ;
odstredéné
Syr eidamsky 48 370 73 1,90 350 271 219
Syr tuény 56 285 74 0,66 546 230 110
Tvaroh 43 300 100 0,88 740 12 4.6
nizkotuény
Tvaroh 33 240 80 0,72 610 90 54
smetanovy
D;ils)::lrluceny 1200/ 1400/ 1500/ 3/ 6000/ 1000/ -
prisun 1000 1200 1200 3 6000 800 -
chlapci/divky

Zdroj: VyZiva déti [online] *°

3" VELEMINSKY, Milog, et al. Wbrané kapitoly z pediatrie, 2009.

% pANEK, Jan, et al. Zdklady vyZivy, 2002.

% STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
“ VyzZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/>.
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1.1.7 Druhy mlécnych vyrobki

Mezi mlécné vyrobky fadime takové vyrobky, u kterych bylo pouZito pii vyrobé
mléko, a u nichz tvoii mléko hlavni nebo nejvétsi podil z pouzitych surovin bez ohledu
na to, vjakém technologickém stavu do vyrobku vstupuje. Tyto vyrobky musi byt
uréeny pro vetejny prodej, nezahrnuji se sem vyrobky pro vlastni spotiebu. Patii sem
zakysané¢ mlécné vyrobky, coz jsou vyrobky biologického srdzeni mléka. Kyselina
mlécnd vznikd mléénym kvasenim a srdzi bilkoviny mléka. Tyto vyrobky jsou dilezité,
protoze bakterie mlé¢ného kvaseni pfiznivé ovliviiuji stfevni mikrofloru — vedlejsim
produktem kvaSeni jsou téZ vitaminy B1, B2 a B6.4#

Mezi zakysané vyrobky patii zejména jogurty, acidofilni mléko, biokys, kysané
mléko, kysand smetana, podmasli nebo kefirové mléko. Jogurty se u nds vyrdbi
z kravského nebo koziho mléka, poptipadé ze smetany. Mame nékolik typl jogurtu
atj. bily, s piisadami (ovoce, zelenina, dfen, ¢okolada, miisli, atd.), jogurtové napoje,
specialni jogurty (napf. diabetické).”®

Jogurty dle tucnosti miizeme rozd€lit na nizkoenergetické, polotucné, plnotucné,
smetanové. Kysand smetana ma mnoho druhli, naptf. kysand smetana 12 %,
pochoutkova smetana 16 %, krémova 18 %, lahtidkova 40 %, kysané¢ mléko, acidofilni
mléko, kefirové mléko, podmasli.

Mezi mlééné vyrobky dale patfi smetana, kterd se vyrdbi odstfed’ovanim
syrového mléka predehfatého na 35°C. Smetana se tepelné oSetii pasterizaci a okamzité
ochladi.**

Mezi mlééné vyrobky patii také tvaroh, ktery se vyrabi vysrdaZenim mléka

pomoci kyseliny mlé¢né (tzv. kyselé srazeni), a vznika tvarohovina.

* BULKOVA, Véra. Nauka o poZivatindch, 1999.

*2 DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni Jjakosti mléka a mlékarenskych vyrobkii : navody pro prakticka
cviceni, 2003.

** DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni jakosti mléka a mlékdrenskych vyrobkii : névody pro prakticka
cviceni, 2003.

* DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni jakosti mléka a mlékdrenskych vyrobkii : navody pro prakticka
cviceni, 2003.
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Zahusténé mlécné vyrobky jsou kondenzované mlécné vyrobky, které maji delsi
trvanlivost. Susené mlééné vyrobky se pouzivaji k vyziveé kojenci a v potravinarském
primyslu. Pfi jejich vyrobé se v mléce upravi tucnost a Setrné€ se susi.®

Syry se vyrdbi ztvarohoviny, sladké syry ze syfeniny. Predstavuji velkou
a raznorodou skupinu mléénych vyrobkli. Rozdéleni syri je velmi slozitou zalezitosti.
Neexistuje zadny universalni systém déleni, vétSinou se pouziva déleni podle
zakladnich krokt v technologii nebo podle kone¢nych vlastnosti, eventuelné podle
jejich pouziti ve vyzivé. Syry patii mezi nejstarSi mlééné vyrobky. Jsou zdrojem
dalezitych zivin, ptfedevsim bilkovin, jejichz obsah velmi kolisa. V zavislosti na obsahu
susiny a tuku se obsah bilkovin pohybuje od 6 % u nékterych Cerstvych syrit do témér
30 %. Bilkoviny syri se vedle véapniku, fosforu a mléénych lipidi povazuji za
ochrannou slozku syrt proti zubnimu kazu, a proto konzumace syru béhem jidla, pted
jidlem 1 po jidle miize riziko jeho vzniku omezit. Dalsi dilezitou Zivinou, kterou syry
obsahuji, je vapnik. Syry obsahuji po maku ze vSech potravin nejvice vapniku. Obsah
vapniku v syrech zavisi zejména na obsahu suSiny a do urcit¢ miry i na pouzité
technologii. Konzumace syri je i1 pies néktera vyzivova rizika, jako je obsah
cholesterolu a vysoky obsah tuku a soli u nékterych syrt, z hlediska vyzivy velice
zadouci, protoze jsou zdrojem tady dulezitych vyzivovych faktord, predevsim vapniku
a nékterych dalSich minerélnich latek, plnohodnotnych bilkovin a vitaminid A, D, E

a 82.46,47

* DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni Jjakosti mléka a mlékarenskych vyrobkii : navody pro prakticka
cviceni, 2003.

* DRAGOUNOVA, Hedvika. Hodnoceni jakosti mléka a mlékdrenskych vyrobkii : névody pro prakticka
cviceni, 2003.

* SUSTOVA, Kvétoslava. Méng znamé syry a jejich pouziti. In : VyZiva a potraviny : Casopis
spolecnosti pro vyzivu. 2004, ro€. 59, €. 1, s. 3-5.
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1.1.8 Energetickd hodnota mléka a mléénych vyrobkii

Energetické zabezpeceni organizmu je zdkladni funkci vyzivy. Je souctem
bazalniho energetického vydeje, termického efektu pfijaté stravy, fyzické aktivity,
a v pripadé pritomné choroby stoupaji energetické naroky organismu umeérné zdvaznosti
choroby a velikosti stresu. Energii ziskava télo ze stravy a vyuziva ji k fyzické aktivité¢ —
k chtizi, domacim pracem, sportu apod., a k télesnym pochodim, které nejsou zifejmé na
prvni pohled, jako je napt. udrzeni srde¢niho rytmu, dechu, prace nervové soustavy
a dalSich organti, udrzeni télesné teploty aj.48

Détsky organizmus navic potifebuje energii ke svému ristu a vyvoji. Je tedy
potieba vzit v ivahu i dalsi aspekty vyzivy, tj. zvySené¢ pozadavky na piijem energie
v souvislosti s télesnym ristem, zranim mozku, vyvojem intelektovych a koordina¢nich
funkei, anebo podporu rozvoje obranyschopnos‘[i.49

Vztazeno na kilogram télesné hmotnosti a den (tato hodnota je
oznacovana jako kaloricky kvocient) je potfeba energie u déti tim vétsi, ¢im je dité
mladsi. Celkovou energetickou potiebu nejvice ovliviluje mnozstvi energie
spotfebované na provoz samotné¢ho organizmu, ktery je u malych déti vyssi nez
u Skoldkt a dospélych. Vyraznym rozdilem proti dosp€lému organizmu z energetického
hlediska je rustova aktivita, kterou je tfeba zabezpecit kaloricky. Potfeba energie
Vv tomto smyslu je nejvyssi v kojeneckém véku a pozdé&ji v souvislosti s pubertalni
ristovou akceleraci.

Z hlediska vyc¢tu energetické naroCnosti je potieba vzit v Givahu i télesnou
aktivitu, ktera mize byt rozdilna piedevsim u starSich déti, coz vyzaduje pii vetSim
vydeji i vyssi energetické pokryti. Kalorickd hodnota stravy se odviji od konkrétniho
zastoupeni bilkovin, cukrd a tukd, jejichZ sloZzeni mize byt z hlediska vyse uvedenych
aspektti optimalni nebo méné vhodné. Referen¢ni hodnoty pro piisun energic u déti

piedSkolniho véku jsou uvedeny v tab. . 1.7.%°

*8 SVACINA, Stépan, et al. Klinickd dietologie, 2008.

* Mléko a mlééné vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
voyziva/potraviny/mIeko-a-mlecne-vyrobky>.

50 Mléko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
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Tabulka €. 1.7: Referenéni hodnoty pro prisun energie

| Vékova skupina Energie (kcal/den)

1. rok 950
1-3 roky 1100
4-6 let 1450

Zdroj: STRANSKY, RYSAVA - 2010™

Jednou z hlavnich zasad zdravé vyzivy je pravidelnost. V pribéhu dne by mél
kazdy ¢lovek snist 5 az 6 jidel v rozmezi 2,5 az 3 hodin. Kazdé z té€chto jidel musi také
pokryt uréité procento denni energie. Cim jsou déti mensi, tim jsou jednotliva jidla
energeticky rovnocenngjsi. S postupujicim vékem se rozdil mezi jednotlivymi jidly
zvétSuje. Pomér mezi jednotlivymi dennimi jidly je uveden v tab. 1.8. Doporuéené

denni mnozstvi energie se u jednotlivych déti pochopitelné 1i§i.>?

Tabulka ¢. 1.8: Pomér mezi jednotlivymi dennimi jidly

Druh jidla

Snidané 20-25%
Presnidavka 10-15%
Obéd 30-35%
Svacina 10%
Vecere 20%

2. velere 5-10%

Zdroj: STRANSKY, RYSAVA — 2010%

vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky>.

*L STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.

52 Mléko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
vgyziva/potravipy/mIeko-a—mlegne-vyrobky>.

** STRANSKY, Miroslav; RYSAVA, Lydie. Fyziologie a patofyziologie vyZivy, 2010.
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Vice energie potiebuje dité¢ starSi, veétsi energetické naroky maji déti, které
intenzivné sportuji. Kolik energie obsahuji jednotlivé mlécné vyrobky, je uvedeno
v tab. &. 1.9.%

Tabulka ¢. 1.9: Obsah energie v jednotlivych mléénych vyrobcich
Cukry  Tuky | Bilkoviny

Miéko, mlé&né vyrobky MnoZstvi Energie KJ

9 9 g
MIéko polotucné 100 ml 190 4,7 1,5 3,2
Monte 809 815 15,9 13,3 2,5
Pribinacek 1259 962 - 15,5 -
Bobik 1009 770 13,5 16,7 5,6
Tvarohacek Milko 100g 667 10,5 10 7
Jogurt bily - pramér 1009 363 8,1 3,2 6,3
Dobra mama 1209 520 15,6 4,9 4,6
Dobry tata 1409 575 11,4 9 2,4
Hermelin45 % t 100 g 1199 0,3 23,8 18,1
Eidam 45 % tuku 100 g 1442 0,5 26,5 25,5
Kiri Kiri 100g 1126 2,5 29 8,5
Lipno 1009 775 1,8 11,4 19
Almeto 100g 1000 4 22 7
Smetanito 100g 996 2,3 20 11

Zdroj: viastni vyzkum

> Miéko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [onling]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky>.
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1.1.9 Obsah probiotik v mléce

Podle Organizace pro vyzivu a zemédelstvi (FAO) pti OSN jsou probiotika zivé
organizmy, které prospivaji zdravi svého hostitele. Nazev probiotikum pochazi z fectiny
a znamena ,,prostfedek pro zivot“. Zakladatelem uceni o probatikédch je 1. I. Mec¢nikov,
ktery je i autorem teorie antibidzy (tzn. PotlaCovani rustu a jinych Zivotnich projevi
jednoho mikroorganismu jinym mikroorganismem).

Strava naSich pfedkli byla vice obohacena téZko stravitelnymi a nestravitelnymi
oligosacharidy, a tak obsahovala i vice probatickych slozek. Gastrointestinalni trakt
dnesniho ¢loveéka je osidlen mensim mnozstvim ,,ptiznivych® mikroorganisma, a pokud
tedy s jejich pfisunem pfestaneme, vétSinou rychle z téla zmizi, protoze se probiotické
bakterie v organizmu nemnozi ani neusazuji natrvalo.”

Na trhu je velky vybér mléénych vyrobkli s obsahem probiotickych kultur,
ne viechny ale obsahuji téchto bakterii dostate¢né mnozstvi. Udaje o obsahu Zivych
kultur 1 jejich mnozstvi by mél byt uveden na obalu vyrobku. Nekteré ,,probiotické*
vyrobky obsahuji Zivych kultur jen zanedbatelné mnozstvi, aty pak nemaji Zadny
ucinek. U probiotickych bakterii naopak plati: ¢im vice, tim 1épe. Neni totiZ mozné se
jimi pfedavkovat. Odbornici doporucuji denné konzumovat alespont 100 g mlééného
vyrobku s obsahem 10 miliond probiotickych bakterii v 1 g nebo ml. Nejcastéji se jedna
o laktobacily a bifidobaktérie, tyto jednotlivé bakteridlni kmeny mohou byt zatazeny
mezi probatika, pokud maji prokazatelné pozitivni vliv na zdravi hostitele a nejsou
toxické ani patogenni. Mezi produkty s obsahem probiotickych bakterii patii jogurty,
jogurtové napoje ¢i acidofilni mléka.

Konzumace probiotickych bakterii v mléénych vyrobcich je vhodna zejména
jako prosttedek na posileni imunity, probiotika dale plisobi proti stfevnim potizim
a infekcim, zlepsSuji traveni, mirni nadyméni a zacpu, zvySuji produkci laktozy.
Probiotika jsou uc¢inna také jako prevence nékterych nadorovych onemocnéni, zejména

rakoviny tlustého stieva. U déti navic snizuji riziko vzniku alergie nebo atopického

** NAGY, I1diké; VINKLEROVA, Viktorie; LUKESOVA, Olga. Probiotika, prebiotika, symbiotika a
jejich vztah k imunit&. In : V¥Ziva a potraviny : Casopis spolecnosti pro vyzivu. 2011, ro&. 66, s. 86-87.
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ekzému. V détském veéku jsou prevenci vici prijmovym onemocnénim predev§im
virového plvodu, a byl prokazén i G¢inek na zkraceni jiZz existujicich prijmovych
onemocnéni. Zabranuji poSkozeni stfev nekrotizujici enterokolitidou u nedonoSenych
déti a priznivy je 1 terapeuticky ucinek pii ulcerdzni proktokolitidé. Pfedpoklada se, ze
maji pozitivni vliv na lipidovy metabolizmus a jsou tedy ucinné i v prevenci
a‘[eroskler(')zy.56

Stfevni mikrofléra je v détském veéku diileZitou soucasti imunity a je oznacovana
za fyziologickou, pokud je v symbidze se svym hostitelem. Gastrointestinalni trakt
plodu je sterilni, ale kolonizace mikroorganismy je zahajena jiz pii porodu z porodnich
cest. Nejnovejsi prace ukazuji, Ze probatické baktérie se nachazeji i v matetském mléce,
ale sloZeni stfevni mikroflory je vyznamné ovlivnéno i stravovacim rezimem ditéte.”’

V soucasné dobé se vyzkum probiotik vénuje moznostem ovlivnéni rlstu
mikroorganisma produkujicich kyselinu mlé¢nou. Mezi takto pusobici probatika patii
zejména laktuléza, kterd byla jako suplement kojenecké mlécné vyzivy pouzita jiz pied
40 lety, a to kvlli svému pozitivnimu vlivu na pocet laktobacilli osidlujici stfevo
kojence.

Nejmensi déti by mély mit ve stravé asi tfi porce mlécnych vyrobkii za den
(v€etné syrt), détem starSim (Skolnim) jiz staci porce dve.

Mlécné vyrobky se hodi na snidani, a ty prakticky zabalené i jako svacina, at’ uz

ptipravena z domova, ¢i koupena ve skolnim automatu.”®

*® NAGY, I1dik6; VINKLEROVA, Viktorie; LUKESOVA, Olga. Probiotika, prebiotika, symbiotika a
jejich vztah k imunité. In : VyZiva a potraviny : Casopis spolecnosti pro vyzivu. 2011, ro¢. 66, s. 86-87.
" FRUHAUF, P. Racionalne uZivanie probiotik v pediatrii. In : Edukafarm medi news : ¢asopis pro
lékare. 2009, ro¢. 8, ¢. 2.

¥ NAGY, I1diké; VINKLEROVA, Viktorie; LUKESOVA, Olga. Probiotika, prebiotika, symbiotika a
jejich vztah k imunit&. In : V¥Ziva a potraviny : Casopis spolecnosti pro vyzivu. 2011, ro&. 66, s. 86-87.
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1.2 Vyznam mléka a mléénych vyrobkii ve stravé predsSkolnich déti

V détské vyzivé jsou mléko amlééné vyrobky dilezitymi potravinami.
V ptedSkolnim obdobi, tedy mezi 4-6 rokem, pokracuje pozvolny rist do vysky
a zvySovani hmotnosti. Dit¢ vyroste o 7-9,5cm a piibere 6-9kg. Intenzivni pohybova
aktivita podporuje rozvoj svalové tkané na tkor télesného tuku. U pétiletého ditéte tvori
svaly ptiblizn€¢ 35% hmotnosti a 15% tuku. Pro rostouci détsky organizmus jsou
vyznamnym zdrojem vapniku, ktery je potfebny pro zdravy riist a vyvoj kosti a zubii.
T€lo zmlécnych vyrobku ziskavad az 2/3 vapniku, ktery je samoziejmé¢ obsazen
I v rybach a nékterych druzich zeleniny, ale ne v takovém mnozstvi a vyuzitelné podobé
jako v mléku a mlé¢nych vyrobeich.>*%%%

Velmi Casto slychdme, Ze je dilezité preferovat nizkotucné jogurty, syry do 30%
tuku v susiné nebo odtuénéné mléko. Pro zdravou vyzivu déti to ale Gplné neplati. Pro
malé déti nizkotucné mlécné vyrobky a mléko nejsou vhodné, protoze je nezasyti, jejich
konzumace zatézuje organismus velkou davkou bilkovin, a dité si energii doplni stejné
Zjinych potravin. Pro malé déti, které maji vétsi potiebu tuku nez dospély, je tedy
vhodné plnotucné mléko. Nizkotuéné potraviny jsou uréeny predevsim lidem, kteti
potiebuji snizovat svou vahu nebo maji napt. vysokou hladinu cholesterolu. Pro zdravé
déti jsou tedy nizkotucné mlécné vyrobky v podstaté zbyte¢né, navic hlavné malé déti
potiebuji pro sviij riist a vyvoj velké mnoZstvi energie i tuki.®?

Potfeba energie se u déti piedSkolniho véku pohybuje kolem 6000-7000 KJ
denné. Potieba energie je samoziejm¢ zavisla na véku, pohlavi ditéte, na jeho fyzické
aktivité, zdravotnim stavu nebo momentalni fazi riistu. Vice energie potiebuje dité starsi
a vetsi energetické ndroky maji déti, které intenzivné sportuji. Sportujici dospivajici

muze dokonce potfebovat vice energie, nez jeho rodi¢ se sedavym zaméstnanim

¥ GREGORA, Martin. Vyziva malych déti : vichova ke spravné vyzivé, skladba détské vyzivy, obezita v
detském veku a jak ji predchazet, alergie a funkcni potraviny, 2004.

80 FRUHAUF, Pavel. Energeticka hodnota détské vyzivy. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z:
<http://lwww.vyzivadeti.cz//tiskove-centrum/tiskove-zpravy/energeticka-hodnota-detske-vyzivy/>.

S ILLKOVA, Olga; NECASOVA, Lucie; VASICKOVA, Zdeika. Zdravd vyziva malych déti : od
narozeni do 6 let, 2005.

%2 Mléko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky>.

29


http://www.vyzivadeti.cz/tiskove-centrum/tiskove-zpravy/energeticka-hodnota-detske-vyzivy/
http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky
http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky

a pasivnim zpusobem traveni volného ¢asu. Nedostatecny ptivod energie vede k unave,
slabosti, malatnosti a pii delsim traveni i k hubnuti, opozd’'ovani rtstu, podvyzivé

y , . . o . : “r - 63,64
a poskozeni organismu. S timto souvisi 1 oslabeni imunity a dalSich funkci.?#%4%

1.3 Vyzivové doporucené denni davky mlécnych vyrobki a vhodné

umisténi mléénych vyrobkii do stravy predSkolnich déti

Pro nejmensi déti je doporucend konzumace 4-5 porci mléénych vyrobkt za den,
déti starsi nez 4 roky by mély mléénych vyrobkti denné snist asi 3-4 porce. Jedna porce
pfitom znamena 250ml mléka nebo zakysaného mlécného napoje, 1 kelimek (150 g)
jogurtu nebo 50 g syra. Z téchto mléénych vyrobku si lze vybirat, nebo je mozné porce
vzajemn¢ kombinovat. Pokud sni dit¢ 150 g jogurtu, uhradi tim jednu porci mlé¢nych
vyrobki, a naopak 20 g syra pokryje pouze polovinu doporucené porce.66

Vhodnou détskou svacinou miiZze byt pecivo namazané tvarohovou pomazankou
se strouhanou zeleninou (mrkev, kedluben), rostlinnym tukem, a oblozené dvéma platky
tvrdého syra a zeleninou, nebo miska neslazenych ceredlii s ovocem a jogurtem.
Vhodnou alternativou détské svaciny jsou i rdzné mlécné napoje, jogurtové napoje
(s ovocem), pudingy (s ovocem), Slehany tvaroh s ovocem. Z mléénych vyrobku by
Vv détské vyzivé mély mit pfednost polotucné jogurty, které obsahuji od 2 do 5% tuku,
a syry s obsahem tuku do 45% v susSiné.

Pro zpestieni jidelnicku ditéte, které nema potize s vahou a mé dostatek pohybu,

je mozno obcas napf. 2x do tydne zafadit také jogurt nebo syr ve vétSi tucnosti —

%3 GREGORA, Martin. Vyziva malych déti : vychova ke spravné vyzive, skladba détské vyzivy, obezita v
detském veku a jak ji predchazet, alergie a funkcni potraviny, 2004,

* HANREICH, Ingeborg. Jidlo a piti malych déti, 2001.

% TOMESOVA, Jitka. Potraviny — zdroje energie. In : Vy%iva déti [online]. Dostupné z:
<http://lwww.vyzivadeti.cz//tiskove-centrum/tiskove-zpravy/energeticka-hodnota-detske-vyzivy/>.

% Mléko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
vyziva/potraviny/mleko-a-mlecne-vyrobky>.
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napf. smetanovy jogurt. Denni doporu¢ena davka mléka v riznych vékovych
kategoriich je uvedena v tab.c. 1.10.57%®

Tabulka ¢. 1.10: Denni doporuc¢ena davka mléka v riznych vékovych kategoriich

| Vék ditéte 1 rok 2-3 roky 4-6 let
| Miléko, mléény vyrobek 300ml/den 330ml/den 350ml/den |

Zdroj: Vyziva déti [online].

1.4 Vhodné a nevhodné mlé¢né vyrobky pro déti predSkolniho véku

1.4.1 Vhodné mlécné vyrobky

Jelikoz je vapnik vdzan na bilkovinnou slozku a nikoli na tuk, obsahuji jej
vsechny mlécné vyrobky, tedy i nizkotu¢né. Nejvhodnéjsi jsou vyrobky polotucné (syry
by mély mit cca do 40% tuku v susing, jogurty 2-5% tuku). Dale plati pravidlo, Zze ¢im
je vyrobek koncentrovangjsi, tim vice vapniku obsahuje (tzn. tvaroh ma vice vapniku
nez jogurt, jogurt mé vice vapniku nez mléko, atd.).

Odbornici se shoduji, ze z hlediska vyzivy jsou z mlécnych vyrobku
nejdilezitéjsi kysané mlécné vyrobky a syry, ke kterym patii i tvaroh. Je to proto, ze
bilkoviny v téchto vyrobcich jsou 1épe stravitelné, stejné tak mlécny tuk, a navic je
vapnik v kyselém prostiedi 1épe vyuzivan. Kysané mlécné vyrobky jsou dobfe snaseny
| t&mi, kdo nesnaseji laktozu.

Je nutno sledovat dobu trvanlivosti, ddle obsah zikladnich zivin (tuku, cukru,

bilkovin). Pokud obsahuje velké mnozstvi barviv, zahustovadel a ochucujicich latek,

%" PERLIN, Ctibor. Spole&nost pro vyzivu a $kolni mléko. In : VyZiva a potraviny : Casopis spolecnosti
pro vyzivu. 2000, ro€. 55, ¢. 1, s. 27-28.

%8 Mléko a mlé&né vyrobky. In : VyZiva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz/zdrava-
\9/2iva/potraviny/mleko-a—mlecne-vyrobky>.

% Vyziva déti [online]. Dostupné z: <http://www.vyzivadeti.cz>.
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muzeme sahnout po jiném vyrobku nebo si jej sami vyrobit ze zakladnich surovin

(mléko, bﬂ}'l jogurt’ tvaroh),70'71’72

1.4.2 Nevhodné mlécné vyrobky

Détem se nedoporucuje konzumace nizkotu¢nych mléénych vyrobki, a na druhé
stran¢ nejsou vhodné ani vysoce tuéné vyrobky (smetana a smetanové dezerty), jimiz
déti velice snadno pokryji doporu¢ené mnozstvi nasycenych tuki na den. Kromé toho je
nevhodnd také vétSina tavenych syri, protoze obsahuji tavici soli s obsahem
fosfore¢nant (s vyjimkou bio tavenych syrd, ve kterych se pouZzivaji jiné latky). Ty pfi
nadmérné konzumaci zplsobuji nerovnovdhu mezi fosforem a véapnikem v téle,
Vv krajnich pfipadech miize vzniknout i skute¢ny problém s mineralizaci kosti a zubt
u déti. Syry obsahuji také relativné velké mnozstvi kuchynské soli, zejména Niva,
Balkansky syr, ale i nckteré tvrdé syry, proto je vyhodné zatazovat do détského
jidelni¢ku tvarohové syry a rizné pomazanky se zeleninou, rybami apod., jejichz

, : L : . 73,74
zakladem je tvaroh, a které pfipravujeme sami.

,,Obsah tuku u sledovanych druhii syru znacné kolisa, pohybuje se v rozmezi od
59 /100 g u syru Cottage do 28,8 g/100 g u syru Jihoceska Niva. Mezi tucnéjsi syry
patri Jihoceska Niva, Lucina, Eidam 45%, Madeland 45%, Blatacké zlato, Kradl syrii,
Hermelin, Sedlcansky Hermelin a Vesela krava. Nejmensi obsah tukii na 100 g vykazuje
syr Cottage, Jihoceské Lipno light a Smetanino active (Tab. ¢.3). Vétsina syriu
s obsahem tuku nad 40% pokryva za predpokladu konzumace 1 porce (55 g) VDD pro

prisun tukii na 40% (vyjimka Mozzarella, Romadur). Rozdilné udaje o obsahu tuku na

"0 Nestlé Cesko [online]. Dostupné z: <http://www.nestle.cz/>.

" GREGORA, Martin. Vyziva malych déti : vychova ke spravné vyzive, skladba détské vyZivy, obezita v
detském veku a jak ji predchazet, alergie a funkcni potraviny, 2004,

2 RUSKOVA, Jitka. Jaké mlééné vyrobky détem? In : VyZiva déti [online]. Dostupné z:
<http://www.vyzivadeti.cz/novinky-aktuality/jake-mlecne-vyrobky-detem>.

" RUSKOVA, Jitka. Jaké mlééné vyrobky détem? In : VyZiva déti [online]. Dostupné z:
<http://www.vyzivadeti.cz/novinky-aktuality/jake-mlecne-vyrobky-detem>.

" Nestlé Cesko [online]. Dostupné z: <http://www.nestle.cz/>.
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etiketé a dle Drbohlava u stejného vyrobku (Javor, Maratonec, Lucina) lze vysvetlit

v . o v v r o (‘75
zmeénou technologie v pritbehu let, snizenim obsahu tukai.

Obsah tukd v syrech sestupné podle mnozstvi ve 100 g je uveden v tab. ¢.1.11.

1.11.Tabulka €. 1.11: Obsah tuki v syrech sestupné podle mnozstvi ve 100g
- OBSAHTUKU  OBSAH TUKU (g)

Skupina DRUH SYRU

g dle Drbohlava
< EIDAM 45% 26
:E MADELAND 45% 26 27
& EIDAM 30% 15 16
JIHOCESKA NIVA 29 29
LUCINA 27 33
BLATACKE ZLATO 25
. KRAL SYRU HERMELIN 25 22
,% SEDLCANSKY HERMELIN 25
: BALKANSKY SYR 21 20
MOZZARELLA 18
ROMADUR 18 20
COTTAGE 5
VESELA KRAVA lahodna 23 26
MARATONEC 22 29
E SMETANITO se $unkou 20
5 JAVOR 18 30
SMETANITO active 10
JIHQCESKE LIPNO light s Ca 8 11
a vlakninou

Zdroj: DRBOHLAYV, VODICKOVA — 2002

> DRBOHLAV, J.; VODICKOVA, M. Potravindiské informace: Tabulky latkového slozeni mléka a
mlécnych vyrobkii, 2002,
® DRBOHLAV, J.; VODICKOVA, M. Potravindiské informace: Tabulky latkového slozeni mléka a
mlécnych vyrobkii, 2002.
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., Hodnoty obsahu sodiku se pohybuji v zdvislosti na technologii vyroby od
220 mg/100 g (Mozzarella) do 3840 mg/100 g (Balkansky syr). U tavenych syrii obsah

sodiku kolisa minimalne, hodnoty jsou viak pomeérné vysoké (1,4-1,5 g/100 g), nejvyssi

obsah ze sledovanych tavenych syri dosahuje Javor (2,1 g). Tato hodnota je po

Balkanském syru druhou nejvyssi hodnotou ze vSech druhii syrii. Nejmené sodiku

obsahuje Mozzarella (220 mg/100 g).

Jedna porce (55 g) Balkanského syru obsahuje 2,1 g sodiku, mnozstvi, které

odpovida dennimu doporucenému prisunu.

Z hlediska omezeni prisunu sodiku vyhovuje nejlépe syr Mozzarella, na 100 kcal.

pripada pouze 0,9 g natria. Naopak nejvétsi hustotu vykazuje Balkansky syr —

1,6 /100 kcal. Jak jiz bylo uvedeno, pouziva se pravdepodobné k vyrobé tohoto syra siil

bez jodu.“ "’

Obsah sodiku v syrech je uveden v tab. ¢. 1.12.

Tabulka €. 1.12: Obsah sodiku v syrech

SKUPINA DRUH SYRU Obsa'r‘ns"dik“ - O;?B:ggrl;lf;va

2 EIDAM 45% 1080

g EIDAM 30% 1040 849

T MADELAND 45% 748 632
BALKANSKY SYR 3840 1764
JIHOCESKA NIVA 1940 1833

= ROMADUR 1470 1063
BLATACKE ZLATO 1390
HERMELIN 666 1112

" DRBOHLAV, J.; VODICKOVA, M. Potravindrské informace: Tabulky latkového slozeni mléka

a mlécnych vyrobkii, 2002.
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LUCINA 295 171
COTTAGE 276
MOZZARELLA 45% 220
JAVOR 2120 990
VESELA KRAVA 1500

- SMETANITO active 1490

E MARATONEC 1410 902
SMETANITO se $unkou 1390
JIHOCESKE LIPNO light 1380
s Ca a vlakninou 1051

Zdroj: DRBOHLAV, VODICKOVA - 2002

® DRBOHLAV, J.; VODICKOVA, M. Potravindrské informace: Tabulky latkového slozeni mléka
a mlécnych vyrobkii, 2002.
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2 CILPRACE A VYZKUMNE OTAZKY

Cil prace
Hlavnim cilem mé prace bylo ur¢it pomoci jidelnich listkii z matefskych kol
mlécné vyrobky, které jsou pro tuto vékovou kategorii vhodné, a naopak urceni téch,

které pro tuto v€kovou kategorii vhodné nejsou.

Dalsim cilem bylo zjistit v matefskych Skolach u personalu povéteného
sestavovanim jidelnicku znalost vyzivovych hodnot mlécnych vyrobki i jejich
spravného umisténi do jidelnicku a zjistit, zda jsou dodrzovany vyse uvedené zasady.
V ptipadé nevyhovujicich znalosti tento personal spravné edukovat pomoci vytvoiené¢ho
letdku a zjistit, ¢im je personal matetské Skoly ovliviiovan pii vybéru téchto mlécnych

vyrobkd.

Vvyzkumné otazky

Vyzkumna otazka €. 1

Jaka je kvalita mlé¢nych vyrobkl podavanych v matetskych skolach?

Vyzkumna otazka ¢. 2
Jaké jsou znalosti persondlu matetskych skol o vyzivové doporucenych davkach

Vv oblasti mlécnych vyrobk?
Vyzkumna otazka €. 3

Do jaké miry je persondl ovlivnén reklamou pfi vybéru a zafazovani mlécnych

vyrobku do stravy predskolnich déti v matetské Skole?
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Vyzkumna otazka ¢. 4
Do jaké miry spliuji matetské Skoly vyzivové doporucené denni davky
mléénych vyrobkil pii podavani téchto mlécnych vyrobkl predSkolnim détem

v matetskych Skolach?

37



3 METODIKA

Metodika postupu sbéru dat

Pro ziskani potiebnych udaji k dosazeni vytycenych cilti byla zvolena metoda
dotazovani prostiednictvim polo-strukturovaného rozhovoru, pozorovani a prace
s dokumentaci, tedy kvalitativni vyzkum.

Dotaznik byl sestaven, pozorovani provedeno a dokumentace vyhodnocena
S vyuzitim vlastnich znalosti, prostudované literatury a rad vedouci prace. Dotazovani
pomoci rozhovoru bylo provedeno s personalem matefskych skol, otazky zahrnovaly
problematiku konzumace mlé¢nych vyrobka déti predskolniho véku 3-6 let. Rozhovor
m¢él objasnit, jaké v€domosti tykajici se mléénych vyrobkli ma persondl piipravujici
jidelni listky a stravu pro danou matetskou skolu a jaka je jejich vlastni praxe.

V polo-strukturovaném rozhovoru jsem zjistovala védomosti personalu v oblasti
vyzivovych doporucenych davek, obsahu Zivin v mléce, ¢etnosti konzumace mléénych
vyrobkl, znalost zplisobu podavani mléénych vyrobki, druhi mléénych vyrobkd, a co
personal ovlivituje pii jejich vybéru.

Pomoci pozorovani byl vytvotren piehled poddvanych mléénych vyrobki a téch,
které jsou nabizeny bézné v distribucni siti s obsahem zakladnich Zivin.

Prace s dokumentaci umoznila posoudit, zda vlastni praxe ve
sledovanych matefskych Skolach odpovida tudajam, které dotazovani uvedli, je-li
konzumace mléka a mléénych vyrobki v matetskych Skoldch opravdu dostacujici a
jsou-li podavany a zatazovany vhodné mlécné vyrobky.

Celkem bylo zapojeno 10 respondentli, Ztoho 6 respondentii bylo ochotno
spolupracovat. VSechny dotazniky byly vyplnény spravné (spoluprace byla tedy 60 %).

Vyzkum zachycuje momentalni stav pro zkoumanou oblast. Nemulze vyslovit
zavery tykajici se vyzivy vSech déti ve véku 3-6 let.

Grafy a tabulky byly vypracovany v programu Microsoft Excel.
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3.1 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny vzorek tvofilo celkem 6 matefskych Skol v Jihoceském kraji.
Vyzkum byl realizovan v obdobi 27. 2. — 13. 4. 2012. Vyzkum probihal za spoluprace
feditelek matetskych skol a persondlu ochotného odpovidat na mé otazky, vedoucich
stravovaciho provozu, dietnich sester a kuchafek. Utast na vyzkumu byla zcela

dobrovolna a anonymni.
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4  VYSLEDKY

Otazka ¢. 1: Jak velkou porci mléka dostava dité ve véku 3-6 let ke svaciné ve Vasi
mateiské Skolce?

Mnozstvi podavaného mléka se v kazdé Skolce lisi. Dle vyhlasky ¢. 107/2005
0 skolnim stravovani by Skolky, aby splnily spotiebni kos, mély podavat détem 300 ml
mléka, ale v tomto pfipad€ je nepodava ani jedna. Tak malé déti, tedy ve véku 3-6 let,
takové mnozstvi dle mého pozorovani nevypiji, a tak si Skolky mnoZzstvi ptizpisobily
dle sebe. Nejmensi porci mléka podava Skolka D a F, a naopak nejvétsi porci podavaji

skolky A, B a E. Skolka C podava 200 ml.

Tabulka ¢. 2.1: Jak velkou porci mléka dostava dité ve véku 3-6 let ke svaciné ve

Vasi materské Skolce?

Skolka MnozZstvi (ml)

Skolka A 250
Skolka B 250
Skolka C 200
Skolka D 150
Skolka E 250
Skolka F 150

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka €. 2: Jak ¢asto zarazujete niZe uvedené mlécéné vyrobky ke svaciné détem ve
véku 3-6 let v ramci tydne?

Dle mého vyzkumu je v matetskych Skolkach podavano nejcastéji mléko jako
takové, nasleduji jej syry, at uz tavené ¢i tvrdé, za nimi jsou tvarohy, které jsou
nejcastéji soucasti pomazanek nebo samostatné vyrobenych tvarohovych pochoutek.
Nejmén¢ skolky podavaji jogurty. Jiné mlécné vyrobky, jakojsou napt. pudinky, Skolky

nepodavaji skoro viibec.
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Graf ¢. 1: Jak ¢asto zarazujete niZe uvedené mlé¢né vyrobky ke svainé détem ve

véku 3-6 let v ramci tydne?

4 N

W Jing; 2; 4%

W Jogurty

m Cisté mléko
m Tvarohy

B Syry

M Jiné

- J

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka ¢. 4: Jak tu¢né mléko a mlé¢né vyrobky by dité ve véku 3-6 let mélo
dostavat?

Na tuto védomostni otdzku odpoveédély vSechny mateiské skoly spravng, vSichni
tedy vi, ze pro tuto vékovou kategorii je nejvhodné&jsi mléko polotucné.

Tabulka €. 2.2: Jak tu¢né mléko a mlééné vyrobky by dité ve véku 3-6 let mélo

dostavat?
Skolky Odpovédi
Skolka A spravné
Skolka B spravné
Skolka C spravné
Skolka D spravné
Skolka E spravné
Skolka F spravné

Zdroj: viastni vyzkum
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Otazka €. 5: Jaky druh mléka a mléénych vyrobkii prevazné podavate détem ve
véku 3-6 let u Vas v materské Skolce?
I presto, ze vSechny matetské Skoly vi, Ze nejvhodnéjsi je mléko polotucné, nasla

se jedna, kterd této vékové kategorii podava mléko plnotucné. Dle mého pozorovani to

ale v této mateiské Skole nevadi, protoze déti, které do ni chodi, obezitou netrpi.

Tabulka ¢. 2.3: Jaky druh mléka a mlé¢nych vyrobku prevazné podavate détem ve

véku 3-6 let u Vas v materské Skolce?

Skolky Druh mléka

Skolka A polotucné
Skolka B polotucné
Skolka C polotucné
Skolka D polotucné
Skolka E polotucné
Skolka F plnotucné

Zdroj: viastni vyzkum

Graf ¢. 2 : Jaky druh mléka a mléénych vyrobkii prevazné podavate détem ve véku

3-6 let u Vas v materské §kolce?
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Zdroj: viastni vyzkum
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Otazka €. 6: Proc¢ jsou mlééné vyrobky pro déti ve véku 3-6 let diilezité?
Zde odpovédély vSechny skolky spravng, tedy, ze mléko a mlécné vyrobky jsou

pro tuto vékovou kategori velmi duilezité pro jejich rast, stavbu kosti a zubti.

Tabulka €. 2.4: Pro¢ jsou mlécné vyrobky pro déti ve véku 3-6 let dulezité?

Skolky Odpovédi

Skolka A spravné
Skolka B spravné
Skolka C spravng
Skolka D spravné
Skolka E spravng
Skolka F spravné

Zdroj: viastni vyzkum

Otiazka ¢. 7: Ktera mineralni litka je v mléce a mléénych vyrobcich prevazné
zastoupena?

Mateiské skoly 1 u této otazky zodpovédély spravné, ze v mléce a mléénych
vyrobcich je pievazné obsazen vapnik, ktery je pro tyto déti velmi dulezity praveé pro
stavbu kosti a zubt.

Tabulka €. 2.5: Ktera mineralni latka je v mléce a mléénych vyrobcich prevazné

zastoupena?
Skolky Odpovédi |
Skolka A spravné
Skolka B spravné
Skolka C spravné
Skolka D spravné
Skolka E spravné
Skolka F spravné

Zdroj: viastni vyzkum
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Otazka €. 8: Nosi¢em kterych vitaminii je mléény tuk obsaZeny v mléce a mléénych
vyrobcich?
U této otazky jiz personal matetfskych skol véhal, ale i pfesto 4 matefské Skoly

odpovéd€ly spravné, ze mlécny tuk je nosiCem vitamini A, D, E a K a pouze dvé

Spatné, které shodné odpovédely, Ze to jsou vitaminy skupiny B.

Tabulka €. 2.6: Nosi¢em kterych vitamini je mléény tuk obsaZeny v mléce

a mléénych vyrobcich?

Skolky Odpovédi \
Skolka A Spatné
Skolka B spravné
Skolka C spravné
Skolka D spravné
Skolka E spravné
Skolka F Spatng

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka ¢. 9: PovaZujete mnoZstvi obsaZzeného cukru v mléénych vyrobcich za
dilezité kritérium pro vybér vhodného mlééného vyrobki prodéti ve véku 3-6 let?
Obsah cukru v mléénych vyrobcich povazuji za dulezité 4 Skolky ze 6, tedy

2 mateiské Skoly to za dilezité nepovazuji, a tak i mlécné vyrobky vybiraji dle jinych
kritérii.
Tabulka €. 2.7: PovaZujete mnoZstvi obsaZeného cukru v mléénych vyrobcich za

dulezité kritérium pro vybér vhodného mlééného vyrobki prodéti ve véku 3-6 let?

Skolky Odpovédi |
Skolka A ne
Skolka B ano
Skolka C ano
Skolka D ano
Skolka E ano
Skolka F ne

Zdroj: viastni vyzkum
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Otazka &. 10: Cim bychom se piredevsim méli Fidit p¥i vybéru mléénych vyrobki
u déti? 5
Na tuto védomostni otazku odpovédélo 5 matetskych skol z 6 spravné. Ridit

bychom se méli predevsim slozenim mlé¢ného vyrobku, tedy obasahem tuku, sacharida,
cukru, bilkovin, mineralnich latek a energie. Jedna Skolka odpovédéla, ze bychom se

m¢li fidit pfedev§im chuti mlééného vyrobku, coz je Spatnd odpovéd'.

Tabulka ¢&. 2.8: Cim bychom se piedeviim méli ¥idit p¥i vybéru mlé&énych vyrobki

u déti?

Skolky Odpovédi |
Skolka A spravné
Skolka B spravné
Skolka C spravné
Skolka D spravne
Skolka E spravné
Skolka F Spatné

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka ¢. 11: Dle jakych kritérii vybirate mlééné vyrobKky pro své stravniky ve
véku 3-6 let?

Na tuto otdzku 3 matetské Skoly odpovédély, Ze se fidi pfevazn€ cenou vyrobku,
a 3 prevazné slozenim vyrobku. Dilezitd jsou samoziejmé obé kritéria, ale u takto

malych déti by méla pievazovat spiSe kvalita a slozeni pfed kvantitou a cenou.
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Tabulka €. 2.9: Dle jakych kritérii vybirate mlé¢né vyrobky pro své stravniky ve
véku 3-6 let?

Kritéria, dle kterych

se Fidi MS
Skolka A cena
Skolka B slozeni vyrobku
Skolka C sloZeni vyrobku
Skolka D cena
Skolka E cena
Skolka F sloZeni vyrobku

Zdroj: viastni vyzkum

Graf ¢. 3: Dle jakych kritérii vybirate mlééné vyrobky pro své stravniky ve véku 3-
6 let?

4 N

M cenou

B sloZenim vyrobku

- J

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka ¢. 12: Mléko a mlééné vyrobky podivané ve Vasi materské Skole jsou
pasterované ¢i uhaté?
Pozorovanim jsem zjistila, ze mlé¢né vyrobky poddvané v téchto 6 matetskych

Skoléch jsou pasterované.
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Tabulka ¢. 2.10: Mléko a mlé¢né vyrobky podavané ve Vasi matei'ské Skole jsou

pasterované €¢i uhaté?
Skolky Druh ml. vyrobku |

Skolka A pasterované
Skolka B pasterované
Skolka C pasterované
Skolka D pasterované
Skolka E pasterované
Skolka F pasterované

Zdroj: vlastni vyzkum

Otazka ¢. 13: Pripravujete nékteré mlééné vyrobky ve $kolkach sami?

Vlastni mlééné vyrobky si z 6 matetskych skol vyrabi 4, prevazné v podobé
Slehanych tvarohti, pudinkt, jogurtli a lipankii. Z 6 matetskych Skol si mlééné vyrobky
nevyrabi 2.

Tabulka €. 2.11: Pripravujete nékteré mlééné vyrobky ve Skolkach sami?

Skolky Odpovédi |
Skolka A ne
Skolka B ano
Skolka C ano
Skolka D ano
Skolka E ne
Skolka F ano

Zdroj: viastni vyzkum
Otazka ¢. 14: Jestlize v mateiské Skole nepripravujete mlééné vyrobky sami,
Z jakého duvodu?

Mlécné vyrobky v mateiské Skole nepfipravuje matefska Skola A a matefska

Skola E. Diivody jsou pohodlnost jejich objedndni a trvanlivost.
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Tabulka €. 2.12: JestliZe v matei'ské Skole nepripravujete mlé¢né vyrobKky sami,

Z jakého diivodu?

Skolky Diivod |
Skolka A je pohodInéjsi je objednat
Skolka E z dtivodu trvanlivosti

Zdroj: viastni vyzkum

Otazka ¢. 15: Plnite spoti‘ebni koS v kritériich mléka?

V této otazce se pouze 2 mateiské Skoly z 6 ptiznaly, Ze se jim spotiebni ko$
v oblasti mléka bohuzel plnit nedaii, protoze déti nevypiji 300 ml dle vyhlasky
¢. 107/2005 o skolnim stravovani. Zbylé 4 mateiské Skoly i presto, Ze nepodavaji toto
mnozstvi, tvrdi, ze se jim spotifebni ko$ plnit dafi a to pravé tém matefskym Skolam,
kter¢ vati pudingi.

Tabulka €. 2.13: Plnite spotiebni koS v kritériich mléka?

Skolky Odpovédi

Skolka A ano
Skolka B ano
Skolka C ano
Skolka D ne
Skolka E ne
Skolka F ano

Zdroj: viastni vyzkum
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Otazka ¢. 16: Dari se Vam napliiovat spoti‘ebni koS v kritériich mlé¢nych vyrobki?
Spotiebni ko§ v oblasti mlécnych vyrobkl se z 6 matetskych Skol nedaii naplnit
pouze jedné matefské skole.

Tabulka €. 2.14: Dafi se Vam napliiovat spotiebni koS v kritériich mléénych

vyrobku?
Skolky Odpovédi
Skolka A ano
Skolka B ano
Skolka C ne
Skolka D ano
Skolka E ano
Skolka F ano

Zdroj: viastni vyzkum

Otiazka €. 17: Kdo u Vas v mateiské Skole zodpovida za kvalitu a napliovani
vyZivovych doporuceni a spotiebniho koSe ve stravé déti ve véku 3-6 let?

V matefskych Skolach za kvalitu, napliiovani vyZivovych doporuceni
a spotebniho koSe pievdzné zodpovida vedouci stravovaciho provozu, tedy kuchaika

s praxi. Pouze v 1 matetské Skole za toto zodpovida dietni sestra po stfedni Skole.

Tabulka €. 2.15: Kdo u Vas v materské Skole zodpovida za kvalitu a napliovani

vyzivovych doporuceni a spotiebniho koSe ve stravé déti ve véku 3-6 let?

§kolk Zodpovédna osoba

Skolka A vedouci strav. provozu, kuchatka s praxi
Skolka B vedouci strav. provozu, dietni setra po SS
Skolka C vedouci strav. provozu, kucharka s praxi
Skolka D vedouci strav. provozu, kuchatka s praxi
Skolka E vedouci strav. provozu, kucharka s praxi
Skolka F vedouci strav. provozu, kucharka s praxi

Zdroj: viastni vyzkum
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Graf ¢. 4: Kdo u Vas v materské Skole zodpovida za kvalitu a napliiovani

vyZivovych doporuceni a spotiebniho koSe ve stravé déti ve véku 3-6 let?

4 B Radyl; vedouci h
_stra{v. provoz,  m Rady1; jina; 0; 0% m vedouci strav. provozu,
dietni setsra po SS; kuchafka s praxi
1;17%
p M vedouci strav. provozu,
dietni setsra po S§
™ nutri¢ni terapeut
Rady1; vedouci
strav. provozu,
kucharka s praxi; 5;
83%
- /

Zdroj: viastni vyzkum
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5 DISKUZE

V diskuzi bych chtéla zhodnotit data ziskana z provedeného vyzkumu. Ten
probihal prostiednictvim metod rozhovoru za pomoci polo-strukturovaného rozhovoru,
pozorovani a praci s dokumentaci, a byl proveden v 6 matetskych skolach v Jiho¢eském
Kraji.

Mym hlavnim cilem bylo urcit pomoci jidelnich listki z matefskych skol mlécné
vyrobky, které jsou pro tuto vékovou kategorii vhodné, mén¢ vhodné a nevhodné.

Dalsim cilem bylo zjistit v matefskych Skolach u personalu povéteného
sestavovanim jidelnicku znalost vyZivovych hodnot mlécnych vyrobkid 1 jejich
spravného umisténi do jidelnicku a zjistit, zda jsou dodrZzovany vySe uvedené zasady.
V ptipad€ nevyhovujicich znalosti tento persondl spravné edukovat pomoci vytvoifeného
letdku a zjistit, ¢im je persondl matetské skoly ovliviiovan pii vybéru téchto mléénych
vyrobkd.

Ziskani informaci potfebnych k vyzkumu mi zt€zovala nespoluprace matetskych
Skol. Z oslovenych 10 respondentli se vyzkumu bylo ochotno zicCastnit pouze
6 respondentli. Spoluprace byla tedy 60 %.

Polo-strukturovany rozhovor obsahoval 17 otazek. Z toho 8 otazek je
uzavienych, s volbou pfedem pfipravenych jednoduchych odpovédi, 9 otdzek
polootevienych a Zadna otdzka oteviend. Otazky byly formulovany tak, aby byly
srozumitelné pro vSechny respondenty. Z polo-strukturovaného rozhovoru, pozorovani
aprace s dokumentaci jsem vyhodnotila potiebnd data. Vysledky dopadly rtzné.
Nékteré otazky dopadly velmi dobte, jiné zase velmi Spatng€. Pokusim se uvést shrnuti.

Ve vSech zkoumanych matefskych Skolach jidelni listky sestavuji a za kvalitu
mlécénych vyrobku i napliiovani spotiebniho kose zodpovidaji vedouci stravovaciho
provozu. V 5 ze 6 mateiskych skol jidelnicky sestavuje kuchatka s praxi, pouze v jedné
mateiské Skole je vedouci stravovaciho provozu dietni sestra se stfeni $kolou. Znalost
personalu v této problematice tedy odpovida jejich vzdélani. Nejlépe na tom byla dietni

sestra po stfedni Skole, které se dafi 1 spliiovat vyzivova doporuceni a spotiebni kos
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ohledné této problematiky. Znalost personalu ve zbylych 5 matefskych Skolach je
dostacujici az velmi dobra vzhledem k jejich vzdélani. Personal, ktery ma na starosti
stravovani déti v matefské Skole a tedy 1 tvorbu jidelnich listkli a napliiovani
spotfebniho kose, by mél byt v priabéhu své praxe dale vzd€lavan v oblasti této
problematiky. Prevalence obezity v détském véku stoupa pravé z divodu nadmérného
pfisunu energie z tuku a cukru a jiz pii dotazovani byl personal upozorfiovan na tuto
problematiku. Proto je vzdélavani personalu dulezité i z hlediska prevence obezity
v détském véku. Z celkového poctu zodpovézenych znalostnich otdzek zde byla 8§9%
uspesnost personalu mateiskych Skol. Jeho clenové zodpovidajici za sestavovani
jidelni¢ku jsou tedy dobie informovani 0 vyzivové doporucenych davkach mléka a
mléénych vyrobkl, ale i pfesto by persondl mél byt dale vzdélavan v této oblasti
z diivodu stale obnovujicich se vyZivovych doporuceni a nové inspirace jak splnit
spotfebni koS, aniz by dit¢ muselo konzumovat samotné mléko. Timto byla také
zodpovézena vyzkumna otazka €. 2 — ,,Jaké jsou znalosti personilu materskych skol

o vyZivové doporucenych davkach v oblasti mlé¢nych vyrobkii?<.

Za pomoci ziskanych jidelnich listkii z danych matetskych Skol se mi podafilo
zjistit, ze porce mléka a mléénych vyrobku opravdu odpovidaji odpovédim personalu
matetskych skol.

Miéko jako takové je umistovano do jidelnicku kazdy den, pouze ve 2 Skolkach
2X-3x za tyden. Mléko je ale v matetskych Skoldch vyuZzivano nejen ke svaciné, ale
i k ob&du, kdy je ¢asto soucasti hlavniho jidla.

Jogurty jsou do jidelnicku predskolnich déti umistovany 1x-2x za tyden.
1 z 6 matetskych Skol si jogurty vyrabi sama, coZ je pro tuto v€kovou kategorii velice
pfinosné, a to nejen z pohledu Cerstvosti mlééného vyrobku, ale i z pohledu slozeni —
obsahuji nizsi obsah cukru, nejsou zde zddné konzervacni latky a obsah tuku je zde
odpovidajici pro tuto v€kovou kategorii. Pro ptipravu tohoto vyrobku persondl pouziva
polotu¢ny jogurt, vanilkovy cukr a dzem. Pfi vyrobé tohoto mlé¢ného vyrobku je

vyborna nejen kvalita, ale i cena vyrobeného tvarohového dezertu, ktera je nizsi oproti
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tvarohovému dezertu koupenému. Srovnani kupovaného jogurtu s vyrobenym je
obsazeno v prtiloze €. 2.
Tvarohy jsou ptredskolnim détem podavany 1x-3x do tydne, a to nejcastéji
V podobé¢ pomazanek k svacinam nebo jako soucast vyrobeného mlécného vyrobku.
Syry Vv matetskych Skolach persondl podava 1x-3x do tydne, a to pouze jako
soucast hlavniho jidla napf. spolu se Spagetami nebo rizotem. Na namazéani na pecivo
matetské skoly vyuZivaji ptevazné tvarohové nebo syrové pomazanky.

Jiné mlé¢né vyrobky, pievazné pudinky, jsou détem podavany pouze 1x tydné.

Mateiskym Skolam se dafi napliiovat spotiebni kos v oblasti mlé¢nych vyrobkd,
ale v oblasti mléka jako takového se spotfebni ko$ napliiovat nedafi. Divodem je pfili§
velka predepsana porce mléka, kterou déti dle mého pozorovani nevypiji. Ale spotiebni
koS v oblasti mléka Ize napliovat pravé tim, ze détem matetské Skoly budou vafit vice
pudingy, dale mlécné, kyskové nebo podmaslové polévky, krémové zeleninové plévky
s mlékem nebo sladka jidla jako je napt. ryze v mléce apod. Timto byla zodpovézena
vyzkumna otdzka €. 4 — ,, Do jaké miry spliiuji materské Skoly vyZivové doporucené
denni davky mléénych vyrobka pri podavani téchto mléénych vyrobki
predskolnim détem v mateiskych Skolach?*.

Personal matetskych kol se pii vybéru mlécnych vyrobki a mléka nejcastéji fidi
sloZzenim a cenou mléka ¢i mlééného vyrobku. Ty matetské Skoly, které se tidi spiSe
sloZzenim mlé¢ného vyrobku, si mlééné vyrobky vyrabi sami, a peclivé dbaji na vybér
potiebnych ingredienci.

Ve svém vyzkumu jsem se zabyvala rozdilem mezi kupovanym a vyrdbénym
Lipankem. Vyhodou koupeného Lipanku je, Ze personal nemusi vynalozit Gsili na jeho
vyrobu, ale zato je zde mnoho nevyhod. I piesto, ze koupeny krém z tvarohu a smetany
neobsahuje zadné stabilizatory, konzervanty, emulgatory ani uméla barviva, velké baleni
tohoto vyrobku (130 g) doda détem 1 006 KJ. To je hodné vzhledem k tomu, Ze za den
by tato v€kova kategorie méla celkem piijmout 7 000 KJ. Svacina by mnéla tvofit 10%
z celkove energetické hodnoty, coz ¢ini 700 KJ. Dité tedy ptijme o 306 KJ navic. Také
piisun tuku (14,3 g) neni zanedbatelny. Dité by za den mélo ziskat pouze 60 g tuku
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Z celodenniho stravovani. Na svacinu by tedy mélo ziskat pouze 6g tuku, kdy zde opét
piijme o 8,3g tuku navic. V neposledni fad¢ je zde vyznamny i obsah sacharidl
(18,46 @), pticemz vyzivova doporuceni pro piedskolni vék dle zakona ¢. 48/1993 Sb.
a dale také Svacina’ uvadéji, Zze je pro tuto veékovou kategorii vhodny piijem 60 g
sacharida pii celodennim stravovani. Svacina 1 zde ¢ini 10% z celodenniho stravovani i
zde tedy plati 6g sacharidi. Z kupovaného tvarohového dezertu dit¢ piijme o 12,6g
sacharidi vice, coz ¢ini vice nez dvojndsobek doporucené¢ denni davky. Také cena
koupeného Lipanku neni zrovna nizka — pokud mlé¢ny vyrobek neni zrovna v akci, jeho
cena se pohybuje od 8,90 K¢ do 14,90 K¢. Proti tomu vyrobeny ,,Lipanek®, ktery je
v matefskych skolach podavan v porci o velikosti 120 g, ma vyhod mnoho. Doda détem
niz$i (10,7 g). Obsah sacharidi ve vyrobeném mlééném vyrobku je daleko nizsi (8,9 Q)
oproti Lipanku kupovanému. Obsah bilkovin je v obou vyrobcich srovnatelny a
dostacujici. Cena vyrobeného ,,Lipanku‘ ¢ini 7,40 K¢. Neznamena to tedy, ze kvalitni
vyrobek musi byt vzdy drahy. Srovnani kupovaného a vyrobeného Lipanku viz Ptiloha
¢. 2. Dalsim piikladem kvalitniho mlééného vyrobku je puding, kdy jeho sloZenim je
pouze polotu¢né mléko, ovoce a pudingovy prasek. Dité pii porci 120g zista pouze 622
KJ coz je 151 kcal, dale 5,8¢g bilkovin, 3,3g tuku, 19,3g sacharidd a z toho pouze 12,39
cukru.

Seznam nejcastéji podavanych mlécnych vyrobkll v matefskych Skolach
s obsahem energie, sacharidt, tuku a bilkovin je obsaZen pftiloze ¢. 3. Soupis je rozdélen
podle vhodnosti pro tuto danou vékovou kategorii. Zelené¢ oznafené hodnoty
nepiekroCily denni doporucenou davku pro svacinu, kterd ¢ini 10% z celkového
denniho energetického piijmu (597,4KJ/145kcal, 1,8g bilkovin, 4,3g tuku, 25g
sacharidi). Cervené jsou oznadené hodnoty, které piekrogily 10% z celkového
energetického piijmu. Hodnoty jsou propocitany na 100g vyrobku, ale v mateiskych
Skolach podévaji 1 vyrobky, které maji vice nez 100g, takze se navysi 1 hodnoty Zivyn
pfijmanych z mlééného vyrobku. Timto si tedy odpovidame na vyzkumnou otazku €. 1

— Jaka je kvalita mlécnych vyrobki podavanych v materskych Skolach?.

" SVACINA, Stépan, et al. Klinickd dietologie, 2008.
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Personal mateiskych Skol udava, ze se tidi slozenim a cenou mlééného vyrobku, ale
V praxi to tak neni , jinak by si vice matefské Skoly mlé&né vyrobkypiipravovaly a nekupovaly
hotové. Reklama pro né€ neni viibec dilezita, ¢imz odpoviddme na vyzkumnou otazku ¢.
3 — Do jaké miry je personal ovlivnén reklamou pri vybéru a zarazovani mléénych

vyrobki do stravy piedskolnich déti v materské Skole?.
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6 ZAVER

Cilem této prace bylo zjisténi kvality mléénych vyrobkd podavanych
v matefskych Skolach a dodrZzovani vyzivové doporuCenych davek u podavanych
mléénych vyrobki v matetskych Skolach. Dalsim cilem bylo zjistit, jak se personal
matefskych skol orientuje v problematice kvality mlé¢nych vyrobki a zajisténi pripadné
edukace v ramci této problematiky. V neposledni fad¢ jsme chtéli také zjistit, ¢im jsou
¢lenové persondlu ovlivnéni pii vybéru mlécnych vyrobkili podavanych v matefskych
Skolach.

Na zacatku vyzkumného Setieni jsme si stanovili 4 vyzkumné otazky. Vyzkumna
otazka ¢. 1: Jakd je kvalita mlé¢nych vyrobkii podavanych v matefskych Skolach?;
Vyzkumna otazka ¢. 2: Jaké jsou znalosti persondlu matetskych Skol o vyzivove
doporu¢enych davkach v oblasti mléénych vyrobkti?; Vyzkumna otdzka ¢. 3: Do jaké
miry je persondl ovlivnén reklamou pii vybéru a zafazovani mlécnych vyrobkl do
stravy predSkolnich déti v matetské skole?; Vyzkumna otazka €. 4: Do jaké miry spliluji
mateiské Skoly vyZzivové doporucené denni davky mlécnych vyrobkil pii podavani
téchto mléénych vyrobku predskolnim détem v matefskych Skolach? Na vsechny tyto
vyzkumné otazky se ndm podatilo odpovédet.

V bakalafské praci byla pouzita metoda kvalitativnitho vyzkumu, ktery
zachycuje momentalni stav pro zkoumanou oblast. Nemlze tedy vyslovit zavéry
tykajici se vyzivy vSech déti ve véku 3-6 let.

Z vysledkl prace vyplyva, Ze persondl matefskych Skol je dobfe informovan
0 problematice konzumace mlécnych vyrobki, ale i pfesto se jim nedafi napliovat
spotfebni ko§ v oblasti mléka. Spotiebni ko§ v oblasti mlécnych vyrobka se jim ale
naplnovat dafi, protoze do svaCin poddvanych v matefskych Skoldch jsou casto
zatazovany jogurty, tvarohy a pomazanky. Na zaklad¢ mého vyzkumu v matetskych
Skolach jsem zjistila, Ze podle kritérii pro hodnoceni kvality mlééného vyrobku
(mnozstvi KJ/kcal, bilkovin, tuku, sacharidi a cukru) jsou mlééné vyrobky kvalitnéjsi
v téch matetskych Skolach, kde si mlé¢né vyrobky vyrabi sami. Naopak v matefskych

Skolach, kde mlé¢né vyrobky kupuji, jsou podavané mlécné vyrobky méné kvalitni.
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Nekteti jsou ovlivnéni spiSe cenou vyrobku, a to ti ktefi si mlécné vyrobky
nevyrabéji sami, pak prestava byt kvalita dalezita. Jini se fidi spiSe sloZzenim vyrobku, a
proto, aby mléény vyrobek byl kvalitni, délaji maximum, coz zahrnuje i moznost, ze si
jej vyrobi sami. Reklama pii vybéru mlééného vyrobku nehraje zadnou roli.
V budoucnosti by mohlo byt provedeno Setfeni na téma spravna informovanost
personalu matetskych skol v oblasti mléénych vyrobki.

Sestaveny informac¢ni materidl obsazeny v ptiloze €. 4 1ze vyuzit pti edukacich
personalu matetskych Skol o spravné vyziveé predSkolnich déti a téz ve vyuce studentt
skol zamétenych na vyzivu. Vysledky téchto plosnych Setfeni by mohly byt pouzity na
odbornych konferencich v ramci celozivotniho vzdélavani pracovniki ve Skolstvi, praveé

Z ditvodu neumoznéni dalSiho vzdélavani personalu matei'skych skol, coz je chyba.
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Priloha ¢. 1 — Dotaznik

Jmenuji se Medina Skorupanova a jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Nutri¢ni
terapeut na Zdravotné socialni fakulté Jihoeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich.
Prosim o vyplnéni tohoto anonymniho dotazniku. Informace jim ziskané budou vyuzity
pouze pro zpracovani mé bakalafské prace na téma: Problematika vyzivové hodnoty
mlécénych vyrobki ve stravé predSkolnich déti v matefskych Skolach. Nikde nebudu
uvadét ndzev ani adresu zatizeni, které mi poskytne tyto informace.

Odpoveédi prosim krouzkujte Citelné.

Otazka ¢. 1

Jak velkou porci mléka dostava dité ve veéku 3-6 let ke svaciné ve Vasi matetské

skolce?

1. oddil 2. oddil

a) 250 ml a) 250 ml

b) 150 ml £)150 ml

c) 100 ml c)100 ml

d) Jina porce............... d) Jina porce..................
Otazka ¢. 2

Jak cCasto zatazujete nize uvedené mlécné vyrobky ke svaciné détem ve véku

3-6 let v ramci tydne?

a) Jogurty Ix 2x 3x 4x 5x
b) Tvarohy Ix 2x 3x 4x bx
¢) Cisté mléko 1x 2x 3x 4x 5x
d) Syry Ix 2x 3x 4x 5x

e) Jiné.................. Ix 2x 3x 4x 5x



Otazka ¢. 3

Kolik porci za den by mélo dit¢ ve véku 3-6 let dostat mléka nebo mlécnych

vyrobkti?
a) 2-3porce
b) 4-5 porci

c) Stacijedna porce denné

d) Jindporce ....................

Otazka ¢. 4

Jak tu¢né mléko a mlé¢né vyrobky by dité ve v€ku 3-6 mélo dostavat?

a) Plnotu¢né vyrobky
b) Polotu¢né vyrobky
c) Nizkotuéné vyrobky
d) Nevim

Otazka ¢. 5

Jaky druh mléka a mléénych vyrobkd pfevazné podavate détem ve véku

3-6 let u Vas v mateiské Skolce?

a) Plnotu¢né vyrobky

b) Polotu¢né vyrobky

€) Nizkotu¢né vyrobky

d) Jiné vyrobky...............



Otazka ¢. 6

Pro¢ jsou mlé¢né vyrobky pro déti ve véku 3-6 let dilezité?

a) Pro jejich rist a stavbu kosti a zubu
b) Pro zpestieni jidelnicku
c) Pro pfisun vitamint

d) Jiny davod.................

Otazka ¢. 7

Ktera mineralni latka je v mléce a mlé¢nych vyrobcich pievazné zastoupena?

a) Fe (zelezo)
b) Ca (vapnik)
¢) Na (sodik)

d) Jina mineralni latka............

Otazka ¢. 8

Nosi¢em, kterych vitamini je mlécny tuk obsazeny v mléce a mlécnych

vyrobcich?

a) Vit. Skupiny B
b) Vitaminu C,
c) Vitaminu A, D, E, K



Otazka ¢. 9

Povazujete mnozstvi obsazeného cukru v mléénych vyrobcich za dilezité
kriterium pro vybér vhodného mlééného vyrobku pro déti ve véku 3-6 let?

a) ANO

b) NE

Otazka ¢. 10
Cim bychom se predeviim méli fidit pti vybéru mléénych vyrobki u déti?
a) SloZenim mlééného vyrobku (obsahem tuku, sacharidt, vitamint, bilkovin,
mineralnich latek, atd.)
b) Chuti mlé¢ného vyrobky
c) Cenou mlééného vyrobku
d) Nevim
Otazka ¢. 11
Dle jakych kriterii vybirate mlé¢né vyrobky pro své stravniky ve véku 3-6 let?
a) Ridime se cennou vyrobku
b) Ridime se aktualni reklamou
¢) Ridime se slozenim vyrobku pro tuto danou vékovou kategorii
d)  Jinymi Kritérii........oooiiiiiii e
Otazka ¢. 12
MIéko a mlécné vyrobky poddvané v mateiské Skole jsou:

a) Pasterované

b) Uhaté



Otazka ¢. 13
Ptipravujete nékteré mlécné vyrobky ve Skolkach sami?
a) ANO Které......ooovvvviiiiinnn
b) NE
Otazka ¢. 14
Jestlize v matetské Skole neptipravujete mlécné vyrobky sami, z jakého diivodu?
a) Je pohodIngjsi je objednat hotové
b) Finan¢né je koupeny mlé¢ny vyrobek pro nas levnéjsi nez vyrobeny
€) Z duvodu trvanlivosti mlé¢ného vyrobku
d) Jinydavod........................
Otazka ¢. 15

Plnite spotfebni kos v Kritériich mléka?
a) ANO
b) NE

Otazka ¢. 16

Dafii se Vam naplnovat spotiebni kos v kritériich mlé€nych vyrobka?
a) ANO
b) NE



Otazka ¢. 17

Kdo u Vas v mateiské Skolce zodpovida za kvalitu a napliiovani vyzivovych

doporuceni a spotiebniho kose ve stravé déti ve véku 3-6 let?

a) Nutri¢ni terapeut

b) Dietni sestra po stfedni Skole

c) Vedouci stravovaciho provozu (nutri¢ni terapeut, kuchaika s praxi, dietni
sestra)

d) JindAmoznost ...............oiiiiiinnnn..

Za vyplnéni dotazniku mnohokrat d€kuyji.



Priloha ¢. 2

Lipanek komer¢éné vyrabénv —
zakoupeny

Hmotnost: Maxi lipanek vanilkovy
130g

Lipanek klasic
vanilkovy 80g

Orientacni cena 1309 Lipanku
Vv obchodé: 14,90 K¢

Orientacni cena 80g Lipanku
V obchodé podavaného v matetskych
Skolach: 10,50 K¢

Akeni cena 80g Lipanku pro
mateiské skoly: 8,90 K¢

Slozeni:
- Smetana
- Cukr
- Vanilkové aroma
- Tvaroh

Nutri¢ni hodnota ve 100g vyrobku:
- Energeticka hodnota 774

KJ
- Bilkoviny 7,4¢g
- Sacharidy 14,2
- Tuky1llg

Nutri¢ni hodnota ve 130g vyrobku:
- Energeticka hodnota

1006 KJ
- Bilkoviny 9,6¢g
- Sacharidy 18,469
- Tuky 14,39

. Lipanek* vyrobeny v MS

Hmotnost: matetska Skola si g ur¢uje
sama obvykle ¢ini 120g jedna porce

Cena: 7,40 K¢

SloZeni:
- Zakysana smetana
- Polotu¢ny tvaroh
- Vanilkovy cukr

Nutri¢ni hodnota ve 100g vyrobku:
- Energetick4 hodnota 605

KJ
- Bilkoviny 7,9 g
- Sacharidy 7,1 ¢
- Tuky89g

Nutri¢ni hodnota ve 120g, kterou déti
piijmou v matetské skole z jedné
porce:

- Energetick4 hodnota 726
KJ

- Bilkoviny 9,5¢g

- Sacharidy 8,99

- Tuky 10,79

Zdroj: Vlastni vyzkum



Piiloha €. 3

Seznam mléénvch vyvrobka

(mnozstvi je uvadéno na 100g)

VHODNE MLECNE VY-
ROBKY

Energie  Bilkoviny Tuk

v KJ Vg

Sacharidy v g/
z toho cukry v

Vyrobeny ,,Lipanek* (tvaro-
hovy dezert)

Bauer Kinderjoghurt (jogurt)
Yoplait Safari (jogurt)
Yoplait Safari-¢okoladovy
(jogurt)

Kostici svacinka (kysany jo-
gurt)

Bobik Probio (tvarohovy de-
zert)

Milko Tvarohacek (tvarohovy
krém)

Lucina kosticky (tvarohovo-
smetanovy syr)

Actimel 0,1% bily (odtu¢néné
jogurtové mléko)

Actimel Multifruit (jogurtové
mléko s L.casei Imunitass a
ovocnym dzemem)

Termix kakaovy (tvarohovy
dezert)

Ovocny tvaroh (ochuceny tva-
roh)

JihocCesky jogurt (jogurt)
Ovofit Light (tvaroh)
Jogobela 0,1% (odtucnény
jogurt)

MENE VHODNE MLECNE
VYROBKY

Tatra kravik kakaovy (trvanli-
vé polotu¢né ochucené mléko)
Dobra méma puding (puding)
Zott Monte Drink (mlé¢ny
napoj)

Zott Srdicko (mlé¢ny dezert)
Paula Choco (puding)

Kostci ¢okoparta (jo-
gurt+extrudat)

G g BB QG S8E 8 S

kL

neuvedeno 4
Energie Bilkoviny Tuk
v KJ Vg Vg

neuvedeno

E@es BT &

BE

neuvedeno

Sacharidy v g/
z toho cukry v

«

neuvedeno




Kostici Barvici (jo-
gurt+cokoladové drazé)

Vian (mléény dezert)

Olma Maty (smetanova
presnidavka)

Albert Smetanovy Pani vanilka
(smetanovy krém)

Maxi lipanek vanilkovy (sme-
tanovy krém)

Zott Monte (mlé¢ny dezert)
Maxi kuninek vanilkovy (Sle-
hany smetanovy krém)
Pribinacéek velky vanilkovy
(smetanovy krém)

Apetito Kidiboo(syrova ty¢in-
ka + pafeny syr nezrajici)
NEVHODNE MLECNE
VYROBKY

Apetito Kidiboo Syrové kou-
satko (taveny syr)

Tany Hajanek (taveny syr)
Zeletava Tomicek (taveny syr)
Vesela krava syr a kiup (tave-
ny syr a trvanlivé pecivo)
Apetito Kidoboo (taveny syr)

neuvedeno

neuvedeno

Energie  Bilkoviny
v KJ Vg

a1

neuvedeno

neuvedeno

SN L LEE N
&l

Sacharidy v g/
z toho cukry v

<
«

-_l
I'IQ

Zdroj: Vlastni vyzkum

Hodnoty, které Aeprekrogily 10% z doporucené denni davky na svaginu

Hodnoty, které [FHSREOGIN 10% z doporugené denni davky na svacinu












Obsah Zivin v mléce a mléénych vyrobcich

Denni potreba Zivin pro 4-6leté déti
NA DEN Z TOHO SVACINA

Obsah vapniku v mléénych vyrobcich







