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Nutricni a senzoricka jakost obilninovych kasi pro kojence
a batolata

Souhrn

Diplomova prace se zabyva obilninovymi a obilnomléénymi kasemi pro kojence
a batolata na Ceském trhu. Témeéf rok byla sbirdna data o kaSich dostupnych na ceském
trhu, ze kterych byla vytvorena databaze. Dale byla v praci zpracovana senzoricka analyza 8
vybranych vzorkl kasi, které byly nasledné hodnoceny dle vyhlasky ¢. 54/2004 Sb., ktera
se zabyva potravinami uréenymi pro zvlastni vyzivu. V teoretické Casti byly popsany
obiloviny, jez jsou majoritni slozkou obilninovych kasi, dale byla komplexné popsana vyziva
déti od prenatalniho stddia az po adolescenci, podrobnéji byla pfiblizena vyhlaska
¢. 54/2004 Sb., ktera limituje potraviny pro kojence a malé déti. V zavéru literarni reSerSe byla
zminéna senzoricka analyza. V praktické Casti jsou uvedeny postupy pii provedeni senzorické
analyzy a sbéru dat do databaze. Pro senzorické hodnoceni byla zvolena metoda potfadové
zkousky nasledné vyhodnocena Friedmanovou zkouskou a metoda hodnoceni senzorického
profilu, kterd byla podrobena statistickému vyhodnoceni pomoci jednofaktorové ANOVY.
Vysledky z databaze byly shrnuty a zprimérovany. Po srovnani s legislativou byly zjistény
produkty, které neodpovidaji vyhlasce ¢. 54/2004 Sb. Tyto vzorky neobsahuji thiamin a nemély
by tak byt dostupné na Ceském trhu jako potraviny pro kojence a malé déti. KaSe byly
srovnavany i z nutri¢niho hlediska, zejména jejich energeticka hodnota a obsah makronutrientti
s doporucenymi dennimi davkami pro primémeého kojence a primémé batole dle DACH
(2019). Hypotéza, ze ptitomnost lepku kladn€ ovlivni hédonické hodnoceni nebyla potvrzena.
Celkové lze konstatovat, ze pfitomnost lepku vtomto senzorickém hodnoceni nebyla

vyznamnym prvkem.

Klicova slova: obiloviny, vyziva déti, senzorické hodnoceni, potraviny urené pro zvlastni

vyzivu



Nutritional and sensory quality of cereal porridges for
infants and toddlers

Summary

The thesis deals with cereal and cereal-milk porridges for infants and toddlers on the
Czech market. The data on the porridges available on the Czech market were collected for
almost a year and a database was created afterwards. In addition, the sensory analysis of 8
selected porridge samples was prepared and subsequently evaluated according to the Decree
54/2004 Coll., which deals with foods intended for special nutrition. In the theoretical part,
cereals, which are the majority component of cereal porridges, were discussed, then the
nutrition of children from the prenatal stage to adolescence was described in a comprehensive
way, and Decree 54/2004 Coll., which limits food for infants and young children, was presented
in detail. At the end of the literature search, sensory analysis was mentioned. In the practical
part, the procedures for conducting the sensory analysis and collecting data in the database are
presented. For the sensory evaluation, the ordinal test method was chosen followed by
Friedman's test and the sensory profile evaluation method was subjected to statistical evaluation
using one-factor ANOVA. The results from the database were summarized and averaged. After
comparison with the legislation, products that do not comply with Decree 54/2004 Coll. were
identified. These samples do not contain thiamine and should not be available on the Czech
market as food for infants and young children. The porridges were also compared from
a nutritional point of view, in particular their energy value and macronutrient content with the
recommended daily allowances for an average infant and an average toddler according
to DACH (2019). The hypothesis that the presence of gluten would positively affect the hedonic
assessment was not confirmed. Overall, the presence of gluten was not a significant element

in this sensory evaluation.

Keywords: cereals, child nutrition, sensory evaluation, foodstuffs intended for particular

nutritional uses
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1. Uvod

Obiloviny jsou soucasti lidské vyzivy jiz od dob neolitu a staly se nejdulezitéjsi
potravinaiskou plodinou svéta. Nejvice pouzivanou obilninou jsou kukufice, ryze a pSenice,
nicméné srostouci svétovou poptavkou po potravinach své znovuzrozeni zazivaji
i pseudocerealie a minoritni obiloviny, které byly hojné konzumovany jiz ve starovéku. Po
celém svété se nachazi mnoho odrid obilovin, které prosly slechtitelskym vyvojem v disledku
potieby vysSiho vynosu, vyssi adaptability ¢i zvySené odolnosti proti Skudcim (Guerrieri
& Cavaletto 2018).

Dominantni plodinou mirného pasma je pSenice, ktera obsahuje mnoho cennych
nutricnich  slozek jako esencidlni aminokyseliny, mineraly a podobné, ale
obsahuje i bilkovinnou frakci oznacovanou jako lepek. S konzumaci pSenice jsou spojena
i néktera onemocnéni jako lepkova intolerance, alergie na pSenici ale 1 dalsi respiracni
a potravinové alergie nebo autoimunitni onemocnéni (Shewry 2009).

Dulezitym bodem v lidské vyzivé, je zafazeni lepku do détské stravy. Dodrzenim
vhodnych postupti zafazeni lepku détem do jidelnicku 1ze snizit riziko vzniku celiakie i dal§ich
nezadoucich reakci. Do 6. mésice je doporuceno dit€¢ vyhradn€ kojit, pozde€ji piichazi
zafazovani nemlécné stravy do jidelnicku. Po ovocnych a zeleninovych pifikrmech je vhodné
zaradit 1 vySe zminény lepek. V obdobi mezi 6. a 12. mésicem zivota kojenych déti, by
zatazovani lepku do stravy nemélo ovlivnit riziko vzniku celiakie (Fencl 2021). Tento pomérné
silny alergen je zddouci zarazovat postupné v malém mnozstvi. K tomu jsou vhodné obilninové
¢i obilnomlécné kase, které 1ze nejprve v malém mnozstvi pfidavat k ovocnym/zeleninovym
ptikrmim a pozdéji je zafadit jako ranni nebo vecerni pokrm pro kojence.

Détsky organismus je citlivy na expozici chemickych latek vice nez dospély clovek.
Nejcitlivéjsi skupinou jsou kojenci do 6. mésice véku (Scheuplein et al. 2002). V Ceské
republice potraviny urcené pro kojence a malé déti spadaji pod vyhlasku s nazvem Potraviny
uréené pro zvlastni vyzivu 54/2004 Sb., Jedna se o soubor specifi¢téjSich pozadavki na
potraviny, nez stanovuje zadkon 110/1997 Sb. Tato wvyhlaska stanovuje limity pro
mikroorganismy, jejich metabolity i toxiny, dale limituje potravinarskad aditiva, rezidua
pesticidu a stanovuje z jakych zemédélskych produkti 1ze tyto potraviny vyrabét. Vyhlaska
se zabyva 1 nutricnim hlediskem potravin pro kojence a malé déti. Limituje obsah vapniku,
sodiku a vitamina. Stejné tak definuje podminky oznacovani takovych produkta.

Byla prokazano, ze chutové preference utvorené v détstvi vyznamné ovliviuji chutové
preference a stravovaci vzorce v dospélosti (Harris & Mason 2017). Je proto nutné, dbat na
vyvazenou a pestrou stravu jiz od kojeneckého veéku. DostateCné seznameni s riznorodou
pestrou stravou v détstvi pozitivné ovlivni vhodny vybér stravy v dospélosti.

Predmétem této prace je zmapovani Ceského trhu s obilnymi a obilnomlénymi kasemi
pro kojence a batolata, jejich srovnani s legislativnimi dokumenty a senzorickd analyza
vybranych vzorka k zjisténi chutovych preferenci posuzovateli v ramci kasi pro kojence.



2. Védecka hypotéza a cile prace

Obilninové kase jsou jednou z majoritnich ¢asti vyzivy kojenct a batolat. Obilniny jsou
velmi dualezitou soucasti détského jidelnicku. Cilem této prace je srovnat obilninové kase
dostupné na trhu, jak z nutricniho hlediska, tak ze senzorického. V experimentalni ¢asti bude
porovnano mnozstvi makrozivin a porovnana skladba mikrozivin. Ziskané udaje budou
srovnany jak vzajemné, tak s vyzivovymi doporu€enimi. V dal§i ¢asti experimentu budou
vzorky senzoricky ohodnoceny. V zavéru prace bude celkové srovnani a vyhodnoceni vysledku
s ohledem na odbornou literaturu. Hypotéza této diplomové prace je, ze obilninové kase
s obsahem lepku budou senzoricky hodnoceny 1épe nez obilninové kase bezlepkové.



3. Literarni reSerse

3.1 Obiloviny v lidské vyzivé

Obiloviny a jejich zatazeni do lidské vyzivy provazi dlouholeta historie spojena s lidskym
vyvojem. Historické vyuziti je znamo jiz od doby neolitu, ve kterém probéhla klicova
zemédelska revoluce. Tento historicky okamzik byl pro obiloviny zasadni, protoze se staly
zakladni slozkou lidské vyzivy ve vSech Castech svéta (Velimirovic et al. 2021)

Dnesni produkce obilovin stale roste a umérné s produkci roste i jejich spotieba. Za
zakladni a nejCastéji vyuzivanou obilovinu se dnes povazuje pSenice, kterd je ve velkém
konzumovanaiv oblastech, kde neni pivodni, tedy v Jizni Americe ¢i Asii. Takovou oblibenost
si pSenice vyslouzila zejména diky své specifickym vlastnostem mouky, tedy pruznosti
a taznosti, jez zpusobuje bilkovina zvana gluten neboli lepek. PSenice, ale i dalsi obiloviny
tradicné zpracovavané v Evrop€ i mimo ni, jako je zito, jeCmen, oves, dale ryze typicka pro
Asii nebo kukufice typicka pro americky kontinent, obsahuji fadu nutri¢né vyznamnych latek.
Nedilnou zéasluhu nesou obiloviny v lidské vyzivé jako zdroj snadno dostupné energie
(Slukova et al. 2016).

Obilovinami oznacujeme produkty obilnin, jindy zkracovano jako obili. Obiloviny jsou
ty Casti rostlin, které slouzi k lidské vyzivé, ale obilninami se oznacuji celé rostliny ¢i porosty
(Zimolka et al. 2005). Zastupci rostlin spadajici do kategorie obiloviny jsou nejcastéji zastupci
celedé lipnicovitych (Poaceae). Zastupci jinych botanickych Celedi se pak souhrnné oznacuji
jako pseudocerealie, v této praci kapitola Pseudoobiloviny.

Obilniny patii k jednoletym plodinam, které ¢asto maji dvé formy, a to ozimou a jarni.
Jak jiz nazev napovida, plodem je suchy jednosemenny plod — obilka. Obilka ma v nékterych
ptipadech pluchy, a to v pfipad€ jeCmenu, ovsa, ryze a nékterych druht Ciroku, anebo je obilka
nah4, tedy zbavena pluch a plusek, utvorenych z obalu kvitku (Ticha & Vyzinova 2000).

Psenice, nejdilezitéjsi obilovina, tvori zaklad stravy pro vice nez tfetinu obyvatel planety.
Vyznam v lidské vyzivé ma nejen primarni, a to jako zdroj energie lidské populaci, ale také
sekundarni, jako zdroj energie pro hospodarska zvirata, ktera jsou nasledné vyuzivana k lidské
vyzivé taktéz. Nejpéstovanéjsim druhem pSenice je pSenice seta (Triticum aestivum L.)
alohexaploidni druh, kterému ve Slechtitelském programu predchazela pSenice jednozrnka
(T. monnococum L.), dvouzrnka (T. dicoccum Schrank.) 1 Spalda (T. spelta L.) (Faméra 2016).
PSenice seta, nekdy nazyvana i chlebova, je povazovana za zakladni kdmen pfi rozvoji
civilizace v neolitu v oblasti tzv. ,,Urodného palmésice”, dnes oznatované jako Predni vychod.
15 % energie z celkového dnesniho denniho pfijmu populace je zodpoveédna prave pSenice seta
(Balfourier et al. 2019).

Za nejblizsi pfibuznou obilninu pSenici lze povazovat zito seté (Secale cereale L.).
V Evropé se konzumuje predevsim prostiednictvim chleba. Ve svété zito neni tolik rozsifené
jako v Evropskych zemich. Celosvétova prumérna ro¢ni spotieba zita k roku 2009 ve svété byla
pouze 1 kg na obyvatele, kdezto v nékterych pobaltskych statech byla az 35 kg na obyvatele.
Az 40% vlakniny z celkového pfijmu vlakniny v téchto statech tvofi vlaknina ze zita (Bondia
— Pons et al. 2009).
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JeCmen sety (Hordeum vulgare L.) je v potravinarstvi vyznamnou surovinou k vyrobé
sladu a nasledné k vyrobé alkoholickych napojti. Celosvétove se stal nejvyznamnéjsi plodinou
ve sladovnictvi, diky jeho vhodnému poméru Skrobu k proteinu (Rani & Bhardwaj 2021). Dalsi
znamou obilovinou je oves sety (Avena sativa L.), ktery neobsahuje dostatek lepku k vyrobé
chleba, a tak se stal popularni zejména v riznych ovesnych kasich, snidafiovych cerealiich nebo
ve formeé ovesnych vlocek (Butt et al. 2008).

Hned vedle pSenice je ryze (Oryza sativa L.) druhou zakladni surovinou pro obzivu
lidstva po celém svéte. Péstuje se vice nez ve 100 zemich svéta, nejvyznamnéjsi zistava vsak
v Asii. Jedna se o pfirozené bezlepkovou obilovinu, kterd poskytuje az 15 % z celkového
pozadavku na bilkoviny ve svété (Rehman et al. 2012).

Mezi dal§i vyznamné obilniny ve svété patii 1 kukufice (Zea mays L.), ktera se péstuje
v mnoha oblastech svéta diky jeji adaptabilité, ovSem jeji ptivod je ve Stiedni Americe, kde ma
také kliCcovy vyznam ve stravé taméjSich obyvatel. Hojné se vyuziva jako krmivo pro
hospodarska zvirata. Pouze 6 % z celkové produkce je vyuzito pro ucely lidské vyzivy, zbyla
procenta se dé€li mezi jiz zminéné krmivo hospodaiskych zvifat a pramyslové vyuziti
(Saboor et al. 2021). K obilovinam z Celedi lipnicovitych se jesté fadi méne znamé a vyznamné
proso seté (Panicum miliaceum L.), Cirok (Sorghum bicolor L.), milicka habeSska znama také
pod oznacenim teff (Eragrostis tef (Zuccagni) Trotter), rosicka utla znama také jako fonio
(Digitaria exilis Stapf.) ¢ slzovka obecnd oznaCovana také jako Jobovy slzy
(Coix lacryma- jobi L.). Tyto drobné obiloviny jsou péstovany pouze v nékolika mensich
oblastech svéta, kde jsou podminky pro péstovani zakladnich obilnin nevhodné, napiiklad
oblasti Etiopie ¢i Sudanu (Comino et al. 2013).

3.1.1 Nutri¢ni vyznam obilovin

Obiloviny jsou bezesporu vyznamnym zdrojem sacharidi vétSiny svétové populace.
Oproti masnym a mlécnym vyrobkim pokryvaji energetickou potiebu ¢lovéka vice nez
dvojnasobné (Oghbaei & Parkash 2016).

Zrmo se sklada ze tii zakladnich ¢asti. Jsou jimi klicek neboli embryo, endosperm
a ektosperm neboli vnéjsi otruby. Obalové vrstvy zrna, tedy oplodi, jsou zdrojem B-glukant
i nerozpustné vlakniny v podobé celulozy a hemicelul6zy. Endosperm je bohaty na skrob, ten
zde tvoti az 80 % podilu, dale opét B-glukany, pentozany a frutozany. Pro klicek jsou typické
redukujici cukry naptiklad: fruktéza, maltoza, glukéza a Spatné wvyuzitelna rafindza
(Slukova 2015).

Skrob je povazovan za nejvyznamngjsi polysacharid obilovin. Z biologického hlediska
plni v zrnu zasobni funkci, nejvice se uplatiiuje pii kli¢eni zrna (Ticha & Vyzinova 2006). Lze
ho pozorovat ve formé skrobovych zrn, které utvaii razné velikosti a frakce v zavislosti na
druhu obilniny. Typickymi vlastnostmi Skrobovych zrn je jejich nerozpustnost ve vodeg, jejich
chovani ve vode¢ 1ze popsat pojmem bobtnani, kdy imémé s teplotou vody roste i jeho intenzita.
Jako polysacharid se skrob vyskytuje ve dvou molekulach, jimiz jsou amyl6za a amylopektin.
Ty maji rozdilny zplsob vazby glukosy, ktera je jejich zéakladni jednotkou. V amyloze
se glukosa vaze predevsim alfa-1,4 glykosidickou vazbou, kdezto v amylopektinu se vyskytuji
také vazby alfa-1,6 glykosidické. Za zminku stoji i obilné B-glukany, jenz se nachazeji ve vSech
semenech obilovin, nejvice pak v je€meni a ovsu. Pozitivné zvysSuji viskozitu v lidském stfeve.
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Stejné jako P-glukany, obsahuji obiloviny 1 dal§i neskrobové polysacharidy. Jsou jimi
arabinoxylany nazyvané také jako pentozany. Jednd se o slozku vlakniny, ktera pozitivné
ovliviiuji stfevni mikrobiotu a peristaltiku stfev (Kopacova 2007; Slukova 2015).

Tuky se v obilovinach vyskytuji v pomérné nizkém mnozstvi. Procentualné se jedna
u vétsiny druhti o jednotky procent v rozmezi 1-10 %. Nejvice lipidi Ize nalézt v klicku, avSak
mensi obsah tukli se nachazi také v endospermu. Za majoritni mastnou kyselinu se povazuje
kyselina linolova. Z mastnych kyselin je az 75 % tvofeno nenasycenymi. Vysoky obsah
nenasycenych mastnych kyselin byva i pfi¢inou nestability skladovanych mouk, kde snadno
dochazi k hydrolyze tukl lipazami (Kopacova 2007).

Nejvice bilkovin lze nalézt praveé ve vnitinich Castech zrna. Celkové se v zrnu nachazi
6-15 % bilkovin. (Esfandi et al. 2019) S tim souvisi nasledny obsah proteinti v mouce, ktery
ovlivilyje jak druh a odrida rostliny, tak mimo jiné i stupen mleti mouky. Celozrnna mouka
obsahuje vyssi obsah bilkovin nez mouka bila. VSechny semenné proteiny jsou proteiny
globularni, tedy rozpustné ve vod¢, solich a dalsich rozpoustédlech (Kopacova 2007). Rozlisuji
se dvé hlavni skupiny proteini, které mohou rostlinna semena obsahovat.
Globuliny, vyznamnéj§i spiSe mezi zivoCiSnymi proteiny a dale prolaminy, nerozpustné
ve vode s velkou vyznamnosti mezi rostlinnymi bilkovinami. Vétsi pomér prolamint 30-50 %
se nachazi v pSenici, zde jako gliadiny, dale v zitu, zde jako secaliny, v kukufici jako zeiny
a v jeCmeni jako hordeiny. Naopak v ryzi a v ovsu byva podil prolamind témeér desetkrat nizsi
5-15 %. Ovsem nutricni vyznamnost obilnych protein je v porovnani s zivocisnymi a jinymi
rostlinnymi proteiny niz§i zejména kvili omezenému vyskytu esencialnich aminokyselin
a jejich horsi vyuzitelnosti. Limitujici aminokyselinou obilovin je lysin. Mimo jiné kvalitu
obilnych bilkoviny snizuje také jejich nizkéa rozpustnost ve vodé (Esfandi et al. 2019).

Nepostradatelnou soucasti vyznamnych nutriénich slozek obilovin jsou vitaminy
skupiny B a mineralni latky. V celych zrnech byl déale zistén vyskyt sekundarnich
metabolitt, které pusobi jako bioaktivni latky, které mohou vést pii vhodné konzumaci
k snizovani oxidacniho stresu, pozitivnim uCinkim pfi 1écbé kardiovaskularnich
onemocnéni, obezity a dalSich populacnich chorob. (Esfandi et al. 2019) Cerealie jsou bohaté
na vitaminy skupiny B, a to zeyména B, B2, B3, Bs, B¢, a Bo. Vitaminy B 1ze nalézt predevsim
v obalovych vrstvach ¢i klicku, a proto se jejich obsahy mletim snizuji. Obsahy jsou také zavislé
i na druhu obiloviny, genotypu, prostfedi péstovani, zpusobu sklizn€ i nasledném skladovani
a podobné. Mimo vitaminy skupiny B obsahuji obilniny i1 vitamin E, K a karotenoidy. Obsah
karotenoidu se povazuje za vyznamny hlavné u kukufice ¢i tvrdé pSenice. Stejné jako vitamin
A, tak i vitamin E je typicky zejména pro kukufici. Odkli¢enim a mletim se odstraiuje vitamin
E az 7 90-95 %. Obiloviny jsou dobrym zdrojem vitaminu K, avSak vétSina jeho obsahu se
ztraci pii dalSim zpracovani, naptiklad mletim. V malych mnozstvich je zde obsazeni 1 vitamin
C aD (Garget al. 2021).

Obiloviny jsou dilezitymi zdroji nékterych vyznamnych mineralnich latek pro lidsky
organismus. Dle studii v Britanii pokryvaji obiloviny 25 % potieby zinku, 31 % potieby
vapniku a 39 % zeleza (Aslam et al. 2018).
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3.1.2 Zdravotni rizika spojena s obilovinami

Pravé specifické bilkoviny predstavuji nejvétsi zdravotni rizika pro konzumenty
obilovin. Jedna se zejména o slozité glykoproteiny zvané prolaminy a dale o polymerni
gluteliny. Nejvétsim alergenem je pSeniCny lepek, se kterym je spojovana fada onemocnéni
traviciho traktu. NejCast€jSimi onemocnénimi jsou celiakie, alergickd reakce na
pSenici, Duhringova herpetiformni dermatitida a dalsi (Kohout 2015). Pocet jedinct negativné
reagujici na lepek ve stravé stale pfibyva. Tento rostouci trend se pripisuje westernizaci stravy
a také oblibé Stfredomotiské stravy, které maji spolecny zvySeny vyskyt lepku
(Tovoli et al. 2015). Obecné choroby vyvolané lepkem délime do tfi skupin dle jejich
patogenity. Onemocnéni autoimunitniho charakteru, mezi které se fadi celiakie, Duhringova
herpetiformni dermatitida a glutenova ataxie. Dalsi skupinou jsou choroby s alergickou
patogenezi, kam spada alergie na pSenici. Posledni skupina oznaCovana jako onemocnéni
s nealergickou a neautoimunitni patogenezi zahrnuje neceliakalni glutenovou senzitivitu
(Hoffmanova et al. 2015).

Celiakie, jindy nazyvana také jako netropickd sprue ¢i Herterova choroba, je
autoimunitni onemocnéni, které¢ realné postihuje asi jedno procento lidské populace, tim
zaujima postaveni nejCastéjSiho zanétlivého onemocnéni stiev (Thompson & Mannon
2022; Kohout 2015). Piitomnost lepku v tenkém stfevé vyvold reakci imunitniho
systému, konkrétné T-lymfocytt, které zprostredkuji tvorbu protilatek. Tato reakce poSkozuje
enterocyty a celkové vede k poskozeni sliznice tenkého stieva. V krajnim piipadé dochazi az
k poskozeni absorpéni schopnosti stieva oznaCované jako malabsorpéni syndrom
(Kohout 2015).

V Evropé se odhaduje na 3 miliony celiakii z celkové populace, stejné tak i ve
Spojenych statech. Prevalence v Ceské republice je odhadovana dle datovych sbérti na 40 000
az 50 000 postizenych. Z toho vyplyva, e kazdy dvousty & dvousty padesaty obyvatel Ceské
republiky je celiak. Zeny jsou timto onemocnénim postizeny dvakrat vice nez muzi. Jedn4 se
o dédi¢nou chorobu, nejvice jsou zatizeni jedinci nesouci gen HLA DQ2 nebo HLA DQ8.
Tyto geny se vyskytuji u valné vétsiny celiaki (Fri€ et al. 2011; Kohout 2015).

Celiakie se muze projevit v jakémkoliv v€ku, avSak nejcastéjSim obdobim vyskytu
byva 25. az 40. rok Zivota. Castym spoustéCem se stava stresova zatéZ organismu, jakou jsou
napfiiklad operace, dlouhotrvajici infekce, gravidita a fyzicky €i psychicky stres. Klinické
obrazy tohoto onemocnéni jsou variabilni pro rizné pacienty. Mezi nejCastéjSi projevy
celiakie patfi poruchy traviciho traktu, jako prijmy, zvraceni, nevysvétlitelné nadymani
a bolesti bficha. Dale 1ze pozorovat poruchy psychosomatického vyvoje, vahovy ubytek
i malnutrici (Fri€ et al.2011). Na zakladé travicich obtizi nesou jedinci znamky nedostatku
zivin, dusledkem vznika chudokrevnost, osteopordza a sarkopenie. Projevem celiakie také
muze byt neplodnost, potrat, chronicka tnava, kozni vyrazka a dal$i (Thompson & Mannon
2022). Mortalita 1éCenych celiakti dosahuje bezmala jednoho procenta, avSak v neléceném
stavu je podstatné vyssi a to az 10-30 % (Fric et al.2011).

Duhringova herpetiformni dermatitida (ddle DHD), je chronické autoimunitni
onemocnéni charakteristické vznikem puchyikul na kazi, zejména v oblastech loktu a kolenou
Lécba probiha obdobné jako u celiakie, a to dodrzovanim pfisné bezlepkové diety
(Kohout 2015). Epidemiologicky se jednd o pomémé vzacnou chorobu, kterd postihuje
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predevsim mladé dospélé muze, a to 2x vice nez mladé zeny. Byla zjiS§téna uzsi souvislost
mezi celiakii a DHD v genotypech, které se u pacientti prolinaly (Mendes et al. 2013).

Glutenova ataxie postihuje centralni nervovou soustavu. MozecCek, cast mozku
zodpovédna za koordinaci pohybu, je poskozen pfitomnosti lepku ve stravé. Projevem byva
ataxie chize a dolnich koncetin. Primérny vek pacient, kterym byla diagnostikovana
glutenova ataxie, se pohybuje kolem 53 let. Lécba spociva ve vysazeni lepku ze stravy, stav
vétSiny pacienti se s piisnym dodrzovanim bezlepkové diety stabilizuje nebo minimalné
zlepsi (Hadjivassiliou 2015).

Alergie na lepek je dalSim onemocnénim, které zpusobuji bilkoviny lepku, avSak
v porovnani s celiakii se vyskytuje méné Casto (Strosserova 2015). Jedna se o imunologickou
reakci na bilkoviny pSenice. Organismus si v pfitomnosti lepku vytvari alergické protilatky
IgE imunoglobuliny. Tyto latky reaguji s glutaminem a prolinem, specifickymi bilkovinami
vzniklymi $tépenim lepku. Vznikla reakce zpuisobuje uvolfiovani chemickych mediatort
napiiklad histaminu. Pfiznaky lze zpozorovat v intervalu od nékolika minut az po nékolik
hodin (Fri¢ et al. 2013). Projevem jsou obtize spojené s travicim traktem, konkrétné
zvraceni, prijmy ¢i plynatost, dale obtize respira¢niho charakteru a kozni obtize. Pro alergie
je typické mnozstvi alergenu, které jiz v malém mnozstvi vyvolaji imunitni reakci. Do skupiny
alergii, které zpasobuji svou pritomnosti lepek, se fadi mimo potravinové alergie také alergie
respiracni, kontaktni urtikarie a WDEIA (zkraceno z anglického nazvu: wheat dependent
excercize induced anaphylaxis) (Hoffmanova et al. 2015).

Mezi respiracni alergie patii onemocnéni znamé pod nazvem astma pekait. Zptasobuje
ho vdechovani pSeni¢né mouky. Opét jsou reakce zpusobeny IgE. hlavné u pekaiskych
profesi, kde jsou jedinci vystaveni kontaktu s vysokymi hladinami pSeni¢ného alergenu po
dobu né¢kolika hodin. Respiracni problémy projevujici se jako astma, se objevuji u 1-10 %
aryma u 18-29 % pekaitu. Vétsina postizenych jedinct vSak astmatem pied touto pracovni
profesi netrpéla (Cianferoni 2016).

Kontaktni urtikarie je kozni formou alergie na pSenici. Jsou znamy pfipady
z Japonska, kde hydrolyzovany pSeni¢ny protein ptidavany do mydla, zptsobil u nékolika
jedinch koptivku a u nékterych az anafylaxe (Kobayashi et al. 2015).

WDEIA patfi k nejzavaznéj§i formée alergie na pSenici. Tato alergie se projevuje
anafylaktickou reakci po konzumaci lepku spojenou s fyzickou aktivitou konzumenta.
Fyzicka namaha vede k poskozeni stfevni bariéry. Lepek pronikd do podslizni¢ni vrstvy
vaziva a zde vyvola reakci (Kohout 2015). Pacientim je doporucovano se bud vyvarovat
konzumaci stravy obsahujici lepek, ¢i se zcela vyhnout fyzické namaze 4 hodiny pied a po
konzumaci pSenice (Christensen et al. 2019). Predpoklada se, ze za touto chorobou stoji
molekula w-5gliadin nachézejici se v pSenicném zrnu (Hoffmanova et al. 2015).

Poslednim typem onemocnéni spojenym s piitomnosti lepku je neceliakalni glutenova
senzitivita, dale NCGS. Jedna se o pomérné nove diagnostikované onemocnéni, které bylo
definovano v roce 2009 (Kohout 2015). Do podvédomi a diskusi se NCGS dostala diky
skupiné pacientd, ktefi trpéli gastrointestinalnimi (nadymani, bolesti bficha, bolesti hlavy)
i celkovymi (unava, bolest kloubti, bolest hlavy) potizemi po konzumaci stravy obsahujici
lepek, avSak nebyla jim diagnostikovana celiakie ani alergie na pSenicny lepek. Nékteri
odbornici dokonce NCGS zpochybiiuji s argumentem, ze by se mohlo jednat pouze o obtizné
diagnostikovatelnou formu alergie na pSenici. Zajimavou studii bylo testovani spojitosti mezi
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NCGS a neuropsychiatrickymi onemocnénimi, zejména schizofrenii a autismem. Bylo
zjisténo, ze u urcitého procenta déti s autismem, bezlepkova dieta zlepsila behavioralni
projevy. V détstvi je tato nemoc vzacna, vyskytuje se v intervalu 18-80 let, s medianem 55 let.
Lécba opét spociva ve vyrazeni stravy obsahujici lepek a nahrazeni jim bezlepkovymi
obilovinami. Dale se doporucuje nekonzumovat komeréné vyrabéné bezlepkové
potraviny, aby se zamezilo konzumaci aditiv, kterda mohou mit taktéz negativni vliv
(Hoffmanova et al. 2015).

3.1.3 Pseudoobiloviny a dalsi netradi¢ni plodiny

Vzhledem k zajmu verejnosti o bezlepkové potraviny zazivaji pseudocerealie neboli
pseudoobiloviny znovuzrozeni. Pseudoobiloviny jsou povazovany za alternativu pravych
obilovin. Jedna se dvoudé€lozné plodiny, jejichz zrna se diky svému charakteru ¢asto vyuzivaji
k ptipravé potravinaiskych vyrobki. Dle definic jsou pseudoobiloviny takové plodiny, které
nepatii do Celedi trav a lze z nich ziskat semena, které se dale vyuziji k pfipravé mouky na
chléb a jiné potraviny tvorici zéklad lidského jidelniCku. Obsahuji vyS§§i mnozstvi
Skrobu, neobsahuji lepek a jsou vyznamnym zdrojem fady vyznamnych zivin. Diky rostouci
prevalenci celiakie, alergie na lepek a dalSich chorob, které jsou zptisobeny lepkem, nepocitaje
rozmar spoleCnosti, konzumovat bezlepkové potraviny z vlastniho presvédCeni, roste
i poptavka po téchto nahradach pravych obilnin, tedy po pseudobilovinach. Mimo jiné
se dostavaji do podvédomi konzumentim a védcim pro svij obsah fenolovych
a fytochemickych latek, které maji potencialni zdravotni pfinosy, dale pro piitomnost
esencialnich aminokyselin, zejména lysinu a vysoké biologické hodnoté (Mir et al.2018).

Mezi  nejznaméj§i  pseudoobiloviny se  fadi  pohanka  (Fagopyrum
esculentum), laskavec (Amaranthus spp.) a merlik (Chenopodium quinoa) (Thakur
etal. 2021). Quinoa a amarant byly velmi oblibenou plodinou v Jizni Americe v dobach
datovanych pred nasSim letopoctem, kde plnily ulohu hlavnich potravinafskych plodin za
civilizace Mayu, Aztéka a Inkd (Mir et al.2018). Dodnes jsou nejvétsimi producenty quinoy
zem¢ jihoamerického kontinentu jako Peru, Ekvador a Bolivie. Obdobné zem¢é exportujii vyse
zminény amarant. Pohanka na rozdil od ptedchozich pseudoobilovin pochéazi z opacné strany
Ciny. Piirozené se pohanka vyskytovala ve stepich stfedni Asie a Sibife, odkud se dostala i do
dalsich lokalit. Kromé& vhodnych nutri¢nich vlastnosti pohanky, stoji za zminku 1 vysoky
obsah rutinu, ktery lze ziskat zjejich listd (Haros & Schoenlechner 2017). Tento
bioflavonoid, znamy také jako vitamin P, se dale vyuziva k 1é¢bé onemocnéni CNS, chorob
endokrinniho i kardiovaskularniho systému a dalSich (Ganeshpurkar & Saluja 2017). Zemé
s nejvetsi produkci pohanky jsou zarover i nejvét§imi spotiebiteli. Sestupné podle nejveétsi
produkce se jedna o Cinu, Rusko, Ukrajinu a Polsko (Haros & Schoenlechner 2017).

Kukufici, ryzi a pSenici jsou sice pravem pripisovana prvenstvi v zebficku
nejdulezitéjSich svétovych potravinarskych komodit, nicméné tato zrna postradaji zakladni
mikroziviny. S rostoucim poctem obyvatel planety, roste umémé také poptavka po
surovinach. To vede k zvySenému zafazovani netradi¢nich druht do lidské stravy. Tyto
plodiny maji ¢asto vysoky nutri¢ni profil ve srovnani s obilovinami a jsou obohacené
o bioaktivni latky (Pirzadah & Malik 2020). Proteiny pseudocerealii se pohybuji kolem 10 az
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18 g/100 g, coz je vyssi obsah nez u ryze nebo kukufice, u kterych se obsah proteinti pohybuje
kolem 7,3 g/100 g. Pomérné vyznamny je i obsah esencialnich aminokyselin. V quinoe 1ze
nalézt ve vyvazeném poméru threonin, methionin a lysin. V amarantu se zase nachazi
tryptofan, ktery chybi v potravinach vyrobenych z kukufice. Obohaceni kukufi¢nych
produkti o amarant by tedy vyrazné zvysilo jejich nutricni vyznam. Obsah bilkovin
v pohankové mouce je vyssi nez v mouce pSeni¢né. OvSem i pres vysoky obsah bilkovin ma
nedostatek prolaminu a glutelinu, zato disponuje vyS$Simi obsahy albuminu a globulinu.
V porovnani s obilovinami jsou pseudocerealie bohatym zdrojem lipidi. Ve wvysSich
koncentracich se zde vyskytuji nenasycené mastné kyseliny, a to zejména kyselina
linolenova, které maji pozitivni vliv v prevenci kardiovaskularniho onemocnéni. Pro amarant,
pohanku i quinou je hlavnim sacharidem $krob, ktery zde ¢ini kolem 60-70 % z celkového
obsahu latek. Pseudocerealie jsou také velmi dobrym zdrojem kyseliny listové, vitaminu
C, vitaminu E a riboflavinu. Quinoa i amarant lze povazovat za dobry zdroj mineralnich latek
(vapnik, hotcik a draslik) (Thakur et al. 2021).

K dal§im  netradicnim  plodindm, ze kterych lze vyrabét cereélni
vyrobky, se fadi: fonio, kaStan, lupina, chia, konopi, nopal a zalud. Opét se jedna
o suroviny, které neobsahuji lepek, ovSem vykazuji spiSe negativni vlastnosti pro
pekatskou technologii. Vyznam nabyvaji predevsim jako ptidatné komponenty do pekarskych
vyrobkd v doporu¢eném mnozstvi 5-10 % (Hruskova & Svec 2016).
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3.2 Vyiiva déti

Vhodna vyziva je =zakladnim pilifem pro spravny rust a vyvoj détského
organismu, a proto je zadouci ji veénovat dostateCnou pozornost. Jeji vliv muze mit
pozitivni, ale 1 negativni dopad na détsky metabolismus. Dusledkem nevhodné a nevyvazené
stravy muze byt fada tzv. civilizacnich chorob. Vyznamnou a v podstaté i kliCovou roli ve
spravnych stravovacich navycich hraje rodina (Hemmingsson 2018).

3.2.1 Prenatalni vyziva

Dostatek vyzivnych latek je pro vyvoj ditéte dulezity jesté pred jeho narozenim. Vhodna
a vyzivna strava matky ovliviiuje prabéh t€hotenstvi. Plod je vyzivovan pres mateisky
organismus, jehoz stav vyznamné ovliviiuje porodni hmotnost ditéte. Nejen podvyzivené matky
rodi déti s nizkou porodni hmotnosti, ale prekvapiveé i1 ty, které trpi obezitou, provazi vyssi
riziko pred¢asného porodu ditéte s velmi malou porodni vahou. Za vhodny pftirastek hmotnosti
v te¢hotenstvi se povazuje u zeny s normalni hmotnosti (BMI pfed té¢hotenstvim 18,5-24,9)
11,5- 6 kg. V poslednich 30 tydnech téhotenstvi by mél byt pfirastek hmotnosti zeny 0,4 kg na
tyden (Fencl 2021).

Energetickd potfeba matky se béhem prvniho trimestru nelisi od negravidniho stavu.
V 2. a 3. trimestru se doporucuje zvysit energeticky pfijem o 150-200 kcal denné. Roste
zejména potieba bilkovin a mikronutrientti, tmérné s ristem a potiebami plodu. Proteiny jsou
spoleCné s esencialnimi aminokyselinami zakladnim stavebnim kamenem pro vyvoj plodu.
Pfijimané mnozstvi v prvnim semestru se pohybuje kolem 1 g/kg na den (Hronek 2021).

Dulezitym faktorem v dobé€ gravidity je kyselina listova. Nedostatek kyseliny listové
podle novych vyzkumi uzce souvisi s vyskytem neurologickych onemocnéni jako je
autismus, ADHD a podobné (Hronek 2021). Matky s nedostate¢nym piijmem kyseliny listové
také Castéji samovolné potratily ¢i prodé€laly predcasny porod (Nevoral et al. 2003). Kyselina
listova puasobi jako koenzym v syntézach DNA a RNA. Jeji nedostatek vede k nedostatecné
metylaci DNA. Tento proces hraje vyznamnou roli v procesu rastu a proliferace bunék.
Doporucuje se suplementace v aktivni formé- 5- methyltetrahydrofolat, protoze v pfirozené
formé ze stravy, je nevyuzitelny pro organismus az 50 % téhotnych zen. Suplementace je
doporucena zenam uz pred pocetim v obdobi planovani téhotenstvi v mnozstvi 0,4-1 mg
k. listové denné (Chitayat et al. 2016; DACH 2019).

Za vhodny se dale povazuje pfijem nenasycenych mastnych kyselin, zejména
DHA, které jsou nezbytné pro tvorbu novych tkani (Williamson 2006). Denni davka 300 mg
nenasycenych mastnych kyselin snizuje riziko predCasného porodu, nizké porodni vahy
novorozence i dal§ich pfipadnych komplikaci. Dobrym zdrojem jsou ryby, ov§em v téhotenstvi
neni vhodné pfili§né konzumovat dravé ryby (makrela, tunak...), které obsahuji vysoky obsah
tézkych kovi a DDT. ZvySené koncentrace rtuti maji toxicky potencial a opét zvysuji budouci
riziko ADHD u plodu. (Hronek 2021).

Esencialnimi latkami pro lidsky organismus jsou vitaminy. Tyto cenné latky je dulezité
dopliiovat vhodnou stravou cely zivot, ovSem v t€hotenstvi je jejich spravna koncentrace velmi
dulezita. Nedostatek, ale i prebytek, muze plodu a prabéhu téhotenstvi uskodit. V poslednich
deseti letech je u téhotnych pozorovan nedostatek vitaminu D. Vitamin D se podili na
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metabolismu kosti i metabolismu vépniku. Déti matek s nedostatkem vitaminu D maji vyssi
riziko novorozenecké hypokalcémie ¢i pozdé€jsi kiivice (Berti et al.2011). Doporucena denni
davka ¢ini 5 pg (Hronek 2021), ovSem dle DACH je doporucena denni davka az 20 pg.
Doporucena davka vitaminu D zlstava pro gravidni zeny stejna, jako pro zeny neté€hotné, tedy
180 mg vit. D pro zeny vegetarianky/veganky a polovicni davka pro zeny konzumujici
zivoCisné produkty. Vitamin C, je doporuCovan v davce 105-110 mg denné (Nevoral et al.
2003, DACH 2019). Vit. C kladn€ ovliviiuje vstiebani nehemovych zdroju Zeleza, proto je
zenam doporucovano konzumovat potraviny s vysokym obsahem vit. C spole¢né s potravinami
bohatymi na zelezo. Zvlastni pozornost patii vitaminu A, které¢ho je vhodné pfijimat v davce
1,1 mg denné, avSak vyrazné prekrocCeni dennich davek vitaminu A, pochazejiciho z jater Ci
suplementace, vede k jeho teratogenité (Williamson 2006; DACH 2019). A proto neni Zenam
v prubéhu téhotenstvi doporucovano konzumovat jatra (Berti et al.2011). Pozadavky organismu
na thiamin (vit. B1) rostou imémé se zvySenym piijmem energie zeny. Potfeba riboflavinu
(vit. B2) odpovida davce zhruba 1,2-1,4 mg denné. Ukazuje se, ze mnoho zen ma nedostate¢ny
pfijem riboflavinu, proto by se v t€hotenstvi mely zaméfit na konzumaci potravin obsahujici
riboflavin — mléko, cerealie a maso (Mosegaard et al. 2020; DACH 2019).

Z mineralnich latek je velmi dulezity vapnik, Zelezo, jod, zinek a méd’. DostateCny
pfijem vapniku v téhotenstvi a laktaci Gzce souvisi se zdravim matky. Potfeba véapniku
v téhotenstvi roste predevsim pro tvorbu kostry ditéte. Denné je doporuceno piijimat kolem
1000 mg vapniku (Nevoral et al. 2003; DACH 2019). V piipad¢ nedostatku se zacne vapnik
uvolnovat z kostry matky, coz vede k osteomalacii, zlomenindm kosti nebo pozdé&jsi snizené
mineralizaci zubu a kfivici u déti (Tihtonen et al. 2022). Vhodnym zdrojem vapniku ve straveé
jsou hlavné mlécné produkty, dale sardinky, tofu, lusténiny a listova zelenina (Khayat et al.
2017). V gravidité se potfeba zeleza zdvojnasobuje na 30 mg zeleza denné (DACH 2019).
Dostatecny piijem zeleza chrani budouci matky pred anémii, pokud vSak zena trpéla anémii
jeste pred graviditou, mélo by ji byt podavano az 60-120 mg zeleza denné (Nevoral et al. 2003).
Matka béhem tehotenstvi spotiebuje asi 400 mg zeleza, které bere ze svych jaternich zasob.
Zasoby pak vyuzije k tvorbé placenty, tvorbé Cervenych krvinek a pozdéji tuto zasobu vyuzije
pfi vyrovnavani se ztratami krve pii samotném porodu (Berti et al.2011). Vysoké davky zeleza
vSak mohou $kodit podobné, jako jeho nedostatek. Vyssi koncentrace zeleza jsou toxické a maji
za nasledek poskozeni bunék (Khayat et al. 2017).

Nedostatecnym pfijmem jodu trpi asi polovina evropské populace. Potieba jodu
v gravidité roste na mnozstvi az 250 pg/den (Berti et al.2011). Dle DACH (2019) staci t€hotnym
zenam denni davka 200-230 pg/den. Toto mnozstvi je potfebné k udrzeni volného tyroxinu
v normalni koncentraci. Nizky pfijem jodu ma uzkou souvislost s vysS§im vyskytem
samovolnych potratd, také uzce souvisi s mentalnim vyvojem plodu. Pokud plod nema dostatek
jodu, novorozenec muze pozdé€ji trpét od opozdéného mentalniho vyvoje pres ztratu sluchu
a snizenou intelektualni schopnost az po trvalou mentalni retardaci. I mirny nedostatek ¢i mirna
hypotyre6za matky mohou vyvoj plodu ovlivnit (Berti et al.2011).

Nedostatecny piijem zinku je spojovan s vyvojovymi vadami plodu. Podobné je tomu
u hoi¢iku, jehoz potieba je v téhotenstvi zvySena. Dostatek hotciku chrani plod pred opozdénim
ve vyvoji a pred komplikacemi v dobé porodu (Tlaskal et. al 2016).

V téhotenstvi i v laktaci se predpoklada vylouceni alkoholu, koufeni a dalSich
navykovych latek. Pfijem kofeinu by mél byt snizen pod 200 mg/den. Takové mnozstvi
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odpovida 2-3 Salkim kavy denné. NedoporuCuje se konzumace uzenin, které obsahuji
karcinogenni latky a jsou téZzce stravitelné, dale syrové ryby a korySe z duvodu mozné
kontaminace mikroorganismy. Infekce mikroorganismy (koliformni
bakterie, listerie, toxoplasma) hrozi 1 pfi konzumaci syrového masa, proto by se t€hotné zeny
meély vyhybat sushi, tatarskym biftekiim a podobnym pokrmim ze syrového masa. Stejné riziko
plati 1 pro syrova vejce, syrové klicky, plisiové potraviny, nemyté ovoce a zeleninu nebo
nepasterované mléko a syry. Obzvlasté pozor na konzumaci vnitinosti s vysokym obsahem
vitaminu A a médi. Ani nadbytek cukru neni vhodny v t€hotenstvi, u zen konzumujicich velké
mnozstvi jednoduchych sacharida se zvysuje riziko gestacniho diabetu mellitu. Denni davka
soli by nemé¢la prevySovat 6 g. Nadbytek soli zptsobuje edémy, proto je vhodné vyloucit junk
food (souhrnné oznaceni pro ,nezdravé“ Ci ,nevhodné jidlo“ zafazované do stravy (Datar
& Nicosia 2012)) ¢i polévky ze sacku. Pozor na Caje z 1éCivych rostlin, nékteré mohou ovlivnit
vyvoj plodu. Stejné tak velké mnozstvi kotfenové zeleniny (celer, petrzel) souvisi s prokrvenim
panve a kontrakcemi délohy. Obezietny pfistup si zaslouzi také kotfeni vedouci k paleni
zahy, na kterou mnoho gravidnich zZen trpi (Hronek 2021).

Velkou cast gravidnich zen (asi 60-80 %) provazi v prvnim trimestru nechutenstvi, které
muze byt pfi¢inou malnutrice. Divodem castych nevolnosti je zvySena hladina choriového
gonadotropinu neboli hCG hormonu v krvi. Budoucim matkdm bojujicim s nevolnosti
se doporucuje piti vétsiho mnozstvi tekutin €1 piijem zazvorového nalevu. V jejich jidelnicku
by se neméla vyskytovat drazdiva a tucna jidla. Bylo zjisténo, ze nevolnosti Cast&ji provazi
matky nesouci v déloze dité muzského pohlavi nez matky divek. ZvySujici se hladina
testosteronu a kortizolu ve druhém trimestru t€hotenstvi zapficini vy$si citlivost té¢hotnych zen
k nechutenstvi. DalSim pomérmné ¢astym problémem tehotnych zen je zacpa, prevenci by mél
byt dostate¢ny piijem vlakniny (Zelazniewicz & Pawtowski 2015; Hronek 2021).

3.2.2 Vyziva novorozencu

Vyziva novorozence je z hlediska rozmanitosti pomérné jednoducha. Jedna se vyhradé
o matefské mléko — pfirozena vyziva kojenim ¢i umélou mlécnou vyzivu, jejiz zékladem je
upravené kravské mléko se snahou se slozenim, co nejvice piiblizit mléku matefskému (dale
MM) (Fencl 2021).

Obdobi novorozence zacina dnem porodu. Tim také zacina mlécna vyziva ditéte.
Novorozenecké obdobi je obdobim adapta¢nim, dité si zvyka na nové prostiedi. Od narozeni
ditéte trva az do ukonceného 28. dne zivota, kterym konci. Zjednodusené lze povazovat dité za
novorozence piiblizné prvni mésic jeho zivota. Bdélé useky jsou velmi kratké, prevazuje
spanek (Klima et al.2016; Vagnerova & Lisa 2021). DonoSeny novorozenec ma energetické
zasoby priblizné na 24-48 hodin. OrientaCni mnozstvi pfijimané stravy v prvni den Zzivota
se udava jako 10 ml na davku na den. Postupné se ale mnozstvi piijaté stravy zvysuje, aby meélo
dit¢ dostatek tekutin. Dostate€né mnozstvi tekutin je udavano jako 140-150 ml/kg télesné
hmotnosti na den (Klima et al. 2016). Denni vahovy pfirastek by se mél pohybovat kolem 28 g
na den, ovSem dilezitym ukazatelem dostatecného piijmu MM je 6-8 pomocenych plen za den
(Vincentova 2000).
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Po porodu se travici trakt ditéte zacne prizpisobovat novému zpusobu pfijimani
stravy, tedy peroralné. Soucasti pfiprav je odchod takzvané smolky, ktera je tvofena
ze spolykané plodové vody a odloupanych stfevnich epitelii (Fencl 2021).

Jiz v porodnici je novorozenci podan vitamin K. A to bud’ ve formé intramuskularni
3 meésict véku (Fencl 2021). Dale je doporuceno suplementovat vitamin D v davce 400-500 TU
(mezinarodni jednotka pro vyjadieni mnozstvi vitaminl) denné jako peroralni kapky
(pripravek Vigantol) v prabéhu prvniho roku zivota (Vincentova 2006; KGaA 2010).

Kojeni

Pfirozenou a idealni stravou k zajisténi vyzivy nejen novorozencu je mateiské mléko.
Jedna z nejucinngjSich globalnich strategii pro zlepSeni vefejného zdravi déti, je kojeni
(North et al. 2022). Kojené déti 1épe prospivaji, je u nich nizsi riziko infekénich onemocnéni
i niz§i vyskyt chronickych chorob (Mydlilova 2021). Kojeni se piipisuji i zasluhy na niz§im
vyskytu diabetes mellitus 2. typu, a dokonce snizuje riziko umrti kojenci. Nejen kojenci
profituji z kojeni, jsou znamé i pfinosy kojeni pro matky — je spojovano s pozdejsim niz§im
rizikem karcinomu prsu a vaje¢nikt, dokonce ma pozitivni ucinky na kardiovaskularni systém
(Tschiderer 2022). Kojeni také podporuje tvorbu pouta mezi matkou a ditétem (Vincentova
2006). Matetské mléko je tézko nahraditelné jinymi umélymi alternativami. Slozeni MM
se méni jak v prubéhu laktace, tak v prubéhu jednoho kojeni (Fencl 2021).

Svétova zdravotnicka organizace doporucuje do 6.mésice zivota kojence zajistovat
vyzivu 1 pitny rezim vyhradné kojenim. Po dosazeni této hranice se doporucuje pokracovat
v kojeni az do 2 let nebo jesté déle. Prestoze je osvéta kojeni a jeho pifinosu rozsahla, délka
laktace se v jednotlivych zemich li$i. V zemich s niz§imi 1 stfednimi pfijmy se vyhradnimu
kojeni do 6 mésict dostava pouze kazdému tretimu ditéti (Tschiderer 2022). Odhad ze zemi
se stfednim a niz§im pfijmem k roku 2016 udava sumu 101,1 miliont déti, které nebyly kojeny
podle doporuc¢eni WHO (North et al. 2022). V zemich s vysSimi pfijmy je mira laktace jesté
o néco nizsi, avsak jsou zde velmi vyrazné rozdily mezi zemémi (Tschiderer 2022).

Dle WHO je doporuceno zahajit kojeni do 1 hodiny od porodu. Tento Casovy usek je
velmi zasadni, protoze ¢as zahajeni kojeni pfimo souvisi s pravdépodobnosti pfedCasného umrti
kojence. Bylo zjisténo, ze déti, u kterych nebylo kojeni zahéjeno do jedné hodiny, ale az pozdé&ji
v intervalu od 2 az do 24 hodin, provazela vyssi pravdépodobnost novorozenecké imrtnosti
033 % v porovnani s détmi, které zahgjily vyzivu kojenim do lhodiny. Ackoli je zahajeni
kojeni tak dilezitym bodem v Zivoté ditéte, k roku 2020 bylo na celém svété do jedné hodiny
kojeno pouze 49 % novorozenci. Duvody nedodrzeni Casového limitu jsou riznorodé, od
nedostate¢ného vzdélani v oblasti laktace, pfes kulturni pfesvéd€eni az po nemoci znemoziujici
vcasné kojeni postihujici matku nebo dité (North et al. 2022).

V prvnich dnech po zahajeni laktace se jednd o takzvané kolostrum ¢i mlezivo.
Obsahuje méné sacharidu i lipidd, ale vice bilkovin v porovnani se zralym matefskym mlékem.
Zralé matetské mléko je snadno stravitelné i vstiebatelné. Pro potieby ditéte je svym slozenim
idealni. Obsahuje priblizné 90 % vody, zakladni ziviny, mineralni latky, vitaminy, stopové
prvky a dalsi komponenty, které zahrnuji zivé butiky (Fencl 2021). Kaloricka hodnota 100 ml
MM je udavana jako 67 kcal. Asi 40 % kalorické hodnoty tvoii mlécny disacharid laktoza, tuky
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tvoti az 50 % celkové energetické hodnoty a zbylych 10 % je tvotreno bilkovinami. Majoritni
bilkovinou MM je laktalbumin, ktery je zastoupen v pomeéru 80:20 vuci kaseinu (Nevoral et al.
2003).

Mateiské mléko slouzi nejen jako vyziva pro novorozence a pozdé&jsi détska stadia, ale
také jako imunologicka pamét, kterou matka poskytuje ditéti. Biologicky aktivni
antimikrobialni peptidy 1 dal§i imunomodulac¢ni slouceniny podporuji aktivni i pasivni imunitu
ditéte béhem prvnich let jeho zivota. Rozhodujici vliv na imunitu ma i mikrobiom ditéte, ktery
je utvafen probiotiky a oligosacharidy obsazenymi v matefském mléce (Pai et al. 2018).
Z ostatnich slozek MM jsou dale vyznamné enzymy (lysozym) a hormony (oxytocin, prolaktin
a dalsi) (Nevoral et. al 2003).

Zakladem uspésného kojeni je jeho technika. Ackoli jde o pfirozeny proces vrozeného
reflexu, klicem uspéchu je vzdjemna souhra matky a ditéte, ke které technika kojeni znacné
prispiva. K dalsim faktorim ovliviiujici vyzivu dité€te patii nutricni stav matky. Vyziva by méla
byt vyvazena a méla by kojeni zohlediiovat (Nevoral et. al 2003).

Tabulka 1: Srovnani nutriéni hodnoty matetského mléka (ve 100 ml) (Nevoral et al.2003)

Kolostrum | Zralé matefské mléko

Energie (kcal/kJ) 56/236 69/289
Bilkoviny (g) 2 1,3

Tuky (g) 2,6 4,1

Cukry (g) 6,6 7,2

Sodik (mmol) 2,04 0,65

Vapnik (mmol) 0,7 0,85
Fosfore¢nan (mmol) 0,45 0,48

Zelezo (umol) 1,25 1,25

Zinek (umol) 9,17 4,59

Um¢éla mlécna vyziva

V piipadé€, ze matka z néjakého zavazného divodu (zavazné onemocnéni, uzivani
nékterych 1éki) nemuze kojit, ma mléka nedostatek ¢i kojit nechce, je kojeni nahrazeno
pocateCni umélou formuli. Nicméné dle Nevorala et al. (2003) se vétSina zen rozhoduje
o zpusobu vyzivy ditéte uz v dobé téhotenstvi. Je tedy zadouci, aby byla matka dostatecné
védoma vyhod kojeni. Pocatecni 1 pokraCujici kojeneckd vyziva obsahuje mimo jiné
i probiotika, tim se vic blizi mléku materskému (Nevoral et al. 2003).

Dulezitou Casti piipravy matefského mléka je nezavadna kojenecka voda. Balena voda
urcena pro kojence podléha piisn€jSim pozadavkim nez jiné typy balenych vod ¢i dokonce
kohoutkova voda. Kojeneckou vodu lze Cerpat pouze zchranéného zdroje podzemni
vody, nelze ji upravovat zadnym jinym zpusobem mimo ozafovani UV paprsky, které je
povoleno. Dale neni piipustné do kojenecké vody piidavat jakékoliv pridatné latky s vyjimkou
oxidu uhlic¢itého. Dulezitou informaci na obale kojeneckych vod je obsah mineralnich latek
vCetné udaje o obsahu dusitani a dusi¢nant (vyhlaska ¢. 275/2004 Sb.). Pravé dusitany
a dusi¢nany predstavuji pro kojence riziko, zejména pokud jsou vystaveni koncentracim vyssim
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nez 10 mg dusi¢nani na litr vody. Kojencem pfijaté dusi¢nany jsou v zaludku redukovany na
dusitany, které maji schopnost oxidovat dvojmocné zelezo v hemoglobinu na trojmocné. Tento
jev se oznacuje jako vrozena methemoglobinémie (Johnson 2019). Dospély clovék mé na rozdil
do kojenct dostatek NADPH methemoglobin reduktazy, ktera methemoglobin méni zpatky na
hemoglobin. Pro minimalizaci bakterialni infekce kojencti do 2 mésicti véku je zadouci pred
kazdym krmenim pfipravit novou porci, nedoporucuje se skladovat ¢i uchovavat v termoskach
pro dalsi konzumaci (Nevoral et al. 2003; Vincentova 2006).

Pocatecni mléka obsahuji jako zdroj proteinu bilkovinu kravského mléka nebo nekdy
také bilkovinu soji. Ze sacharidi obsahuji zejména laktozu, piipustny je i obsah dalSich
sacharidi (sacharéza, glukdza), ovSem déti do 4 mésici véku by mély dostavat vyzivu
obsahujici vyhradné laktozu (Nevoral et al. 2003; Vincentova 2006).

Pokracovaci mléka, ktera jsou jiz pouze jako dopliyjici pokrme k bézné stravé lze
podavat détem az do 3 let véku. Tato mléka by méla slouzit jako vhodna alternativa mezi
pocatecni vyzivou a neupravenym kravskym mlékem na trhu. (Nevoral et al. 2003; Vincentova
2006).

3.2.3 Vyziva kojencu

Literatura vymezuje kojenecké obdobi od narozeni do prvniho roku zivota, avSak
s ohledem na novorozenecké obdobi je uzs§i vymezeni kojence pfiblizné od prvniho mésice
zivota do 1 roku ditéte. Jedna se o velmi narocné zivotni obdobi, kdy dité intenzivné roste
a prochazi vyvojem psychomotoriky. Ze svého energetického pifijmu spotfebuje az jednu
tfetinu pravé na télesny rust. Je nezbytné zajistit dostatecné kalorickou a vyzivnou stravu pro
rozvoj jednotlivych systémd centralni nervové soustavy (Klima et al. 2016). Spatna vyZiva se
spojuje se zvySenym rizikem onemocnéni v dospélosti a s dlouhodobym zhorSenim rastu (Mir
— Marqués et al. 2015). Spotieba energie pro rust organismu je spojena se spotiebou energie na
tvorbu bilkovin, tuka a jejich ukladani do tkani. V obdobi prvniho roku zivota se spotfeba
energie znaéné méni. K prvnimu mésici potiebuje dit€ k rustu asi 40 % z celkové spotieby
energie, avSak k prvnimu roku zivota tvoii tento podil jiz pouha tfi procenta (DACH 2019).
Mezi patym a Sestym mésicem se porodni hmotnost ditéte zdvojnasobi. Rust se vSak netyka
pouze hmotnosti, ale i délky, ktera se zvysi pfiblizné o 25 cm, coz je asi 50 % délky pavodni.
Umérné se zvetiuji i ostatni asti détského téla — roste obvod hlavy, obvod hrudniku. Zasadni
pro vyzivu je obdobi mezi 6. a 10. mésicem, kdy se kojenci profezavaji prvni zuby (Klima
et al.2016).

Z hlediska vyzivy rozdélujeme kojenecké obdobi na tfi ¢asové useky.
V prvnim useku je vyziva vyhradné mlécna az do 4-6 mésice véku (Fencl 2021). Od Sestého
mesice pievySuji potfeby energie a zivin mnozstvi, které je dit€ schopno ziskat z matetfského
mléka. Proto je nezbytné deficity doplnit dopliikovymi potravinami (Mir-Marqués et al. 2015).
Zde navazuje druhy usek kasovitych nemlécnych ptikrmi, které jsou postupné pridavany
k mlé¢né stravé. Za posledni usek se povazuje postupné zarazovani dal§ich upravenych
pokrmu. Strava se stava smisenou (Fencl 2021).

Mlécna vyziva kojenct je popsana vyse v kapitole Kojeni, proto zde bude toto obdobi
preskoCeno rovnou k obdobi kaSovitych nemléénych piikrmt. U zdravych donoSenych déti
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konc¢i vyhradni kojeni Sestym mésicem veéku, avSak u déti, které byly krmeny nadhradni umélou
vyzivou, je doporuceno zafazovat nemlécné prikrmy jiz od 4. mésice véku (Fencl 2021). Pokud
se ditéti nabizi piikrmy pred vySe zminénou vékovou hranici, mohou nastat nepiijemné reakce.
Détsky travici systém jeste neni zraly pfed 6. mésicem veku, a proto u néj jiné latky nez matetské
¢i umélé mléko mohou zpusobit travici potize — plynatost, zacpa a dalsi. Zejména traveni
tukd, bilkovin a komplexnich sacharidi muze predstavovat problém. V matefském mléce
se totiz vyskytuji enzymy, které traveni napomahaji. Dalsi problém muze predstavovat détské
stievo, které je v tomto ve€ku uzpusobeno k prichodu neporusenych celych makromolekul
latek. To je pro kojené déti velmi prospésSné, protoze tak ziskéavaji cenné latky i protilatky
z matefského mléka, jez poskytuji kojenci pasivni imunitu, branici rozvoji alergii
a onemocneéni. V pripadé piikrmd, mohou pres stievni sténu projit celé molekuly proteint, ale
také patogeny. V Sestém meésici veéku détsky organismus zacne produkovat protilatky
samovolné a stfevni sténa se stava méne propustnou (Misra & Dwivedi 2015).

Obvykle se zacina zeleninovym piikrmem pouze z jednoho druhu zeleniny — nejcastéji
mrkvovy (Fencl 2021). Vhodné jsou také brambory, cuketa, Spenat, dyné ¢i brokolice.
Zeleninovym piikrmem se postupné zacne nahrazovat poledni davka mléka. Pfikrm se podava
1zickou ve formé varené mixované zeleniny bez soli, bez cukru. Zprvu se podava pouze jedna
¢i dvé 1zicky denné a nasledujici dny se pocet 1zicek zvySuje az zcela nahradi poledni davku
mléka. Novy druh zeleniny je vzdy vhodné zafazovat s rozestupem nékolika dni. Lze tak
sledovat pfipadnou nesnasenlivost (Vincentova 2006). V nasledujicich tydnech se zatfazuji dalsi
viceslozkové zeleninové a masozeleninové piikrmy. Maso se podava vafené, zprvu 20 g na
davku. Za vhodné druhy masa se povazuje drubezi, kralici, teleci nebo kriti. Nasleduje nabizeni
ovocnych piikrmt (vhodna jsou jablka, hrusky, banany a merunky) a mlécnych obilninovych
kasi. Od pocatku devatého meésice se zarazuji bilé jogurty. Do druhého roku Zzivota
se doporucuje, aby dit€ denné stale prijimalo neyméné 500 ml mléka. S pfijmem jiné nez mlécéné
stravy, je vhodné dopliiovat tekutiny v podobé kojenecké vody nebo kojeneckého caje (Nevoral
et al. 2003; Vincentova 2006; Fencl 2021).

Vejce, ryby, potencionalni alergeny vyskytujici se také jako soucast potravin by mély
byt podavany jesté v dobé kojeni. Jednotlivé zafazovani alergena s pozvolnym zvySovanim
jejich davky by zajistit véasné odhaleni pfipadné alergické reakce. Lepek, silny alergen, lze
zafadit do stravy ditéte mezi 4. a 12. mésicem zivota. Lepek se zavadi postupné, nejlépe
k ostatnim ovocnym/zeleninovym piikrmim postupné ptidavat piskoty nebo 1zicky psenicné
mouky. Kvili vysokému obsahu bilkovin neni doporuceno kojencim podavat tvaroh a ostatni
mlécné produkty s navySenym obsahem bilkovin, protoze vysoké davky bilkovin pfilis§ zatézuji
nezralé ledviny kojenct. Kvili mikrobialni kontaminaci neni vhodné do jidelnicku kojence
zatfazovat med (kojenecky botulismus) a neupravené kravské mléko (Fencl 2021). Obecné l1ze
povazovat za  nevhodné  podavat détem do  jednoho roku  nésleduyjici
potraviny: cokolada, uzeniny, tu¢na masa, kakao, exotické plody, ofechy, kofeni, cibule, sladké
limonady ¢i piilis solena (Vincentova 2006).

Zda je dité pfipraveno piejit z kojeni na kombinovanou stravu lze odhadnout také
z psychosomatického vyvoje ditéte. Schopnost samostatné sedét a projev zaymu o jidlo, jsou
znamKy pfipravenosti ditéte na podavani prvnich pfikrmu. Predpoklada se, ze prvni prikrmy
budou kasovité ve forme pyré. S postupnym rozvojem zvykani lze pfidavat do pyré i mekké
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kousky suroviny (Misra & Dwivedi 2015). Krmeni kojence by mélo probihat v klidném
prostfedi a nemélo by presahovat 20-30 minut (Vincentova 2006).

Pozitivnim aspektem podavani komercné€ dostupnych prikrmt je obsah dusi¢nanu, ktery
by mél byt u takovych produktd stanoven a hlidan. Dalsi vyhodou komer¢nich piikrma je
deklarovany obsah mineralnich latek a vitamint. Jedna se o obohaceni Zelezem, jehoz obsah
v MM prestava byt v tomto obdobi dostatenym, dale jodem a vitaminem C (Fencl 2021).
Détska vyziva byla az do padesatych let devatenactého stoleti vyrabéna predev§im doma.
Komerc¢ni strava garantuje obsah makro i mikronutrient, hygienickou jakost i neobvyklé
prichuté, avSak ptikrm pfipraveny v domacim prostredi je bezesporu levnéjsi a Cerstvejsi (Misra
& Dwivedi 2015).

Vsichni kojenci v Ceské republice by méli v prib&hu prvniho roku (pozdéji i v druhém
roce) v zimnich mésicich, uzivat vitamin D ve formé cholekalciferolu v davce kolem 500 IU
denné. Vyziva kojencii by méla byt obohacena o jod, zelezo a vapnik (Fencl 2021). Nekteré
kojence ohrozuje nedostatek jodu, z divodu nedostatku ve stravé kojicich matek. Tento
problém vyfesi vhodné zvolena strava kojici matky, zejména konzumace moiskych ryb 2x
tydné, pripadné suplementaci j6du (Nevoral et. al 2003).

3.2.4 Vyziva batolat a predSkolnich déti

Dité se oznacuje za batole od jeho 1. ukonceného roku az do 3. let véku. Batolata
prochazi vyznamnym obdobim psychomotorického a somatického vyvoje (Bélohlavkova et al.
2014). Rust jiz neni tak bouflivy jako v pfedchozich mésicich zivota, ale stale je potieba brat
ohled na meénici se strukturu téla. Pribyva svalova hmota a s ni umérné roste potieba
bilkovin, zejména téch zivocisnych, protoze jsou biologicky hodnotnéjsi. Pro mineralizaci kosti
se zvySuje potieba vapniku, fosforu a stejné tak vit. D. Batoleci organismus potiebuje také vice
zeleza a zinku (Tlaskal et al. 2016). Pro batoleci vék je typické formovani vztahu ditéte ke
strav€ a stravovacim navykum. Na stravovaci navyky je vhodné klast diraz, nebot nevhodné
pristupy negativné ovliviiuji jeho stravovaci navyky i v pozdéj§im zivoté. Konzumace stravy
by méla probihat v klidu bez rusivych elementt. Dité by nemélo pii jidle sledovat televizi nebo
dokonce byt v pohybu. Piekazkou pestrého stravovani byva ¢asto strach z nového tzv. neofobie,
ktera provazi az polovinu vSech batolat ve véku dvou let. Typickym chovanim je odmitani
novych potravin a zna¢na vybiravost v jidle, kterd vede az k jednostrannosti stravy. Nové ci
odmitané potraviny je vhodné nenésilné opakované nabizet, nikoliv ze stravy zcela odstranit
(Bélohlavkova et al. 2014). Doporucuje se odmitané potraviny nabizet spolecné se znamymi
chutémi, které pomahaji k asociacnimu u¢eni novym potravinam (Riley et al. 2018).

Jidlo by mélo byt podavané v minimalné péti porcich denné, protoze batoleci zaludek
ma maly obsah. Obvykle doporu¢ené mnozstvi pro batolata je 100 kcal/kg/den. Na zacatku
obdobi je dité¢ krmeno 1ziCkou a pevnou stravu samo konzumuje rukama. Nezadoucim
postupem se zda byt podavani stale jen kaSovitych pokrma, protoze nepodnécuje dité ke
kousani. Nevhodnymi jsou drobné, tuhé a obtizné rozpustné potraviny. Dité je mtze vdechnout
¢i polknout nedostatecné rozkousané (ofechy, bobule, lentilky) (Bélohlavkova et al. 2014).
Mensi déti nelpi pouze na chuti pokrmu, ale také na jeho viani, pro kterou jsou jidla Casto
primarné odmitana. Déle déti preferuji spise mirné tepla az vlaha jidla na rozdil od studenych
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nebo velmi teplych jidel. Diraz by mél byt kladen i na prostiedi, nadobi ¢i piibor, které budou
k jidlu pouzity.

Ve spravné sestaveném batolecim jidelnicku se nachazi maso, zejména ryby
a dribez, ovoce, zelenina, vejce, lusténiny, cerealie, mléko a mlécné vyrobky (Bélohlavkova
et al. 2014). Nejvhodnéjsi potraviny pro batolata jsou Cerstvé potraviny a z nich pfipravované
pokrmy s minimalnim zastoupenim potravin prumysloveé zpracovanych s pridanym cukrem,
soli a tukem (Riley et al. 2018).

Miéko ztstava stale vyznamnou soucasti jidelnicku, ackoli se jeho denni porce s vékem
snizuje. Po jednom roce se doporucuje mnozstvi kolem 300 ml dennég, po druhém roce alespoil
125 ml denné (Bé&lohlavkova et al. 2014). Fencl (2021) vSak uvadi, ze doporuené mnozstvi
mléka pro batole do dvou let véku by mélo byt minimaln€ 500 ml denné. Celkem je vhodné
mléko rozdélit do 4dennich porci, a to ve forme riznych mlécnych vyrobku (syr, jogurt a jiné)
(Tlaskal et al. 2016). Ptijem bilkovin by nemél presahnout 18 % denniho pifijmu (Bélohlavkova
et al. 2014). Upftednostiiuji se zivocisné zdroje bilkovin, kvuli jejich vyssi biologické hodnote.
Maso se doporucuje podavat v davce 40-50g denné pro déti ve véku od 3 do 4 let, starSim détem
do Sesti let se pak podava o 10-30 g denni porce masa vice (Tlaskal et al. 2016). Tuky
predstavuji 30-35 % denniho energetického piijmu. Od 2 let jsou upfednostiiovany rostlinné
tuky nad zivoCiSnymi a zaroven je doporuceno do 2 let tuky a cholesterol vyznamné
neomezovat, protoze nizkotuc¢na dieta miize mit neblahy vliv na vyvoj organismu. Pozor na
piijem dulezitych omega 3 mastnych kyselin, které jsou potiebné k spravnému vyvoji a obsah
trans — mastnych kyselin, jichz je zahodno se vyvarovat. Obsah sacharidi by nemél Cinit vice
jak 130 g na den. ZvyS§enou pozornost si zaslouzi také monosacharidy, jejichz minoritni podil
v ramci sacharidd chrani dit€ pfed navykem na sladkou stravu. Vlaknina je doporucena
v mnozstvi 5 g/den a stl by neméla prevysit 2,5g/den (Frihauf & Szitanyi 2013; Bélohlavkova
et al. 2014). U déti starSich dvou let by se obsah vlakniny mél tidit dle pravidla: , vék v letech
plus 5 g* (Nevoral et al. 2003). Pokud zdravé dité pfijima dostatecné pestrou stravu
s pritomnosti Cerstvych porci ovoce a zeleniny, suplementace mineralnich latek, stopovych
prvkl a vitamini neni potfebna. Situace se vSak méni se zdravotnim stavem batolete. Pfi
chronickych onemocnénich razného charakteru je suplementace vhodna v zavislosti na
zdravotnim stavu (Riley et al. 2018).

Dité na pocatku pije pifevazné z lahve, pozdéi (kolem druhého roku zivota) se uci
pfijimat tekutiny z hrnecku (Fencl 2021). K piti je vhodné batoleti nabizet vodu, neslazené
Caje, ovocné §t'avy. Denni objem tekutin pro dvouleté batole se pohybuje v rozmezi 80-120
ml/kg/den a ve tfetim roce mirné klesa na 80-100 ml/kg/den (Bélohlavkova et al. 2014).
Nahrazovani mléka sladkymi napoji s sebou nese negativni dasledky na détské zdravi. Na
nadmérnou konzumaci slazenych napoju poukazuje Casty prujem, zubni kaz a s nimi spojeny
nizky pfijem vapniku (Frithauf & Szitanyi 2013).

Rada déti v batolecim véku ma sklony k piejidani se nebo zadinaji trpét nadvahou
disledkem vyssiho energetického pfijmu. Nadvaha vznika dusledkem nadmérné konzumace
sladkosti, pochutin a slazenych napoji s absenci dostacujicich porci zeleniny. Rodice ¢i osoby
pecuyjici o dit€ by méli dbat na vhodné zvolenou, pestrou a vyvazenou stravu razné konzistence
a fyzikalni apravy tak, aby bylo dit€ komplexné sezndmené se stravovacimi navyky, které jsou
pro jeho dalsi vyvoj velmi dilezité (Bélohlavkova et al. 2014). Je zadouci se vyvarovat
praktikam, které prave k prejidani batolat vedou. Napiiklad krmeni pro uklidnéni ditéte, nuceni
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ditéte dojidat pokrmy tak, aby zistal Cisty talif, trestani odnimanim jidla ¢i nuceného krmeni.
Rodicim je doporuceno se fidit heslem: ,Rodi¢ poskytuje a dit€ vybira, co sni“. Rodi¢ je
vzorem pro zdravé stravovani, mél by sam dbat na vyzivova doporuceni a fidit se jimi. Zaroven
je potfeba si uvédomit skuteCnost, ze v takto nizkych détskych vékovych kategoriich, praveé
rodi¢ zodpovida za formu, mnozstvi a nacasovani pokrmu pro batole (Riley et al. 2018).

PredSkolni déti, ackoli maji mensi obsah zaludku a stfidavou chut k jidlu, by stale mély
dostavat jidlo n€kolikrat denn€ v mensich porcich. I pfes jejich rozdilny piijem jidla béhem
dne, ktery je pro toto obdobi typicky, zustava energeticka hodnota na den pomérmé stala. Role
svacin nabyva v tomto véku stejného vyznamu jako hlavni jidla (Nevoral et al. 2003).

3.2.5 Vyziva Skolnich déti

Skolaci jsou obvykle déti ve véku od 6 do 12 let. Potieba energie se na jednotku
hmotnosti oproti pfedchozim obdobim snizuje, protoze v tomto obdobi dité roste pomaleji. Pro
dité je toto obdobi pomérné zatézové (Tlaskal et al. 2016). S piichodem do Skoly je vystaveno
vétSimu stresu, nez bylo zvyklé, stejné tak se méni jeho pohybova aktivita, ktera se snizuje
v souvislosti s povinnou Skolni dochazkou (Miklankova & KlimeSova 2014). Zaroven
se v tomto obdobi mohou projevit nektera dédicnd onemocnéni, ale také zdravotni problémy
souvisejici se zménami metabolismu. Velky vyznam v podvédomi Skolnich déti hraji stravovaci
zvyky rodiny. Vyznamnou roli ve stravovani Skolniho ditéte hraji snidané. Ranni spéch pfi
konzumaci snidané ¢i nedostatecny ranni pifijem tekutin negativné ovliviiuji jeho prospivani
nejen v prabéhu dne, ale i dlouhodobé. Nedostatek tekutin vede pozdéji k bolestem
hlavy, unavé a nesoustfedénosti, se kterymi se dité ve Skole musi potykat. Z dlouhodobého
hlediska vede az k mocovym a ledvinovym kameniim, infekcim, zacpé ¢i nechutenstvi. Aby
se predeslo piipadnym komplikacim, dit€ by mélo beéhem snidané pfijmout minimalné 250 ml
tekutin (Tlaskal et al. 2016). Zde opét plati, ze nejen mnozstvi piijatych tekutin je spravné
sledovat, ale i jejich vybér a kvalitu. Konzumace slazenych napoju vede k nadvaze, zubnimu
kazu a dal§im negativnim dopadim na détsky organismus (Miklankova & Klimesova 2014).

Strava déti Skolou povinnych je z 1/3 tvorena stravou ve Skolni jidelné. Povinnosti
Skolnich jidelen je fidit se vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb. o Skolnim stravovani, ktera stanovi normy
pro béznou racionalni i1 laktoovovegetarianskou stravu déti od 3 do 18 let (Miklankova &
KlimeSova 2014). Z prazkumt plyne, ze ve Skolnich jidelnach se détem cCasto predkladan
nadbytek Cerveného masa (vepfové a hovézi), masla a slazenych napoji. Nedostatecné
zastoupeny je podil mlécnych vyrobki, ovoce a zeleniny. Jednostranna strava ¢asto podporena
konzumaci nezdravych snackii vede k nedostatku nékterych esencialnich zivin — jako
vit. C, jodu, vapniku i1 zeleza (Tlaskal et al. 2016).

3.2.6 Vyziva adolescentu

Pro obdobi dospivani mezi dvanactym a osmnactym rokem zivota je typickd zvysena
potieba nejen energie, ale 1 bilkovin, mineralnich latek a vitamini. Z détského organismu
se pozvolna stava dospély ¢loveék s funkeni pohlavni soustavou (Tlaskal et al. 2016). Stale
probiha rist organismu, asi 15-20% vysky v dospélosti ziska jedinec pravé v obdobi
adolescence. Divky zvysi svoji vySku primémé o 24,1 cm a chlapci az o 30,5 cm (Stang &
Stotmeister 2017).
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Charakteristické jsou vyrazné mezipohlavni rozdily. Divky potfebuji dostatek zeleza
kvuli ztratam krve menstruaci a chlapci zase dostatek vitamint skupiny B pro jejich bouftlivy
rast svalové hmoty (Tlaskal et al. 2016). Slozeni téla divek se znacné meéni, v dospivani
se zvySuje hladina t€lesného tuku, coz muze vést v disledku nespokojenosti se zménami
télesného vzhledu, az k drastickym dietam a porucham pfijmu potravy. U chlapci améme
s vékem roste 1 hmotnost, ov§em celkovy télesny tuk procentualné klesa vzhledem k masivnimu
prirastku svalové hmot vlivem zvysujici se hladiny testosteronu (Stang & Stotmeister 2017).

Pro obé pohlavi je pak dilezity dostatek vapniku. Dostatecny piijem vapniku predchazi
riziku osteoporozy v pozdéj§im véku (Tlaskal et al. 2016). Adolescence je kritickym obdobim
pro vyvoj kosti, rastovy spurt u divek kon¢i kolem 16. roku zivota, nicméné€ u chlapcu trva az
do 20 let (Stang & Stotmeister 2017). Nedostatek kyseliny listové, tedy vitaminu Bo, ve stravé
byva pomérné Castym problémem adolescentt (Tlaskal et al. 2016).

Castym problémem u dospivajicich je vynechavani nékterych dennich pokrmd. Vice ne
27 % adolescentli uvedlo, ze vynechavaji snidani, az 8 % vynecha vecefi a kazdy ctvrty
dospivajici vynechava obéd. Prilis Casté vynechavani jidla mize vést k nedostate¢nému piijmu
Zivin a zpusobit az malnutrici. Oblibenou formou stravovani jsou vSak takzvané snacky, které
u nékterych déti tvoii az 25 % denniho energetického pfijmu (Stang & Stotmeister 2017).
Definice snacki neni zcela jasna, kazda vékova a specificka skupina konzumentti vnima tento
pojem s malymi odliSnostmi. Obecné se daji snacky definovat jako malé porce
potravin, vétSinou disponujici vysokym obsahem energie, Casto 1 vysokym obsahem soli
a jednoduchych cukri, které jsou konzumovany béhem dne Casto bez predchoziho pocitu hladu
(Hess et al. 2016). Pfejidani se snacky a nedostatek pohybové aktivity vedou k obezité
(Ruskova 2011). Rodi¢im je doporuceno vést adolescenty k rozumné konzumaci, pokud
mozno zdravych snackl (Stang & Stotmeister 2017).

Strava dospivajicich by se viceméné neméla zasadné lisit od stravy dospélych, presto jsou
zde nektera odvétvi vyzivy, kde se potieby dospivajicich li§i od dospélych lidi. Jsou to jiz vyse
zminéné aspekty vySsi potieby energie, bilkovin a nekterych mineralnich latek. Na rozdil od
predchozich zivotnich obdobi, kdy za stravu ditéte byli zodpovédni rodice, se situace méni
spolecné s utvarenim osobnosti mladého cloveka. Adolescenti maji asto potfebu kopirovat své
vrstevniky, mddni trendy a vymezovat se vaci dfive nastavenym pravidlim rodiny. To
ovliviiuje mnoho odvétvi jejich zivota, nékdy vSak negativné také stravu (Ruskova 2011).

Celkovy energeticky pifjem pro dospivajici je v rozmezi 10 500 - 13000 kJ. Casto se lze
setkat s pfevySujicim piijmem v disledku pfejidani, nedostatku pohybu a konzumaci
nevhodnych tu¢nych pokrmd, jako je fast food a sladké napoje (Ruskova 2011).

Bilkoviny jsou v dobé rustu nezbytnou soucasti vyvazeného jidelnicku. Asi 2/3 bilkoviny
by mélo pochazet z zivoCiSnych zdroju a zbyla tietina by méla mit rostlinny ptivod (Ruskova
2011). Ptijem bilkovin pro déti ve véku od 12 do 14 let je doporucen 0,9 g /kg/den a od 15.
roku zivota az do 18. roku je pro chlapce doporuceno nezménénych 0,9 g/kg/den (60 g bilkovin)
a pro divky 0,8 g/kg/den (46 g bilkovin) (DACH 2019).

Tuky jsou vhodné v poméru 30-35 % z denniho ptijmu s tim, ze vysSi hodnota plati spisSe
pro déti do 14. roku zivota a nizsi od 15 do 18 let (DACH 2019). Tento pomér odpovida zhruba
80-110 gramum tukt denné. Dulezity vSak neni pouze pomér tuku, avSak také jejich puvod.
Doporucuje se uptfednostiiovat rostlinné tuky — rostlinné oleje, margariny, ofechy, semena.
Zivogisné tuky jako maslo, sadlo a dal§i by nemély piesahovat 1/3 piijmu tuk® za den. Zvlastni
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pozornost by méla byt vénovana skrytym tukim v polevach a naplnich susenek, ktery
si konzumenti nemusi uvédomovat a dopoustéji se tak dietnich chyb (Ruskova 2011). Pfijem
esencialnich mastnych kyselin by mél byt 2,5 % pro kyselinu linolovou a 0,5 % pro kyselinu
alfa — linolenovou z celkového denniho energetického piijmu. (DACH 2019).

Pfijem sacharidi ve vyvazené stravé by mél prevySovat 50 % denniho energetického
ptijmu. Sacharidy mohou dosahovat az k 60 % z celkového denniho energetického piijmu
s ohledem na nizsi zastoupeni jednoduchych cukri a dostatek vlakniny. Jednoduchych cukra
jsou adolescenti schopni pfijmout v nékterych pripadech az 250 g za den, dle doporu¢eni WHO
by vSak maximalni denni mnozstvi mélo byt témer 5x nizsi, tedy necelych 50 g denné€. Vldknina
je pro dospélou populaci doporucena v denni davce 30 g, ovSem pro kojence a déti nejsou
presné urCeny smeérné hodnoty pro jeji pfijem. AvSak hustota vlakniny v poméru 10 g/1000kcal
se zda byt i pro déti splnitelna (DACH 2019). Pfijem vlakniny ziskany z ovoce, zeleniny
a cerealii, by se tedy mél pohybovat kolem 20-30g (Ruskova 2011).

Vitaminy a mineralni latky, které dospivajici potrebuji k spravnému fyziologickému
vyvoji odpovidaji viceméné davkam pro dospélé. NedostateCny piijem byl pozorovan
u vitaminu C a A, ktery lze zvysit pfijmem dostatecného mnozstvi ovoce a zeleniny. Zvlast
pozor na dostatek esencialnich zivin pfi testovani ruznych alternativnich smért, ke kterému
maji dospivajici tendence. V takovych pfipadech je zadouci sledovat dostateCny piijem
vapniku, vit. Bi2 a zeleza u divek. Adolescenty vSak trapi také nadbytek nékterych mineralnich
latek. Jedna se o fosfor piijimany z kolovych napoji a tavenych syru a také sodik. Doporucena
denni davka pro sodik ¢ini dle WHO 2,3 g/den, nicméné tento limit je diky konzumaci
prumyslové zpracovanych potravin a pe€iva Casto piekracovan (Ruskova 2011).

Vhodnym népojem pro dopliiovani tekutin je neochucena voda ¢i méné sladké Caje. Dle
DACH (2019) by dospivajici meli pfijmout az 1530 ml vody denné formou nealkoholického
napoje. Celkovy pfijem vody by pak mel odpovidat zhruba 1 ml/kcal denné (DACH 2019).

Strava se doporucuje rozdélit do 4-6 dennich porci v odstupech asi 3 hodiny. Vhodnou
formou stravovani jsou obédy ve Skolnich jidelnach, misto oblibenych fast fooda a vyse
zminénych snackii. Kromeé spravného a vyvazeného jidelnicku je vyznamnym doporucenim
také pohybova aktivita v denni délce 60 minut (Ruskova 2011).
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3.3 Potraviny urcené pro zvlastni vyzivu a jejich legislativa

Bezpecnost potravin, jednotnost jejich oznaCovani a ochranu spotfebitele potravin
v Ceské republice fidi legislativa, konkrétng zakon &. 110/1997 Sb., opotravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich predpist.
Pozadavky a normy zakona ¢.110/1997 Sb. vychazeji z predpist Evropské unie, stejn€ jako
vyhlagka ¢. 54/2004 Sb., o potravinach urCenych pro zvlastni vyZzivu a o zpiisobu jejich pouziti.
Pro ucely této vyhlasky se rozliSuji urcité kategorie potravin, pro které plati jiné a specificte;si
pozadavky, nez které¢ definuje zakon ¢. 110/1997 Sb. Jsou jimi pozadavky na zdravotni
nezavadnost, slozeni, oznaCovani a podminky a zpusob pouziti. Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb.

rozliSuje tyto kategorie:

1) mlécna vyziva malych déti
2) obilné ptikrmy a potraviny pro malé déti
3) potraviny s nizkym obsahem laktozy nebo bezlaktozové

Vyhlaska ¢.54/2004 Sb. prochdzi neustallym vyvojem vramci legislativy.
Nejaktualngjsi, tedy 9. znéni, vyslo v platnost 27.10.2022. Do pavodniho znéni patfily i dalsi
kategorie potravin, jako: bezlepkové, bez fenylalaninu, snizkym a vysokym obsahem
sodiku, s nizkym obsahem bilkovin, urené pro osoby sporuchami metabolismu
sacharidd, urCené pro nizkoenergetickou vyzivu ke snizovani télesné hmotnosti, urené pro
sportovce a pro osoby pii zvySeném télesném vykonu a dietni potraviny pro zvlastni lékarské
ucely, ovSem vSechny tyto kategorie prosly vyvojem, a nakonec byly odstranény.

Potravinami pro zvlastni vyzivu se rozumi, dle puvodniho znéni zakona, takové
potraviny, které se svym zvlas§tnim slozenim nebo zvlastnim vyrobnim postupem odlisuji od
potravin pro béznou spotfebu. Nicmén¢ v aktualnim znéni neni tento termin blize specifikovan
a vysvétlen. (54/2004 Sb.).

3.3.1 Mléc¢na vyziva malych déti

Vyhlaska ¢.54/2004 stanovuje nasledujici aspekty mlécné vyzivy. K vyrobé mlécné
vyzivy nesmi byt pouzity zemédé€lské produkty, které byly oSetfené vybranymi pesticidy. Jsou
jimi disulfoton, fensulfothion, fentin, haloxyfop, heptachlor-vysoce toxicky zejména ve vodnim
prostfedi (Manimekalai et al. 2022), hexachlorbenzen-endokrinni disruptor (Chiappini et al.
2022), nitrofen, omethoat a terbufos (54/2004 Sb.). Neosetienymi zemédelskymi produkty jsou
potom takové produkty, které neprekroCi hranici rezidui 0,003 mg/kg vyse zminénich pesticidi
nebo neprekro¢i obdobnou hranici u aldrinu, dieldrinu a endrinu. Tento limit je obecné
povazovan za mez stanovitelnosti pfi dodrzeni normalizovanych metod zkouSeni. Dale
vyhlaska definuje maximalni limity pro obsah rezidui dalSich vybranych pesticidd, u kterych
povoluje maximalni limit rezidui v rozsahu 0,004-0,008 mg/kg v zavislosti na jednotlivém
druhu (54/2004 Sb.).

Ptfimo mlécna vyziva nesmi obsahovat rezidua pesticidd, zde je uréen maximalni limit
0,01 mg/kg vyrobku. Musi spliiovat mikrobiologické pozadavky dle natizeni Komise (ES)
€.2073/2005, stejné tak musi obsahovat potravinaiské ptidatné latky dle nafizeni Evropského
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parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008. Jsou ur€eny i pozadavky na fortifikaci vyzivy vitaminy
a mineralnimi latkami. Pfiloha pfesné definuje vitaminy, kterymi lze vyzivu obohatit, jsou jimi
vitamin A, D, B1, B2, Be, B2, C, E, K, biotin, niacin, kyselina listova, kyselina pantothenova.
Mineralni latky jsou povolené ve formé& soli. Pfiloha vyhlasky udava konkrétni povolené
mineralni latky a k nim v jakych solich Ize ptidavat. Jsou jimi vapnik, hoi¢ik, zelezo, méd’, jod,
zinek, mangan, sodik, draslik a selen. Dalsi vhodné pfidatné latky, zejména aminokyseliny
a nukleotidy jsou vyhlaskou definovany (54/2004 Sb.).

3.3.2 Obilné prikrmy a potraviny pro malé déti

Dle vySe zminéné vyhlasky lze ptikrmy a potraviny z obilnin vyrabét pouze ze surovin,
u kterych byla prokazana vhodnost dle v§eobecnych védeckych poznatkt. U obilnych prikrmu
se musi jednat o produkty z jedné nebo vice mletych obilovin ¢i ze surovin pochéazejicich ze
Skrobnatych hliz. Podil vySe zminénych slozek musi dosahovat minimaln€ 25 % hmotnosti
susiny vyrobku. Obecné je nutné tento typ vyzivy fortifikovat vitaminy, mineralnimi a dal§imi
latkami. Vyhlaska opét definuje, jaké pridatné latky lze do potravin pridavat, u nékterych
dokonce definuje 1 nejvyssi piipustné mnozstvi na 100kJ.
Zakladni slozeni obilnych pfikrmt se musi fidit kritérii urCenymi vyhlaskou. Obilné

ptikrmy jsou zde déleny do jednotlivych kategorii oznacovanych pismeny.
Rozliduji se:
A- jednoduché obilné vyrobky (obilné kase, ptipravené z mléka ¢i jiné vyzivné tekutiny)
B- obilné vyrobky s ptidanou potravinou bohatou na bilkoviny (obilnomlécné kase)
C- téstoviny
D- suchary a suSenky

Dale budou detailnéji popsany pouze kategorie A a B, které se vyslovné tykaji této prace.
Obsah bilkovin pro kategorii B je ur¢en maximalnim hodnotou 1,3 g/100 kJ a minimalni 0,48
¢/100 kJ. Maximalni mnozstvi pfidanych sacharidt €ini 1,2 g/100 kJ, kdy frukt6za samostatné
by neméla presahovat 0,6g/100 kJ (2,5g/100 g). Pro kategorii A je povoleno vys§i mnozstvi
ptidanych sacharidt, konkrétné 1,8 g/100 kJ z toho fruktozy maximalné 0,9 g/100 kJ. Tuky pro
kategorii A i B 1ze pfidavat v maximalnim mnozstvi 0,8 g/100 kJ, ov§em pokud je tento limit
ptesazen, jsou zde uvedeny podminky slozeni tuku. V takovém piipad¢ je limitovana kyselina
laurova, jejiz obsah mize byt maximalné 15 % z celkového obsahu tukt. Obdobny limit plati
i pro kyselinu myristovou. Kyselina linolova ve formé acylglycerold, ma minimalni limit
0,07 g/100 kJ a maximalni 0,285 g/100 kJ. Z mineralnich latek se vyhlaska dotyka pouze sodiku
a vapniku. Povolené maximalni mnozstvi sodiku odpovida 0,025 g/100 kJ. Sodné soli 1ze
pifidavat pouze, pokud je to ztechnologickych divodi nezbytné. Vapnik je limitovan
u kategorie B spodni hranici. Jeho minimalni mnozstvi je stanoveno na 0,02 g ve 100 kJ. Co
se limit vitamint tyCe, sleduji se obsahy thiaminu (vitamin B1), vitaminu A a D. Pro vSechny
kategorie je nutné dodrzet limit thiaminu, a to v minimalnim mnozstvi 25 pg/100kJ. Pouze
kategorie B ma vymezené intervaly: vit. A — od 14 do 43 ug /100 kJ. vit. D — od 0,25-0,75
ng /100 kJ.

Obilné piikrmy a potraviny pro malé déti musi spliiovat mikrobiologické pozadavky dle
predpisu Evropské unie (ES) ¢. 2073/2005, ktery mimo jiné stanovuje limity pro
mikroorganismy, dale jejich toxiny a metabolity. Potravinafské piidatné latky, které
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se v potravinach tohoto typu vyskytuji, musi podléhat predpisu Evropské unie (ES)
¢. 1333/2008. Dale nesmi obsahovat rezidua pesticidi v mnozstvi piekracujicim 0,01 mg/kg
vyrobku, a zarovenn neni pfipustné pouziti zemédé€lskych produktd, oSetienych
pesticidy, obdobnymi jako v predchozi kapitole (Mlécna vyziva malych déti) (54/2004 Sb.).

3.3.3 Potraviny s nizkym obsahem laktozy a bezlaktozové

Potravinami s nizkym obsahem laktézy jsou mySleny takové potraviny, které obsahu;i
maximalné 1 g laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny. Bezlaktdézové potraviny jsou stanoveny
jako potraviny s nejvy$sim mnozstvim 10 mg laktézy ve 100 g ¢i ml. Takové potraviny jsou
primarné urc¢ené pro osoby trpici poruchami traviciho traktu spojené s intolerancemi, alergiemi
i poruchami latkové premény (54/2004 Sb.).

Osoby trpici intoleranci maji zasadni problém s enzymem laktazou, ktery je zodpovédny
za hydrolytické Sté€peni laktézy na glukozu a galaktozu. Laktdza se nachazi na povrchu
enterocytl v kartaCovém lemu tenkého streva. Pro efektivni hydrolyzu laktozy je potieba pouze
50% aktivni laktazy, avSak pacienti trpici intoleranci tento enzym bud’ postradaji nebo ho maji
neaktivni (Lomer et al. 2008). Mezi pfiznaky intolerance laktozy se ftadi bolesti
bficha, chronické prijmy, bolesti hlavy, zavraté, ztrata koncentrace a dalsi. Nesnasenlivost
laktézy je mnohem vice rozvinuta u urcitych etnickych skupin, jako jsou cernosi, Asiaté
i Hispanci nez u Evropand. Pfiznaky intolerance jsou Casto objeveny hlavné v dospivani.
Kolem 3-6 véku ditéte produkce laktazy pfirozené klesa umémné s klesajici konzumaci
matetského mléka. U nékterych déti produkce klesa i nadale, nebo se uplné zastavi (Rangel
2016).

Alergii na mlécnou bilkovinu zpusobuji bud’ kaseiny, bilkovinné frakce v mlécné
emulzi, nebo albuminy v syrovatce. Kasein, tvofici asi 80 % vSech mlé¢nych bilkovin, ptsobi
jako silny alergen. Je schopen vyvolat specifické imunologické odpovédi. U nejvice ptipadu
se alergie projevuje koznimi symptomy, respiraénimi obtizemi a hlavé gastrointestinalnimi
pfiznaky. Nejcastejsi potravinovou alergii v raném détstvi je pravé alergie na bilkovinu
kravského mléka s nejhojné€jsim vyskytem od 3 do 6 mésici véku. V poslednich letech byl
zaznamenan vys$si vyskyt alergie na bilkovinu kravského mléka u déti, zejména u novorozenca.
Vyssi vyskyt je pravdépodobné spojen s naduzivanim kravského mléka jako nahrady za mléko
matefské. U vyhradné kojenych déti byl vyskyt onemocnéni vyrazné niz8i (Rangel 2016).

Ackoli jsou priznaky velmi podobné, je nezbytné rozliSovat alergii na bilkovinu mléka
a intoleranci laktézy. Jak je jiz patrné z predchozich vét, intolerance laktézy je porucha
metabolismu, ve kterém chybi dostatek laktazy. Alergie mlé¢nou bilkovinu je reakce imunitni.
Télo nerozpoznava proteiny mléka a vytvaii proti nim protilatky (Rangel 2016).

3.3.4 Oznacovani potravin urc¢enych pro zvlastni vyziva

Potraviny urCené pro zvlastni vyzivu je nutné vhodné oznacovat tak, aby nedochézelo
k omyliim, které by mohly vést az k vaznym zdravotnim komplikacim jednotlivych skupin. Na
obalu mlé¢né vyzivy malych déti, ktera je vyrobena vyhradné z bilkovin kravského nebo koziho
mléka musi byt v nazvu slovni spojeni: ,,mlé¢na vyziva malych déti“. Dale je nutné, aby se na
obale vyskytovala informace, ktera poucuje konzumenty o tom, ze by potravina méla tvorit
pouze soucast smisené a vyvazené stravy malého ditéte. Je povoleno vyjadtit kromé Ciselnych
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udaji o mnozstvi vitamini a mineralnich latek také jejich procentualni podil z referencni
hodnoty ve 100 ml vyrobku pfipraveného dle navodu (54/2004 Sb.).

Na obale obilnych pfikrmi a potravin pro malé déti se uvede oznaceni véku, od kterého
muze dité potravinu konzumovat. Ukonceny 4. mésic je nejnizsi mozny vek kojence, ktery 1ze
uvadét. Dale je nezbytné pfimo na obalu uvést, zda potravina obsahuje lepek, pokud je
vyznaceny veék niz§i nez 6 mésici. Vyuzitelna energeticka hodnota, obsah nutrientt
(bilkoviny, tuky, sacharidy) i primérna hodnota obsahu vitamina (B1, A, D) a mineralnich latek
(Na, Ca) musi byt vyjadiena v kJ i v kcal na 100 g ¢i 100ml. Na obalu obilnych pfikrm1 je dale
povoleno uvadét mnozstvi dal§ich vitamin( a mineralnich latek ve 100 g ¢i ml. Také jejich
procentualni podil, pokud jejich mnozstvi predstavuje nejméné 15 % jejich referencni hodnoty.
Vyzivova a zdravotni tvrzeni je mozné uvadét, ale v souladu s piedpisem Evropské unie
o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi ozna€ovani potravin (ES) €. 1924/2006.

Oznacovani potravin s nizkym obsahem laktézy nebo bezlaktézovych podléha béznym
pozadavkam na oznacCovani potravin (110/1997 Sb.) s vyjimkou oznaovani obsahu laktézy na
100 g ¢i ml na obalu (54/2004 Sb.).
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3.4 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je potravinaiském primyslu vyznamnym marketingovym
nastrojem. Pomaha na trhu segmentovat vyrobky, je uzite¢na pro marketing z hlediska
mapovani konkurence, fizeni vztahu se zdkazniky a je soucasti reklamni i cenové politiky. Jeji
aplikace v praxi mize pomoct vyrobciim ziskat cenné informace o produktech a posunout je ve
vyvoji novych produkti. Pii senzoricka analyze se Casto zpracovavaji velké soubory dat, které
jsou podrobeny metodam statistické analyzy. Spotiebitelé vyjadiuji své preference, tudiz
se jedna o subjektivni hodnoceni a je nutné k nému i patfi¢né pristupovat v interpretaci vysledka
(Iannario et al. 2012). Za zaklad uspé$ného hodnoceni se povazuje spravny vybér testu, jeho
reprodukovatelnost, vhodnost testovacich podminek a analyzy ziskanych dat (Drake 2007).
Senzoricka analyza v sobé¢ skryva mnoho metod, dale jsou vSak popsané metody pouzité v této
diplomové praci.

3.4.1 Metoda hodnoceni senzorického profilu

Metoda hodnoceni senzorického profilu vyuziva schopnosti hodnotiteli poskytnout
kvantitativni 1 kvalitativni tdaje o vzhledu produktu, vini, chuti, textury a dalSich stanovenych
vlastnosti. Hodnotitelé, kterymi mohou byt jak Skoleni odbornici, tak neSkoleni laici jsou
zadani, aby vyjadrili své vnimani produktu na riznych Skalach hédonické odezvy (Iannario
et al. 2012).

Senzoricky profil je metoda deskriptivni analyzy vzorku. Vybrané vzorky by mély
odpovidat vyrobkim, pro které jsou charakteristické jisté parametry. Soubor vlastnosti
s riznymi intenzitami pfitomnych u vzorku se dohromady oznacuji jako senzoricky profil.
Casto je metoda volena napiiklad pro vyvoj & zménu vyrobku, studovani a zlepSovani doby
skladovatelnosti a také (jako v pfipadé této prace) pro porovnani vyrobku s dal§imi vyrobky na
trhu (Jezek & Salakova 2012).

Pro tuto praci byl zvolen ¢asteCny senzoricky profil, ktery v sobé obsahoval vybrané
vlastnosti — vun¢, textura, polykani a celkova chut. Minimalni pocet je 6 posuzovatelt
s doporucenim mit k dispozici az jejich trojnasobné mnozstvi z divodu individualnich rozdila
(Jezek & Saladkova 2012).

Pro hodnoceni byly vyuzity metody s pouzitim stupnic. Toto hodnoceni patii mezi
nejCastéjsi. Stupnice predstavuji graficky prostor, do kterého hodnotitel zaznamenava svou
kvantitativni odpovéd’. Zachycuje smyslové viemy posuzovatele tak, aby jeho reakce byly
prevedeny na Ciselnou hodnotu a §lo s nimi dale pracovat. V této praci byly pouzity grafické
jednopolarni stupnice zalozené na hédonickém a intenzitnim hodnoceni (Jezek & Saldkova
2012).

3.4.2 Poradova zkouska

Posuzovatelé pii poradové zkouSce maji za ukol sefadit pfedlozené vzorky podle
preferenci pfijemnosti nebo na zakladné popisného kritéria. Touto metodou 1ze hodnotit rozdily
mezi vzorky na zakladé intenzity deskriptoru, nebo v pripadé této prace na zakladé celkového
dojmu. Cilem metody je urcit, zda mezi vzorky jsou né€jaké rozdily, nikoli vsak jaké. Poradovou
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zkousku lze vyuzit nejen pro hodnoceni vyrobku, ale i pro hodnoceni prace posuzovatelt pfi
jejich tréninku ¢i stanoveni prahu vnimani (Jezek & Salakova 2012).

Vzorky jsou predlozeny vSechny najednou. Norma nestanovuje nejnizsi ani nejvyssi
pocet posuzovateld, kterych je potieba k hodnoceni, nicméné pro celkové hodnoceni
pfijemnosti je stanoven minimalni pocet posuzovatelii (z fad konzumentt) na 60 (Jezek &
Salakova 2012).

3.4.3 Senzoricka laborator

Objektivnost, vzajemnou srovnatelnost a reprodukovatelnost zajistuje dodrzeni
patficnych podminek. Hlavnim aspektem je odstranéni ruSivych vliva, které mohou mit
negativni dopad na hodnoceni (Jezek & Salakova 2012).

Zkusebni mistnosti by mély byt oddéleny od mistnosti s pfipravou vzorkl a od ostatnich
Casti pracovisté tak, aby pfi senzorickém hodnoceni posuzovatelé nebyly rozptylovani. Vhodné
je, kdyz samotné zkuSebné predchazi Satna a instruktazni mistnost (Jezek & Salakova 2012).
Nejlepsi denni dobou pro provedeni senzorického hodnoceni je rano a odpoledne se snahou
vyhnout se testim bezprostifedné€ po konzumaci jidla (Sharif et al. 2017).

Zkusebni mistnost by méla byt Cista, dostatecné prostorna (ideélni je 1x1 metr), bez
zapachu a dobfe vétratelna. Stény by mély byt jasné svétlé barvy bez obrazi ¢i rusivych napisu.
Podlaha a pracovni stoly pokryté hladkou omyvatelnou hmotou bez spar. Osvétleni by mélo byt
rovnomeérné, co nejvice odpovidajici dennimu svétlu. Teplota v mistnosti by méla byt stala mezi
18-23 °C s vlhkosti kolem 75 %. Béhem hodnoceni ma byt zajis§tén klid, neni povolena
diskuse, ani vstup dalSich osob do prostoru zkusebny. ZkusSebni kdje jsou navrzeny tak, aby byl
hodnotitelim zamezen ocni kontakt, a proto jsou uzavieny ze tfi stran. V moderné zafizenych
kdjich je k dispozici 1 pocitatova obrazovka. (Jezek & Salakova 2012).

Pfipravna vzorki by méla disponovat dostateénym vybavenim potfebnym
k pfipravé — mikrovinna trouba, rychlovarna konvice, sporak a dalsi. K dispozici by m¢l byt
i prostor pro skladovani vzorka, myti nadobi a dalsi. Nadoby pro podavani vzorkt maji byt
senzoricky neutralni (nejvhodnéjsim materialem je sklo, keramika Ci ocel), bez rusivych napisa
a etiket. VSechny nadoby na predkladani vzorka by mély mit stejny tvar a barvu. Vhodné je
vzorky podavat na Cistych tacech s Cistymi pribory (Jezek & Salakova 2012; Sharif et al. 2017).
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4. Metodika

Pro tuto praci byla vypracovana rozsahla databaze obilninovych kaSich pro kojence
a batolata. Nasledné bylo vybrano 8 zastupci z celého prizkumu trhu tak, aby spliiovali
raznorodost a pokryvali rozmanitost nabidky. Vybrané produkty byly hodnoceny senzorickou
analyzou. Vysledky byly shromazdény a vyhodnoceny.

4.1 Senzoricka analyza
4.1.1 Provedeni senzorické analyzy

Senzorickd analyza obilninovych kasi byla provedena 29.11.2022 a 6.12.2022
v senzorické laboratofi Potravinaiského pavilonu na Ceské zemé&délské univerzité v souladu
s normou CSN EN ISO 8589:2008. Z vypracované databaze bylo vybrano celkem 8 kasi
tak, aby zde bylo zastoupeno, co nejvice variant produktd. Byly vybirany pouze kase bez
piichuti. Vzorky ka§i byly zakoupeny v riznych obchodnich fetézcich v Ceské republice.
Hodnotitelé byli obeznameni s cilem analyzy a kategorii produktu, ktery testovali, nicméné
konkrétni slozeni vyrobku jim znamo nebylo, byli v§ak upozornéni na ptipadné alergeny, které
vzorky obsahuyji.

Ctyii vzorky, konkrétn& &islo: 1,2,3 a 7 byly piipraveny do kojenecké vody znalky
K — Classic. Vzorky cislo: 4, 5 a 6 byly pfipraveny do kojenecké vyzivy Nestlé BEBA OPTI
pro 1. Kojeneckd vyziva byla Cerstvé piipravena dle navodu na obale pro Sestimési¢niho
kojence. Pfiprava spocivala ve smichani 7 pfilozenych odmérek sypké kojenecké vyzivy
$ 210 ml kojenecké vody znacky K-Classic. Vzorek cCislo 8 byl pfipraven do polotu¢ného
kravského UHT mléka znacky K-Classic. Jedna se o kaSe instantni s vyjimkou vzorku
¢. 7, ktery byl 5 minut povafen na plotynkovém vari¢i dle pfilozeného navodu k priprave.
Tabulka 1 podrobné znazornuje pfipravu vzorku.

Ptipravené vzorky byly servirovany po 10 g na Petriho misky pfislu§né v dané laboratofi.
Nasledné byly vzorky skladany na tacy. Jednotlivé tacy se vSemi 8 hotovymi vzorky patficné
popsanymi ¢isly odpovidajici tabulce 2, byly podavany hodnotitelim v jednotlivych
samostatnych kojich. Jako neutralizator chuti méli hodnotitelé k dispozici neperlivou vodu.
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Tabulka 2. Nazvy a pfiprava vzorka pro senzorickou analyzu

Mnosstvi Mnozstvi
Z
Vzorek Nazev Priprava . tekutiny
kase [g]
[ml]
1 Goldim Kozi kase ryzova Voda 30 140
2 Holle bio Kukufi¢na kase s tapiokou Voda 25 100
3 Sunar Nemlécna prvni kase ryzova Voda 25 150
4 Hami Nemlécna kase krupicova Koj. vyziva 20 200
5 Hipp BIO Prvni obilna kase 100% ovesnd | Koj. vyziva 22 200
K il BIO Détska icka . .
6 ,endamll f) etska organicka Koj. vyZiva 15 90
vicezrnna kase
. lv\/Iamuko,IVBIO détska kase hnéda pohanka, Voda 20 200
Spalda, ryze
8 DmBio nemlécna jahlova kase Miéko 20 200

4.1.2 Soubor hodnotitelu

Celkem se senzorické analyzy zucastnilo 65 hodnotiteli. 29.11.2022 vzorky hodnotilo 33
hodnotitelti a 6.12.2022 pak 32 hodnotiteld. Hodnotitelé byli predevsim studenti 1. ro¢niku
magisterskych obord NUTRIM a QUALIM (CZU) nav§tévujici cvieni predmétu Senzoricka
analyza potravin. Ackoliv se jedna o produkty pro déti, byly hodnoceny dospélou
populaci, nicméné stravu pro dité vybira rodi¢, na zakladé svych chutovych preferenci.
Hodnoceni probéhlo v zavérecnych cvicenich kurzu, a proto lze studenty po absolvovani
pfedmétu povazovat za zkuSené hodnotitele. Zastoupeni pohlavi nebylo rovnomérné.
Zucastnilo se vice zen, konkrétné 50 zen, 13 muzl a dva hodnotitelé neuvedli jméno/pohlavi.
Primémy veék hodnotitelt je 24. Hodnotitelé byli o prabéhu analyzy informovani a na

hodnoceni méli dostatek Casu.
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Obrazek 1. Suroviny pouzité k senzorické analyze — kase

Obrazek 2. Suroviny pouzité k senzorické Obrazek 3. Suroviny pouzité k senzorické

analyze — kojenecka voda a mléko (foto: analyze — kojenecka vyziva (foto: autorka
autorka prace 2022) prace 2022)
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Obrazek 4. Senzoricka laborator Obrazek 5. Koje
(foto: Vojta 2022 dostupné z: v senzorické laboratofi
https://potravinarskypavilon.cz/unikatni-potravinarsky- (foto: autorka prace 2022)

pavilon-jde-do-provozu/)

4.1.3 Metody senzorického hodnoceni

Smyslové vjemy byly zaznamenany do vypracovaného formulafe pro hodnotitele
viz. ptiloha 1. Formular se sklada ze dvou sekci. Prvni sekce odpovida metodé hodnoceni
senzorického  profilu.  Pro kazdy vzorek je kdispozici intenzitni  stupnice
se 4 deskriptory, konkrétn€ jsou jimi: pfijemnost vin€, textura, snadnost polykani, piijemnost
chuti. Stupnice je graficky tvofena useckou o délce 100 mm, ktera je z kazdé strany ohranicena
protikladnymi body s popisem vjemu souvisejiciho s deskriptory. Posuzovatelé byli
vyzvani, aby zaznamenali svoji kvantitativni odpovéd na stupnici tak, ze protnou useCku
v libovolném bodé, jenz je spojeny s jejich vjemovym hodnocenim. Vyznaceny bod byl poté
pfenesen na ¢iselnou hodnotu od 0 do 100 %.

V druhé sekci hodnoceni méli posuzovatelé za kol setfadit vzorky do predpfipravené
tabulky dle preferenci chuté od nejpfijemnéjsi po nejméné prijemnou.

4.1.4 Statistické zpracovani vysledku

Vysledky senzorického hodnoceni pievedeny na procentudlni podil byly shroméazdény
a zpracovany. Nasledné byly hodnoty zaznamenany do tabulky pomoci programu Microsoft
Excel pro Office 365.A byly zjiStény pruméry i smérodatné odchylky.

Dale byla data zpracovana pomoci programu STATISTICA 12 (StatSoft, Inc.), ve kterém
byla provedena korelace mezi proménnymi a jednofaktorova ANOVA.
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4.2 Mapovani kasi na ceském trhu

Pro tuto préaci byla vytvofena databaze obilninovych kasi pro kojence a batolata
dostupnych na Ceském trhu. Sbér dat zapocal 12.3.2022 a byl ukoncen 16.2.2023. Celkem bylo
shromazdéno 133 produktd odpovidajici obilninovym kasim pro kojence a batolata. VSechny
vzorky z kamennych obchodu, které byly v prizkumu trhu zaznamenany, byly dostupné také
na internetovych strankach. V databazi jsou uvedeny odkazy na vzorky dostupné k datu
zaznamu vzorku do databaze. Dale je v databazi uveden nazev produktu, nazev webu, na kterém
je mozné produkt zakoupit, doporuceny veék konzumace v mésicich, hmotnost produktu
v gramech, poCet obsazenych porci, cena produktu, cena za porci, cena za 100 g, prichut, zda
produkt obsahuje mléko ¢i lepek a pokud ne, zda je vhodny pro alergiky (neobsahuje ani stopy
alergenu). Dal§imi zaznamenanymi parametry jsou: zda produkt pochazi z bioprodukce, zda
byl fortifikovan, dale nutricni slozeni — energetickd hodnota v kJ na porci i na 100 g
produktu, sacharidy, tuky, bilkoviny a vlaknina. Pro dal§i hodnoceni je v databazi uvedeno
i mnozstvi jednotlivych makrozivin v gramech na 100 kJ produktu a pfepocteno mnozstvi
makronutrientd v gramech na porci. Uvedeno je i sloZeni a zpusob piipravy — zda se pfipravuje
do mléka/vody ¢i jinych tekutin.
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5.  Vysledky

5.1 Vysledky senzorické analyzy

Zpracované vysledné hodnoty jsou rozdéleny do dvou kapitol. K dispozici je souhrnna
tabulka ocislovanych vzorkt pro vyssi prehlednost (tabulka 3).

Tabulka 3. Prehled oCislovanych vzorkt

Vzorek Nazev vyrobku

1 Goldim Kozi kase ryzova

Holle bio Kukufi¢na kase s tapiokou

Sunar Nemlécna prvni kaSe ryzova

Hami Nemlé¢na kase krupicova
Hipp BIO Prvni obilna kase 100% ovesna

Kendamil BIO D¢étska organicka vicezrnna kase

Mamuko Bio détska kase hnéda pohanka, Spalda, ryze

0 A N | | W]

DmBio nemlécna jahlova kase

5.1.1 Poradova zkouska

Pro statistické vyhodnoceni poradové =zkousky byla pouzita zkouska dle
Friedmana, kterou byl dokazan statisticky vyznamny rozdil preference vzorka. Dle preference
chuté hodnotitelé udélili vzorkiim poradi od nejpiijemnéjsi chuté 1. misto az po chut’ nejméné
ptijemnou na 8. misté. Vstupni data byla zpracovana do tabulky, ktera je k nahlédnuti v ptiloze
2. Ke kazdému vzorku bylo pfitfazeno poradi, které mu jednotlivi hodnotitelé udélili. Potadi pak
byla seCtena a nasledné bylo se souctem dale pocitano ve vzorci (a). Po dosazeni hodnot do
vzorce byla zjiS§téna F hodnota, tedy Friedmanovo kritérium (b).

12

F=—— (R°+R*+..+R>»-3J(P+1
JP(PH)(l > ») ( ) (a)

12
T 65+8(8+1)

F

(3352 + 3652 + 3142 + 250% + 1842 + 1982 + 4042 + 286%) — 3 * 65(8 + 1) = 102,995 (b)

Kde: J—pocet posuzovateld
P — pocet vzorku
Ri, R> ...Rp — pofadové soucty pfifazené P vzorkiim J posuzovateli

F — Friedmanovo kritérium
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Dle tabulky byla zjiSténa kritickd hodnota Friedmanova kritéria (Fkrit). Pro 65
posuzovatelll a 8 vzorkl byla Fkrit stanovena na 14,07 pro hladinu vyznamnosti o = 0,05. Ze
vztahu F > Fkrit bylo zjisténo, ze Friedmanovo kritérium je vétsi nez F kritickd hodnota
102,995> 14,07, tudiz plati, ze mezi vzorky existuje statisticky vyznamny rozdil na hladiné
vyznamnosti oo = 0,05. Nasledn€ bylo zjisténo, mezi kterymi konkrétnimi vzorky statisticky
vyznamny rozdil existuje. Byl stanoven rozdil mezi v§emi konkrétnimi dvojicemi vzork (c),
celkem tedy vyslo 28 rozdilt, které byly porovnany s hodnotou vychazejici ze vzorce (d) pro
hladinu vyznamnosti a. = 0,05.

|Rx - Ry| (c)

Kde: x a y — dva porovnavané vzorky

1,960 /’P(’;—“) = 1,960 /%‘”1) — 54,74 (d)

Na zaklad€ porovnani hodnot bylo zjisténo, ze existuje statisticky vyznamny rozdil na
hladiné vyznamnosti a.= 0,05 celkem mezi 19 vzorky z 28 moznych para. Tabulka 4 zobrazuje
rozdily mezi vzorky a nasledné porovnani.

Tabulka 4: Rozdily jednotlivych vzorkl v absolutni hodnot¢ a jejich porovnani se stanovenou
hodnotou Fkrit.

Fkrit= 54,74 Vzorek 1 Vzorek2 Vzorek3 Vzorek4 Vzorek5 Vzorek6 Vzorek7 Vzorek 8

poradi 6 7 5 3 1 2 8 4
Vzorek 1 6
Vzorek 2 7
Vzorek 3 5
Vzorek 4 3 ; 85 115 64
Vzorek 5 1 : 151 181 130 66
Vzorek 6 28 137 167 116 [
Vzorek 7 8i 69 90 154 220 206
s NN % e

Zelené hodnoty znazornuji dvojice vzorkl, mezi kterymi existuje statisticky vyznamny rozdil
na hladin€ o = 0,05.

Cervené hodnoty znazorfiuji dvojice vzorkd, mezi kterymi neexistuje statisticky vyznamny
rozdil na hladiné a. = 0,05.

Dale je ze ziskanych dat zfejmé, ze u hodnotiteld byl nejvice oblibeny vzorek ¢.5- Hipp
ovesna a nejmén¢ preferovany z celkového chutového hlediska byl vzorek ¢.7 — Mamuko
pohanko-Spaldova. Soucty poradi vzorka byly vydé€leny poctem posuzovateli (65). Vysledné
hodnoty vyjadiovaly primérné poradi vzorka. Byly sefazeny vzestupné a nasledné k nim bylo
ptitazeno poradi od 1. do 8. mista dle preference celkové chuté (1.- nejpfijemnéjsi chut
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a 8. chut’ nejméné piijemna). Tabulka 5 znazorfiuje vysledné poradi chutové preference dle
hodnotitelt.

Tabulka 5: Primérné poradi vzorkli 1. nejptijemnéjsi chut’ a 8. chut nejméné piijemna

Pramémé | Cislo ,
potadi vzorku Nazev vzorku

1. 5 Hipp BIO Prvni obilna kase 100% ovesna
2. 6 Kendamil BIO Détska organicka vicezrnna kase
3. 4 Hami Nemlécna kase krupicova
4. 8 DmBio nemlécna jahlova kase
5. 3 Sunar Nemlécna prvni kaSe ryzova
6. 1 Goldim Kozi kase ryzova
7. 2 Holle bio Kukufi¢na kase s tapiokou
8. 7 Mamuko Bio détska kase hnéda pohanka, §palda, ryze

Pro vSechny vzorky byl vytvoren graf preferenci Graf 1. Pro kazdy vzorek byla urcena
Cetnost zafazeni k nejpfijemnéjsi chuti a také k nejméné piijemné. Z vysledka vyplyva, ze
vzorek ¢€.5 byl urCen jako nejpiijemnéjsi u 16,3 % hodnotitelt a pouze 2,6 % hodnotitelt ho
zafadilo na posledni misto, tedy podle nich byla chut’ vzorku nejmén¢ piijemna. Opacny trend
je vidét u vzorku ¢.7, ktery kladné hodnotilo pouze 1,3 % posuzovatelt a negativné téméft 20 %
z nich. U vzorku €. 4, 6 a 8 prevlada vyssi procento hodnotitelt, ktefi chut’ vzorku hodnotili
pozitivn€, opacné je tomu u vzorku €. 1, 2 a 3, které vétsi pocCet hodnotiteld zatadil na posledni
misto v hodnoceni pfijemnosti chuté. Nejnizsi rozdil mezi procentualnim poctem hodnotiteld,
pro které je vzorek chutové nejlepsi, a pro které je vzorek chutové nejhorsi 1ze pozorovat u
vzorku ¢.3 Sunar — ryzova. Rozdil mezi prvnim a poslednim mistem zde de€li pouze 1,3 %
procent hodnotitel(.

19,5
20,0

18,0 16,3
16,0
14,0
12,0
10,0

8,0 ,5

59

6,5 6
6,0 4,6 3,2 4,6 39
3,3 4
4,0 2,0 2,6
20 1,3 0,7 1,3 1,3

0,0

Pocet hodnotitell (%)

Vzorek ¢.1 Vzorek ¢.2 Vzorek ¢.3 Vzorek ¢.4 Vzorek ¢.5 Vzorek ¢.6 Vzorek ¢.7 Vzorek ¢.8
Nejptijemnéjsi chutt  ®mNejméné piijemna chut

Graf 1: Graf preference obilninovych kasi pro kojence
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5.1.2 Metoda senzorického profilu

Vyplnéné formulafe senzorickych hodnotiteld byly shromazdény a nasledné byly
zpracovany do souhrnnych elektronickych vysledkd. V praci jsou uvedena data, ktera jiz prosla
zpracovanim az do finalni podoby vysledki. Data pro jednotlivé deskriptory byla
zprumérovana a byla u nich urCena smérodatna odchylka. Tabulka 6 znazorfiuje primeérné
hodnoty u jednotlivych vzorka a deskriptort a jejich smérodatnou odchylku. Soubor dat byl
podroben jednofaktorové ANOVE v programu Statistica. Pro kazdy deskriptor byl proveden
Scheffeho post-hoc test (viz. pfiloha 3). Vysledky byly zpracovany do Tabulky 6 formou
hornich indext. Pismena v hornim indexu za smérodatnou odchylkou znaci pro kazdy
deskriptor zvlast, ze se vzorky od sebe statisticky vyznamné 1i§i (o =0,05). Jaké konkrétni
vzorky se od ostatnich statisticky vyznamné lisi (rozdilné indexy) a jaké vzorky se statisticky
vyznamné nelisi (stejné indexy) jsou vyjadieny pismeny. Absence hornich indexi znaci, ze
se vzorek statisticky vyznamné neli§i od zadného jiného vzorku (p>0,05) na hlading
vyznamnosti o =0,05.

Tabulka 6. Priméry a smérodatné odchylky senzorické analyzy vyjadiené v procentech

vk | T | e | S| T
1 38 £20° 43 +£23% 53 240 23 +20¢
2 39 £21° 21+ 16¢ 26 224 18 £16¢
3 63 £24° 42 +22% 50 +£23¢ 25 £20b¢
4 40 £25° 44 + 22% 57 £27% 39 £25%
5 49 425 60 + 24° 72 +17° 52 +26°
6 47 £24° 41 +£21% 49 £22° 54 £25°
7 36 £22° 30 + 23« 55 £27" 18 £20°
8 48 +24 52 +£26% 67 £23% 33 £26

Graf 2 znéazoriuje souhrnny pavucinovy graf pro vSechny vzorky a veSkeré hodnocené
deskriptory. Nejsnazsi polykatelnost zaznamenali hodnotitelé u vzorku €.5, ktery odpovida
Hipp ovesné kasi (72 %) a tésné za ni hodnotili snadné polykani u vzorku ¢.8 -DmBio jahlova
(67 %). Nejhure se pak hodnotitelim polykal vzorek ¢.2- Holle kukuficna (26 %). Textura byla
nejkladnéji hodnocena u vzorku ¢.5 — Hipp ovesna (60 %) a naopak nejhorsi texturu mel opét
vzorek ¢.2- Holle kukufi¢na. Nejptijemnéjsi vini urcili hodnotitelé u vzorku ¢.3- Sunar ryzova
(63 %) a nejméné piijemna byla hodnotitelim viiné vzorku ¢. 7 — Mamuko pohanko-$paldova
(36 %). Nejprijemnéjsi chut’ ma vzorek ¢.6- Kendamil vicezrnna (54 %) a hned za nim vzorek
¢.5 — Hipp ovesna (52 %). Naopak nejméné prijemnou chut oznacili hodnotitelé¢ u vzorku
¢.7 — Mamuko pohanko-§paldova a 2- Holle kukufi¢na (oboji 18 %).
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Graf 2: Souhrnny pavuéinovy graf primérnych hodnot jednotlivych deskriptor pro v§echny
vzorky.

Hodnoceni metodou senzorického profilu bylo zpracovano i1 v podobé schémat
grafickych usecek (obrazek 6-9). Jednotlivé vzorky byly rozdéleny do podkapitol pro veétsi
prehlednost. Use¢ky znazortiuji reakce hodnotiteld na jednotlivé vzorky. Vysledné hodnoty
jsou uvadény v procentech zleva doprava, kdy leva strana (0 %) vypovida spiSe o negativnim
vnimani vzorku hodnotiteli, a naopak prava strana (100 %) znaci kladné ¢i intenzivnéjsi vjemy
pti hodnoceni. Tabulka 7 prehledné znazorriuje detailni popis grafickych usecek. Pro kazdy
deskriptor je k dispozici graficka tisecka s 8 barevnymi body, které prezentuji vzorky:

@ e Vzorek ¢.1
" Y Vzorek ¢.2
[ Vzorek ¢.3

.................. Vzorek ¢.4
®..cooveenn Vzorek €.5
@ ..o Vzorek ¢.6
@® ................ Vzorek ¢.7
® ... Vzorek ¢.8
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Tabulka 7: Charakteristika grafickych usecek jednotlivych deskriptorti

Deskriptor 0 % 100 %
Pfijemnost ving nepiijemna pfijemna
Textura nepiijemna pfijemna
Snadnost polykani velmi obtizné velmi snadné
Pfijemnost chuti Spatné vynikajici

Prijemnost viiné

0 % 100 %

Obrazek 6: Graficka usecka s praimérnymi vysledky hodnoceni pfijemnosti viiné

Textura

: — |

0 % 100 %

Obrazek 7: Graficka usecka s prumémymi vysledky hodnoceni textury

Snadnost polykani

| HH— |
0 % 100 %

Obrazek 8: Graficka usecka s primérnymi vysledky hodnoceni snadnosti polykani

Ptijemnost chuté

0 % 100 %

Obrazek 9: Graficka useCka s primérymi vysledky hodnoceni pfijemnosti chuté
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Korelace mezi proménnymi

Tabulka 8 zobrazuje korelace mezi prom&nnymi. Cervend jsou zobrazeny statisticky
vyznamné korelace na hladin€ vyznamnosti a= 0,05. VSechny deskriptory vykazuji vzajemnou
statisticky vyznamnou korelaci. Mezi texturou a polykatelnosti je stfedné silnd kladna
korelace, stejné tak je tomu i u textury, ktera stfedné silné€ koreluje s pfijemnosti viiné a mezi
piijemnosti chuti a texturou. Mezi ostatnimi deskriptory, tedy mezi polykatelnosti a pfijemnosti
vung, piijemnosti chuti a piijemnosti viiné existuje slaba kladna korelace. Grafy 3-6 prezentuji
pruméry jednotlivych deskriptort a graficky znazorfiuji korelace mezi vzorky a deskriptorem.

Tabulka 8: Korelace mezi proménnymi

Oznac. korelace jsou vyznamné na hlad. p <0,0500
Proménna PHJV%HIIIEOSt Textura Snadnost polykani | Pfijemnost chuti
Pfijemnost viné 1,000000 0,425894 0,275453 0,389383
Textura 0,425894 1,000000 0,623816 0,493669
Snadnost polykani 0,275453 0,623816 1,000000 0,381620
Prijemnost chuti 0,389383 0,493669 0,381620 1,000000
druh; Frimény MHC
Soutasny efekt: FT, 512)=5 8600, p=00000
Celompozice efektivnd hypotézy
Wertic. sloupoe cznat. +/- sm. chyby
0
i1
0
o B0
=E i
g
E 45
B 40
a5
30
25 .
Goldim kozi Sunar rygova Hpp owesnd Maimuko poh ankova
Holle Kukuricna Ham kupicova  Kendami vicezmng DmBo jshkova

druh

Graf 3: Jednofaktorova ANOVA pro piijemnost viné
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druh; Primény MG
Soudss ny efekt F{7, 512)=18,220, p=0,0000
Dexompaozice efektvni hypotézy
ertikalni sloupoe cznaduji 0,85 intervaly s polehlivos ti

[=1]
om

[=1]
=]}

on
o

tezctura

Goldim koz Sunar nEova Hipp cves na Memuko pohankowa
Helle Kukufiéna Hamikrupicova  Kendamil vicezrnna  DmBic jahlowa

druh

Graf 4: Jednofaktorovd ANOVA pro piijemnost textury

druh; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 512)=22,922, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
90

80

70

60

50

40

snadnost polykani

30

20

10

Goldim kozi Sunar ryzova Hipp ovesna Mamuko pohankova
Holle Kukufi¢na Hami krupicovd ~ Kendamil vicezrnnd ~ DmBio jahlova

druh

Graf 5: Jednofaktorovda ANOVA pro snadnost polykani
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druh; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(7, 512)=25,543, p=0,0000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
65

60
55
50
45
40
35
30
25
20
15
10

t chuti

pfijemnos

Goldim kozi Sunar ryZzova Hipp ovesna Mamuko pohankova
Holle Kukuii¢na Hami krupicovd  Kendamil vicezrnna ~ DmBio jahlova

druh

Graf 6: Jednofaktorova ANOVA pro piijemnost chuti

Shlukova analyza byla provedena jak na vzorcich (Graf 7), tak na deskriptorech
(Graf 8). Ze shlukové analyzy pro vzorky je patrné, ze po seskupeni vznikl shluk 5 vzorkd,
které se seskupily ve vzdalenosti 17,5. Jednalo se o vzorky: ¢. 1- Goldim kozi, ¢. 7- Mamuko
pohanko-Spaldova, ¢. 4- Hami krupicova, ¢. 8- DmBio jahlova a ¢. 6- Kendamil vicezrnna.
Ostatni vzorky jsou v podstatné vétsi vzdalenosti od zminéného shluku. Nejvice podobné jsou
si vzorky €. 1- Goldim kozi a ¢. 7- Mamuko pohanko-§paldova, které se shromazdily ve
vzdalenosti 13.

Str. dizgram pro B phipadi
Jednoduche spojeni
Euklid. vedaznosti

e

in

10 15 20 25 e i 35
Vezdalenost spoie

Graf 7: Hierarchické horizontalni shlukovani vyjadiené pro vzorky.
(na ose y se nachazi Cisla vzorku)
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Shlukova analyza deskriptori ukazala podobnost mezi pfijemnosti viné a
texturou, které se shlukovaly ve vzdalenosti 32. Ostatni deskriptory se shlukovaly az na vyssi
vzdalenosti.

Str. diagram pro 4 Proménné
Jednoduché spojeni
E uklid. vadalenosti

plijemnost winé

textura

snadnost polykani

prijemnost chuti

31 32 33 34 35 5 ] 37 38

Vzdéalenost spoje

Graf 8: Hierarchické horizontalni shlukovani vyjadiené pro deskriptory

Na souboru 8 vzorkd, pouzitych k senzorické analyze, byla provedena také projekce
piipadt faktorové roviny (Graf 9). Sest vzorkd lezi v podobné lokaci, tedy v dolni &asti grafu.
Vzorek ¢. 3- Sunar ryzova a vzorek ¢. 2- Holle kukufi¢na lezi v grafu samostatné. Dle
grafu 10, ktery znazortiuje deskriptory, které jsou zodpovédné za odliSnost vzorku, je patrné, ze
vzorek ¢.3 — Sunar ryzova se li§i od ostatnich vzorkt svou piijemnosti viing.

Projekce pfipadl do faktorové roviny (1x 2

Piipady se souctem cos{(}*2 >= 0,00
3,0 T - : . :

25¢
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Faktor 1: 64,21% o Aktiv.
Graf 9: Projekce pfipada do faktorové roviny
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Graf 10: Projekce proménnych do faktorové roviny
5.2 Vysledky mapovani trhu

5.2.1 Celkové zhodnoceni vysledku

V prubéhu roku 2022 a 2023 byla sbirana data o obilninovych kasich pro kojence (vhodné
také pro batolata) dostupnych na ceském trhu. Pomoci programu Microsoft Excel pro Office
365 byly informace usporadany do tabulky, na jejimz zakladé vznikla databaze pro tuto
diplomovou praci. V piiloze 4 je k dispozici databaze vSech 133 vzorkl, bez hypertextovych
odkazu a slozeni, které nebyly pfilozeny z divodu velikosti tabulky.

Celkem je k dispozici 133 vzorkl, z nichz 33 kasi je vhodnych jiz pro kojence od
ukonceného 4. mésice véku, 12 vzorku od ukonéeného 5. mésice véku, 62 od ukonéeného
6. mesice veéku, 8 od ukonceného 7. mésice véku, 12 od ukonceného 8. mésice veéku, pouze
jeden vzorek od ukonceného 10. mésice véku a 5 vzorkt vhodnych od ukonceného 12. mésice
veéku.

V celé databazi se nachazi 55 vzorku kasi, které nemaji zadnou ptidanou prichut’ a 79
vzorkt s prichuti. Nejcast€jsi vyskytovanou pfichuti je banan, at uz samostatné nebo
v kombinaci s jinou pfichuti (napfiklad: banan — jahoda a dalsi atp.)

V databazi byla sledovana i cena celkova, cena za porci a cena za 100 g. Vzhledem
k odlisSnym uvedenym gramazim porci dle vyrobce, je dale provedeno hodnoceni zejména na
zakladé ceny za 100 g.

Cenové rozpéti za 100 g produktu se pohybuje v intervalu od 15,0 K¢ do 81,4 K¢.
Nejvyssi zaznamenana cena odpovida produktim znacky Babybio nemlécné kasSe, a naopak
nejnizsi cena za 100 g produktu na trhu odpovida produktim znacky Babylove. Primérna cena
na ¢eském trhu za 100 g kasSe pro kojence cini 43,0 K¢.

Pocet kasi pochazejicich z bio produkce a pocet kasi pochézejicich z konven¢niho
zemédélstvi je na trhu v poméru témer 1:1, tedy 66 bio produktt a 67 konvenénich produktu.
Graf 11 ukazuje zavislost mezi cenou za 100 g a puvodem produktu (bio/konvencni).
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Ze srovnani plyne rozdil cen, ktery udava, Zze prumérna cena bio produktd na trhu (47 K¢) je
vys$§i nez pruméma cena produktim konvencni produkce (40 K¢&). Hmotnost produktt
se pohybovala od 100 do 500 g v baleni.

Dale byl sledovan obsah lepku a mléka, zvlasté pak obsah alergenti (opét mléko a lepek).
Celkem bylo 79 produkti obsahujicich lepkové obiloviny, 54 kasi, které neobsahuji lepkové
obiloviny a z toho 46 produkti jsou vhodné pro déti s alergii na lepek. Pro alergiky na lepek
i kravské mléko existuje na Ceském trhu celkem 17 produkti. Obdobné byl hodnocen i vyskyt
mléka. 69 produkti mlécnou slozku obsahuje ve slozeni a 64 mléko ve sloZeni
neobsahuje, nicméné pouze 41 produktt jsou vhodné pro alergiky na kravské mléko. Z navodu
k pfipravé byla shromazd’'ovana data o vhodné tekutin€, do které vyrobce doporucuje kase
pripravovat. NejCastéji vyrobce uvadi ptipravu do kojenecké vody (obilnomlééné kase), do
kojenecké vyzivy (obilninové kase), dale se méné Casto objevovalo doporuceni piipravy do
vyvaru nebo ovocného ¢i zeleninového pyré.

Dle vyhlasky €. 54/2004 Sb. obilninové kaSe ¢i obilnomlécné kase musi byt fortifikovany
thiaminem, a to v minimalnim mnozstvi 25 pg/100kJ. Ze sbéru dat vyplyva, ze 9 produktd
z 133 nebylo fortifikovano zadnym mikronutrientem, ani thiaminem. U obilnomlécnych kasi
se sleduje horni i dolni hranice vitaminu A a D. VSechny obilnomlécné kase dostupné na
Ceském trhu obsahuji vit. A i D, ovSem piesné mnozstvi vitaminti a mineralnich latek (Ca, Na)
bylo zjistovano pouze u 8 vzorkl, které prosly senzorickou analyzou.

Vyhlagka ¢. 54/2004 Sb. také stanovuje obsah makronutrientd, jako bilkovin, sacharidu
a tukd, a to zvlaste pro obilninové kase a zvlast pro obilnomlécné kase. U obilnych kasi limituje
obsah bilkovin maximalnim mnozstvim 1,3 g/100 kJ a minimalnim 0,48 g/100 kJ. Tento limit
byl splnén u vsech obilnomlécnych kasi s maximalni hodnotou bilkovin 1,03 g na 100 kJ
a minimalni 0,51 g/100 kJ. Praimérny obsah bilkovin se pohyboval kolem 0,79 g/100 kJ pro
obilnomlécné kase a 0,64 g/100 kJ pro obilninové kase.

Limity pro sacharidy se specializuji na piidané slozky, nikoli na celkovy obsah
sacharidd, a proto neni mozné posoudit, zda vzorky odpovidaji limitim pro sacharidy
a fruktézu.

Tuky jsou limitovany maximalnim mnozstvim 0,8 g/100 kJ, pokud je tento limit
prekrocen, jsou definovany podminky slozeni tuku. Obsah tukd nebyl prekroCen v zadném
z pozorovanych vzorkt. Minimalni mnozstvi bylo spocteno jako 0,04 g /100 kJ a maximalni
mnozstvi jako 0,79 g/100 kJ. Vlaknina ve 100 g prumérné Cinila 4,4 g. Sul byla k dispozici
u vSech 8 zkoumanych vzorkt, nicméné do srovnani a databaze zahrnuta nebyla.

Energetickd hodnota na 100 g se pohybuje v intervalu od 1425 kJ do 1865 kJ.
S primérnou hodnotou 1680 kJ na 100 g. Velkost porce se s riiznymi produkty ménila, nicméné
prumérna energeticka hodnota na porci odpovida 572 klJ.
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Graf 11: Krabicovy graf korelace ceny za 100 g bio produkti vs. konvencnich produktti

5.2.2 Podrobné zhodnoceni vybranych vzorku

Podrobnéji byly hodnoceny vzorky vybrané k senzorické analyze. Ziskané hodnoty byly
na rozdil od vzorka v databazi, u kterych bylo ¢erpano z online zdrojli, sepsany pfimo z obaltl
produkti. U vSech vzorki je sledovan obsah thiaminu (vit. Bi) a sodiku, pokud je ho
z technologickych divodi nezbytné ptidat. U obilnomlécnych kasi je sledovan obsah
vit. D, vit. A a vapniku. Pouze vzorek ¢.1 -Goldim kozi ryzova patii mezi obilnomlécné kase
(tabulka 9). Vzorek €. 1 — Goldim kozi ryzova neobsahuje sodik, a proto nebyl v tabulce uveden.
Zbytek vzorka se fadi mezi kaSe obilninové (tabulka 10).

Tabulka 9: Mikronutrienty sledované u obilnomlécnych kasi dle vyhlasky ¢. 54/2004

Vzorek |Energie Vit. D Vit. A Vit. By Ca
pg/100 | ug/100 pg/100 | mg/100 [ mg/100 mg/100
kJ/100 g 5 W ug/100 g W 3 KJ mg/100 g KJ
1 1730 6,5 0,38 320 18,5 0,5 0,029 |430 24,86
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Tabulka 10: Mikronutrienty sledované u obilninovych kasi dle vyhlasky 54/2004

Vzorek | E [KJ/100 g] | Na [2/100 g] | Na [g /100 kJ] [m\;}ti(ﬁ)lg] [m?g]/l{blgln

2 1633 ~0,005 50,0003 Il 0.07
3 1630 x x 0.5 0.03
4 1623 0,002 0,0001 0.84 0.05
5 1736 50,05 50,0029 1,6 0,09
6 1605 0.01 0,0006 0.71 0.04
7 1561 X X X X

8 1659 0,005 0,0003 1,28 0.08
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Diskuze

Cilem této diplomové prace byl sbér dat o kaSich pro kojence a batolata na
Ceském trhu, dale senzoricka analyza vybranych vzorki a v posledni fad€ srovnani
jejich nutri¢nich hodnot v ramci dostupnych legislativnich dokumentt. Ackoli se jedna
o potraviny uréené pro détské konzumenty, senzoricka analyza byla hodnocena
dospélymi hodnotiteli, kterym bylo v priméru 24 let. Nicméné stravu kojenct a batolat
zajistuje vétsSinou rodic nebo jiny dospély clovek dle svych chutovych preferenci (Birch
& Doub 2014).

Détské chutové preference jsou dulezitym prvkem pro jejich pozdéjsi
samostatny vybér jidla. Chuté jsou do jisté miry u kazdého jedince ovlivnéné genetikou,
kulturou, ¢astou opakovanou expozici 1 vzory, kterymi jsou pro dité naptiklad rodice
nebo sourozenci. Dité se rodi s preferenci sladké chuté, evolucné hlavne kvili preferenci
potravin, které jsou zdrojem energie. Horka chut’ je naopak odmitana, protoze je zde
mozna souvislost mezi hotkosti a toxicitou potravin. Dité je vystaveno vnimani chuti
pouze prostiednictvim matefského mléka az do Sestého mésice, od kterého je
doporuCeno pridavat dal§i slozky stravy. Své chutové preference ziskava
prostiednictvim expozice ruznych predkladanych chuti. Studie ukazaly, ze sul ptidana
do cerealniho zakladu bez chuti vyrazné zvysila zajem u kojence oproti zakladu bez
pfidané soli. DalSim poznatkem byla adaptabilita kojenci na chuté, které jim byly
pravidelné podavany. Opakovanym podavanim urcité chuté l1ze zvysit preferenci této
chuté, nejen vSak v détstvi, ale i po cely zivot, je-li pfitomna motivace jedince se novym
chutim vystavovat. Potravinové zkuSenosti a preference utvafené v raném detstvi
predpovidaji potravinové preference v dospélosti (Harris & Mason 2017).

Sveékem se chutové preference l1isi. Sladkd chut je preferované)si
v détstvi, stejné tak chut’ kysela. Az tfetina déti preferovala kyselou chut vice nez jejich
matky. Vyssi citlivost na hotkou chut’ u déti od 4 do 6 let, byla spojena s vy$si preferenci
intenzity sachardzy v pozdé€j§im dospélém veéku (Vennered et al. 2018). Dle studie
Vennergd et al. zroku 2018 byl zistén vztah mezi vékem a citlivosti chuti.
S ptfibyvajicim vékem u piedskolnich déti preference sladké chuti stoupala, kdezto
preference chuté kyselé byla stabilni, tudiz lze pfedpokladat, ze kysela chut’ je pred
4. rokem jiz formovana. Stabilita byla zji§téna 1 u hotké chuti a umami. Citlivost na
slanou chut’ se s vékem zvySovala (Vennered et al. 2018). Nebyly nalezeny studie
se stejnym zamerem, tedy senzorickym testovanim obilninovych a obilnomlécnych kasi
pro kojence a batolata, jedna se o specifické téma, jenz doposud nebylo zkoumano
v podobném rozsahu, jaky ma tato prace.

Z vysledkt senzorické analyzy lze vycist, Ze nejoblibenéj§im vzorkem dle
poradové zkousky byl vzorek ¢. 5- Hipp ovesna, ktera byla pro hodnotitele zaroven
nejsnaze polykatelna a méla nejpfijemnéjsi texturu. Vuné a celkova chut byla
hodnotiteli také posuzovana velmi kladné. Nejméne oblibenym pak byl dle poradové
zkousky vzorek ¢€.7- Mamuko pohanko-$paldova, ktery v potfadové zkousce fadilo
nejvice posuzovatelti na posledni misto v piijemnosti chuti.
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Dle metody hodnoceni senzorického profilu vyjadiili hodnotitelé nejméné
ptijemnou texturu, chut i snadnost polykani jednozna¢né u vzorku €. 2- Holle kukuficné
kaSe.

Je nutné zohlednit tekutinu, do které byla kase dle navodu piipravena.
Kojenecka voda nehraje vyznamnou roli ve zméné chuti kasSe, ovSem kojenecka
vyziva, pfipadné kravské mléko pouzité u jednoho vzorku, mohou vyznamné ovlivnit
konecnou chut. DalSim vyznamnym faktorem je navod k ptipravé, ktery doporucuje
mnozstvi sypké kase na objem tekutiny. Vznikla smés ma rtiznou konzistenci od husté
po fidkou, ktera muze senzorické hodnoceni také ovlivnit, ackoli deskriptor konzistence
nebyl do analyzy zahrnuty. Mira sladké chuti nebyla u vzorkd hodnocena, a proto je
obtizné urcit, zda by kojenec Ci batole preferoval totozné vzorky, jako dospéla populace
hodnotitel. Lze vSak predpokladat, ze takové vzorky, které preferovali jednotlivi
hodnotitelé, by s velkou pravdépodobnosti preferovali i jejich potomci, nebot’ jak je jiz
vyS$e zminéno, kultura i genetika ovliviiuji chut'ové preference.

Byla vyslovena hypotéza, ze u hodnotitelti budou preferovangjsi kase s obsahem
lepku pred bezlepkovymi. Alencar et al. (2021) provadéli studii, ktera hodnotila pouze
bezlepkové pecivo, respondenti méli uvést, co jim nejvice vadi na bezlepkovych
vyrobcich. Jejich nejcastéjSimi odpovédmi byla textura a chut, které jsou pro né
nejdualezitéj$imi vlastnostmi téchto produkti. Za chut a texturu jsou praveé z velké Casti
zodpovédni gliadin a glutelin, lepkové bilkoviny (Stanitiall & Serventi 2018). Dle Kaur
et al. (2015) se vynechanim lepku z peCenych vyrobkd zhorsi chut, viné, barva
a struktura vyrobku je hutnéjsi. V této diplomové praci bylo zjisténo, Ze textura s chuti
koreluji stfedné siln€ (p=0,4937), tedy s rostouci pfijemnosti textury rostla i pfijemnost
chuté. Bezlepkovych vzorkl byla presné 2, jednalo se o vzorky ¢.: 1.- Goldim
kozi, 2- Holle kukufi¢na, 3. Sunar ryzova a 8.- DmBio jahlova. Vzorek €. 1,21 3 vice
hodnotitelti zafadilo na posledni misto v piijemnosti chuti nez na prvni. Vzorek ¢. 8
zaradilo vyrazné vice hodnotitelti na prvni misto v pfijemnosti chuti nez na posledni.
Ani z ostatnich statistickych zpracovani nelze jednoznacné potvrdit, ze lepek ovliviioval
hedonické pocity hodnotiteld. Ani statisticky vyznamné rozdily nepoukazuji na
souvislost mezi ptitomnosti lepku a hodnocenim textury.

Dle DACH (2019) je energeticka potieba kojenci ve véku 6-12 meésict
v hodnotach medianu 3556 kJ (850 kcal) na den. U batolat ve véku od 1 do 3 let
(normativ pro piijem energie PAL = 1,4) je rozdilna odhadovana spotieba energie na
den u chlapct 5021 kJ (1200 kcal) a u divek 4602 kJ (1100 kcal). Z databaze bylo
spoCteno, na zakladé udaji o doporuCené velikosti porce od vyrobce a celkové
energetické hodnoty na 100 g, jakou energetickou hodnotu na porci vykazuji jednotlivé
produkty. Energetické hodnota na 1 porci se pohybuje u obilnomlécnych kasi
v intervalu od 216 do 920 kJ/porci a s prumérem 704 kJ/porci. Pti porovnani primerné
energetické hodnoty obilnomléénych kasi a odhadované energetické spotieby kojenct
(3556 kJ) je patrné, ze obilnomlécny prikrm by zde pokryl 1/5denni energetické potieby.
Pro batolata tvofi obilnomlééné kase dle vySe zminénych hodnot zhruba 1/7denniho
energetického prijmu. U obilninovych kasi byl primeér nizsi 435 kJ/porci a hodnoty se
pohybovaly v intervalu 164 az 897 klJ/porci. Pro kojence je takovy pokrm 1/8 jejich
doporuceného denniho energetického pfijmu a pro batolata pak zhruba 1/11denniho
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energetického piijmu. Nekteré produkty v ndzvu obsahuji nasledujici slova/slovni
spojeni: ,,na dobrou noc* ¢i ,,vecCerni®, které vybizi svym nazvem k podéavani ptikrmu
ve veCernich hodinach. Ze zhodnoceni primeérné energetické hodnoty na porci
vyplyva, ze tyto produkty maji zvySenou energetickou hodnotu na jednu porci,
konkrétné v priméru 745 kl/porci.

Kojenci ve véku od 6 do 11 mésicti by méli denné pfijmout nasledujici mnozstvi
makronutrientd: 10 g bilkovin, 98 g sacharidi (47 % z celkové spotieby energie), 42 g
tukl (45 % z celkové spotieby energie) a 8,5 g vlakniny (vypoéteno ze vztahu 10 g
/1000 kcal) (DACH 2019).

Batolata ve véku od 1 do 3 let by denné€ méla pfijmout 14/13 (m/z) g bilkovin, 154/141 g
(m/Z) sacharidi (52 % z celkové spotieby energie), 53/48 g (m/z) tukl (40 % z celkové
spotieby energie) a 11-12 g vlakniny (DACH 2019)

Z pramérného obsah makronutrienti na 100 g a velikosti porce byl vypocitan
obsah makronutrientti na porci. Primérné hodnoty makronutrientd pro obilnomlécné
kase jsou nasleduyjici: 5,7 g bilkovin, 27 g sacharidu, 4,3 g tukt a 1,32 g vlakniny.
V porci priumérné obilnomlécné kase na Ceském trhu se nachazi vice nez %2 doporucené
denni davky bilkovin, asi 1/3denni davky sacharidd, 1/10denni davky tuku a 1/6denni
davky vlakniny kojenci. Pro batolata je v porci obilnomlécné kase témér V2 denni davky
bilkovin, téméf 1/6 sacharidt, 1/12 tukl a asi 1/9denniho pfijmu vlakniny. Primémé
hodnoty pro jednu porci obilné kase jsou: 2,5 g bilkovin, 0,8 g tukd, 17,4 g sacharidi
a 1,3 g vlakniny. Primémy obsah vlakniny zaujima stejny pramérny obsah, tudiz
i stejny prumérny podil z denni potieby vlakniny u obou veékovych kategorii. Pro
kojence primeérna porce obilné kase zastava "4 denni davky bilkovin, témér 1/6denni
davky sacharidd a pouha 2% denni davky tuki. Pro batolata jsou to poméry
nasledujici: téméf 1/6denni davky bilkovin, 1/9denni davky sacharidii a pouhych 1,5 %
denni davky tukl. Tak nizké pomeéry makronutrientl, zejména tukl, je potieba
zohlediovat s tim, ze vétSina (ovSem ne vSechny) obilninovych kasi je doporu¢ovana
od vyrobce pripravovat do mléka ¢i  kojenecké vyzivy, které obsah
makronutrientd, hlavné tukt a bilkovin vyrazné zvysi.

Vzorky z databaze, a predev§im vzorky podrobené senzorické analyze, byly
srovnany s vyhlaskou o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu ¢. 54/2004 Sb.
Z vysledkt databaze vyplyva, ze makronutrienty sledované ve vyhlasce, které byly
k dispozici, odpovidaji pozadavkim vyhlasky. OvS§em u obsahu mikronutrientd tomu
tak neni. Vyhlaska pfesné stanovuje obsah thiaminu pro obilné a obilnomlécné kase
s minimalnim mnozstvim 25 pg/100kJ (0,025 mg/100 kJ). V databazi se nachazi 9
vzorkd, které neuvadéji obsah thiaminu ve slozeni ani v nutri¢ni tabulce, tudiz je
patrné, ze tyto obilninové kase znacky Mamuko nebyly fortifikovany thiaminem. Pfesné
hladiny thiaminu byly pfepocteny u 8 vzorkt vybranych k senzorické analyze. Vzorek
¢. 7 -Mamuko pohanko — Spaldova neobsahoval zadné mnozstvi thiaminu, ostatni
vzorky limit vyhlasky splnily. Nejniz§i obsah thiaminu vykazoval s hodnotou
0,03 mg/100 kJ vzorek ¢.3- Sunar ryzova a nejvyssi obsah byl spocten u vzorku
¢. 5- Hipp ovesna sobsahem 0,09 mg/100 kJ. Obilninové kase znacky Mamuko
nespliuji legislativni pozadavky na potraviny pro kojence a malé déti, a proto by nemély
byt distribuovany na Ceském trhu. Pro tyto vzorky byl sledovan také obsah sodiku, ktery
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je dovoleno pridat pouze v pfipadé technologické nezbytnosti v mnozstvi
0,025 g/100 kJ. 5 vzorkid z 8 sodik obsahovalo a vSechny limit splnily, zbytek sodik
vubec neobsahoval. U obilnomléénych kasi je sledovan obsah vit. A s limitem od 14 do
43 pg /100 kJ i vit. D s limitem— od 0,25-0,75 pug /100 kJ a obsah vapniku v minimalnim
mnozstvi 0,02 g/100 kJ (20 mg/100 kJ). Vsechny obilnomlécné kaSe z databaze ve
slozeni obsahovaly oba vitaminy. Bliz§i hodnoty byly sledovany pouze u vzorku
¢. 1-Goldim ryzova, ktery patfi mezi obilnomlé¢né kase. Tento vzorek limity
spliiyje, ovSem v nizSich hodnotach intervalu. Vit. A obsahuje v konkrétnim mnozstvi
18,5 ug/100 kJ a vit. D v mnozstvi 0,38 ug/100 kJ. Vapnik se zde vyskytoval v mnozstvi
24,86 mg/100 kJ, které limit vyhlasky spliuje.

Vyhlaska dale specifikuje pozadavky na oznacovani potravin urenych pro
zvlastni vyzivu. Na obale obilnych potravin pro malé déti je nutné uvadét oznaceni véku,
od kterého muze dité potravinu konzumovat. Nejniz§i moznou hranici je 4. mésic véku.
Vsechny vzorky v databazi tento pozadavek splnily. Pokud je udavany vék niz§i nez 6
mesicl, je nezbytné pfimo na obale uvést, zda potravina obsahuje lepek. 5 vzorku
z 8, které byly bezlepkové tuto informaci uvedly jiz v hlavnim zorném poli obalu, zbylé
dva vzorky obsahujici lepek tuto informaci nesly tu¢n€ zvyraznénou na konci slozeni.
Vzorek €. 7- Mamuko — pohanko — Spaldova, ktery obsahuje 41,7 % organické celozrnné
$paldové mouky, podtrhava Spaldu jako alergen (dle nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢. 1169/2011), avSak v zavéru sloZeni udava informaci: ,,Miize obsahovat
stopy lepku®, ktera je nepfesnd, vzhledem k ptitomnosti Spaldové mouky, kterd je
pfirozenym zdrojem lepku. Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb. stanovuje zptsob a formu vyjadieni
obsahu energetické hodnoty, makronutrienta (bilkoviny, tuky, sacharidy) i primérnou
hodnotu obsahu vitamini a mineralnich latek (Bi, A, D, Na, Ca) dle kategorii
(viz. kapitola 3.3.2.). Tyto udaje musi byt vyjadieny v kJ i kcal na 100 g nebo 100 ml.
Vsechny vzorky tento pozadavek splnily. Je povoleno u hodnot mikronutrientt, které
presahuji 15 % jejich referencni hodnoty uvadét i jejich procenta. 4 vzorky oznacovaly
mikronutrienty i procenty a vSechny pozadavek splnily. Vyzivova a zdravotni tvrzeni
l1ze uvadét pouze v souladu s predpisem Evropské unie o vyzivovych a zdravotnich
tvrzenich pfi oznacovani potravin (ES) €. 1924/2006. K dispozici je seznam povolenych
zdravotnich tvrzeni pfi ozna¢ovani potravin plynouci z nafizeni komise Evropské unie
¢. 432/2012. Na obalech 2 vzorkl (vzorek ¢. 1 — Goldim kozi ryzova a vzorek ¢. 5 Hipp
ovesna) se vyskytla nasledujici tvrzeni, ktera jsou dle nafizeni ¢. 432/2012 povolena
uvadét:

,,Vitamin B1 — pro normalni ¢innost nervového systému

,, Vitamin D pfispiva k normalni funkci imunitniho systému u déti

,, Vitamin D a vapnik jsou potfebné pro normalni rast a vyvin kosti u déti*

,Zelezo prispiva k rozvoji poznavacich funkci u déti

,,Jod prispiva k normalnimu rastu déti

Vsechna tato tvrzeni jsou v souladu s legislativou.

Srovnani probéhlo i s dal§im legislativnim dokumentem, kterému tyto vyrobky
podléhaji, jde o smérnici Evropské komise 2006/125/ES o obilnych a ostatnich
ptikrmech pro kojence a malé déti, kde se malymi détmi rozumi déti od jednoho do tfi
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let véku. VSechny limity srovnavané s vyhlaskou ¢. 54/2004 Sb. byly stejné, navic jsou
v této smérnici limitovany dal§i mikronutrienty (hoicik, mangan, zelezo, riboflavin
atp.), které vSak nebyly vice zkoumany u 8 vzorka pro senzorickou analyzu
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7.

Z.avér

Hypotéza, ze hodnotitelé budou preferovat kase s obsahem lepku nebyla potvrzena.
Zadny deskriptor ani statisticky vyznamny ukazatel nepotvrdil souvislost mezi vlivem
kasi s obsahem lepku a zvySenym ani snizenym hédonickym hodnocenim. Tento
faktor v provedené senzorické analyze nehral zadnou roli. Dle poradové zkousky byla
nejkladnéji hodnocena Hipp BIO Prvni obilna kase 100% ovesnd. Stejna kaSe byla
kladné hodnocena i pomoci deskriptort.

Dle DACH (2019) byl hodnocena nutri¢ni potfeba makronutrienti a energeticka
potieba kojenct a batolat v porovnani s energetickym obsahem pramérné porce
obilninové a obilnomlécné kaSe na Ceském trhu. Primérna porce obilnomlécné kase
tvofi zhruba 1/5denniho energetického piijmu primérného kojence a 1/7denniho
energetického prijmu primérného batolete. Primérna porce obilninové kase tvori
zhruba 1/8denni energetické potieby primémého kojence a 1/11denni energetické
potieby prumérného batolete.

Celkem se na trhu nachazi 133 produktt odpovidajicim kasim pro kojence a batolata.
Z nich se jednalo o 69 obilnomlécnych kasi a 0 64 obilninovych kasi. Z prizkumu trhu
vyplynulo, ze obilninové kaSe znacky Mamuko nespliiuji pozadavky vyhlasky
. 54/2004 Sb., zabyvajici se potravinami uréenymi pro zvlastni vyzivu, a nemély by
tak byt distribuovany na ¢eském trhu. Ostatni vzorky shroméazdéné v databazi splnily
legislativni pozadavky.
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11. Samostatné prilohy

Ptiloha 1: Formulaf pro hodnotitele

Senzorické hodnoceni kasi pro kojence a batolata
Jméno a pfijmeni:
Datum a ¢as hodnoceni: Vék:
a) Ochutnejte predloZené vzorky a u kazdého zaznamenejte do grafické stupnice hodnoceni
konzistence.

Vzorek ¢.1
PRIJEMNOST VUNE: " |
1 e , e ,
neprljemna prljemna
TEXTURA: L |
1 v , v ,
neprljemna prljemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici
Vzorek ¢.2
PRIJEMNOST VUNE: " |
1 v , v ,
neprljemna prljemna
TEXTURA: L |
1 v , v ,
neprljemna prljemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici
Vzorek ¢.3
PRIJEMNOST VUNE: " |
1 v , v ,
neprljemna prljemna
TEXTURA: : |
nepfijemna pfijemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici



Vzorek ¢.4

PRIJEMNOST VUNE: L I

v , v A
'neprljemna prljemna
TEXTURA: L |
1 v , Ve ,
neprljemna prljemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici

Vzorek ¢.5
PRIJEMNOST VUNE: " i
1 v , v ,
neprljemna prljemna
TEXTURA: | |
1 v , e ,
neprljemna prljemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici

Vzorek ¢.6
PRIJEMNOST VUNE: " |
1 ~r e , e ,
neprljemna prljemna
TEXTURA: | |
1 v , v ,
neprljemna prljemna
SNADNOST POLYKANT: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici

IT



Vzorek ¢.7

PRIJEMNOST VUNE: L I

Inepfijemnél pfijemnélI
TEXTURA: | I
I v , v , 1
nepfijemna pfijemna
SNADNOST POLYKANI: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici
Vzorek ¢.8
PRIJEMNOST VUNE: " I
| v , v 1
nepfijemna pfijemna
TEXTURA: L I
1 v , v AL
nepfijemna pfijemna
SNADNOST POLYKANI: | |
velmi obtizné velmi snadné
PRIJEMNOST CHUTI: | |
Spatna vynikajici

b) Seradte vzorky podle preference chuté. Od nejptijemnéjsi chuté (1.) az po chut nejméné prijemnou (8.).

Poradi 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8.
Vzorek

III



Ptiloha 2 : Vstupni data pro vyhodnoceni pofadové zkousky

Pohlavi

Hodnotite
1

Poradi prirazené hodnotitelem

Vzorek

'Vzorek
¢.2

Vzore
k ¢.3

Vzore
k ¢.4

Vzore
k ¢.5

Vzore
k ¢.6

Vzore
k ¢.7

'Vzorek
¢.8
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Priloha 3: Scheffeho post-hoc test pro vSechny zavisle proménné (deskriptory) z programu

Statistica
Scheffeho test; proménna piijemnost viné (Vysledky ka3e)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 560,41, sv= 512,00
druh {1} {2} 3 4 {5} {6} {n {8}
C. buiiky 37,754 38,877 61,985 38,931 49,208 45792 35,592 46,892
1 0,999999 0,000025 0,999999 0,370222 0,807867 0,999928 0,679011
2 0,999999 0,000087 1,000000 0518641 0,904632 0,998828 0.810244
3 0.000025  0,000087 0.000092 0,223457 0,035277 0.000002 0,069577
4 0,999999  1,000000 0.000092 0,526003 0,908270 0,998697 0815731
5 0,370222 0,518641 0,223457 0,526003 0,998490 0,152664  0,999885
6 0,807867 0,904632 0,035277 0,908270 0,998490 0,536529  0,999999
7 0,999928 0,998828 0.000002 0998697 0,152664 0536529 0,389631
8 0,679011 0,810244 0,069577 0815731 0,999885 0,999999 0,389631
Scheffeho test; proménna textura (Vysledky kaSe)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 49149, sv=512,00
druh i) @2 ) @) ) ) ) )
C. buiiky 42 515 20,785 41723 43,629 59,792 40,685 30,300 51,823
1 i 0,000078 1,000000 0,999999 0006859 0,999964 0,198967 0,572250
2 0,000078 0,000191  0.000021/ 0.000000 0,000579 0,541920/ 0.000000
3 1,000000 0,000191 0,999952 0003418 0,999999 0,282800 0.457086
4 0,999999 0,000021 0,999952 0016935 0999119 0,111868 0,727689
5 0,006859 0,0000000 0,003418| 0,016935 0,001283  0,000000 0,756147
6 Kendamil vicezmnal| 0,999964 0.000579  0,999999 0,999119 0001283 0416875 0,317120
7 Mamuko pohankoval| 0.198967 0541920 0282800 0.111868 0000000 0416875 0,000099
8 DmBio jahlova| 0,572250 0,000000 0,457086 0,727689 0,756147 0,317120 0,000099
Scheffeho test; proménna snadnost polykani (Vysledky ka3e)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 540,60, sv= 512,00
druh {1 @ 3 @) 5} ) U] )
C. buiiky 52,723 26,131 49815 56,808 72,438 48,792 54 654 66,846
1 0,000001 0,999407 0994716/ 0001731 0,995844 0,999962 0,103537
2 0,000001 0,000029, 0,000000, 0,000000, 0,000090 0,000000/ 0,000000
3 Sunar ryzoval| 0,999407  0,000029 0,890026/ 0,000094/ 1,000000 0,985191 0.015972
4 Hami krupicovall 0,994716  0,000000  0,890026 0,042194  0,795007 0,999921 0,533703
5 Hipp ovesnafl 0.001731  0,000000 0.000094 | 0.042194 0,000030 0,008970 0,965888
6 Kendamil vicezmnal| 0,995844  0.000090  1,000000 0,795007 0.000030 0,955783 0.007234
7 Mamuko pohankoval| 0.999962 0.000000 0.985191 0999921 0.008970 0,955783 0.259717
8 DmbBio jahlova]| 0,103537 0,000000 0015972 0533703 0,965888 0.007234 0259717
Scheffeho test; proménna pfijemnost chuti (Vysledky kaSe)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 519,07, sv = 512,00
druh {1} 2 {3} 4} {5} {6} {7} {8}
C. buriky 22823 17,677 25,446 39,277 51,692 53,500 18,023 32,638
1 i 0,976103 0,999657 0.019030| 0000000/ 0,000000 0,984070 0.,536710
2 0,976103 0,804320/ 0.000175 0.000000 0,000000 1,000000 0,053093
3 0,999657  0.804320 0,104010/ 0000001 0,000000 0,839947 0.,861512
4 0,019030 0,000175 0,104010 0,211912 0,083227 0,000253 0,905837
5 0,000000 0,000000 0,000001 0,211912 0,999972 0.000000 0.,002211
6 Kendamil vicezmna| 0,000000 0,000000 0,000000 0,083227 0,999972 0,000000 0,000381
7 Mamuko pohankoval| 0,984070 1,000000 0,839947 0000253 0.000000 0,000000 0,065865
8 DmbBio jahlova| 0,536710 0,053093 0,861512) 0905837 0002211 0,000381 0,065865

VI
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Eisio Nizew T || ||| | e || G o || E= Pichut Miéko | Lepek :: :li::n BIO | Fortifikace | 22rdY
mésicich | [g] | el | pord | [KE/100g] | [ | [Kporce] - [8/100¢]
1 Hamimlétna katese 7 obilninami s jablkem a Svestkami Tesco 2 210 45 47 381 20 17,0 Jablko — Svestka anc anc m ne ano 61,7
2 Hami ml&éna kae krupicova bandnova = broskvi na dobrou noc Tesm & 225 40 56 356 80 143 broskev -bandn | ano ano mil ne ano 548
E Hami nemlatna kase j3hlovo-rfzova s malinami 170g Tesco E 170 20 55 234 50 559 maliny ne anc ne ano 769
2 Hami mlétna kase se 7 ubilr:inamisjahlka'n, bananem a Teso 2 210 o 22 31 0 190 jabIkD—ban%n— aro aro i e o £13
pomerantem 210g pomeranc
5 Hami MI&£na kafe =27 obilninami s bandnem a jshodami210g Tesm 8 210 45 47 381 80 170 banan-jshads ano ano mil ne ano G0E
E Hami Neml&tna kase krupicova 1705 Tesco 4 170 20 85 54 50 559 ! ne anc ne ano 774
7 Hami ml&tna kase njZovastraccatella 2255 Tesco 12 225 40 5E 3EE 20 142 stracciatella anc ne m ne ano 62,4
8 Hamiml&éna kafe ovesno-2itnd sjablkem a hrufkou 210g Tesm & 210 45 47 381 80 171 jablko-hrugks ano ano mil ne ano G604
9 Hami MI&fna kase krupicova medova 2255 Tesco 12 225 40 5E 3EE 20 142 med anc anc m ne ano 67,1
10 Hami mléna kase jahlovo-ryzova s jablkem a bananem 210g Tesco E 210 50 42 381 20 190 jablko-banan anc anc m ne ano £48
11 | HamiMI&ina kaiz == 7 abilninami pifkotova na dobrou noc 225g Tesm 8 225 45 50 356 80 160 pifkot ano ano mil ne ano 63,1
gp | HEmimiéing katekrupicova 5:;;;' kovou pfichuting dobrounec| o 3 25 | 40 | 56 ;56 0 143 vanilka ano | ano il ne ano .6
13 Hami mlecna kase ovesno-zitna s bananem, jahodami a malinami Teso e 210 a0 53 31 0 152 banén—j.ahnda— aro aro i e o o
210 malina
14 Hami mlgéfna kate krupicova bananowa s hrukou 2352 Tesm B 235 40 56 356 20 142 banan-hrutka ano ano | ne ano 621
15 Hamiml&fna kafe ryfova svanilkavou piichuti 225g Tesco & 235 40 13 £ 20 142 wanilka ana ne m ne ano 718
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Gieto, | Sacharidy | Sacharidy | *ztoho | *Cukry | Tuky Tuky Tuky | nasycené t"’:’“w‘é Bilkoviny | Bilkovin | Bilkoviny | Viiknina[| Viiknina E":::::‘i E"ﬁ::::" pipmva | D2
[e/100K]] | [gfporc] | cukry [g] | [efpord] | [2/100g] | [g/100K] | [gfporci] l'l'laﬂné [e/pori] [e/100g] | [e/100K] | [efpord] | gf100g] |[g/pori] [Kifporci] | [K5/100g] zaznamu
kyseliny [z]

1 3,41 7,57 A 1285 | 118 066 5,32 28 1,25 15,8 057 706 58 26 214 1810 | dovody | 12.03.2002
2 3,55 26,04 15 | 1o | 114 062 458 26 1,04 161 0,82 647 27 11 730 1825 | dovody | 12.03.2002
2 476 15,38 2 040 28 018 0,58 04 0,08 10,1 o0& 2,02 33 o7 212 1615 | domiéke | 12.03.2002
4 333 30,65 311 | 155 | 113 056 535 28 1,40 5 0,82 200 58 28 o4 1808 | dovody | 12.03.2002
5 33 7,08 22 | 1@ | 113 056 5,32 28 1,25 164 091 733 61 27 212 1802 | dovody | 12.03.2002
6 477 15,28 11 022 15 009 0,30 03 0,06 12,5 077 250 5 10 297 1623 | domiéke | 12.03.2002
7 367 77,36 /7 | 14 | 126 058 5,04 Fl 1,60 131 070 524 12 05 745 1865 | dovody | 12.03.2002
8 32 27,18 e | B7 13 070 5,85 59 2,66 169 091 761 & 27 832 1850 | dovody | 12.03.2002
9 377 26,84 ;2 | 128 | 389 056 39 23 092 148 083 592 2 08 712 1780 | dovody | 12.03.2002
10 3,52 32,40 eS| 1550 | 121 056 605 28 1,40 15,2 0,83 7,60 33 17 920 1841 | dovody | 1203.2002
1 36 28,40 ;4 | 14 | 83 048 374 26 1,17 17,6 1,02 792 55 25 778 1725 | dovody | 1203.2002
12 376 7 1z | 1208 10 056 400 23 092 15,1 0,84 604 25 10 720 1800 | dovody | 1203.2002
12 3,24 24,00 28 11,70 12 070 5,20 3 1,20 17,4 0,94 696 52 23 740 1850 | dovody | 12.03.2002
14 378 7,24 w2 | 1408 10 056 400 23 092 14,3 079 572 23 12 720 1800 | dovody | 12.03.2002
15 356 |72 ;01 | 124 | 8= 054 33 24 0,9 128 071 512 1 04 736 1815 | dovody | 19.03.2002
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Alegeny

Eisio Nizev T || ||| | = | === o || E= Prichut Midko | Lepek | m=midko | BIO | Fortifikace | S2072rdY
mésicch | [g] | [g] | pord | IKe/100g] | [KE | [Kefporce] - [8/100¢]
Eal MI&€na ryZova kafe Natural 5 colostrem COLVIA colviz.cz & 210 30 70 357 75 107 ! ana ne m ne ano 2
32 Sunar MIefna kate merunkowva ryzova 225z Tesm 4 275 45 50 329 74 148 merunka ano ne m ne ano 72,2
33 Sunar MI&éna kaes vanilkowd ryova 225g Tesm 4 225 45 50 325 74 148 vanilka ana ne m ne ano A
34 Sunar Nemlatna prvni kate ryzova 220g Tesm 4 220 20 73 27,3 &0 82 ! ne ne Y ne ano k: 3
35 Sunar MI&£na kafe na dobrou noc krupicova medova 225g Tesm & 225 45 50 325 74 148 mad ana ana myl ne ano 88,2
3E Sunar Mlefna kase nadobrou noc krupicova vanilkowa 225g Tesm g 275 45 50 329 74 148 vanilka ano ano mfl ne ano 67,3
7 Sunar MIefna kase nadobrou noc krupicova skoficova 225g Tesm 3 275 45 50 329 74 148 shkofice ano ano mfl ne ano 67,3
23 Sunar MI&fna kafe nadobrou noc bananova ryfova 225g Tesm 4 225 45 50 325 74 148 banan ana ana myl ne ano ral
£ Sunar Mlafna kate ovocna s 8 cerealiemi 225g Tesm 3 275 45 50 329 74 148 ovoce ano ano mfl ne ano 87,5
40 Sunar MIgna kafe jshodova ryfowva 225g Tesm & 225 45 50 325 74 148 jshodz ana ne m ne ano 72,1
41 Sunar Mlatna kaZe malinova ryzowa 225g Tesm 4 275 45 50 32,5 74 148 malina ano ne m ne ano 72,1
43 Sunar MIefna kaie piskotova s Bceraealiemi 2252 Tesm g 275 45 50 329 74 148 piskot ano ano mfl ne ano 87,5
43 FrecheFreunde BIC Kafe fvestka abanan 200g Dr. Max 7 200 18 111 445 25 80 Evestka-banan ne ana ana ano 23
44 Hipp Ml&tna kase PREBIOTIK vicezrnna se Svestkami 250 g Dr. Max g 250 40 63 436 108 174 Svestka ano ano mfl ne ano 67,2
45 Hipp Ml&éna kafe PRAEBICTIK vanilkova 250 g Dr. Max & 250 40 83 436 109 174 vanilka ana ne m ne ano 85,8
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Alergeny

Cislo Nizev Dostupnost n::;;‘ M';]h‘"' p‘;']m :‘:Z.‘ l?(;;r;k] (;Té]“ m;::m] Pichut Miéko | Lepek rr: :;:(m BIO | Fortifikace s;:f{;:]"
a8 Hipp BIO Prvni obilna kade 100% ovesnd 200 g Dr. Max 4 200 22 91 345 =2 76 ! ne ano ne ano 7,2
47 Hipp BIO Ml&tna kase na dobrou noc s détskymi keksy 250 g Dr. Max B 250 45 56 420 105 139 détske keksy ano ano myl ano ano 85,7
48 Hipp BIO Obilng kate 100% ryfowd 200g Dr. Max 4 200 20 100 345 =] 4] ! ne ne A ano ano 851
45 | Hipp Ml&cna kae na dobrou noc BIO = bananem asuchary 250 g Dr. Max 4 250 45 56 39,6 o9 178 banan-suchary ano ano myl ano ano 54,5
50 Hipp BIO Prvni obilna kae 1008 kukuficna 200 g Dr. Max 4 200 20 100 245 = g9 ! ne ne A ano ano 2.8
gy |Good Gout BIO Détsks ovesns, pleniénd arjfovainstantrikaley) & 20 | 20 | 100 745 149 149 / ne | ano ano | ano 727

prasku 6m+ 200 g

gp |Goed Gout BID Déwks ja““‘*"’ii nstantni kafzvpratku 3me 00| o A w0 | 20 | 100 745 149 149 jahada ne | ano ano | ano 897
53 AleteVefemi mletna ryzove- kukufitna kate 5m+ 400 g Dr. Max B 400 50 30 31,3 125 156 ! ano ne m ne ano B

54 Mutrilon Pifkotowa kaie s= 7 druhy obilovin 225 g Dr. Max g8 25 40 56 351 79 140 pifkot ano ano myl ne ano 545
55 Mutrilen Preni kaSe ryzova sprichutivanilky 225 g Dr. Max 4 295 40 56 351 79 140 vanilka ano ne m ne ano 83,4
56 Mutrilen Vicezrnna kafe sovocem 225 g Dr. Max & 25 40 56 351 79 140 ovoce ano ano myl ne ano 54z
57 Nutrilen Kate 7 cerealii s ovorem 225 g Dr. Max 8 295 40 56 351 79 140 ovoce ano ano myl ne ano 55,6
23 Nestlé BIO Neml&ina kade vanilkova 200 g Dr. Max & 200 25 80 545 109 136 wanilka ne ano ano ano 3

59 Kendamil Jemna bordvkova kafe 120 g Filulka 7 120 20 ED 68,7 20 133 borivka ano ano myl ne ano 61,3
&0 Kendamil BIO Détska bezlepkova organicks kade 150 Pilulka 4 150 20 g B 99 132 ! ne ne m ano ano 8221
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Alergeny

= . Vek Mnozstui| Por Pocet Cena Ca Cena - . . . Sachari .
Eislo Nizev Dostupnost | nozsiil) Force il il Piichut Miého | Lepek | m=mléko | BIO | Fortifikace Y .
més cich [g] [e] | pori | [K&f100g] | [KE] | [K&/porce] = [e/100¢]
* dmBio ml&éna fpaldova kate, 250 g DM drogerie 5 250 40 &3 20 55 88 ! ano | =o m/l ano ano =3 76
7 Babybio BIC Kaie = vanilkou Filulka.z ) 220 21 105 586 129 12,3 vanilka ne ne m/l ano ano 7B 7
) P _— Filulka. B 220 21 10,5 64,7 145 142 | 86 7B
Babybio Meml&na ovoens kate 3 druhy ovece 220 e 0 ovoce el e m/ ano( ane
B BabybioZeleninova nemleina kate s mrkvi a kukufici 220 g Filulka.z & 220 21 10,5 214 179 17,1 mrkev-kukufice | ne ne m/l ano ano 24 73
F: 4] Babyhio nemléina bio kate s kakaem 220 g Filulka.z 3 220 24 9,2 53,6 129 141 kakao ne ne m/l ano ano a5 20
ol Babybioc Nemlétna kate s medunkou a fenyklem 220 g Filulka.z & 220 21 10,5 214 179 17,1 medunka-ferykl | ne o m/l ano ano 78 sl
= Babybio NemlI&tna vicezrnna obilna kase 220g Filulka.z & 220 21 105 541 119 11,4 ! ne o mfl ang ano 72 22
Babybio Meml&éna kade sverbenou, pomerancovym kvétem a verbens-
= e - P an Filulka.c & 220 | 21 | 105 | =14 179 17,1 |pomemnéovikvit| ne | =o ml  |ane| ane 7 53
hermankem 220 g v .
hefmanek
) Holle bio RyZova kaie 250 g Filulka. 4 250 25 10,0 51,2 128 12,8 ! ne ne ! ano ano B4 B4
&5 Holle Bio Katez ovesnjch viofek 250 £ Filulka.z 4 250 25 10,0 512 128 12,8 ! ne o 1 ano ano B5,2 25
& Holle bio Bansnova misins kate 250 2 Filulka.z B 250 40 B3 51,2 128 205 banan ano o m/l ano ano 65,3 26
= Holle bio §paldov mi&ing kate 250 2 Filulka.z 4 250 40 63 51,2 128 205 ! anc | ao m/l ano ano B4 87
= Haolle bio Jahelng mlééna kais 250 g Filulka.z 5 250 40 &3 51,2 128 205 ! ano ne m/l ano ano 62,3 88
: 2] Haolle Bio 3zmna kaie 250 g Filulka.z & 250 5 100 51,2 128 128 ! ne ne | ano ano 739 B2
b 1] Holle Crganicka krupicova kafes bananem 250 g Filulka.z & 250 5 100 51,2 128 128 banan ne o | ano ano 726 90
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IXX

Alergeny

. Vekv Mnozstvi | Porce | Pocet Cema Cena Cena - N Sacharidy
Cislo Nizev Dostupnost ; Pfichut’ m=mléko | BIO | Fortifikace
mésicich el [g] | pord | [K&/100g] | [KE] | [K&/porce] Ilepek [g/100g]
106 |  Mamuko BIO détskd kafe zelend pohanka 240 g (14 pord) "t*":"“‘ a4 20 | 17 | 140 538 129 52 I / ao | e )
Mamuko BIO détska kaSe drcena zelena pohanka, jetmen, oves | vitalcountry.c
107 240 (10porci) R 12 220 24 10,0 538 129 1289 ! I ano ne -
Mamuko BIQ détska kade droend zelena pohanka, jeémen, vitalcountry.c
108 Spalda, Hto, oves 240 8 (10 pord) N 12 20 | 24 | 100 538 129 129 ! 1 ano | e =
109 | MamukoBiodéskakase Fm’l"h""' Spaida, ryie 240 malla 6 20 | 17 | 140 53,8 129 92 ! / ao | ne 75,3
110 Mamuko BIO détskd kade kukufice, oves 240 g (14 pord) "t*“:““‘ 6 200 | 17 | 140 45,8 108 78 ! / ano | e a
m Mamuko BIO détska kaSe rjZe 240 g (14 porci) "t*":"“‘ a 200 | 17 | 140 538 129 52 ! / ano | ne B
12 Mamuko BIO détsks kale zelend oves 240 g (14 porci) "i‘*“‘z“‘""‘ 4 220 17 | 140 538 129 52 / / ano ne o)
13 Mamuko BIO détska kale zelena pohanka, jeémen, oves 240 g | vitakountry.c 6 240 17 140 538 129 92 / ! ano e -
(14 porci) z
114 Mamuko BIO détska kade zelena pohanka, jeémen, Spalda, Zito, | vitalcountry.c 6 240 17 140 538 19 32 / \ ano e e
oves 240 g (14 porci) z

115 AleteMI&na kafe obilnd s Eokol3dou 400 g Grizly 6 a0 | so| s0 2,38 119 129 Zckolida my ne | ano =]
116 Alete Miééna kase hrufka bandn jogurt 400 g Grizly 6 a0 | so| so 28 119 149 hruska-banan- my ne | ano &
117 | GerberOrganic Grain &G"’""m"f:""“"“i“"""'""““""' OMdrogerie | 7 200 | 25| 80 | 425 8s 106 vanika m  |ano| ano )
18 GUerqm:th&Grmzr;:hénaklilsnlchul suSenky, DM drogerie 7 200 25 20 a5 = 108 sufanky my ano anc »
119 | Kendamilmiéénakafes brokelici, kvétakem a rajéaty (150 g) mallc 3 10 | 20| 75 6,3 101 135 °'°k°r':a' "_" sk m ne | ano 7
120 Kendamil ml&&na kale séernym rybizema jablky (150 g) mall.a 13 150 20 75 66,7 100 133 Eerny rybiz-jablko mi ne ano (=
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11,0

& Sacharidy | Sacharidy | *z toho | *Cukry | Tuky Tuky Tuky nasycené . W’ Bilkoviny | Bilkovin | Bilkoviny | Viknina[ | VEknina hod‘no:d & - PRprava Datum
[2/100Kj] | [g/porci] | cukry[g] | [g/pporci] | [2/100g] | [g/100K]] | [g/porci] | mastné [/pora] [g/100g] | [e/100K] | [g/porc] | g/100g] | [g/porci] Kifporci] | [15/1008) zdznamu
kyseliny [g] —
106 478 12,00 08 014 | 21 014 036 05 008 B 068 171 42 07 226 1463 Lﬁ;‘:: 02.06.2022
i
do vody
107 445 15,36 16 038 24 017 0,58 06 014 p e} 070 240 83 22 356,25 1425 (e Fedit | 02.06.2022
pyré)
do vody
108 442 15,12 23 055 26 018 062 [+]7 014 pe] 070 240 12 28 3565 1428 (ke Fedit | 02.06.2022
pyré)
oo voay
109 516 12,91 08 014 | 25 017 043 05 009 111 076 190 57 10 216 1458 'E;:::‘: 02.06.2022
ooy
110 455 11,66 08 o164 | 31 021 0s3 o7 012 58 0,66 168 54 09 29 1485 Lﬁ;‘:: 02.06.2022
oo Voo
(lze Fedit
111 553 13,54 02 003 07 005 012 03 0,05 71 0,50 122 05 01 2858 1829 MM .| 02.06.2022
o v‘w\r
112 478 12,00 08 014 21 014 0,36 05 0,09 p o] 0,68 171 42 07 x26 1463 (ke rdt 02.06.2022
Mhi+pyre
oo v‘w\r
113 427 10,80 13 022 39 026 067 08 014 1 075 1,89 86 15 2948 1874 | (BEFEdt] o oe 202
MM+pyre
oo U:I"tl.l'\l'
114 431 10,63 24 041 | 31 022 053 06 010 1 076 189 1 18 2876 1438 ;ﬁ::‘: 02.06.2022
i
115 e 350 2 | neo | 52 0s3 460 22 110 1 0,80 700 | 26 13 76 1752 | devody | 0206.2022
116 397 33,50 23 1150 68 040 3,80 08 040 b1 0,95 800 27 14 f==sd 1688 dovody | 02.06.2022
117 4,80 19,75 23 575 29 018 073 o7 018 n 0,67 275 44 11 41175 1647 domiéka | 11.10.2022
118 480 18,75 23 575 | 29 o1 | o7 o7 012 1 067 275 48 11 41175 1647 | domiéka | 11102022
119 438 14,90 17 340 | 55 033 110 o7 014 129 076 258 1 02 38 1689 | dovody | 16112022
120 403 13,420 33 660 65 039 1,30 1 020 p 0,90 300 35 07 3326 1663 dovody | 16.11.2022
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