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1. UVOD

Téma své diplomové prace jsem si zvolila ze dvou hlavnich divodd. Prvnim
divodem byly moje zkuSenosti s vedenim vyukovych programu a vytvareni vyukovych
materiali pro déti predskolniho v€ku. A proto je mi spoluprace s détmi a zaky velmi
blizka. Vytvaieni edukaéniho materialu — pracovniho sesitu pro zaky 2. stupné ZS je pro
mé velkou vyzvou a zaroven motivaci. Druhy diivod pro vybér tématu diplomové prace
je i mij zajem o potraviny rostlinného puvodu, které jsou pro zdravi ¢lovéka vyznamné.

Produkty rostlinného pivodu tvoii obdobné jako potraviny zivocisného pivodu
dalezitou a z hlediska nutricni hodnoty jen téZko nahraditelnou slozku ve vyzivé ¢loveka,
ovSem Stravovaci zvyklosti v nasi spole¢nosti se vyznacuji nadmérnym zastoupenim potravin
zivocisného plvodu, které mohou mit negativni vliv na naSe zdravi. I z tohoto divodu je
rostlinnym produktiim v soucasné dobé vénovano ¢im dal vice pozornosti, nez tomu bylo drive.
Za velmi podstatné tedy povazuji blize seznamit s rostlinnymi produkty i déti a zadky zakladnich
Skol, kteti se o vyzivé a zdravé zivotospravé mohou vice dozvédét i na vyucovanych
pfedmétech jako miize byt i vychova ke zdravi, kterd byvd vyuCovana na druhych stupnich
zakladnich skol.

Mezi nejzndmé;jsi potraviny rostlinného pivodu fadime obiloviny (cereélie), které
jsou soucasti lidské vyzivy jiz po tisicileti a tvofi hlavni slozkou vyzivy vétSiny narodu.
Obiloviny maji Siroké vyuzité, vyuzivaji se také jako surovina pii vyrobé piva a lihu
(jeCmen, zito, ryze), kdvovin (Zito, jeémen) nebo jako krmivo pro hospodaiska zvitata.
Dale mezi nejzndméjsi rostlinné produkty patii brambory, které jsou u nds
nejrozsitenéjsi potravinou, okopaninou, obsahujici pfedevsim Skrob (16%) a jsou tedy
pfedeviim hlavnim zdrojem energie. Dnes se v Ceské republice zkonzumujeme ro¢né
praumérné 70 kg brambor na jednoho obyvatele. Velikou pozornost si zasluhuje vyznam
ovoce a zeleniny, ktera spociva nejen Vv nizkém obsahu energie, vysokym obsahem
vitaminl,, mineralnich latek, pfiméfenym obsahem potravinové vlakniny ale i jinych
zdravi podporujici latek. Ovoce a zelenina pozitivné ovlivituje tvorbu krve, funkce
nervového systému, podporuje traveni a latkovou vyménu metabolismu. Obsahuji také
urcité mnozstvi antioxidantt, které maji pfiznivy vliv v prevenci rakoviny.Diplomova
prace je zaméfena predevsim na zjisténi informovanosti zak 2. stupné ZS v oblasti

problematiky rostlinnych produktt, dale také prace zahrnuje piipravu a realizaci
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edukacniho programu (pracovniho seSitu) pro zaky 6. - 8. tiid zakladnich Skol tykajici
se potravin rostlinného ptivodu.

Teoreticka Cast prace zahrnuje informace tykajici se oblasti tvorby pracovniho
seSitu a rostlinnych produktl, zahrnuje otazky tykajici se teorie pracovniho sesitu a jeho
funkei, charakteristikou zakladniho vzd€lavéni, jednotlivymi rostlinnymi produkty a
jejich vyznamem pro zdravi a jiné.

V praktické casti diplomové prace uvadim vyhodnocené dotazniky tykajici se
informovanosti zakl 2. stupné¢ zakladnich Skol v oblasti rostlinnych produktii a dotaznik
zpétné vazby na zjisténi spokojenosti pedagogli s pracovnim seSitem rostlinnych
produktt pro 2. stupeii ZS. Vysledna data jsou uvedena formou tabulek a grafti ve
vyzkumné Casti prace. Na zdklad¢ ziskanych dat, jsou také zodpovézeny stanovené

hypotézy.
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2. TEORETICKA CAST

V teoretické Casti prace se zabyvam teorii pracovniho seSitu, charakteristikou
zakladniho vzdelavani a rostlinnymi produkty, jejich historii, vyznamem pro lidsky

organismus a délenim.

2.1 Teorie pracovniho seSitu

2.1.1Vymezeni pojmu pracovni seSit

Pracovni sesit je didaktickou pomiickou piipraveny pro tematicky celek ¢i
jednotlivé ucebni Cinnosti, vede zaky k aktivnéjSimu a osobnéjSimu piistupu k ucivu.
S pracovnimi seSity se nejCastéji setkavdme v pedagogickém prostiedi, jedna se
komunikac¢ni prostfedek mezi u€ivem a Zakem. Je vnimén jako tzv. cvicebnice, ktera
obsahuje predev§im cvieni a ukoly pro samostatnou praci zakt (KRISTKOVA, 2006,
CD-ROM).

Pracovni seSit patfi mezi Skolni didaktické texty. V typologii Skolnich
didaktickych textii je pracovni seSit spolu s pracovnimi knihami, listy, instrukénimi
pfiru¢kami zatazen ke cviebnicim. O pracovnim sesité hovoiime jako o novéjsim typu
didaktického textu, ktery vznikl oddélenim textu cvicebnice od textu ucebnice
v klasickych uéebnicich (PRUCHA, 1998, s. 16-17).

VyuZivani pracovniho seSitu ve vyuce mé své opodstatnéni diky jeho roli ve
vychovné vzdélavacim procesu. Pracovni seSit jako jeden z didaktickych prostfedkli
zefektiviiuje vyuku, tedy napomahd co nejsnazSimu dosaZeni vychovné vzdélavacich
cili, ke kterym praveé vychovné vzdélavaci proces sméiuje. Ve vzdélavacim procesu na
sebe vzajemné pusobi 4 komponenty, mezi které patii u¢ivo, neboli obsah vyuky, ucitel,

74k a didaktické prostfedky (MANAK, 2010, s. 69-71).

2.1.2 Funkce pracovniho seSitu
Pracovni seSit ma dle studie plnit predevSim funkci koordina¢ni, kontrolni,

diferenciacni a funkci rozvijejici ucebni strategie. Mezi dalsi funkce pracovniho sesitu
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muzeme zatadit funkci informacni, systematizacni, zpeviiovaci, kontrolni, motivacni,
aktivizaéni a funkci integraéni (MANAK, 2007, s. 15).
¢ Kontrolni funkce pracovniho sesSitu

Ulohy pracovniho sesitu patii k jednomu z prostiedkt poskytujicich zpétnou vazbu. Zak
prostiednictvim vypracovanych tloh prokazuje, zda a do jaké miry splnil stanoveny cil
(osvojil si ucivo). Ucitel pak podle kvality a kvantity vypracovanych tloh kontroluje a
hodnoti splnéni stanovenych cilti. Pracovni seSit tedy diky své kontrolni funkci
poskytuje podklady pro hodnoceni, které ma klicovy vyznam pro zaka i ucitele, nebot’

se od n&j odviji dal3i postup vzdélavani (SVEC, 2002, s. 58-59).

2.1.3 Struktura pracovniho sesitu

Pracovni sesit je ¢lenénym systémem, jehoz jednotlivé ¢asti (komponenty) plni ve
vzajemné propojenosti a s vyuzitim specifickych vyjadfovacich prostiedki rizné funkce
pracovniho seSitu. Struktura pracovniho seSitu by tedy méla vychazet z jeho funkci a
pro jeho zaclenéni mezi didaktické prostiedky také z didaktickych zasad. Pracovni seSit
je tvofen textovou a mimotextovou slozkou (obrazky, grafy, tabulky aj.), které jsou dale

strukturovany do specifickych komponentt (PRUCHA, 1998, s. 22-23).

2.1.4 Tvorba pracovniho seSitu

Vychodiska tvorby vyukovych materialii jsou ddna obsahem uciva, metodami a
organiza¢nimi formami vyuky a materidlnimi didaktickymi prostiedky zajiSténi vyuky
(LEPIL, 2010, s. 13).

e Ziasady tvorby pracovniho seSitu
Pti tvorbé pracovniho seSitu je nutné vychazet z cilii, kterych ma byt prostfednictvim
n¢ho dosazeno, mit na paméti funkce, které by mél plnit, a dodrzovat nasledujici
zasady. Zasady pro tvorbu pracovniho seSitu respektuji didaktické zasady, zasady
tvorby uloh, zasady pro jazykové a grafické zpracovani. Pracovni seSit jako didakticky
prostiedek slouZzi pro potieby vychovné vzdélavaciho procesu a méli bychom dodrzovat
hlavni didaktické zasady. Tato pravidla jsou jednim z dilezitych faktorG ovliviujicich
uspésnost vychovné vzdélavaciho procesu. Mezi hlavni didaktické zasady patii:

e zasada nazornosti,

e zasada uvédomélosti a aktivity,
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e zasada soustavnosti (systemati¢nosti),

e zisada pfimétenosti,

e zasada trvalosti,

e zasada védeckosti,

e zasada spojeni teorie s praxi,

e zasada zpétné vazby,

e zasada komplexniho rozvoje osobnosti zaka (SIMONIK, 2005, s. 69-75).

Ulohy formulujeme piesné, struéné a srozumitelnd. Vyhybame se pouZivani

dvojitého zaporu. Pokud jej pouzijeme, potom na tuto skute¢nost upozornime napf.
podtrzenim. Ke srozumitelnosti a piehlednosti také pfispiva vyhnuti se vicecetnym
otazkdm (napft. Napis, kdy, kde a pro¢ probéhla druhé prazska defenestrace), ty je lepsi
rozé&lenit na jednotlivé otizky (PRUCHA, 1998, s. 126).

e Evaluace pracovniho sesitu

Zavérecnou fazi tvorby pracovniho seSitu by mélo byt jeho zhodnoceni.
Zavére¢nou fazi tvorby pracovniho seSitu by mélo byt jeho zhodnoceni. Pokud
posuzujete konkrétni pracovni listy, je nutné zameéfit se na pedagogicky zamér a cile,
kterych jste chtéli dosdhnout a zjistit, zda diky nabizenym aktivitim a ukolim
navstévnici dospéli k zamySlenym znalostem a informacim. Dale zda pro né nebyly
ukoly nepfiméfené a zda je dokazaly zaujmout. Vhodnym nastrojem pro odstranéni
nedostatkli je pilotni ovéfeni pracovnich seSitd ¢i listh v praxi, napiiklad v predem
domluvené Skolni t¥id€. Pracovni seSit by m¢l vzdy odpovidat cilové skuping, jejich
veéku, schopnostem, zplsobu percepce a predpoklddanych dosavadnich zkuSenosti

(MRAZOVA, 2012, s. 20-23).

2.2Charakteristika pojeti vzdélavani na 2. stupni ZS

Zékladni vzdélavani na 2. stupni pomaha zaktim ziskat védomosti, dovednosti a
navyky, které jim umozni samostatné uceni a utvafeni takovych hodnot a postojt, které
vedou k uvazlivému a kultivovanému chovéni, k zodpovédnému rozhodovani a
respektovani prav a povinnosti ob¢ana naSeho statu i Evropské unie. Pojeti zdkladniho
vzdélavani na 2. stupni je budovéno na Sirokém rozvoji z4jmu zakl, na vysSich

ucebnich mozZnostech Zakiti a na provazanosti vzdélavani a Zivota Skoly se Zivotem
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wev

poznavani, zadavat komplexnéjsi a dlouhodobéjsi ukoly ¢i projekty a prenaset na zaky
vét§i odpovédnost ve vzdélavani i v organizaci Zivota $koly (JERABEK A KOL., 2007,
s. 12).

Zakladni vzdélavani vyzaduje na 1. 1 na 2. stupni podnétné a tvir¢i Skolni
prostfedi, které stimuluje nejschopnéj$i zaky, povzbuzuje méné nadané, chrani i
podporuje zaky nejslabsi a zajiStuje, aby se kazdé dit€¢ prostiednictvim vyuky
prizpisobené individudlnim potfebdm optimalné¢ vyvijelo v souladu s vlastnimi
ptedpoklady pro vzdélavani. Hodnoceni vykont a pracovnich vysledkl zéka musi byt
postaveno na plnéni konkrétnich a splnitelnych tkold, na posuzovani individualnich
zmén 7aka a pozitivng ladénych hodnoticich soudech. Zakaim musi byt ddna moZnost

zazivat Gispéch, nebat se chyby a pracovat s ni JERABEK A KOL., 2007, s. 12).

2.2.1Cile zakladniho vzdélavani

Zakladni vzdélavani ma zakliim pomoci utvafet a postupné rozvijet klicové
kompetence a poskytnout spolehlivy zidklad vSeobecného vzdélani orientovaného
zejména na situace blizké Zivotu a na praktické jednani. V zdkladnim vzdé€lavani se
proto usiluje o napliiovani téchto cili:

e umoznit zaklim osvojit si strategie uceni a motivovat je pro celozivotni uceni
e podnécovat zaky k tvofivému mysSleni, logickému uvaZovani a k feSeni
problémi
e vést zaky k vSestranné, ucinné a oteviené komunikaci
e rozvijet u zaki schopnost spolupracovat a respektovat praci a uspéchy vlastni i
druhych
e pfipravovat zadky k tomu, aby se projevovali jako svébytné, svobodné a
zodpovédné osobnosti, uplatiiovali sva prava a napliovali své povinnosti
e vytvafet u zakill potfebu projevovat pozitivni city v chovani, jednani a v prozivani
Zivotnich situaci; rozvijet vnimavost a citlivé vztahy k lidem, prostfedi 1 k ptirodé
e ucit zaky aktivné rozvijet a chranit fyzické, dusevni a socidlni zdravi a byt za né
odpovédny

e vést zaky k toleranci a ohleduplnosti k jinym lidem, jejich kulturdm a duchovnim
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hodnotam, ugit je Zit spolend s ostatnimi lidmi(JERABEK A KOL., 2007, s. 12-13).

2.2.3Vzdélavaci oblasti na zakladni Skole
Vzdélavaci obsah zakladniho vzdélavani je v RVP ZV orienta¢né rozdélen do deviti

vzdelavacich oblasti. Jednotlivé vzdélavaci oblasti jsou tvofeny jednim vzdélavacim
oborem nebo vice obsahové blizkymi vzdélavacimi obory:

- Jazyk a jazykova komunikace (Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk)

- Matematika a jeji aplikace (Matematika a jeji aplikace)

- Informacni a komunikac¢ni technologie (Informac¢ni a komunikaéni technologie)

- Clovék a jeho svét (Clovék a jeho svét)

- Clovék a spolecnost (Dé&jepis, Vychova k ob&anstvi)

- Clovék a piiroda (Fyzika, Chemie, Piirodopis, Zemdpis)

- Uméni a kultura (Hudebni vychova, Vytvarna vychova)

- Clovék a zdravi (Vychova ke zdravi, Télesna vychova)

- Clovék a svét prace (Clovék a svét prace), JERABEK A KOL., 2007, s. 18).

2.3Rostlinné produkty

Mezi potraviny rostlinného plvodu miZeme zafadit napiiklad obiloviny a
vyrobky z obilovin, lusténiny a vyrobky z lusténin, olejniny a vyrobky z olejnin, Cerstvé
a zpracované ovoce a zelenina, brambory a vyrobky z brambor a jiné (KUCEROVA A
KOL., 2002, s. 19).

Dosud zatim neni znam zadny jednotny systém tiidéni. V rGznych zemich se
velice Casto pouzivaji rizné systémy tiideéni, které se od sebe lisi poctem skupin, jejich
pofadim i zafazenim jednotlivych komodit do skupin. Napt. brambory se v né€kterych
zemich tadi mezi zeleninu. Mezi zeleninu se né€kdy fadi 1 luSténiny. Ofechy byvaji
nekdy uvadeény jako samostatna skupina, nékdy Se fadi mezi ovoce, u nas jsou zafazeny
do skupiny suchych skotapkovych plodii. Nejednotnost je 1 v zafazovani tukl. Tuky
mohou mit samostatnou skupinu, rozdélenou na tuky zivocisné (maslo, sadlo, 13j), tuky
rostlinné a oleje ¢i rostlinné tuky a oleje tvofi samostatnou skupinu a Zivocisné tuky
jsou fazeny mezi prislusné potraviny Zivo¢isného ptivodu (maslo mezi vyrobky z mléka

a sadlo a 1tj mezi vyrobky z masa), (PANEK A KOL., 2002, s. 152).
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e Jakost rostlinnych produktu
Jakost u zemédé€lskych rostlinnych produktl zahrnuje souhrn vlastnosti, které

urcuji stupen jejich vhodnosti pro priimyslové, konzumni ¢i krmné ucely. U potravin
jakost znamend uspokojeni nutri€nich a senzorickych pozadavkl spotiebitele a
predevsim splnéni pozadavkil na zdravotni bezpecnost (zdravotni nezdvadnost). Jakost
zemedelskych rostlinnych produkti ma nékolik podob. Muzeme sem zaradit jakost
nutriéni z pohledu vyzivy, jakost biologickou (hodnota bilkovin, obsah vitamint), jakost
technologickou (zpracovatelskou, obsah uc¢innych latek), jakost senzorickou tedy
smyslovou, jakost hygienickou z pohledu bezpe¢nosti a jakost trzni, neboli obchodni
(KUCEROVA, 2007, s. 273).

e Senzoricka jakost
Senzoricka jakost zahrnuje smyslové vnimani a hodnoceni produktl (potravin)
smyslovymi organy. Urcuji ji senzoricky aktivni latky, které jsou v ni pritomné (latky
chutové, vonné, barviva, latky, které ovliviuji vzhled a fyzikalni vlastnosti potravin).
Senzoricka jakost potravin ma 4 hlavni znaky, mezi které patii naptiklad vzhled, vini,

chut’ a konsistenci (KUCEROVA, 2007, s. 230).

2.40biloviny
Obiloviny (cereélie) jsou soucasti lidské vyzivy jiz po tisicileti a tvofi hlavni

slozkou vyzivy vétSiny narodl. Podle udaji FAO dodavaji obiloviny lidstvu témér 2
energetické hodnoty ve stravé a 2 konzumovanych bilkovin. Zvlast vysoky podil
obilovin ve stravé je v rozvojovych zemich Mezi nase nejznaméjsi obiloviny (cerealie)
patii pfedevsim zito, pSenice, je€men a oves. Ve svétovém meétitku sem mizeme zatadit
ryzi a kukufici. Mezi méné znamé obiloviny patii ¢irok & proso. Radime sem i tzv.
pseudoceredlie (rostliny jinych celedi nez trdvy — Poaceae), fadime sem naptiklad

amarant, pohanku (PANEK A KOL., 2002, s. 183).

2.4.1 Obiloviny z hlediska vyzivy
Z nutri¢cniho hlediska jsou obiloviny hlavnim zdrojem sacharidi (55%-75%),
predevsim Skrobu, ktery slouZzi jako zdroj energie, naopak bilkovin obsahuje méné (7-
19%). Bilkoviny obilovin jsou neplnohodnotné, lymitujici aminokyselinou je lysin
(PANEK A KOL.,2002, s. 183).
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Obiloviny maji dlouhou historii spojenou s clovékem, byly a stale jsou zakladni
potravinou, dilezitym zdrojem zivin jak v rozvinutych tak i rozvojovych zemich.
Obiloviny a vyrobky z obilovin jsou dulezitymi zdroji energie, thlohydratt, bilkovin a
vlakniny. Jsou bohaté na mineralni latky, jako je magnesium, zinek a vitaminy E a B
(MCKEVITH, 2004, s. 112).

Obiloviny se zpracovavaji na fadu vyrobku, jejich nutricni hodnota zavisi na
stupni vymilani mouky a dalSich pfidavanych slozek. Z nutri¢niho hlediska jsou
cennéj$i vyrobKy z vySevymilanych a celozrnnych (tmavych) muk, jelikoZ obsahuji vice
obalovych vrstev zrna a tim i vice bilkovin, tukd, vitamin®, mineralnich latek, maji nizsi
energetickou hodnotu a obsahuji pfedevsim vice vldkniny. Bilé (nizkovymilané¢) mouky
maji vys§i energetickou hodnotu a méné cennych nutriénich latek, jejich spotiebu

bychom méli tedy omezit (DOSTALOVA A KOL., 2002, s. 180).

e Stavba obilného zrna

Obilka se skladd z endospermu, klicku a obalovych vrstev. Hmotnostni podil
jednotlivych ¢asti zrna je rozdilny u jednotlivych obilovin a je proménlivy vlivem
vnéjsich faktord, klimatického pasma, hnojeni apod.
Endosperm tvoii 84 — 86% hmotnosti zrna a obsahuje hlavné Skrob a bilkoviny.
Endosperm zajistuje vyzivu zarodku, pii zpracovani tvoii podstatnou cast finalniho
vyrobku a pfi vyZivé je hlavnim zdrojem energie a bilkovin.
Klicek tvoii nejmensi podil zrna. Hmotnostni podil je nejvice kolisajici. Podle druhu
obiloviny se pohybuje mezi 3 az 15%. Jako zarodek Zivota nové rostliny je stale zivy a
obsahuje tuky, cukry, bilkoviny, enzymy a vitaminy.
Obaly ¢ini 8 — 14% hmotnosti obilného zrna. Tvofi je né€kolik vrstev bunék, které chrani
klicek a endosperm pied vysychanim a mechanickym poskozenim (KUCEROVA, 2007,
s. 271

2.4.2 Piehled nejbéznéjsich obilovin a jejich vyznam

e PSenice (Triticum)
Psenice je jednou z nejstarSich obilovin. Jeji péstovani je spjato se vznikem zeméd€lstvi
ptiblizné pied 10000 lety. PSenice je jednou z nejrozsifenéjSich zemédélskych plodin u
nas 1 ve svété. Rod pSenice Triticum ma nékolik plané rostoucich 1 kulturnich druhd.
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Znich nejvétsi vyznam ma pSenice obecna (Triticumvulgare) a psenice tvrda
(Triticumdurum).

Vyznam: Zrno pSenice ma Siroké pouziti pii vyrobé chleba a peciva. V pekarenstvi a
Vv cukrafské vyrobé¢ je klicovou surovinou. Uplatnéni nachazi i v jinych potravinaiskych
oborech. PSeni¢né Sroty a otruby maji vyuziti v zivo¢isné vyrobé jako krmivo pro

hospodatska zvitata (KUCEROVA, 2007, s. 272).

e PSenice Spalda (Triticumspelta L.) :
Ma4a vyssi obsah zdkladnich latek, tedy bilkovin (14, 3%) s bohatym zastoupenim
esencialnich aminokyselin, mezi které fadime napf. leucin, methyonin, tryptofan,
fenylalanin, tuku (2,9%) a vice vitaminl nez je bézné u pSenice obecné. Obsahuje vyssi

obsah lepku (KUCEROVA, 2007, s. 273).

e PSenice jednozrnka
Historicky je tato odrtida starSi neZ pSenice dvouzrnka. Je zndma vice jak 10000 let a
dosud se mnohde péstuje. V Evropé dosahla nejvétsiho rozsiteni v Némecku. Vyznacuje

se zlatozlutou barvou mouky.

o Zito
Zito je nasi tradi¢ni obilovinou. V prvni poloving 20. stoleti bylo vysévano v piiblizné
stejném rozsahu jako pSenice. Jeho péstovani bohuzel u nas, ale i1 jinde v Evropé
zaznamenalo obrovsky pokles zejména po roce 1990.
Vyznam: Je vyuZivdno pro potravinaiské, picninafské, krmivarské, technické
(bioetanol) a farmaceutické ucely. V pekarenské vyrobé u nés se zito vyuziva zejména
pfi klasické vyrobé chleba. Zito slouzi také k vyrobé lihu a kivové nahrazky. V Kanadé

a USA se vyrabi zitna whisky (KUCEROVA, 2007, s. 273).

e Triticale (Triticosecale)
Druh Tritikale — zitovec je uméle vytvofeny mezidruhovy kfizenec pSenice seté a Zita
set¢ho. Rodové oznaCeni Triticosecale je slozeninou latinskych nézvii pSenice
(Triticum) a zita (Secale).
Vyznam: Zitovec ma piiznivy vliv na vlaénost pekatskych vyrobkd. Sirsi uplatnéni ale
nachazi spiSe v zemich, kde nebylo pfiili§ rozsifené péstovani zita. V nasich zemich se
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pro tyto ucely pouzivd rovnou zito. Proto je jeho péstovani u néas jen minimalni

(KUCEROVA, 2007, s. 273)

e Jedmen (Hordeum)
Zacatky péstovani jeCmene spadaji do doby pied vice jak 10000 let. Svéd¢i o tom
archeologické nalezy z Egypta. V minulosti bylo zrno je¢mene semilano na mouku. Jeji
vlastnosti vSak dovolovaly pouze vyrobu livanci a placek. Typické klenuté pecivo
z takovéto mouky nelze vyrobit.
Vyznam: JeCmen ma Siroké uplatnéni. Je cenén pro vysoky obsah vldkniny.
V potravinafstvi slouzi k vyrobé krup a dietnich potravin, k vyrobé sladu. V krmivaistvi
je vhodny ke krmeni hospodaiskych zvifat. V primyslové vyrobé nachazi Siroké
uplatnéni pii vyrob¢ lihu, zejména whisky, Skrobu, kosmetickych a farmakologickych

vyrobkil (KUCEROVA, 2007, s. 274).

e Oves (Avena)

Oves patfi k nejmladSim obilovindm. Kvétenstvi ovsa je lata. Oproti ostatnim
obilovindm ma vys§i obsah bilkovin, tuki, sacharidi a vlédkniny. Vysoky obsah
vlakniny ma ptiznivy vliv na ¢innost tlustého stfeva. Pro sviij obsah rostlinnych inzulint
je vhodny pro diabetiky. Oves mé vysoky obsah vitamini B1, B12, E, ale nizky obsah
vitamind A, C, D. Proto je vhodné doplnit pokrmy z ovsa ovocem.

Vyznam: V potravinarském priimyslu se oves pouziva pro vyrobu vlocek a potravin
zdravé vyzivy. Velmi oblibené jsou miisli at’ uz ve formé tyCinek nebo smési pro
ptipravu presnidavek. Velky vyznam ma také v krmivaistvi — je typickym krmivem pro

koné (KUCEROVA, 2007, s. 273).

e Ryze (Oryza)

RyZe je druhou nejrozsifencjsi obilovinou hned po pSenici. Kvétenstvim ryze je lata.
Péstovani ryze bylo znamo jiz 3000 let pied naSim letopoctem.

Vyznam: V Asii, kde je jeji péstovani nejvice rozsifeno, ma daleko vétsi vyznam nez
pSenice. V tropickych oblastech tohoto kontinentu totiz mize poskytnout dvé az ti
sklizné do roka. RyZe je nejrozsifenéjsi obilovina pro pfimou konzumaci. Mimo Asii je
péstovana hlavné v USA, Africe a nékterych jiznich statech Evropy (DOLEZAL, 2003,
s. 172).
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e Kukurice

Pravlasti kukufice je Mexiko. Jeji péstovani znali jiz ptislusnici vysoce rozvinutych
kultur — Mayové a Aztékové okolo r. 5000 pied nasim letopoctem. Tato skutecnost je
podlozena archeologickym vyzkumem v Jizni Americe. Kukufice mé nepfeberné
mnozstvi odriid, které se 1iSi tvarem zrna, pouzitim apod. Kvétenstvim kukufice je
palice.

Vyznam: Kukufice je Siroce rozsifend po celém svété. Své uplatnéni nachazi v prvni
fad¢ pfi krmeni hospodafskych zvifat. V potravindiském primyslu je rozsifena méne¢,
piesto je jeji vyznam ze zdravotniho hlediska nemaly zejména pro nepiitomnost lepku.
Proto je vyuzivana pii bezlepkové dieté a pii vyrobé raznych cerstvych i trvanlivych

vyrobki (DOLEZAL, 2003, s. 172).

e Proso (Panicum)

Proso je obilovinou teplejsiho pasma, bylo vSak hojné péstovano i u nas. Zemémi jeho
pivodu je Cina a Indie, kde se péstovalo jiz 3000 let pied nasim letopoétem. V Evropé
se stalo jednou z hlavnich plodin Slovant.

Vyznam: Upravené a brousené zrno prosa — jahly — se pouziva zejména k vyrob¢ kasi.
Vedle toho se vSak pouziva mouka z prosa k vyrobé plochych chlebid kynutych i
nekynutych a snack vyrobkil. Ve smési s pSeni¢nou moukou k vyrobé téstovin a
suSenek. Velké vyuZiti nachazi proso také jako slozka krmiv pro exotické ptactvo

(DOLEZAL, 2003, s. 172).

e Cirok (Sorghum)
Cirok mé4 ptivod v Africe. Ta také zajistuje 50 % jeho svétové produkce. Vlastnostmi je
podobny kukufici, kvétenstvim prosu.
Vyznam: Piimé potravinaiské vyuziti ¢iroku je hlavné k pfipravé kynutych a
nekynutych chlebovych placek zejména tam, kde se nedafi péstovani pSenice

(DOLEZAL, 2003, s. 172).

2.4.3Pseudoobiloviny
Pseudceredlie neboli pseudoobiloviny jsou plodiny, které z botanického hlediska

nemaji s obilovinami nic spolecného. Jejich Gprava a vyuziti v kuchyni je vSak podobné
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jako u obilovin, proto se n¢kdy nazyvaji nepravé obiloviny (pseudocerealie). Mezi

nejznaméjsi pseudoobiloviny patfi:

e Pohanka (Fagopyrum)

Pohanka je stard kulturni plodina pochézejici z oblasti Himalaji. Patfi do skupiny
rdesnovitych. Do Evropy se dostala pravdépodobné pii najezdech Mongolt a Tatard.
V nasich zemich byla péstovana jiz ve 12. stoleti, v 16. stoleti patfila k nejobliben¢jSim
potravindm. V soucasnosti je péstovana jen omezeng.

Vyznam: Z pohanky se vyrabi mouka a krupice, ktera je vhodna do bezlepkovych diet.
Pohanku je mozné vyuzivat 1 v krmivafstvi. Ve farmakologii ma uplatnéni jako zdroj
rutinu, ktery ovliviiuje propustnost cév. Pohanka je téz medonosna rostlina (DOLEZAL,

2003, s. 61 - 70).

e Amarant (Amaranthus)

Amarant neboli laskavec péstovali staii Aztékové, Inkové a Mayové jako svou zdkladni
potravinu, kterou nazyvali "svatym zrnem". Zrno se dalo skladovat celoro¢né.

Vyznam: Pro amarant je charakteristicky vysoky obsah bilkovin. Amarant zarucuje
vyvazenou stravu po strance mineralnich latek, jako jsou vapnik, hoicik, Zelezo a
vitaminy B, C a E.

Amarantovd mouka nemlZe byt samostatné zpracovdvana na pekaiské vyrobky,
nebot’neptitomnost lepku nedovolujevytvoiit klenbu vyrobku. Proto se do vyrobkil
pouze pridava. Pro nepfitomnost lepku je ale naopak vysoce cenéna v bezlepkové dieté

(DOLEZAL, 2003, s. 61 - 70).

e Quinoa (Chenopodium)

Quinoa (merlik) je nenaro¢na a odolna vysokohorska plodina s témét 6000 let dlouhou
historii. Pfedstavovala od nepaméti hlavni slozku potravy andské oblasti obyvatel Jizni
Ameriky. Indiani z této oblasti nazyvali tuto rostlinu chisaya mama — matka vSech zrn.
Vyznam:Quinoa diky velkému obsahu bilkovin, souboru dtlezitych aminokyselin,
minerdlnich latek — fosforu, Zeleza, hot¢iku a také vlakniny se zafazuje mezi neobvykle
kompletni potraviny. Neobsahuje lepek a je velmi lehce stravitelna (DOLEZAL, 2003,
s. 61 - 70).
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2.4.AMlynské obilné vyrobky

Mlynské obilné vyrobky se ziskavaji naruSenim obilnych zrn. Patii mezi né
mouka, krupice, kroupy, loupana ryze, vlocky. Pii mleti se obilné zrno zbavuje
obalovych vrstev a vznikd mouka. Zrno se nejprve Cisti, odstranuji se klicky, pluchy a

rozrusuje se celistvost zrna, poté se zrno mele na valcovacich stolicich (HOLY, 1967, s.

30)

2.4.4.1 Mouka

Podle stupné vymleti se rozliSuje mouka:

Vysokovymleta — tatomouka obsahuje vice povrchovych ¢asti zrna, je tmavsi, méné
trvanliva, hife stravitelna, ma vyssi biologickou hodnotu.

Nizkovymleta - je 1épe stravitelna, ma svétlejsi barvu, je energeticky bohata, zarucuje
delsi trvanlivost, obsahuje pfevazné Skrob, neobsahuje vitaminy a tuk (HOLY, 1967, s.
30).

e PSeni¢na mouka
Druhy ps$eniéné mouky (Clenéni dle vyhlasky Mze ¢. 93/2000 Sb.)

- hruba- vhodna na vareni, do knedlikii, nokd, téstovin

- polohrubé - vhodna na peceni

- hladka - na pfipravu tést, k zahust'ovani, obalovani

- hladka 00 Extra - mé niz$i obsah mineralnich latek, kvalitné;jsi lepek

- celozrmna mouka - vzniké semletim celych obilek véetné plev a klicku, které se u
standardni mouky odstraiuji. Je biologicky hodnotné;si, ale hlife stravitelna pro vyssi
obsah vladkniny. Jako celozrnny muze byt vyrobcem oznacen vyrobek, ktery obsahuje

nejméné 80 % celozrnné mouky.

e Zitna mouka

Zitnad mouka se pouziva pfi vyrobé tmavého chleba a perniki.
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Mezi dal$i druhy mouky mizeme zafadit ryzovou mouku, ktera je bezlepkova,
pouziva se k zahustovani a pro vyrobu ryzovych nudli, kukuficnou mouku, kterd se
pouzivd v kombinaci s pSeni¢cnou moukou, je¢nou moukua pohankovou mouku, ktera

jeoblibena v Americe, ve Francii, vychodni Evropé (PANEK A KOL., 2002, s. 30).

2.5Lusténiny

Lusténiny jsou zrala suchd semena skupiny rostlin oznacujici se jako luskoviny.

2.5.1Lusténiny z hlediska vyzivy

.Lusténiny obsahuji zna¢né mnozstvi bilkovin (23-40% sdja). Z hlediska obsahu
aminokyselin se slozeni bilkovin blizi slozeni bilkovin zivo¢isnych. Ale pro nedostatek
esencialni aminokyseliny methioninu jsou bilkoviny lusténin neplnohodnotné. Hlavnim
sacharidem lusténin je Skrob. Za zminku stoji G€inky oligosacharidii obsazenych v
lusténinach - rafindzy, stachyozy, verbaskozy.Co se tyce tukl, obsah se pohybuje mezi
1-2 %, az na so6ju (23 %). Tuk lusténin je velmi hodnotny, protoze obsahuje az 60 %
polynenasycenych mastnych kyselin. (DOSTALOVA, on-line, 2009).

Z4dna &ast lidského zazivaciho traktu viak neprodukuje enzymy, schopné $tépit
zminéné oligosacharidy. Jsou tedy nestravitelné lidskym travicim Ustrojim, jsou travené
bakteriemi nachéazejicimi se v tlustém stfeve, coz zpusobuje nadymani. Prochazeji tudiz
nezménény do tlustého stfeva, kde vznika znaéné mnozstvi plynd, hlavné¢ CO ,; coz
vede k plynatosti, pfipadné prijmu. Vzhledem k tomu, Ze tyto oligosacharidy jsou
rozpustné ve vodé€, 1ze jejich obsah v lusténindch vyrazné snizit nékolikahodinovym
macenim ve vodé pfed kuchyiiskou Upravou. Je pfirozené, Ze tuto vodu pak jiz neni
vhodné pouzit pti dalsi ptipraveé lusténin, ¢imZ se samoziejmé CasteCné zbavujeme 1 v ni
rozpuiténych mineralnich latek a vitaminti (DOSTALOVA, on-line, 2009).

Jinym zplsobem, jak zbavit luSténiny oligosacharidii, které zplsobuji
nepiijemnou plynatost, je naklicovani luSténin - tak napf. nakli¢ené sdjové boby, hojné
konzumované v asijskych zemich, jsou po tfech dnech kliceni témé&f zcela prosté téchto
oligosacharidli. V naklieném semeni totiz rapidné stoupa obsah vitamind a enzymii,
meéni se skladba sacharidli na lehce stravitelné a probihaji dalsi prospésné chemické
zmény (PANEK A KOL., 2002, s. 162).

e Vyrobky z lusténin

Vyrobky z lusténin (kromé vyrobkl ze séji) se vyskytuji na trhu omezené. Ze

sojovych vyrobkill jsou nejznaméjsi so6jové texturované vyrobky (nespravné nazyvané
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sojové maso) a sojové napoje. Tyto sojové vyrobky maji fadu ptfednosti oproti
klasickym (u masa se jedna o niz8i energetickou hodnotu, nepfitomnost cholesterolu,
tuku a naopak pfitomnost vlakniny, u mléka neptitomnost cholesterolu, laktosy), ale 1
nedostatkii (u masa je to mala vyuzitelnost Zzeleza a nepfitomnost vitaminu B12, u
mléka se jedna o niz$i obsah a vyuzitelnost vapniku). U obou vyrobki zjistujeme nizsi
kvalitu bilkovin a a pfitomnost antinutri¢nich a pfirodné toxickych latek. Nyni se u nds
spotfeba lusténin pohybuje kolem 2 kg na jednoho obyvatele za rok, bylo by ale zadouci
tuto spotiebu lu§ténin zvysit (PANEK A KOL., 2002, s. 162).

2.5.2Ptehled nejbéZnéjsich lusténin a jejich vyznam
e Hrach
Hrach je nejstarsi lusténina, ktera se péstovala na Pfednim Vychod¢ jiz zhruba pied deviti
tisici lety. Ve stfedni Evropé se zadaly §ifit v 6. - 5. tisicileti pf.n.l, ve stejné dob¢ jako obili. Ve
sttedovéku byl hrach typické jidlo Cechtl, na rozdil od jinych zemi.
Vyznam:Hrach ma vysoky obsah zinku, vitaminu B1 a vlakniny. Krom¢ bilkovin obsahuje
fosfor, vapnik a vzidcnou méd a hoic¢ik. Ten spolu s nukleovymi kyselinami pomaha

regenerovat tkané a aktivuje latkovou vyménu (SKOCHOVA, 2010, s. 9).

nn

e Cocka ("$ocovice", "sofovice")
proto byla stfedni Evropa severni hranici jejiho vyskytu. Vice se zacala pfipravovat az
od pocatku 19. stoleti (SKOCHOVA, 2010, s. 9).
Vyznam: Po sojovych bobech a konopi mé ¢ocka tieti nejvyssi obsah bilkovin ze vSech
rostlin (26%). M4 lepsi stravitelnost nez hrach a fazole.
Dale sem tfadime oranzovou CoCku, ktera se nemusi namacet a je oblibena v Indii.
Velmi znama je také Puy Cocka — francouzska cocka, ktera patii k nejkvalitnéj$im,

jelikoz se nerozvaiuje (SKOCHOVA, 2010, s. 9-11).

e Fazole
Fazole jsou piivodem z Jizni Ameriky. Pfivezli je do Evropy Spanélé v 16. stoleti a v
sedmnéctém stoleti byly jiz v Evrop& hojné rozsifeny a pouZzivany. V kuchaiskych
knihach je vSak nalézame az na pocatku 19. stoleti, a to v pokrmech jak s mladymi

lusky, tak fazolemi zralymi.
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e Cervené fazole — pouzivané v Mexiku, maji jemné nasladlou chut’.
e Fazole Adzuki — pouzivané v makrobiotické stravé, maji 1éCivé ucinky na
¢innost ledvin.

e Fazole Mungo (zelend sb6ja) — velmi bohaté na vitaminy a Zelezo

(SKOCHOVA, 2010, s. 9-11)

e Cizrna, cicera
Cizrna je zminéna v rukopisné kuchaiské knize z roku 1645 jen v jediném jidle - v
polévce. Tehdy byla k dispozici cizrna domaci (péstovana) a lesni. Je zdkladem tady
oblibenych pokrmi nejen Sttedniho Vychodu, jako je napt. hummus.

Vyznam: Z nutricniho hlediska je zdrojem bilkovin, vépniku a mineralnich latek

(DOSTALOVA, on-line, 2009).

e Soja neboli bob koiisky

S¢ja pochazi z vychodni Asie. Jako kulturni rostlina se péstuje asi 5000 let. V jeji
asijské pravlasti stale jesté roste velky pocet jejich planych druhti. Do Evropy se dostala
kolem 18. stoleti a to do patizské botanické zahrady. Pak se zaCala péstovat v severni
Italii, zanedlouho ve Francii, Némecku a Mad’arsku. Postupné¢ byly vypéstovany odridy
vhodné 1 pro severnéjsi oblasti. V Cechéach se jedla zfidka. Dnes ma tato luSténina
mimofadnou vyznamnost.
Vyznam: Bilkoviny soéjovych bobl maji vySsi biologickou hodnotu neZ ostatni
lusténiny. Sojové klicky jsou bohaté na vitaminy skupiny B (DOSTALOVA, on-line,
2009).

Sojové boby jsou dobrym zdrojem bilkovin a nenasycenych tukii. Mezi sojové
produkty mizeme zatadit:
- s0joveé napoje
- tofu (sojovy tvaroh)
- tempeh (sojovy produkt, ktery vznika béhem fermentacniho procesu)
- mMiso (fermentovana vyzrala pasta ze sojovych bobt, soli a ur¢itého druhu obili)
- sojovy olej

- sojova omagka (MCKEVITH, 2002, s. 5).
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2.60lejniny

Mezi olejniny fadime rostliny, které obsahuji ve svych plodech, semenech,
popiipad¢ jinych castech hodné tuku (oleje), ktery se vyplati primyslové ziskavat.
Rostlinné tuky a oleje patii mezi vyznamné slozky potravy a jsou diillezitou surovinou
pro fadu zpracovatelskych technologii (farmaceuticky a chemicky prumysl aj.). Zbytky
po oddéleni tuku jsou vhodnym hodnotnym krmivem (extrahované Sroty). V naSich
podminkach je nejvyznamnéjsi olejninou fepka olejna, dale pak mak, slunecnice a len

olejny (KUCEROVA, 2007, s. 48).

2.6.1Vyrobky z olejnin

Vyrobky z olejnin rozdélujeme nasledovné:

¢ Rostlinné tuky a oleje
Rostlinné oleje se konzumuji pfevazné jako rafinované, kdy byly rafinaénim postupem
odstranény vSechny nezddouci latky, ale soucasné i nekteré latky pozitivni napt. vitamin
E a rostlinné steroly. Vyssi vyzivovou hodnotu maji nerafinované (za studena lisované,
panenské) oleje, které maji specifickou chut, viini a jsou vhodné predevsim ke

konzumaci za studena (PANEK A KOL., 2002, 162 s.).

e Pokrmové tuky
Pokrmové tuky jsou tuky vyrobené zhydrogenovanych nebo neesterifikovanych
rostlinnych oleji a rostlinnych tukd, které jsou vhodné na peceni, smazeni a fritovani,

jelikoz neobsahuji vodnou bazi (PANEK A KOL., 2002, 162 s.).

e Emulgované tuky
Emulgované tuky se dale déli na maslo, margariny a smésné emulgované tuky. Oproti
pokrmovym tukim obsahuji vodnou bdazi. Margariny se vyrdbéji vétSinou pouze
z rostlinnych tuki a oleji a z hydrogenovanych oleji. Margariny miizeme dale rozdélit
na kelimkové (urcené jako pomazanka) Ci na tabletové (v kostkach) uréené na peceni.

Smésné emulgované tuky obsahuji i mléény tuk (PANEK A KOL., 2002, 162 s.).
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2.6.2Rostlinné oleje a tuky

Z vyzivového hlediska si na rostlinnych olejich a emulgovanych tucich cenime
vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, pfirodnich antioxidanta a dalSich latek.
Rostlinné jedlé tuky a oleje obsahuji pouze nevyznamné mnozstvi cholesterolu, navic
obsahuji rostlinné steroly, které snizuji hladinu krevniho cholesterolu, i tak bychom jich
m¢éli konzumovat pouze primétené mnozstvi. (PANEK A KOL., 2002, s. 162-163).

Oleje jsou zasobni latky rostlin, ukladaji se hlavné v plodech a semenech, ale i v
jinych castech rostlin. Oproti zivociSnym tuklim maji rostlinné mnohem vétsi podil
nenasycenych mastnych kyselin, vyjimkou jsou palmovy, palmojadrovy a kokosovy
olej, u kterych ptrevazuji nasycené mastné kyseliny. Spolu s pfiznivéjsim slozenim MK
jsou rostlinné oleje, predevsim ty lisované za studena, prospésné také obsahem dalSich
latek, které¢ v ZivociSnych tucich nenajdeme — napf. antioxidanty, ncékteré vitaminy a
minerélni latky (DLOUHY, 2013, s. 176).

Pti tepelném zpracovani jidla také dochazi ke zménam stavby mastnych kyselin.
Cim vice nenasycenych vazeb olej ma, tim vice vném miize pii piili§ vysoké teploté
vzniknout zdravi Skodlivych volnych radikdli a trans mastnych kyselin. Proto je
dalezité precist si vzdy na obalu, k ¢emu je olej urCeny. SniZenim teploty a
prodlouzenim doby vateni také ochranime olej pied zménami. Idealni je pouzit co
nejméng oleje pii tepelné Gpraveé a jeho pridani az do hotového jidla. Oleje s vysokym
podilem polynenasycenych MK nejsou vhodné pro tepelnou upravu (DLOUHY, 2013,
s. 176).

2.6.3Chemické sloZeni rostlinnych tuki
e glycerol
e mastné kyseliny - nasycené (palmitova C16, stearova C18)
- nenasycené (olejova, linolova, linolenova)
e lipoidy (latky rozpustné v tucich)
- fosfolipidy - lecitin
- tokoferoly - alfa-tokoferol (provitamin E)
- karotenoidy- beta-karoten (provitamin A), (KUCEROVA, 2007, s. 48).
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2.6.4 Rozdéleni oleju dle zpracovani

o Extra panensky olej (extra virgin) — ziskany prvnim lisovanim plodiny za
studena, neprochazi tepelnou ani chemickou upravou.

e Panensky olej (virgin) — vznika lisovanim za studena, ma nizs8i kvalitu chuti nez
extra panensky olej.

e Rafinovany olej — ziskava se lisovanim plodiny pisobenim vysokych tlaki za
tepla. Rafinaci ztraci olej cenné antioxidanty, vitaminy a dalsi cenné latky.

e Olej z pokrutin — je nejméné kvalitni olej, ktery se ziskava rafinaci z drti zbylé
po lisovani plodiny za studena.

o ,,0Obycejny*“ olej (bez oznaceni) — obvykle je smési rafinovanych oleji

s panenskymi (DLOUHY, 2013, s. 176).

2.6.5 Druhy rostlinnych oleji, jejich sloZeni a pouZiti

2.6.5.1 Nasycené rostlinné oleje

Tuky z této skupiny jsou pii pokojové teploté polotuhé nebo tuhé, nehodi se pro
n¢ proto moc oznaceni oleje, 1 kdyz nckdy se pouziva. Obsahuji vice nez 45%
nasycenych MK, zbytek tvofi hlavné¢ MUFA, méné n-6 PUFA, n-3 PUFA témét
neobsahuji. Do této skupiny patii palmovy a palmojadrovy tuk, kokosovy tuk a kakaové
maslo. Vzhledem k zastoupeni mastnych kyselin nejsou tyto tuky pfili§ vhodné pro
vyzivu (DOBES, 1988, 174 s.).

2.6.5.2 Mononenasycené rostlinné oleje

Oleje této skupiny jsou asi nejvhodnéjsi variantou pro tepelnou upravu, protoze
kyselina olejova je nejen relativné stabilni vici vysoké teploté, ale je také zdravi
prospésna. Navic tyto oleje obsahuji 1 ur¢ité mnozstvi linolové kyseliny, ktera je nejvice
ze viech zodpovédna za typické aroma smazenych pokrmi (DOBES, 1988, 175 s.).

Hlavnimi mastnymi kyselinami v této skupiné jsou MUFA, respektive kyselina
olejova. Dale obsahuji maly podil SFA, vétsi podil n-6 PUFA a nepatrné mnozstvi n-3
PUFA. Pravé z hlediska obsahu n-3 PUFA je ale v této skupiné jedna vyjimka, kterou je
fepkovy olej, ten obsahuje n-3 ve vétsim mnozstvi. Mimo néj patii do této skupiny jesté
olej olivovy, arasidovy, mandlovy a avokadovy olej (PRUGAR, 2001, 139-140 s.).
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e Repkovy olej
Repkovy olej se lisuje ze semena fepky olejky. Ma velmi vhodny pomér omega-6 a
omega-3 MK (2 : 1), z bézné pouzivanych jedlych olejii ma fepkovy olej nejvhodnéjsi
slozeni pro lidské zdravi. Jeho pfiznivy vliv nejlépe uplatnime ve studené kuchyni ale i
pii tepelné upravé, jeho doporucena maximalni teplota pro jeho pouziti je 160 °C

(DLOUHY, 2013, s. 177-178).

e Olivovy olej
V potravinafstvi patii olivovy olej knejpouzivangj§im, ma vysoky obsah
mononenasycenych mastnych kyselin a vitaminu E. Olivovy olej je tepelné a staly, a
proto vhodny k smazeni a peceni. Jako idedlni pro smazeni se doporucuje teplota pod
180 °C. Za studena lisovany ma zelenou barvu a chut’ po olivach, je velmi pouzivan ve

sttedomoiské kuchyni (DLOUHY, 2013, s. 177).

2.6.5.3Polynenasycené rostlinné oleje

Do této skupiny jsou zafazovany oleje, které obsahuji ptevazné PUFA, zejména n-
6. Patfi sem olej slunecnicovy, so6jovy, sezamovy, kukufi¢ny, bavinikovy, dynovy, olej
z vlasskych ofechtl, z hroznovych jader, ryzovy olej ¢i olej makovy (DOBES, 1998, s.
175).

e Slunecnicovy olej
Sluneénicovy olej se lisuje ze semen slunecnice a patii mezi nejcastéji pouzivané jedlé
oleje. Klasicky slune¢nicovy olej ma vysoky obsah omega-6 polyenovych MK. Neni
prilis vhodny na smazeni. Je vSak vhodny diky svému vysokému obsahu n-6 PUFA,
kter¢ ze vSech MK snizuji hladinu celkového a tim sniZzuji rizika vzniku

kardiovaskularnich onemocnéni (DLOUHY, 2013, s. 178).

2.7Brambory

Z potravin rostlinného ptivodu se dfive v Ceské kuchyni nejvice pouzivaly
obiloviny (napf. pSenice, Zito, oves, proso, pohanka), lusténiny (hrach, fazol, ¢ocka)
a zelenina (napf. vodnice, tufin, mrkev). Objevenim Nového svéta Spanélskymi
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dobyvateli se ale vSechno mélo zménit. Brambory byly do Evropy dovezeny v druhé
poloving 16. stoleti, ale trvalo jest¢ pres 200 let, nez se zacaly pomalu rozSifovat jako
lidska potrava. Prvni polovina 19. stoleti se byla vyznamna pro uzivani brambor v ¢eské
kuchyni. Dnes se v Ceské republice zkonzumujeme roéné primérné 70 kg brambor
na jednoho obyvatele (CEPL A KOL., 2012, s. 9).

2.7.1Brambory z hlediska vyZivy

Brambory jsou u nds nejrozsifenéjsi potravinou, okopaninou, obsahuji predevsim
Skrob (16%) a jsou tedy pfedevSim hlavnim zdrojem energie. Vzhledem k vyssi
spotieb& brambor v Ceské republice obsahuji také vitamin C, vlakninu a jiné mineralni
latky. Zastoupeni aminokyselin je zanedbatelny (2%). Rizikovou slozkou brambor je
solanin, smés toxickych glykoalkaloidd, urcité riziko nese konzumace zelenych hliz ¢i
hliz s del§imi vyhonky. Brambory se také stdvaji vyznamnou surovinou pro rizné
vyrobky. Primyslové se zpracovavaji Ctyfmi zékladnimi postupy, mezi které patii
smazeni (hranolky, lupinky aj.), suSeni (kase, smési na pfipravu knedliki aj.),
zmrazovani (pfedsmazené hranolky aj.) a sterilace (loupané brambory). Vyrobky
smazené jsou z vyzivového hlediska vSak pro spotiebitele nevhodné, obsahuji vysoky
podil tuk?i a jedlé soli (PANEK, 2002, s. 162).

Hliza bramboru obsahuje podle odridy, terminu sklizn¢ idélky a zptsob
uskladnovani asi 20 % susiny a 80 % vody. SuSinu tvofi zejména sacharidy (11-18 %),
dusikaté 1atky (2 %) a minimum tuki (0,1 %), (CEPL A KOL., 2012, s. 11).

Nutriéni vyznam brambor nejlépe vystihuje porovnani s jinymi potravinami,
v Tab. 1jsou napiiklad uvedeny vybrané hodnoty pro stfedni porci potraviny (cca 170

9).
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Tab. 1 Porovnani nutriéni hodnoty vybranych potravin ve 170g (KJ, g), (CEPL A KOL.,

2012, s. 11).

Ukazatel Brambory Ryze Téstoviny Ovesna kase
Energeticka 525 908 874 1533
hodnota (KJ)

Vlaknina (g) 3,80 1,70 1,80 2,10
Sacharidy (g) 36,60 47,03 41,82 15,43

Bilkoviny hliz bramboru jsou po nutri¢ni strance jedny z nejkvalitngjsich bilkovin

rostlinného plvodu. To dokazuje pfizniva skladba aminokyselina hodnoty indexu

esencidlnich aminokyselin (tab. 1), které se pohybuji kolem83 % vaje¢ného standardu.

Zejména je cenéno vysoké zastoupeni lyzinu, coz je U rostlinnych bilkovin vyjime¢né.

Za limitujici aminokyseliny jsou u brambor oznac¢ovany cystein, methionin a nékdy také

izoleucin (CEPL A KOL., 2012, s. 14).

Tab. 2 Slozeni esencialnich aminokyselin v bramborovych bilkovinach(v g vztazeno

na 16 g N), (CEPL A KOL., 2012, s. 15).

Aminokyselina Standart — vaje¢na | Mlééna bilkovina | Hlizova bilkovina
bilkovina

Isoleucin 6,3 4,7 51
Lucin 8,8 9,5 8,1
Lyzin 7,0 7,8 6,6
Metionin, Cystein 5,8 3,3 2,8
Fenylalanin, 10,1 10,2 10,8
Tyrosin

Threonin 51 4,5 47
Tryptofan 1,6 1.4 15
Valin 6,8 5,8 55
Histidin 2,4 2,7 1,9

2.7.2 Kvalita konzumnich brambor

Podle legislativy CSN 462200, ¢ast 3 a 4 se konzumni brambory déli na:

e brambory konzumni rané — jedna se o konzumni brambory sklizené pied

dosaZenim uplné zralosti hliz, dodané na trh bezprostiedné po sklizni, snadno

odstranitelnd slupka, drobné, 17-28 mm.

e brambory konzumni pozdni — sklizené¢ po dosazeni Uplné zralosti hliz,

s pevnou slupkou, vét§i nez 35 mm (KUCEROVA, 2007, s. 53).
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Urceni varnych typti podle mezindrodni metody hodnoceni stolni hodnoty:
e varny typ A — lojovité, pevné, slabé moucnaté, salatové i varené
e varny typ B — polotu¢né, polopevné, jako ptiloha k jidlim
e varny typ C — moucné, mékké, vhodné na kaSe a vyrobky z brambor
(KUCEROVA, 2007, s. 54).

2.7.3 Vyrobky z brambor
Brambory se v posledni dobé stavaji stale vyznamnéj$i surovinou pro vyrobu

riznych vyrobki. Brambory se zpracovavaji primyslovée ctyfmi zékladnimi postupy:

e smazenim (hranolky, lupinky, kostky aj.),

¢ suSenim (kaSe, suSené brambory, smési na ptipravu knedlika aj.),

e zmrazovanim (pfedsmazené hranolky, pfilohy pokrmi aj.) a sterilaci

(loupané brambory).

U spottebitelil jsou oblibené zejména vyrobky smazené, jejichZ velkou spotiebu vSak
nelze doporucit, protoze ptispivad ke zvySeni pfijmu tuku a v fad¢ ptipadl i kuchynské

soli (KUCEROVA, 2007, s. 55).

2.7.48krob v bramborach

V Ceské republice se vyrobi roéné 36 tisic tun bramborového $krobu, pokud
hovoifime o technologii vyrobu Skrobu, rozumi se tim pouze jeho ziskavani
z rostlinnych casti, jelikoz Skrob vytvafeji samy rostliny piisobenim fotosyntézy
(KUCEROVA, 2007, s. 56).

Velkou ¢ast suSiny brambor tvoii $krob. Hlizy odrud urcenych pro konzumni
ucely ho obsahuji 11-16 %, limitni hodnotou obsahu $krobu u brambor uréenych pro
zpracovatelsky pramysl je 18 % v erstvé hmoté. Skrob plni v rostlinném organismu
funkci hlavni zasobni latky, patii mezi pohotovy zdroj glukosy. V buikach hliz brambor
je ulozen v podobé micel, zvanych $krobova zrna. Rozmisténi $krobu v profilu hlizy
neni zcela homogenni, nejvyssi koncentrace jsou dosahovany v oblasti centrdlniho
kruhu cévnich svazkli. Vyznam Skrobu u brambor uréenych pro piimy konzum je
hodnocen z hlediska jeho mnozstvi a fyzikalng-chemickych vlastnosti. Skrob plni

funkeci sytici (obsah Skrobu 15 % ptedstavuje 87 % celkové energetické hodnoty hlizy).
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Pfi konzumaci stfedni porce brambor 170 g kryje Skrob energetickou potiebu lidského
organismu z 5,95 %. Ptes svou vysokou energetickou hodnotu vSak patii bramborovy
Skrob k mén¢ stravitelnym. V syrovych bramborach je malo pfistupny pankreatické
amylaze. Stravitelnost skrobu se zvysi pfi vysSich teplotach, tedy pii tepelné upravé

brambor (CEPL A KOL., 2012, s. 13).

2.80voce a zelenina

Latkové slozeni ovoce a zeleniny ma vyznam pro nutri¢ni a dietetickou, dilezité
je i pro poskliziiové procesy, skladovani a zpracovani na nejriznéj$i vyrobky. Jejich
obsah je ovlivnén odridovymi vlastnostmi a, mistem péstovani a agrotechnickymi

podminkami (KUCEROVA, 2007, s. 100).

2.8.1Vyznam ovoce a zeleniny z hlediska vyZivy

Hlavni vyznam ovoce a zeleniny spocivad v nizkém obsahu energie, vysokym
obsahem vitamint, mineralnich latek, pfiméfenym obsahem potravinové vlakniny a
jinych zdravi podporujici latek. Ovoce a zelenina pozitivné ovliviiuje tvorbu krve,
funkce nervového systému, podporuje traveni a latkovou vyménu metabolismu.
Obsahuji také uréité mnozstvi antioxidantl, které maji pfiznivy vliv v prevenci
rakoviny. Vyznamnou roli maji také i jako zdroj zasadotvornych prvku (sodik, draslik,
vapnik, hoi¢ik, zelezo), ¢imz vyrovnavaji pasobeni kyselinotvornych prvka (fosfor,

chlor, sira), udrzuji tak acidobazickou rovnovahu v téle (KUCEROVA, 2007, s. 101).

2.8.2Vitaminy a mineralni latky ovoce

Nékteré druhy ovoce obsahuji velké mnozstvi vitamind. Nejvice vitaminu C
obsahuje angrest, ¢erny a ¢erveny rybiz, jahody, citrony a ostruZiny. Z mineralnich latek
obsahuje ovoce hodné drasliku, hot¢iku, Zeleza (broskve, maliny, pomerance), manganu
(Cerveny a bily rybiz, borivky, ananas), médi (ofechy, kaStany, fiky, banany a datle),
zinku (angrest, hroznové vino, ofechy, maliny) a jodu (tfe$ng, ostruZiny, maliny,
boriivky), (HRNCIROVA, 2012, s. 24).

Nekteré druhy ovoce (napft. jablka) maji vyssi obsah rozpustné vlakniny, ktera se
podili na snizovani nadbyte¢ného cholesterolu v krvi a tim pusobi jako prevence

srdecné-cévnich onemocnéni. Urcitou nevyhodu maji druhy ovoce, které obsahuji
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vysoké mnozstvi cukrl (naptiklad banany a hroznové vino) ¢i pfitomnost organickych
kyselin a aromatickych latek, které mohou vyvolat alergickou reakci (napt. jahody).
Mezi ovoce fadime také ofechy, které obsahuji méné sacharidi a vice tuki, predev§im

nenasycenych, které prospivaji cévam a srdci (HRNCIROVA, 2012, s. 24).

Tab. 3 Obsah hlavnich slozek v ovoci a zeleniné (mg/kg, KJ/kg, g/kg), (KOPEC, 2010)

Slozka Zelenina Ovoce
(primérny obsah) (primérny obsah)
Energie (KJ/kg) 1070 1700
Voda (g/kg) 924 868
Bilkoviny (g/kg) 13 6,2
Lipidy (g/kg) 2,2 3,1
Sacharidy (g/kg) 53 118
Popeloviny (g/kg) 6,7 4,3
Vléknina (g/kg) 6,6 8,1
Susina (g/kg) 67 132
Popeloviny (mineralni latky mg/kg)
Vapnik 360 189
Zelezo 8,9 9,3
Sodik 228 72
Hoft¢ik 166 110
Fosfor 360 198
Chlor 353 156
Draslik 2080 1760
Zinek 3,2 1,7
Sira 530 100
Vitaminy (mg/kg)
A 5,2 0,6
Bl 0,5 0,4
B2 0,5 0,45
B6 1,52 1,47
PP 4.4 2,8
Kyselina listova 0,42 0,22
C 209 165
E 4,9 3,4

2.8.3 Cerstvé a zpracované ovoce
Ovoce jsou jedlé plody a semena, kefti, stromt a bylin. Cerstvé ovoce je uvadéné
do ob&hu bezprostiedné po sklizni ¢i po urcité dobé skladovani v pivodnim syrovém

stavu. Zpracované ovoce jsou vyrobky, jejichZ charakteristickou slozku tvofi ovoce,
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které byly upraveny konzervovanim. Vyzivova hodnota jednotlivych skupin ovoce je
rizna (PANEK A KOL., 2002, s. 164).
Ovoce d€lime na tyto zakladni skupiny:
e jadrové —jablka, hrusky, kdoule, jefabiny a;.
e peckové — Svestky, meruiiky, broskve, nektarinky, tfeSn¢€, visné aj.
e bobulové — rybiz, angrest, lesni ovoce aj.
e skotapkové — liskové ofechy, vlasské ofechy, jedl¢ kastany aj.
e plody tropti a subtropli — zafazujeme sem vSechny druhy ovoce péstované
Vv tropech a subtropech: citrusové ovoce, banany, ananas, kiwi, avokado, mango
aj.
e hrozny vinné révy (PANEK A KOL., 2002, s. 164).

Hlavni slozkou duZnatého ovoce je voda (70-90%), skotfapkové ovoce obsahuje
naopak pouze 4-8% vody. Ze zéakladnich Zivin je ovoce zdrojem cukri (5-15%). Obsah
bilkovin a tuku (vyjimkou je skofapkové ovoce nékteré druhy tropického a
subtropického ovoce, napt. avokado) je zanedbatelny. Tuk obsazeny ve skofapkovém
ovoci (ofechach) mé vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin v€etn€ esencialnich.
Ovoce je také kvalitnim zdrojem vitaminu C, n€které druhy i1 vitaminu skupiny B a
karotenoidl, skotfapkové ovoce vitaminu E, minerdlnich latek a jinych ochrannych
latek, zejména antioxidanti. Ovoce také obsahuje pfevaznou ¢ast vldkniny, ve formé
pektinu. Spotfeba ovoce u néas v poslednich letech stoupd a je tieba tento trend udrzet.
Z hlediska vyZzivy bychom méli davat pfednost ovoci cerstvému pied ovocem
zpracovanym, které byva doslazovano. Neméli bychom zapominat, Ze denni spotfeba
ovoce by se méla pohybovat v rozmezi 400-500 g/den (PANEK A KOL., 2002, s. 165
s)

Zpracované ovoce délime do fadu skupin (vyhlaska MZe ¢. 157/2003 Sh.) :
e kompoty

e marmelady

e dzemy
e rosoly
e povidla
o Klevely
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e ovocné protlaky
e suSené ovoce
e proslazené (kandované) ovoce

e ovoce nalozené v lihu a chlazené ovoce &erstvé (KUCEROVA, 2007, s. 110)

2.8.4Vitaminy a mineralni latky zeleniny

Zelenina je zdrojem piedevSsim provitaminu A, ktery se nachazi ptredevSim
v mrkvi, rajcatech a Spenatu. Vitamin Bl je nejvice obsazen v hrasku, chiestu, petrzeli,
kotenové zelening, rajcatech a Spenatu. Vitamin B2 se nachazi ve fazolovych luscich,
kvétaku, hlavkovém salatu. Dulezitym zdrojem vitaminu B6 je salat, hrasek, kapusta,
cuketa a zelené naté. Zelenina je také vyznamnym zdrojem vitaminu C, K a kyseliny
listové. Vitamin K se nachazi v listové zeleniné a kyselina listova v tmavé listové
zelening, jako je napi. Spenat, dale pak v kvétdku a petrzeli. Nejvice vitaminu C
miiZeme najit v paprice, kienu, kedlubng, kapusté (HRNCIROVA, 2012, s. 24).

Z mineralnich latek obsahuje zelenina napi. véapnik, ktery je obsazen v zeli,
petrzeli, mrkvi a kapusté. Hot¢ik najdeme v listové zelening, petrzeli, Spenatu. Méd’ se
nachdzi v zeleném hrasku, paprice, Spenatu a zelezo v porku, petrzeli a celeru

(HRNCIROVA, 2012, s. 24 — 25).

2.8.5Cerstva a zpracovana zelenina
Zelenina jsou jedlé Casti, zejména bulvy, kofeny, listy, nat, kvétenstvi a plody

jednoletych ¢i viceletych rostlin.
Zeleninu délime na nasledujici zakladni druhy:

o kostalova — zeli, kapusta, kvétak, kedlubna, brokolice, ¢inské zeli aj.

e kofenova — mrkev, celer, petrzel, pastindk, kien, fedkev aj.

e listova — salat, Spenat, mangold aj.

e plodové — rajcata, paprika, lilek, okurky, tykev, meloun vodni aj.

e cibulova — Cesnek, cibule, por, pazitka aj.

e nat€ — kopr, celer, petrzel, libecek aj.

e klasy — kukuftice cukrova

e vyhonky — chiest, bambus aj.
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Hlavni slozkou zeleniny je pfedev§im voda (u vétSiny druhti vice nez 80%).
Obsah bilkovin (s vyjimkou luskové zeleniny) a tuku je z hlediska vyzivy zanedbatelny.
Obsah cukrl v zeleniné je tak nizky, Ze z hlediska energetického piijmu nehraje téméet
zadnou roli. Zelenina je dobrym zdrojem vitaminu C, n¢které druhy obsahuji 1 skupiny
vitaminu B a karotenoidy. Z hlediska vyzivy je dilezity podil vlakniny, celulosy,
pektinu a hemicelulosy (PELIKAN A KOL., s. 165).

Zelenina muze obsahovat i1 latky zdravi Skodlivé. Naptiklad ve Spenatu, mrkvi,
salatu se pii priliSném hnojeni dusikatymi hnojivy mohou hromadit dusi¢nany.
V zeleniné mohou byt obsazeny i pfirodné toxické latky (napf. kyselina oxalova ve
Spendtu, tomatin v zelenych rajcatech aj.). Vyzivova hodnota je vSak jako u
zpracovaného ovoce niz8i. Stejné jako u ovoce by se méla denni spotfeba zeleniny

pohybovat mezi 400-500g/den (PELIKAN A KOL., s. 166).

Zpracovanou zeleninu délime predevsim na:
e sterilizovanou zeleninu
e mlééné kvasenou,
e protlaky
e suSenou zeleninu,
e proslazenou zeleninu,
e zeleninu v soli, zeleninu v octu,
e zeleninu chemicky konzervovanou,
e upravenou chlazenou Cerstvou zeleninu (napft. zeleninové salaty),

e zeleninu v oleji (KUCEROVA, 2007, s. 111).
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3 VYZKUMNA CAST

3.1 Cile prace

Cilem mé diplomové prace bylo zjisténi informovanosti zaka 2. stupné zakladnich
$kol tykajici se rostlinnych produktti. Urovent informovanosti jsem vyhodnocovala
pomoci dotaznik, které obsahovaly 13 otazek tykajici se dané problematiky. Dale bylo
mym cilem na zaklad¢ zjisténych informaci vytvofit pracovni sesit rostlinnych produktii
jako vyukovy program pro zaky 2. stupné ZS a tim zlepsit jejich informovanost v dané

oblasti.

1. Zjisténi informovanosti zaki 2. stupné ZS o problematice na zakladé dotaznikového
Setfeni.
2. Vytvoteni vyukového programu (pracovni sesit) rostlinnych produktt.

3. Zleps$eni informovanosti Zakli pomoci pracovniho sesitu rostlinnych produkta.

3.2 Ukoly prace

1. Vyhledani literarnich pramend. Obsahova analyza ¢eské a zahrani¢ni odborné
casopisecké a knizni literatury a ovéfenych internetovych zdrojii vztahujici se
K tématu.

2. Na zaklad¢ obsahové analyzy stanovit cil, ikoly a vyzkumné otazky diplomové
prace.

3. Zjisténi povédomi zékid 2. stupné ZS o ptvodu rostlinnych produkti a jejich
vyrobni technologie.

4. Rozbor a analyza dotaznikového Setfeni.

5. Na zaklad¢ vysledkt dotaznikl vypracovani vyukového programu (pracovniho
seditu) pro zaky 2. stupné ZS zaméfeného na rostlinné produkty, ptivod a jejich
dalsi zpracovani.

6. Dotaznik zpétné vazby o kvalité a spokojenosti zaki a ucitelt tykajici se
vyukového programu (pracovniho seSitu rostlinnych produkti).

7. Vyhodnoceni a zavéry dotaznikd.

8. Ziskané vysledky zpracovat jako metodicky material pro ulitele a zaky 2. stupné
Z8 a pro studenty PF JU oboru Vychova ke zdravi.
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3.3 Hypotézy
Predpokladame, Ze nize uvedené hypotézy budou zodpovézeny na zédkladé vyhodnoceni
ziskanych dat.
Hypotézy:
e Predpokladame, Ze informovanost zakt 2. stupné ZS o problematice rostlinnych
produktii bude dle dotazovanych respondentt nedostacujici.
e Predpokladame spokojenost pedagogii ZS s pracovnim seSitem rostlinnych
produktii, na zaklad¢ dotazniku zpétné vazby.

e Piedpokladame zarazeni pracovniho sesitu rostlinnych produkta do vyuky.

4 METODIKA

4.1 Charakteristika souboru

Vyzkumného souboru se zlcastnilo celkem 90 respondent ze dvou zékladnich
Skol. 60 respondentti, zakt 8. tfid jsem oslovila na Zakladni Skole Hlinecka v Tyné nad
Vltavou a zbylych 30 respondentt, zakt také 8. tfid druhého stupné jsem oslovila na
Zékladni $kole Jana Husa v Pisku.

Jelikoz byl dotaznik sestaven na zaklad¢ uciva 6. a 7. tfid z oblasti ptirodopisu,
svéta prace a péstitelskych pracich, vyzkumnym souborem se staly v obou ptipadech 8.
ttidy 2. stupné zakladnich Skol. Dotazniky byly dany k vyplnéni na hodinach vychovy
ke zdravi, kde mély slouZit jako zopakovéani uciva v oblasti vyZivy. Tento vyzkum
formou dotaznikového Setfeni probéhl koncem tinora 2014. Z rozdanych 90 dotaznikt
se vratilo celych 100%, tedy 90 dotaznikli. Metodika spocivala ve vyplnéni 13 otazek,
které poukazovaly na dostateCnost ¢i nedostateCnost informovanosti zakd z oblasti

problematiky rostlinnych produktu.

4.2 Organizace vyzkumného Setreni

Pfed samotnym provedenim vyzkumu piedchazelo studium odborné literatury,
jeji néaslednd analyza a syntéza. Ziskané znalosti a poznatky jsem shrnula v teoretické
¢asti diplomové prace. Po konzultaci se svym vedoucim prace jsme se rozhodli pro

vyzkum formou dotaznikového Setieni, ktery méa poukéazat na informovanost zaki 8.
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t¥id 2. stupné ZS v oblasti rostlinnych produktii. Tento vyzkum, jak uz jsem uvedla,
probihal na zminénych zakladnich Skolach.

Na zaklad¢ zjisténych vysledkt z dotaznikového Setfeni jsem sestavila pracovni
seSit obsahujici zakladni problematiku rostlinnych produkti pfedevS§im z oblasti
obilovin a lusténin. Sestavovani metodického materidlu, tedy pracovniho seSitu bylo
seSitu probihalo v mésici bfeznu pod vedenim vedouciho prace. Po zhotoveni
pracovniho sesitu byl dan do skol na tzv. pilotni zkousku, kterd méla zjistit, zda je seSit
pro pedagogy piinosem a v ¢em je mozné ho popiipad¢ vylepSit. Na zjiSténi téchto
informaci jsem vytvofila kratky dotaznik zpétné vazby, ktery byl dan pedagogim
vybranych zékladnich Skol, kde se konalo dotaznikové Setfeni. Dotaznikové Setieni
zpétné vazby, které obsahovalo 5 struénych otdzek na spokojenost pedagogl

s metodickym materidlem, probihalo na pfelomu bfezna a dubna.

4.3 Pouzité metody

Diplomova prace se skladd ze dvou hlavnich casti, z Casti teoretické a z Casti
praktické. V teoretické ¢asti jsem pouZila metodu obsahové analyzy a néasledné syntézy
odbornych zdroji. Pracovala jsem pfevazné s literaturou zaméfujici se na zpracovani
rostlinnych produktd, jejich vyznam z hlediska vyzivy a také na teorii a tvorbu
pracovnich listi.

V praktické ¢asti diplomové prace jsem pouZila predevsim dotaznikovou metodu
ziskavani dat, jelikoZ je velmi roz§ifenou technikou sociologickych vyzkumi. Vysledna
data jsem ziskala za pomoci nestandardizovaného dotazniku, ktery jsem vytvofila za
pomoci odbornych rad vedouci prace a také na zakladé ziskanych informaci studiem
odborné literatury a informaci ziskanych z teoretické ¢asti diplomové prace.

Hlavni dotaznik na zji§téni informovanosti zakt 8. tiid 2. stupné ZS ma celkem
13 otazek. Vsechny otazky dotazniku jsou uzaviené, jelikoz je tento typ vypliovani pro
mnohé respondenty jednodussi a snadnéji se zpracovava. VSechny uzaviené otazky
dotazniku jsou polytomické s vybérem jedné alternativy odpovédi. Vyplnéné dotazniky
jsem poté vyhodnocovala pomoci programu Microsoft Office Excel 2007 a Microsoft
Office Word 2007. Ziskané tidaje jsem pomoci téchto programu prevadéla do grafti a
tabulek. Na zaklad¢ ziskanych dat jsem zpracovala pracovni seSit za programu

Microsoft Office Word 2007, ktery slouzi k pfiblizeni a zopakovani uciva tykajici se
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rostlinnych produktt. Pracovni sesit, byl déle graficky zpracovan jako 1 ndzorny model.
Po dokonceni byl pracovni seSit dan do zvolenych tfid k vyzkouSeni. Nakonec
nasledoval dotaznik zpétné vazby pro pedagogiky 8. tfid na zjiSténi spokojenosti

S pracovnim seSitem.
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5 VYSLEDKY

Dotaznik na zji$téni informovanosti Ziki 8. t¥id ZS v oblasti rostlinnych produkti

Analyza otazky €. 1: Jaké je Vase pohlavi?

Obrézek 1. Rozd¢leni celkového souboru respondentli podle odpovédi na otdzku €. 1

Pohlavi respondentii
Celkovy soubor respondenti

m Divka
m Chlapec

Obrazek 1. znazornuje celkovy sledovany soubor respondenti v %. Z vysledku je
viditelné, ze prevdznou Cast respondentll tvoii chlapci 55,56% a divky 44,44%

Z celkového souboru.

Tabulka 4. Rozdéleni celkového souboru respondentd podle odpovédi na otazku ¢. 1

Pohlavi Pocet Procenta
Divka 40 44.44%
Chlapec 50 55,56%
Celkem 90 100%

Tabulka 4. znazoriuje celkovy soubor respondenti rozdéleny dle kategorie pohlavi.
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Analyza otazky €. 2: Mezi luskoviny nepatii

Obrazek 2. Informovanost respondentti podle odpovédi na otazku €. 2.

Mezi luskoviny nepatri
Celkovy soubor respondentti

5,56%

2,22%
3,33% ® Hrach
m Cocka
= Kroupy
® Fazole

Obrézek 2. Znazornuje celkovy soubor respondentli odpovidajici na otazku tykajici se

informovanosti zZakl v oblasti luskovin. 88,89% respondentii véd¢lo, ze mezi luskoviny

nepatii kroupy. 5,56% respondentti nespravné uvadi, ze mezi luskoviny nepatii fazole,

3,33% respondentd téz nespravné uvadi c¢ocku, zbyla 2,22% respondentd si mysli, Ze

mezi luskoviny nepatii hrach.

Tabulka 5. Rozdéleni celkového souboru respondentii podle odpovédi na otazku €. 2

Kategorie Pocet Procenta
Hrach 2 2,22%
Cocka 3 3,33%
Kroupy 80 88,89%
Fazole 5 5,56%
Celkem 90 100%

Tabulka 5. tvoii celkovy soubor respondentii odpovidajici na zjisténi informovanosti

v oblasti luskovin dle riznych kategorii.
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Analyza otazky €. 3: Semena hrachu obsahuji hodné bilkovin

Obrazek 3. Rozdéleni celkového souboru respondentt podle odpovédi na otazku €. 3.

Semena hrachu obsahuji hodné bilkovin
Celkovy soubor respondenti

E Ano
m Ne

B Nevim

Obrazek 3. uvadi informovanost zakl v oblasti luskovin a jejich vyznamu. 50,00%

respondentti si neni jisto svou odpovédi. 33,33% respondentti uvadi, ze semena hrachu

neobsahuji hodné bilkovin, pouze 16,67% se domniva, Ze ano.

Tabulka 6. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 3.

Kategorie Pocet Procenta
Ano 15 16.67%
Ne 30 33,33%
Nevim 45 50,00%
Celkem 90 100%

Tabulka 6. znazornuje celkovy soubor respondentd, rozdéleny dle kategorii na zjisténi

informovanosti respondentil v oblasti luskovin a jejich obsahem bilkovin.

45



Analyza otazky ¢. 4: Co nefadime mezi obiloviny?

Obrazek 4. Rozd¢leni celkového souboru respondentli podle odpovédi na otazku €. 4.

Co neiradime mezi obiloviny?
Celkovy soubor respondenti

m Cizrna
m Kukufice

= Ryze

Obrazek 4 znazorfiuje informovanost respondentti v oblasti obilovin a jejich druhd.
47,78% respondentli spravné uvadi, ze cizrnu nefadime mezi obiloviny. 38,89%
respondenti se domniva, ze mezi obiloviny nefadime ryzi a 13,33% z dotazovanych

zvolilo kukufici.

Tabulka 7. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 4.

Kategorie Pocet Procenta
Cizrna 43 47,78%
Kukufice 12 13,33%
Ryze 35 38,89%
Celkem 90 100%

Tabulka 7. znazornuje celkovy soubor respondentd, rozdéleny dle kategorii na zjisténi

informovanosti respondentti v oblasti obilovin druhd.
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Analyza otazKky €. 5: Co jsou to pseudoobiloviny?

Obrazek 5. Rozdé¢leni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 5.

22,22%

Co jsou to pseudoobiloviny?
Celkovy soubor respondentt

m Tento pojem neexistuje

H Jsou to plodiny, které z

botanického hlediska nemaji s
obilovinami nic spole¢ného.
Jejich tiprava v kuchyni je
podobna jako u obilovin.

Je to synonymum pro klasické

obiloviny

Obrazek 5. znazoriuje informovanost respondentii sterminem pseudoobiloviny.

44,44% respondentd tvrdi, Ze tento pojem neexistuje. 33,33% dotazovanych spravné

uvadi, Ze jsou to plodiny, které nemaji s obiloviny z hlediska botaniky nic spole¢ného.

Pro odpovéd’, Ze pseudoobiloviny jsou synonymem pro obiloviny, se rozhodlo 22,22%.

Tabulka 8. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 5.

Kategorie Pocet Procenta
Tento pojem neexistuje 40 44,44%
Jsou to plodiny, které z botanického hlediska nemayji s

obilovinami nic spole¢ného. Jejich tiprava v kuchyni je

podobna jako u obilovin. 30 33,33%
Je to synonymum pro klasické obiloviny 20 22,22%
Celkem 90 100%

Tabulka 8. znazornuje celkovy soubor respondenti, rozdéleny dle kategorii na zjisténi

miry informovanosti respondent s pojmem pseudoobiloviny.
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Analyza otazky €. 6: Co nepatfi mezi suroviny pro vyrobu chleba?

Obrazek 6. Rozd¢leni celkového souboru respondentli podle odpovédi na otazku €. 6.

Co nepatii mezi suroviny pro vyrobu chleba?
Celkovy soubor respondentti

0,00%

B Drozdi

m Kvas

m Ocet

P3eni¢na ¢&i zitnd mouka

Obréazek 6. uvadi miru informovanosti v oblasti surovin pro vyrobu chleba. 55,56%

respondentl spravné uvadi, Ze ocet nepatii mezi suroviny pro vyrobu chleba. 33,33%

dotazovanych se domniva, ze mezi suroviny nepatii kvas, 11,11% respondent uvadi

drozdi.

Tabulka 9. Rozd¢€leni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku ¢. 6.

Kategorie Pocet Procenta
Drozdi 10 11,11%
Kvas 30 33,33%
Pseni¢na ¢i zitna mouka 0 0%
Ocet 50 55,56%
Celkem 90 100%

Tabulka 9. znazoriuje celkovy soubor respondentil, rozdéleny dle kategorii na zjisténi

miry informovanosti respondentli v oblasti surovin pro vyrobu chleba.
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Analyza otazKky €. 7: Ktera mouka je hodnotnéjsi a obsahuje vice vlakniny?

Obrézek7. Rozdéleni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku €. 7

Ktera mouka je hodnotnéjsi a obsahuje vice vlakniny?
Celkovy soubor respondentti

m Hladka mouka
H Polohruba mouka

1 Celozrnna mouka

Obrézek 7. znazoriiuje informovanost respondentli v oblasti mlynskych vyrobkt a jejich

vyznamem pro vyzivu. 75,56% respondenti uvadi, ze celozrnna mouka je hodnotnéjsi a

obsahuje vice vladkniny nez ostatni mouky. 22,22%

respondentli se domniva, ze

polohruba mouka je hodnotnéjsi a pouze 2,22% z dotazovanych uvadi mouku hladkou

jako hodnotné&jsi.

Tabulka 10. Rozd¢leni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku €. 7.

Kategorie Pocet Procenta
Hladké mouka 2,22%

Polohruba mouka 20 22,22%
Celozrnna mouka 68 75,56%
Celkem 90 100,00%

Tabulka 10. znazoriiuje celkovy soubor respondentt, rozdéleny dle kategorii na zjisténi

miry informovanosti respondentll v oblasti mlynskych vyrobkl a jejich hodnotou pro

zdravi.
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Analyza otazky €. 8: Jaky druh mouky se pouZiva na vyrobu cukraiského peciva

(koblihy, kolace)?

Obrazek 8. Rozdéleni celkového souboru respondentt podle odpovédi na otazku ¢. 8

50,00%

11,11%

Jaky druh mouky se pouziva na vyrobu cukrarského
peciva (koblihy, kolace)

Celkovy soubor respondentti

B PSeni¢nd mouka hladka
B PSeni¢nd mouka polohruba

PSeniéna mouka hruba

Obrazek 8. znazornuje celkovy soubor respondentll odpovidajici ve tiech kategoriich na

otazku tykajici se vyroby cukrarského peciva. Kategorii ,,PSeni¢na mouka hrubd™

zvolilo 50,00%, coz je polovina respondentd. Kategorii ,,PSenicnd mouka polohruba“

zvolilo 38,89% respondenti a kategorii ,,PSeni¢éna mouka hladka®, zvolilo pouze

11,11% z dotazovanych.

Tabulka 11. Rozd¢leni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 8

Kategorie Pocet Procenta
PSeni¢na mouka hladka 10 11,11%
PSeni¢na mouka polohruba 35 38,89%
PSeni¢na mouka hruba 45 50,00%
Celkem 90 100,00%

Tabulka 11. znazornuje celkovy souboru respondentil, odpovidajicich na otazku tykajici

se vyroby cukrarského peciva a uziti typu muk. S odpovéd'mi souviseji i vybrané

kategorie.
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Analyza otazKky €. 9: Co je hlavni sloZkou duzZnatého ovoce?

Obrazek 9. Rozdé€leni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku ¢. 9

Co je hlavni slozkou duzZnatého ovoce?
Celkovy soubor respondentti

5,56%

u Cukr
m Voda
= Bilkoviny

Obrazek 9. znazornuje celkovy soubor respondentll odpovidajici ve tiech kategoriich na
otazku tykajici se obsahu slozek duznatého ovoce. 72,22% respondentli se domniva, Ze
hlavni sloZzku duznatého ovoce tvoii cukr. 22,22% respondentll uvadi za hlavni slozku

vodu a zbyvajicich 5,56% respondentt zvolilo kategorii bilkovin.

Tabulka 12. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 9

Kategorie Pocet Procento
Cukr 65 72,22%
Voda 20 22,22%
Bilkoviny 5 5,56%

Celkem 90 100,00%

Tabulka 12. znazoriuje celkovy souboru respondentti, odpovidajicich na otazku tykajici
se informovanosti respondentll v oblasti duznatého ovoce a jeho slozek. S odpovéd'mi

souviseji 1 vybrané tfi kategorie.
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Analyza otazky €. 10: Z jakych ¢asti se sklada obilné zrno?

Obrazek 10. Rozdéleni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku ¢. 10

38,89%

Z jakych casti se sklada obilné zrno?
Celkovy soubor respondentii

vrtev

B Z endospermu, klicku a
obalovych vrstev

® Z klicku a obalovych

Z obilky, klicku a
obalovych vrstev

Obrazek 10. znazoriiuje celkovy soubor respondentli, odpovidajicich v nékolika

kategoriich na skladbu obilného zrna. Kategorii ,,Z obilky, klicku a obalovych vrstev®,

zvolilo 38,89% respondentti. Kategorii ,,Z endospermu, klicku a obalovych vrstev®,

tvoti také 38,89% respondentl. Posledni kategorii ,,Z klicku a obalovych vrstev* tvoii

22,22 %.

Tabulka 1. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 10

Kategorie Pocet Procento
Z endospermu, klicku a obalovych vrstev 35 38,89%
Z klic¢ku a obalovych vrstev 20 22,22%
Z obilky, klicku a obalovych vrstev 35 38,89%
Celkem 90 100,00%

Tabulka 13. znazornuje celkovy soubor respondentii, odpovidajicich dle kategorii na

stavbu obilného zrna jak v procentech, tak v absolutnich ¢islech.
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Analyza otazky €. 11: Které tvrzeni o rostlinnych olejich je nespravné?

Obrazek 11. Rozdéleni celkového souboru respondentii podle odpovédi na otazku €. 11

Které tvrzeni o rostlinnych olejich je nespravné?
Celkovy soubor respondentti

5,26% [ | Repkovy olej ma vhodné
slozeni pro lidské zdravi

® Olivovy olej neni vhodny
do studené¢ kuchyné¢, na
peceni ani na smazeni

Olivovy olej ma vysoky
obsah vitaminu E a je
vhodny do studené
kuchyné

Obrazek 11. znazoriuje informovanost respondentli v oblasti rostlinnych oleji a jejich
uziti. Odpovédi jsou rozdéleny dle uréitych kategorii. Kategorie ,,Repkovy olej ma
vhodné slozeni pro lidské zdravi tvoii pievaznou ¢ast grafu a to 68,42% respondentd.
Kategorii ,,Olivovy olej neni vhodny do studené kuchyné, na peceni ani smazZeni‘
zvolilo celkem 26,32% respondentii a kategorie ,,Olivovy olej ma vysoky obsah

vitaminu E a je vhodny do studené kuchyné* nespravné zvolilo 5,26% respondentt.

Tabulka 14. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 11

Kategorie Pocet | Procenta
Repkovy olej ma vhodné sloZeni pro lidské zdravi 65 68,42%
Olivovy olej neni vhodny do studené kuchyné, na peceni ani na

smazeni 25 26,32%
Olivovy olej ma vysoky obsah vitaminu E a je vhodny do studené

kuchyné 5 5,26%
Celkem 90 /100,00%

Tabulka 14. znazornuje celkovy soubor respondenti, rozdélenych do kategorii dle
otazky €. 11, ktera se tyka uziti rostlinnych oleji.
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Analyza otazKky €. 12: Obiloviny jsou hlavnim zdrojem:

Obrézek 12. Rozdéleni celkového souboru respondentt podle odpovédi na otazku €. 12

Obiloviny jsou hlavnim zdrojem:
Celkovy soubor respondentii

M ProteinQ
B Sacharidu

= Lipida

Obrazek 12. znédzoriiuje celkovy soubor respondentli rozdéleného do kategorii dle
odpovédi na otdzku tykajici se obilovin a jejich sloZzenim z hlediska vyZivy. Nejvice
respondentt volilo kategorii ,,Proteini” a to celkem 50,00%. Kategorii ,,Lipidd‘ volilo

36,67% respondentil a posledni kategorii ,,Sacharidi*, zvolilo 13,33% z dotazovanych.

Tabulka 15. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 12

Kategorie Pocet Procenta
Proteinu 45 50,00%
Sacharidu 12 13,33%
Lipida 33 36,67%
Celkem 90 100,00%

Tabulka 15. znazornuje celkovy soubor respondentii, odpovidajicich dle kategorii na

otazku tykajici se obilovin a jejich hlavnim zdrojem vyzivy.
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Analyza otazky €. 13: Které z rostlinnych oleji obsahuji nasycené tuky?

Obrazek 13. Rozdéleni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku €. 13

Které z rostlinnych olejii obsahuji nasycené tuky?
Celkovy soubor respondenti

40,00%

m Olivovy olej
® Palmovy a kokosovy olej

Repkovy olej

Obrazek 13. udéava ziskana data v % z celkového souboru respondentti, odpovidajici dle
kategorii na otazku ¢. 13 tykajici se nasycenych tukli v rostlinnych olejich. Nejvice
volenou kategorii je ,,Repkovy olej“ a to 40,00%. Naopak nejméné volenou kategorii se
stala odpovéd’ ,,Palmovy a kokosovy olej*, kterou zvolilo 24,44% respondentd.

Kategorii ,,Olivovy olej, nespravné zvolilo 35,56% dotazovanych.

Tabulka 63. Rozd¢leni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 13

Kategorie Pocet Procenta
Olivovy olej 32 35,56%
Palmovy a kokosovy olej 22 24,44%
Repkovy olej 36 40,00%
Celkem 90 100,00%

Tabulka 16. znazornuje celkovy soubor respondentti odpovidajicich dle kategorii na

otazku tykajici se informovanosti v oblasti rostlinnych olejti a nasycenych tukd.
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Dotaznik zpétné vazby na zjiSténi spokojenosti pedagogii s pracovnim seSitem

rostlinnych produkti pro II. stupeii ZS
Analyza otazky ¢. 1: PriSel Vam seSit dostatecné piehledny?

Obrazek 14. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 1

PriSel vam seSit dostate¢né prrehledny?
Celkovy soubor respondentti

0,00%

0,00%/f
m Ano, zcela

m SpiSe ano
40,00% Spise ne
m Vibec ne

60,00%

Obrazek 14. udava celkovy soubor respondentti odpovidajicich na otazku, tykajici se
piehlednosti pracovniho seSitu. Kategorii respondentt, kteti uvedli, ze byl pro né
pracovni seSit spiSe ptehledny, zvolilo nejvice respondentt, tedy 60,00%. Druhou
nejvice volenou kategorii se stala odpovéd’ ,,Ano, zcela®, zvolilo ji 40,00% respondentd.

Kategorii ,,SpiSe ne a ,,Viibec ne*, nezvolil nikdo, tedy 0,00% respondent.

Tabulka 17. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky €. 1

Kategorie Pocet Procenta
Ano, zcela 4 40,00%
Spise ano 60,00%
Spise ne 0,00%
Viibec ne 0,00%
Celkem 10 100,00%

Tabulka 17. znazoriiuje celkovy soubor respondentii rozdélenych dle kategorii, na

otazku tykajici ptehlednosti pracovniho sesitu dle pedagogt.
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Analyza otazKky €. 2: Byl pro Vas a pro Vase Ziaky pracovni seSit pfinosem?

Obrazek 15. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 2

Byl pro Vas a pro VaSe Zaky pracovni seSit pfinosem?
Celkovy soubor respondentil

0,00%

® Ano, zcela
B SpiSe ano
SpiSe ne

H Vubec ne

Obrézek 15. zndzornuje celkovy soubor respondentl rozdélenych do kategorii odpovédi
tykajicich se pfinosu pracovniho seSitu pro zaky a pedagogy. Kategorii respondent,
kteti uvedli, Ze byl pro né a zdky pracovni seSit spiSe piinosem, zvolila pfevazna ¢ast
respondentt, tedy 50,00%. Kategorie respondentti, ktefi uvedli, Ze byl pro né sesit zcela
pfinosem, zvolilo 40,00%. Kategorii ,,SpiSe ne“, zvolilo 10,00% respondenti a

Kategorii ,,Vlibec ne®, nezvolil nikdo, tedy 0,00% z dotazovanych

Tabulka 18. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky €. 2

Kategorie Pocet Procenta
Ano, zcela 4 40,00%
Spise ano 5 50,00%
Spise ne 1 10,00%
Vubec ne 0 0,00%

Celkem 10 100,00%

Tabulka 18. znazornuje celkovy soubor respondentt, odpovidajici na otazku tykajici se

Ptinosu pracovniho seSitu dle pedagogg.
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Analyza otazKky €. 3: Co byste v pracovnim seSité zménil/a?

Obrazek16. Rozdéleni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku €. 3

Co byste v pracovnim seSité zménil/a?
Celkovy soubor respondenti

0,00%

10,00%
‘ ’ m Obsah
/ 0,00% B Grafickou stranku

90,00% Nic
M Jiné

Obrazek 16. zndzoriiuje celkovy soubor respondentli rozdélenych do kategorii dle
odpovédi tykajici se spokojenosti a zmén v pracovnim sesSité. Kategorie respondentt,
ktefi uvedli, ze by na pracovnim seSit€ nezménilo nic, zvolila pfevaznd Cést
respondentti, 90,00%. Kategorie respondentd, kteti uvedli, Ze by v se$it¢ zménili néco
jiného, uvedlo 10,00% z nich. Kategorii ,, Obsah* a ,,Grafickou stranku® sesitu nezvolil

nikdo z respondentt, tedy 0,00%.

Tabulka 19. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 3

Kategorie Pocet Procenta
Obsah 0 0,00%
Grafickou stranku 0 0,00%
Nic 9 90,00%
Jiné 1 10,00%
Celkem 10 100,00%

Tabulka 19. znazornuje celkovy soubor respondenttl, ktefi dle kategorii odpovidaji na

otazku tykajici se spokojenosti a zmén v pracovnim sesite.
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Analyza otazKky ¢. 4: Zaradite seSit rostlinnych produkti do vyuky?

Obrazek 17. Rozdéleni celkového souboru respondenti podle odpovédi na otazku €. 4

Zaradite pracovni seSit rostlinnych produkti do vyuky?
Celkovy soubor respondenti

E Ano
m Ne

Obrazek 17. znazoriuje celkovy soubor respondentil rozdéleny do kategorii na otazku
tykajici se zafazeni pracovniho seSitu do vyuky. Kategorii ,, Ne®, nezvolil nikdo
z respondentil, tedy 0,00%. Naopak kategorii respondentt, ktefi uvedli, Ze pracovni

sesit zaradi do vyuky, zvolilo 100,00%.

Tabulka 20. Rozdéleni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 4

Kategorie Pocet Procenta
Ano 10 100,00%
Ne 0 0,00%

Celkem 10 100,00%

Tabulka 20. znazoriuje celkovy soubor respondenttl, kteti dle kategorii odpovidaji na

otazku tykajici se zafazeni pracovniho seSitu do vyuky.
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Analyza otazky €. 5: Ohodnot’te pracovni seSit znamkou 1 - 4 (1 - nejlepsi, 4 -

nejhorsi)

Obrazek 18. Rozdéleni celkového souboru respondentti podle odpovédi na otazku €. 5

Ohodnot’te pracovni seSit znamkou 1 - 4
(1 - nejlepsi, 4 - nejhorsi)

Celkovy soubor respondentli

10,00% /\0,00%

0,00%

ml
m2

m4

Obrazek 18. uvadi celkovy soubor respondentl rozdélenych dle kategorii odpovédi na

otazku tykajici se spokojenosti pedagogli S pracovnim sesSitem pomoci zndmek. Nejvice

respondentti zvolilo kategorii ,,1%, tedy 90%. 10% respondentt zvolilo kategorii ,,2.

Kategorii ,,3“ a,,4“, nezvolil nikdo, tedy 0% respondentii

Tabulka 21. Rozd¢leni odpovédi do kategorii dle otazky ¢. 5

Kategorie Pocet Procenta
1 9 90,00%
2 1 10,00%
3 0 0,00%
4 0 0,00%
Celkem 10 100,00%

Tabulka 21. uvadi celkovy soubor respondenti, odpovidajicich dle kategorii na otazku

tykajici se spokojenosti pedagogt s pracovnim seSitem pomoci zndmek 1 — 4.
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6DISKUSE

Prvnim dilezitym prvkem mé diplomové prace bylo vyhledani odborné literatury
a ziskéni potfebnych informaci k dané problematice. Poté jsem ziskand data shrnula
V teoretické ¢asti své prace. Druhym neméné dalezitym prvkem v diplomové praci byla
vyzkumna ¢ast. Vyzkumny soubor mé diplomové prace, tvofili Zaci 6. - 8. tfid, druhého
stupné zakladnich Skol. Hlavnim cilem praktické ¢asti diplomové prace bylo na zékladé
provedeného vyzkumu zjistit dostatecnou ¢i nedostatecnou informovanost zakt druhého
stupné ZS tykajici se rostlinnych produktd. Na zikladé vyslednych informaci jsem
stanovila obsah eduka¢niho programu, tedy pracovniho seSitu a jeho realizaci. Na
zacatku diplomové prace jsem si stanovila 3 vyzkumné otazky, které jsem zodpovédéla
na zéklad¢ vyhodnoceni dat a informaci ve vyzkumné ¢ésti prace.

Vyzkumny soubor tvofil celkem 90 respondentt, z toho 40 divek (44,44%) a 50
chlapcti (55,56%). Vyzkumné Setfeni bylo hlavnim podkladem pro vytvoteni praktické
¢asti diplomové prace. Navratnost dotaznikii Cinila plnych 100%. Kozel (2006) uvadi,

ze jsou dotazniky nejpouzivanéj$im néstrojem pro sbér primarnich informaci.

Hypotéza ¢. 1, piedpoklad informovanost zakt 2. stupné ZS o problematice
rostlinnych produktt je nedostacujici.

Vysledky dotaznikového Setfeni tuto hypotézu bohuZzel potvrdily, jelikoZz pouze 15
respondentt, tj. 16,67%, z celkového souboru (90 respondenttt), tvrdi, Ze semena hrachu
obsahuji pfevazné bilkoviny, naopak pievaznd Cast dotazovanych 45, tj. 50,00%
nevédélo, zda hrach bilkoviny viibec obsahuje. Dale nadpolovi¢ni vétsina respondentt
65, tj. 72,22% nespravné uvadi, ze hlavni slozkou duznatého ovoce je cukr, pouze
22,22% dozovanych zvolilo jako spravnou odpovéd vodu. Pfi¢innou podle mého
nédzoru muze byt v kvalité a obsahu vyudovaci latky predmétii. Zaci se hloubéji do
problematiky vyznamu rostlinnych produkti nedostanou, naptiklad z casové narocnosti
vyuky.

Dale nedostatecnou informovanost v oblasti rostlinnych produkti u vybrané
vékové skupiny potvrzuje fakt, Ze pouze 30 dotazovanych, tj. 33,33%, zna pojem
pseudoobiloviny a vi, co tento pojem znamena. Pojem pseudoobiloviny, tedy

pseudoceredlie jsou stale novym tématem, jak miizeme piedpokladat i na odpovédich
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respondentt, ktefi se stimto pojmem nesetkali. Je proto vhodné vénovat témto
rostlinnym produktlim vice pozornosti a zatadit nékteré zakladni druhy do vyuky.

Neméné dulezitym faktorem se stava fakt, ze 30 respondentt, tj. 33,33%, si mysli,
Ze mezi suroviny pro vyrobu chleba nepatii kvas. Dale pouze 10 respondenti, tj.
11,11% spravné zvolilo odpovéd’, kdy uvedli hladkou pseni¢nou mouku jako zdroj
vyroby cukrarského peciva (koblihy, kolace), naopak vétSina dotazovanych 50,00%
zvolila jako nespravnou odpovéd” mouku pseni¢nou hrubou. Tento vysledek byl pro
mne velmi zaraZejici, jelikoZ jsem oéekavala, Ze Zaci druhého stupné ZS budou schopni,
na tuto otazku tykajici se vyroby chleba a cukraiského peciva, snadno odpoveédét. Meli
bychom se sami zamyslet a vnuknout i zdkiim otdzku ¢i tivahu, aby se sami zaci a
ostatni lidé zajimali vice o to, z ¢eho jsou potraviny, které denné konzumujeme
vyrobené a z jakych surovin.

Ptesné polovina respondentd 45, tj. 50,00%: nespravné uvadi, ze obiloviny jsou
hlavnim zdrojem proteinti. Pouze 12 respondentt, tj. 13,33% uvedlo jako hlavni zdroj
sacharidy. Respondenti téZ nespravné uvadéli druhy oleji obsahujici nasycené tuky.
Pouze 22 respondentll, tj. 24,44% spravné uvedlo palmovy a kokosovy olej. Naopak
vétSina dotazovanych 40,00%, uvadi, ze mezi nasycené oleje patii olej fepkovy.
Dtivody téchto odpovédi zdkii mohou byt rtizné. Mize sem patfit nedostateCna
informovanost z probiranych predméti, nizky zajem dovédét se néco nového a spousty
dal§im. Myslim si, Ze by bylo velmi vhodné vy¢€lenit, nejen rostlinnym tukiim ale i
zivocisnym, dostatek prostoru ve vyuce, jelikoz se jedné o velmi diskutované a dilezité
téma z hlediska vyzivy ¢lovéka.

Uspokojujici mize byt fakt, Ze nadpoloviéni vétSina z dotazovanych 75,56% vi,
ze celozrnna mouka je hodnotnéjsi a obsahuje vice vlakniny neZ ostatni druhy muk.
Vyznam téchto odpovédi vidim v zatim uspokojivé informovanosti v oblasti
celozrnnych vyrobki naptiklad za pomoci reklam. OvSem malokdo z nas si uvédomuje,

vlastni vyznam celozrnného peciva a jeho technologie.

Hypotéza &. 2, kde piedpokladame spokojenost pedagogli ZS s pracovnim sesitem
rostlinnych produktil, na zaklad¢ dotazniku zpétné vazby.

Vysledky Setfeni tuto skutecnost opét potvrdily. Potvrzujicim faktem muze byt
ohodnoceni pracovniho seSitu zndmkami respondentem. 9 respondentl, tj. 90%

z celkového souboru 10 dotazovanych, ohodnotilo pracovni sesSit rostlinnych produktt
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znamkou 1, pouze 1 respondent ohodnotil pracovni seSit zndmkou 2. Tento vysledek
povazuji za prvofady v posuzovani potvrzeni hypotézy a za velmi uspé$ny z hlediska
obsahu a grafického zpracovani.

Dale spokojenost s pracovnim seSitem muzeme potvrdit i diky vysledkiim na
otazku, zda by pedagogové na pracovnim seSit¢ néco zmeénili. Presné¢ 90%
dotazovanych tj. 9 uvedlo, ze by v pracovnim sesité¢ nic neménilo. Pouze zbylych 10%,
tedy 1 respondent zvol kategorii jiné, tedy jinou odpoveéd’, kterd v ostatnich kategoriich
nabizena nebyla.

Mezi fakta, kterd potvrzuji nasi hypotézu, mizeme zaradit i tu skutecnost, kde 6
respondentt tj. 60% uvadi, Ze byli s piechlednosti pracovniho sesitu rostlinnych produktd
spiSe spokojeni. Zbylych 40% dotazovanych tvrdi naprostou spokojenost s pracovnim
seSitem. Spokojenost s pracovnim seSitem byla pro mé prvotni otazkou, jelikoZ na

kvalité sesitu a srozumitelnosti tloh zavisi i jeho pravidelné uzivani.

Hypotéza €. 3, kde pfedpokladdme zatfazeni pracovniho seSitu rostlinnych produkt do
vyuky, se potvrdila.

Z celkového mnozstvi 10 respondentti, uvedlo 50%, tj. 5 dotazovanych, Ze byl pro n¢, a
pro jejich zéky pracovni sesit spise pfinosem, 40%, tj. 4 respondenti uvadi stoprocentni
faktorem pro nasi hypotézu je vSak vysledek na otdzku, zda ucitelé pracovni sesit zaradi
do své vyuky. VSech 10 respondentt, tj. 100% uvedlo zafazeni pracovniho seSitu
rostlinnych produkt do své vyuky. Celkové je tento vysledek velice pozitivni, jelikoz
zatazeni pracovniho seSitu mize splnit i jeden z mych cill diplomové prace a to je
zlepSeni informovanosti v oblasti rostlinnych produktii a jejich vyznamu pro naSe
zdravi.Na zavér téchto zjiSt€nych informaci miZeme konstatovat, ze byl pro

respondenty edukacni program, pracovni sesit piinosem.
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7 ZAVER A DOPORUCENI PRO PRAXI

Potraviny rostlinného pivodu jsou soucasti lidské vyzivy jiz po tisicileti a maji
pro ¢lovéka velice dilezity vyznam nejen z hlediska zdravi, ale také pro vyznam jejich
dalSiho zpracovani. Zemeédé@lstvi, technologie potravin a trendy vyzivy se ale stale
vyvijeji a zdokonaluji a my bychom se méli rozvijet s nimi.

Prvotnim cilem mé diplomové prace bylo zjisténi informovanosti zakl 2. stupné
ZS o problematice rostlinnych produktii na zakladé dotaznikového Setieni. Na zakladé
zjisténych informaci jsem sestavila obsah edukac¢niho programu (pracovniho seSitu)
rostlinnych produktii a provedla néslednou realizaci, coz bylo mym druhym cilem
prace. Tretim cilem diplomové prace bylo zvysit informovanost zakli za pomoci
vytvofeného edukac¢niho materidlu. Na zacatku diplomové prace jsem si stanovila 3
zakladni hypotézy tykajici se informovanosti zak na druhém stupni zakladnich Skol
v oblasti problematiky rostlinnych produktt. Zakladni hypotézy byly zodpovézeny za
pomoci ziskanych dat a informaci vyhodnocenim dotazniku, vSechny poloZené
hypotézy byly potvrzeny v diskusi. Po uvazeni tedy mohu fici, ze jsem cile mé
diplomové prace splnila.

Z vyzkumu vyplyva, Ze 1 kdyz je rostlinnym produktim v dne$ni dobé vénovano
vice pozornosti, neZz tomu bylo dfive, povédomost o problematice a vyznamu
rostlinnych produktd je stdle nedostacujici. Podle mého nazoru je dualezité zacit vice
informovat vefejnost, tedy zZaky, pedagogy, rodie a celou populaci o rostlinnych
produktech, nejen 0 jejich vyznamu a vlivu na lidské zdravi, ale také o jejich
historickém plvodu a zpracovani. At uz vétsi propagaci nas vychovatelll ¢i pedagogl
na Skolach a fakultach pfi vyuce ¢i pomoci ¢i médii, kter¢é maji dle novodobych
vyzkumt nejveétsi vliv na Clovéka. Za pomoci kvalitnich reklam, odbornych potadi,
pfednaSek a seminafii a kvalitni vyuky s praktickymi didaktickymi materidly bych
vidéla pfinos pro zlepSeni informovanosti v této oblasti.

Vé&fim, Ze edukacni program (pracovni seSit rostlinnych produkti) byl pro zéky a
pedagogy zéakladnich kol pfinosem.

Doufam, ze bude moje diplomova prace piinosem i pro studenty vychovy ke
zdravi, ktefi se rozhodnou absolvovat pfedmét vyziva a kvalita potravin, ktery mi

usnadnil rozhodovéani pfi volbé tématu své diplomové prace.
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SEZNAM ZKRATEK

FAO
g
mg
kg

MK
mm
Pi.n.l
PUFA
RVP

zS
MUFA

Food and Agriculture Organization
jednotkou hmotnosti, jedna tisicina kilogramu
miligram je jednotkou hmotnosti, udava 1 miliontinu (1x10 °kg)

kilogram je zakladni jednotkou hmotnosti

mastné kyseliny

milimetr, velikost jednoho milimetru odpovida tisiciné metru
pied naSim letopoctem

Polyunsaturated fatty (polynenasycena mastna kyselina)
ramcovy vzdélavaci program

zakladni skola

Monounsaturated fatty acids, nenasycené kyseliny
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Ptiloha ¢. 1 - Dotaznik na zji§téni Grovné znalosti zakd 8. tfid v oblasti rostlinnych

produktt

Dotaznik na zjiSténi arovné znalosti Zaku 8. tFid v oblasti rostlinnych produkti

Mili Zaci,

jmenuji se Michaela Myslikova a jsem studentkou Pedagogické fakulty JihocCeské
univerzity v Ceskych Bud&jovicich. Do Vasich rukou se dostal dotaznik, ktery slouzi ke
zjisténi Grovné znalosti V oblasti rostlinnych produktti. Dotaznik je soucasti mé
diplomové prace, prosim o jeho vyplnéni.

Zpisob vypliovani dotazniku je jednoduchy. V dotazniku je vzdy pouze 1 spravna
odpovéd’. Spravnou odpoveéd prosim zakrouzkujte. Dékuji Vam za spolupraci a za Vas

Cas, ktery jste stravili vyplinovanim dotazniku.

Bc. Myslikova Michaela

1. Jaké je vaSe pohlavi?
a) Divka b) Chlapec

2. Mezi luskoviny nepatfi:
a) hrach
b) cocka
c) kroupy
d) fazole

3. Semena hrachu obsahuji hodné bilkovin
a) ano
b) ne

C) nevim

4. Co nepatii mezi obiloviny?
a) Cizrna
b) Kukufice
c) Ryze
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10.

11.

12.

Co jsou to pseudoobiloviny (pseudocerealie)?

a) Tento pojem neexistuje

b) Jsou to plodiny, které z botanického hlediska nemaji s obilovinami nic
spole¢ného. Jejich uprava a vyuziti v kuchyni je vSak podobné jako u
obilovin.

c) Je to synonymum pro klasické obiloviny

Co nepatii mezi suroviny pro vyrobu chleba?
a) Drozdi

b) Kvas

c) Psenicna ¢i zitna chlebova mouka

d) Ocet

Ktera mouka je hodnotnéjsi a obsahuje vice vlakniny?
a) Hladka mouka

b) Polohruba mouka

c) Celozrnna mouka

Jaky druh mouky se pouziva na vyrobu cukraiského peciva (koblihy, kolace)?
a) Pseni¢na mouka hladka

b) PsSeni¢na mouka polohruba

c) Pseni¢na mouka hruba

Co je hlavni slozkou duznatého ovoce?
a) Cukr

b) Voda

c) Bilkoviny

Z jakych casti se sklada obilné zrno?

a) Z endospermu, kli¢ku a obalovych vrstev
b) Z klicku a obalovych vrstev

€) Z obilky, klicku a obalovych vrstev

Které tvrzeni je nespravné?

a) Repkovy olej méa z b&zné pouzivanych olejli nejvhodngjsi slozeni pro lidské
zdravi

b) Olivovy olej je tepelné nestaly a je proto nevhodny na peceni, smazeni a
neni vhodny do studené kuchyné

c) Olivovy olej ma vysoky obsah vitaminu E a je vhodny do studené kuchyné

Obiloviny jsou hlavnim zdrojem:
a) Proteint

b) Sacharidu

¢) Lipida
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13. Kter¢ rostlinné oleje obsahuji nasycené tuky?
a) Olivovy a fepkovy olej
b) Palmovy a kokosovy olej
¢) Olivovy a kokosovy olej

Ptiloha €. 2 - Dotaznik zpétné vazby na zjisténi spokojenosti pedagogl s pracovnim

seditem rostlinnych produktii pro II. stupeit ZS

Dotaznik zpétné vazby na zjiSténi spokojenosti pedagogii s pracovnim seSitem

rostlinnych produkti pro IL stupeii ZS

VézZena pani, vazeny pane,
do Vasich rukou se dostal dotaznik zpétné vazby na zjisténi spokojenosti s pracovnim
seSitem rostlinnych produktti. Dotaznik je souc¢asti mé diplomové prace, prosim Vas o

jeho vyplnéni. Vami zvolenou odpovéd’ prosim zakrouzkujte. Velmi Vam dékuji za Vas

¢as a spolupraci.
Bc. Myslikova Michaela

1. PfiSel Vam pracovni seSit dostate¢né prehledny?
a) ano, zcela
b) spiSe ano
c) spiSe ne

d) viibec ne

2. Byl pro Vés a pro VaSe Zaky pracovni seSit pfinosem?
a) ano, zcela
b) spiSe ano
c) spiSe ne

d) viibec ne

3. Co byste v pracovnim sesit¢ zménil/a?
a) obsah
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b) grafickou stranku

C) nic

4. Zatadite pracovni sesit rostlinnych produktt do vyuky?
a) ano
b) ne

5. Ohodnot’te pracovni sesit znamkou 1-4
(1 - nejlepsi, 4 - nejhorsi)

a)l

b) 2

c)3

d) 4

73



