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Uvod

V poslednidobé zna¢né stoupd zajem konzumentu o tzv. rostlinné
alternativy mléka, mlé¢nych vyrobkd, ale i masa a masnych
vyrobk(. Jen za posledni dva roky prodeje rostlinnych nahrazek
masa, mléka, syrl nebo jogurtll vzrostly v EU o 49 procent
a vyhled do budoucna ukazuje na dalsi zvySovani spotreby
téchto vyrobk(. Dlvody pro vyfazeni Zivocisnych produktd
z jidelnicku mohou byt u konzumentt rozdilné. Nékdy se jedna
o dlvody zdravotni (napft. pfi alergii na mlé¢nou bilkovinu nebo
potvrzeni laktézové intolerance), ale vétsinou jsou samotnymi
spotfebiteli udavany dlavody ekologické ¢i domnénka, Ze se

V soucasné dobé se v ramci statl Evropské unie velmi
silné prosazuje princip ekologicky udrzitelné vyzivy a vyroba
klimaticky pfiznivych potravin. Tento princip je zalozen pravé
na odklonu od Zivocisné vyroby. Je nutné si ale uvédomit,
Ze veétSina rostlinnych nahrazek svoji vyzZivovou hodnotou
neodpovidad vyzivové hodnoté Zivocisnych produktl. Jsou to
zpravidla vysoce pramyslové zpracované potraviny, pfi jejichz
vyrobé se pouziva fada pfidatnych latek, a v fadé pripadd
nemusi poskytovat v dostate¢ném mnozstvi nékteré dullezité
makro- i mikronutrienty.

Cilem autord této publikace je shrnout vyznam mléka
a mlé¢nych vyrobkl v nasi vyzivé a upozornit na rozdily ve
vyZzivé vyplyvajici z Uplné zamény téchto vyrobk( za vyrobky
rostlinné vcetné nazorl z fad prednich lékafd na rizika
spojend s vegetarianstvim zvlasté ve vyzivé déti ¢i rizika
spojend s nékterymi poruchami pfijmu potravy. Dale publikace
pojednava o oznacovani rostlinnych vyrobki a vénuje se rovnéz
dopadu produkce na zivotni prostredi.

Za kolektiv autor(
Sarka Horackova
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Miéko a mlééné vyrobky jako vyznamny

zdroj zivin

doc. Ing. Sarka Horackova, CSc., VSCHT Praha

Mléko a mlé¢né vyrobky mizeme ozna-
Cit za komplexni potraviny, které se v ji-
delni¢ku lidské populace objevuji jiz po
tisice let. V mléku a mlé¢nych vyrobcich
ziskdvame mnoho zakladnich zivin, které
prispivaji ke spravnému fungovani naseho
téla a jsou dullezité pro udrzeni dobrého
zdravi ve vsech fazich naseho Zivota. Z to-
hoto dUvodu také dietni doporuceni vsech
evropskych statl zahrnuje vyzvu, aby
mlécné vyrobky byly konzumovany denné

vyZzivé, musime nejdfive specifikovat, jaké
vyznamné nutrienty mléko obsahuje.

Kravské mléko v prlméru obsahuje
87 % vody, asi 3 % bilkovin, 4 - 5 % laktozy,
3 - 4 % tuku, 0,8 % minerdlnich latek
a 0,1 % vitamind. Prdmérné hodnoty ob-
sahu jednotlivych slozek mléka rdznych
hospodarskych zvifat v porovnani s mlé-
kem matefskym jsou uvedeny v Tabulce 1.

Tab. 1. Priimérné sloZeni rGznych druhd mlék (upraveno dle Pereira, 2014)

7.9 3,6 4,0

Tuk (%) 3,8
Laktoza (%) 4,1
Bilkoviny (%) 34
Energie (kcal/100 ml) 70
Vapnik (mg/100 g) 134

jako soucast zdravé vyzivy. | kdyz se mezi
jednotlivymi staty castecné lisi celkovy
doporuceny pfijem v ramci jednotlivych
vékovych kategorii, je vSeobecna shoda
na tom, abychom do naseho jidelni¢ku
zafazovali 2 - 3 porce mlé¢nych vyrob-
ki denné s ddrazem na jejich konzumaci
zvlasté u déti a starSich osob. V posledni
dobé se v3ak rozmaha mylna predstava,
Ze lze tyto vyrobky z nutri¢niho i zdravot-
niho hlediska zcela nahradit napoji a dal-
$imi produkty na rostlinné bazi. Pokud
chceme porozumét vyznamu mléka v nasi

4,9 4,7 6,9
6,2 3,2 12
105 69 68
193 122 33

Bilkoviny kravského mléka

Mléko je obecné povazovano za dulezity
zdroj bilkovin. Je vSeobecné znamo, ze
adekvatni pfijem mlé¢nych bilkovin spolu
s dostatec¢nym pfijmem vapniku a vitami-
nu D vede ke snizeni rizika osteopordzy
a zlomenin kosti. Bilkoviny mléka mohou
byt rozdéleny na kasein (80 %) a syrovat-
kové bilkoviny (20 %).

Kasein (z latinského slova caseus, coz
znamena syr) je hlavni bilkovinou, jehoz



mnozstvi v mléce se mize mirné lisit pod-
le plemene dojnice a stadia laktace; ob-
vykle kolisa v rozmezi 24 - 29 g/I. Kasein
je zastupcem tzv. fosfoproteinl, nebot
obsahuje asi 0,7 - 0,9 % fosforu. Kromé
fosfatovych iontl jsou na kasein navazany
také citraty a vapnik. Vyskytuje se ve for-
mé micel, které jsou tvofeny ¢tyfmi rdzny-

(a-LA), imunoglobuliny, hovézi sérum al-
bumin, laktoferin, laktoperoxidaza, glyko-
makropeptid (¢ast k-kaseinu prechazejici
do syrovatky pfi vyrobé syr() a proteoso-
-peptonova frakce (smés peptid().

Syrovatkové bilkoviny obsahuiji v pfizni-
vém poméru viech 20 aminokyselin, které

Tab. 2. Hlavni bilkoviny syrovatky a jejich nutri¢ni a zdravotni vyznam

(pfevzato z Marshall, 2004)

% ze syrovatkovych | Benefity
bilkovin

B-laktoglobulin 50 -55%
a-laktalbumin 20-25%
Imunoglobuliny 10-15%
Hovézi sérum albumin 5-10%
Laktoferin 1-2%
Laktoperoxidaza

Lysozym 0,5 %
Glykomakropeptid 10-15%

AK = aminokyselina

mi hlavnimi frakcemi a_ (o, a a,), B, s a k
- kaseinem, které se lisi svymi vlastnostmi
i zastoupenim jednotlivych aminokyselin.
V8echny aminokyseliny, které jsou pro
¢lovéka nezbytné (esencialni), jsou ale
v kaseinu dostate¢né zastoupeny s vyjim-
kou cysteinu.

Syrovatkové bilkoviny se skladaji z né-
kolika rtznych molekul (jejich pomérné
zastoupeni je zobrazeno v Tabulce 2), a to
jsou B-laktoglobulin (B-LG), a-laktalbumin

zdroj esencialnich a vétvenych AK,
vaze vitamin A
zdroj esencidlnich a vétvenych AK

vyznamné zastoupeni v kolostru,
imunomodulace

zdroj esencialnich AK

antimikrobidlni G¢inky, uc¢inek proti virim

inhibuji rdst bakterii

zdroj vétvenych aminokyselin, neobsahuje
aromatické AK fenylalanin, tryptofan
a tyrosin

jsou potfeba pro stavbu bilkovin lidského
téla. Zadna z aminokyselin neni nedo-
statkova (limitni), jak je tomu u nékterych
rostlinnych bilkovin (bilkoviny obilovin -
nedostatek lysinu, lusténiny - nedostatek
sirnych aminokyselin, apod.). Jsou boha-
tym zdrojem sirnych aminokyselin, obsa-
huji 3 - 4x vice cysteinu nez jiné bilkoviny,
ktery je prekursorem silného antioxidan-
tu glutathionu. Ten se nachazi témeér ve
vSech bunkach, ve kterych musi byt také
pfimo syntetizovan ze tfech zakladnich
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aminokyselin - glycinu, glutamatu a cy-
steinu. Rychlost jeho tvorby zavisi prave
na dostupnosti cysteinu, ktery je v potra-
vinach relativné vzacny. Rovnéz vétvené
aminokyseliny jako leucin, izoleucin a va-
lin mohou byt v nékterych jinych bilkovi-
nach nedostatkové. Jsou zvlasté dullezité
pro rGst a opravu tkani, pfi zahajeni syn-
tézy bilkovin.

Kromé nutri¢ni funkce je v posledni
dobé predmétem fady védeckych studii
také biologicka aktivita syrovatkovych bil-
kovin a rovnéz peptidd, které vznikaji pfi
traveni nebo mikrobialni hydrolyze téchto
bilkovin, ale i pfi hydrolyze i kaseinu. Tyto
tzv. bioaktivni peptidy vykazuji antibak-
teridlni, antivirovou, antifungalni, antihy-
pertenzni a antioxida¢ni aktivitu.

Obé frakce bilkovin kravského mléka
muzeme oznacit za vysoce hodnotné bil-
koviny, i kdyz s ohledem na pozadavky
na zastoupeni esencialnich (nezbytnych,
nedokdzeme je sami syntetizovat) ami-
nokyselin, stravitelnost a biologickou do-
stupnost jsou za kvalitnéjsi oznacovany
bilkoviny syrovatky.

| pfes nesporné vySe uvedené bene-
fity, je nutné ale také pfipomenout, ze
mlécné bilkoviny jsou pro nékteré jedin-
ce vyznamnymi alergeny. Prevalence po-
travinové alergie na bilkoviny kravského
mléka dosahuje podle udaju z databaze
DAFALL (Database of Food Allergies) u ko-
jenct a batolat v evropském méfitku
2 - 5 %. Hlavnim alergenem je zvlasté
u déti B-laktoglobulin a dale pak kasein
- jeho sloZka a_,-kasein. V takovémto pFi-

padé je nutné bilkoviny mléka ze stravy
vyloucit.

Na zavér si mdzeme porovnat, jak dd-
lezitym zdrojem bilkovin je mléko, mlé¢né
produkty a dalsi Zivocisné zdroje v po-
rovnani s nékterymi zdroji rostlinnymi.
Témér vsechny potraviny Zivocisného
nebo rostlinného pdvodu obsahuji bilko-
viny, ale jejich obsah a slozeni aminoky-
selin se znacné lisi. Data jsou prevzata
z udaja publikovanych Evropskou komisi
(Tab. 3). Dle Nafizeni Evropské komi-
se a Rady ¢. 1924/2006 mUze celd fada
mlécnych vyrobk( nést oznaceni ,zdroj
bilkovin“ nebo ,s vysokym obsahem bil-
kovin“.




Tab. 3. Primérny obsah bilkovin v rdznych Zivocisnych a rostlinnych zdrojich a jejich
podil na energetické hodnoté ve 100 g potraviny

Obsah bilkovin (g/100g) % energie z bilkovin

Mléko
Jogurt

Syr

Hovézi maso
Kureci maso
Ryby

Vejce

31 19
3,0 22
23,4 34
16,9 48
20,2 44
18,9 53
12,6 38

Rostlinné zdroje - |

Bila ryze 6,1 7
Kofenova zelenina 13 11
Listova zelenina 1,4 43
Ovoce 0,2az-1,2 2az6
Orechy (smés) 16,5 11
Chléb (vicezrnny, celozrnny) 11,2 16
Lusténiny 22,2 30
Semena (smés) 22,7 16

Laktoza

Laktoéza je disacharid skladajici se z gluké-
zy a galaktézy; je to hlavni cukr Zivogis-
ného plvodu, ktery konzumujeme v nasi
stravé. Slouzi hlavné jako zdroj energie -
napf. v matefském mléce tvofi 40 % jeho
energetické hodnoty. D4 se fici, ze laktdza
je v prirodé zcela unikatni slou¢eninou,
protoze se vyskytuje pouze v mléce v rlz-
nych koncentracich v zavislosti na druhu
savce (nejednotné nazory panuji ohledné
jejiho raritniho vyskytu v pylu zlatice (For-
sythia) a v nékterych tropickych kefich).
Specifickd B-1,4 glykosidova vazba mezi
molekulou galaktézy a glukézy je v pfi-
rodé relativné vzacna (i kdyz je pfitomna

také v celuléze a chitinu). MGze chranit
novorozenecky gastrointestinalni trakt
pred infekci tim, Ze selektivné omezuje
rozvoj nékterych mikroorganismd, které
maji vétsi potize s fermentaci laktézy ve
srovnani s polymery glukézy vazanymi
vazbami alfa. Laktéza je rovnéz nejméné
kariogenni mezi fermentovatelnymi cuk-
ry a ma nizky glykemicky index (Gl = 46).
V 80. a 90. letech minulého stoleti byla
provedena fada modelovych studii, kte-
ré potvrzuji, ze laktéza zvysSuje biologic-
kou dostupnost vapniku z rlznych zdrojl
a spolu s vapnikem zlep3uje rekalcifikaci
kosti. K témto zavérlim se vsak prozatim
vyjadril ufad EFSA negativné.
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Ve fermentovanych mlé¢nych vyrob-
cich a v syrech je laktéza zakladnim sub-
stratem pro rust bakterii mlé¢ného kvase-
ni, které ji pfeménuji v procesu glykolyzy
pfevazné na kyselinu mlé¢nou. Fermenta-
ce je pfirozenym konzerva¢nim procesem,
ktery prodluzuje trvanlivost potravin a za-
roven zajistuje pozadované senzorické
vlastnosti vyrobkd. Tvorba kyseliny mléc¢-
né vede ke snizeni pH (napf. jogurt ma pH
4,6 oproti ¢cerstvému mléku s pH 6,6-6,8),
coz rovnéz podporuje absorpci vapniku
v tenkém stfevé a také lepsi stravitelnost
bilkovin. Timto procesem se také mlécné
vyrobky stavaji vybornym zdrojem pro-
spésnych bakterii.

Rozklad laktézy, at uz v naSem tenkém
stfevé nebo cinnosti mikroorganismd,
je podminén aktivitou enzymu laktazy
(B-galaktosidazy), ktery stépi jiz zmino-
vanou B-1,4 glykosidovou vazbu mezi ga-
laktézou a glukézou. V pFipadé nepritom-
nosti nebo vyznamném poklesu aktivity
tohoto enzymu mluvime o tzv. laktézové
intoleranci (nejedna se o alergii). Veétsi-
nou se nevyskytuje u déti mladsich 5 let,
ale se zvysujicim se vékem, i v zavislosti
na etniku, mdze jeji incidence vyznamné
nardstat. Projevem laktézové intolerance
je vétsinou stfevni diskomfort, nadymani
nebo prljmové stavy. Pfi snizené aktivi-
té laktazy je mozné doporugit konzumaci
fermentovanych vyrobkd a syrQ a snizit
konzumaci cerstvého mléka, pfi uplné
laktézové intoleranci je pak nutné vybirat
vyrobky bezlaktézové nebo dlouhozrajici
syry, kde se laktodza jiz nevyskytuje, proto-
Ze je rozlozena ¢innosti mikroorganismd.

Mlécny tuk

Asi nejvétsi kontroverze z hlediska vyzivy
vyvolava mlé¢ny tuk. Vyskytuje se v mlé-
ce ve formé tukovych kulicek. Mlé¢ny tuk
(triacylglyceroly) obsahuje asi 65 - 70 %
nasycenych, 25 % mononenasycenych
a asi 5 % polynenasycenych mastnych
kyselin. Zbytek tvofi diacylglyceroly (cca
2 %), cholesterol (<0,5 %), fosfolipi-
dy (okolo 1 %) a stopové mnozstvi vol-
nych mastnych kyselin (cca 0,1 %).
Mlé¢ny tuk je vyjime¢ny tim, ze ob-
sahuje vice nez 400 rlznych mast-
nych kyselin, které jsou ve stopovych
mnozstvich a pouze asi 15 z nich je
v koncentraci 1 % nebo vyssi. Nejvice za-
stoupenou je kyselina palmitova, ktera
tvofi pfiblizné 30 % vSech mastnych ky-
selin, nasleduji kyselina stearova a my-
ristova. Asi 10 % nasycenych mastnych
kyselin tvofi kyseliny s kratkym fetézcem.
Priblizné 25 % mastnych kyselin v mléce
tvofi mononenasycené mastné kyseliny,
kdy nejvyznamnéjsi podil predstavuje ky-
selina olejova. Z vyzivového hlediska jsou
v mlééném tuku malo zastoupeny poly-
nenasycené mastné kyseliny (asi 2,3 %)
- kyselina linolova a a-linolenova, které
jsou esencialni (nezbytné).

Mlé¢ny tuk je hlavnim zdrojem mast-
nych kyselin s lichym po¢tem uhlik( (ky-
seliny pentadekanové a heptadekanové),
které jsou spojeny s fadou pozitivnich
acink(, napt. se zlepsenou citlivosti na
inzulin a snizenym rizikem diabetu melitu
2. typu.



Zhruba 2,7 % mlé¢nych mastnych ky-
selin tvofi trans-mastné kyseliny s jednou
(hlavni je kyselina vakcenova) nebo vice
dvojnymi vazbami v pozici trans, které
byvaji povazovany za vyzivové nevhod-
né. V poslednich letech se vsak objevuji
studie, které poukazuji na rozdil ve zdra-
votnich uc¢incich trans mastnych kyse-
lin pochazejicich z primyslové ¢aste¢né
hydrogenovanych tukl a trans kyselin pfi-
rozené se vyskytujicich v Zivocisnych tu-
cich. Trans konjugovana kyselina linolova
(kyselina rumenova) s nékolika rdznymi
izomery (CLA) z mlé¢ného tuku byva do-
konce v nékterych experimentech ozna-
¢ovdana za prospésnou pro snizeni vyskytu
kardiovaskularnich onemocnéni, rakoviny
a obezity.

Stejné pozitivni Ucinky jiz byly dokaza-
ny pro slozky membrany tukovych kuli-
¢ek, ktera je obklopuje. Membrana tuko-
vych kuli¢ek je jedine¢na struktura, ktera
je zdrojem mnoha bioaktivnich sloucenin,
fosfolipidli, glykolipidi, glykoproteinl
a sacharidd, které maji dalezitou funkci
pro ¢innost mozku a strev.

Vyzivova doporuceni uvadéji, ze nasy-
cené mastné kyseliny by mély tvofit maxi-
malné 10 % denniho energetického pfijmu
(v prdmeéru asi 20 g pro dospélého ¢love-
ka). Jejich nadmérna konzumace zvysuje
koncentraci sérového cholesterolu, zvlas-
té LDL cholesterolu, coz je rizikovy faktor
pro vznik kardiovaskularnich chorob. Je
ale nutné pfipomenout, Ze tento efekt je
potvrzen pouze u kyselin palmitové, my-
ristové a laurové, které tvofi asi 40 - 45%
podilu mastnych kyselin mlé¢ného tuku.
Navic vyzkumy a metaanalyzy, které byly

provedeny v poslednich letech, naznacu-
ji, ze spojeni mezi uvedenymi zdravotnimi
riziky a mlé¢nym tukem neni jednoznac-
né. Mlé¢ny tuk nelze povazovat za ,ne-
zdravy“, nezdrava muUze byt pouze jeho
konzumace v nadmérném mnozstvi. Je
proto doporuceno vybirat pro kazdodenni
spotfebu méné tucné vyrobky a ty tuc-
néjsi (a ¢asto také senzoricky lahodnéjsi)
zafazovat do jidelnicku pfilezitostné, do-
drzovat doporuceny celkovy ptijem tukd
na den a také pomér mezi nasycenymi,
mononenasycenymi a polynenasycenymi
kyselinami.

Mineralni latky

Kromé toho, ze mléko a mlé¢né vyrobky
dodavaji energii a vysoce kvalitni bilkovi-
ny, jsou rovnéz zdrojem fady zakladnich
mineralnich latek ve snadno vstfebatelné
formé, které maji klicovy vyznam pro lid-
ské zdravi. V mléce se nachazeji vsechny
nezbytné minerdlni latky pro rlst a rozvoj
organismu. Vyskytuji se v nékolika che-
mickych formach, jako anorganické ion-
ty a soli nebo jako souc¢dst organickych
latek - bilkovin i mlééného tuku. Obsah
hlavnich i stopovych prvkd v mléce viak
zavisi na jejich obsahu v pudé a krmi-
vu, coz mlze byt rozdilné dle regionu
i ro¢niho obdobi. Prllmérny obsah hlav-
nich makroelementd mléka je uveden
v Tabulce 4. Kromé vapniku jsou v mléce
ve vyznamné mife zastoupeny hoicik, fo-
sfor, draslik a sodik.
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Tab. 4. Zastoupeni hlavnich mineralnich latek (mg/100 g) v jednotlivych druzich mlék

(upraveno dle Zambelin a kol., 2012)

vapnik 107 - 133 106 - 192 136 - 200 22-41
fosfor 63 - 102 92 -148 80 - 145 12 -17
horeik 9-16 10-21 8-19 3-34
draslik 144 -178 135 - 235 174 - 190 46 - 55
sodik 40 - 58 34 -50 29-31 12 -15
chloridy 90 - 106 100 -198 71-92 32-49

Mlécné vyrobky jsou zvlasté bohaté na
mineralni latky, které jsou nezbytné pro
dobré zdravi kosti - vapnik (spolu s vi-
taminem D), draslik a fosfor. Dostatecny
pfijem vapniku, ktery je nejvice zastou-
penym makroelementem v lidském téle,
ovliviuje tak maximalni kostni hmotu
dosazenou v casné dospélosti. Vapnik
hraje dllezitou roli ve vyvoji, sile a hus-
toté kosti u déti a v prevenci ubytku kost-

ni hmoty a osteoporotickych zlomenin
u starsich lidi. Jeho denni potfeba je 1,0
- 1,2 g a mlé¢né vyrobky jsou bezespo-
ru jeho vybornym zdrojem. V rostlinnych
substratech je ¢asto jeho biodostupnost
snizena z dlvodu pfitomnosti kyseliny fy-
tové nebo Stavelové, které vapnik vazou.
Vyuzitelnost vapniku snizuje i vlaknina.
V Tabulce 5 je uvedeno srovnani celko-
vého a vyuzitelného vapniku v nékterych

Tab. 5. Obsah vapniku a jeho biodostupnost v nékterych potravinach v porovnani
s mlékem (prevzato a upraveno dle Miller a kol., 2001)

Potravina Obsah

vapniku

absorpce

% Odhadovany
podil absorbo-

Pocet porci
ekvivalentni

Mléko 240 300
Jogurt 240 300
Syr cedar 42 303
Fazole cervené 172 40,5
Fazole bilé 110 113
Brokolice 71 35

Kapusta 85 61

Spenat 85 115
Tofu s vapnikem 126 258
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vaného Ca 240 ml mléka

32,1 96,3 1
32,1 96,3 1
32,1 97,2 1
24,4 9,9 9,7
21,8 24,7 39
61,3 21,5 4,5
49,3 30,1 3,2
51 59 16,3
31,0 80,0 1,2



potravinach v€etné porovnani poctu por-
ci, které by v tomto ohledu nahradily jed-
nu porci mléka.

Dobrou biologickou dostupnost vap-
niku z mlé¢nych vyrobkl podporuji také
dalsi faktory - bilkoviny, laktéza a pfitom-
nost fosforu.

K méné pfipominanym benefitdm mlé-
ka patfi také obsah jodu, prvku nezbyt-
ného pro spravné fungovani stitné zlazy.
Jeho denni potfeba pro dospélého ¢lo-
véka je asi 150 pg. V porovnani s rost-
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Obr. 1. Porovnani koncentrace jodu ve vybranych rostlinnych
napojich v porovnani s mlékem (prevzato dle Bath a kol., 2017)

linnymi napoji, které poskytuji pouze asi
10 % denni potfeby, zajistuje jiz 0,5 | mlé-
ka celou denni potiebu (viz Obr. 1).

Mléko je také pomeérné dobrym zdrojem
zinku (obsah 3,4 - 4,7 mg/ kg). Zna¢na
¢ast zinku v mléce je vazana na kasein,
proto jeho vysoky pfijem prostfednictvim
mlécnych vyrobkl zajistuje konzumace
tvarohu (13 - 14 mg/ kg) a syrli (36 - 44

fortifikace

miléko

mg/ kg). V lidském téle je zinek dalezitym
prvkem pro fungovani celé fady enzymd,
syntézu DNA a funkci nékterych bilkovin,
které se na DNA vazi, je dlllezity pro vyvoj
a spravné fungovani urcitych ¢asti imu-
nitniho systému. Jeho doporuc¢ena denni
davka je asi 15 mg.

Vitaminy

Vitaminy jsou esencialni latky, které pini
v nasem téle fadu nezastupitelnych funkci
v rGznych metabolickych drahdch, trans-
portu kysliku, plsobi jako antioxidanty,
atd. MlIéko obsahuje jak
vitaminy rozpustné ve
vodé, tak vitaminy roz-
pustné v tucich. Nejvétsi
‘ zastoupeni maji vitaminy
skupiny B, zvlasté thia-
min (B), riboflavin (B))
a vitamin B_,. Mensi kon-
centrace jsou nalézany
u niacinu (B,), kyseliny
pantothenové (B,), py-
ridoxinu (B), vitaminu
C a kyseliny listové, coz
znamend, ze mléko neni
povazovano za hlavni
zdroj téchto vitaminl ve
stravé. Z vitaminG rozpust-
nych v tucich jsou nejvice zastoupeny vi-
tamin D a A.

biomléko

ryie
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Porovnani nutricniho slozeni nékterych
mlécénych a rostlinnych vyrobku

doc. Ing. Sarka Hora¢kova, CSc., VSCHT Praha,
prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT Praha, Spole¢nost pro vyzivu

Soucasny trh v Ceské republice nabizi
konzumentlim rozmanitou 3kalu mlé¢-
nych vyrobkl. Vyhodou je, Ze technolo-
gické procesy jejich vyroby jsou presne
definovany a maji zpravidla dlouhou his-
torickou tradici. Diky modernim techno-
logickym zafizenim a postupiim dochazi
pfi vyrobé k minimalnim ztratam zivin
i u UHT mléka. Da se fici, ze nejvétsi de-
vizou mlécnych vyrobkd je to, Ze jsou vy-
rabény ze zcela pfirodni suroviny, vétsina
bez pouziti latek pfidatnych, véetné kon-
zervantl. Jejich slozky plsobi v nasem
téle synergicky a mohou pfinaset v tomto
spojeni celou fadu fyziologickych bene-
fitd. Navic jsou dana presna legislativni
kritéria, ktera upfesnuji slozeni mlé¢nych
vyrobk(l, jejich oznacovani, mikrobiolo-
gicka kritéria tykajici se obsahu prospés-
nych bakterii mlééného kvaseni ¢i kvasi-
nek i mikrobiologicka kritéria zaméfena
na bezpec¢nost potraviny z hlediska pfi-
tomnosti nezadoucich mikroorganismda.
Spotrebitelé se tedy mohou snadno ori-
entovat a maji oporu v celé fadé legis-
lativnich dokumentl tykajicich se mlé-
ka a mlé¢nych vyrobkd. Jsou to hlavné
Vyhlaska pro mléko a mlé¢né vyrobky
¢. 274/2019, Codex Alimentarius, Na-
fizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobio-
logickych kritériich pro potraviny, CSN
56 9609 Pravidla spravné hygienické
a vyrobni praxe - Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny, apod.

Jak je pojednano dale v kapitole o ozna-
¢ovani rostlinnych alternativ, legislativa
k tzv. rostlinnym alternativdm doposud
v ramci CR ani Evropské unie nebyla do-
pracovana, a mizeme se tedy setkat s ce-
lou fadou rostlinnych vyrobkd, které maji
velmi rozdilné sloZeni i nutri¢ni hodnotu.
Rada spotfebitelt je navic pfesvédéena,
Zze rostlinné produkty jsou plnohodnot-
nym ekvivalentem mlé¢nych vyrobkda.
Jak je vsak ukazano v Tabulkach 1, 2 a 3,
nutri¢ni hodnoty téchto vyrobk( se mo-
hou velmi vyznamné lisit zvlasté v obsa-
hu bilkovin. Obsah bilkovin v polotu¢ném
mléce je 3,4 g/100 ml oproti pouhému
0,1 g/100 ml v ryzovém napoji. | kdyz je
energetickd hodnota téchto vyrobk( té-
mér stejnd, je nutri¢ni slozeni mléka da-
leko prospésnéjsi. Obvykle rostlinné na-
poje neobsahuji vice nez 1 g bilkovin ve
100 ml, pouze napoje sojové se blizi svym
obsahem bilkovin mléku. Rostlinné bilko-
viny jsou navic neplnohodnotné, to zna-
mena, ze nékteré esencialni (nepostrada-
telné) aminokyseliny jsou nedostatkové.
Bilkoviny mléka patfi mezi bilkoviny pl-
nohodnotné (bilkoviny syrovatky maji
nejvyssi biologickou hodnotu ze vsech
bilkovin). Biologicka hodnota (teoreticky
znamena, kolik gramU télesnych bilkovin
muze byt vytvofeno ze 100 g bilkoviny
pfijatych ve stravé) je u syrovatkovych bil-
kovin 100, u kaseinu asi 80, celkové pak
Encyclopedia of Dairy Science udava bio-
logickou hodnotu mléénych bilkovin 91.
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Mléko a mlécné vyrobky - rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi

Vyuzitelnost mlécnych bilkovin je u syro-
vatkovych bilkovin 98 % a u kaseinu 81 %,
celkové pak za mléc¢né bilkoviny 87 %, coz
je rozhodné vice nez u soji (70 %) nebo
psenice (45 %). Nezanedbatelné muze
byt také méné vhodné slozeni tuku v né-
kterych susenych rostlinnych napojich ¢i
v nékterych alternativach syra, které jsou
¢asto bohuzel vyrabény pouze z rostlin-
ného skrobu a kokosového tuku. Jak je
patrné z Tabulky 3, obsah nasycenych
mastnych kyselin je v takovém vyrobku
dvojnasobny v porovnani se syrem typu
Eidam. Méli bychom tedy peclivé vybirat,
ktery rostlinny vyrobek do svého jidelnic¢-
ku zafazujeme.

Rostlinné alternativy mlé¢nych vyrobka
maji (pokud nejsou obohacené) nizsi ob-
sah vapniku. Vapnik v kravském mléce je
navic mnohem lépe vyuZitelny nez v po-
travinach rostlinného plvodu. V mléce je
jeho vstrebatelnostt vétsi nez 30 %, za-
timco v potravinach rostlinného ptvodu

pouze z nékolika procent. Rostlinné alter-
nativy, zejména ze séji, obsahuiji i pfirod-
ni antinutri¢ni a toxické latky a alergeny,
o kterych je pojedndno v nasledujicich
kapitolach. Pro zastance ,pfirodnich“ po-
travin je mozna také zajimavé srovnani
primyslového zpracovani mléka a zpra-
covani rostlinnych napojd. Mléko je pfi-
rodni produkt s minimalnim nebo zadnym
zpracovanim. Lze jej konzumovat hned po
nadojeni, i kdyz je samoziejmé v dnesni
dobé povinné tepelné osetfeni mléka pro
zajisténim mikrobialni bezpeénosti a zvy-
$eni doby udrznosti. Pfi pramyslové vyro-
bé rostlinnych napojl je potieba 13 - 15
krokd zpracovani (Obr. 1). Tyto napoje se
mohou fadit mezi tzv. vysoce prlimyslové
zpracované potraviny, jejichz ¢asta kon-
zumace neni odborniky na vyzivu dopo-
rucovana.

Spotfebitelé maji moznost vybirat také
z celé fady fermentovanych rostlinnych
vyrobku. | tady je vSak potfeba upozornit

Tab. 1. Priimérné sloZeni polotuéného mléka v porovnani s ryZovym napojem

(pfevzato z udaj vyrobcl)

Polotuéné mléko RyzZovy napoj

Energeticka hodnota 197 kJ / 47 kcal

Tuky 1,59
z toho nasycené 09g
mastné kyseliny

Sacharidy 499
z toho cukry 499
Bilkoviny 3449
sal 0,3g
Vapnik 125 mg
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Energeticka hodnota 202 kJ / 48 kcal

Tuky 11g
- z toho nasycené 0,1g
mastné kyseliny

Sacharidy 9449
- z toho cukry 6,79
Bilkoviny 0,1g
sal 0,79
VIdknina 0,1



Bw ozT

Bl g0
Bbw tZ'0

6zo
61T
6oz
boc
6s0
e €2

ny>

bw szt

Bl g0
bw tZ'0

620
69T

Bee
bze
60
e 62

nysalo
(TRY,V

-9J0-nsaY z | -0Ysl| Z

fodeN

fodeN

Bw oz

Bri g0

660
660
be1T
6rz
B10
[e2% 0T

fodeu

Anosoyoy

Bw ozT

b g0

610
60T

bee

6356

610
(B2 Lt

Bw ozT

B g0
Bw tZ'0

610
B11T

by
by
60
[e2% ZZ

Bw ozT

Bri g0
Bbw tZ'0

610
bgT

bee
bz
Beo
[e2 of

Anojpuepy | AusanQ

Bw ozT

Bri gg0
Bbw tZ'0

B¢eo
b6t

65z
6
bee
(e 2t

bw 90¢
Bw stz
Bw zge
Briog't
Bw v+'0

660
6ot
(ezOM{e))
6/
6/
bee
[e2% 9F

audnjojod | dunjou|d

DUJIaSAY DUISDUWL = YN

Bw osz
Bw zzz
bw 6t
Bri 20T
Bw 8+‘0

b1e
Bo'e
(ez0DHE|)
6/v
6/v
bze
[e2Y 9

iuden
104504
sesa
14 WA
4= 17

AN
QuadAseu oyoy z

HinL

Annd oyol z
Apueyoes
Aunoyig

albiaug

(nfodeu yoAuuljisol 83qolAa po niepn aip 120z/9 ‘sebesanaq paseq jueld SA NI 1V 8 O :399yS 10B4 v¥Q3 Z 0}ezAd4d)
nfodeu yoAuuijisos ys£19333u e exa|w 1uUdZo|s dUIWNId *Z "qel

15



TR T
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Tab. 3. Porovnani slozeni syra Eidam a rostlinné alternativy k syru

(pfevzato z udaj vyrobc()

Syr Eidam

Rostlinna alternativa k syru
s kokosovym olejem a rostlinnym
Skrobem

Energeticka hodnota:

Tuky 1649

- z toho nasycené mastné 10,5g
kyseliny

Sacharidy 129

- z toho cukry 1,249
Bilkoviny 299
sal 1,59
Vapnik 1100 pg

na jejich rozdilné slozeni. Slozeni klasické-
ho jogurtu mlze byt napfiklad nasledujici:

A/ mléko, mlé¢na bilkovina, jogurtova
kultura, kultura Bifidobacterium BB12
a Lactobacillus acidophilus LA-5

B/ mléko, jogurtova kultura

U rostlinnych fermentovanych vyrob-
kil se v celé fadé pfipadl jednd o vyrob-
ky s fadou pridatnych latek, jak je patrné
z Tabulky 3. Nej¢astéji se jedna o zahus-
tovadla v podobé 3krobu ¢i pfidavek cuk-
rd, které zvysuji energetickou hodnotu
vyrobk( a nepfindseji zadny nutri¢ni ani
zdravotni benefit. Jak uz také bylo uve-
deno v uvodu této kapitoly, pro rostlinné
vyrobky neexistuje legislativni dokument
pro uré¢eni minimalniho poctu pfitomnych

1105 kJ / 265 kcal

Energeticka 1190 kJ / 285

hodnota: kcal
Tuky 23 g

- z toho nasycené 21g
mastné kyseliny

Sacharidy 20g

- z toho cukry 0,1g
Bilkoviny 0,49
sal 2349
Vitamin B12 2,5 ug

jogurtovych ¢i jinych bakterii mlééného
kvaseni. V klasickém jogurtu je vyrobcem
garantovan obsah mikroorganismu jogur-
tové kultury min. 107 KTJ/g (KTJ = kolonie
tvorici jednotky).

Rostlinné alternativy maji a jisté budou
mit mezi spotiebiteli mnoho pfiznivc(.
Je urcité pozitivni, Ze mame mozZnost
vybirat si z tak bohaté nabidky nejriiz-
néjsich druhl potravin. Je vsak zbytec¢né
a vyzivové nevyhodné uplné nahrazovat
ve stravé, zvlasté déti, rostlinnymi vyrob-
ky mlécné (pokud k tomu neni zdravotni
dlivod). Pfi porovnani nutri¢nich hodnot,
ale i cen, které v soucasné dobé na trhu
rostlinnych alternativ panuji, jsou mlé¢né
vyrobky velmi ¢asto vyZivové i cenové vy-
hodnéjsi.



Vyrobni postup konzumniho mléka
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Tab. 3. Priklady slozeni nékterych rostlinnych fermentovanych vyrobku
(pfevzato z udaj vyrobc()

Vyrobek 1 Voda, loupané séjové boby 10,7 %), cukr, citronan trivapenaty, stabilizator
(pektiny), regulatory kyselosti (citronany sodné, kyselina citronova), aroma,
mofska sul, antioxidanty (tokoferolovy extrakt, estery mastnych kyselin s ky-
selinou askorbovou), vitaminy (B12, D2), jogurtové kultury (S. thermophilus,
L. bulgaricus)

Vyrobek 2 Voda 8 %, sojové boby, glukézovo - fruktdzovy sirup, fosfore¢nan vapenaty
(zdroj vapniku), zahustovadlo, pektiny, jedla stl, bakterialni kultury: S. thermo-
philus, L. bulgaricus, kultura: Bifidobacterium lactis

Vyrobek 3 Ovesna baze (voda, oves 15 %), skrob, rostlinny olej (kokosovy a fepkovy),
ovesna mouka 2 %, fosfore¢nan vapenaty, vitaminy: D, B2 a B12, veganské
kultury bakterii

Vyrobek 4 Bio kokosové mléko 95,6 % (voda, bio kokosovy extrakt), bio skrob, zahusto-
vadlo (bio karobova guma/karubin), veganskeé jogurtove kultury (L. delbrueckii
subsp. bulgaricus,

S. thermophilus)

Vyrobek 5 Kesu napoj* 95 % (voda, kesu ofisky*), tapiokovy skrob*, kokosovy olej *,
mofska sul, vegan veganské jogurtové kultury (S. thermophilus, L. bulgaricus,
L. acidophilus, B. lactis). * = organicky certifikované

ik
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Alergenni potencial rostlinnych surovin

Ing. Dana Gabrovska, Ph.D.

Potravinafska komora Ceskeé republiky, Centrum zemédélsko-potravinafského

vyzkumu a inovaci, s.r.o.

Pokud se podivame do legislativy tykajici
se povinného oznacovani alergennich slo-
zek (Nafizeni ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotfebitelim),
jako hlavni alergenni slozky rostlinného
plvodu jsou zde uvedeny:

1. Obiloviny obsahujici lepek, konkrétné:
psenice, zito, je¢men, oves, Spalda,
khorasan nebo jejich hybridni odridy
a vyrobky z nich, kromé vyjmenova-
nych slozek;

2. Jadra podzemnice olejné (arasidy)
a vyrobky z nich;

3. Sojové boby a vyrobky z nich kromé
vyjmenovanych slozek;

4. Skorapkové plody, konkrétné: mandle
(Amygdalus communis L.), liskové ofe-
chy (Corylus avellana), vlasské ofechy
(Juglans regia), kesu ofechy (Anacardi-
um occidentale), pekanové ofechy (Ca-
rya illinoinensis), para ofechy (Bertho-
lletia excelsa), pistacie (Pistacia vera),
makadamie (Macadamia ternifolia)
a vyrobky z nich, kromé ofechd pouzi-
tych k vyrobé alkoholickych destilatd,
véetné ethanolu zemédélského plvodu;

. Celer a vyrobky z né&j

. Hof¢ice a vyrobky z ni

. Sezamova semena a vyrobky z nich

. VI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj.

0 NO UL

DalSich pét skupin pak zahrnuje aler-
genni slozky Zivocisného plvodu (kory-
$i, vejce, ryby, mléko, mékkysi a vyrobky
z téchto surovin).

Z hlediska vyuziti surovin, které jsou vy-
uzivany jako nahrada vyrobkda zivocisného
pGvodu, miZeme ze seznamu vyfadit ce-
ler a hof¢ici. | tak ndm zdstane pomérné
Siroky soubor rostlin, které maji dle na-
zoru lékarli se specializaci na alergologii
vysoky alergenni potencidl a u nékterych
hrozi po poziti rychly nastup anafylaktic-
kého Soku.

Na prvnim misté v seznamu alergennich
slozek se nachazi hlavni evropské obilo-
viny pSenice seta, Zito seté, jeCmen sety
a oves sety. Z téchto obilovin se vyuziva
pro vyrobu rostlinnych alternativ oves
sety (napoje, fermentované vyrobky), je-
hoz alergenni potencial neni pfili§ znam
a popsan, jeho vlastnosti jsou zkoumany
z hlediska celiakie. Lékafi alergologové
se vénuji pfedevsim alergiim na bilkovi-
ny psenice seté véetné ostatnich odrid,
ta se vyuziva pro pfipravu seitanu nebo
vyrobku s oznacenim ,robi“ (v podstaté
vymyta lepkova frakce bilkovin). Pseni¢na
mouka patfi mezi 8 nejcastéjsich potra-
vinovych alergenl, mlze spustit jak IgE,
tak non-IgE mediovanou alergickou reakci
s travicimi, koZznimi a respira¢nimi projevy.
Za IgE-mediovanou alergickou reakci jsou
zodpovédné predevsim omega - gliadiny
a gluteniny. Naopak mezi toxické frakce
zodpovédné za celiakii patfi alfa-, beta
- a gama-gliadiny. U p3eni¢né alergie
dochazi k reakci celkové, vcéetné anafy-
laktické reakce spojené s naslednou fy-
zickou ndmahou (wheat-dependent exerci-
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se-induced anaphylaxis WDEIA). Typickym
prikladem senzibilizace respiracni cestou je
astma pekarl. Jako hlavni alergen byl iden-
tifikovan nizkomolekularni glutenin Tri a 36.
U této bilkoviny byla zjisténa vysoka ho-
mologie s zitem, jeCmenem i ryzi. Alergické
reakce jsou popisovany u dalsich alergen(
z nelepkové skupiny bilkovin (albuminy
a globuliny) psenice a dalsich obilovin.

Dalsi skupinou oblibenych a velmi ¢as-
to vyuzivanych surovin pro vyrobu potra-
vin na bazi rostlin je také oves sety, ryze
setd a pseudoobilovina pohanka obecna.
Ovesné napoje a fermentované ovesné
vyrobky se zacinaji na trhu objevovat ve
vétsim poctu. Nicméné alergii na oves
neni vénovana vyrazna pozornost na roz-
dil od pSenice seté.

| kdyz ryze seta (Oryza sativa) neni za-
fazena mezi alergeny, predstavuje v ramci
svéta nezanedbatelny alergen: podle né-
kterych udaju se jeji prevalence atopické
populaci vychodni Asie odhaduje na 10
%. V nasich podminkach se alergie na ryzi
vyskytuje mnohem méné, takze ji nebyla
vénovana zvlastni pozornost. Podle vel-
kého komunitniho prizkumu ¢inila preva-
lence IgE-zprostfedkované senzibilizace
na ryzi v Evropé, USA a Austrdlii 2,9 %.
Pfiznaky vyvolané pozitim ryze mohou
zahrnovat projevy atopického ekzému,
koptivky, vzacné anafylaktické reakce ci
astmatu. K nejvyznamnéjsi alergeniim
patfi inhibitor enzymu alfa-amylazy nebo
trypsinu zkfizené reagujici s podobnymi
bilkovinami ostatnich obilnin (napt. pseni-
ce nebo je¢mene).
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Stale veétsi oblibu ziskava v populaci
diive opomijenda pohanka seta (Fagopy-
rum esculentum) a to pro jeji uplatnéni
v bezlepkové dieté. Nicméné i zde mUze
hrozit nebezpeci ve formé alergie. Po-
hanka je v oblastech s vys$si konzumaci
vyznamnym alergenem, jde predevsim
o vychodni Asii; udava se, Zze v Japonsku
a Koreji je pohanka zodpovédna za 3 %
pfipadt anafylaxe. Pokud jde o Evropu,
ve Francii pohanka vyvolava 4,5 % aler-
gickych reakci na potraviny, v Italii pak
1 % reakci zprostfedkovanych IgE protilat-
kami. Projevy alergie na pohanku zahrnuji
kozni reakce, gastrointestinalni priznaky,
priduskové astma nebo anafylaxi.

Nejvice pouzivanou rostlinou pro pfi-
pravu celé rady vyrobkd rostlinného puvo-
du je séja lustinata (Glycine max) z celedi
bobovitych (Fabaceae spp.) a jeji plody
- sojové boby. Soja je tradi¢né vyuzivana
v asijské kuchyni a nasla oblibu a vyuziti
i na trhu evropskych zemi. Séja je urcité
také jednou ze zakladnich surovin vegeta-
rianské kuchyné a se stoupajicim zajmem
jak spotrebiteld, tak vyrobcu, se jeji vyuzi-
ti jisté rozsiri. Z lékarského hlediska nepo-
vazuji sami lékafi séju a vyrobky z ni jako
vhodnou nahradu kravského mléka pfi
alergii na bilkoviny kravského mléka a to
vzhledem k jeji relativné vysoké alergeni-
cité. Soja je vybornym zdrojem bilkovin,
obsahuje také nekteré esencialni amino-
kyseliny, vlakninu, fytosteroly a saponi-
ny. Méné vhodna je pro stravovani déti,
jednak pro obsah fytoestrogend s hormo-
nalnim ucinkem, jednak pro obsah fytatl
vazajicich vapnik a dale pro nizky obsah
nékterych mineralnich latek, vitaminG a mi-
kronutrient( (Ca, Fe, vitamin B,,).



V Evropé se udava prevalence IgE-me-
diované soéjové senzibilizace 2,33 %. PFi-
znaky alergie na séju nejcastéji vznikaji
po konzumaci séjového napoje a lze fici,
ze v mnohém ohledu tyto reakce kopiruji
reakce na bilkovinu kravského mléka. Cas-
né IgE-mediované reakce mohou byt koz-
ni, respiraéni, gastrointestinalni. Mohou se
objevit i systémové reakce v podobé ast-
matického zachvatu nebo anafylaxe. Pokud
jde o vyvoj reaktivity na soju, v détském
véku dochazi k jejimu vyhasinani, do 10 let
véku vymizi u 69 % déti. Alergie na soju se
malokdy vyskytuje samostatné, ¢asto se
vyskytuje zkfizend reaktivita s ostatnimi
lusténinami - arasidy, ¢ocka, hrach.

Do celedi bobovité (Fabaceae) patfi
také lupina, vI¢i bob: lupina bila (Lupinus
alba), lupina uzkolista (Lupinus angustifo-
lius) a lupina zluta (Lupinus luteus). Stal
se pomeérné vyznamem alergenem ve
Stfredomofi, zkFizené reakce jsou popsany
s ostatnimi lusténinami, zejména arasidy.
Lupinova mouka mUze vyvolat astma pe-
kar(. Z alergent je zndma bilkovina vicilin.
O alergenicité dalSich lupinovych bilkovin -
legumind, 2S albumint a konglutind - toho
neni mnoho zndmo. Nicméné se predpo-
klada jejich proanafylakticky potencial.

Dalsim vyznamnym a mUizeme fFici
i nebezpe¢nym alergenem z této Celedi
je bezpochyby podzemnice olejna (Ara-
chis hypogaea). Vyuziti arasid(i v potra-
vinarském primyslu se rozsifilo zejména
v 19. a 20. stoleti a jsou vyuzivany celo-
svétové. Nejvétsimi producenty jsou Cina,
Indie a Spojené staty americké. Prevalen-
ce alergie na arasidy se v zadpadnich ze-
mich pohybuje u détské populace mezi

1 - 2 %, u dospélych 0,6 %. Arasido-
va alergie je naopak prekvapivé vzacna
v Asii. Alergické reakce na arasidy jsou
prakticky vzdy zprostfedkované IgE proti-
latkami. Arasidy jsou potraviny nejcastéji
vyvolavajici anafylaktické reakce. Hlavni
alergeny arasidli jsou termostabilni, vli-
vem vysokych teplot se mize dokonce
alergenicita zvysit. Prazeni, pfi némz se
pouzivaji vysoké teploty, vede k Maillar-
dové reakci a tvorbé stabilnich konec-
nych produktd pokrocilé glykace. Takto
zménéné alergeny maji vyssi schopnost
vazat IgE a vyssi imunogenicitu ve vzta-
hu k T-lymfocytdim. Zkfizené reakce jsou
potvrzené u lusténin, ofechl a sezamu.
Zakladem lécby je ptisna elimina¢ni di-
eta. U pacientl, kde jsou prahové davky
minimalni, fadové miligramy arasidové
bilkoviny, je nutna striktni eliminace ara-
$id0 véetné potravin s oznaéenim ,m0ze
obsahovat stopy arasidu“. V zdavislosti na
povaze reakce by meél byt pacient vybaven
autoinjektorem s adrenalinem.

Dalsi vyznamnou skupinou, ze které se
vyrabéji komercni rostlinné vyrobky typu
napoj, jsou nékteré skordpkové plody,
nej¢astéji vyuzivané jsou madle, ke3u ofe-
chy nebo liskovy ofech. Z hlediska potra-
vinové alergie jsou mandle nejméné rizi-
kové. Neni vyjimkou, kdy mandle zlstane
jedinym ofechem, ktery mohou konzumo-
vat i silni ofechovi alergici. Pfesto je nutna
opatrnosti, i u mandle hrozi anafylakticka
reakce. U liskového ofechu - liska obec-
na (Corylus avellana) existuje alergie, na
které se podili pyl lisky obecné a jednak
klasicka potravinova alergie, ktera se vy-
skytuje u déti i dospélych.
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U vlasského ofechu - oresak vlassky
(Juglans regia) je hlavnim alergenem
Jurr1,alergie se projevuje koptivkou, nau-
zeou, zvracenim, bfisnim diskomfortem,
respira¢nimi problémy; anafylaxe je vzac-
na. Ofechy keSu - ledvinovnik zapadni
(Anacardium occidentale) vykazuji vyssi
vyskyt alergie a podle nékterych studii
40 % v3ech ofechovych alergi-
ki je senzibilovano i kesu
ofechy. U anafylaxe je

vys$si frekvence ve
srovnani s arasi-
dem. PFi potvr-

zené alergii na
kesu ofechy je
tfeba zakazat
i pistacie a na-
opak.

Velmi vy-
znamnym  aler-
genem ze skupiny
olejnatych semen
je sezam indicky (Se-
samum indicum). Se-
zamové semeno je velmi
silny alergen, ktery se béhem po-
slednich 50 let dostal na 2. az 4. misto
v potravinovych alergiich mnoha zemi,
napf. Austrdlie, Japonsko, lzrael. Béz-
ny alergik reaguje az na nékolik desitek
miligraml sezamového semena, v pfi-
padé sezamového oleje byly popsany
anafylaxe po nékolika malo miligramech
sezamové bilkoviny. Rozdil v alergeni-
cité rlznych sezaml (zluty, bily, hnédy,
cerny) je mozny vzhledem k rozdilnému
obsahu potencialné alergennich bilko-
vin. Sezam je bohatym zdrojem mno-
ha potencidlnich alergen(, vazba s IgE
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byla zaznamenana u dvaceti z nich.
Sezamova alergie se mlze tykat 0,1 az
0,2 % populace. Alergie mlze vyhasnout,
nicméné realnégjsi je pocitat s celozivot-
nim rizikem. Existuje rozdil v reaktivité
nativniho sezamu, sezamového oleje,
sezamové pasty tahini a fermentovanym
tempeh. Pro anafylaxi mdze byt rizikovéjsi
sezamovy olej, coz se vysvét-
luje vysokou lipofilii (roz-
pustnost v tucich) né-
kterych sezamovych

alergen(.

Kromé  vyse
zminénych su-
rovin, které
jsou uvedeny
jako alergeny
v Nafizeni (EU)
¢ 1169/2011,

jsou pro vyrobu
rostlinnych na-
pojd a alternativ
¢asto pouzivany dal-
§i suroviny, které maji
alergenni potencial. Ceska
republika je pravdépodobné prvni
na svété v prevalenci a incidenci makové
alergie - mak sety (Papaver somniferum).
V jinych zemich je makova alergie spise
raritou. V maku proto ani nejsou zmapo-
vany hlavni alergeny a dosud byly pojme-
novany pouze dva alergeny (Pap s 1 a Pap
s 2). U velmi citlivych jedincl je nutné dat
pozor i na pouhou inhalaci (mleti maku)
a na ¢eskou specialitu - stopové mnozstvi
maku ve strouhance podomdacku namleté
z ususeného peciva.
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Obr. 1. - Podil jednotlivych potravin na potravinové alergii u déti do 6 let

(pfevzato z Fuchs a kol., 2016)
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Obr. 2. - Podil jednotlivych potravin na potravinové alergii u déti nad 6 let

(prevzato z Fuchs a kol., 2016)
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Z vys$e uvedenych pfiklad( potravinové
alergie na rostlinné suroviny je zfejmé, ze
rostlinné bilkoviny mohou mit nékdy i vét-
$i alergenni potencial nez bilkoviny plvo-
du Zivocisného. Z nasledujicich dvou gra-
fl je vidét posun u alergii v détském véku
v zavislosti na véku, kdy s rostoucim veé-
kem se na prvni mista v po¢tu alergii do-
stavaji pravé alergeny rostlinnych surovin.

Z udaja alergologickych ordinaci je na
Obr. 1 a 2 uvedeno procentudlni zastou-
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peni vyskytu alergii na jednotlivé druhy
potraviny z celkového poctu alergii u déti
do a nad 6 let.

Pouzita literatura:

+ Martin Fuchs a kolektiv: Potravinova
alergie a intolerance, Mlada Fronta a.s.,
2016, ISBN 978-80-204-3757-0.
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Antinutric¢ni, prirodni toxické latky a kontami-
nanty obsazené v rostlinnych materialech

prof. Ing. Jana Dostalova, CSc., VSCHT Praha, Spole¢nost pro vyzivu
doc. Ing. Sarka Hora¢kova, CSc., VSCHT Praha

V potravinafskych surovinach jsou obsa-
zeny i latky, které jsou pro nase zdravi rizi-
kové. Vedle kontaminantl (hlavné zbytka
agrochemikalii, latek ze znecisténého zi-
votniho prostiedi aj.) to jsou antinutri¢ni
a pfirodni toxické latky, které jsou obsa-
Zeny témér vylu¢né v potravinach rostlin-
ného plvodu.

Antinutri¢ni latky

Antinutri¢ni latky snizuji vyuzitelnost zivin,
zejména mineralnich latek. Nejvyznam-
neralnimi latkami pro lidsky organizmus
nevyuzitelné komplexy (fytaty). Dalsi je
kyselina stavelova, ktera se v surovinach
pro vyrobu rostlinnych napojl ale praktic-
ky nevyskytuje. Vyuzitelnost mineralnich
latek snizuje také vlaknina. Pro nazornost
uvedu priklad: v mléce je vyuzitelnost
vapniku vice nez 30 %, v séjovych bobech
necelych 10 % a v dalSich surovinach rost-
linného plivodu je pouze nékolik procent.
Dalsi antinutri¢ni latky, které jiz nejsou
tak vyznamné jsou napf. antivitaminy.
Hlavné v séjovych bobech jsou pfitomny
inhibitory trypsinu a lektiny, které snizuji
vyuzitelnost bilkovin a antivitaminy. Tyto
latky jsou tepelné labilni, takze v tepelné
oSetfeném séjovém napoji nejsou aktiv-
ni. Mezi antinutri¢ni latky mizeme poci-
tat i nestravitelné oligosacharidy, které
zpUsobuji nadymani (nestravené piejdou
do tlustého stfeva, kde jsou preménény

stfevni mikrobiotou, pfedevsim na plyny
a mastné kyseliny s kratkym retézcem).
Nestravitelné oligosacharidy jsou obsaze-
ny zejména v lusténinach, v pomérné vel-
kém mnozstvi (cca 10 %) jsou v sojovych
bobech.

Prirodni toxické latky

Zdravi ¢lovéka mohou ohrozit pouze pfi
konzumaci velkych mnozstvi béznych po-
travin. Jak jiz dfive bylo v textu uvedeno,
vyskytuji se témer vyluéné v potravinach
rostlinného plivodu (z zivocisnych potra-
vin jsou obsazeny napf. v rybach (fugu)),
a proto jsou vegani vice ohrozeni nez lidé
konzumuijici smisenou stravu. Ze surovin
pouzivanych pfi vyrobé rostlinnych na-
pojl nejvice pfirodnich toxickych latek
obsahuje opét sdja. Jsou to goitrogenni
latky (poskozujici funkci stitné zlazy), ly-
sinoalanin (xenobioticky), puriny (podileji
se na vzniku dny) a fytoestrogeny. Fyto-
estrogeny jsou pozitivni pro zeny v me-
nopauze, kdy ¢aste¢né prevezmou funkci
lidskych hormond, které jsou v tomto Zi-
votnim obdobi nedostatkové. Pro ostatni
popula¢ni skupiny (Zzeny v plodném véku,
muze a déti) fytoestrogeny mohou pUso-
bit negativné.

V pohance je obsazen fagopyrin, ktery
se hydrolyzuje na hypericin a dalsi pro-
dukty. Pfi konzumaci fagopyrinu a hype-
ricinu dochazi po ozareni organizmu slu-
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nec¢nimi paprsky ke vzniku onemocnéni
fagopyrismu, a proto je obsah hypericinu
v potravinach legislativné regulovan.

Ddle je nutné se zminit o morfinovych
alkaloidech v maku, ktery se pro vyro-
bu rostlinnych napoju casto pouziva.
Morfinové alkaloidy produkuje mak jako
sekundarni metabolity slouzici k ochra-
né rostliny. Celd rostlina je prostoupena
trubicemi tzv. mlé¢nicemi, které obsahuji
latex - bilou, koloidni suspenzi, ve které
jsou alkaloidy obsazeny. Obsah alkaloid(
v rlznych ¢&astech rostliny zavisi na za-
stoupeni mlécnic. Nejvice se vyskytuji
v makovicich, naopak v semenech ob-
sazeny nejsou. Pokud jsou pfi rozborech
morfinové alkaloidy zjistény, pochazeji ze
znecisténi povrchu semene, které muze
byt dvojiho druhu:

a) na semeni ulpiva prach z rozdrcenych
tobolek (makovic). Vyssi obsah alkaloid
pfi tomto typu znecisténi mize byt zpu-
soben nevhodnym skladovanim nevycis-
téného maku nebo nevhodnym cisténim
apod. V pfipadé nasich domacich pésti-
telt k tomu obvykle nedochazi.

b) druhou pfi¢inou znecisténi maku je
sklizenn nedostate¢né zralého porostu
nebo nerovnomérné zrajiciho porostu.
Stava ¢i latex z nezralych tobolek po-
tfisni semeno.

Pokud se mak péstuje pro farmaceutic-
ké ucely k ziskavani morfinu, jsou semena
vedlejSim produktem, protoze obsahuji
vice morfinovych alkaloidd nez seme-
na maku potravinarského. Jsou mnohem
levnéjsi a néktefi vyrobci je michaji s po-
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travinafskym makem, aby méli vétsi zisk.
Vzhledem k tomu, ze dovazeny mak (v CR
se péstuje pouze potravinaisky mak) ob-
sahoval morfinové alkaloidy, byl stano-
ven vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi
¢. 599/2013 Sb. zakona ¢. 110/1997 Sb.
legislativni limit obsahu morfinovych al-
kaloidG 25 mg/kg maku. Podle Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva
(RASFF) dochazi pomérné casto k pre-
kracovani, nékdy i vyraznému, tohoto
limitu. V obdobi od ¢ervence 2019 do
unora 2020 bylo Ceskou republikou na-
hlaseno do systému RASFF 4x prekroceni
limitu morfinovych alkaloid(i v semenech
maku modrého. Obsahy byly nasledujici:
172 mg/kg, 369 mg/kg, 114 mg/kg
a 50,2 mg/kg a ve vsech pripadech se jed-
nalo o mak pldvodem ze Slovenska.

Pokud nemame jistotu, ze mak je ne-
zavadny, je mozné pomeérné jednoduse
v domacnosti (pokud si makovy napoj pti-
pravujeme doma) jeho obsah snizit a to
proplachnutim vodou a ususenim.

Kontaminanty

Je znamo, Ze suroviny pro vyrobu rost-
linnych ndpoji mohou byt kontamino-
vany nékterymi nezadoucimi latkami,
napf. tézkymi kovy. K nejvyznamnéjsim
toxickym prvkdm patfi kadmium, které
je rovnéz jednim z péti mikroelement(
(olovo, kadmium, rtut, anorganicky cin
a arzén), které jsou limitovany na evropské
urovni (Narizeni Evropského spolecenstvi
¢. 1881/2006). Kadmium vykazuje tera-
togenni a karcinogenni uc¢inky, poskozuje
pohlavni organy a ma vliv na krevni tlak.
PFi pfijmu potravou se kumuluje v jatrech



a ledvinach. PFi otravach kadmiem docha-
zi také ke kalcifikaci, fidnuti a zten¢ovani
kosti, V 50. letech doslo v Japonsku ke
hromadné otravé ze silné kontaminované
ryze (obsah kadmia 1 - 3 mg/kg). Pfitom
se objevily ¢asté zlomeniny, bolestivost
a ztencovani kosti. Choroba byla nazvana
Itai-Itai. Podle Veliska (Velisek a Hajslova,
2009) mak obsahuje kadmium v mnozstvi
0,04 - 1,96 mg/kg, podle jinych autorl
0,2 - 0,3 mg/kg (Musa a Altlay, 2006).
Mak analyzovany v laboratofich VSCHT
obsahoval 0,118 - 0,719 mg/kg, kdy jeho
obsah nezavisel na odridé, ale na lokalité
(Pavkova, 2016). Tolerovana denni davka
kadmia je pro 70 kg vazici osobu 0,07 mg
(Velisek a Hajslova, 2009). Pii konzumaci
vyssich mnozstvi maku muze byt, zejmé-
na détmi a osobami s nizkou hmotnosti
pfekroc¢ena. Na zakladé studie Statniho
zdravotniho Ustavu v Brné nelze vzhledem
vysokému obsahu kadmia doporucit vyssi
konzumaci makovych napojii (Rehdkova
a kol., 2017).

Stejné toxicky jako kadmium mize
byt i arzén, coz je polokov. Mezi potra-
viny akumulujici arzén se fadi napf. oves
a ryze. Od roku 2016 byly zatim zave-
deny maximalni limity pro obsah arzénu
V ryzi a v ryzi ur¢ené pro vyrobu potravin
pro kojence a malé déti (Nafizeni Komise
(EU) 2015/1006). Pfi vyssi expozici nad-
limitnimi hodnotami davek arzénu nelze
u nékterych spotiebitelll vyloucit riziko
rakoviny plic, klize a mo¢ového méchyre,
jakoz i riziko koznich lézi. Vyssi hladiny ar-
zénu jsou nalézany u celiakt diky konzu-
maci ryze.
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Z hlediska objektivity je ale nutné pfri-
pomenout, Ze urCitd koncentrace téz-
kych kovl se muze vyskytovat i v mléce
a v mléénych vyrobcich (Sujka a kol.,
2019). Informace o pfitomnosti cizoro-
dych latek v ramci potravinového retéz-
ce v Ceské republice mGzeme najit v celé
fadé monitorovacich studii provadénych
Statni veterinarni spravou, Statnim zdra-
votnim ustavem v Brné &i zpravach Minis-
terstva zemédélstvi. Podil nevyhovujicich
nalez( v rdmci zivocisnych produktl je ale
velmi maly a stale klesa (www.svscr.cz).

DalSimi nezadoucimi latkami, které
se mohou dostavat do rostlinnych na-
pojl, jsou mykotoxiny. Jsou to sekun-
darni metabolity plisni (hub), které jsou
toxické pro lidi i zvifata a které predsta-
vuji vyznamnou hrozbu pro bezpecnost
potravin. Dosud bylo popsano vice nez
300 mykotoxinll, avsak za nejdllezitéjsi
jsou povazovany aflatoxiny, trichothece-
ny, zearalenon (ZEN), fumonisiny, ochra-
toxin A a patulin kvdli jejich vysoké toxi-
cité a ¢astému vyskytu v potravinafskych
vyrobcich. Tyto mykotoxiny ¢asto konta-
minuji suroviny pouzivané k pfipravé rost-
linnych napoju, véetné obilovin, lusténin,
ofechd, ovoce i bylin. Pfitomnost myko-
toxinl byla potvrzena hlavné u napojd na
bazi ovsa (az 75 % vzorkud) a so6ji (12,5%
vzorkd). | kdyz bylo zatim celkové publi-
kovano malo studii o pfitomnosti myko-
toxinll pfimo v rostlinnych napojich, je
tfeba vzit v Uvahu, Ze tyto slou¢eniny mo-
hou byt v kone¢ném produktu pfitomny,
protoze jsou chemicky a tepelné stabilni
a nedochazi ke snizeni jejich koncentrace
pfi zpracovani potravin (Gil-Serna a kol.,
2020; Azam a kol., 2021).
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Rostlinné napoje jako alternativa

kojeneckych mlék

prof. MUDr. Jifi Nevoral, CSc., Pediatricka klinika UK 2. LF a FN Motol

V soucasné dobé narlst poc¢tu déti s aler-
gii na bilkovinu kravského mléka (ABKM)
a Castéjsi vegetarianstvi vedou ke zvyse-
nému zajmu o mozné alternativy k na-
hradni kojenecké mléc¢né vyzivé (formu-
lim), které nejsou vyrabény z kravského
mléka. Jedna z takovych alternativ je ko-
jenecka vyziva ze séji, ktera je dostupna
jiz celych 100 let a jejiz nejvétsi spotfeba
byla vzdy v USA. V poslednich desetile-
tich pfisly potom na trh rovnéz formule
s hydrolyzovanou ryzi jako mozny lé¢ebny
prostfedek pro kojence s ABKM a alergii
na soju.

Séja ve vyzivé kojencl

Existuje neékolik pficin, které pfispély
k rozsifeni séjovych formuli v kojenecké
vyzivé a sojovych produktl mezi détmi.
hodnota a dobré chutové vlastnosti. Po-
prvé byly séjové kojenecké formule uve-
deny na trh v USA na samém zacatku
20. stoleti a doporuc¢ovany jako vyziva pro
kojence s ABKM. Séjové formule prodélaly
v prabéhu let ur¢ity vyvoj v jejich sloze-
ni, ¢imz byla v poslednich nékolika deka-
dach zlepsena jejich stravitelnost, nutri¢ni
hodnota a kvalita bilkoviny. Prvni séjové
formule byly vyrobeny ze séjové mouky.
Jejich nevyhodou byla horsi stravitelnost,
velké mnozstvi vldkniny a fytatd. To ved-
lo vyrobce ke zméné receptury, kdy byly
v sojovych formulich pouzity bilkoviny

izolované ze séji. S6jové bilkovinné izolaty
jsou extrahovany za pouziti rznych roz-
poustédel a tak je ziskavan konec¢ny bilko-
vinny zdroj s lepsi stravitelnosti a nutri¢ni
hodnotou a s vy$sim mnozstvim esenci-
alnich aminokyselin. V pribéhu ¢asu byly
sojové formule jesté dale upravovany,
od 70. let jsou obohacovany o aminoky-
seliny jako je methionion, taurin a karni-
tin. Na prelomu tisicileti zapocalo rovnéz
obohacovani o vicenenasycené mastné
kyseliny s dlouhymi fetézci.

Sojové formule, jejich pouziti a nutricni
bezpecnost

Soucasné sdjové formule neobsahuji bil-
kovinu kravského mléka a laktézu. Indi-
kace pro jejich pouziti u kojenct je proto
ABKM, intolerance laktézy, metabolické
onemocnéni galaktosémie a rodiny vy-
znavajici veganstvi.

Nutriéni slozeni séjovych formuli

Sojové formule obsahuiji bilkovinu ve for-
mé sojového proteinového izolatu, ktery
je obohacen o methionin, karnitin a tau-
rin. Tuk ve formuli je smés rostlinnych
olejli a to zvlasté séjového, palmového,
slune¢nicového, kokosového, kyseli-
ny olejové a oleje ze svétlice barvirské.
V soucasnosti ke viem séjovym formu-
lim, které jsou vyrabény na bazi séjovych
bilkovinnych izolatd je pridavana kyselina
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arachidonova a kyselina dokosahexaeno-
va. Fosforu a vapniku je o0 20 % vice nez ve
formulich vyrobenych z kravského mléka.
Ohfevem je odstranéno az 90 % inhibito-
rd proteaz, ¢imz je zlepsena stravitelnost.
Pro pfitomnost velkého mnozZstvi vliakniny
a fytatd, které mohou vazat vapnik, zelezo
a zinek a tak branit jejich dostate¢nému
vstiebavani, jsou vsechny sojové formule
obohacovany o tyto prvky. V soucasné
vyrabénych séjovych formulich jsou viak
fytaty témér zcela odstranény. Séjové for-
mule jsou détmi obecné dobfe snaseny.

Nutriéni bezpecnost séjovych formuli
Vliv séjovych formuli na zdravi byl inten-

zivné studovan v poslednich letech pro
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pfitomnost velkého mnozZstvi isoflavonu
a jejich mozného vlivu na zdravi déti a ri-
ziko chronickych onemocnéni. Isoflavony
(isoflavonoidy) patti mezi fytoestrogeny,
aktivni latky pochazejici z rostlin, které
maji slaby estrogenni ucinek. K nejzna-
meé&jsim a nejlépe prozkoumanym isofla-
vonUm patfi ty, které se vyskytuiji v séji.

V rozsahlé studii, ve které byl hodnocen
sexualni vyvoj kojencl zivenych séjovymi
formulemi v porovnani s formulemi na bazi
kravského mléka, bylo konstatovano, Ze
déti zivené séjovymi formulemi mély vyssi
hladiny genisteinu a daidzeinu nez kojenci
Ziveni matefskym mlékem nebo formule-
mi na bazi kravského mléka. Dlouhodoby
efekt isoflavont na hlavni reproduk¢-
ni funkce byl vsak klinicky nepodstatny.
Antropometrickd méfeni, mnozstvi kost-
nich mineral(, neurologické, reprodukéni,
imunitni a endokrinologické nalezy byly
u kojencu zivenych sojovymi formulemi
srovnatelné s kojenci zivenymi formule-
mi na bazi kravského mléka. Na zakladé
téchto dat bylo konstatovano, ze soéjové
formule mohou byt bezpecnou soucasti
vyzivy kojencl. Nékteré studie ukazovaly,
Ze konzumace séji ve velmi ¢asném véku
muze ovlivitovat funkci stitné zlazy, vét-
$ina téchto poznatk( pochazela z obdobi,
kdy sojové formule nebyly jesté oboha-
covany jodem. V neddvné dobé pfi po-
rovnani studii vénovanych soéje a funkci
stitné Zlazy se dospélo k zavéru, ze sdja
neovlivhovala hormony §titné zlazy a vel-
mi mirné zvysovala hladinu tyreotropniho
hormonu. Klinicky vyznam tohoto zvyseni
je vsak nejasny.



Je malo dlikazl o tom, Ze s6jové formule
maji negativni hormonalni vliv na dité, ale
Udaje jsou velmi omezené. Proto je toto
téma stale kontroverzni, je stdle obtiz-
né zjistit, zda s6ja konzumovana ditétem
v prvnich dvou letech Zivota je zcela bez-
pecna s zadnym hormonalnim vlivem na
malé dité. Jsou proto potreba dalsi kvalitni
studie zamérené na tento problém.

Obsah hliniku je vSak vice nez 50x vys-
§i v séjovych formulich nez v materském
mléku a v séjovych hydrolyzovanych for-
mulich dokonce jesté vyssi (80x). Nicmé-
né 95 % hliniku se nevstfebava ve stfevé
a zbylych vstiebanych 5 % je vylouceno
ledvinami, takZze nebyly nalezeny rozdily
v mnozstvi hliniku v krvi mezi détmi Zive-
nymi rdznymi formulemi. Podobna situace
je s manganem.

Moderni séjové formule zajistuji nor-
malni rlst a vyvoj zdravych kojencd, nic-
méné nemaji zadné nutri¢ni vyhody pred
formulemi z kravského mléka. Pro stale
diskutovany mozny nepfiznivy vliv fy-
toestrogend na malé dité je v soucasné
dobé mezinarodnimi organizacemi dopo-
ru¢eno, aby sojové formule nebyly pouzi-
vany u déti v prvnich dvou letech Zivota.
Sojoveé formule nejsou doporucovany také
nezralym détem a také k prevenci koje-
neckych kolik a potravinové alergie.

Séjové formule a alergie na bilkovinu
kravského mléka

ABKM je nejcastéjsi potravinova alergie
u déti do tfi let a postihuje asi 1 - 3 %
kojencl. Jeji lé¢ba spociva v kompletnim
odstranéni alergenu, tj. ve vylouceni ves-

keré stravy obsahujici bilkovinu kravske-
ho mléka. K lé¢bé se pouzivaji formule
s vysoce rozstépenou (hydrolyzovanou)
bilkovinou kravského mléka (semielemen-
tarni strava). Jednotlivé fragmenty (oligo-
peptidy) ze syrovatky nebo kaseinu maji
v porovnani s nerozstépenou bilkovinou
jen zbytkovou schopnost vyvolavat aler-
gickou reakci. Pfi jejich podavani je 90 %
déti s prokazanou ABKM bez projevl aler-
gie. Tyto formule jsou nutri¢né adekvatni
a dobfe snasené. Jejich ur¢itou nevyho-
dou jsou horsi chutové vlastnosti (nahof-
kla chut), které viak nebyvaji tak vnimany
malymi kojenci, nevyhodou je i vy$si cena
této formule. U 5-10 % déti s ABKM ani
tato lé¢ba neni dostatec¢na, coz je zpUso-
beno i kdyz velmi malou pfece jen urcitou
zbytkovou alergenicitou vysoce hydroly-
zovanych formuli. U téchto déti Ize pouzit
formuli obsahujici misto bilkoviny pouze
aminokyseliny (elementarni vyziva), ktera
nema jiz viibec zadnou alergenicitu, a je
proto bezpec¢nd, ale je také velmi draha
a jeji chutové vlastnosti jsou dalsi nevy-
hodou. Proto byly hledany dalsi moznosti
dietni lé¢by u ABKM a pouzity byly rovnéz
sojové formule a formule s hydrolyzova-
nou ryzi, které jsou dobfe tolerovany.

Nicméné pouziti séjovych formuli pro
|é¢bu ABKM u kojencl je oblast dlou-
hodobych spord. Ukazalo se, Zze u kojencl
s prokazanou ABKM vznikla v 10 % - 15 %
rovnéz alergie na séju. Nezadouci Ucin-
ky soji byly podobné u IgE zprostred-
kovanych a IgE nezprostfedkovanych
alergickych reakci. Reakce byly castéjsi
u kojencl v prvnim pdalroce zZivota. Tato
skutecnost spojena se stdle trvajici urcitou
nejistotou spojenou s moznym hormonal-

31




R T

Mléko a mlécné vyrobky - rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi

nim vlivem séjovych formuli na malé dité
vedla European Academy of Allergy and
Clinical Immunology (EAACI) a European
Society for Paediatric Gastroenterology,
Hepatology and Nutrition (ESPGHAN)
k doporuceni, aby séjové formule nebyly
pouzivany k Ié¢bé ABKM u déti v prvnim
pUlroce zZivota.

Séjové formule pro preventivni ucely

Role soéjovych formuli v prevenci aler-
gickych onemocnéni u zdravych kojen-
cl a kojenct rizikovych je kontraverzni.
Srovnavaci studie vsak ukazuji, Ze sojové
formule nepUsobi preventivné na roz-
voj potravinové alergie u rizikovych déti
a rovnéz se neprokazal jejich pozitivni vliv
na kojenecké koliky a ublinkavani kojen-
cl. Séjové formule se rovnéz nedoporu-
¢uji k vyzivé nezralych déti.

Ryzové hydrolyzované formule

Ryze je jednou z méné alergizujicich po-
travin, pouze méné nez 1 % alergickych
déti ma reakci také na ryzi. Hydrolyzo-
vané ryzové formule neobsahuji laktozu
a zadné fytoestrogeny a jsou pouzivany
v poslednich dvou desetiletich v nékte-
rych zemich v Evropé, zejména v Italii,
Spanélsku a Francii. Tyto formule zajis-
tuji dostatec¢ny rlst ditéte od narozeni
a v prvnich letech Zzivota jak u zdravych
déti, tak u déti s ABKM. Vzhledem k tomu,
ze bilkovina ryze je pfirozené odlisna od
bilkoviny matefského mléka, jeji kvalita
musi byt zlepSovana obohacenim o lysin,
threonin a tryptofan. V nékolika studiich
se ukazalo, Ze ryzové hydrolyzované for-
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mule byly tolerovany u 90 % déti s ABKM
a to jak u IgE zprostfedkovanych tak u IgE
nezprostfedkovanych alergii. Méné je
znalosti o jejich vlivu pfi dlouhodobém
uzivani na kostni mineralizaci u kojenct
a déti a o jejich uloze pfi ziskavani toleran-
ce u alergickych déti. Chybi také vice in-
formaci o jejich pouziti u alergii na vysoce
Stépené hydrolyzaty z bilkovin kravského
mléka a u mnohocetnych potravinovych
alergii. Studie zjistujici mnozstvi arzé-
nu v ryzovych hydrolyzovanych formu-
lich prokazaly, ze nalezené hodnoty byly
v bezpeé¢nych limitech Evropského uradu
pro bezpecnost potravin (EFSA) a WHO.

Z dosud provedenych studii vyplyva,
Ze ryzové hydrolyzaty jsou dalsi moz-
nosti l1écby déti s ABKM a to v situacich,
kdy formule s vysoce hydrolyzovanou
bilkovinou kravského mléka jsou Spat-
né snaseny z chutovych dlvodd, mohou
vSak byt pouzity i jako prvni prostfedek
|é¢by. RyZové hydrolyzované formule jsou
proto chapany jako alternativa k formu-
lim s vysoce hydrolyzovanou bilkovinou
kravského mléka, jejich vyhodou je také
nizsi cena. Na druhé strané neni dosta-
tek informaci o moznosti jejich pouziti
u déti, které maji alergickou reakci i na
formule s vysoce hydrolyzovanou bilkovi-
nou kravského miléka, kdy je tfeba pou-
it elementarni aminokyselinové formule.

Zaver

Kojenecké formule na bazi kravského
mléka maji byt jako prvni nabidnuty
zdravym kojenctm, ktefi nejsou vyluc-
né kojeni.



Moderni séjové formule zajistuji nor-
malni rast a vyvoj zdravych kojenc,
nicméné nemaji zadné nutri¢ni vyho-
dy pfed formulemi na bazi kravského
mléka. Pro stale diskutovany mozny
nepfiznivy vliv (fytoestrogeny, fytaty,
hlinik) na malé dité je v sou¢asné dobé
doporuceno, aby séjové formule neby-
ly pouzivany u zdravych déti v prvnich
dvou letech zZivota a jejich pouziti bylo
rezervovano jen pro urcité situace.
Sojové formule Ize pouzit u déti s pre-
trvavajici intoleranci laktézy, s galak-
tosémii, u veganu a v lé¢bé nékterych
déti s ABKM.

V lécbé ABKM maji byt jako prvni po-
uzity formule s vysoce rozstépenou
bilkovinou kravského mléka nebo
aminokyselinové formule. Pokud tyto
formule nejsou tolerovany, lze pouzit
sojovou formuli, ale nejdfive az v dru-
hém pllroce Zivota. Nicméné 10-15 %
kojencli s ABKM netoleruje ani soju.
Pouziti séjovych formuli nema zadny
vyznam v prevenci alergii, kojeneckych
kolik a ublinkavani kojencu.

Sojové formule nejsou vhodné k vyzivé
nezralych déti.

Kojenclim lze nabizet jen séjové for-
mule, které svym slozenim odpovidaji
jejich nutricnim pozadavkim, tj. jsou
vyrobeny pro kojence.

Ryzové hydrolyzované formule jsou
nutricné bezpec¢né pro zdravé kojence
a rovnéz pro déti s ABKM a alergii na
soju. Ryzové hydrolyzaty jsou pova-
Zovany za alternativu v lé¢bé pro déti,
které z chutovych dlvodl netoleruji
formule s vysoce hydrolyzovanou bil-
kovinou kravského mléka. Mohou byt
v8ak pouzity i jako prvni prostfedek

@y 4 2| e

v |[é¢bé ABKM pro jejich ucinnost v od-
stranéni alergickych projevd, nutriéni
adekvatnost, dobré chutové vlastnosti
a nizkou cenu.
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Rizika vegetarianské a veganské stravy

pro déti a dospélé

prof. MUDr. Marie Kune3ov4, CSc., Endokrinologicky ustav, Praha,

MUDr. Petr Tlaskal, CSc., FN Motol, Praha

Vegetarianstvi a veganstvi je zalozené na
vylouceni masa a zivocisnych produktt ze
stravy. Vegan konzumuje pouze rostlinnou
stravu, tedy nekonzumuje zadné potravi-
ny zivoc¢isného plvodu, véetné mléka,
vajec a medu. Vegetarian kromé rostlinné
stravy mlze konzumovat mléko a mlé¢né
vyrobky (laktovegetarianstvi) nebo navic
i vejce (laktoovovegetarianstvi). V pfipadé
semivegetarianud je mozna také konzuma-
ce nevelkého mnozstvi ryb a mofskych
zivoCichl nebo drlbeze. V ptipadé ve-
getarianské stravy spojené s konzumaci
ryb jde o pescetaridnskou stravu. Pokud
vegetarian konzumuje ryby a dribez, jde
o pescopollovegetarianstvi. Semivegeta-
ridnstvi vdak vegetariany neni povazova-
no za vegetarianstvi. Uvedené alternativni
zplsoby vyzivy nékdy jesté vylu€uji rost-
linnou stravu péstovanou a o3etfovanou
bez jakychkoliv chemickych latek nebo
pfipadné i primyslové nezpracovanou,
bez konzervacnich ¢i jinych podobnych
slozek. V ramci filozofického mysleni se
nasledné objevuji i dalsi moznosti v pFi-
stupu k vyzivé. Jiny systém stravovani
maji napfiklad makrobiotici nebo frutaria-
ni ¢i adventisté sedmého dne a podobné.

Podle Ceské vegetarianské spole¢nosti
se v soucasné dobé k vegetarianskému
stravovani hlasi 3 % obyvatel, 1 % oby-
vatel se hlasi k veganstvi. Udaje z roku
2000 z USA byly obdobné (2,5 % dospélé
populace se hlasilo k vegetarianstvi, 1 %
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k veganstvi). V roce 1998 byla v ramci FN
Motol provedena studie, kde jsme ziska-
li odpovédi ze 40 nemocnic CR, kde 2 %
dospélych zadalo o vegetarianskou stravu
a 0,56 % tomu tak bylo u déti.

Z hlediska pfistupu k vyzivé je ¢lovék
omnivor, tzn., Zze konzumuje a dale me-
tabolizuje rostlinnou i Zivocisnou stravu.
Rostlinna a Zivocisna slozka vyzivy se tak
vzajemné doplnuji podle potfeb nase-
ho organismu. Vegansky zplsob vyzivy
je predevsim deficitni na obsah vitaminu
B,,. ktery je obsaZen pouze v Zivocisnych
zdrojich vyzivy. Dale je v potravé vyznam-
né snizeny pfijem vitaminu D. V dieté je
nutno dbat na spravné zastoupeni riz-
nych rostlinnych zdroji bilkovin, tedy
obilovin a ludténin. Jejich kombinaci Ize
zajistit dostatecné mnozstvi esencialnich
aminokyselin, které si v ramci vlastniho
metabolismu lidsky organismus nedove-
de z jinych slozek vyzivy vyrobit a je tak
zavisly na jejich pfimém pfijmu z potravy.
Kvalita bilkoviny je dana nejen slozenim
aminokyselin, ale jeji stravitelnosti. Rost-
linna bilkovina je hlife stravitelna (je pevné
vazana na sacharidy rostlin) a ve vétsiné
ptipadll obsahuje enzymy, které inaktivu-
ji vlastni proteolytické enzymy traviciho
traktu ¢lovéka. Z rostlinné stravy se hlfe
vyuzivaji i nékteré mineralni latky nebo
stopové prvky (vapnik, Zzelezo, zinek).
K inhibitordim vstfebavani zeleza patfi na-
priklad fytaty, ale i vapnik. Nepfiznivé se



pfi vstfebavani zeleza uplatfuje ¢aj, kakao,
kdava, kofeni ¢i vlaknina, naopak pozitivné
na vstiebavani plsobi vitamin C. Rov-
néz se z rostlinné stravy hlre vstfebava
jod. Strava je relativné chuda na omega
3 mastné kyseliny.

Vegetarianska a veganska vyziva u déti

Pro alternativni zplsoby vyzivy je détsky
vék nejzranitelnéjsi. Je to zpUsobeno tim,
Ze dité roste, vyviji se a k tomu potfebu-
je v jednotlivych slozkach vyzivy daleko
vice zivin na kilogram télesné hmotnosti
nez dospély c¢lovék. Objem stravy ditéte
je mensi, ale potfeba jednotlivych Zivin je
daleko vyssi. Zde je zvlasté platné to, ze
dité neni maly dospély. Napriklad energe-
ticka potreba je na kg hmotnosti kojence
vice nez 2x vyssi ve srovnani s dospélym
¢lovékem, bilkovin potfebuje dité casné-
ho véku 3-4x vice, nékterych esencialnich
aminokyselin 10 az 12x vice a podobné.
Z uvedeného vyplyva, Ze nutri¢ni hodnota
potravin déti musi byt k zabezpeceni je-
jich dobrého rlstu a vyvoje daleko vyssi
nez je tomu u dospélych.

K alternativnimu zpUsobu vyzivy se déti
dostavaji z vlle rodich ¢asto jiz v ¢asném
véku. V dobé poklesu tvorby matefského
mléka se v alternativni rodiné za¢ne vice
nez 80 % déti stravovat vegetariansky.
Druhé nejcastéjsSi obdobi priklonu déti
k alternativni vyzivé byva v dospivani,
v ramci etickych ¢i jinych ddvodu, kdy
pfechod na veganskou stravu mize byt
prostfedkem maskovani poruchy pfijmu
potravy.

V ramci klinickych studii byva u vege-
tarianskych déti nizsi rlstova rychlost
v kojeneckém a batolecim véku, na tvorbé
zasob télesného tuku se projevuje i nizsi
energeticky prijem. Nizsi pfijem vapniku
a vitaminu D se projevuje nizsi denzitou
kostni tkané. Nejvétsi hrozbou je nevrat-
né opozdéni psychomotorického vyvoje
ditéte matky, ktera je veganka a v dobée
téhotenstvi a kojeni nekonzumuje dopln-
ky vitaminu B,, Ostatni klinické nalezy ji-
nak odpovidaji zndmému obrazu nemoci
v ramci nedostatku jednotlivych Zivin.

V souladu s dokumentem WHO z roku
2000 je i stanovisko Ceské pediatric-
ké spolecnosti k alternativni vyzivé. Zde
se uvadi, Ze pro vyzivu kojencl a batolat
je signifikantni riziko nutri¢nich deficitl
Zeleza, zinku, vapniku a vitamind B,,, B,,
vitaminu D a neadekvatni pfijem energie.
Restriktivni veganskou a makrobiotickou
dietu nelze viibec doporucit do konce
2. roku Zivota z divodl mozného rozvoje
proteino-energetické malnutrice a rdsto-
vé a psychomotorické retardace. Ani pro
déti Skolniho véku neni doporucovana
makrobioticka strava, pfipadné frutarian-
sky zplsob vyzivy. Ve skolnim stravovani
je alternativou klasické vyzivy lakto-ovo
vegetarianska strava.

U vegetarianstvi kde dochazi k elimina-
ci pfijmu mléka a vajec vyznamné pokles-
ne pfijem vapniku a vitaminu D. Pfi ne-
dostatku masa a masnych vyrobkl byva
nedostatecny pFijem Zeleza, vitaminu B,
zinku a dalSich minerdlnich latek. Pfi niz-
kém energetickém pfijmu dochazi k ubyt-
ku hmotnosti a rlistové retardaci. Pro rist
ma vyznamny Gc¢inek aminokyselina lysin
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(schazi v obilovinach), a proto se dopo-
ru¢uje kombinovat pfijem obilovin (pse-
nice, oves, ryze a dalSich s lusténinami
(fazole, soja, hrach), coz vede ke zlepseni
pfijimaného spektra aminokyselin. K za-
jisténi dostatecného pFivodu vitaminu B,
je doporucovano konzumovat fortifikova-
né potraviny timto vitaminem. Zdrojem
dobre vyuzitelného vapniku je brukvovita
zelenina (brokolice, pekingské zeli), ale
déti, které nekonzumuji mléko a mlécné
vyrobky, by mély dostavat suplementaci
vapniku i vitaminu D.

V souhrnu je mozno zhodnotit, Ze alter-
nativni stravovani déti ma sva specifika,
kdy alternativni rodina ¢asto nevnima, ze
potfeby vyzivy ditéte a dospélého ¢loveka
jsou rozdilné. RuUst a vyvoj détského orga-
nismu je prioritni. Néktera pozdnéjsi pozi-
tivni zdravotni hlediska je nutno brat v kon-
textu celkového charakteru détské vyzivy.

Vegetarianska a veganska vyziva u do-
spélych

Pouzivani vegetarianské diety u dospé-
lych osob je spise otazkou osobnich pre-
ferenci, véci rozhodnuti. Je vsak dilezité
védét, ze pfi dodrzovani vegetarianské
diety je nutné vénovat slozeni svého ji-
delni¢ku vice pozornosti. Zasadni je za-
jisténi pfijmu esencialnich (nezbytnych)
aminokyselin kombinaci rdznych rostlin-
nych zdroja - lusténin a obilovin. Deficit
se mulze objevit i v dalSich nutrientech,
pfedevsim vitaminech (B,,, D), mineral-
nich latkach (vapnik), jak je zminéno vyse,
a dalsich.
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Proti pouzivani veganského zpUsobu
stravovani existuji zna¢né namitky, pre-
devsim u citlivych populaci, mimo jiné
u starSich osob. Zahajeni vegetarianské
diety v seniorském véku neni optimalni,
vzhledem k fyziologickému ubytku svalo-
vé i kostni hmoty, ke kterému s vékem do-
chazi. Mezi odborniky probihaji v tomto
sméru diskuse. Vysledky zajimavé debaty
o vhodnosti veganskych diet ve srovnani
s béznou stravou byly publikovany v lon-
ském roce v American Journal of Clinical
Nutrition v ¢lancich pro, proti a vysledek
debaty, kde je mozné najit planované kro-
ky pro potvrzeni ¢i vyvraceni nékterych
tvrzeni (Barnard a Leroy, 2020).

Opatrnost v pouzivani vegetarianské
stravy je tfeba u osob s vétsim rizikem os-
teopordézy a zlomenin. Pro optimalni vyvoj
svalll a kosti je potfebny dostate¢ny pfi-
jem a vstfebavani bilkovin a vitaminu D.
Nedavno byla objevena osa stfevo-sval,
vztah mezi stfevni mikrobiotou a svalem,
ktery je dalezity pro velikost, silu a funk-
ci svalu. Obdobné je znamy vztah mezi
stfevni mikrobiotou a kosti, ovlivAujici
mineralni denzitu (hustotu) kosti, ktery
neni zplsoben pouze pfijmem vapniku,
fosforu a bilkovin. Konzumace fermen-
tovanych mlé¢nych vyrobka, které obsa-
huji prebiotika i probiotika, mlze navodit
zmény v hormonech a cytokinech, napfi-
klad snizit hladinu parathormonu a tumor
nekrosis faktoru alfa, a tim snizit resorpci
(odbouravani) kosti, a zvysit inzulin like
growth faktor |, tim zvysit novotvorbu
kosti a vstfebavani vapniku. Proto byla
navrzena koncepce pohledu na ucinky
mléka a mlé¢nych vyrobku jako potraviny,
kterda ma komplexni u¢inky, a nikoli sou-



stfedéni se na ucinky jednotlivych Zivin
nebo souctu jednotlivych ZzZivin (Geiker
a kol., 2020). Tato koncepce by méla byt
pouzita i pfi hodnoceni u¢inkd dalsich po-
travin i pokrmd.

Analyzy obsahu Zivin nemléénych na-
poju zalozenych na rostlinach ukazuji vel-
ké rozdily ve slozZeni jednotlivych napoju.
Ve studii, kterd srovnavala produkty vyro-
bené v USA, Australii a v zapadni Evropé
byly zdrojem bilkovin ofechy a semena,
obiloviny, lusténiny, kokosové ofechy
a smisené zdroje. Napoje byly vyhovujici
z hlediska nizkého obsahu sodiku, nasyce-
ného tuku a nadbytec¢né energie. Napoje
byly obvykle fortifikovany vapnikem (78
%). Vice nez polovina vyrobkl byla forti-
fikovana vapnikem na obsah stejny nebo
vy$si nez v mléce. Vitamin D byl pridan
u 53 % napoju, vitamin B,, u 41 %. Forti-
fikace se ¢astéji objevovala u napojl kou-
penych v USA nez v Australii nebo v Evro-
pé. To bylo vyjadreno zvlasté u vitaminu
D, ktery byl v Australii nalezen jen ve 21 %
vyrobkl ve srovnani s USA, kde se jednalo
0 82 %. Ve vsech sledovanych oblastech
byla fortifikace vitaminem B, u méneé nez
50 % vyrobku. Ve srovnani s mlékem na-
poje obsahovaly vlakninu. Obsah bilko-
vin vsak kolisal od 0 do 10 g/porci (Craig
a Fresan, 2021).

Mnohé nemlé¢né napoje zalozené na
rostlinach mohou mit preventivni ucinky.
Vzhledem k tomu, Ze mezi nimi jsou vy-
znamné rozdily, je nutné, aby spotfebitel
dostal pfesné informace o jejich slozeni.
To je dllezité zvlasté v pripadé, ze se jed-
na o vegetariana, ktery musi skladbu své
potravy vice sledovat.

Pouzita literatura:

+ Barnard N. D., Leroy F. (2020): Children
and adults should avoid consuming
animal products to reduce the risk for
chronic disease: Debate Consensus. Am.
J. Clin. Nutr. 112(4), 937-940.

+ Barnard N. D, Leroy F. (2020): Children and
adults should avoid consuming animal prod-
ucts to reduce risk for chronic disease: YES.
Am. J. Clin .Nutr. 112(4), 926-930.

+ Cofnas N. (2019): Is vegetarianism
healthy for children? Critical Reviews in
Food Science and Nutrition. 2019, vol.
59, No 13, str. 2052-2060.

+ Craig W. J, Fresan U. (2021): Internation-
al Analysis of the Nutritional Content and
a Review of Health Benefits of Non-Dairy
Plant-Based Beverages. Nutrients 13(3),
842.

+ Geiker N.R.W., Mglgaard C., luliano S.,
Rizzoli R., Manios Y., van Loon L. J. C,,
Lecerf J. M., Moschonis G., Reginster JY.,
Givens I., Astrup A. (2020): Impact of
whole dairy matrix on musculoskeletal
health and aging-current knowledge and
research gaps. Osteoporos Int. 31(4),
601-615.

+ Leroy F, Barnard N. D. (2020): Children and
adults should avoid consuming animal prod-
ucts to reduce risk for chronic disease: NO.
Am. J. Clin. Nutr. 112(4), 931-936.

+ Rudloff S., Buhrer Ch., et al. (2019): Vege-
tarian diets in childhood and adolescvence.
Position paper of the nutrition committee,
German Society for Paediatric and Ado-
lescent Medicine (DGKJ). Molecullar and
Cellular Pediatrics 6(4), 1-7.

+ Svétni¢ka M., Selinger E., Gojda J., El-La-
babidi E. (2020): Zdravotni konsekvence
veganskeé stravy u déti a dospivajicich.
DMEV 23 (4), 166 -173.

37




Mléko a mlécné vyrobky - rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi

Poruchy prijmu potravy, ortorexie

a vegetarianska strava

MUDr. Miroslava Navratilova, Ph.D., Poradna pro poruchy metabolismu a vyzivy,
Psychiatricka klinika Lékarské fakulty Masarykovy univerzity

a Fakultni nemocnice Brno

Porucha pfijmu potravy (PPP) je primar-
né psychiatricka diagnoéza, jedna se o du-
Sevni onemocnéni na rozdil od ortorexie,
tzv. zdravé vyzivy, kde se jedna o filozofic-
ky a eticky zaméreny smér ve stravovani.
Nemocni s PPP se v3ak na ,zdravou“ vyzi-
vu velmi ¢asto odvolavaji. Prevalence PPP
v zemich EU a USA je 0,2 - 0,8 %. Nar(st
pacientl s poruchou pfijmu potravy je
dan nejen lepsi diagnostikou, také vétsim
zajmem o tento obor, zajmem o stravova-
ni, ale také dobou, kdy je v popredi velka
touha stravovat se zdravé, objevovat nové
sméry a polemizovat o raciondlni vyzivé.
Tak se vyvinula a stale pfibyva fada sme-
rd, ,zarucujicich“ spravny zivotni styl. Pro
Zeny v soucasné dobé stale plati kult stih-
losti, kterému podléhaji a snazi se byt co
nejhubenégjsi. Vyzkum z roku 1995 uka-
zal, ze 70 % zen je v depresi a citi se vinné
po 3minutovém listovani médnim ¢asopi-
sem. Prdmérna Zena vazi 66 kg. Top mo-
delky v novinach jsou retusované pocita-
¢em, pfed dvaceti lety vazily top modelky
0 8 kg méné nez primérné Zzeny, dnes
vazi o 23 kg méné. Propagace nejrliznéj-
Sich diet a ocistnych kur mize zvysovat
u jedincq, ktefi k tomu maji predpoklady,
i mozny vyssi vyskyt poruch pfijmu potra-
vy. Vzdy je k tomu vsak potfeba zakladni
psychopatologie, tedy obava z tloustky,
byt jen domnélé. Jde tedy primarné o psy-
chicky problém, disledkem ¢ehoz dochazi
k télesnym problémdm - poskozovani or
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ganu vlastniho téla, coz mdze vést az ke
smrti. K tomu pfistupuje zvysena fyzicka
aktivita v rdmci ,zdravého zivotniho stylu“
- télo, které ma naruseno vnitini prostredi
a probiha v ném jisty zplsob ,autokaniba-
lismu“, k tomu zatézuje vyCerpané tkané
a organy. Mlze tak dojit k velmi vaznému
naruseni zdravi; vlivem adaptace téla na
nedostatek zivin dochazi k fadé metabo-
lickych a imunitnich zmén, které mohou
v kritickych pfipadech vyustit az ve smrt.
Nejvice rizikovi jsou mladi lidé, vékova
hranice se posunuje smérem dol(i a o to je
nemoc zaludnéjsi.

Mentalni anorexie je znama jiz z davné
minulosti, jeji symptomy popisuje uz Ga-
Ién ve 2. stol. - jednd se o primarné psy-
chiatrickou diagnézu. U muz( se projevuje
v posledni dobé fenomén bigorexie, resp.
Adonisova komplexu, ktery byl zarazen
v roce 2013 Americkou psychiatrickou
asociaci mezi psychické poruchy. V or-
dinacich pfibyva mladych muzd, kteti si
kompenzuji svoje sebevédomi narlistem
svalové tkané, nakupuji si k tomu fadu ¢a-
sopist s kulturistickou tématikou, k tomu
uzivaji nejriznéjsi ergogenni prostiedky,
které zakupuji v posilovnach a na interne-
tu, z ¢ehoz pak vznika fada télesnych pro-
blémda, véetné mozného postizeni a se-
Ihani jater a ledvin. Do ordinace je pfivede
télesny problém, se kterym si uz nevi rady
a ktery také brani v excesivnim cviceni



a posilovani. Casto muze jit o navenek ba-
nalni problém, jako je zvysené vypadavani
vlasU, coz mladym muzim na sebevédomi
nepfidd. Na to navazuje fada dalsich té-
lesnych problém, ktera je spojena nejen
s nadmérnym cvic¢enim, zatizenim kloubu,
ale i zneuzivanim a ¢astym pouzivanim er-
gogenickych prostredk.

Vegetaridnstvi je rovnéz historicky vel-
mi staré, pochazi ze starovéké Indie ze
7. stoleti pf. n. I, zminuje se o ném také
starovéka fecka filozofie. Zde se viak jed-
na o filozofické a etické presvédceni na
rozdil od onemocnéni mentalni anorexie
¢i bulimie. V Ceské republice tento vyzi-
vovy trend vyznava 1 - 2 % populace, jed-
na se zhruba o 100 000 - 200 000 lidi,
v zdpadni Evropé 2 - 9 %, v USA a Kanadé
2 -4 % (Tong a kol., 2007), podle nékte-
rych statistik (IPSOS) je v CR jiz 3 % ve-
getariant a 1 % veganu (Svétnicka a kol.,
2020).

V rdmci tzv. zdravé vyzivy pfibyva od
konce 20. stoleti novy fenomén - orto-
rexie. Jedna se o filozoficky a eticky za-
mérenou cast populace na tzv. ,zdravou“
vyzivu. Zaklada se na urcitém myslenko-
vém zaméfeni jedince a neni podminéno
jeho zdravotnim stavem. Ortorexie byla
popsand o 18 stoleti pozdéji nez prvni
pfiznaky anorexie, v roce 1997, celost-
nim |ékafem Stevenem Bratmanem z Co-
lorada. Nazev je odvozen ze starofectiny
-,0rthés” - spravny - a ,orexis” — zadosti-
vost, chut, apetit. V roce 1997 vysla jeho
kniha ,Health Food Junkies®, volnym pre-
kladem ,Fanatici zdravé vyZivy“. Tento lé-
kafr propagoval skute¢né zdravou vyzivu,
tedy bez konzervantd a bez chemickych

Uprav. Zacala vznikat fada spolecenstvi,
jejichz zastanci a propagatofi se zabyva-
li realizaci jeho ideologie, ale se zna¢nou
radikalizaci, ktera jiz nesouvisela se zdra-
votnim stavem, jednalo se o patologickou
posedlost zdravou vyzivou, proto Bratman
toto spolecenstvi opustil a distancoval se
od téchto smérh. Na zakladé nasich zku-
Senosti ortorexie se tyka predevsim vys-
Sich socioekonomickych vrstev. U osob
s niz§im vzdélanim pozorujeme spise ten-
dence k prejidani a obezité, kterd muze
vést az ke zdravotnim obtizim v ramci
metabolického syndromu X. U vyznava-
¢U ortorexie je typicka pfehnana snaha
0 co nejzdravéjsi vyzivu. V sou¢asné dobé
je ,odbornikem“ na vyzivu témér kazdy
v duchu ,kazdy prece musi jist a tak tedy
tomu rozumi“, koluje fada stravovacich
mytQ, kterd prostfednictvim predevsim
Casto se lékafi setkavaji se zajimavym
fenoménem, a to predevsim u populace
s VS vzdélanim, s posedlosti zdravé it -
jidlo nahrazuji sportovanim, misto jidla
si jdou zabéhat, do posilovny, fitcentra
apod. Zacinaji premyslet nad svym stra-
vovanim, zda toho nesnédli pfilis, zda ji
zdravé, zac¢nou sledovat nejriznéjsi blo-
gy o zdravé vyzive, o dietach, ocistnych
klrach apod. Zac¢nou se zabyvat myslen-
kami, jestli mohli nékteré véci udélat lépe,
co kdy pokazili apod., za¢nou vyhledavat
nejriznéjsi rady na internetu. Zvysuje se
zajem o tzv. zdravou vyzivu, vyhledava-
ji se tzv. ,povolené“ a ,zakazané“ potra-
viny, zastanci se sdruzuji na internetu ve
formé diskuznich for a blogd a ovliviuji
tak Sirokou vefejnost. Sledovani pfijmu
potravy se muze tykat jedincl s nejriiz-
né&jsimi psychickymi problémy, které vy-
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ustuji v prehnanou kontrolu nad sebou
samym. K tomu pfistupuji trvalé myslenky
souvisejici s jidlem a jeho pfipravou, kte-
ré navozuji uzkost, a ritualizované jidelni
navyky. Hlidani tzv. spravného jidla a pak
i samotné jidlo tak vyvolava nepfijemné,
uzkostné pocity a za¢ne predstavovat pro
postizeného stres. Casto je vyznam nad-
mérné kontroly ukryt jinde nez pod vy-
znamem tzv. zdravého stravovani, stejné
tak jako u mentalni anorexie ¢i bulimie
a jidlo tak za¢ne predstavovat pro posti-
Zeného stres. Zabyvani se jidlem a zpQ-
soby jeho pfipravy a konzumace za¢nou
narusovat kazdodenni Zivot a postupné
tak i mezilidské vztahy.

Nejvice nebezpecné je praktikovani or-
torexie v détstvi a v dospivani, kdy rodice
pfenasi své nazory na tzv. ,zdravou“ vyzi-
vu na své déti. Myslenka, ze by méla byt
strava maximalné prirodni a tedy zdravéjsi,
neni patologii, patologie je obsese ohled-
né jidla a stravovani. Stravovani, zpoc¢atku
v rdmci zdravého zivotniho stylu, se tak
meéni v posedlost. Zvlastni je, ze v dobé,
kdy si vétsina lidi stézuje na nedostatek
¢asu, je tato ¢ast populace s ortorexii
ochotna pro své presvédcéeni obétovat
veskery svUj volny ¢as a to potvrzuje sa-
motnou patologii. Pouzivaji k tomu blogy,
rlzna sdruzeni, chaty apod. Jedna se v$ak
o eticka presvédceni, kterd nejsou podmi-
néna jejich zdravotnim stavem. Nemocny
je prfesvédcen, Ze nema pravo jist ,zakaza-
né“ potraviny, obétuje veskery svuj volny
¢as k jejich analyze, dochazi tak k limitaci
dusevnich i télesnych sil a podobné jako
u mentalni anorexie si neuvédomuje du-
sledky svého pocinani. Postupné se do-
stavuji vycitky, deprese, chovani se méni
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v posedlost dodrzovanim vsech pravidel
,zdravé“ vyzivy, hovofime o ,stravova-
cim terorismu“ (Navrdtilova a Hamrova,
2009), kdy touha zdravé jist ustupuje
do pozadi ptred posedlosti a mlze vyus-
tit v psychickou poruchu. Podobné jako
u jinych poruch pfijmu potravy, postihu-
je jedince s touhou byt dokonaly, per-
fekcionalisty, s nutkavou myslenkou, Ze
stravovani dovedou k dokonalosti. Tento
spolecensky fenomén se opird o urcity
spolecensky ideal, ktery je vsak v mnoha
pfipadech velmi deformovany a uprave-
ny. V inicidlnich fazich se ptiznivci ujistu-
ji o opravnénosti tohoto pocinani - mezi
spravné zasady patfi napf. nejist smazena
jidla (produkty pokrocilé glykace), vysoce
zpracované potraviny (chipsy, cukrovin-
ky, instantni vyrobky apod.), vyvarovat
se potravin s umélymi pfisadami, surovin,
co pfisly do styku s pesticidy, herbicidy
apod. Pozdéji prichazeji dalsi vyjimky ze
stravovani - nejist vyrobky z psenice, cuk-
ru, vyvarovat se soli, nepouzivat k pfipra-
vé stravy kvasnice, soju, kukufici, mlé¢né
vyrobky, maso, brambory, ryzi atd. atd.
Od toho se odviji nepfebernd fada diet.
Veganstvi formulovala v roce 1951 brit-
ska Vegan Society: ,Veganstvi je zpu-
sob Zivota, jehoZ snahou je v co nejvétsi
mozné a praktikovatelné mire vyloucit
vsechny formy vyuZivani zvirat a krutosti
pdchané na zviratech kvuli jidlu, obleceni
nebo jakémukoli jinému ucelu“ (Bohatec,
UKOZ). Je tedy zcela zalozeno na kon-
zumaci rostlinnych produkt(l, vylouceny
jsou Zzivoc¢isné produkty, vé. medu nebo
zelatiny, také produkty vyrobené hmyzem
- med, hedvabi, plodiny opylené hmyzem
- mandle, avokado, brokolice, okurky, bro-
skve, hrusky, slunecnice, rajéata. K tomu



je nutno dodat, ze ve vyrobcich jsou ale
také i jiné, ,nepfiznané“ zivocisné slozky
(barviva, lestidla, syridla). Cilem je byt Se-
trné&jsi k pfirodé a nevyuzivat ani neubli-
Zovat zivym tvordm. Strava se tak sklada
z obilovin, zeleniny, ovoce, skofapkovych
plodll, semen a luéténin. Zivo¢isné bilko-
viny jsou nahrazeny rostlinnymi - ve for-
mé sojového vyrobkl - tempehu ¢i tofu,
seitanu, coz je rostlinna bilkovina ziskava-
na vyplavenim skrobu z pseni¢né mouky.

Na zakladé zkuSenosti zdkaz Zzivocis-
nych produktd rozhodné nelze doporucit
u pacientll s mentalni anorexii, kde jsou
vlivem dlouhodobé restrikce stravy jiz
velka metabolicka rizika ve smyslu mal-
nutrice. Ta se jesté vice prohlubuje vlivem
dalsiho omezeni energetického pfijmu,
navic rostlinné zdroje maji vysoky obsah
vlakniny, nizsi biologickou hodnotu a niz-
§i vstfebatelnost dochazi tak k dalSimu
prohloubeni vycerpani tukové tkané, kte-
rd je pro PPP typicka, stejné tak i k dalsi
redukci svalové tkané. Vlivem vyhradné
rostlinné stravy dochazi k dalsimu ome-
zeni pfivodu bilkovin a zejména esenci-
alnich aminokyselin - methioninu (chybi
v zeleniné a v lusténinach), leucinu (nej-
bohatsim zdrojem je maso, vaje¢ny bilek,
mlécné vyrobky) a tryptofanu (vyskytuje
se pfedevsim v zivocisnych potravinach),
k deficitu i v oblasti vitamin(, zejména vi-
taminu B,, a vitaminu D, mineralnich Ia-
tek a stopovych prvki, zejména vapniku,
Zeleza a zinku, jodu a omega-3 mastnych
kyselin, kyseliny dokosahexaenové (DHA)
a kyseliny eikosapentaenové (EPA), je-
jichz zdrojem je predevsim rybi olej. Po-
ruchy pfijmu potravy se tykaji predevsim
mladého véku - dospivajicich, ktefi ne-

maji ukoncéeny vyvoj a rust. U déti je tedy
alternativni zpUsob stravovani velmi ne-
bezpec¢ny. Navic pfi pouziti vyhradné rost-
linnych zdrojd bilkovin ve stravovani musi
byt jejich pfijem vyssi se zfetelem k jejich
vyuzitelnosti.

Vegetarianska i veganska strava muze
byt spojenasrizikem pro vyvojmozkuatéla
u plodd a déti. Vyziva je dllezita uz v pre-
natdlnim vyvoji, strava v obdobi gravidity
ovliviuje morbiditu (nemocnost) dité-
te v dospélosti, napf. je zndmo, ze déti
narozené ve vale¢ném obdobi dosahuji
nizsi porodni hmotnosti. Nedavné studie
naznacuji pfitomnost bakterii v nitrodé-
loznim prostfedi, které mohou ovlivnit
mikrobiotu ditéte jesté prfed narozenim.
Naruseni této regulace béhem téhoten-
stvi mUze vyvolat prozanétlivou reakci ze
strany matky a pfispivat k odchylné neu-
roevoluci a psychopatologii. Substituce
Fe, Zn, B, a vit. D tato rizika nezmirnuje.
Nelze rozhodné fici, Ze veganstvi ¢&i ve-
getarianstvi je pro déti bezpe¢né. Proto
je tfeba substituci téchto latek vénovat
dostatec¢nou pozornost, véetné disledné
bilance bilkovin a energetické hodnoty,
muze dojit k vaznym klinickym kompli-
kacim, jako je zpomalovani rlstu, anémie
nebo neurologickd poskozeni (Cofnas,
2020). Je tedy mnohem vyhodnéjsi u déti
a dospivajicich stravovat se racionalné ,all
in one“, tedy stravou, ktera vSechny tyto
latky jiz obsahuje a neni tak naro¢na na
pfisné dodrzovani substitu¢nich opatre-
ni. Rostlinna strava je zejména nevhodna
u malych déti do deseti let véku z davo-
du vysokého pfijmu vlakniny ve veganské
stravé vzhledem k nevyzralé stfevni sliz-
nici a jejimu moznému poskozeni. Denni
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pfijem ve stravé by mél tvofit 50 % rost-
linnych a 50 % Zivocisnych bilkovin. Ne-
vyzrald stfevni sliznice s pfevazujici na-
bidkou celozrnnych obilovin, celozrnného
¢i vicezrnného peciva, lusténin, ovoce,
zeleniny apod. nedokdaze dostate¢né tyto
produkty vyuzit, a mlze tak dochazet
k poskozeni gastrointestinalniho traktu.
Dochazi ke zvysené prevalenci nespeci-
fickych zanétud strevnich (IBD), v dusledku
pfisné drzené veganské stravy je popsan
zvyseny vyskyt Crohnovy choroby u déti
na Slovensku.
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Vyziva a strava by mély byt souc¢asti pe-
diatrické péce a prevence. Doplnovani vi-
taminu B,, do stravy neni nezbytné pouze
pro déti a dospivajici s veganskou stravou,
ale také béhem téhotenstvi a kojeni. Je
nutné také zajisténi vyssiho pfijmu zeleza,
aby se kompenzovala jeho nizsi biologic-
ka dostupnost z rostlinnych zdroja (Dodd
a kol., 2019). Pediatfi pecujici o déti s ve-
getarianskou stravou by meéli sledovat
fyzickou stranku vyvoje, v nékterych pfi-
padech jsou nutné krevni testy, coz mlze
byt zatézujici jak pro dité, tak pro matku.
Plati tedy, Ze omezujici diety jsou spoje-
ny se zvysenym rizikem nedostatku Zivin:
¢im prisnéjsi je strava, tim vétsi je riziko.

Bylo prokdzano, ze rostlinnd stra-
va ovliviuje slozeni stfevni mikrobioty
i metabolomu a je asociovana s nizsim
zastoupenim patogennich kmend a vys-
§im mnozstvim potencidlné prospésnych
metabolitli, byl zaznamenan vyrazny po-
sun smérem k produktdim fermentace ob-
tizné stravitelnych polysacharidd, které
vyznamné ovliviuji metabolicky fenotyp
hostitele. Modulace stfevni mikrobio-
ty a jejich produktd mlze predstavovat
mechanismus metabolicky protektivniho
pusobeni rostlinné stravy (Prochazkova
a kol., 2021). Zvoleni rostlinné alternativy
vSak patfi do rukou dospélych, s ukon-
¢enym vyvojem, rdstem, vyzravanim or-
ganu, ktefi tento smér po etické a filozo-
fické strance vyznavaji, protoze se jedna
o zcela rozdilné vyrobky s odlisnym slo-
Zenim a vyzivovou hodnotou. Neni mozné
byt Uplnym veganem, protoze vyuzivani
zvifat a zivocisnych produktd je hluboce
a neodvratné vetkano do struktury lidské
spole¢nosti, 84 % vegetariani a veganl



se postupné vraci ke konzumaci masa.
Setkavame se s nazorem, Ze vyvazena
racionalni strava s dostate¢nou spotre-
bou rostlinnych potravin a mirna konzu-
mace masa, ryb a mléénych vyrobkl je
doporucend strava pro déti (www.GoVeg.
com). Pro¢ ale u déti redukovat mlécné
vyrobky s obsahem dllezitych esencial-
nich aminokyselin, vapniku a jinych latek,
nezbytnych v obdobi rlstu, které jsou
také dalezité pro stfevni mikrobiotu a jeji
zdarny vyvoj? Na zdkladé nasich zkuse-
nosti je nebezpec¢né tvrzeni, ze vyvaze-
na lakto-ovo-vegetarianska strava muze
byt jako soucdst zdravého Zivotniho stylu
v kojeneckém véku, détstvi a dospivani
a mUze spliovat nutri¢ni pozadavky, pod-
porovat normalni rist a vyvoj odpovidajici
véku (Gruen, 2011). Toto tvrzeni jen mUize
podporovat vsechny radikalné zamére-
né skupiny, které se budou snazit Zivit
své déti od kojeneckého véku alternativni
stravou, ktera dle nasich zkusenosti mlze
znamenat jen krlicek k ortorexii. V détstvi
a dospivani nejsou diety vhodné, navic by
mohly vést k nedostatku jednotlivych slo-
zek vyzivy a moznému poskozeni organt
(pf. zavadéni veganské stravy v soukro-
mych mateiskych 3kolkach). Vegetari-
anska strava musi byt spravné slozena,
s dlslednou substituci, aby prospéla zdravi
jedince (Academy of Nutrition and Diete-
tics) a rozhodné neni vhodna u pacientd
s PPP. NapInéni vyzivovych potfeb béznymi
potravinami v pfiméfeném mnozstvi a ve
spravnych pomérech mozno povazovat za
vani principt doporuéené skladby smisené
stravy mGze byt téz rizikové (cit. Lundacek).
V CR je povazovano od ¢ervna 2020 krme-
ni pst a koc¢ek veganskou stravou za tyrani

@y 4 2| e

podle § 4 odst. 1 pism. c) zdkona na ochra-
nu zvifat. Na ochranu déti zatim zadny za-
kon u nas ¢i ve svété vydan nebyl.

Vliv stravy na nase zdravi je vyznam-
ny, zalezi na postoji kazdého jedince, na
zplsobu zpracovani stresovych situaci,
zda je ¢lovék schopen aktivné pfistupovat
k Zivotu, bez zbyte¢nych konflikt(. Je vie-
obecné znamo, ze vyvazené stravovani,
bez zbyte¢nych diet a vycitek, k tomu po-
hybova aktivita, pozitivni emoce, optimis-
mus a dobra ndlada podporuji nase zdravi,
dobrou funkci imunitniho systému a ve-
dou k potla¢eni prozanétlivych cytokind.
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Legislativa a pravidla pro ozna¢ovani vyrobk
na bazi rostlinnych substratu

Ing. Vaclav Barta, Milcom servis, a.s.,

Pro rostlinné napoje a obecné ani pro
rostlinné alternativni potraviny neni
zatim zpracovana samostatna legisla-
tivni regulace. Na urovni Evropské ko-
mise se momentalné pfipravuje legis-
lativa pro vegetarianské a veganské
potraviny ve spolupraci s Evropskou vege-
tarianskou unii. Do doby, nez bude k dis-
pozici, je tfeba se pfi oznacovani téchto
potravin Fidit Narizenim Evropského par-
lamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne
25. Fijna 2011 o poskytovani informa-
ci o potravindach spotrebitelim, které
plati pro vSechny potraviny obecné. Pro
rostlinné napoje a vyrobky neni moz-
no pouzivat nazvy vyhrazené pro mléko
a mlééné vyrobky a regulované evrop-
skymi predpisy i predpisy lokanimi v jed-
notlivych zemich EU. Nazvy jako mléko
a nazvy daldich mléénych vyrobkd maji
totiz dle Evropského prava tzv. VYSLOV-
NOU OCHRANU! V souladu s ¢l. 78 odst.
1 pism. c) nafizeni Evropského parlamen-
tu a Rady (EU) ¢.1308/2013, kterym se
stanovi spole¢na organizace trhl se ze-
médélskymi produkty (dale jen ,nafizeni
¢. 1308/2013%) jsou v priloze VII ¢asti Il
stanoveny vyhrazené ndzvy pro mléko
a mlé¢né vyrobky a podminky jejich po-
uziti. Jedna se konkrétné o ndasledujici
oznaceni ve vSech stadiich uvadéni na
trh: syrovatka, smetana, maslo, podmas-
li, maselny olej, kaseiny, bezvody mléény
tuk, syr, jogurt, kefir, kumys, viili/fil, sme-
tana, fil; rjazenka, raguspiens. Dle ¢l. 78
odst. 2 téhoz natizeni pfitom Ize definice,

oznaceni nebo obchodni nazvy stanovené
v ptiloze VII v Unii pouzit pro uvadéni na
trh pouze v pfipadé produktu, ktery spl-
fuje odpovidajici pozadavky stanovené
v uvedené pfiloze. Pro danou problema-
tiku je tfreba dale reflektovat judikaturu
Soudniho dvora EU, konkrétné pak jeho
rozsudek ve véci C-422/16 Verband So-
zialer Wettbewert eV proti TofuTown.com
GmbH, jenz dospél k nasledujicimu zaveé-
ru: ,Clanek 78 odst. 2 a ptiloha VII ¢ast
Il nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1308/2013 ze dne 17. prosince
2013, kterym se stanovi spole¢na orga-
nizace trhQl se zemédélskymi produkty
a zrusuji nafizeni Rady (EHS) ¢. 922/72,
(EHS) ¢. 234/79, (ES) ¢. 1037/2001 a (ES)
¢. 1234/2007, musi byt vykladany v tom
smyslu, Zze brani tomu, aby vyraz ,mléko*
a ndazvy, které toto nafizeni vyhrazuje vy-
luéné pro mlé¢né vyrobky, byly uzivany,
pfi uvadéni na trh nebo v reklamé, pro
oznaceni rostlinného produktu, a to i po-
kud jsou tyto nazvy doplnény vysvétlujici-
mi nebo popisnymi Udaji o rostlinném pu-
vodu doté¢eného produktu, ledaze je tento
produkt uveden v pfiloze | rozhodnuti
Komise 2010/791/EU ze dne 20. prosince
2010, kterym se stanovi seznam produk-
tl uvedenych v bodé Ill odst. 1 druhém
pododstavci prilohy XlI nafizeni Rady (ES)
¢. 1234/2007 ¢

45



Mléko a mlécné vyrobky - rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi

Takovou vyjimku tvofi oznaceni pro-
duktq, jejichz povaha vyplyva z tradi¢niho
pouzivani a/nebo pokud se oznaceni jasné
pouziva pro popis charakteristické vlast-
nosti produktu. Jednotlivé ¢lenské zemé
mély v minulosti moznost si pro takovéto
nazvy u Evropské komise pozadat o vy-
jimku a zaregistrovat si je. Ceska repub-
lika o tyto vyjimky nepozadala, nicméné
Ize i u nds akceptovat ty, které jsou uve-
deny v Rozhodnuti u jinych zemi - jako
je napf. kokosové mléko, kakaové maslo
a dalsi. Pro zajimavost - Slovensko ma za-
registrovan i nazev ,Vtacie mlieko", coz je
stary tradi¢ni dezert pro déti pfipraveny
na bazi mléka, vajec, cukru a pudinkové-
ho prasku. Co se tyka vyjimky udélené pro
kokosové mléko - je to jiz dlouho znamy
produkt dostupny bézneé v trzni siti a po-
uzivany pro kulinarské ucely, definovany
jako zfedéna emulze rozdrceného koko-
sového endospermu (jadra) ve vodé a ma
podobu bilé tekutiny. Nékdy byva spotre-
biteli nespravné zaménovano za kokoso-
vou vodu, co? je bezbarva tekutina uvnitf
kokosového ofechu. Kokosové mléko je
také predmétem mezinarodniho obchodu
a proto je k dispozici i jeho mezinarod-
né uzndvana norma Codex Alimentarius:
Standard CXS 240 - 2003. Zde jsou sta-
noveny pozadavky na kokosové mléko,
ale i na kokosovou smetanu z hlediska ob-
sahu susiny, tuku (pro kokosové mléko je
to min. 10 %, pro kokosovou smetanu min.
20 %), pH atd. Termin kokosova smetana
neni ale u nas pouzivan, anglicky termin
»,Coconut Cream“ byva dovozci tohoto
produktu prodavaného v nasich obcho-
dech prekladan jako ,kokosovy krém*.
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Kokosové mléko je tedy také jediné
mozné a povolené spojeni v ndzvu pro
rostlinny produkt a mléko, pro Zzadny
jiny rostlinny napoj typu soéjovy, makovy,
mandlovy, pohankovy, atd. jiz nazev mlé-
ko pfipadné smetana pouzit nelze. Toto
neni bohuzel ze stran vyrobcl rostlinnych
napoju nékdy respektovano a je to pak
predmétem i soudnich spord. Jednim z ta-
kovych spord, ktery nadale urcil alespon
rdmcova pravidla pro zabranéni zneuziva-
ni nazvd vyhrazenych pro mlééné vyrob-
ky, bylo Rizeni o pfedbézné otazce ve véci
némeckého vyrobce soéjovych potravin
s pouzitim nazvu jako mléko a syr, vystu-
pem z néhoz byl Rozsudek Evropského
soudniho dvora z 14. ¢ervna 2017.\V ném
Ize najit pravni oporu pro zamezeni zneu-
zivani nazvd mlé¢nych vyrobkd evropskou
legislativou regulovanych, jako jsou napf.
mléko, smetana, syr, jogurt atd., dale i ta-
kovych, které regulovany sice nejsou, ale
spotfebitel si je bézné s mlékem spojuje
- jako napf. slehac¢ka. Rozsudek potvrdil
stdle platna pravidla, a to:

- Pojem ,mléko“ a oznaceni pouzivand
pro mlécné vyrobky se mohou pouZzi-
vat i v souvislosti se slovem nebo slo-
vy pro oznaceni sloZenych produktu,
u nichZ Zadna cast nenahrazuje a ani
nema nahrazovat Zddnou slozku mié-
ka a jejichz zakladni soucédsti ve smys-
lu mnozZstvi nebo charakteristiky pro-
duktu je mléko nebo milécny vyrobek.

- Pro jiné nez mlécné produkty se nesmi
pouzit Zadna etiketa, obchodni doku-
ment, propagacni material ani Zadna
forma reklamy, ani jakykoli zptisob
obchodni upravy uvadéjici, naznaéu-



jici nebo vyvolavajici dojem, Ze dany
produkt je produktem odvétvi mléka
a mlécnych vyrobkil.

- | kdyZ napr. némecky vyraz ,Sahne“ -
stejné jako francouzsky vyraz ,chan-
tilly“ (slehacka) neni uveden mezi
ndzvy miléénych vyrobkiu vyjmeno-
vanymi v priloze VIl casti lll bodé 2
druhém pododstavci pism. a) nari-
zeni ¢. 1308/2013, nic to neméni na
tom, Ze tento vyraz oznacluje smeta-
nu, kterou lze uslehat. Jednd se tedy
0 ndzev ve smyslu c¢lanku 17 narizeni
¢. 1169/2011, skutecné pouZivany pro
mlécny vyrobek. Uvedeny vyraz tedy
nelze legdalné pouzit pro oznaceni Cisté
rostlinného produktu.

Jakkoliv se tedy mUze zdat vyrobcim
rostlinnych potravin nazev napt. rostlinna
smetana (Slehacka) jako normalni, je to
s nadsazkou v podstaté stejny nesmysl,
jako by byl napt. nazev veprovd mrkev.
Bohuzel tyto ndzvy parazitujici na mlé-
ku se stale objevuji ani ne tak pfimo na
obalech rostlinnych produktl, kde hrozi
pfima finan¢ni sankce od dozorovych or-
gand, ale zejména v rlaznych reklamach,
marketingovych materidlech, webovych
strankach apod., kde je dosah dozorovych
organl mensi.

V fijnu roku 2020 se zabyval oznacova-
nim tzv. alternativnich potravin pro masné
a mlécné vyrobky i Evropsky parlament,
ktery hlasovanim opét potvrdil zakaz ja-
kéhokoli pfimého i nepfimého odkazu na
mlééné vyrobky pro rostlinné potraviny.
Proti tomu se samoziejmé zvedla velka
vina protestl rliznych veganskych spolkd,

aktivistl a neziskovych sdruzeni, které po-
vazuji zivocisné produkty za vyznamného
plvodce sklenikovych plynl a v jejichz
prohlasenich se objevuji naprosto absurd-
ni pojmy jako napf. ,nezbytny rozvoj rost-
linného mlékdrenského odvétvi a nutnost
odmitnuti omezeni rostlinnych mlécnych
vyrobki“ apod., vée v ramci zavadéni
nové Evropské strategie Farm to Fork.

O tom, jak byl tento tlak silny, svéd-
¢i i revize tohoto pristupu Evropského
parlamentu z 28. 5. 2021 - ten novym
dokumentem zrusil pdvodni rozhodnuti
a umoznil jednak nové rostlinnym pro-
duktdm pouzivat popisné priviastky jako
smetanova nebo maslova chut apod. od-
kazujici na mlé¢né vyrobky a dale i pod-
pofil moznost pouzivat stejné zplsoby
baleni jako u mlé¢nych vyrobkl véetné
uvedeni environmentalniho srovnani do-
padt mlé¢nych a rostlinnych produktd na
Zivotni prostfedi na téchto obalech. Zakaz
pouzivat pro rostlinné produkty nazvy pfi-
mo jako mléko, smetana, syr apod. vsak
z(Ostava nadale v platnosti.

Rostlinné produkty jisté maji své misto
na trhu a neni zadny ddvod pro to, aby
si je spotfebitel nemohl vybrat a kou-
pit, paklize se tak rozhodne. | pfes vyse
uvedeny pfistup evropskych ufednikd by
nemély ale byt svym nazvem ani dalSim
oznacenim pfimo srovnavany s mlékem
a mlé¢nymi vyrobky a nabizeny ani jako
jejich adekvatni alternativy, protoze svy-
mi nutri¢nimi a senzorickymi vlastnostmi
i moznostmi pouziti se jednd o potraviny
naprosto jiné.
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Aby bylo zamezeno uvedeni spotfe-
bitele v omyl pfi koupi, mély by byt tyto
rostlinné vyrobky nabizeny v trzni siti od-
délené od vyrobk( mlé¢nych. Pfi kontro-
le prodeje rostlinnych vyrobkd postupuje
Statni zemédélska inspekce CR vzdy na
zakladé komplexniho posouzeni konkrét-
ni situace, zda zplsob, jakym je vyrobek
nabizen k prodeji, dlvodné vyvolava ne-
bezpec¢i zamény s mlécnymi produkty
a naruseni vyslovné ochrany pro nazvy
mlécnych vyrobkl vyplyvajici z nafizeni
¢. 1308/2013 ¢i nikoliv. V obchodech ne-
smi byt rostlinné produkty jako napodo-
beniny mlé¢nych vyrobk( nabizeny zpu-
sobem, ktery by ve spotiebiteli vyvolaval
dojem, Ze jde o skute¢ny mlé¢ny vyrobek.
Neni viak nezbytné nutné takové vyrobky
prodavat ve zvlastnich chladicich zafize-
nich ¢i v samostatnych regalech, staci,
kdyz je na viditelném misté (naptiklad na
regalovém stitku) uvedena jasna transpa-
rentni, dobfe citelna a viditelna informa-
ce, ze se jedna o rostlinny produkt (jako
napodobenina mléénych vyrobkl ¢i al-
ternativa mlé¢ného vyrobku) a vyrobek
je jasné odlisen od vyrobkd, se kterymi
by mohl byt zaménén. Z oznaceni kazdé-
ho vyrobku musi byt zfejmé, Ze se jedna
o napodobeninu ¢&i alternativu mlé¢ného
vyrobku. Nad regaly, ve kterych jsou ved-
le mlécnych vyrobk( umistény rovnéz na-
podobeniny mlé¢nych vyrobk(, mize byt
uvedeno oznaceni, zZe se jednd o ,MIé¢né
vyrobky a mlécné alternativy“, pokud je
tato skute¢nost pravdiva (naptiklad jo-
gurty a zaroven vyrobek typu ,Netradi¢ni
pomazankové®). Napodobeniny mlé¢nych
vyrobkl umisténé v samoobsluznych
chladicich vitrinach nebo regalech spo-
le¢né s mléénymi vyrobky nemusi byt
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prostorové od sebe oddéleny, ale musi
byt oznaceny tak, aby spotfebiteli bylo
jasné, ze se jednd o alternativu mlé¢né-
ho vyrobku. Chladici box, ve kterém jsou
rostlinné produkty (napodobeniny mléc-
nych vyrobk() umistény vedle mlé¢nych
vyrobk(, nelze oznacit souhrnnym na-
zvem ,mlé¢né vyrobky“. Za dostacujici
Ize pozadovat napf. oznaceni ,alternativa
mlé¢ného vyrobku“. Je vsak potfeba u ka-
zdého jednotlivého produktu zjistovat pfi
posuzovani souladu oznaceni s platnymi
pravnimi predpisy aspekt zaménitelnosti
¢i klamavosti pro primérného kone¢ného
spotfebitele.




@y 4 2| e

Dopady vyroby mléénych vyrobku a rostlinnych
produktu na zivotni prostredi

Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Posuzovani dopadll potravinovych systé-
mU{ na zivotni prostiedi a jejich snizova-
dopadl pouhych vyrobkl rostlinného ¢i
Zivocisného plivodu. Komplexni potravi-
novy systém vyzaduje totiz vicerozmérny
pfistup, nebot i rostliny a zvifata funguji
jako propojeny a integrovany systém.

Na jedné strané se muze zdat, ze alter-
nativni vyrobky rostlinného plvodu mo-
hou byt v mnozZstevnim vyjadfeni Setrnéjsi
k zivotnimu prostfedi nezli mléko a mléc-
né vyrobky, nicméné zcela jiny pohled
ziskame, pokud vyjadfime tyto dopady
na nutri¢ni hodnotu obou typ0 produktu.
Mlékarenstvi poskytuje kromeé vyzivy jes-
té navic mnoho dalSich vyznamnych hod-
not ve srovnani s péstovanim rostlinnych
monokultur, jakou je napfiklad séja. Jsou
jimi biologicka rozmanitost, biomasa, vi-
talita venkova, zachovani tradi¢ni krajiny,
pastviny atd. V pfipadé environmentalnich
pfinosud vyrobk{ na rostlinné bazi neni bo-
huzel k dispozici dostatek dlikaz( a dopo-
sud také bylo na toto téma publikovano
jen velmi malo presveédcivych védeckych
praci. Naopak v ptipadé mléka mame
k dispozici dostatek informaci o konkrét-
nich dopadech na zivotni prostfedi poci-
naje chovem skotu a prvovyrobou mléka,
az po environmentdlnimi dopady zpra-
covatelského primyslu a zhodnocovani
a vyuzivani vedlejsich zivocisnych vyrob-
k0 a odpadd.

Dopady mlékarenstvi na zZivotni prostredi

Mlékarenstvi ovlivhuje Zivotni prostredi
podobné jako jind potravinarska odvét-
vi, nicméné zejména v poslednich letech
pfijima celou fadu vyzev ke snizovani jeho
dopadi a je mozné ho v tomto sméru po-
kladat za velice proaktivni.

Skutecnosti opravdu je, Ze mlékarensky
sektor je odpovédny za vypousténi 2,7 %
celosvétovych emisi sklenikovych plynd.
Nicméné mezi lety 2005 az 2015 pfijal
sektor takova opatreni, ze se vyse téchto
emisi globalné snizila 0 11 % (FAO, 2010;
FAO, 2019). Emise sklenikovych plynd, za
které je zodpovédny mlékarensky sektor
(od prvovyroby mléka pres jeho zpraco-
vani az po distribuci vyrokd), jsou méreny
prostfednictvim mezinarodné dohodnuté
metodiky FAO/LEAP a maji prGmérnou
hodnotu 2,8 kg ekvivalentu CO, na 1 litr
mléka. V zemich OECD je tato hodno-
ta nizsi, a to 1,7 ekvivalentu CO_ /I mléka
(FAO, 2013). Mlékarenstvi trvale pfijima
nova opatfeni a zavadi nové technologie,
aby byly tyto nezadouci dopady na zivotni
prostfedi i nadale maximalné eliminovany.
Spole¢ny zavazek celého globalniho od-
vétvi se rovnéz odrazi v tzv. Rotterdamské
mlécné deklaraci (www.fil-idf.org/the-
-dairy-declaration/).
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Dopady rostlinnych alternativ mléénych
vyrobku na Zivotni prostiedi

Alternativy mlé¢nych vyrobkd na rost-
linné bazi, napf. rostlinné napoje, jsou
zpracované a presné sestavené produkty,
k jejichz vyrobé se pouzivaji rizné plodi-
ny, z nichz ma ale kazda rozdilny dopad na
Zivotni prostredi, ktery maze byt i pomér-
né vyznamny.

Slozeni rostlinnych nahrad mlze vycha-
zet ze s6ji, mandli, ovsa ¢&i ryze, pficemz
védecky podlozené informace o dopadu
na zivotni prostfedi se obvykle tykaji su-
rovinovych plodin, ale ne kone¢nych pro-
duktd, které se z nich pFipravuji.

Uvadéna stfedni hodnota emisi skle-
nikovych plynl pro séjovy napoj je 0,75
kg ekvivalentu CO, na litr, maximalni
hodnota mlze byt az 1,5 kg ekvivalen-
tu CO,. Na tuto hodnotu ma vliv i misto
péstovani soéjovych bobl, napf. zda se tak
délo v Brazilii nebo v Evropé a zda byla
tedy surovina pfevazena napfi¢ planetou.
Ve srovnani k tomu je uvadéna sveétova
stfedni hodnota emisi sklenikovych plynd
u samotného konzumniho mléka 1,29 kg
ekvivalentu CO,/litr, a stfedni hodnota pro
Severni Ameriku je 1,16 kg ekvivalentu
CO_/litr (udaje nezahrnuji sekvestraci, tj.
zpétné ukladani ¢asti uhliku do pldy na
pastvinach, ktera by méla byt jesté ode-
¢tena od této hodnoty).

Mandle je plodina velmi naro¢na na
vodu a pouziti pesticidd (pokud se nejed-
nd o produkt v bio kvalité). Uvadéna vodni
stopa je 10 240 litrd vody na 1 kg man-
dlovych jader (IDF Task Force, 2020; Mo-
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ttet a kol. 2017). Primérna hodnota emisi
sklenikovych plyna je v pfipadé mandlo-
vého nebo kokosového napoje na drovni
0,42 kg CO,/litr (IDF Task Force, 2020).

Dalsi ¢asto pouzivana plodina pfi pfi-
pravé nahrazek je ryze, kterd ma rovnéz
vyznamnou uhlikovou stopu kvUli emisim
metanu a kterd je také plodinou naro¢nou
na vodu. U ryze se udava z rostlinnych
plodin viibec nejvyssi hodnota emisi skle-
nikovych plyn(, a to 2,55 kg ekvivalentu
CO,/kg. Hodnota emisi sklenikovych ply-
nd je u ovesného napoje 0,3 kg ekvivalen-
tu CO,/litr (IDF Task Force, 2020).

Porovnani dopadu na Zivotni prostiedi
ve vyjadfeni na vyzivovou hodnotu

Ve vyjadfeni emisi na kg produktu nebo
poddvanou porci vychazeji pro Zzivotni
prostfedi sice pfiznivéji rostlinné nahraz-
ky, které v pfepoctu na kilogram vykazuji
nizsi uhlikovou stopu. Tento koncept je
proto ¢asto vyuzivan v marketingu rost-
linnych ndapoji. Mléko coby komplexni
vyzivova matrice se vsak z pohledu svych
vyzivovych hodnot naprosto lisi od zminé-
nych rostlinnych alternativ. Pokud v tom-
to pripadé pristoupime k porovnani emisi
sklenikovych plynd mezi mlékem a jeho
nahrazkami z rostlinnych zdrojd a vyjadri-
me je mnozstvim emisi na vyzivovou hod-
notu potraviny, zjistime, ze tato hodnota

Proto také OSN ve vztahu k udrzitelné
stravé doporucila, Ze je potfeba zohledno-
vat vSechny ctyfi pilife udrzitelnosti, coz
tedy znamena, Ze emise sklenikovych ply-
nG v pfipadé mléka a rostlinnych napoja



musi byt pfizplsobeny rovnéz nutri¢nim
a ekonomickym faktorm. Stejné tak véda
podporuje zahrnuti nutricniho a ekono-
mického méritka do hodnoceni ekologic-
ké stopy potravin (IDF Task Force, 2020).

Skutecnosti je, ze spotrebitelské vnima-
ni lepsi vyhodnosti rostlinnych alternativ
z pohledu ekologie je vlastné zplsobeno
vyse uvedenymi dezinformacemi a pou-
hym zjednodusovanim reality.

Co hovoti tedy ve prospéch mléka
a mléénych vyrobkt?

Jak jiz bylo naznaceno, existuje cela rada
védeckych dikazl o tom, ze mléko ma
pfiznivéjsi dopad na zZivotni prostfedi nez
alternativy z rostlinnych zdroja. V globalni
cirkularni bio-ekonomice zajistuje mléka-
renstvi celou fadu cennych roli véetné po-
zitivniho vlivu na efektivnéjsi zemédélstvi.
Sem patfi napfiklad zhodnocovani vznika-
jicich vedlejsich produktl, recyklace bio-
masy z nepozivatelnych zdrojd, zlep3o-
vani urodnosti pldy a sekvestrace uhliku
recyklaci hnoje jako hnojiva a udrzovani
trvalych travnich porostli, poskytovani
surovin pro vyrobu obnovitelnych energii
a také vyuziti vedlejsich zivocisnych pro-
dukth pro prlmyslové zpracovani (napf.
pro vyrobu krmiv, pro kosmeticky pramysl
a dalsi).

Nesmime také zapomenout na vyznam
v ekosystému, zejména napomahani roz-
voji venkova, krajinotvorbu a ochranu bio-
logické rozmanitosti a kulturniho dédictvi.
Zminit musime i skute¢nost, Zze zatimco je
mléko jako surovina ze sta procent stra-
vitelné, tedy konzumovatelné, neni tomu

tak ve znac¢né mife u rostlinnych surovin,
kde po zpracovani zlstava velké mnozstvi
nestravitelnych zbytk( (naptiklad slupky
z bobu apod.). Obsah bilkovin v rostlin-
nych napojich je casto velmi nizky, obvyk-
le nepfesahuje 1%.

Zajimavou informaci je pocet publi-
kovanych studii o hodnoceni zivotniho
cyklu vyrobku (tzv. LCA neboli Life-Cycle
Assessment) dostupnych v roce 2017:
v pfipadé mléka to je 77 studii, u ryze 12
praci; u ofechll pouhych 7; u ovsa 4 stu-
die, u soji 2 prace a 2 studie u s6jového
napoje a pro mandlové a kokosové mléko
existuje pouze 1 studie (IDF Task Force,
2020). Nedostatek publikovanych udajl
LCA u rostlinnych surovin je urcité zasad-
ni, pokud mame informovat o doporuce-
ném vybéru potraviny s ohledem na jeji
environmentalni dopad. A zde se zase se-
tkavame s marketingovou dezinterpretaci,
kdyz s ohledem na nizsi emise skleniko-
vych plynU je v pfipadé rostlinnych suro-
vin uvadéna lepsi udrzitelnost u rostlinné
stravy.

Slozitost potravinového systému

Pouzivané metodiky slouzici k vyhodno-
covani dopadd potravinovych systému
na zivotni prostredi maji samoziejmé své
mezni limity. Pfezvykavci a zejména mléc¢-
ny skot hraji v udrzitelnych potravnich
systémech vyznamnou roli. Uvédomme
si, Zze 86 % surovin (krmiv) ur¢enych ce-
losvétové pro hospodaiska zvifata neni
jedla, resp. stravitelna lidmi (Mottet a kol.,
2017). Mlécny skot se zivi pfedevsim ta-
kovou rostlinnou stravou, kterd je clové-
kem nepozivatelna. V podstaté tak zhod-
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nocuje nékteré vedlejsi produkty prdmyslu
a ty preménuje na vysoce kvalitni bilkovi-
ny vhodné pro lidi. Hospodarska zvirata,
véetné mlé¢ného skotu hraji dalezitou roli
vV nepotravinafském systému. Lidé vyu-
Zivaji ve svém zivoté mnoho vedlejsich
produktd vznikajicich pfi chovu dobytka.
Kromé mléka a masa jsou to také I0j, tuk
a dalsi vedlejsi suroviny, které se pak vyu-
Zivaji v primyslu, zdravotnictvi nebo v do-
macnosti (Ockerman a Hansen, 2000).

Analyza Zivotniho cyklu zalozena na
hmotnostnim srovnani (tedy ve vyjadreni
na kg produktu) je jednorozmérna. K za-
jisténi holistického pohledu na diskusi
o potravindch a stravovani je zapotfebi
vicerozmérné hodnoceni udrzitelnosti
s ohledem na socialni, ekonomické, envi-
ronmentalni a zdravotni/vyzivové aspekty
potravin. Biologie pldy véetné obsahu
pudniho uhliku neni vzdy fadné zohledné-
na, i kdyz je zdsadni pro udrzitelnost ze-
meédelské pldy s dopady na jeji rodnost
a strukturu, schopnost zadrzovat vodu,
odolnost vU¢i suchu, odolnost proti ero-
zi a sekvestraci uhliku. PFi srovnani pouze
rostlinné produkce s docasnymi travnimi
porosty a zvifaty bychom méli vzit v tva-
hu dllezitost ztraty uhliku v padé.

Pfi hodnoceni potravinového ekosys-
tému tedy musime posuzovat komplexné
zhodnocovani bilkovin, nutri¢ni cyklus,
celkovou vyrobu potravin a také pfispé-
vek kulturni.
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V soucasnych védeckych analyzach za-
méfenych jen na maly vysek skute¢nos-
ti, tedy na emise sklenikovych plyn(, se
¢asto neuvazuje o zachovani biologické
rozmanitosti. Systémové modulace pro
budouci vyvoj musi proto zahrnovat holis-
ticky pfistup zaméreny na to, jak jsou véci
vzajemné a dynamicky propojeny, a mély
by tedy poskytnout objektivni nebo chce-
te-li ,vicerozmérné“ vysledky.
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Zavér - Mléko versus rostlinné alternativy

Ing. Jifi Kopacek, CSc., Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.

Pred soucasnym mlékarenstvim stoji mi-
mofadny ukol v obhajeni nezastupitelné
role mléka a mlécnych vyrobkd ve vyvaze-
né a zdravé stravé celosvétové populace.
Vyrobci rostlinnych nahrazek ¢asto totiz
doslova diskredituji vyznam mléka a Sife-
nim nepodlozenych dezinformaci posko-
zuji dobré image mlé¢nych potravin. Tato
publikace na zakladé védeckych dlkazl
pfinesla fadu informaci a faktl o srovnani
mléka a mlé¢nych vyrobk( s alternativa-
mi téchto vyrobk( vyrobenych z rostlin-
nych surovin. Shriime tedy na zavér hlavni
védecky podlozend zjisténi o porovnani
obou skupin vyrobkd.

Srovnani z pohledu zdravi a vyzivy

Oproti alternativnim produktim z rostlin-
nych surovin predstavuje mléko komplexni
vyZivou matrici pfirozené bohatou na ves-
keré zakladni Ziviny a stejné tak vyznam-
nou skalu dalezitych mikronutrient(. Mlé-
ko je jedine¢nym produktem prave diky
této matrici, kterd je nejenom souborem
véech téchto obsazenych zivin, ale i jejich
vzajemnych interakci. Jednoduse feceno,
mléko a mlé¢né vyrobky jsou neuvéfitelné
dllezitym a cennym pfispévatelem Zzivin
pro nutricné vyvazenou a zdravou stravu,
a tyto pfinosy jsou velmi dobfe zdoku-
mentovany ve védecké literature.

Podobné vyhody ale nebyly prokazany
u rostlinnych vyrobkd, které jsou pfi svém
zpracovani toliko obohacovany a for-
mulovany tak, aby ¢aste¢né napodobily

nutriéni pfinos mléka. Nutrienty obsazené
v rostlinnych vyrobcich jako takovych ma-
trici netvori, a napriklad jejich biologicka
hodnota bilkovin je az 0 10-30 % nizsi nez
v pfipadé bilkovin zivociSnych. V soucas-
né dobeé neexistuji v podstaté ani védecké
dlkazy, které by podporily zdravotni pfi-
nosy rostlinnych alternativ jako takovych,
a nemuze byt tudiz podporovano tvrzeni,
Ze jsou rostlinné produkty zdravéjsi nebo
dokonce nutri¢né ekvivalentni alternati-
vou k mléénym vyrobklm. Prosté neexis-
tuje zadny vzorec - receptura, podle kte-
rého by mohlo byt napodobeno jedine¢né
slozeni mléka a mlé¢nych vyrobkd.

Srovnani z pohledu dopadii na zZivotni
prostredi

Dopady na zivotni prostfedi jsou vétsi-
nou druhym nejuvadénéjsim argumen-
tem o vyhodnosti rostlinnych nahrazek
mlécnych vyrobkl predkladanych jejich
zastanci. Posuzovani dopadl potravino-
vych systém0 na Zivotni prostfedi a jejich
rovnavani dopadd pouhych vyrobki rost-
linného ¢i zivocisného plvodu. Komplexni
potravinovy systém vyZzaduje vicerozmér-
ny pfistup, nebot i rostliny a zvifata fun-
guji jako propojeny a integrovany systém.

Na jedné strané se muize zdat, ze al-
ternativni vyrobky rostlinného pavodu
mohou byt v mnozstevnim vyjadreni
k Zivotnimu prostredi Setrnéjsi nezli mlé-
ko a mlé¢né vyrobky, nicméné zcela jiny
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pohled ziskame, pokud vyjadfime tyto do-
pady na nutri¢ni hodnotu obou typl pro-
duktl. Mlékarenstvi poskytuje kromé vyzi-
vy jesté navic mnoho dalsich vyznamnych
hodnot ve srovnani s péstovanim rostlin-
nych monokultur, jakou je napfiklad séja.
Jsou jimi biologicka rozmanitost, biomasa,
vitalita venkova, zachovani tradi¢ni krajiny,
pastviny atd. V pfipadé environmentdlnich
pfinost vyrobk(l na rostlinné bazi neni bo-
huzel k dispozici dostatek diikaz( a dopo-
sud také bylo na toto téma publikovano jen
velmi malo presvéd¢ivych védeckych praci.
Naopak v pfipadé mléka mame k dispozici
dostatek informaci o konkrétnich dopa-
dech na zivotni prostiedi poc¢inaje chovem
skotu a prvovyrobou mléka, az po envi-
ronmentalnimi dopady zpracovatelského
primyslu a zhodnocovani a vyuzivani ved-
lejsich zivocisnych vyrobk( a odpadu.

Srovnani z pohledu ekonomiky

Jak se uvadi v Rotterdamské mlékarské
deklaraci IDF/FAO z roku 2016, je dob-
ré si pfipomenout a uvédomit, ze vyroba
a zpracovani mléka poskytuje obzivu nej-
méné jedné miliardé lidi na nasi planeté.

Z pohledu vyzivy jsou pak mléko a mléc¢-
né vyrobky potravinami snadno dostup-
nymi spotrebitellim po celém svété. Jsou
totiz nepostradatelnym zdrojem naklado-
vé nejefektivnéjsich Zivin nezbytnych pro
udrzitelnou stravu. A navic, naklady na
1 gram nebo mikrogram bilkovin, vapniku
a vitaminl obsazenych v mléce a mléc-
nych produktech jsou vyrazné nizsi, nez
tomu je u zivin ziskavanych z vyrobkd na
rostlinné bazi, coz Cini prave tyto vyrobky
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méné dostupnymi pro nizkopfijmové sku-
piny obyvatel.

Srovnani z pohledu vyrobni technologie

MIéko je Cisté pfirodni produkt s minimal-
nim zasahem do jeho slozeni (s vyjimkou
standardizace tu¢nosti nebo cileného sni-
zeni obsahu laktézy), zatimco rostlinné
nahrazky jsou zpracovanymi a ¢asto for-
mulovanymi potravinami.

Dals$im vyznamnym rozdilem pak je
skutecnost, Ze pfi vyrobé rostlinnych na-
hrazek vznika pfi pracovani jednotlivych
druhd rostlinnych surovin (s6ja, man-
dle, oves, ryze a dalsi) pomérné znaéné
mnozstvi odpadl a tézko odstranitelnych
vedlejsich produktl. Naproti tomu je zna-
mo, ze mlékarensky sektor velmi Uspésné
né produkty vznikajici pfi zpracovani mlé-
ka, jako jsou napf. podmasli, syrovatka,
odrezky ze syr( apod.

Srovnani z regulativniho pohledu

V souladu s obecnym kodexovym stan-
dardem pro pouzivani mlé¢nych termin(
(Codex General Standard for Use of Dai-
ry Terms) je pouzivani mlé¢nych termina/
vyrazl (mléko, maslo, jogurt, syr apod.)
vyhrazeno vylu¢né pro mlééné vyrobky.

V ndvaznosti na dal$i mezinarodni ko-
dexovou normu (Codex Guidelines on
Claims) je povoleno pouzivani oznaceni
.bez laktozy“ pouze u mlé¢nych vyrobkd,
v pfipadé rostlinnych alternativ je tedy vy-
louceno.



Srovnani z pohledu bezpecénosti potravin

Potraviny, které jsou na trh uvadény
v souladu s pfislusnou potravinovou le-
gislativou, jsou vzdy bezpe¢né pro kon-
zumaci. K zajisténi kvality mléka existuje
fada predpist a jeji kontrola a testovani je
mimoradné dobrie zvladnuto uz pro sku-
te¢nost, Ze jsou vyrobky z mléka velmi
dllezitou soucasti vyzivy déti. Také v pfi-
padé rostlinnych produkt(l existuji pfisné
pfedpisy stanovujici uroven bezpecnosti
znamych kontaminant( v pouzitych rost-
linnych surovinach pouzitych k jejich vy-
robé.

Souhrnné lze tedy fFici, Ze z pohledu
bezpec¢nosti potravin neni rozdil mezi
mléénymi vyrobky a jejich alternativami
z rostlinnych zdroja.

Srovnani z pohledu spotrebitelského
vnimani

Spotiebitelské vnimani rostlinnych alter-
nativnich vyrobkl versus mléka a mléc-
nych vyrobka byva casto zmatec¢né. Spo-
trebitelé se ¢asto domnivaji a zavadéjici
marketingové komunikace nepodlozené
védeckymi dikazy je v tom navic utvrzuji,
Ze jsou rostlinné nahrazky nutricné ekvi-
valentni, a dokonce nékdy i lepsi nez mlé-
ko. Zmatek panuje ohledné produktd (viz
napf. oznacovani séjové ¢i mandlového
napoje za ,mléko), ale nejasnosti panuji
také z pohledu pfijmu zivin (coz jsme si jiz
vysvétlili drive).

Zcela zavérem je dobré si uvédomit, ze
mléko a mlécné vyrobky jsou po tisice let
soucasti kulturniho dédictvi a tradic lid-
stva po celém svété. Pro kazdého chova-
tele mlé¢ného skotu je pro jeho uspésnost
a zivobyti také zcela zasadni zdravi a dob-
rd pohoda zvifat a dosazeni vseobecné-
ho povédomi o tom, Zze o kazdé zvife ve
staji je vzdy dobre postarano. Farmari se
neustale snazi vylepsovat chovatelské po-
stupy na svych farmach a zlepSovat dobré
Zivotni podminky pro zvifata. Nejsou to
ale pouze nové chovatelské postupy, je to
i zajem o zajistovani kvalitnich a vyzivove
hodnotnych krmiv, dostate¢ného pfisunu
vody a dlsledna kontrola zdravotniho sta-
vu zvifat. Zdrava a spokojena dojnice tak
pfedurcuje kvalitni a vyzivové hodnotné
mléko.
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