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UvVOD

Tématem této bakalaiské prace je mléko a mlé¢né vyrobky. Do lidské stravy patii od
pocatkii domestikace dobytka, tedy jiz mnoho tisic let. Pro mldd’ata savci je mléko
Vv prvnich mésicich Zivota jedinym zdrojem energie a nezbytnych Zivin.

V dnesni dob¢ je vSak vliv mlécnych potravin na lidské zdravi stale vice diskutovan.
Razné vyzkumy o této problematice jsou stale Castéji rozporuplné. Debata o vlivu mléka
na nase zdravi se vétSinou tyka mléka hospodarskych zvitat, predevsim kravského, a jeho
vlivu na dospélé jedince. Vysledky studii zamétenych na tato témata jsou vétSinou dvojiho
charakteru a spole¢nost je tak polarizovana do dvou nazorovych tabort. Prvni pol zastava
nazor, ze mlé¢né potraviny nepatii do lidského jidelnicku a Ze pravé mléko kvili svému
slozeni muaze pfispivat ke zvySenému vyskytu nekterych civilizacnich onemocnéni, jako
jsou napf. kardiovaskularni choroby ¢i rakovina. Druhy pél je opa¢ného nazoru. V mléku
vidi potravinu, ktera je bohata na diilezité makro i mikroziviny. Casto se zmifiuje o obsahu
dobfie vstiebatelného vapniku a dale o prebiotickych G¢incich na stievni mikrofloru, ale i o
dalsich vlastnostech. Ambici nasi bakalafské prace ovSem neni rozhodnout spor o vlivu
mléka na lidské zdravi, nebot’ to neni v nasich silach, ale nezaujatym pohledem zjistit, jaky
je v takto polarizované a odliSnymi nazory ovlivnéné spolecnosti realny stav konzumace
mlécnych potravin a jaka je kvalita jejich sloZeni.

Kromé samotného mléka v dneSni dobé mame moZznost konzumovat rozlicné druhy
mlécnych vyrobkli. Nez se tyto vyrobky dostanou na stil spotiebitele, prochazi
technologickymi upravami pii vyrobé. At uz mléko ovliviiuje nase zdravi vice ¢i méng,
V potravinarském primyslu prochazi cestou zpracovani, na jejimz konci obsahuje mléény
vyrobek odlisSné poméry hlavnich zivin, které mohou byt biochemicky zménény vlivem
podminek pfi zpracovani. Kromé toho také dochazi k obohaceni vyrobku o ptidavné latky,
jako jsou barviva, sladidla, zvyraziiovace chuti, konzervanty a dal$i komponenty. Proto
vyrobky jednoho druhu mlécné potraviny (napft. jogurtd, syri) mohou mit velmi rizna
slozeni. Pokud tak chceme hodnotit vliv mlé¢nych potravin na zdravi, musime znat slozeni
konkrétniho vyrobku. Slozeni potravin urCenych pro déti do tii let je regulovano
samostatnou vyhlaskou. Vybér stravy déti predskolniho véku je jesté v pomérné velké mite
ovlivnén rodi¢i. AvSak déti mladSiho Skolniho veku si asto do urcité miry voli samy, jaké
tom, jak si vybrat zdravy vyrobek, a jak je to dulezité. Proto za nejvice ohrozenou skupinu

povazujeme déti mladsiho skolniho véku.
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Nase bakalarska prace je rozdélena na teoretickou a praktickou cast. V teoretické casti
se zabyvame mlékem, jeho vlastnostmi, slozenim a vlivem jeho komponent na lidské
zdravi. Déle se zabyvame jeho zpracovanim na vybrané mlécné vyrobky, které vypovida o
biochemickych zménach téchto vyrobkil vlivem technologie vyroby. Pro nasi praci je také
dilezita charakteristika obdobi mladsiho Skolniho veéku, zmény a vyzivova specifika
V tomto obdobi a vztah mezi vyvojem détského organismu a konzumaci mléka a mléénych
vyrobkl. V praktické ¢asti se vénujeme zjisténi, jaky je stav konzumace mléka a mléénych
vyrobkt v jidelnicku déti mladsiho Skolniho véku. Zjistujeme, které mlééné vyrobky déti
opravdu jedi, jak Casto a pro¢, co tyto konkrétni mlé¢né vyrobky obsahuji, a jaky mohou
mit vliv na détské zdravi.

Problematika zdravi déti je mi velmi blizka, protoze se ve svém volném case vénuji
vychovné ¢innosti na prvnim stupni zakladnich Skol. O zdravou stravu se zajimam 1 ve
svém Soukromém zivot¢ a snazim se ji dodrzovat. S tématy vyzivy déti a vhodnosti mléka
a mléénych vyrobku v lidském jidelnicku jsem se setkala na celostatni konferenci Vyziva a
zdravi. Tato problematika m& velmi zaujala. Chtéla jsem zjistit, jaky je skutecny stav
konzumace mlé¢nych vyrobka détmi a dozvédét se vice o tomto tématu. Proto jsem si jako

téma své bakalatské prace zvolila pravé tento ndmét.
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TEORETICKA CAST



1 OBDOBI MLADSIHO SKOLNIHO VEKU

1.1 Charakteristika vyvoje v obdobi mladsiho §kolniho véku

Obdobi mladsiho Skolniho véku je dle Stozického a Sykory (2015) vymezeno
nastupem ditéte do prvni tfidy zakladni Skoly po adolescencni rdstovy spurt. VEkové
rozpéti je proto obvykle pocitdno od 6 do 12 let. V tomto obdobi je télesny rust déti
relativné staly. Dochézi k nartistu télesné vysky praimérné 6 cm za rok a ke zvétSeni télesné
hmotnosti asi 2,5 az 3 kg za rok (STOZICKY, SYKOTA ET AL., 2015). 'V mladsim
Skolnim vé€ku dochdzi k intenzivnimu télesnému i1 psychickému vyvoji. Zacind obména
prvni dentice z mlé¢ného chrupu na chrup definitivni. Mezi 6. a 10. rokem dochazi ke
zpomaleni ristu do vysky, ovSem asi od 10. az 12. roku se rychlost ristu opét zvysuje.
Patrné jsou rozdily mezi rychlosti vyvoje divek a chlapct. Diky rozdilné hormonélni
regulaci dospivaji do obdobi adolescence divky dfive. Proto mohou v tomto obdobi
piekonat chlapce ve vzristu. V tomto obdobi se také zacinaji vyvijet sekundarni pohlavni
znaky. U divek kolem 9. a 10. roku rostou kosti panevni a zacina se zdvihat mamila. Ve
véku 12 let jiz u divek zacind rlst pubického ochlupeni, rozvoj mléEné Zlazy a objevuje se
menarché. U chlapcti dochazi k vyvoji sekundarnich pohlavnich znaki obvykle pozdéji.
Kolem 10. a 11. roku dochézi k prvnimu vzristu testes a penisu (STOZICKY, SYKOTA
ET AL., 2015). B&hem mladsiho Skolniho véku nastdvaji také dilezité zmény ve vyvoji
operného a pohybového aparatu. I presto, Ze rychly rist do vySky je charakteristicky spiSe
pro ptedSkolni obdobi a adolescenci, je 1 mladsi Skolni veék vyznamny z hlediska vyvoje
kostry. Dochazi ke ztlusténi okraju tél obratli. Vytvari se druhy a treti kostréni obratel.
Vlivem zmén v tahu svalstva, tizi hlavy, ttrob a dal§im faktortim, se vyviji zakfiveni patefe
vyraznou tvorbou hrudni kyfosy. Na hornich koncetindch se zakladaji sekundarni
osifikacni jadra lopatky, kosti pazni a loketni. K nejvyraznéj$im zménadm dolnich koncetin
patii pocatek diferenciace panve. U chlapcii se jedna o zvyraznéni panevni vysky, zatimco
u divek nabyva dominantniho rozméru §itka panve (SINEL‘NIKOV, 1980). Celkove se
zpeviuje kostra, roste svalova hmota a télesna sila. Obdobi prvnich skolnich let je spojeno
svelkou fyzickou aktivitou. Dochazi ke zdokonalovani motorickych funkci pomoci
sportovnich her, které pomahaji specializaci pohybl. Vyviji se spojeni a spoluprace mezi
nervovym a svalovym systémem, ¢imz se lepSi koordinace pohybll pievdzné jemné

motoriky. Zmeény jsou patrné i ve vyvoji samotného nervového sytému. Proces
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myelinizace nervovych vladken je u konce, mozkova hmota piestava rast, zmény vSak
nastavaji v mozkovych spojich. Projevem je utvafeni silnéjsSiho abstraktniho mysleni a
rozvoj logického mysSleni a feci. Citovy vyvoj je charakteristicky nastupem
uptfednostinovani rozumového chovani pred Cisté emocCnim. ,,V tomto véku se zacind
péstovat vychova k planovitosti, rozhodnosti, schopnosti prekonavat prekazky a vytvareni
vzdalenejsich cilii. Zacind se vytvaret urcity raz charakteru a osobnosti s projevem

individudlnich viastnosti.“ (JIRSAKOVA, SMIDOVA, TRTIKOVA, 2014, str. 48)

1.2 Vyziva ditéte v obdobi mladsSiho Skolniho véku

Vzhledem Kk mnozstvi probihajicich fyzickych, psychickych i socidlnich zmén
Vv pribehu mladsiho skolniho véku, je toto obdobi velmi naro¢né na spravny pribeh vsech
procesii a soucasné udrzeni rovnovahy uvnitt organismu. Zdravy vyvoj organismu je
zavisly na pfijmu dostateéného mnozstvi energie a vhodnych zivin. Pokud dojde
k zasadnimu nebo dlouhodobému nesouladu mezi naroky organismu a pfijmem potiebnych
latek, miize dojit k ireverzibilni porusSe ristu a vyvoje. Spravna vyziva déti je proto velice
dulezita.

Vzhledem Kk celkovému rdstu organismu, zvétSovani svalové hmoty a opérného
systému je u déti mladSiho Skolniho véku vysoka potieba bilkovin. Spotieba bilkovin
Vv jidelnicku by méla byt z poloviny pokryta Zivo€iSnymi zdroji, jako je maso, mléko a
vejce. Druhd polovina bilkovin by méla pochéazet ze zdrojl rostlinnych, napt.: z lusténin a
zeleniny. Kombinovat v jidelnicku oba dva zdroje bilkovin je dulezité, protoze se tim
zvysuje vyuZitelnost bilkovin ze stravy. Rostlinna strava obsahuje pomérné¢ méné bilkovin
nez zdroje ZivoCiSné, proto je tfeba zarazovat vétsi mnozstvi téchto rostlinnych zdroju.
Navic rostlinné potraviny obsahuji mnoho dalSich prospésnych latek pro lidsky organismus
jako je naptiklad vlaknina, vitaminy, mineralni a ochranné latky (FORT, 2000).

Hlavnim zdrojem energie pro organismus jsou sacharidy. Rust organismu je
energeticky naro¢ny. Energie, kterou détsky organismus denné spotiebuje je z 50% pouzita
na pokryti bazalniho metabolismu, ptiblizn¢ z 25% na fyzickou aktivitu a z 12% na rast
organizmu. Zbytek energie je vyCerpan na ztraty, predevsim tepelné. Sacharidy by mély u
déti mladsiho $kolniho véku zabirat 55-60% jidelnicku (STRANSKA, ANDELOVA,
2011). Dulezité ale je, aby vétsSina téchto sacharidd byla tvofena polysacharidy, které maji
nizky glykemicky index. Tyto polysacharidy zajiStuji Setrné hospodafeni s inzulinem,

udrzovani glykémie ve fyziologickych mezich a obnovu zasob energie ve formé svalového
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a jaterniho glykogenu. Pokud se ve stravé objevuje nadmérny piijem jednoduchych
sacharidli, dochazi k rychlym a vysokym vykyvim glykemie, s rychlym vyplavovanim
velkého mnoZzstvi inzulinu a vycerpanim slinivky bfisni. Dochazi k ukladani piebytku
glukozy na zésobni tuk. Jednoduché sacharidy jsou také idedlnim zdrojem energie pro
bakterie v dutin¢ ustni, které se rychle mnozi, produkci kyselych metabolitd leptaji
sklovinu a vytvati zubni kaz. VétSina déti ma piirozenou touhu po sladkostech. Bohuzel
jednoduché sacharidy v nich obsazené jsou pficinou rizik obezity, zubniho kazu a diabetu
mellitu 2. typu. Kromé glykemického indexu, ktery udava rychlost vyuziti glukozy v téle
z konkrétni potraviny, existuje pro posouzeni vhodnosti sacharidi v potravé jesté tzv.
inzulinovy index. Inzulinovy index popisuje piimo velikost odpovédi slinivky na konkrétni
potravinu vyloucenim inzulinu. Tento index tedy lépe popisuje zatizeni slinivky a
eventualni riziko vzniku diabetu mellitu 2. typu. Ne&které potraviny maji specifické
vlastnosti a ptes vhodny glykemicky index maji neptiznivou hodnotu indexu inzulinového.
Piikladem téchto potravin je bohuzel napiiklad mléko (FORT, 2004).

I tuky jsou dulezitou soucasti vyvazeného jidelnicku. Jejich piijem by u déti nemél
presahovat 35% celkového energetického piijmu. Tuky jsou nejvétsim zdrojem energie.
Z 1g tuku télo ziska 38kJ, zatimco z 1g sacharidi pouze 17kJ (z 1g bilkovin také 17KkJ,
avSak bilkoviny jsou v téle primarné pouzivani pro stavebni a jiné ucely nez energetické).
Tuky proto slouzi pfedev§im jako dobra forma uskladnéni energie. Jako zdroj energie je
t€lo vyuziva az v piipadé, kdy neni dostatek sacharidi (MONTIGNAC, 2005). Tuky
ptijaté potravou by mély byt ze 2/3 rostlinného ptivodu a z 1/3 piivodu zivocisného, tim by
mél byt zajistén dostateCny piijem nenasycenych mastnych kyselin, které se nachazi
V rostlinnych tucich.

Kromé hlavnich Zivin je tfeba zafadit do jidelnicku 1 potfebné vitaminy a mineraly.
Velmi dilezitym minerdlem pro zdravy vyvoj rostoucich kosti a zubi je vapnik. Pro déti
ve véku 7-12 let je doporuceny denni piijem vapniku 900-1100 mg/den (STRANSKA,
ANDELOVA, 2011). Krom& obsahu vapniku v potravé je dulezitda i jeho forma a
vyuzitelnost. Aby se vapnik dostatecné vstiebal z traviciho traktu a zapracoval se do
materialu kosti a zubi, je tieba také vhodné sttevni pH, spravny pomér hoiciku, vapniku a
fosforu a v neposledni tadé dostatek vitaminu D. Pro spravny vyvoj kostry je proto
dalezity vhodny jidelnicek a zdravy pohyb na slunci a ¢erstvém vzduchu.

V jidelnicku bychom neméli zapominat ani na mnozstvi pfijatych tekutin. Détsky

organismus je tvofen vétSim procentem vody nez organismus dospélého ¢lovéka, proto
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maji déti vétsi potiebu tekutin. Déti ve veku 7-10 let by mély vypit priblizné 1,8 I/den a
déti ve véku 10-13 let piiblizné 2,15 I/den (PITNY REZIM DETI, 2013). Zaroveii je
kromé& spravného mnozstvi a druhu piijatych Zivin dilezité jejich davkovani béhem dne.
Jako optimalni rozloZeni stravy se udava, ze 20% celkové piijaté energie by méla
obsahovat snidan¢, 15% ptesnidavka, 30% obéd, 15% svacina a 20% vecete. Déti by tedy
mély jist 5 krat denné.

Nejcastéjsimi chybami V jidelnicku déti mladSiho Skolniho véku je nedostatek
tekutin po ranu a dopoledne. Disledkem je inava, neschopnost se ve Skole soustfedit a
zacpa. Daéle se ve stravé déti ¢asto objevuje nadbytek sladkosti, cukrovinek, a sladkych
napoju. Také nadbytek tuku, ktery je pivodem bud’ ze zminénych sladkosti, nebo soucasti
nadbyte¢né tuéné masité stravy. Objevuje se nedostatek ovoce a zeleniny, déti pak nemusi
mit dostateCny piijem vitamini a vlakniny. Problémem byvéa i nedostatek zakysanych
mléénych vyrobkt (KASTNEROVA, 2011).

Spravny jidelni¢ek déti je velmi dulezity. Dé&ti si v obdobi mladsiho a starSiho
Skolniho véku vytvaii stravovaci navyky a je velmi pravdépodobné, ze podobny jidelnicek,
na ktery jsou zvyklé v tomto obdobi, budou v podobné formé dodrzovat 1 v dospélosti a
navic ho budou aplikovat ve své rodin¢ a vychovavat tak i své déti. Nékteré rizikové
faktory nespravného jidelnicku se neprojevi jiz v détstvi. Détsky organismus se umi
s n¢kterymi faktory vyrovnat 1épe nez dospély organismus, je zde ale riziko, Ze tyto faktory
se budou scitat jiz od détského veku a v dospélosti nastanou klinické projevy téchto rizik
(diabetes mellitus 2. typu, osteoporoza, kardiovaskularni onemocnéni a dalsi) Vv jiz

pomérné mladém véku.

Tabulka 1: Referené¢ni hodnoty pro pi¥ijem zakladnich Zivin u déti mladsiho $kolniho
véku

7-9 let 10-12 let
divky | chlapci | divky | chlapci

Energie [KCal/den] 1700 | 1900 2000 | 2300
Bilkoviny [g/den] 24 35

Tuky [% celkového energetického piijmu] 30-35 30-35
Esencialni mastné kyseliny kyselina linolova 2,5 2,5

[7 celkového energetického pifjmu] [ kyselina linolenova 05 0,5
Sacharidy [% celkového energetického piijmu] 52 52

Zdroj: STRANSKA, ANDELOVA, 2011
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2 SLOZENI A VLASTNOSTI MLEKA

MIéko je produkt mlécné zlazy samic savci. Slouzi jako potrava pro jejich mlad’ata.
Mléad’atiim po narozeni dodavéa dostatek energie, zZivin, ale je dulezité i pro svij obsah
vitamind, minerala a latek podporujicich jejich imunitu. Kojeni ma u savca také vyznam
emocni a socidlni. Pomaha rozvijet vztah mezi matkou a mladétem. U vétSiny savca
probiha vyziva mlad’at mlékem pouze do doby, nez jsou mlad’ata sama schopna stravit
pevnou stravu. Doba kojeni je rozdilna u riznych druhti savci. Napiiklad samice ¢epcold,
ktefi patfi do celedi tulefoviti, koji sva mlad’ata pouze 4 dny, zatimco Simpanzi bézné
odstavuji sva mladd’ata az po tfech letech. Po odstaveni a s postupnym rlstem ztraci
mlad’ata savct schopnost travit mléény cukr neboli laktozu.

Stejné jako u ostatnich savct je i u lidi mléko v prvnich mésicich naseho zivota jediny
zdroj vSech potiebnych zivin. Velka ¢ast lidi vSak dokaze mléko travit i v dospélém veku.
Tim se od ostatnich savcu lisSime. Mlad’ata vSech savcl maji aktivni gen, ktery koduje
aminokyselinovou sekvenci pro bilkovinu enzymu laktazy, ta dokaze v tenkém stievé
Stépit mlécny cukr. Proto mlad’ata dokazi travit mléko bez potizi. U ostatnich savct kromé
lidi v8ak dochazi pii dospivani k aktivaci jiného regula¢niho genu, ktery produkci laktazy
inhibuje. Dospéli savci tak ztraci schopnost laktozu §tépit a nejsou schopni mléko stravit.
U nékterych lidi vznikla v pribéhu evoluce mutace pravé tohoto regulacniho genu, ktery
produkci laktazy inhibuje. Diky této mutaci je laktaza u téchto lidi aktivni i v dosp&lém
véku a umoziuje jim tak traveni mléka celoZivotnd (DVORAKOVA, 2002).

2.1 Dusikaté latky mléka

Dusikaté latky jsou nejkomplexnéjsi slozkou mléka a urcuji jeho nejzékladné;si
fyzikélni a chemické vlastnosti. Pivod dusiku obsazeného v mléce je z93 az 95%
bilkovinny, zbylych 5-7% pochézi znebilkovinnych dusikatych latek. Dusikaté latky
Vv mléce maji predevSim nutri¢ni vyznam, ale n€které z nich maji i diilezity vyznam ve své
biologické funkci (GAJDUSEK, 2003). Obecné mizeme dusikaté latky mléka rozdélit na
kaseiny a syrovatkové bilkoviny, které zastupuji bilkovinnou slozku, a nebilkovinné
dusikaté latky, mezi které patii napiiklad mocovina, amoniak, kreatin, kyselina moc¢ova a

dalsi latky.
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2.1.1 Bilkovinné dusikaté latky

Kravské mléko obsahuje 30-35 g/l proteind. Strukturné jsou proteiny
polypeptidické fetézce aminokyselin vzijemné svazané peptidovou vazbou. Retézce
vznikaji charakteristickou kombinaci z existujicich 22 aminokyselin. Z celkového poctu je
9 aminokyselin esencialnich, tedy naSe télo je musi pfijimat z exogennich zdrojd, protoze
je neumi samo syntetizovat. Mlécné proteiny jsou hlavnim zdrojem proteini ve vyzive
mlad’at savei (GOLIAN, 2016). V organismu maji nutri¢ni vyznam a plni velky pocet
fyziologickych a chemickych funkci, proto jsou dilezitou Casti i ve vyzive dospélého
¢lovéka (LEDVINA, et al., 2011).

Kaseiny patii mezi hlavni bilkoviny mléka. Z chemického hlediska mizeme tyto
bilkoviny zafadit mezi komplexy fosfoproteini. Kaseiny se podileji na obsahu
bilkovinnych dusikatych latek v mléce ptiblizn€ z 80%. V mléce mé dalezitou funkci os-
kasein, ktery na sebe vaze velké mnozstvi vapniku, a tim zabraiuje srazeni ostatnich frakci
kaseinu citlivych na ionty vépniku. Kaseiny jsou v mléce obsazeny ve form¢ micel, které
na svém povrchu vazi mnozstvi kalciumfosfatovych zbytki a ve své molekule vazi i
magnezium a citraty. Vysrdzenim kaseinu vznikd z mléka syrovatka, kterd obsahuje
rozpustné syrovatkové bilkoviny.

Syrovatkové bilkoviny tvoii pfiblizné 20% z celkového obsahu bilkovin v mléce.
Tato skupina bilkovin je rozclenéna do n€kolika hlavnich skupin, do kterych patii o—
laktalbumin, B-laktglobulin, prote6zopeptony, sérovy albumin a imunoglobuliny
(GAJDUSEK, 2003). Obecné o syrovatkovych proteinech mizeme ¥ici, Ze obsahuji velké
mnozstvi esencialnich aminokyselin a z téchto diivodl jsou oznacovany jako bilkoviny
s velkou vyzivovou hodnotou (GOLIAN, 2016).

Kromé hlavnich bilkovin kaseini a syrovatkovych proteinil jsou v mléce obsaZeny i
bilkoviny minoritni, které i pfes své pomérné nizké zastoupeni maji vyznamné biologické
funkce. Mezi minoritni mlé¢né proteiny mizeme zatfadit imunoglobuliny, glykoproteiny
(laktoferin, transferin a ceruloplazmin) a enzymy (lysozyn a laktoperoxidaza).
Imunoglobuliny, laktoferin, transferin a lektoperoxiddza maji v organismu piedev§im
obrannou funkci, plisobi antimikrobidlné. Dilezité biologické funkce vSak maji 1 hlavni
bilkoviny mléka. Kasein a [-laktglobulin usnadiiuji v travicim traktu vstiebavani

mineralnich prvkt a vitamind. o-laktalbumin pozitivné plsobi na zvladani stresu a

snizovani depresi. Mechanismem je pusobeni na zvySovani hladiny serotoninu v mozku,

ktery zde piisobi jako mediator (GOLIAN, 2016).
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2.1.2 Nebilkovinné dusikaté latky

Nebilkovinné dusikaté latky mléka jsou minoritni dusikatou slozkou mléka. Do
mléka se vétSina z nich nedostava cestou produkce mlécnou zlazou, ale jako produkt
metabolismu organismu. Nejveétsi podil v této skupiné latek ma mocovina, ktera tvoii asi
polovinu téchto latek. DalSimi nebilkovinnymi dusikatymi latkami v mléce jsou napiiklad
volné aminokyseliny, kyselina mocova, jednoduché peptidy, kreatinin, kreatin, ale i

vitaminy skupiny B, nukleotidy a dalsi latky (GAJDUSEK, 2003).

2.2 MIlé¢né lipidy

Lipidy jsou definované jako estery mastnych kyselin s alkoholem. Jsou to organické
latky, které jsou pro organismus nepostradatelné. Molekuly lipidl jsou nositelem velkého
mnoZstvi energie, proto v nasem téle slouzi jako jeji bohaty zdroj i zdsoba (SLUKOVA ET
AL., 2016). Krom¢ dulezité¢ funkce v energetickém metabolismu hraji zdsadni roli také
jako rozpoustédla vitamind A, D, E, K, a dale jako stavebni material buné¢nych membran.
Lipidy slouzi také jako vychozi latky pro syntézu nékterych hormont a mediatora, které
maji v naSem organismu regulacni a informacni funkce. U lipidi by neméla byt opomijena
také jejich fyzikalni funkce. Jejich izola¢ni vlastnosti jsou totiz vyuzivany pro myelinové
obaly nervi, tim je zvySena rychlost vedeni nervovych vzruchti (GANONG, 1999). Dale
lipidy tvofii tukové zasoby, které jsou v téle formovany do tukovych polstari. Tyto polstare
chrani ostatni tkan¢ pfed poranénim, naptiklad pfed nérazy a tlaky z okoli, zaroven slouzi
jako tepelna izolace a chrani nase t€lo pfed podchlazenim (LEDVINA, et al., 2011). Ptes
nepostradatelné funkce lipidi v organismu vede jejich nadmérny piijem ke vzniku obezity
a ke komplikacim sni spojenymi, jako jsou u déti naptiklad metabolicky syndrom,
arterialni hypertenze a dalsi (STOZICKY, SYKORA., 2015).

Mléko vSech savcli obsahuje urcité mnozstvi tuku a toto mnoZstvi je zdvislé na
zivoCisném druhu. Mezi nejvice tuéné patii mléko tuleni (502-532 g lipidd/l) a medvédi
(108 — 331 g lipidi/l). Obecné lze fici, ze savci Zijici v mofi nebo v chladnéjsich oblastech
maji vysSi obsah tukl v mléce, a to pravé z divodu velkého energetického potencidlu
lipida a jejich izolacnich vlastnosti. Nami nejCastéji uzivané mléko kravské obsahuje
vétsinou 33 — 47 g/l (SCHMIDT, 2016). Mléko obsahuje velmi rozlicné mnozstvi druhti
lipidt, mezi které patii triacylglyceroly, diacylglyceroly 1 monoacylglyceroly, fosfolipidy,
estery sterold, estery sfingosinu, glykolipidy a volné mastné kyseliny. Nejvétsi podil na

mlécném tuku maji triacylglyceroly, které jsou v mlééném tuku obsazeny z 97-98%.
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(SAMKOVA, PESEK, SPICKA, 2008). Jiz z definice lipidd jako esterti mastnych kyselin
a alkoholu je patrné, ze hlavni slozkou mlécného tuku jsou mastné kyseliny. Jejich
zastoupeni a poméry v molekulach lipidl i poméry volnych mastnych kyselin jsou pfi¢inou
nutri¢nich, senzorickych i technologickych vlastnosti mléka (GAJDUSEK, 2003).

Mastné kyseliny obsazené v mlécnych lipidech mizeme z hlediska pfitomnosti
dvojnych vazeb rozdé€lit na mastné kyseliny nasycené, které¢ dvojné vazby ve své molekule
neobsahuji, a mastné kyseliny nenasycené, které obsahuji alesponi jednu dvojnou vazbu ve

své molekule.

2.2.1 Nasycené mastné kyseliny mléka

Pro mlécny tuk je typickd pfitomnost nasycenych mastnych kyselin, vétSinou se
sudym poctem uhlikli. Tyto nasycené mastné kyseliny tvoii asi 60% vsech mastnych
kyselin v mléce. (SAMKOVA, PESEK, SPICKA, 2008). Nepfitomnost dvojné vazby
v mastnych kyselinach lipidi ma zasadni vliv na biologické u¢inky lipidd v organismu.
Nasycené mastné kyseliny zvysuji v Krvi hladinu lipoproteint o nizké hustoté, neboli LDL
(low-density lipoproteins). Tyto lipoproteiny obsahuji ve své molekule pouze 20%
proteini a az 80% lipidu. jejich hlavnim tkolem je poskytovat tkanim cholesterol, na ktery
je jejich molekula velmi bohatd. ZvySovanim hladiny LDL v krvi tak nasycené mastné
kyseliny zdrovenn zvySuji v krvi hladinu cholesterolu, ktery mé nepfiznivy vliv na vznik
aterosklerotickych plati v endotelu cév. Nadbytek nasycenych mastnych kyselin v naSem
jidelni¢ku mizeme povazovat za rizikovy faktor vzniku kardiovaskularnich onemocnéni
(GANONG, 1999).

Mezi nasycené mastné kyseliny, které maji nejvétsi vliv na zvySovani hladiny
cholesterolu v krvi, patii kyselina myristova, kyselina palmitova a kyselina laurova.
Vsechny tyto tfi mastné kyseliny jsou v mléce zastoupeny ve vysoké mife. Mezi nasycené
mastné kyseliny, které maji v mlé€ném tuku také vysoky obsah, patii i kyselina stearova.
Tato kyselina je z hlediska biologického Gc¢inku vyjimkou. Pfesto, Ze patii mezi nasycené
mastné kyseliny, nebyl u ni zaznamenan aterosklerotizujici G€¢inek, ale naopak ma v cévach
pozitivni vliv na snizovani hladiny LDL a cholesterolu (SAMKOVA, PESEK, SPICKA,
2008). V mléce jsou v mensi mife obsazeny i dal§i nasycené mastné kyseliny, které mohou

mit pozitivni biologické ucinky.
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Ptikladem mohou byt:
e kyselina kaprylova, u které byla prokazana anitivirova a antikarcinogenni
aktivita ve smyslu schopnosti zpomalovat rist rakovinovych bunék
e kyselina laurova, kterd ma antibakterialni i antivirové G¢inky a zaroven dokaze
usmrtit bakterii Helicobacter pylori, ktery je oznacovan za pfi¢inu vzniku

gastroduodenalniho viedu (SCHMIDT, 2016).

2.2.2 Nenasycené mastné Kyseliny mléka

Podle poc¢tu dvojnych vazeb v molekule mizeme nenasycené mastné kyseliny rozd¢lit
na monoenové, které obsahuji pouze jednu dvojnou vazbu, a polyenové, které obsahuji dvé
a vice dvojnych vazeb.

Z téchto dvou skupin jsou v mléce zastoupeny ve vétsi koncentraci monoenové mastné
kyseliny. Jejich nejobsahlejsim zastupcem je kyselina olejova a dale v mensi mite kyselina
palmitoolejova (SAMKOVA, PESEK, SPICKA, 2008). Obé tyto kyseliny, a obecné vzato
vSechny monoenové mastné kyseliny, se podileji na snizovani LDL a cholesterolu v krvi a
zaroven zvySuji hladinu lipoproteini o vysoké hustoté, neboli HDL (high-density
lipoproteins). Svym biologickym u¢inkem tak maji pozitivni vliv na snizovani poméru
mezi celkovym cholesterolem a HDL-cholesterolem, pficemz tento pomér je uzivan jako
ukazatel rizika kardiovaskularnich onemocnéni (SCHMIDT, 2016).

Mezi polyenové mastné kyseliny obsazené v mlé¢ném tuku patii dilezité esencialni
mastné kyseliny: kyselina linolova a kyselina a-linolenova, které jsou znamé svym
zatazenim do metabolickych rodin omega-6 (kyselina linolova) a omega-3 (kyselina a-
linolenovd) (SAMKOVA, PESEK, SPICKA, 2008). Toto zafazeni vyjadiuje piitomnost
prvni dvojné vazby v molekule mastné kyseliny na 6. nebo 3. uhliku, které je typické spise
pro rostlinné a rybi tuky. Lidskému organismu i nékterym zvifatim chybi enzym, ktery by
byl schopny vytvaret dvojné vazby na téchto mistech, proto je dilezité radit tyto esencidlni
mastné kyseliny nejen do stravy lidi, ale i zvifat (SCHMIDT, 2016).

I ptfes prevazujici pozitivni efekt nenasycenych mastnych kyselin ma jejich biologické
pusobeni v nekterych pfipadech i1 negativni efekt. Pfitomnost dvojné vazby zvySuje
reaktivitu molekuly, kterd snadnéji podlehne oxidaci, pfi které vznikaji Skodlivé produkty.
Napiiklad kyselina linolova patfi mezi nejsnaze oxidovatelné mastné kyseliny a kvuli jeji
pfitomnosti v LDL zvySuje schopnost aterogenity téchto lipoproteinovych castic

(LEDVINA et al., 2011). Oxidaci dalsich nenasycenych mastnych kyselin mohou jako
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vedlejsi produkty reakce vznikat 1 volné radikaly, které poSkozuji proteiny a DNA, coz
muze vést ke zvySovani rizika rakoviny (SCHMIDT, 2016).

Dalsim uskalim piitomnosti dvojné vazby v nenasycenych mastnych kyselinach je
moznost tvorby cis a trans izomerd. Principem této geometrické izomerie je poloha
substituentd na uhliku poutaného pravé dvojnou vazbou. V lipidech mléka dochazi
v disledku ptsobeni mikroorganismt pfitomnych v bachoru piezvykavci ke zméné
izomerie nenasycenych mastnych kyselin z polohy cis na polohu trans. V dusledku toho je
mléko pomérné bohaté na transmastné kyseliny - TFA (SAMKOVA, PESEK, SPICKA,
2008). TFA nemaji pozitivni G¢inky na organismus. Narusuji fluiditu membran, snizuji
HDL a zvySuji LDL c¢astice, ¢imz piispivaji k riziku vzniku kardiovaskularnich chorob,
plusobi na zvySovani oxidativniho stresu a s tim souvisejici stoupajici riziko rakoviny
tlustého stteva (SLUKOVA, ET AL., 2016). Oviem tyto transmastné kyseliny jsou znamé
spiSe jako soucast primyslové upravenych potravin, jako jsou ztuzené tuky (margariny,
polevy). Schmidt (2016) podotyka, Ze pii posuzovani zdravotnich ucinki TFA na
organismus je tieba brat zietel na to, ze TFA ptezvykavctl jsou oproti TFA priimyslového

puvodu ptfitomny v potravé v menSim mnozstvi a navic jsou mén¢ prostudované.

Tabulka 2: Zastoupeni vybranych mastnych kyselin mlééného tuku skotu

MASTNE KYSELINY % VSECH MASTNYCH
KYSELIN V MLECE
NASYCENE
C4:0 Maselna 2-5
C6:0 Kapronova 1-5
C8:.0 Kaprylova 1-3
C10:0 Kaprinova 2-4
C12:0 Laurova 2-5
C14:0 Kristova 8-14
C16:0 Palmitova 22-35
C18:0 Stearova 9-14
NENASYCENE - MONOENOVE
Cle6:1 Palmitoolejova 1-3
c18:1 Olejova 20-30
NENASYCENE - POLYENOVE
C18:2n6 Linolové 1,5-2,5
C18:3n3 o-linolenova 0,7-1,6
C20:4n6 Arachidonova 0,09-0,12
C20:5n3 Eikosapentaecnova (EPA) 0,05-0,09
C22:6n3 Dokosahexaenova (DHA) 0,01

Zdroj: SAMKOVA, PESEK, SPICKA, 2008
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2.3 Mlécné sacharidy

Hlavnim sacharidem mléka je disacharid laktéza. Zatimco jiné cukry maji v piirodé
vice raznych zdroja, laktéza mé zdroj jediny, naléza se pouze v mléce savci, a proto je
nékdy oznacovana jako mléény cukr. Je pri¢inou nasladlé chuti mléka, je dobie rozpustna a
udrzuje v mléce osmoticky tlak. Ve vyzivé savci pusobi piedev§im jako pomérné rychly
zdroj energie a ma pozitivni vliv na absorpci vapniku v travicim traktu (SLUKOVA,
2016).

Laktéza je disacharid. Skladé se ze dvou monosacharidovych podjednotek galaktozy a
glukozy. Poziena laktéza prochazi travicim traktem ptes zaludek, vV nezménéném stavu
ptichazi do horni ¢asti tenkého stfeva (jejunum), kde se u sav¢ich mlad’at nachazi enzym
laktdza. Timto enzymem je laktéza hydrolyzovana na své monosacharidové podjednotky.
Glukéza a galaktéza se nasledné s traveninou dostévaji do dolni Césti tenkého stfeva
(ileum) a vstiebavaji se pies stievni epitel (BOHACENKO, 2007). Aktivita laktazy je u
mlad’at vysoka. V dospélosti vSak aktivita enzymu Casto klesé. Pti snizené aktivité laktazy
nedochdzi k hydrolyze vSech molekul mlééného cukru a ¢ast laktozy tak prochdzi az do
tlustého stfeva nerozstépend. V tlustém stievé se nachdazi bakterie, které maji schopnost
laktozu preménit na organické kyseliny pii soucasné produkci plynného oxidu uhli¢itého a
vodiku. Vzniklé organické kyseliny zvySuji zadrZzovani vody ve stfevé. Disledkem téchto
metabolickych pochodl v tlustém stfevé muiZze byt prijem, nadymani, bolesti bficha a
nevolnost. Tento stav snizené aktivity laktazy s pfisluSnymi klinickymi projevy je
oznacovan jako laktozova intolerance. Slukova (2016) vSak upozornuje, Ze malé mnozstvi
laktozy v tlustém stievé mize slouzit jako prebiotikum, tedy jako slozka potravy, ktera
podporuje rust stfevni mikroflory. Dale uvadi, ze vétSina dospélych snasi pfiblizné 250 ml
mléka denné bez potizi (SLUKOVA, 2016).

Ptitomnost laktézy v mléce je zdsadni pro vyrobu fermentovanych (kysanych)
mlécnych produktl jako jsou jogurty, kysand mléka, kysané smetany, acidofilni mléka a
dal§i. V tomto ptipadé se do mléka piidavd mnozstvi mikroorganismi, které maji
schopnost ménit ¢ast laktdzy na kyselinu mlé¢nou. Fermentace snizuje ptitomnost laktozy
v mlé¢nych produktech, a tim muze Vv nékterych ptipadech umoznit lidem s laktézovou
intoleranci konzumaci mléénych produktii (JANSTOVA, 2012).

Laktéza se pfi tepelném zpracovani mléka do 80°C nemeéni. Pii vystaveni vysSSim
teplotim dochazi k izomeraci glukozové podjednotky na fruktézovou. Laktoza se tak

pusobenim vyssich teplot méni na jeji izomer laktul6zu, slozenou z podjednotek fruktozy a
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galaktozy. Obsah a koncentrace laktuldozy v mléce tak slouzi jako indikator tepelného
osetfeni mléka (JANSTOVA, 2012). Laktuléza ma v organismu také biologické tginky.
Vazba mezi monosacharidovymi podjednotakmi laktulozy neni Stépitelna enzymem
laktazou. Laktul6za se dostava az do tlustého stieva v nezménéném stavu, kde piisobi jako
ristovy faktor pro bifidobakterie. Tyto bakterie jsou souc¢asti prospésné stievni mikroflory.
Bifidobakterie ve stfevé pusobi na inaktivaci bakterialnich toxint a utlumuji mnozeni
hnilobnych bakterii i patogeni. Diky svym UCinktim na stievni mikrofloru je laktuloza
oznacovana jako bifidogenni faktor a je fazena mezi vyznamna prebiotika
(BOHACENKO, 2007). Kvali své nestravitelnosti ma laktuloza také projimavy Géinek a
pro soucasnou kombinaci s pozitivnim ptisobenim na stfevni mikrofloru se Gc¢elné vyrabi

jako laxativum, tedy 1ék pouzivany k 16¢bé ptiznakii zacpy (JANSTOVA, 2012).

2.4 Mineralni latky a vitaminy mléka

2.4.1 Mineralni latky mléka

Mineralni latky jsou v mléce obsaZzeny v riznych formach, a to bud’ volné v roztoku,
nebo v koloidnich formach, nebo se nachazi ve vazbé na ostatni slozky mléka. Celkové
mineralni latky predstavuji pfiblizn€ 0,7% mléka. Mezi hlavni mineralni latky obsazené

v mléce patii vapnik, fosfor, draslik, sodik, chlér, magnesium a sira.

Tabulka 3: Obsah hlavnich mineralnich latek v mléce

Prvek Obsah v mléce (g/1)
Primérna hodnota Interval
Ca 1,21 09-14
P 0,95 0,7-1,2
15 1,0-2,0
Na 0,47 0,3-0,7
Cl 1,03 08-14
Mg 0,12 0,05-0,24
S 0,32 02-04

Zdroj: (GAJDUSEK, 2003)
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Mineralni latky jsou z nutricniho hlediska potfebné v potravé pouze v malém
mnozstvi. V organismu maji rizné funkce dle konkrétniho prvku, ale obecné pusobi jako
regulatory osmotického tlaku, protoZze maji vliv na koncentraci vodikovych iontt. Pusobi
tedy na velikost pH a udrzeni acidobazické rovnovahy, dale také Casto hraji vyznamnou
roli pro aktivitu a aktivaci metabolickych enzymt (GAJDUSEK, 2003).

Samotna informace o obsahu mineralni latky v potraviné nemusi ptimo odpovidat
piijmu této latky z potraviny do organismu. Resorbce mineralni latky v travicim traktu je
kromé koncentrace latky také zavisla na jeji form¢ a na fyziologické a chemické situaci
organismu. Mineralni latka se miize v potravé nachazet napiiklad ve formé volného iontu,
avsak vlivem probihajicich procest v travicim traktu muze iont reagovat a meénit svoji
formu a rozpustnost. Dulezitym aspektem vstiebatelnosti mineralu je tak i pH prostiedi,
které ma velky vliv pravé na rozpustnost mineralii. Kyselost ¢i zasaditost prostfedi se méni
spole¢n¢ s pasazemi travici trubice. V jednotlivych pasdzich jsou hodnoty pH prostiedi
velmi rozdilné a ptisné udrzované, avSak kazda pasaz ma urcité rozmezi hodnot pH, které
muze ovlivnit konkrétni trdvenina, kterd se v pasazi pravé nachéazi. Laktoza a jednoduché
organické kyseliny, které travenim mléka vznikaji, udrzuji pH v travicim traktu na idealni
hodnoté pro vyuzZitelnost mineralnich latek. Mléko je proto vhodnym zdrojem minerald
s dobrou vyuzitelnosti (SLUKOVA, 2016).

Nejvice bohaté je kravské mléko na vapnik a fosfor. Piiblizn€ 30% téchto minerala
se vmléce nachazi jako volné ionty, pfiblizné¢ 50% se nachédzi ve formé& koloidniho
kalcium-fosfatu a zbylych 20% je zastoupeno ve vazbé¢ na kasein. Obsah kaseinu v mléce
ma proto také vliv na poméry forem obsaZzené¢ho vapniku a fosforu v mléce. Vapnik a
fosfor maji v organismu velky vliv na stav kosti. Vyuzitelnost vapniku z mléka je oproti
jinym piirodnim zdrojim pomérné vysoka. Slukova (2016) uvadi, ze pii pokusech na
zvitatech bylo zji$téno, ze za soucasné pfitomnosti laktézy v travicim traktu byl vapnik
vyuzitelny ze 45%, zatimco pii absenci laktézy vyuzitelnost klesla na pouhych 28% a
méng.

Krom¢ zminénych hlavnich mineralnich latek jsou v mléce ptfitomny i stopové
prvky jako méd, zinek, zelezo, selen, jod a kobalt. | tyto prvky se nachazeji v mléce
v riznych formach. VétSina Zeleza je vazana na kaseinové micely, zinek je vazan na kasein
a vV malém mnozstvi se nachazi ve vazb¢ na imunoglobulinech. Kobalt se v mléce nachazi

prevazné jako soudast vitaminu B12 (GAJIDUSEK, 2003).
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2.4.2 Vitaminy mléka

Mléko je pro novorozena mladata pomérné dlouhou dobu jedinym zdrojem
potravy. Proto obsahuje veskeré vitaminy, které mladé potiebuje. Kravské mléko je bohaté
predevsim na skupinu vitaminu B, hlavné na vitamin B2 (riboflavin), vitamin B5 (kyselina
pantotenova), vitamin B7 (biotin) a vitamin B12 (kobalamin) (GAJDUSEK, 2003).
Kravské mléko naopak neobsahuje velké mnozstvi vitaminu C neboli kyseliny askorbové.
Skot umi kyselinu askorbovou syntetizovat ve svém téle z jinych latek, a proto pro n¢ho
neni vitaminem. Mlad’ata skotu proto Kyselinu askorbovou v mléce nepotiebuji ve velkém
mnozstvi. Clovék je jednim z nékolika Zivo&ichd, ktefi v pribéhu evoluce ztratili enzym
potiebny k dokonceni syntézy kyseliny askorbové v jatrech a ledvinach, ¢imz se pro nas
kyselina askorbovéa stala oproti jinym Zzivo€ichiim vitaminem. Ostatni Zivocichové si
kyselinu askorbovou dokazi syntetizovat sami z jinych latek pfijimanych potravou
(SLUKOVA, 2016). Mezi zivo¢ichy, ktefi v prabéhu evoluce ztratili enzym potiebny
k syntéze kyseliny askorbové, patii kromé lidi napiiklad i morce a kapybara. Lidské mléko
je proto na vitamin C bohaté (KLEN, 1987).

Obsah dalsich vitamint v kravském mléce je zavisly na krmivu a roénim obdobi.
Naptiklad v obdobi, kdy je mozné skot krmit Cerstvym zelenym krmivem, se zvysuje
obsah vitaminu A. Zelené krmivo je bohaté na karotenoidy, které souzi jako provitamin
vitaminu A. ZvySeny obsah karotenoidi lze poznat i na lehce nazloutlé barvé mléka.
Viditelny je pak rozdil oproti kozimu a ovéimu mléku, do kterého karotenoidy neprochazi.

Tato mléka maji proti kravskému mléku vyrazné bélejsi barvu (SLUKOVA, 2016).
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3 VYBRANE TECHNOLOGIE ZPRACOVANI MLEKA

Nez se Cerstvé nadojené mléko dostane do obchodu, prochazi mnoha upravami.
Vlivem technologie zpracovani dochdzi v mléku k biochemickym zménam, ke zménam
pomért hlavnich zivin a k obohaceni o ptfidavné latky. Technologie zpracovani mléka ma
proto velky vliv na kvalitu a slozeni vysledného produktu. Kazdd mlécna potravina
prochazi pro ni typickymi Gpravami, ty vybrané jsme popsali v této kapitole. Technologie

zpracovani dalSich mléénych potravin jsou uvedeny v piilohach.

3.1 Zpracovani syrového mléka

Zpracovani syrového mléka na jeho dalsi formy, mlécné vyrobky a produkty pro
dalsi vyrobu probiha v mlékarné, ale zacina svym zpiisobem jiz v kraving, kde se mléko
doji. Kvalita a slozeni mléka zavisi pravé na fyzickém i psychickém stavu dojnic. Celkovy
zdravotni stav dojnic je zavisly pfedevsim na spravném krmeni, hygiené prostiedi, hygiené
techniky, rezimu kravina a na zodpovédném ptistupu dojici. Pokud je dojnice ve
velkochovu zdrava a spokojena, je jeji uzitkovost asi 40 litri mléka za den. Kvalita mléka
se jiz v kraviné podrobné sleduje (VANEK, 2015).

Po nadojeni prochazi mléko filtraci pfes latkové nebo kovové filtry. Filtrace
odstrafiuje mechanické necistoty, které se do mléka mohou dostat z téla dojnic, steliva,
krmiva, ¢i ze vzduchu. Teplota mléka po nadojeni je ptiblizné 35°C. Tato teplota se musi
ihned snizit. Ugelem chlazeni je zamezit kontaminaci mléka mikroorganismy a jejich
mnozeni. Teplota chlazeni mléka je definovana Vyhlaskou €. 289/2007 Sb., o veterinarnich
a hygienickych pozZadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou upraveny piimo
pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi. Tato vyhlaska udavd maximalni teplotu 6-
8°C dle Cetnosti svozu mléka. Mléko je tedy ihned po nadojeni filtrovano a automaticky
transportovano systémem trubek do chladiciho zatfizeni. Zde je zchlazeno na pozadovanou
teplotu a uskladnéno v zasobnicich, kde je pozadovana teplota mléka udrZovéana
(JANSTOVA, 2012)..

Hygienické poZadavky mléka jsou pfisné sledovany. Mléko je pravidelné odebirano a
kontrolovano akreditovanou laboratofi. Sledovanymi parametry jsou piedev§im obsah
mikroorganismi, obsah somatickych bunék a rezidua inhibi¢nich latek (RIL), tedy zbytky
antibiotik, ¢i jinych Iéka. Laboratof sleduje také kvalitu sloZzeni mléka pomoci

infraderveného absorpéniho analyzatoru (JANSTOVA, 2012).
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Po zchlazeni mléka nastava transport mléka z kravina do mlékarny. Transport provadi
proskoleny fidi¢, ktery je povinen provérit jaké mnozstvi mléka transportuje, teplotu
mléka, senzorické vlastnosti mléka a pomoci orienta¢nich indikatorovych papirkl
kontroluje i stav kyselosti mléka (JANSTOVA, 2012). Transport je zajistén specialni
cisternou, ktera udrzuje mléko na pozadované teplot¢ 10°C. Cisterna je dale vybavena
systémem trubek, tzv. vlnolami, které zajiStuji ochranu pied mechanickymi vlivy
transportu a ochranuji tak piedev§im tukové kulicky pied poruSenim a uvolfiovanim
volnych mastnych kyselin (LUKASOVA, 1999).

Nez je mléko v mlékarné piijato, probiha kontrola jeho teploty. Dale se z cisterny
odebira vzorek, ktery se pfimo v mlékarenské laboratofi testuje na pfitomnost RIL. Metoda
stanovovani téchto rezidui je velmi citliva. Pokud by se pfitomnost téchto latek v mléce
prokazala v jakémkoli mnozstvi, mlékdrna by mléko nepfijala. Tyto latky koncovy
spotiebitel nesmi konzumovat. Pii vyrobé mléénych produkti by také inhibovaly kysani
mléka, ¢imZ by cely produkt znehodnotily (VANEK, 2015). Teprve po laboratornim
ovéfeni mize mlékarna mléko pifijmout. Po pfijeti mléka jesté provadi samotnd mlékarna
dalsi testy ve vlastni laboratofi, vétSinou analyzu na titra¢ni kyselost, obsah bilkovin, tuku

a termolabilitu bilkovin (JANSTOVA, 2012).

3.2 Vyroba pasterovaného a trvanlivého mléka
Mléko, které je mlékarnou pfijato, prichdzi nejprve do odstfedivky. Cilem je rozdélit
mléko co na tucnou slozku a mléko s nizkym obsahem tuku. Odstfedivky vyuzivaji
rozdilné mérné hmotnosti tuku a mlécné plazmy. Tukové kapénky jsou vlivem dostredivé
sily tazeny do stfedu odsttedivky, zatimco mlécna plazma se drzi na vné&jSim okraji. Timto
zpiisobem se V odstiedivce separuji dvé zékladni suroviny pro dalsi vyrobu, a to smetana
s obsahem tuku 38-42% a odstfedéné mlé¢ko s obsahem tuku 0,05% (KADELC, 2002).
Nasleduje proces tzv. standardizace. Pii standardizaci se smetana a odstfedéné mléko
pomoci smeSovaciho ventilu opét fizen¢ michaji ve vhodném poméru. Timto zplisobem
vznika:
e polotu¢né mléko s obsahem tuku 1,5%,
e plnotué¢né mléko s obsahem 3,5%,
e o0dstfedéné neboli nizkotuéné mléko s obsahu tuku 0,5% vznika jiz pfimo pfi

odstfedéni.
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Jakmile je mléko zpracovano dle obsahu tuku, nasleduje tepelné oSetfeni mléka, které
zarucuje likvidaci pfipadnych mikroorganismii €i patogenti a zajiStuje prodlouzeni
trvanlivosti mléka a dalSich mlécnych produktd. Cilem je soucasné¢ minimalizace zmén

organoleptickych, chemickych a fyzikalnich vlastnosti mléka.

Tepelnou Gpravou lze docilit vyroby:
e pasterované¢ho mléka — procesem pasterace,

e trvanlivého mléka — procesem UHT.

Pasterace je proces zahtati mléka na teplotu neptesahujici 100°C. Procesem pasterace
se vyrabi mléko pasterované, jehoz trvanlivost je max. 10 dnt pfi teploté¢ 4-6°C. Byva
oznacovano jako ,Cerstvé mléko*. Samotny proces pasterace je uvedeny v platné
legislativé: Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ve znéni Nafizeni
Komise (ES) ¢. 1662/2006, Oddil IX, Kapitola II. Zde jsou definovany mozné zpusoby

pasterace:

,~Provozovatelé musi zejména zajistit, aby nasledujici postupy byly provadeény v souladu s
uvedenymi specifikacemi.
Pasterizace se dosahuje oSetienim:
e vysokou teplotou po krdtkou dobu (nejménée 72 °C po dobu 15 sekund),
e nizkou teplotou po dlouhou dobu (nejméné 63 °C po dobu 30 minut) nebo
e jakoukoli jinou kombinaci casu a teploty vedouci k rovnocennému ucinku, tak, aby
vyrobky bezprostredné po tomto oSetreni vykazovaly negativni reakci pri testu na

alkalickou fosfatazu v pripadech, kdy je test pouzitelny*
Ihned po dokonceni pasterace se mléko chladi na 6°C.

Jinym moznym tepelnym zpracovanim mléka je ultratepelné osetfeni neboli UHT
(Ultra High Temperature). Timto typem zpracovani vznika ,trvanlivé mléko®,
s trvanlivosti alespon 3 mésicti pii pokojové teploté. Proces UHT zpracovani je popsan ve
stejné legislative, jako pasterace. Jedna se o Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ve znéni Natizeni Komise (ES) ¢. 1662/2006, Oddil IX, Kapitola II. Jde o
ohrati mléka minimaln€ na teplotu 135°C na kratkou dobu, vétsinou 2s. Cilem je ,,aby v

oSetreném vyrobku nebyly Zadné Zivée mikroorganismy ani spory schopné ristu v prostiedi

30



asepticke uzavrené nadoby pri pokojoveé teplote.” (Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 ve znéni Natizeni Komise (ES) €. 1662/2006, Oddil IX, Kapitola II)

Po odstfedéni, standardizaci a tepelném osSetieni je mléko jest€¢ homogenizovano.
Kapénky tuku v mléce maji mensi mérnou hmotnost nez mlécna plazma, proto maji
tendenci pfi dlouhém stani vyvstavat a tvofit na povrchu tukovou vrstvu. Homogenizaci se
velké kapénky tuku tfisti. Tim se docili vy$siho mnozstvi kapének o mensi velikosti, ¢imz
se zamezi usazovani tuku na povrchu mléka. Homogenizace zplsobuje i zménu chuti,

mléko se zda tuéngjsi (ODSTRCIL, ODSTRCILOVA, 2006).

3.3 Vyroba fermentovanych mléénych potravin

Fermentované mlécné potraviny se vyrabi inokulaci mléka, smetany, podmasli, nebo
jejich smési specialnimi kulturami, schopnymi pfeménovat laktézu na kyselinu mlécnou a
dalsi metabolity. Tento proces je oznaovan jako kvaseni neboli fermentace. Podle druhu
inokulované suroviny a druhu Kultury vznikaji rGzné potraviny, naptiklad jogurty,
jogurtova mléka, kefirovad mléka, acidofilni mléka, kysana podmasli.

Uprava potravin fermentaci patii mezi nejstar$i zptsoby prodluZovani trvanlivosti
potravin. Jsou znamé malby ze starovékého Egypta, znazoriujici fermentaci jako stupen
potravinové konzervace. Jest¢ v 19. stoleti se Kk fermentaci mléka pouzivaly
mikroorganismy  pfirozen¢ mikroflory mléka, tzv. divoka mikroflora, tedy
mikroorganismy, které se do mléka dostaly pfirozenou cestou. Takto upravené potraviny
nemély dlouhou trvanlivost. Roku 1875 zakladatel mikrobiologie L. Pasteur objasnil
zékladni biochemickou podstatu fermentace. O néco pozdé€ji se podatilo kodanskému
profesorovi Storchovi vypéstovat CcCistou mlékarenskou kulturu. Pocatek vyroby
fermentovanych mléénych potravin inokulaci ucelné vypéstovanymi mlékarenskymi
kulturami se datuje na konec 19. stoleti. Zavedeni této technologie vedlo ke zvySeni a
ustaleni jakosti fermentovanych vyrobki a ke zvySeni zdravotni bezpecCnost
fermentovanych potravin (GREIFOVA, 2016).

Obecny postup pfi vyrobé fermentovanych mléénych potravin zacina odstied’ovanim
mléka a jeho néslednou standardizaci, kterd upravuje tu¢nost mléka podle druhu vyrabéné
potraviny, napt. vyrobu jogurt nizkotu¢ného, ¢i smetanového. V této fazi se pro lepsi
reologické vlastnosti vyrobku pfidavaji i stabilizatory, tj. Zelatina, rostlinné gumy,
modifikované Skroby. Nasleduje homogenizace a tepelné oSetfeni mléka. Pfi tepleném

oSetfeni je nutné zajistit inaktivaci enzymu a latek s antimikrobidlnim wG¢inkem, proto se
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pouzivaji metody s vysokymi teplotami, napi. UHT. Vysokym zahievem se zarovei
denaturuje vétSina syrovatkovych bilkovin. Nasledné se mlé¢na tekutina chladi na teplotu
inokulace, kterd se odviji od druhu inokulované kultury. Dalsi postup zavisi na vyrobé
konkrétni potraviny. Nékteré potraviny se inokuluji kulturou, do nékterych se naptiklad
pfidavaji ovocné smési. Vyrobek se nasledné mize plnit do oballl, takze fermentace pobiha
v zabaleném vyrobku. Jind metoda je fermentace celé smési v tancich. Pied plnénim je
potravina jiz fermentovana, mize se 1 rozmichat a teprve potom probiha plnéni do obali.
Nekteré potraviny se nechaji fermentovat v tancich, ale nasledné jsou jesté tepelné
zpracovany, coz prodlouzi jejich trvanlivost, nicméné dochazi k zahubeni zivych kultur.

Spotiebitel na tuto skute¢nost musi byt upozornén (KADLEC, 2002).
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4 POTRAVINOVA ADITIVA

Aditiva jsou latky, které se ptridavaji do potravin za ucelem vylepSeni chuti, ving,
vzhledu a trvanlivosti. Aditiva se pfi vyrobé potravin pouzivaji jiz odpradévna.
Zmény nastaly pocatkem dvacatého stoleti s rostoucimi znalostmi chemie a biologie.
Zacaly se vyrabét latky, které neméli vyzivovou hodnotu a nemély vyuziti jako samostatna
potravina. Téchto latek az do dnesni doby stale pfibyva. Jejich vyuziti je praktické, protoze
pomahaji potravinam zvysit atraktivitu pro zakazniky. Zbozi tak ma vétsi trvanlivost,
mensi kazivost, lepsi vzhled a podobné (VRBOVA, 2001).

Pouziti potravinovych aditiv reguluji zakony Ceské republiky i Evropska legislativa.
Vsechny latky, které se v Evropské Unii smi pouzivat, jsou nejprve testovany. Kazdé
potravindiské aditivum ziskd kdédové oznaceni zacinajici pismenem ,,E* s nasledujicim
¢iselnym kodem. Podle ¢iselného kdédu mizeme poznat zafazeni latky do kategorie, dle
funkce této latky v potravin€. Napt. latky ze série kodt E100 jsou barviva, latky ze série
E200 patii mezi konzervacni latky, série E300 jsou antioxidanty a podobné. Toto kodové
oznaceni maji vSechny latky, které se ptidavaji do potravin, tedy 1 latky pfirodni. Pokud je
ve sloZeni vyrobku uveden néktery kod, neznamena to nutné, Ze v potraviné se vyskytuje
tzv. ,,chemie®, kterd by potencidln¢ mohla ohrozit nase zdravi. Pfikladem muze byt kod
E300, ktery nalezi kyseling L-askorbové, neboli vitaminu C (VRBOVA, 2001). V Ceské
republice najdeme seznam povolenych piidatnych latek a dal$i podminky jejich pouZiti
Vv potravinach ve VyhlaSce ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti
pridatnych latek a extrak¢énich rozpoustédel pi1 vyrobé potravin.

Vsechna potravinova aditiva, kterd se pouZzivaji, jsou testovana a jsou pro veétSinu
populace zdravotné nezdvadnd. OvSem nékteré latky mohou u nékterych vnimavéjSich
jedinct zpusobovat rizné reakce. V této souvislosti se Casto diskutuji napt. azobarviva,
ktera jsou davéana do souvislosti s nesnasenlivosti, kterd se projevuje podobné jako alergie.

Podobn¢ jsou diskutovany benazonay, sifiCitany a dalsi latky (KLESCHT, et al., 2006).

4.1 Potravinova aditiva a déti

Détsky organismus se vyviji a neustale roste. Déti vzhledem ke své vaze maji mnohem
vétsi pottebu jidla nez dospéli. Détské organy tak musi zpracovat vétsi pomér piidatnych
latek nez organy dospélych lidi. Protoze détské télo teprve roste, negativni vlivy mohou

poskodit vyvoj nékterych organti. Citlivou sloZkou je imunita. Ta se v détském véku teprve
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moduluje a mize byt nachylnd ke vzniku precitlivélosti na nékteré latky. Naroky na
kojeneckou a détskou vyzivu jsou proto upraveny Vyhlaskou ¢. 54/2004 Sb., o potravinach
urcenych pro zvlastni vyzivu a o zptsobu jejich pouziti. Tato vyhladska se vSak zabyva
potravinami a vyzivou déti pouze do tii let v€ku. Na déti predSkolniho, mladsiho a starSiho
Skolniho v€ku se zadny zakon jiz nezaméfuje. Tyto déti tak jedi potraviny, které obsahuji
aditiva ve stejnych koncentracich jako jsou v potravinach pro dospé€lé. Nékteré potraviny
propagované jako ur¢ené pro déti se snazi détské spotiebitele nalakat vyraznou chuti a
barvou, za kterou stoji velkd davka aditiv. Mnoho cukrovinek tak obsahuje napt. rtizna
synteticka barviva a sladidla, ktera ve vétsim mnozstvi mohou vyvolavat napt. alergické
reakce, nebo Casto feSenou détskou hyperaktivitu. Pfikladem téchto latek miize byt napf.
E102, neboli tartrazin, ktery muze u citlivych jedinci vyvolat alergické reakce a Casto je
spojovan s détskou hyperaktivitou. Tato latka se pouziva jako Zluté barvivo ve zvykackach,

napojich, ale i v n&kterych jogurtech a mlé&nych vyrobcich (VRBOVA, 2001).

4.2 Aditiva a dalsi latky ¢asto se objevujici v jogurtech
E161b - Lutein

Lutein je barvivo pattici do skupiny karotenoidd. Ziskava se z ptirodnich zdroju,
kterymi jsou naptf. ovoce a vojtéska. Kromé& mlécnych vyrobka se pouziva také jako
prisada do krmiva slepic, protoze plisobi na sytéjSi barvu vaje¢nych Zloutkl. Je to
bezpecna latka, u které se uvadi, ze snizuje riziko vzniku rakoviny plic, pohlcuje

ultrafialové zafeni a poméha v rohovce neutralizovat volné radikaly.

E162 — Koncentrit z cervené fepy, Betalainova cervern, Betanin

Betalainova Cerven je latka, kterd se pfirozen€ nachazi v Cervené fepé€, nebo také
v kaktusech. Pro potravinaiské ucely se ziskava prave z Cervené fepy. Tato latka se
pouziva jako Cervené barvivo do vyrobku s krat$i trvanlivosti, napiiklad do jogurti. Je to

latka, kterd je bezpecné a nebyly u ni nalezeny negativni G¢inky.

E322 — Lecitiny

Lecitiny jsou fosfolipidy, které se v potravindch pouZivaji jako emulgéitory a
antioxidanty. Jsou to latky, které se vyskytuji sdjovych bobech, semenech, ofeSich a v za
studena lisovanych olejich. V organismu se podili na transportu tukti, poméhaji snizovat

hladinu LDL cholesterolu a posiluji pamét.
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E330 — Kyselina citronova

Kyselina citronova je latka, kterd se pfirozené nachdzi v ovoci a zelening.
V metabolismu zivocicht je produktem dulezitého Krebsova cyklu. V potravinach plisobi
konzervacné, protoze zabranuje ristu bakterii. ZvySuje Gc¢innost antioxidantl v tucich a

stabilizuje barvu vyrobku. Je to bezpecna latka, u které nebyly nalezeny negativni ucinky.

E331 — Citronany sodné
Citronany sodné jsou latky, které se v potravinach pouzivaji pro Upravu jejich

kyselosti. Jsou to bezpecné latky, u kterych nebyly nalezeny negativni u¢inky.

E412 — Guma guar
Guma guar je latka, kterd patii mezi rozpustné vldkniny a pouzivd se jako
emulgator, stabilizator a zahustovadlo. Pti testech na zvifatech neméla negativni u¢inky. Je

to ovSem latka, kterd pii vét§im mnoZstvi miiZe u citlivych jedincii zptisobit koptivku.

E414 — Arabska guma

Arabskd guma je pfirodni latka, kterd se ziskadva z kliry stromu Acacia senegal.
Pouziva se jako emulgator, stabilizitor a zahuStovadlo. Je to latka, kterd pfi pokuse na
zvitatech nezpusobovala nezadouci Ucinky, avSak je oznaCovdna za potencidlni alergen.

Ktery miZe u nékterych citlivych jedincti zptsobit vyrazku.

E440 — pektiny

Pektiny jsou latky pouzivané jako stabilizatory, emulgatory a Zelirujici latky.
Pfirozené jsou obsazeny v ovocnych plodech , ze kterych se také primyslové ziskavaji.
Pektiny jsou povazovany za bezpecné latky, které mohou mit pozitivni vliv na snizovani

vstfebavani cholesterolu ze stieva.
Aroma, aromata — nepatii mezi aditiva

Aromata jsou latky, které potravindm dodavaji vini a chut, kterou by bez nich
potravina neméla. Aromata nepatii do skupiny aditiv, proto nemaji pfifazeny Ciselny kod.
Je to skupina odliSné od latek zvyraziujici chut’ a vini, které v potraving pouze zvyraziuji
chut’ ¢i viini jiZ existujici, a které patii mezi aditiva. Aromata se vSak do potravin piidavaji
uméle a stoji na rozhrani ingredienci a pfidatnych latek. Tyto latky mohou byt v souladu
s evropskou legislativou na obale oznaceny jako ,, pfirodni aroma* v ptipad¢, Ze je vice nez

95% vyrobeno z prislusné suroviny. Déle je mozné na obale uvadét oznaceni ,,aroma“ nebo
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»aromata“ nebo presn¢jSim ndzvem latky. Takto vyrobci zpravidla oznacuji aromata
synteticka. Presné slozeni aromat zlstava pro spotiebitele nezndmé, nebot’ je povazovano

za obchodni tajemstvi.
Modifikovany Skrob

Modifikovany Skrob se pouziva jako zahuStovadlo a stabilizator. Vyrabi se
modifikaci pfirodniho Skrobu, ktera mize probihat riiznymi zplisoby, naptiklad piisobenim
kyselin. Touto metodou vznika napt. E1401 - Skrob pozménény pisobenim kyseliny, ktery
se v Ceské republice nepovazuje za piidatnou latku. Za ptidatnou latku se povazuje
napiiklad oxidovany skrob E1404. Modifikované skroby maji téméf stejnou strukturu jako
$kroby piirodni, zmény v molekule jsou velmi malé (VRBOVA, 2001).
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5 VYZNAM MLEKA A MLECNYCH POTRAVIN VE

VYZIVE

Mléko je potravina, kterd obsahuje mnoho latek s velmi rozlicnymi biologickymi
ucinky na lidsky organismus. Nékteré latky jako napiiklad nasycené mastné kyseliny jsou
oznacovany za latky s pfevazné negativnim efektem na lidské zdravi, zatimco jiné jako
naptiklad vapnik, vitamin B nebo nékteré aminokyseliny jsou vnimany pozitivng.
Vlastnosti a ucinky latek mléka a mlécnych potravin se méni S technologiemi zpracovani
mléka. Je mimo rozsah této bakalafské prace popsat vSechny mozné efekty mléka a
mlécnych vyrobku na lidské zdravi. Proto se zamétfujeme jen na nejznaméjsi acinky mléka

a mléénych potravin na lidsky organismus.

5.1 Vyvoj kostry a prevence osteoporozy

Osteopordza je onemocnéni spojené s nedostatkem minerald v kostni tkani. Pfi
osteopordze vSak neubyvaji pouze minerdly, ale dochazi také k ubytku pojivové hmoty
kosti, tim se osteoporédza lisi na ptiklad od osteomalacie, u déti nazyvané kiivice. Kostni
trdmce se pii osteopordze tenCi a preruSuji. Ve sméru nejvétStho namahani kosti se
narusuje uspotradani tramci. Kosti se stavaji kieh¢imi a snadnéji dochazi ke zlomeninam.
V Ceské republice kazdoroéné dochazi ke zlomeninam ky¢le u 10 000 zen a 3 000 miizu
ve véku nad 55 let. Za nejcastéjsi pfi€iny vzniku onemocnéni je oznafovan nedostatek
vapniku, vitaminu D a nizké fyzicka aktivita. Roli hraje i starnuti, nedostatek pohlavnich
hormonti a genetické predispozice. Pfi¢iny onemocnéni jsou velmi rozdilné a faktord, které
jeji vznik ovliviuji, je mnoho. Je ovSem prokazano, Ze toto onemocnéni vznika vyrazné
castéji u lidi, kterym se v obdobi ristu a dospivani nevytvofilo takové mnozstvi kostni
hmoty, jaké diky svym genetickym predpokladtim mohli mit (STEPAN, 2006).

»Primarni prevence osteoporozy ma za cil umoznit behem détstvi a v dospivani
vytvoreni maxima kostni hmoty, jaké u daného jedince dovoluje jeho geneticka vybava.*
(STEPAN, 2006, str. 26) V ramci primarni prevence je zejména b&hem détstvi a dospivani
doporucovan dostateCny piijem vapniku a bilkovin v kombinaci s fyzickou aktivitou.
Dulezity je i dostatek vitaminu D. Doporucena denni davka vapniku je u déti ve véku 7-9
let 0,9 g/den, u déti ve véku 10 -12 let je tato davka 1,1g/den (STRANSKA, ANDELOVA,

2011). Strava bez mlécnych potravin zajistuje denné zasobeni téla primérné 0,4 az 0,5 g
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vapniku. Pro dodrzeni denni doporuc¢ené davky je tfeba télu dodat jesté alespon 0,5 az 0,6
g vapniku. Toto mnozstvi odpovida napft. pul litru mléka nebo 250ml bilého jogurtu. Pokud
dité netrpi nesnasenlivosti laktézy, je vhodné vapnik dodavat prostiednictvim mlécénych
potravin. Aktivita laktazy je u déti vysoka, ctim je zajisténa dobra vstiebatelnost vapniku

(SLUKOVA, 2016).

5.2 Prevence zubniho kazu

Zubni kaz patii mezi nejCastéjsi onemocnénim na sveété. Vznika Cinnosti bakterii, které
se nachazi v Gstni dutin€é. Po vycisténi zubli postupné vznikd v dutin€ Ustni zubni plak.
Pokud se zubniho plaku vytvoii ur¢ité mnozstvi, bakterie pod nim nemaji dostatek kysliku
a svym anaerobnim metabolismem produkuji organické kyseliny, jako jsou kyselina
mlécnd, octovd, maselna a dal§i. Tyto kyseliny zplsobuji nizké pH na povrchu zubni
skloviny a postupné ji odvépiuji. Tento proces je nazyvadn demineralizace. Proces
demineralizace je podporovan ¢astym piijmem stravy bohaté na cukry a kyseliny. Tvorbu
zubniho kazu tak ovliviluji dva hlavni faktory, vyzivovy faktor a mikrobidlni faktor
(BROUKAL, 2006).

Mikrobialni faktor 1ze nejjednoduseji snizit dostateCnym cisténim zubl. To odstrani
plak a bakterie. Vyzivovy faktor mizeme ovlivnit vybérem stravy s nizkym obsahem
cukri a kyselin.

V tstech funguje mechanismus, ktery plisobi proti vzniku zubniho kazu. Sliny, které
jsou do st neptetrzité¢ dodavany, obsahuji mnoZstvi mineralnich latek, predev§im vapniku
a fosforu a specifické bilkoviny. Tyto latky maji schopnost reparovat jiz vzniklé drobné
defekty na zubni skloviné (MERGLOVA, IVANCAKOVA, 2010). Sliny maji diky svému
sloZzeni vyznamny vztah k prevenci zubniho kazu. Aby vse spravné fungovalo, musi byt
zajiSténo dostatecné zasobovani slin minerdlnimi latkami a specifickymi bilkovinami.
Proto je dilezity ptijem téchto latek z potravy. Vyznamnym zdrojem vapniku je mléko
a mlé¢né vyrobky. Déti, které netrpi intoleranci laktozy, mohou vapnik z mléka vstiebavat
velmi efektivné. Mléko a mléEné vyrobky tak pfispivaji k reparaci zubni skloviny
(BROUKAL, 2006). Mléko vsak putisobi i jako nastroj primarni prevence zubniho kazu.
Jeho soucasti je enzym laktoferin. Ten ma schopnost vychytavat ze svého okoli Zelezo,
které je pro nékteré bakterie dilezitym substratem. Laktoferin t€émto bakteriim Zelezo bere,

bez n¢ho pak bakterie ztraceji schopnost mnozeni, popfipad¢é hynou.
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MIlécné potraviny podporuji prevenci vzniku zubniho kazu. Nutno podotknout, ze
takto mohou fungovat pouze potraviny, které neobsahuji zbyte¢né mnozstvi pfidanych
cukru ¢i kyselin. Sladké mlééné vyrobky s pfidanymi kyselinami mohou mit naopak
negativni efekt na vyzivovy faktor vzniku zubniho kazu (KERESTES, 2016).

5.3 Probiotika a prebiotika

Probiotika a prebiotika jsou latky Casto zminované v oblasti zdravé vyzivy, ale i
Vv jinych oblastech tykajicich se zdravi, protoze svym zpisobem moduluji mnoho funkci
organizmu.

Probiotika jsou mikroorganizmy, které pii podavani v dostateném mnozstvi, maji
pozitivni G¢inky pfedevS$im na mikrofloru traviciho traktu. Sliznice traviciho traktu je
osidlena bakteriemi, které vyuzivaji lidskou stravu ke svému Zivotu a rtistu. Nase télo je na
tyto bakterie zvyklé. Mezi nimi a travicim traktem vznikl oboustranné vyhodny vztah.
Probiotika jsou mikroorganismy, které jsou takto oboustranné prospé$ného vztahu
schopné. Prospésné bakterie preménuji nestravitelné slozky potravy anaerobnim
metabolismem, tim poméhaji travicimu traktu (VYLETELOVA, 2008).

Travici trakt ma kromé funkce traveni potravy a vstiebavani zivin i dulezitou
imunitni funkci. Potravou se do organizmu dostdvaji nejenom Ziviny, ale 1 mnoho
patogennich organismil. Vyznamnou soucasti stieva je lymfaticka tkan, tzv. GALT (Gut
Associated Lymphatic Tissue), kterd zajiStuje imunitni reakce proti ptichazejicim
patogennim latkam z lumen traviciho traktu. Sliznice traviciho traktu spolu s prospésnymi
bakteriemi slouzi jako bariéra, ktera pfipravuje imunitni systém na patogenni hrozby.

Probiotické bakterie dokazou kooperovat s imunitnim systémem traviciho traktu.
Naptiklad kmeny Lactobacillus acidophilis a Bifidobacterium lactis zvySuji schopnost
fagocytdzy leukocytd. Velmi zajimavym poznatkem je, Ze konzumaci vyrobki
s probiotickou kulturou Lactobacillus rhamnosus u pacientii s imunitni reakci na bilkovinu
kravského mléka byla fagocytdéza naopak snizena, zatimco u zdravych jedinci byla
fagocytoza posilena (KOKESOVA, 2009).

Probiotika a prosp&$né bakterie také zamezuji usazeni patogennich bakterii na stievni
sliznici. Pokud je ve stfevé dostatek prospésnych bakterii, obsazuji volna mista na epitelu,
a tim zabranuji pfilipnuti patogenti. Dale ve stfevé spotifebuji mnoZstvi substratu a na

patogenni organismy zadny nezbude, ty pak nemaji z ¢eho brat energii.
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Probiotika mohou mit pozitivni efekt ve stravé lidi, ktefi maji nizs§i laktazovou
aktivitu. Nekteré kultury jsou schopné $tépit laktozu jiz v mlécném vyrobku, ¢imz se obsah
laktozy v produktu snizuje. Takto upravené mléné potraviny oznacujeme jako
fermentované mlécné vyrobky. Jejich kultury zarovenn poméhaji se stépenim laktozy piimo
V travicim traktu a prodluzuji dobu priichodu traveniny travicim traktem (LEGAROVA,
KOURIMSKA, 2011).

Probiotické bakterie obsazené ve fermentovanych mléénych vyrobcich tak maji
pozitivni efekt na slozeni stievni mikroflory, stimuluji imunitni systém, dale také zamezuji
tvorbé nékterych rakovinovych bujeni, podporuji tvorbu vitamini K a B a poméahaji
vstiebavani vapniku (VYLETELOVA, 2008).

Prebiotika jsou na rozdil od probiotik nezivé latky, které enzymy naseho traviciho
traktu neumdi $tépit. Pro pratelské bakterie je to ovSem nepostradatelnd potrava. Jedna se o
predevsim o oligosacharidy a polysacharidy. Mezi probiotika z fad oligosacharidi je
fazena také laktdza. Tu sice Cast populace je schopna stravit, ale i pies to je ve stieve
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je ale vlaknina, ktera se nachéazi hlavné v ovoci a zelening.

5.4 Bioaktivni latky mléka

Bioaktivni latky mléka jsou takové latky, které kromé& nutriéni funkce maji vliv na
fyziologické funkce konzumenta. Tyto latky jsou v dneSni dobé piredmétem Sirokého
vyzkumu. Vyzkum je zaméfen predevSim na zjiSténi, které latky maji pozitivni ucinek na
organismus, jaké jsou biochemické principy jejich UCinku, a jak tyto latky v mlécnych
potravinach posilit (ROUBAL, 2008). Mlé¢ko muze byt zdrojem mnoha zdravotnich vyhod

pro konzumenty pravé diky obsahu specifickych bioaktivnich slozek.

Alfalaktalboumin. Alfalaktalboumin tvofi nejvétsi skupinu syrovatkovych bilkovin.
Jeho molekula obsahuje velké mnozstvi esencidlnim aminokyselin tryptofanu a cysteinu.
Tyto aminokyseliny se dale v metabolickych procesech stavaji prekurzory pro tvorbu
serotoninu a glutationu (KERESTES, 2016). Glutation je dileZitd molekula pfedevsim pro
cervené krvinky. Funkci erytrocytil je transportovat kyslik z plic do tkani a naopak oxid
uhlicity ze tkani do plic. V dasledku této funkce je membrana Cervenych krvinek vystavena
silnému oxidativnimu stresu. PienaSené molekuly kysliku reaguji uvniti erytrocytu, ¢imz

vznikaji organické hydroperoxidy (H202). Kdyby tyto molekuly nebyly likvidovany,
40



oxidovaly by buné¢nou sténu erytrocyti, ta by nasledné praskala a erytrocyty by pfedcasné
ve velké mife zanikaly. Glutation je schopny tento oxidativni stres podstoupit, aniz by to
cervené krvince uskodilo. Glutation se tedy oxiduje a nasledné je schopny se regenerovat
(LEDVINA, et al., 2011). Serotonin ma velky vyznam piedev§im jako neurotransmiter
Vv serotoninergnim systému mozku, do kterého patii mimo jiné i limbicky systém. Ten je
odpovédny za regulaci zmén ndlad a chovani. Pokud je serotoninu v nervovém systému
nedostatek, dochazi k depresim. I kdyZ se serotonin nachazi také v krevnim fecisti, nema
schopnost pfechazet z krve do nervové tkané. Jedinym zdrojem serotoninu v nervovém
systému jsou pravé jeho prekurzory jako aminokyseliny cystein a tryptofan obsazené
v alfalaktalbuminu. V klinickych studiich na lidech se pozorovaly zmény pii dieté bohaté
na alfalaktalbumin. Vysledkem bylo snizovani deprese a zlepSovani kognitivnich funkci ve
stresu. Dal§im tu¢inkem alfalaktalbuminu na lidsky organismus je ochrana Zalude¢ni
sliznice (KERESTES, 2016). Alfalaktalbumin ma pozitivni u¢inky na funkci a Zivotnost
cervenych krvinek, prispiva tak k zasobovani a spravnému vyvoji organovych soustav.
Podporuje funk¢nost limbického systému. Déle se uvadi, ze alfalaktalbumin ma ochranné

ucinky na Zaludecni sliznici.

Laktoferin. Laktoferin miizeme také zafadit do mlécnych bilkovin. Z chemického
hlediska se jedné o glykoprotein. Jeho nazev je odvozen od jeho pfitomnosti v mléce a od
jeho zékladni funkce, a sice ze dokaZe na svoji molekulu véazat zelezo. Jeho molekula ma
pro Zelezo dvé vazebna mista. Laktoferin ma proto schopnost vychytavat volné Zelezo z
mléka a vazat ho na sebe. Ve sliznici tenkého stfeva jsou piitomny laktoferinové receptory,
Které zajist'uji laktoferinu vstfebani endocytézou. Uvniti organismus pak laktoferin dokaze
uvoliiovat nebo vychytavat volné Zelezo podle potfeby. Tim pomaha udrzovat hladinu
volného Zeleza v krvi. Vychytavani Zeleza v mléce, popiipadé ve stievé ma jesté dalsi
pozitivni Gi¢inky pro organismus. Rada patogennich bakterii potiebuje ke svému Zivotu,
ristu a mnoZeni Zelezo. Vychytavanim volného Zeleza tak laktoferin eliminuje Zelezo, jako
substrat pro tyto patogenni bakterie, a tim inhibuje jejich rist. Laktoferin tak podporuje

rust zadouci stfevni mikroflory tim, Ze potlacuje rist té nezadouci (KERESTES, 2016).
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PRAKTICKA CAST



6 FORMULACE PROBLEMU

V praktické casti nasi prace jsme se zamé&fili na konzumaci mléénych vyrobkt détmi
mladsiho Skolniho véku a na sloZeni téchto vyrobki.

Spole¢nost méa na konzumaci mléka a mlécnych potravin ¢asto velmi rozdilné nazory.
Objevuji se odpiirci i1 zastanci jejich konzumace. I kdyz se ndzory ve spolecnosti rizni,
jsou mléko a mlécné potraviny stale velkou casti odbornikd pokladany za zdravi
prospésnou potravinu pro déti. I Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy podporuje
konzumaci téchto potravin na Skolach. Domnivame se, Ze diskuze ve spolecnosti ohledn¢
vlivu mléka a mléénych potravin na lidské zdravi je i tak aktudlni a Casto velmi vasniva a
mize naptiklad ovlivnit postoj rodic¢i ke konzumaci mléka u déti. Zaroven se domnivame,
ze nékteré vysledné ndzory téchto diskuzi jsou Casto extrémni, vidi pouze pozitiva nebo
pouze negativa, a tim zjednoduSuji tuto problematiku. Potraviny se technologicky
zpracovavaji, jsou obohacovany o ptidavné latky a dle zptisobu pfipravy obsahuji rizné
poméry hlavnich zivin. Stejné potraviny mohou mit z divodu rozdilného zpracovani velmi
odli$nd sloZeni. Proto musime pfi zafazovani mlécnych vyrobkii do naseho jidelnicku
hodnotit nejenom vhodnost dané potraviny, ale i sloZzeni konkrétniho vyrobku.

Cilem naSi prace je zjiSténi stavu konzumace mlécnych potravin détmi mladSiho
Skolniho v€ku ve spolecnosti ovlivnéné témito odliSnymi nazory a také vyzkum sloZeni
vyrobkd, které tyto déti jedi nejéastéji, a zda jsou tyto vyrobky vhodné pro kazdodenni

konzumaci.

7 CILE VYZKUMNE PRACE

Byly stanoveny tyto cile:

Cil 1: Zjistit Cetnost zastoupeni mléka a mléénych vyrobkti v bézném jidelnicku déti

mladsiho Skolniho véku.

Cil 2: Zjistit, které mlé¢né potraviny jsou u déti mladsiho Skolniho véku nejoblibenéjsi a

které nejcaste;jsi.

Cil 3: Zjistit a porovnat obsah hlavnich zivin a aditiv u mlénych vyrobki nejcastéji

konzumovanych détmi mladsiho Skolniho véku.
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8 METODIKA

Pro praktickou c¢ast bakalaiské prace jsme zvolili kombinaci kvantitativniho a
kvalitativniho vyzkumu.

V uvodu praktické casti jsme vyuzili kvantitativni vyzkum formou anonymnich
dotaznikli. Dotaznik byl zaméfen na zjisténi Cetnosti a oblibenosti mléka a mlécnych
potravin u déti mladsiho Skolniho véku, tedy na Cil 1 a Cil 2 vyzkumné prace. Celkem
bylo polozeno 11 otazek. Prvni dvé otdzky v dotazniku byly zamétfeny na zékladni idaje o
respondentech a zbylych osm otazek bylo vyzkumnych. Zjistujici otazky se tykaly véku a
pohlavi déti. Vyzkumné otazky se tykaly cetnosti konzumace, oblibenosti, formy a
motivace konzumace mlécnych potravin. Dale byla zjistovana i oblibenost a cetnost
konkrétnich ptichuti a znacek. Otazky byly pokladany otevienou i uzavienou formou. Sbér
dat probihal na 1. stupni zakladnich Skol v Praze, dile v jiném menSim mést¢ a na
venkove. Sbér dat probihal v obdobi listopadu 2016 az prosince 2016. Dotazniky byly
détem rozdany ve Skolach v tisténé podobé. Celkem bylo vybrano 308 dotaznikl. 11
dotaznikii bylo vyrazeno z diitvodu chybného vyplnéni. Pro bakalaiskou praci bylo pouzito
297 dotaznikd.

Kvalitativni vyzkum byl zamétfen na rozbor sloZeni né€kolika konkrétnich mléénych
vyrobkd, které déti jedi nejcastéji, tedy na Cil 3 vyzkumné prace. Konkrétni mlécné
vyrobky byly vybrany na zéakladé vysledkt dotaznikd. Podle vysledkd odpovédi na
dotaznikové otdzky zaméfené na Cetnost konzumace mlé¢nych vyrobkd, tedy na otazky ¢.
10 a ¢. 11, jsme vybrali jednu détmi nejcastéji konzumovanou mlécnou potravinu. Podle
vysledkt podotazek k otazce ¢. 11 jsme vybrali tii nejcastéjsi znacky této potraviny a dale
jeji tf1 nejCastéjsi prichuté od kazdé znacky.

Timto zpusobem byli celkem vybrani tfi vyrobci a jejich tii ptichuté, tedy dohromady
9 konkrétnich vyrobkt, které jsou dle dotazniku nejcastéji konzumované détmi mladSiho
Skolniho véku. U kazdého vyrobku jsme hodnotili obsah hlavnich Zivin, energetickou
hodnotu a dale obsah aditiv a dalSich ptidatnych latek.

Vyhodnocovani ziskanych dat probéhlo pomoci programi Microsoft Excel a
Microsoft Word.
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9 PREDPOKLADY

P.1 Pfedpokladame, ze vice nez polovina dotazovanych déti pije mléko vicekrat nez

1x v tydnu.

P.2.1 Predpokladame, ze nejvice dotazovanych déti uvede jako nejoblibenéjsi mlécny

vyrobek mléénou pochoutku?.
P.2.2 Pfedpokladame, ze nejvice dotazovanych déti uvede jako mlécny vyrobek, ktery
jedi nejcastéji, jogurt.

P.3 Piedpokladame, Ze mlééné vyrobky, které déti jedi nejéastéji, nebudou obsahovat

aditiva, kterd by potencidln¢ mohla mit negativni G€inky na jejich zdravi.

10 VZOREK RESPONDENTU

Respondenti byli tvofeni détmi ve véku od 8 do 11 let. Do vyzkumu byli zapojeni
chlapci 1 divky. Oslovené déti byly zéky tietich az patych tifid Prazské zakladni Skoly

Petfiny jih, mensi méstské Skoly v Rudné a venkovské Skoly v obci VSenory.

! Oznagenim ,,mlé¢n4 pochoutka“ mame na mysli vyrobky jako Kinder pingui, Kinder mléény fez, Kinder
Maxi King, Pribinaéek ty¢inka apod.
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11 PREZENTACE A INTERPRETACE ZISKANYCH UDAJU

11.1 Prezentace a interpretace udaji ziskanych dotaznikovym Setifenim
Priizkumu se zucastnilo celkem 297 zaku tfetiho az patého rocniku zékladni Skoly.

Dotazniky byly rozdany v prazské zakladni skole (vratilo se zpracovanych 159 dotazniki),

v mensi méstské zakladni Skole (vratilo se 58 vyplnénych dotaznik) a na venkovské

zakladni skole (vratilo se 80 vyplnénych dotaznik).

Otazka €. 1 — Jsem: divka x chlapec (uzaviena otdzka, 1 mozna odpovéd’)
Na otazku odpovédeélo 297 déti, tedy 100% celkového poctu zaka.
Tabulka 4: Pocet dotazovanych divek a chlapcu

Pohlavi Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu Zaku
Chlapci 154 51,9%
Divky 143 48,1%
Celkem odpovédélo zaki 297 100%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

Z celkového poctu 297 déti vyplitovalo dotaznik 154 chlapca a 143 divek. Chlapci
tedy bylo 51,9% a divek 48,1%.

Otazka €. 2 — VEk (uzaviena otazka, 1 mozna odpoveéd)
Na otazku odpovédélo 297 déti, tedy 100% celkového poctu zaku.
Tabulka 5: Vék respondenti

Vék Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu Zaku
8 let 71 23,9%
9 let 85 28,6%
10 let 89 30%
11 let 52 17,5%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)
Osmiletych zakd se vyzkumu zucastnilo 23,9%. Devitiletych zakt bylo 28,6%.

Nejvice zakt dosahlo veéku deseti let, a to 30%. Jedenactiletych zaki se zGcastnilo 17,5%.
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Otazka ¢ 3 — Mlécné vyrobky jim x nejim a pro¢? (polouzaviena otdzka, 1 mozna
odpovéd)
Na otazku odpovédélo 297 déti, tedy 100% celkového poctu zaki.

Tabulka 6: Zaci, ktefi jedi nebo nejedi mlééné vyrobky

Mlééné vyrobky Pocet odpovédi Procento odpovédi

z celkového poctu zaku

Jim 283 95,3%

Nejim 14 4,7%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Pocet zaku, ktefi jedi mlé¢né vyrobky, je 283. Pocet zakil, kteti nejedi mlécné
vyrobky, je 14. Jako divody, pro¢ Zaci nejedi mléné vyrobky, byly uvedeny u 6 Zaku
zdravotni problémy, 5 zakiim nechutnaji mlécné vyrobky a 1 zak napsal, ze nevi, pro¢ neji

mlécné vyrobky. 2 Zaci neuvedli diivod, pro¢ mlééné vyrobky nejedi.

Otazka ¢&. 4 — Jak Casto mléko pijes? Pokud nikdy, pro¢? (polouzaviena otazka, 1 mozna
odpoveéd)

Na otazku odpovédélo 297 déti, tedy 100% celkového poctu zakd.

Tabulka 7: Cetnost piti mléka

Cetnost piti mléka Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu Zaka
Kazdy den 103 34,7%
Vicekrat v tydnu 99 33,3%
Asi 1 x tydné 47 15,8%
Neékolikrat do mésice 16 5,4%
Asi 1 x za mésic 13 4.4%
Nikdy 19 6,4%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Zaka, ktefi piji mléko kazdy den, je 103. Vicekrat v tydnu pije mléko 99 zaki. Asi
jedenkréat v tydnu pije mléko 47 zaki, nékolikrat do mésice 16 zaki, asi jedenkrat do
mesice pije mléko 13 zaku a 19 zakh uvedlo, ze vibec nepiji mléko.

Z 19 zaku, kteti uvedli, Ze viibec nepiji mléko, 6 Zakl napsalo, ze trpi zdravotnimi

potizemi a 11 zakiim mléko nechutna. 2 Zaci neuvedli ditvod, pro¢ mléko nepiji.
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Otazka ¢. 5 - V jaké forme pije§s mléko? (polouzaviena otazka, vice moznych odpovédi)
Na otazku odpovédélo 278 déti, tedy 93,6% celkového poctu zaku (ti, ktefi piji mléko).

Tabulka 8: Forma konzumace mléka

Forma konzumace mléka Pocet odpovédi Procento odpovédi

z celkového poctu zZaku
Samostatné 178 59,9%
S vloc¢kami — misli 162 54,5%
Kakao 203 68,4%
Ochucené 112 37, 7%
V jiné forme 25 8,4%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Nejvice zaka pije mléko v podobé kakaa, a to 203 zaci z 297. Samostatné mléko
pije 178 zakt z 297, 162 Zaci z 297 piji mléko s vloc¢kami nebo s miisli, 112 zakt z 297
pije ochucené mléko a 25 74kl uvedlo, ze mléko pije v jiné formé.

Z 25 zaka, kteti uvedli, ze piji mléko v jiné form¢, napsalo 9 zakt milk shake, 5
zaku v podobé¢ bilé kavy, 4 zaci mléko s ¢ajem, 1 zak kozi mléko, 1 Zak mléko s medem, 1
zak mléko v podobé smoothie a 1 Zdk mléko s marmelddou. 3 Zaci neuvedli konkrétni

podobu, v jaké mléko piji.

Otazka ¢. 6 — Kde pijes mléko? (polouzaviena otazka, vice moznych odpovédi)
Na otazku odpovédelo 278 déti, tedy 93,6% celkového poctu zaku (ti, ktefi piji mléko).
Tabulka 9: Mista, kde déti piji mléko

Mista, kde déti piji mléko Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu Zaku
Doma 273 91,9%
Ve skolni jidelné 125 42,1%
Z automatu ve Skole 14 4,7%
Program Ml¢ko do skol 41 13,8%
Jinde 14 4,7%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

Vétsina zaka pije mléko doma, a to 273 zaka z 297 sledovanych zaka. Ve Skolni

jidelné pije mléko 125 zakh. Ve Skolnich automatech si kupuje mléko pouze 14 zaki,
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pfi¢emz vsichni tito Zaci jsou z venkovské $koly. Skolni program Mléko do kol vyuziva
pouze 41 zakul. 14 zakt uvedlo, ze mléko piji na jinych mistech.

Ze 14 zaka, kteti mléko piji na jinych mistech, 6 zaka uvedlo, ze u babicky, 3 zaci
Vv cukrarné, 2 zaci na horach, 1 zak na chalupé, 1 zak u kamaradky a 1 zak dostava mléko

od spoluzaki, pokud jim nechutna.

Otazka ¢. 7: Dvod, pro¢ pijes mléko? (polouzaviena otazka, vice moznych odpovédi)
Na otazku odpovédélo 278 déti, tedy 93,6% celkového poctu zaku (ti, ktefi piji mléko).
Tabulka 10: Motivace déti k piti mléka

Motivace déti k piti mléka Pocet odpovédi Procento odpovédi

z celkového poctu Zaku
Chutna mi 243 81,8%
Je zdravé 162 54,5%
Doporucuji rodice 39 13,1%
Doporucuji ucitelé 4 1,3%
Jiny davod 7 2,4%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

Nejcastéjsi diivod, pro¢ Zaci piji mléko, je, Ze 243 zakiim z 297 mlé¢ko chutna, 162
zaci z297 uvadi, ze piji mléko, protoze je zdravé, 39 zakim z 297 zakd piti mléka
doporucuji rodice, 4 Zaci z 297 Zzaki napsali, Ze jim piti mléka doporucuji ucitelé a 7 zakh
z 297 zéka uvedlo jiny divod k piti mléka.

Jako jiny dtvod k piti mléka 4 Zaci napsali, ze chtéji dobie rust, 1 zak napsal, Ze mu
mléko dodava energii do Skoly, 1 Zak chce mit silné kosti a 1 Zak napsal, Ze pije pouze kozi

mléko a ji kozi jogurty.
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Otazka €. 8a — Pokud mas n¢jaké oblibené mléko, napis jaké. Napt. polotucné, nizkotucné
atd. (oteviena otazka, déti odpovidaly po 1 odpovédi)

Na otazku odpovédélo 122 déti, tedy 41,4% celkového poctu zaku.

Tabulka 11: Oblibené mléko Zaki

Oblibené mléko zZakua Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu Zaku
Polotu¢né 78 26,3%
Plnotucéné 23 7,7%
Bio 8 2,7%
Kefir 6 2,0%
Nizkotuéné 3 1,0%
Z automatu 2 0,7%
Domaci 1 0,3%
Kozi 1 0,3%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Nejobliben¢jsim mlékem je podle 78 zakli mléko polotucné, 23 Zaci maji v oblibé
mléko plnotu¢né, bio mléko preferuje 8 Zaka, kefir je oblibeny u 6 zakil, nizkotu¢né mléko
u 3 zaku, 2 zaci maji radi mléko z automati. 1 zak ma v oblibé domaci mléko a 1 zak kozi

mléko.
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Otazka ¢. 8b — Jaka je znacka tvého oblibeného mléka? (oteviend otdzka, déti odpovidaly
po 1 odpovédi)

Na otazku odpovédélo 84 déti, tedy 28,3% celkového poctu zaka.

Tabulka 12: Znacka oblibeného mléka

Znacka oblibeného mléka Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu zaku

Madeta 16 5,4%

Miiler 14 4,7%

Tatra 11 3,7%

Pilos 10 3,4%

Activia 8 2, 7%

Olma 7 2,4%

Actimel 7 2,4%

Kunin 6 2,0%

JihoCeské, Selské, Basic, Ranko, (5x) 1 (5x) 0,3%

Mléko z USA

Pozn.: 5 polozek

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

Nejoblibenéjsi znacka mléka je u 16 zaki Madeta, u 14 zakd Miiler, 11 zaka
zapsalo Tatru a 10 zaka Pilos. Pro 8 zaki je nejoblibenéjsi Activia, pro 7 zakl zaroven
znacka Olma a Actimel. Kunin ma v oblibé 6 zaku. 1 zak ma rad JihoCeské mléko, 1 zak

Selské mléko, 1 zak Ranko a 1 zak vzpomina na skvélé mléko, které pil na pobytu v USA.
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Otazka 8c: Jaka je ptichut’ tvého oblibeného mléka? (oteviena otazka, déti odpovidaly po
1 odpovédi)

Na otazku odpovédélo 65 déti, tedy 21,9% celkového poctu zaka.

Tabulka 13: Pfichut’ oblibeného mléka

Prichut’ oblibeného mléka Pocet odpovédi Procento odpovédi

z celkového poctu zaku
Jahodova 16 5,4%
Vanilkova 13 4,4%
Cokoladova 13 4,4%
Kakaova 10 3,4%
Ochucené 4 1,3%
Kokosova 3 1,0%
Bananova 2 0,7%
Broskvova, kiwi, bortvkova, malinova 4x)1 (4x) 0,3%
Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 1 odpoved’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Nejoblibengjsi ptichut’ mléka je podle 16 zakt jahodova, u 13 zaki vanilkova a
zéroven &okoladova a pro 10 zak kakaova. Zaci, ktefi neuvedli konkrétni ptichut’ a
napsali pouze ,,ochucené* mléko, jsou 4. 3 Zaci upfednostiiuji kokosové mléko a 2 Zaci
bandnové. 1 Zak ma nejoblibené;si pfichut’ broskvovou, 1 Zak kiwi, 1 zak bortivkovou a 1

zak malinovou.
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Otazka 9a: Jaky je tvlij nejoblibengjsi mlécny vyrobek? (oteviend otdzka, zaci psali vice
odpovédi)

Celkem odpovédélo 281 déti, tedy 94,6% celkového poctu zaki.

Tabulka 14: Nejoblibenéjsi mléény vyrobek

Nejoblibenéjsi mlécny vyrobek Pocet odpovédi Procento odpovédi
z celkového poctu
Zakua
Jogurt 131 44,1%
Syr 87 29,3%
Mléko 47 15,8%
Kinder — mlé¢né pochoutky 23 7,7%
Pudink 15 5,1%
MIé¢na ¢okolada, Termix, tvaroh (3x) 11 (3x) 3,7%
Pozn.: 3 polozky — kazda ziskala 11 odpovedi
Zmrzlina 10 3,4%
Maslo 7 2,4%
Activia, Monte (2x) 5 (2x) 1,7%
Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 5 odpovedi
Kefir 4 1,3%
Bobik, Pribina¢ek (2x) 3 (2x) 1,0%
Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 3 odpoveédi
Lipanek, Mlé¢na ryze, pomazankova maslo (3x) 2 (3x) 0,7%
Pozn.: 3 polozky — kazda ziskala 2 odpoveédi
Actimel, Brumik, dort, koktejl, kozi jogurt, (7x) 1 (7x) 0,3%
Mascarpone, Pikao
Pozn.: 7 polozek — kazda ziskala 1 odpoved’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Z4ci na otevienou otazku sami psali, jaky mléény vyrobek je pro né nejoblibengjsi.
131 Zaci povazuji za sviij neoblibenéj$i mlécny vyrobek jogurt, 87 zaka syr, 47 zaka
mléko. 23 zakit ma v oblibé vyrobky Kinder — mlé¢né pochoutky, 15 Zakt pudink, 11 zaka
napsalo, Ze nejoblibenéjsi je pro né¢ mlécnd cokolada, pro 11 zaki je nejoblibenéjsi Termix
a pro 11 zaku tvaroh. 10 zakid uvedlo zmrzlinu jako nejoblibenéjsi mlécny vyrobek, 7 zakt
maslo, 5 zakd Activii, 5 zakii Monte a 4 zaci povazuji za nejoblibenéjsi mléény vyrobek
kefir. Pro 3 zaky je nejoblibenéjsi mlécny vyrobek Bobik a pro 3 Zaky Pribinacek. 2 zaci
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napsali Lipanek, 2 zaci Mlécnou ryzi a 2 Zaci pomazankové maslo. 1 zak uvedl Actimel, 1

zak Brumik, 1 zak dort, 1 zak koktejl, 1 zak kozi jogurt, 1 Zadk Mascaropone a 1 zak Pikao.

Otazka 9b — Jaké je znacka tvého nejoblibenéjsiho mlééného vyrobku? (oteviend otazka,
zaci psali vice odpovédi)
Celkem odpovédélo 103 déti, tedy 34,6% celkového poctu zaku.

Tabulka 15: Znacka nejoblibenéjsiho mlé¢ného vyrobku

Znacka nejoblibenéjSiho mlééného vyrobku Pocet odpovédi Procenta odpovédi
z celkového poctu

zaku

Kinder 18 6,1%

Madeta 12 4,0%

Monte 9 3,0%

Miuler 8 2, 7%

Eidam 7 2,4%

Activia, Lu¢ina, Pilos, Tatra (4x) 6 (4x) 2,0%

Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 6 odpovedi

Hermelin, Kunin (2x) 5 (2x) 1,7%

Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 5 odpovedi

Pribinacek 4 1,3%

Jogobella, Liptov, President (3x) 3 (3x) 1,0%

Pozn.: 3 polozky — kazda ziskala 3 odpovédi

Babybel, Florian, Hollandia, Lipanek, Madeland, (10x) 2 (10x) 0,7%

Milka, Mozzarela, Niva, Primator, Vesela krava

Pozn.:10 polozek — kazda ziskala 2 odpovédi

Billa, bio, Corny milk, erstvé nadojené mléko, (28x) 1 (28x) 0,3%

Dora, Dr. Max, Emental, Farmatsky, kozi, Florian,

Hunter, Kiri, Kostici, kozi mléko, Lucina, Milka,

Olma, Orion, Paloucek, Pikao, Rama, Ranko, Ruska

zmrzlina, syr vyrobeny doma, Termix, Uzeny syr,

Vlassky

Pozn.: 28 polozek — kazda ziskala 1 odpovéd’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)
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Zaci na otevienou otizku sami psali, jaki je znatka jejich nejoblibengjsiho
mlécného vyrobku. Pro 18 zakl je nejoblibengjsi znacka Kinder, pro 12 Madeta, pro 9
74k Monte, pro 8 zaki Miiler a pro 7 zaka eidam. 6 zakt uvedlo Activii, 6 zaki Lucinu, 6
zakl Pilos a 6 zaki uvedlo Tatru. 5 zakli povazuje za nejoblibenéjsi znacku Hermelin, 5
zakid Kunin a 4 zaci Pribinacek. 3 Zaci uvedli Jogobellu, 3 zaci Liptov a 3 zaci President. 2
zaci napsali Babybel, 2 zaci Florian, 2 zaci Hollandiu, 2 Zaci Lipanek, 2 zaci Madeland, 2
zéaci Milku, 2 Zaci Mozzarelu, 2 Zaci Nivu, 2 zaci Primator a 2 zaci Nivu. Pro 1 zéka je
neoblibené€jsi znacka Billa, pro 1 zdka bio vyrobek, pro 1 zdka Corny milk, pro 1 zaka
Cerstvé nadojené mléko, pro 1 zdka Dora, pro 1 zadka Dr. Max, pro 1 zdka Emental a pro 1
zaka Farmaisky mléény vyrobek. 1 zdk ma v oblibé kozi vyrobek, 1 zak Lucinu, 1 zak
Milku, 1 Zak Olmu, 1 zak Paloucek, 1 zak Pikao, 1 zak Ramu, 1 Zak Ranko a 1 zak Ruskou
zmrzlinu. Pro 1 Zika je nejoblibengj$i syr vyrobeny doma, pro 1 zdka je Termix
nejoblibengjsi znackou, pro 1 zaka Uzeny syr a pro 1 zdka Valassky mlécny vyrobek.

Poznamka: Ne vSechny odpovédi skute¢né obsahuji znacku, nékteré misto znacky

vyjadiuji spiSe typ vyrobku nebo konkrétni vyrobek.

Otazka 9c: Jaka je ptichut’ tvého nejoblibengjsiho mlé¢ného vyrobku? (oteviena otdzka,
zaci odpovidali vice odpovédi)
Celkem odpovédeélo 142 déti, tedy 47,8% celkového poctu zakd.

J S 4

Tabulka 16: Prichut’ nejoblibenéjsiho mlééného vyrobku

Piichut’ nejoblibenéjsiho mlééného vyrobku Pocet odpovédi Procenta odpovédi z
celkového poctu zaki

Cokoladova 36 12,1%

Bez ptichuti 30 10,1%

Vanilkova 29 9,8%

Jahodova 26 8,8%

Lesni smes ) 1,3%

Bananova, ofiSkova, vistiova (3x) 3 (3x) 1,0%

Pozn.: 3 polozky — kazda ziskala 3 odpovédi

Ananasova, bio, kakaova, pistaciova (4x) 2 (4x) 0,7%

Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 2 odpovedi

Borivkova, brusinkova, kyseld, malinova, (12x) 1 (12x) 0,3%

marcipanova, medova, melounova, merunkova,

skoficova, rybizova, sladka, slana

Pozn.: 12 polozek — kazda ziskala 1 odpoved

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)
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Zaci na otevienou otazku sami psali, jakou piichut’ ma jejich nejoblibengjsi mléény
vyrobek. 36 zaki ma nejoblibenéjsi ptichut’ ¢okoladovou, 30 zakl bez ptichuti, 29 zaki
vanilkovou, 26 zaku jahodovou a 4 Zzaci napsali, Ze jejich nejoblibenéjsi pfichut’ je lesni
smés. 3 Zaci za nejoblibenéjsi ptfichut povazuji bananovou, 3 Zaci ofiskovou, 3 Zaci
viSilovou, 2 zéci ananasovou, 2 zaci maji v oblibé bio, 2 zéci kakaovou pfichut’ a 2 zaci
pistaciovou. 1 zdk ma nejradé€ji borivkovou ptichut, 1 zdk brusinkovou, 1 zdk napsal
kyselou, 1 zak malinovou, 1 zdk marcipanovou, 1 zak medovou, 1 zdk melounovou, 1 zak
meruinikovou, 1 zak skoficovou, 1 zak rybizovou, 1 zak sladkou a 1 zdk ma nejrad¢ji slanou

ptichut’.

Tabulka 9d: Jak casto ji§ - pije$ nejoblibenéjsi mléény vyrobek? (oteviena otazka, Zaci
psali po 1 odpovédi)
Na otazku odpovédélo celkem 273 déti, tedy 91,9% celkového poctu zaki

Tabulka 17: Cetnost konzumace nejoblibenéjsiho mlééného vyrobku

Jak casto jim — piji sviij nejoblibenéjsi Pocet odpovédi Procenta odpovédi z
mléény vyrobek celkového poctu zaki
Denné 95 32,0%
Jedenkrat tydné 65 21,9%
Obden 63 21,2%
Jedenkrat mési¢né 22 7,4%
Dvakrat tydné 20 6,7%
Dvakrat mési¢né 6 2,0%
Dvakrat denné 2 0,7%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

95 zakl na otevienou otazku napsalo, ze svlij nejoblibenéjsi mlécny vyrobek ji —

pije kazdy den, 65 zakl jedenkrat tydné€, 63 Zaci obden, 22 zaci jedenkrat mésicné, 20 zakh
dvakrat tydn¢, 6 Zakt dvakrat mési¢né a 2 Zaci maji sviij oblibeny mlécny vyrobek dvakrat

denné.
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Otazka €. 10 — Vypln, jak Casto jis - pijes tyto mlééné vyrobky. (uzaviend otdzka formou
tabulky, u kazdého vyrobku jedna mozna odpoved)
Na otazku odpovédélo celkem 297 déti, tedy 100% zaka.

Tabulka 18: Cetnost konzumace vybranych mléénych potravin

Poéty odpovédi Procenta odpovédi z celkového poctu Zaki

Kazdj  [Vicekrat |Jednou  [Neékolkrat |Jednou Celkem |Kazdy |Vicekrat |Jednou  [Nekolkrat [Jednou Celkem

den  |viydnu |tydné  |amésic  |mésiéné [Ziidka [Nikdy [odpovédijden  [viydnu |tydné  |amésic |mésiné |Ziidka [N odpovedi
MEko nizkoténé W] 1] 2 12 of .l 1] 207l eaw| saw| 7w 40w 30w 100,0%
MEko polotuiné 56| 8] 28 aul a7 oo asovBRol 9% 8% 37% 100,0%
MEko photuiné W M v B ] s w0l 007 11w 148% 64w 77w 5% 100,0%
Kefir ul 18 19 s 0 ] s 207 3w 61w 64w 84w 101% 100,0%
Podmisti 0 1 8 13 a1 ooaf 007 34w amw| 24w 27w 44w 100,0%
logurtové miéko R EE B o] s 109 207 sew| 104%| 104%| 118% 7% 100,0%
Acidofii mkko 4 7 7 13] 16| w2 291 13wl 24w 249 44w| 54% 100,0%
Togut obyéejnj o] & 4 B a2 e o[ aoo|lnen 138% 94 57% 1000%
logurt nizkotuény o a 6] 15| 3l aml 297 30w 9% 84w  54%| 51% 100,0%
Jogurt smetanovy HEE B ] ] 1] o7 saw| 130w 118w 110 71% 100,0%
Smetanovy dezert 1B 8 3 2 3 s ool 07| asw| 94w 1183 108%| 121% 100,0%
Termix R EE 2 3 60| s 207 7wl 108 101%] 108%| 125% 100,0%
Pribinicek 19] 3 36 2] 2 s o] 207 64wl 128 121%| 108%] 98% 100,0%
MKt rje o] 13| 2« ] 18] ae]  1se| 207 saw|  asw| 7aw| 91w 61w 100,0%
MEtnd knupice o 18] » 3 3 sl 1] o7l 20w 61w 84w 121% 100,0%
Pudin 5] % » sl sl es|  sel 207 51wl 128w 94w 100,0%
Slazent kondenzovand mikka 4 n w 19] 17l 5ol el 297 13w 40w 349 100,0%
MEtné pochoutky R a3 sl sl 1] 100w 100,0%
Tvide sjry % 66| 4 IR Y 138 141%] 67% 100,0%
Tvarohové siry o 3 a 0 16 48] 1] 207 30m| 104%| 91%| 101%] 54% 100,0%
Plisiové sjry o 16 al 16 30 1] oor] 30w 74w 54w 91w 54w 100,0%
Tavené sjry I E s ) 3] 18] oo7] 7wl 148w 108%| 84w 94w 100,0%
Tvaroh 2 2 w s ] sl s o1l 6wl 108w 141% 100,0%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Vzhledem k velkému obsahu dat, uvadime v popisu tabulky pouze nejzajimavéjsi
¢isla. Nejvice déti ji kazdy den obycejny jogurt, a to 59 déti (19,9%). 56 déti (18,9%) pije
kazdy den polotu¢né mléko. Vicekrat v tydnu ji obycejny jogurt 81 déti (27,3%) a vicekrat
Vv tydnu pije polotu¢né mléko 82 déti (27,6%). Vicekrat v tydnu ji 66 déti (22,2%) tvrdé
syry a mlééné pochoutky 54 déti (18,2%). Podmasli nikdy neji 204 déti (68,7%) a
nizkotu¢né mléko nikdy nepije 195 déti (65,7%).
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Otazka 1la: Ktery mlécny vyrobek ji$ nejcastéji? (oteviend otazka, néktefi zaci zapsali
vice vyrobki)
Celkem odpovédélo 282 déti, tedy 95,0% celkového poctu zaki.

Tabulka 19: Nejcastéji konzumovany mléény vyrobek

Nejcastéji konzumovany mléény vyrobek Pocet odpovédi Procenta odpovédi z
celkového poctu zaka

Jogurt 97 32,7%

Mléko 72 24,2%

Syr 64 21,5%

MIlécné pochoutky 27 9,0%

Pudink 18 6,1%

Termix 12 4,0%

Maslo 9 3,0%

Kakao 8 2,7%

Pribinacek, tvaroh (2x) 5 (2x) 1,7%

Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 5 odpovedi

MIé¢na ¢okolada, zmrzlina (2x) 4 (2x) 1,3%

Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 4 odpovédi

Kefir, mlé¢na ryze (2x) 3 (2x) 1,0%

Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 3 odpoveédi

Actimel, Lucina (2x) 2 (2x) 0,7%

Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 2 odpovédi

jogurtové mléko, kozi jogurt, Lipanek, mlééna 9x) 1 (9x) 0,3%

krupice, Monte, Pacholik, Tvarohacek, Salko,

Skyr

Pozn.: 9 polozek — kazda ziskala 1 odpoved’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Na otevienou otazku, ktery mlécny vyrobek jim — piji nejcastéji, 97 zaka uvedlo
jogurt, 72 Zaci mléko, 64 Zaci syr, 27 zakl mlécné pochoutky, 18 pudink, 12 Zakid ma
nejcastéji Termix, 9 zaka maslo, 8 zaki kakao, 5 zakt Pribinacek a 5 zaki tvaroh. 4 Zaci
jedi nejcastéji mlécnou ¢okoladu, 4 zaci zmrzlinu, 3 Zaci kefir, 3 Zaci mlécnou ryzi, 2 zaci
Actimel a 2 Zaci Lucinu. Pro 1 Zdka je nejcastéj$im mlécnym vyrobkem Activia, pro 1
jogurtové mléko, pro 1 kozi jogurt, pro 1 Lipanek, pro 1 zdka mlécna krupice a pro 1 zaka

Monte. 1 zak ma nejéastéji Pacholika, 1 Zak Tvarohacek, 1 zak Salko a 1 zak Skyr.
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Otazka ¢. 11b — Jaka je znacka nejcastéji konzumovaného mlé¢ného vyrobku? (oteviena
otazka, zaci odpovidali po 1 odpovédi)
Celkem odpovédélo 140 déti, tedy 47,1% celkového poctu zaki.

Tabulka 20: Znac¢ka nejcastéji konzumovaného mlééného vyrobku

Znacka nejcastéjSiho mlécného vyrobku Pocet odpovédi Procenta odpovédi z

celkového poctu zaki

Kinder 16 5,4%
Hollandia 14 4,7%
Activia 11 3,7%
Pilos 10 3,4%
Kunin 7 2,4%
Dr. Max, Hermelin, Tatra (3x) 6 (3x) 2,0%
Pozn.: 3 polozky — kazda ziskala 6 odpovedi

Madeta 5 1,7%
Eidam, Monte, Pribinacek, Vesela krava (4x) 4 (4x) 1,3%
Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 4 odpovédi

Mlécna cokolada, Miiler (2x) 3 (2x) 1,0%
Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 3 odpovédi

Babybel, Florian, Kostici, Lipanek, Lucina, (7x) 2 (7x) 0,7%

Milka, President
Pozn.: 7 polozky — kazda ziskala 2 odpovedi

Basic, bio, Billa, Camember, Danone, Dora, (23x) 1 (23x) 0,3%
Gouda, Chocensky, Jogobella, Korbacik,
kozi domaci, Laktea, Linde ¢okolada, Lipno,
Liptov, MiSa, Niva, Olma, Ranko, Ruska
zmrzlina, Recky, Salko, Valassky

Pozn.: 23 polozek — kazda ziskala 1 odpoved’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Znacku nejcastéjsiho mlééného vyrobku jako odpovéd na otevienou otazku 16
zaki napsalo Kinder, 14 zakt Hollandii, 11 zak Activii, 10 zakid Pilos a 7 zaki Kunin.
Pro 6 74kt je znacka nejcastéjSiho mlécného vyrobku Dr. Max, pro 6 zaki Hermelin, pro 6
4 7zaci Veselou kravu, 3 zaci mlé¢nou ¢okoladu a 3 zaci maji nejcastéjsi znacku Miiler. 2
zaci Babybel, 2 Zaci Florian, 2 Zaci Kostiky, 2 Zzaci Lipanek, 2 z4ci Lucinu, 2 zaci Milku a
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2 7éci znacku President. Pro 1 zaka je nejcastéjsi znacka mlécného vyrobku Basic, pro 1
zaka bio, pro 1 zaka Camember, pro 1 zdka Danone, pro 1 zédka Dora, pro 1 zéka Gouda,
pro 1 zéka Choceinisky, pro 1 zaka Jogobella, pro 1 zaka Korbacik, pro 1 zdka domaci kozi,
pro 1 zaka Laktea a pro 1 zaka cokoldada Linde. 1 zdk ma nejcastéj$i znacku mlécného
vyrobku Lipno, 1 zak Liptov, 1 zak MiSu, 1 zak Nivu, 1 zak Olmu, 1 zak Ranko, 1 zak

Ruskou zmrzlinu, 1 zak zna¢ku Recky, 1 74k Salko a 1 zak znacku Valaisky.

Otazka ¢&. 11c — Jaka je prichut’ nejcastéji konzumovaného mlééného vyrobku? (oteviena
otazka, zaci odpovidali po 1 odpovédi)
Celkem odpovédeélo 146 déti, tedy 49,2% celkového poctu zaki.

Tabulka 21: Prichut’ nejéastéji konzumovaného mlééného vyrobku

Prichut’ nej¢astéjsiho mlé¢ného vyrobku Pocet odpovédi Procenta odpovédi z
celkového poctu

Zaku

Cokoladova 35 11,8%

Bez ptichuti 32 10,8%

Jahodova 21 7,1%

Vanilkova 20 6,7%

Slana 4 1,3%

Kakaova, lesni smés, ovocna, pistaciova, (6x) 3 (6x) 1,0%

stracatela

Pozn.: 6 polozek — kazda ziskala 3 odpoveédi

Broskvova, merunkova, sladka, visnova (4x) 2 (4x) 0,7%

Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 2 odpovédi

Ananasova, bandnova, bio, boruvkova, (8x) 1 (8x) 0,3%

brusinkova, kiwi, malinova, Sunkova

Pozn.: 8 polozek — kazda ziskala 1 odpoved’

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfeni)

Zaci odpovidali na otevienou otazku. Pro 35 zakil je nejéast&jsi prichut’ mlééného
vyrobku Cokolddova, pro 32 zakti maji nejrad€ji vyrobky bez pfichuti, pro 21 zakl
jahodova, pro 20 z4kh vanilkova, pro 4 zaky sland, pro 3 zaky kakaova, pro 3 zaky lesni
smés, 3 Zaci maji nejcastéji ovocnou prichut’, 3 Zaci pistaciovou a 3 zZaci stracatelu. Pro 2
zaky je nejcastéjSi pfichut’ broskvova, pro 2 zdky merunkova, 2 Zaci maji nejcastéji
sladkou pfichut a 2 Zzaci visnovou. 1 zdk ma nejCastéjsSi prichut’ ananasovou, 1 zak
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bananovou, 1 zak odpovédél ,,bio*, 1 zak borivkovou, 1 Zak brusinkovou, 1 zak kiwi, 1

zak malinovou a pro 1 zédka je nejcast&jsi prichut’ Sunkova.

Otazka €. 11d — Jak casto jiS tento mlécny vyrobek? (oteviena otdzka, zaci odpovidali po
1 odpovedi)
Celkem odpovédeélo 279 déti, tedy 93,9% celkového poctu zaki.

Tabulka 22: Cetnost konzumace nejéastéji konzumovaného mlééného vyrobku

Cetnost  konzumace  nejlastdji Pocet Zaki Procenta
konzumovaného mlé¢éného vyrobku

Denné 121 40,7%
Obden 74 24,9%
Jedenkrat tydné 47 15,8%
Dvakrat tydné 20 6,7%
Jedenkrat mési¢né 14 4,7%
Dvakrat mési¢né 2 0,7%
Dvakrat denn¢ 1 0,3%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setfent)

Z4ci na otevienou otazku psali, jak Gasto konzumuji mléény vyrobek, ktery je
Vv jejich jidelni¢ku nejcastéjsi. 121 zaka napsalo, ze mléény vyrobek, ktery ma nejéastéji ji
denné, 74 Zaci obden, 47 Zaku jedenkrat tydné, 20 zakh dvakrat tydné, 14 Zakl jedenkrat

mesicne, 2 Zaci dvakrat mesicéné a 1 zak dvakrat denne.
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11.2 Hodnoceni konkrétnich mléénych vyrobki

11.2.1 Nejcastéji détmi konzumované mlééné vyrobky

Nejcastéji konzumované mlééné vyrobky jsme vybirali dle otazek ¢. 10 a ¢. 11,
které byly na tuto problematiku zamétené.

Dle odpovédi na otevienou otazku ¢. 11: ,Ktery mlécny vyrobek ji$ nejcastéji?*,
jejiz vysledky jsou zobrazeny v tabulce 19, jsme zjistili, Ze dotazovani Zaci jedi nejcastéji
jogurt, a to 32,7% zakt. Druha nejc¢astéjsi mlééna potravina konzumovana détmi je mléko,
a to u 24,2% déti. Shodné vysledky nam pfinesla i otazka ¢. 10, jejiz vysledky jsou
zobrazeny v tabulce 18. Z odpovédi v tabulce vyplyva, Ze dotazované déti nejcastéji
konzumuji obycejny jogurt. 19,9% zakt zarazuje jogurt do svého jidelnicku kazdy den a
60,9% dotazovanych déti ho do jidelniCku zatazuje alesponi 1x tydné. Z odpovédi na tyto
dvé otazky vyplyva, Ze nejcastéj$i mlécnou potravinou konzumovanou dotazovanymi

détmi je obycejny jogurt.

11.2.2 Vybér nejéastéji konzumovanych jogurti

Vysledky obou otazek ¢. 10 a ¢. 11 nam fikaji, ze détmi nejcastéji konzumovana
mlécna potravina je jogurt. Abychom vybrali konkrétni vyrobky k hodnoceni, vybrali jsme
pouze dotazniky, ve kterych byl jogurt uveden v otdzce €. 11 jako nejcastéji konzumovana
mlécna potravina a zaznamenali znacku, pfichut' a Cetnost konzumace jogurtl. Téchto
dotaznikli bylo 97, avSak ne vSechny déti uvedly konkrétni znacku, ptichut’ a Cetnost

konzumace.

Tabulka 23: Znacka nejcastéji konzumovaného jogurtu

Znacka Pocet odpoveédi Procenta
Hollandia 12 22,6%
Activia 10 18,9%
Pilos 9 17,0%
Florian, Madeta, Olma, Kunin (4x) 3 (4x) 5,7%
Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 3 odpovédi
Billa, Jogobella, Kostici, Miiller (4x) 2 (4x) 3,8%
Pozn.: 4 polozky — kazda ziskala 2 odpovédi
Skyr, Ranko (2x) 1 (2x) 1,9%
Pozn.: 2 polozky — kazda ziskala 1 odpoved’
Celkem odpovédélo zaki 53 100%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)
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Celkem odpovédélo 53 zakl. Jako znacku nejcastéji konzumovaného jogurtu
Vv oteviené otazce €. 11b napsalo 22,6% zakd jogurty Hollandia, 18,9% zakd jogurty
Activia a 17,0% zaku jogurty Pilos. Dale 5,7% zakt odpovédélo Florian, dalsich 5,7%
zakt Madeta, 5,7% zaka Olma a opét 5,7% zaka Kunin. Znacku Billa odpovédélo 3,8%
zaku, dale 3,8% zakt odpovédéli Jogobella, 3,8% zaka Kostici a opét 3,8% zaka Miiller.
Pouze 1,9% zaka napsalo Skyr a dalsi 1,9% zaka odpovédélo Ranko.

Tabulka 24: Prichut’ nej¢astéji konzumovaného jogurtu

Prichut’ Pocet Zaku Procenta
Bez ptichuti 14 25,5%
Cokoladova 11 20,0%
Jahodova 10 18,2%
Vanilkova 9 16,4%
Ovocna 9 16,4%
Visnova 2 3,6%
Celkem odpovédélo Zaki 55 100%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)

Celkem odpovédélo 55 zakt. Nejvice déti na otevienou otazku €. 11c o pfichuti
jogurtu napsalo, odpovédélo, ze nejéastéji jedi jogurt bez prichuti, a to 25,5%. Dale 20,0%
zakd odpovédélo cokoladovou ptichut, 18,2% zakt ptichut jahodovou. 16,4% zaki
napsalo vanilkovou pfichut a dalSich 16,4% zakt ovocnou. Pouze 3,6% zakt napsalo

visniovou pfichut’.

Tabulka 25: Cetnost konzumace nejéastéji konzumovaného jogurtu

Cetnost Pocet Zaki Procenta
Vicekrat tydné 42 50,6%
Kazdy den 27 32,5%
1x tydné 7 8,4%
Vicekrat za mésic 6 7,2%
1x za mésic 1 1,2%
Celkem odpovédélo zaku 83 100%

Zdroj: autorka prace (vlastni Setieni)
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Celkem odpovédéli 83 zaci. Nejvice zakh z zaka, ktefi oznacili jogurt jako nejcastéji
konzumovany mlé¢ny vyrobek, ji jogurt vicekrat tydne. Téchto zaka je 50,6%. Dale 32,5%
zaki zatazuje jogurt do svého jidelnicku kazdy den. Jednou tydné ji jogurt 8,4% déti. Dale
7,2% zaki odpovédélo, Ze ji jogurt vicekrat za mésic a pouze 1,2% zakl odpovédelo

jednou za mésic.

Dle téchto vysledkl jsme vybrali tfi nejCastéjsi znacky jogurtd: Hollandia, Activia a
Pilos. Od kazdé znacky dale jogurty se tfemi nejCastéjSimi prichutémi: bez pfichuti,
c¢okolddovd a jahodova. Timto postupem jsme dostali devét jogurti, které jsou dle
dotazniku nejcastéji konzumované détmi. U té€chto jogurtli jsme zjiSt'ovali jejich slozeni a

poméry hlavnich zivin.

11.2.3 Poméry hlavnich Zivin v jogurtech nejcastéji konzumovanych détmi

Jogurty bez prichuti:
Tabulka 26: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota - jogurty bez prichuté
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku.

Znacka |Energie [kcal] [Tuky [g] |Nasycené MK |[g] [Sacharidy [g] |Cukry [g] |Bilkoviny [g]
Hollandia 67 3,8 2,7 4,5 3,4 3,7
Activia 69 3,4 2,1 51 5,1 4,5
Pilos 68 3,7 1,3 4,8 4.4 3,9

Zdroj: obaly vyrobkil

Energetickd hodnota bilych jogurtl je témét shodnd. Jogurt Hollandia obsahuje
67kcal, jogurt Activia 29kcal a jogurt Pilos 68kcal. Obsah tukl se mirné 1i8i, nejméné tuki
obsahuje jogurt Activia, a to 3,4g. Jogurt Pilos obsahuje 3,7g celkovych tukii a jogurt
Hollandia obsahuje nejvice tuk, a to 3,8g. Obsah nasycenych mastnych kyselin v tucich je
kyselin a jogurt Hollandia 2,7g. Obsah sacharidu je v jogurtu Hollandia 4,5g, v jogurtu
Activia 5,1g a vjogurtu Pilos 4,8g. Obsah cukri z celkovych sacharidi je nejnizsi
Vv jogurtu Hollandia, a to 3,4g. Jogurt Activia obsahuje 5,1g cukri a jogurt Pilos 4,4g.
Nejméné bilkovin obsahuje jogurt Hollandia, a to 3,7g. Naopak nejvice bilkovin obsahuje

jogurt Activia, a to 4,5g. V jogurtu Pilos je 3,9¢g bilkovin.
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Jogurty s ¢okoladovou prichuti:

Tabulka 27: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota - jogurty ¢okoladové
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku

Znacka |Energie [kcal] [Tuky [g] |Nasycené MK |[g] [Sacharidy [g] |Cukry [g] |Bilkoviny [g]

Hollandia 91 33 2,3 12 12 3,2
Activia 109 33 2,1 14 13!
Pilos 20| 16 13 3,1

Zdroj: obaly vyrobkt

Nejvyssi energetickou hodnotu ma jogurt Pilos, ktery obsahuje 120kcal. Jogurt

Activia obsahuje 109kcal a jogurt Hollandia 91kcal. Cokoladové jogurty Hollandia a

Activia obsahuji stejné¢ mnozstvi celkovych tukli, a to 3,3g. Jogurt Pilos obsahuje 5g

celkovych tukl. Nejméné nasycenych mastnych kyselin obsahuje jogurt Activia, a to 2,1g.

Jogurt Hollandia obsahuje 2,3g nasycenych mastnych kyselin a jogurt Pilos 3,49. Obsah

sacharidll je nejvyssi u jogurtu Pilos, a to 16g. Jogurt Activia obsahuje 14g sacharid a

jogurt Hollandia 12g. Stejné mnozZstvi cukr obsahuji jogurty Activia a Pilos, a to 13g.

Jogurt Hollandia obsahuje 12g cukri. Nejvice bilkovin obsahuje jogurt Activia, a to 5,7g.

Jogurt Hollandia obsahuje 3,2 g bilkovin a jogurt Pilos 3,1g.

Jogurty s jahodovou prichuti:

Tabulka 28: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota - jogurty jahodové
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku

Znacka |Energie [kcal] |Tuky [g] |[Nasycené MK [g] |Sacharidy [g] |Cukry [g] |Bilkoviny [g]
Hollandia 92 3,2 2,2 13 13 2,9
Activia 93 2,7 1,7 13,5 13,1 3,6
Pilos 108 2,6 18] 168 16 35

Zdroj: obaly vyrobkil

Nejvice energie obsahuje jahodovy jogurt Pilos, a to 108kcal. Jogurt Activia obsahuje

93 kcal a jogurt Hollandia 92kcal. Obsah celkovych tukl je u jogurtu Hollandia 3,2g, u

cvwr

u jogurtu Activia, a to 1,7g. Jogurt Pilos obsahuje 1,8g a jogurt Hollandia 2,2g. Obsah

sacharidt je u jogurtu Pilos 16,89, u jogurtu Activia 13,59 a u jogurtu Hollandia 13g.

Jogurt Pilos obsahuje nejvice jednoduchych cukrl, a to 16g. Jogurt Activia obshauje 13,1g

cukrui a jogurt Hollandia témé&f shodné 13g. Nejvice bilkovin je obsazeno v jogurtu Activia,

ato 3,69. Jogurt Pilos obsahuje 3,5g bilkovin a jogurt Hollandia 2,9g.
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11.2.4 Obsah aditiv a dalSich latek v jogurtech nejcastéji konzumovanych détmi

Bilé jogurty:

Tabulka 29: SloZeni bilych jogurti nejéastéji konzumovanych détmi

Hollandia Activia Pilos
Zahustovadla a | neobsahuje neobsahuje neobsahuje
stabilizatory
Aromatické latky | neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Regulatory neobsahuje neobsahuje neobsahuje
kyselosti
Barviva neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Emulgatory neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Dalsi neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Kultury Bifidobakterium, Bifidus Bifidobacterium,

Lactobacilus acidophilus

actiregularis

Lactobacilus acidophilus

Zdroj: obaly vyrobki

Vsechny tfi bilé jogurty neobsahuji zadna aditiva. Zaroven vsSechny tfi bilé jogurty

obsahuji probiotické Bifidobakterie. Jogurty Hollandia a Pilos obsahuji navic jesté

probioticky Lactobacilus acidophilus.

Cokoladové jogurty:

Tabulka 30: SloZeni ¢okoladovych jogurtii nejéastéji konzumovanych détmi

Hollandia Activia Pilos
Zahustovadla a | neobsahuje E414 - arabska modifikovany $krob,
stabilizatory guma E440 — pektiny,
E412 - guma guar
Aromatické latky | neobsahuje vanilkové aroma aroma
Regulatory neobsahuje neobsahuje E330 - kys citronova,
kyselosti E331 - citronany sodné
Barviva neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Emulgatory neobsahuje E322 - sojovy lecitin | E322 - slune¢nicovy
lecitin
Probiotické Bifidobakterium, Bifidus actiregularis | Bifidobakterium,
kultury Lactobacilus acidophilus Lactobacilus acidophilus

66

Zdroj: obaly vyrobkt




Cokoladovy jogurt Hollandia neobsahuje Zadna aditiva, je obohacen pouze o prospé&iné
probiotické kultury.

Cokoladovy jogurt Activia obsahuje jako aditivum E414 — arabskou gumu, kterd je
sice bezpecna latka, ale je také oznaCovana za potencialni alergen, ktery u citlivych jedincti
muze zpusobit alergickou reakci, napt. vyrazku. Ostatni aditiva jsou latky, u kterych
nebyly nalezeny negativni G¢inky. Jogurt je navic také obohacen o probiotické kultury.

Cokoladovy jogurt Pilos obsahuje z téchto ti bilych jogurti nejvice aditiv. Jednim
z aditiv je i E412 — guma guar. Tato latka je oznaCovana za potencialni alergen, ktery u
citlivych jedinci muze zpusobit alergickou reakci, napf. kopfivku. U ostatnich aditiv

V tomto jogurtu nebyly nalezeny negativni ucinky.

Jahodové jogurty:

Tabulka 31: SloZeni jahodovych jogurti nejéastéji konzumovanych détmi

Hollandia Activia Pilos
Zahustovadla a | E440 - pektiny neobsahuje neobsahuje
stabilizatory
Aromatické latky | neobsahuje ptirodni aroma aroma
Regulatory neobsahuje neobsahuje neobsahuje
kyselosti
Barviva neobsahuje E162 - barvici E162 - koncentrat §tavy
koncentrat z ¢ervené z Cervené fepy
fepy
Emulgatory neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Kultury Bifidobakterium, Bifidus actiregularis neobsahuje
Lactobacilus acidophilus
Jahodova slozka | 18% jogurtu je 15% jogurtu je 9% jogurtu je
jahodova slozka, z toho | jahodova slozka, z | jahodova sloZka,
55% jsou jahody toho 42% jahody a | z toho 7,5% jahody a
15% jahodové pyré | 1,5% jahodova st'ava

Zdroj: obaly vyrobki

Jahodovy jogurt Hollandia obsahuje pouze jediné aditivum E440 — pektiny. Pektiny

jsou bezpecné latky, které mohou mit pozitivni vliv na snizovani vstiebavani cholesterolu

ze stfeva. Jogurt dale obsahuje probiotické kultury. Jahodova piichut’ je tvofena jahodami

bez pfidani aromat a barviv.
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Jahodovy jogurt Activia obsahuje jako aditiva barviva a aromatické latky, ob¢ dvé
ptirodniho charakteru. Je obohacen i o probiotické kultury. Jahodova slozka je tvotfena
jahodami, ovSem ze slozeni je patrné, ze celkovy jahodovy efekt je podpofen zminénymi
ptirodnimi barvivy a aromaty.

Jahodovy jogurt Pilos také obsahuje jako aditivum barvivo pfirodniho ptivodu, aroma
je pravdépodobné syntetické. Na jogurtu neni uveden obsah probiotickych kultur.
Jahodova slozka je tvofena jahodami, ovSem 1 zde je ze slozeni patrné, ze celkovy

jahodovy efekt je podpofen zminénymi barvivy a aromaty.

68



12 DISKUZE

Cilem nasi prace bylo zjisténi stavu konzumace mléénych potravin détmi mladsiho
Skolniho véku, slozeni mléénych vyrobki, které déti jedi nejcastéji. V uvodu praktické
¢asti jsme si stanovili ¢tyfi predpoklady, které v této kapitole vyhodnotime podle vysledkl
Setteni. Dale v této kapitole provedeme celkové hodnoceni vybranych konkrétnich

mlécnych vyrobkl nejcastéji konzumovanych détmi.

12.1 Zhodnoceni predpokladi prace

Piedpoklad 1: Piedpokladdme, ze vice neZz polovina dotazovanych déti pije mléko
vicekrat nez 1x v tydnu.

K tomuto pfedpokladu se vztahovala Otazka ¢. 4: ,Jak casto pijeS mléko?*, jejiz
vysledky jsou uvedeny Vv Tabulce 7. Na tuto otazku odpovédélo 297 déti, coz je 100%
celkového poctu dotazovanych zakt. Mléko kazdy den pije 103 zakd, coz je 34,7%. Mléko
vicekrat v tydnu pije 99 74k, coz je 33,3%. Souctem téchto Zakl dostaneme celkovy pocet
déti, kteti piji mléko vicekrat nez 1x v tydnu. Tento pocet je 202 zaki.

MIéko vicekrat nez 1x v tydnu pije 202 zakt, coz je 68% dotazovanych déti.

Piedpoklad 1 byl potvrzen.

Vyhodnocenim dotazniku jsme také zjistili, Ze 1 pomérné vysoké procento déti, a to
83,8% (249 déti z celkovych 297) pije mléko 1x v tydnu nebo Castéji. Naopak nikdy mléko
nepije jen 19 déti, coz je 6,4%. 6 zakl nepije mléko ze zdravotnich divodu, coz je 2,0% a
11 zakt z diivodu, ze jim mléko nechutnd, coz je 3,7%.

Zajimavym zjiSténim bylo, Ze ackoliv vSechny tfi zakladni Skoly, na kterych probihalo
vyzkumné Setieni, byly zapojeny do projektu Mléko do Skol, pije mléko v tomto projektu
pouze 13,8% zaka, tedy 41 déti. Toto &islo povazujeme za piekvapivé nizké. Skolni
automaty s mlékem vyziva pouze 14 déti, tedy 4,7% z celkového poctu respondentd.
VSichni tito zaci navstévuji venkovskou zdkladni Skolu, kterd jako jedina tyto automaty
ma. V prazské a mensi méstské zdkladni Skole se automaty s mlékem vilbec nenachazi.
Pocet déti, ktefi maji ve Skole pfistup k automatiim s mlékem, je tedy pouze 80 (pocet
respondenti na venkovské Skole). Ztéchto 80 déti tuto moznost vyuziva 17,5%
(zminénych 14 déti).

Nejvetsi uspesnost v piti mléka ve Skole ma nabidka mléka ve Skolni jidelné, kde
mléko pije 42% déti. Pro podporu piti mléka by tak Skolni jidelny mohli na ptiklad jesté

rozSifit nabidku mléka ve Skolnim jidelnicku. Minimélni nabidka mléka ve Skolnich
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jidelnéch je dle spotiebniho kose alesponi 2x do tydne, ale jidelny dle svého uvazeni mohou
mléko nabizet détem i vicekrat v tydnu. Bylo by dobré dale zjistit, jakd je skute¢na
frekvence nabidky mléka ve Skolnich jidelnach a doporucit jidelndm, aby mléko nabizeli
zakum kazdy den. Kvuli détem, které mohou pit mléko, ale nejsou na né zvykli, nebo jim
nechutnd, by bylo mozné zaradit do jidelnicku nabidku ochuceného mléka. Z vysledkii
naseho dotazniku vyplyva, Ze nejoblibenéjsi forma piti mléka je kakao a déle jahodova a
vanilkova ptichut. Do jidelnicku by tak jidelny mohli Castéji zaradit tyto ptichuté, ale
nejlépe pouze za podminky co nejnizs§iho mozného piidaného cukru a bez umélych barviv.

Nejvice zakl pije mléko doma, a to 91,9%. Dale jsme zjistili, Ze nejveétsi motivaci
K piti mléka je pro déti dobra chut’ a poznatek, Ze je mléko zdravé. Tato data vypovidaji 0
tom, Ze navzdory mnoha negativnim nazorim o konzumaci mléka objevujicich se ve

spole¢nosti, maji rodi¢e i uéitelé veskrze pozitivni piistup k podavani mléka détem.

Predpoklad 2.1: Ptedpoklddame, Ze nejvice dotazovanych déti uvede jako
nejoblibengjsi mléény vyrobek mléénou pochoutku?.

K tomuto ptfedpokladu se vztahovala otazka ¢. 9a: ,,Jaky je tvlij nejobliben€j$i mlécny
vyrobek?“, jejiz vysledky jsou uvedeny v Tabulce 14. Na otazku odpovédélo 281 déti, coz
je 94,6% celkového pocétu dotazovanych zakd. Nejvice déti v poctu 131, tedy 44,1%,
oznacilo za sviij nejoblibenéjsi mléény vyrobek jogurt.

MIlécné pochoutky se Vv oblibenosti zakli umistily az na Ctvrtém misté, za
nejoblibengj$i mlécny vyrobek je oznacilo pouze 23 zéku, coz je 7,7%.

Predpoklad 2.1 se nepotvrdil.

Na mlécné pochoutky jsme se zaméfili, protoze v reklaméch jsou prezentovany jako
zdravé svaCinky, které obsahuji Cerstvé mléko a dodaji tak détem potiebnou zdravou
energii na celé dopoledne. Dle nékterych testli je vSak skutecnost odliSna a tyto vyrobky
obsahuji velké mnozstvi nasycenych mastnych kyselina a cukri, pfi¢emz podil mléka je
minimalni. Jako oblibeny vyrobek tyto svadinky ale oznacilo pouze 8% zaki. Mezi tii
nejoblibengjsi mlécné potraviny tak patii jogurt, ktery uvedlo 44,1% déti, syr, oznaceny
29,3% détmi a mléko napsané 15,8% déti. Z hlediska zdravé vyzivy je velmi dobré, ze

nejoblibenéj$imi mléEnymi vyrobky jsou jogurt, syr a mléko

2 Oznadenim ,,mlé¢na pochoutka® méme na mysli vyrobky jako Kinder pingui, Kinder mléény fez, Kinder
Maxi King, Pribinaéek ty¢inka apod.
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Zajimava je odpoveéd’ 3,7% zaki, ktefi za sviij neoblibenéj$i mlécny vyrobek oznacili
mlécnou Cokoladu. Z této odpovédi plyne, ze tyto déti povazuji cokoladu za mlécny
vyrobek. To vypovida o vlivu reklam, kde je vyroba Cokolady Casto spojovana s Cerstvym
mlékem.

I presto, ze mezi nejoblibenéjsi vyrobky patii jogurt, syry a mléko, oznacilo nejvice
déti jako znacku svého nejoblibenéj$iho vyrobku Kinder. Tato znacka ale nevyrabi ani
jeden ze tii nejoblibenéjSich mlécnych vyrobkl. Jejimi produkty jsou pravé zminéné
mlécné pochoutky a cukrovinky. Na otazku ,Jaka je znacka tvého nejoblibenéjSiho
mlécného vyrobku* celkem odpovédélo pouze 103 déti, tedy 34,6% celkového poctu zakd,
a odpoveéd’ Kinder napsalo 18 déti, tedy 6,1%. Moznym vysvétlenim tak je, ze déti znacky
jogurtd a dalSich mléénych vyrobkd nevnimaji, zatimco znacku vyrobki Kinder Si
pamatuji, protoze jeji vyrobky maji jméno spole¢nosti v ndzvu, napi: Kinder mlécny fez.

Dale jsme zjistili, Ze nejvice déti, a to 32% ji svlj nejoblibenéjsi mléény vyrobek
kazdy den. Z vysledkt také vyplyva, ze 82,5% déti zarazuje svlij neoblibenéj$i mlécny

vyrobek do jidelnicku alespon jednou tydné.

Predpoklad 2.2: Predpokladame, Ze nejvice dotazovanych déti uvede jako mlécny
vyrobek, ktery jedi nejcastéji, jogurt.

K tomuto pfedpokladu se vztahovala otdzka ¢. 1la: ,Ktery mlécny vyrobek jis
nejcastéji?*. Vysledky jsou uvedeny v Tabulce 19. Na otazku odpovédélo 282 déti, coz je
95,0% celkového poctu zakd.

Nejvice déti v poétu 97, tedy 32,7%, oznacilo za vyrobek, ktery jedi nejCastéji, jogurt.

Predpoklad 2.2 se potvrdil.

Ttremi nejcastéji konzumovanymi vyrobky se staly jogurty, které oznacilo 32,7% déti,
dale mléko oznacené 24,2% déti a na tietim misté syry, které napsalo 21,5% déti. Tii
nejcastéji konzumované mlécné vyrobky jsou tedy shodné se tiemi nejoblibenéjSimi
mlécnymi vyrobky.

Jogurt je dle vyzkumu nejenom nejoblibenéj$im, ale zaroven 1 nejcastéji
konzumovanym mléénym vyrobkem. Z hlediska zdravé vyZivy je toto zjiSténi pozitivni.
Jogurty obsahuji méné laktozy, ktera je pro nékteré jedince ve veétSim mnozstvi Spatné
stravitelnd. Obsahuji vapnik a Casto i probiotické kultury, diky kterym je vapnik 1épe
vstiebatelny.

Z vysledkt vyplyva, Ze vyrobky, které déti bézné jedi, jim také chutnaji. Mléko je

druhad nejcastéji konzumovana potravina, ale az tfeti nejoblibenéj$i. Zatimco syr je
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oblibengjsi nez mléko, ale neni tak casto konzumovany. Na ¢tvrtém misté jsou, stejné jako
u oblibenych mlécnych vyrobkl, mlécné pochoutky. Za nejcastéji konzumovany vyrobek
je oznacilo 9% déti.

Vysledek na tuto otazku potvrdily 1 odpovédi na otazku ¢. 10: ,,Vypln, jak Casto jis,
tyto mlééné vyrobky®, kterd byla poddvana formou tabulky s pfedvyplnénymi mlé¢nymi
potravinami. Vysledky této otazky jsou uvedeny v Tabulce 18. I u této otazky Vv Cetnosti
konzumace zvitézily obycejné jogurty, na druhém misté se umistilo polotu¢né mléko a na
tfetim syry.

I zde je zajimavé, ze nejvice déti jako znacku nejCastéji konzumovaného mlééného
vyrobku uvedlo znacku Kinder, navzdory tomu, ze tento vyrobce produkuje pouze mlécné
pochoutky a cukrovinky. I zde tak muze byt vysvétlenim, Ze déti znacky jogurtd a dal$ich
mléénych vyrobkil nevnimaji, zatimco znatku vyrobkdi Kinder si pamatuji. Castou
konzumaci vyrobkt Kinder nepovazujeme z hlediska zdravé stravy za pozitivni, vétSinu
jejich vyrobkt ani nelze oznacit za mlééné potraviny. Tuto znacku uvedlo ve své odpoveédi
5% déti. Znamena to, ze kazd¢ dvacaté dité jednak povazuje vyrobky Kinder za mlééné
potraviny, a jednak je ji z mlé¢nych potravin nejéastéji, a tudiz Castéji nez jogurty, mléko
nebo syry.

Mlécné pochoutky uvedlo jako sviij nejcastéji konzumovany mlécny vyrobek 9%
zakl. Tato Cisla nejsou vysokd, ale znamenaji, Ze miniméalné kazdé jedenacté dité ji tyto
vyrobky Castéji nez obecné prospé$néjsi jogurty, mléko a syry. Navic z tabulky 18 je

patrné, ze mlécné pochoutky kazdy den ji 10,1% déti.

Predpoklad 3 Predpokladame, Ze ani jeden z mlécnych vyrobkl, které déti jedi
nejcastéji, nebude obsahovat aditiva, ktera by potencialné mohla mit negativni G¢inky na
jejich zdravi.

Dle odpovédi na otdzku ¢. 11 jsme vybrali devét jogurti, které dotazované déti jedi
nejCasteji. Z téchto jogurtii obsahuje Activia S cokoladovou ptichuti adtitivum E414 —
arabskou gumu a jogurt Pilos s ¢okoladovou ptichuti E412 — gumu guar. Obé tyto latky
jsou bezpecné, ovSem u citlivych jedinci miize pii styku s témito latkami dochazet
k alergické reakci (VRBOVA, 2001).

Piedpoklad 3 se nepotvrdil.

Ob¢ tyto latky mohou pii setkani s citlivym jedincem vyvolat alergickou reakci.
Bohuzel ndm neni zndmo, jak casto k t€émto reakcim opravdu dochazi. Otdzkou ovSem

zustava, zda je nutné tyto latky do jogurtl viibec pridavat.
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12.2 Hodnoceni sloZeni mléénych vyrobku nejéastéji konzumovanych
détmi

Nejcastéji konzumované mlécné vyrobky jsme vybirali dle otazek ¢. 10 a ¢. 11,
které¢ byly na tuto problematiku zamétené. Vysledky obou otdzek nam fikaji, ze détmi
nejcastéji konzumovana mlécna potravina je jogurt. Podle vysledkt podotazek otazky ¢. 11
jsme vybrali tii nejCastéjsi znacky a tii nejCastéjsi prichuté téchto jogurti. Vysledkem
tohoto vybéru jsou jogurty: Hollandia, Activia a Pilos, a jejich pfichuté: bily, Cokoladovy a
jahodovy. U téchto deviti jogurti jsme hodnotili jejich energetickou hodnotu, obsah

hlavnich Zivin a obsah dalsich latek.

12.2.1 Poméry hlavnich Zivin a energetické hodnoty

i jednoduchych cukrti. Zaroven obsahuji pomérné dobré zastoupeni bilkovin. Proto jsme se
dale zame¢fili na obsah nasycenych mastnych kyselin. Nejméné nasycenych mastnych
zkoumanych jogurtl nejcastéji konzumovanych détmi. Z diivodl nizkého obsahu cukra a
nasycenych mastnych kyselin, za souasné pomérné vysokého obsahu bilkovin hodnotime
volbu z hlediska zastoupeni hlavnich Zivin a energetické hodnoty bily jogurt Pilos jako
dobrou.

Jahodové jogurty maji celkové vyssi energetickou hodnotu nez neochucené jogurty.
sacharidi a jednoduchych cukri je u téchto jogurtli naopak nejvyssi. Divodem snizeni
tukli za soucasného zvySeni sacharidii je pravdépodobné pfidani objemu slozky
s jahodovou pfichuti na ukor jogurtu. Jahodova sloZka obsahuje vyssi podil sacharidi a
vody, ¢imz se v koneCném vyrobku zvySuje obsah sacharidi a sniZzuje obsah tukt.
Jahodovy jogurt Hollandia obsahuje proti ostatnim jogurtim nejméné bilkovin a jahodovy
jogurt Pillos obsahuje ze vSech hodnocenych jogurti nejvice cukri. Z téchto divodii
bychom z jahodovych jogurtti doporucili jogurt Activia, ktery ma ve srovnani s ostatnimi
jahodovymi jogurty nejvice bilkovin, nejméné nasycenych mastnych kyselin a obsah cukra
zde neni nejvyssi.

Jogurty s ¢okoladovou prichuti maji nejvyssi energetickou hodnotu ze vSech
hodnocenych jogurtl. Zaroven obsahuji o néco vyss§i mnozstvi tukli a nasycenych

mastnych kyselin nez jogurty jahodové. Obsah tukii a z toho nasycenych mastnych kyselin
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je ale zaroven o néco nizsi nez u neochucenych jogurt. Sacharidi a jednoduchych cukri
obsahuji o néco méné neZ jahodové jogurty. Cokoladovy jogurt Pilos ma ze vsech
hodnocenych jogurtii nejcastéji konzumovanych détmi nejvyssi energetikou hodnotu,
obsah bilkovin. Z téchto divodii hodnotime ¢okoladdovy jogurt Pilos jako Spatnou volbu

z hlediska zastoupeni hlavnich zivin a energetické hodnoty.

12.2.2 Aditiva, dalsi pridavné latky a probiotické kultury

Zcela bez aditiv jsou vSechny tfi bilé jogurty. Zaroven obsahuji i pfidané prospésné
probiotické kultury. DalSim jogurtem bez pfitomnosti aditiv je cokoladovy jogurt
Hollandia, ktery také obsahuje prospésné probiotické kultury. Proto tyto hodnocené jogurty
povazujeme za zdravi prospésnou volbu.

Ostatni jogurty nékterd aditiva jiZ obsahuji. VéEtSinou se jedna o bezpecné latky, u
kterych nebyl nalezen ani potencidlni negativni ucinek. Potencidlni negativni G¢inek u
vnimavych jedinci maji pouze E412 — Guma guar a E414 — Arabska guma, které
nalezneme v ¢okoladovych jogurtech Activia a Pilos. Jediny jogurt, u kterého neni uvedena
pfitomnost probiotickych kultur, je jahodovy jogurt Pilos. Ptitomnost probiotik
povazujeme za velmi dulezitou, protoze nejenom pomahaji stievni mikroflofe, ale
napomahaji i vstfebavani vapniku, ktery je pro déti velmi dalezity Jsme si védomi, ze
jogurt obsahuje jogurtové kultury, ty ovSem nemaji tak velky efekt. Jahodovy jogurt Pilos
bychom détem z tohoto diivodu spiSe nedoporucili.

Zpohledu ptidavnych latek bychom jako zcela bezpe¢né a zdravi maximalné
prospésné doporucili ty jogurty, které neobsahuji E412 a E414, a naopak jsou u nich
pfitomny probiotické kultury. Mezi tyto jogurty patii bily jogurt Hollandia, bily jogurt
Activia, bily jogurt Pilos, ¢okolddovy jogurt Hollandia, vanilkovy jogurt Hollandia a

vanilkovy jogurt Activia.

12.2.3 Celkové hodnoceni sloZeni jogurti nejcastéji konzumovanych détmi
Hodnocené jogurty si v ramci ptichuti vedli podobné. Pro zajimavost jsme zjisténé
hodnoty porovnali s nejvys§imi pfipustnymi hodnotami pro mlééné vyrobky uvedené
ve Vyhlasce ¢. 282/2016 Sb., o pozadavcich na potraviny, pro které je ptipustnd reklama a
které lze nabizet k prodeji a prodavat ve skolach a Skolskych zafizenich znamé pod

oznacenim ,,Pamliskova vyhlaska“, kterd je v i€innosti od 20. zati 2016. Mezni hodnota
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obsahu tukt je uvedena 5g/100g vyrobku, mezni hodnota cukrii je 11g/100g vyrobku.
Z deviti nami hodnocenych jogurtii by tyto podminky splnily pouze tii, a to vSechny tfi bilé
jogurty (Hollandia, Activia a Pilos). Ostatni jogurty piekracuji obsah cukrii a cokoladovy
jogurt Pilos i obsah tukii. Podobnych vysledk dosahl také Velky test slazenych jogurti
pohledem rodice a spotiebitele, ktery byl proveden v ramci projektu Zdravi do Skol.
Z testovanych 28 slazenych jogurtll vyhovély parametriim vyhlasky pouze 3. Zbyl¢ jogurty
V naprosté vét§ing nevyhovéli z divodu vyssiho obsahu cukri (VELKY TEST JOGURTU
POHLEDEM RODICE A SPOTREBITELE, 2016). Nabidka ochucenych jogurtd ve
Skolach napf. v prodejnich automatech, proto mize byt z divodu vyse zminéné¢ho obsahu
cukru problém.

Ze zkoumanych vyrobkl bychom nedoporucili jahodovy jogurt Pilos, protoze
neobsahuje probiotické kultury. Nedoporuéili bychom ani ¢okoladové jogurty Activia a
Hollandia, protoze obsahuji aditiva E412 a E414, kterd mohou u citlivych jedinct zpasobit
alergické reakce. Za problémovy povazujeme i ¢okolddovy jogurt Pilos, ktery obsahuje
druhou nejvyssi hodnotu cukrii a nejvyssi mnozstvi tukil 1 nasycenych mastnych kyselin.
Proto bychom tento jogurt nedoporudili détem k pravidelné konzumaci, ale spiSe jako
obcCasny pamlsek.

Ostatni jogurty, mezi které patii bilé jogurty Hollandia, Activia, Pilos a jahodové
jogurty Hollandia a Activia, jsou podle nas vhodné ke kazdodenni konzumaci. Myslime si,
ze pokud déti jedi pravideln€ vyvazenou a zdravou stravu po zbytek dne, je mozné tyto
jogurty pouzit jako zdravou détskou svaéinu. Mezi absolutni vitéze fadime vSechny tii bilé
jogurty, protoZe neobsahuji zadna aditiva, jsou obohaceny o probiotika a zaroven jako

jediné vyhovuji i kritériim Vyhlasky €. 282/2016 Sb.
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13 ZAVER

V nasi bakaldiské praci jsme se zabyvali mlékem a mlénymi potravinami, jejich
slozenim a vlivem na lidsky, pfedevs§im détsky organizmus.

V teoretické Casti naSi bakalarské prace jsme popsali sloZeni a vlastnosti mléka, jeho
zpracovani na mlé¢né potraviny, specifika rustu a vyzivy obdobi mladsiho Skolniho véku a
nejznaméjs$i souvislosti mezi konzumaci mléénych vyrobkli a zdravotnimi efekty.
V praktické ¢asti jsme se zaméfili na zjisténi redlného stavu konzumace mléénych vyrobk
détmi mladsiho Skolniho veéku. Zjistovali jsme, které mlééné vyrobky maji déti nejvice
Vv oblibé, jak casto je jedi, a pro¢. U vyrobki, které déti jedi nejcastéji, jsme zjiStovali
jejich slozeni a vhodnost ke kazdodenni konzumaci.

Z vysledku vyzkumu vyplyva, ze vétSina déti zarazuje mlécné vyrobky do svého
bézného jidelnicku. Déti, které mléko, nebo mlécné vyrobky nejedi, k tomu maji spise
zdravotni divody. Vétsingé déti mléko chutna a povazuji ho za zdravé. Prekvapujicim byl
velmi nizky pocet déti zapojenych do projektu Mléko do skol. Déti piji mléko nejcastéji
doma, ale zna¢né mnozstvi déti vyuziva i nabidky Skolni jidelny. VétSina déti konzumuje
mléko nebo mlécné vyrobky casto, ale je Skoda, Ze nevyuZivaji Mléko do Skol jako
svacinu, kterou doma nezapomenou, a kterd jim zajisti pravidelny piijem mlécnych
vyrobki. Zajimavé byly odpovédi mensi skupiny déti, které za mléény vyrobek povazuji
cokoladu. Nezanedbatelny pocet Zzakli oznacil za znacku nejCastéji konzumovaného
mlécného vyrobku Kinder. Tento vyrobce vyrabi predev§im mlééné pochoutky a sladkosti,
které obsahuji hodné cukrii a tukli a nejsou vhodné ke kazdodenni konzumaci. Odpovédi
tak naznacuji vliv reklam, ve kterych je vyroba sladkosti spojovéana s Cerstvym mlékem.
Déti tyto sladkosti nasledné vnimaji jako mlécné potraviny. Nejcastéji déti konzumuji
obycejny jogurt, ¢asto také konzumuji mléko a syr. Z vyzivového hlediska je toto zjisténi
pozitivni, protoze syr i jogurty obsahuji kultury, které napomahaji trdveni a vstiebavani
vapniku.

Z deviti hodnocenych jogurtli nejcastéji konzumovanych détmi nepovazujeme Ctyfi
jogurty vhodné ke kazdodenni konzumaci. Mezi divody pattila absence probiotik, vysoky
obsah tukt, nasycenych MK i cukri a obsah E412 a E414, které pokladame ve vyrobcich
za zbytecné riziko. Ostatni jogurty hodnotime jako vhodné za ptfedpokladu vyvazené a
zdravé stravy po zbytek dne. VétSina ochucenych jogurti ma ovSem pomérné vysoky
obsah cukrti. Porovnani s vysledky testu jogurtll v ramci projektu Zdravi do §kol (VELKY
TEST JOGURTU POHLEDEM RODICE A SPOTREBITELE, 2016) jsme zjistili, ze
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obsah cukrii je problematicky nejenom u nami hodnocenych jogurtd, ale i u vétSiny
dalsich. Mohl by byt problematicky pii zarazovani ochucenych jogurti do Skolnich
prodejnich automatu.

Zajimavou problematikou shledavame i1 skupinu mlé¢nych potravin marketingové
cilenych na détské zdkazniky. Proto jsme provedli Setfeni o slozeni i mezi témito vyrobky.
Vzhledem k velkému rozsahu jsme toto Setieni pro zajimavost umistili do pfiloh 5 az 13.
Tyto jogurty maji ve snaze chutové upoutat pozornost déti paradoxné Castéji nepiiznivéjsi
pomér hlavnich zivin nez podobné mlécné potraviny na trhu. Z wvysledki naseho
dotaznikového Setfeni ovsem vyplyva, ze je déti nejedi moc Casto.

Jsme potéseni z vysledku, ze vétSina déti ma pozitivni ptistup ke konzumaci mléénych
potravin. Chybu ale spatfujeme v tom, ze nckteré¢ déti vnimaji sladkosti jako mlécné
potraviny, a ze vétSina ochucenych jogurtli obsahuje pomérné hodné cukrii. Na tento
problém bychom radi upozornili v informac¢nim letdku pro déti, ktery jim pomize

s orientaci v oblasti mlé¢nych potravin a s vybérem vhodného jogurtu.
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DNA — deoxyribonukleova kyselina

HDL - high-density lipoproteins — vysokodenzitni lipoprotein
LDL - low-density lipoproteins — nizkodenzitni lipoprotein
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RIL — rezidua inhibi¢nich latek

UHT - ultra high temperature

MK — mastné kyseliny
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GULT - Gut Associated Lymphatic Tissue — stievni lymfaticka tkan
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18 PRILOHY

Piiloha 1: Vyroba smetany

Smetana je velmi dilezity mlékarensky produkt. MiiZze byt urcena k ptfimé spotiebe,
nebo muze slouzit jako vychozi latka pro vyrobu masla a dalSich mléénych vyrobk, které
je nutné obohatit o tuk. Obsah tuku ve smetan€¢ musi byt miniméaln¢ 10% hmotnostnich.
Postup vyroby smetany za¢ina odstfedénim mléka. Tim se ziskd smetana s obsahem tuku
38-42%. Tato smetana se nasledné tepeln¢ upravuje pasteraci nebo metodou UHT.
Nasleduje tzv. deaerace smetany nebo-li odvétravani. Deaerace slouzi k odstranéni
rozpusténého vzduchu, ktery by mohl ve smetané oxidativné degradovat tukové kapénky.
Deaerace se provadi pfi teploté 95°C a podtlaku 0,08 MPa. V tomto prostfedi dochazi
k odpafovani par, které jsou nasledné odsavany. Deaerovana a tepelné upravena smetana se
nasledn¢ standardizuje pfidanim mléka, ¢imz lze dosdhnout konvencéné pozadovanych
druhti smetany o rtizné tuénosti. Standardné se vyrabi (SIMEONOVA, 2003; JANSTOVA,
2012; KADLEC ET AL, 2002):

e Smetana do kavy: min. 6%
e Sladka smetana: min. 12%

e Smetana ke Slehani: min. 33%
Piiloha 2: Vyroba masla

Maslo je mlécny vyrobek, ktery obsahuje minimalné 80% tuku, maximalné 16% vody
a obvykle 2% netuk, jako jsou laktdza, minerdly a bilkoviny. Méslo se vyrabi ze smetany.
Vyroba tedy zacina odstiedénim mléka, se ziskem tradi¢ni smetany se 37-42% tuku. Tato
smetana se ihned pasteurje a odvétrava. Nasledné se smetana chladi. Rychlost chlazeni
ovliviiuje konzistenci masla. Pokud dochazi k rychlému zchlazeni, vytvoii se krystalky
glycerolli o malé velikosti, které zapticinuji vétsi tuhost masla. Takto zpracovana smetana
se nechava asi 12 hodin zrat. Pfi zrdni se shlukuji kapénky triacylglycerold, ¢imz se
smetana stava stloukatelnou. Zrani se miize docilit i biologickou cestou, kdy diky dodani
mlékatskych kultur dochazi k ¢aste€né preméné laktézy na kyselinu mlécnou a diacetyl
s baktericidnimi u¢inky. Po dozrani se do smetany ptidavaji barviva pro zlutéjsi maslovou
barvu. Jako barviva se pouzivaji karoteny, nebo rostlinna barva Bixa oregana, oznacovana
E160b. Po tomto zpracovani smetany pfichazi na fadu samotny proces zmaselfiovani.
Zmaseliiovani je mozné provadét nekolika zpisoby, mezi které patii odstfed’ovani, nebo

emulgace. NejcastéjSim zplisobem je ale zpéiiovaci zpusob, oznacovany téz jako stloukani



smetany, ktery probiha ve zmaseliiovaci. Zde je smetana roztirana lopatkami po sténé
valcové nadoby. Mechanickymi vlivy se shlukuji malé tukové kulicky do vétSich shluka
velkych nékolik milimetrQ, které se oznacuji jako maselnéd zrna. Ze smetany se oddélenim
maselného zrna stadvd vodnaté podmasli. Nasledn¢ probihd odd€leni maselného zrna od
vodnatého podmasli. Samotné méslové zrno nakonec prochazi hnétenim ve vakuu, zde se
velké tukové kapénky tiisti a vznika homogenni maselnd hmota. Pak uz se maslo muze

formovat, balit a uskladnit v chladirnach.
Priloha 3: Vyroba podmasli

Podmaésli vznika jako vedlej$i produkt vyroby masla pfi procesu zmaselfiovani.
Mechanickymi vlivy se z tukovych kapének ve smetané oddé€luji povrchové molekuly, jako
jsou lipoproteiny a fosfolipidy, které nasledné zustavaji ve vodném roztoku, vzniklém
vysrazenim maslovych zrn ze smetany. Podmasli obsahuje také monoacylglyceroly,
diacylglyceroly a zvyseny podil esencidlnich mastnych kyselin a sirnych aminokyselin.
Diky tomu, Ze podmasli ma nizky obsah tuku, pouze asi 0,5%, zarovenn obsahuje
aminokyseliny, vapnik a pomérné velké mnozstvi lecitinu, je povazovéno za dieteticky

prospésnou potravinu, s pozitivnimi uc¢inky na kosti, svaly, kuzi, ¢i travici trakt.
Piiloha 4: Vyroba zahusténych mléénych vyrobku

wZahustéené mléko nebo smetana jsou mlécné vyrobky ziskané castecnym odparenim
vody ze smetany nebo mléka, ke kterym mohou byt pridany smetana nebo susené mléko
nebo oboji, pricemz pridavek suseného mléka v konecném vyrobku nesmi presahovat 25 %
obsahu celkové susiny.“ (JANSTOVA, 2012, s. 35) Zahusténé mlééné vyrobky se
standardn€ rozdéluji na slazené a neslazené. ZahuSténé neslazené mléko by mélo
obsahovat minimaln€ 31% celkové suSiny, 25% mlééné suSiny a 7,5% tuku. Zatimco
zahusténé slazené mléko by mélo obsahovat minimalné 75% celkové suSiny, 28% mlécné
susiny a 8% tuku. Vyrobni proces je zahdjen tradi¢né odstfedénim mléka, standardizaci na
pozadovanou tu¢nost, homogenizaci a pasteraci. Nasleduje proces zahusténi. ZahusSténi
probiha Vv tzv. odparkach. V téchto strojich dochazi k rozptyleni mléka do tenkych vrstev,
pfi zvySené teploté¢ a snizeném tlaku dochazi k odpatovani vody, ¢imZ se zpracované
mléko zahusti. U slazeného zahuSténého mléka se ndasledné pifidava piipraveny
pasterovany roztok sachardzy. Nasledné dochazi k chlazeni. Pii chlazeni dochdzi u slazené

verze ke krystalizaci laktdzy. Krystalizace probiha fizen€, ovladanim teploty a michénim.



Velikost krystalki udava hladkou, mouc¢nou, nebo piskovitou konzistenci konecného

produktu (JANSTOVA, 2012).

Priloha 5: Vybér jogurti marketingové cilenych na déti

Na trhu se kromé obycejnych jogurtl, jejichz cilova skupina spotiebitelit neni
specifikovana, objevuji i jogurty, které jsou marketingové zamétené na détské zakazniky.
Tyto jogurty nemusi mit oznaceni jako détské, ale jejich cileni na déti pfevazné mladsiho
Skolniho v€ku pozname vétSinou dle obalu nebo reklamy. Kelimky jsou ¢asto barevné,
vétSinou s pohddkovym a veselym namétem. Pro vybér konkrétnich vyrobkl jogurtii
uréenych pro déti jsme zvolili metodu zamérného (isudkového) vybéru. Navstivili jsme tii
supermarkety Lidl, Kaufland a Billu. V kazdém supermarketu jsme vybrali jeden jogurt.
Kritérii pro vyber vyrobkl bylo, aby byl vyrobek dle naseho usudku zcela zieteln€ cilen na
détské zékazniky a aby vyrobek nesl oznaceni jogurt (tedy, aby neslo napf. o pudink,
smetanovy dezert apod.). Vysledkem tohoto vybéru jsou jogurty: Olmici, Kostici a jogurty
znacky Pilos s détskym motivem pirathi. Pti volbé ptichuté vyrobki jsme se fidili stejnymi
vysledky jako pfi vybéru ptichuté jogurtl nejcastéji konzumovanymi détmi, tedy Tabulkou
24: Ptichut’ nejCastéji konzumovaného jogurtu. Vysledky v této tabulce ukazuji, Ze
nejcastéji deti jedi jogurty bez piichuté, dale cokoladové, jako tfeti nejcastéjsi jahodove, a
jako ctvrté nejCastéjsi vanilkové. U tif vybranych détskych jogurti jsme hledali tyto
ptichuté, které déti oznacili za nejCastéjsi. Varianta bez ptichuti existuje na trhu pouze u
jogurtu Kostici. Cokoladové varianty existuji u jogurtii Olmici a Pilos. Jahodové varianty
neexistuji u Zadného ze tii vybranych détskych jogurth. Ptichut’ vanilkovéa naopak u vSech
tii vybranych jogurtii existuje. Existujici pfichuté jsme hodnotili u vSech tii vybranych

détskych jogurta.



Piiloha 6: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota - jogurty bez prichuté urcené pro déti

Tabulka 32: Hlavni Ziviny a enrgeticka hodnota - jogurty bez piichuté uréené pro
déti
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku

Znacka |Energie [kcal] [Tuky [g] [Nasycené MK |[g] |Sacharidy [g] |Cukry [g] |Bilkoviny [g]
Kostici 97 2,7 1,6 13,4 12 4,8
Zdroj: obaly vyrobku

Bily jogurt Kostici obsahuje 97kcal na 100g vyrobku. Tato hodnota je vySsi nez u
béznych bilych jogurti nejcastéji konzumovanych détmi, kde se energetickd hodnota
pohybuje mezi 67 a 69kcal.

Obsah tukd je 2,7g, coz je nizkd hodnota. U bilych jogurti nejcastéji
konzumovanych détmi se obsah tukd pohybuje mezi 3,4 a 3,8 g. Nasycené mastné kyseliny
jsou v tucich pfitomny v 1,6g. I tato hodnota je pomérné nizkd. U jogurtl nejcastéji
konzumovanych détmi je tato hodnota nizsi pouze u bilého jogurtu Pilos, kde je pouhych
1,3g.

Obsah celkovych sacharidu je 13,4g. Tato hodnota je vice nez dvakrat vyssi nez u
bilych jogurtl nejcastéji konzumovanych détmi, kde se tato hodnota pohybuje mezi 4,5 a
5,1g. Obsah celkovych sacharidl v détském jogurtu Kostici tak odpovidé spiSe hodnoté u
ochucenych jogurtt. I jednoduché cukry ve vysi 12g jsou na bily jogurt vysoké a svoji
hodnotou odpovidaji spiSe béznym ochucenym jogurtim.

Obsah bilkovin je 4,8g, coZ je pomérné vysoka hodnota.
Piiloha 7: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota - ¢okoladové jogurty urcené pro déti

Tabulka 33: Hlavni Ziviny a energeticka hodnota- ¢okoladové jogurty urcené pro déti
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku

Znacka |Energie [kcal] | Tuky [g] [Nasycené MK |[g] [Sacharidy [g] [Cukry [g] |Bilkoviny [g]
Olmici 147 3,4 3,9
Pilos 128 3,4 4,2

Zdroj: obaly vyrobki

Oba cokoladové jogurty pro déti maji vysokou energetickou hodnotu. Détsky jogurt
Pilos obsahuje 128 kcal a détsky jogurt Olmici dokonce 147 kcal. Tyto hodnoty jsou jesté
vy$§i nez u ochucenych jogurti nejcastéji konzumovanych détmi, kde nejvyssi

energetickou hodnotu mél jogurt Pilos, a to 120kcal.



Obsah celkovych tuki maji oba jogurty pro déti stejny, 3,4g. Podil nasycenych
mastnych kyselin v tucich také neni u obou jogurtti témét rozdilny a pohybuje se v rozmezi
mezi 2,2 a 2,3g. Hodnoty tukli i nasycenych mastnych kyselin patifi mezi spiSe vyssi
hodnoty.

Obsah celkovych cukrii je nejvyssi v détském jogurtu Olmici, kde dosahuje 25g.
Tato hodnota je nejvyssi, kterou jsme ve zkoumanych jogurtech vibec nasli. | v détském
c¢okolddovém jogurtu Pilos je obsah celkovych sacharidi vysoky a ¢ini 19,7g. Tato
hodnota je ve zkoumanych vyrobcich celkové druha nejvyssi zaznamenand. Tyto hodnoty
vypovidaji o tom, Ze vysokd energetickd hodnota obou vyrobkii je obsazena hlavné
v sacharidech. Také jednoduché cukry jsou vysoké v obou vyrobcich. Obsah 23g
jednoduchych cukrl v détském jogurtu Olmici je ze vSech zkoumanych vyrobkl nejvyssi.
Jogurt Pilos, ktery jednoduchych cukri obsahuje 16,5g, se také fadi mezi vyrobky
s vysokym obsahem cukrii. Tyto hodnoty vypovidaji o tom, ze vétSina sacharidl
obsazenych v téchto jogurtech jsou jednoduché cukry.

Vice bilkovin obsahuje détsky jogurt Pilos 4,2g, avSak i Olmici maji pomeérné

vysoky obsah bilkovin 3,9g.
Priloha 8: Hlavni Ziviny a energetické hodnoty - vanilkové jogurty urcené pro déti

Tabulka 34: Hlavni Ziviny a energetické hodnoty - vanilkové jogurty urcené pro déti
Uvedené hodnoty jsou pfitomny ve 100g vyrobku.

Znac¢ka |Energie [kcal] |Tuky [g] [Nasycené MK [g] [Sacharidy [g] |Cukry [g] |Bilkoviny [g]
Olmici 147 3,4 2,2 3,9
Pilos 137 18,1 3,8
Kostici 111 3,7 2,2 15 13,3 4,5

Zdroj: obaly vyrobkil

Nejvyssi energetickou hodnotu maji jogurty Olmici, a to 147kcal. Tato hodnota je
zaroven nejvyssi ze vSech hodnocenych vyrobkl. Détsky jogurt Pilos se 137kcal je druhy
nejvice energeticky hodnoceny vyrobek. Energeticka hodnota jogurtu Kostici je
srovnatelna s ochucenymi jogurty nejcastéji konzumovanymi détmi.

Obsah tukli ve vSech tfech jogurtech je pomérné vysoky. NejvySsi hodnoty jsme
zaznamenali u détského jogurtu Pilos, kde je obsah celkovych tukil 5,1g, coz je zaroven
nejvysSi hodnota ze vSech hodnocenych vyrobk celkem. Zajimavé je, ze obsah

nasycenych mastnych kyselin je navzdory tomu srovnatelny s ostatnimi hodnocenymi

jogurty.




Obsah sacharidii je opét vysoky. Nejvice sacharidii je obsazeno v détském jogurtu
Olmici, a to 25g. V jogurtu Pilos je tato hodnota 18,99. V jogurtu Kostici je obsah 15g, coz
se jiz priblizuje hodnotam v ochucenych jogurtech nejCastéji konzumovanych détmi.
Obsah cukri odpovida pomériim sacharidii. Nejvyssi hodnotu maji jogurty Olmici a to
23g. Jogurty Pilos obsahuji méné cukrii, 18,1g, ale i tak je tato hodnota pomérné vysoka.
Jogurty Kostici maji obsah cukrii srovnatelny sochucenymi jogurty nejcastéji
konzumovanymi détmi.

Zastoupeni bilkovin je nejvyssi v jogurtu Kostici 4,5g.
Priloha 9: Celkové hodnoceni hlavnich Zivin v jogurtech urcéenych pro déti

Vsechny jogurty urené pro déti maji obecné vyssi energetickou hodnotu nez
pfislusné piichuté jogurtl nejcastéji konzumovanych détmi. Obecné maji také nepatrné
vys$si hodnoty obsahu celkovych tukt, rozdily ale nejsou pfili§ vysoké. Absolutné nejvice
tukti obsahuje vanilkovy jogurt Pilos a to 5,1g. Nejméné tukdi naopak obsahuje bily jogurt
Kostici, ktery ma 1,6g celkovych tukii, coz je druhd nejniz$i hodnota ze vSech
hodnocenych vyrobku. Obsah nasycenych mastnych kyselin je srovnatelny s jogurty
nejcastéji konzumovanymi détmi. Nejvetsi navysSeni jsme zaznamenali u hodnot celkovych
sacharidi a cukrt. Absolutné nejvice sacharidi i cukrii obsahuji ¢okolddové a vanilkové
jogurty Olmici. V téchto jogurtech je obsah sacharidi 25g a z toho jednoduchych cukrii
23g. Celkové vyssi energetické hodnoty jogurtd uréenych pro déti pfipisujeme prave
zvySenym obsahtim sacharidli a cukrd. Ze zdravotniho a vyzivového hlediska je dilezity
predevsim obsah jednoduchych cukrt, které zpusobuji rychly vykyv glykémie a zatézuji
inzulinovy systém. Vysoky obsah cukrli v téchto jogurtech tak zvySuje jejich glykemicky
index. Pozitivnim zjiSténim je, Ze v jogurtech uréenych pro déti je primérné o néco vice

bilkovin nez v jogurtech nejcastéji konzumovanych détmi.



Piiloha 10: SloZeni bilych jogurtii uréenych pro déti

Tabulka 35: SloZeni bilych jogurt uréenych pro déti

Kostici
Zahust'ovadla a stabilizatory neobsahuje
Aromatické latky neobsahuje
Regulatory kyselosti neobsahuje
Barviva neobsahuje
Emulgatory neobsahuje
Kultury neobsahuje

Zdroj: obaly vyrobki

Bily jogurt Kostici neobsahuje Zadna adtiviva, neni ovSem uvedena ani pfitomnost

probiotickych kultur.

Piiloha 11: SloZeni ¢okoladovych jogurti urcenych pro déti

Tabulka 36: SloZeni ¢okoladovych jogurti urcenych pro déti

Olmici Pilos

Zahustovadla modifikovany $krob modifikovany $krob
a stabilizatory
Aromatické latky extrakt z mrkve extrakt z mrkve

vanilkové aroma vanilkové aroma
Regulatory kyselosti E330 — kyselina citronova E330 — kyselina citronova
Barviva neobsahuje neobsahuje
Emulgatory neobsahuje neobsahuje
Kultury neobsahuje neobsahuje

Zdroj: obaly vyrobku

Obsah aditiv maji oba ¢okoladové jogurty stejny. VSechna aditiva, ktera obsahuji,
jsou bezpecné latky, u kterych nebyly nalezeny negativni u€inky. Jako aromaticka latka je
zde ptitomny extrakt z mrkve. Tuto latku jsme nenaSli mezi aditivy. Podle ndzvu se vSak
domnivame, ze se jednd o ptirodni latku, ktera pravdépodobné nebude mit potencialné

negativni u€inky. Ani u jednoho jogurtu neni uveden obsah probiotickych kultur.




Piiloha 12: SloZeni vanilkovych jogurtii uréenych pro déti

Tabulka 37: SloZeni vanilkovych jogurti urcenych pro déti

Olmici Pilos Kostici
Zahust'ovadla modifikovany Skrob modifikovany Skrob neobsahuje
a stabilizatory
Aromatické latky extrakt z mrkve extrakt z mrkve Aromata,

vanilkové aroma vanilkové aroma Vanilkovy extrakt

Regulatory E330 - kyselina | E330 — kyselina neobsahuje
kyselosti citronova citronova
Barviva neobsahuje neobsahuje E161b - lutein
Emulgatory neobsahuje neobsahuje neobsahuje
Kultury neobsahuje neobsahuje neobsahuje

Zdroj: obaly vyrobki

Vanilkové jogurty Olmici a Pilos maji stejny obsah aditiv. VSechna aditiva, ktera
obsahuji, jsou bezpe¢né latky, u kterych nebyly nalezeny negativni ucinky. Jako
aromatickd latka je zde pfitomny extrakt z mrkve. Tuto latku jsme nenasli mezi aditivy.
Podle ndzvu se v§ak domnivame, Ze se jedna o pfirodni latku, ktera pravdépodobné nebude
mit potencidlné negativni u€inky. Ani u jednoho jogurtu neni uveden obsah probiotickych
kultur.

Vanilkovy jogurt Kostici obsahuje z pfidavnych latek pouze barviva a aromatické
latky. Jako barvivo je pouzit E161b — Lutein. Tato latka je karotenoid, ktery ma pozitivni
vliv pfi neutralizaci ultrafialového zafeni. Ani v tomto jogurtu nejsou uvedeny probiotické

kultury.

Piiloha 13: Celkové hodnoceni aditiv, probiotickych kultur a dalSich latek

V jogurtech uréenych pro déti

Z4dné aditiva neobsahuje pouze bily jogurt Kostici. Ostatni jogurty néktera aditiva
obsahuji, vétSinou se jedna o barviva, aromata, regulatory kyselosti a zahustovadla ¢i
stabilizatory. VSechna obsazend aditiva v téchto jogurtech jsou latky bezpecné, u kterych
nebyl nalezen ani potencidlni negativni Gi€inek. BohuZel z aditiv, kterd maji pfimo pozitivni
efekt, je obsazen pouze E161b — Lutein, a to ve vanilkovém jogurtu Kostici. Ani u jednoho

Z jogurtt urcenych pro déti bohuzel nebyl uveden ani zadny obsah probiotickych kultur.




Vsechny jogurty tak mizeme z pohledu obsahu ptidavnych latek oznacit za bezpecné,
ovSem z diivodu neptitomnosti probiotickych kultur nemiizeme ani jeden z jogurti oznacit
jako maximalné zdravi podporujici, ale pouze jako obyCejny jogurt, ovsem i toto oznaceni

povazujeme za pozitivni.



Piiloha 14: Vystup pro praxi — letak

MLEKO, MLECNE VYROBKY
A MOJE ZDRAVI

Miéko a vyrobky z mléka obsahuji mnoho ldtek,

R

ti pomohou sprdvné rist.

! Vépnik ... pro zdravé kostia zuby
Mlle.kf’ g Vitaminy ... ochrdni t& pfed nemocemi
i \Er%cbﬁ Bilkoviny ... pro svaly, silu a rist
‘ Tuky ... omega-3 a omega-6, pro zdravé
Energie ko srdicko a lepsi my3leni

Energie.. ... tu potrebuje kazdy vzdy a vude
Hodné bakterie.......Fikd se jim .probiotika"
a pomohou ti s trdvenim

Pro zdravy rist bys mél kazdy den vypit
2 sklenice mléka (0,51) nebo snist 1 jogurt (250ml).

Co viechno jsoumlééné wrobky:

Miéko, syry, jogurty, tvaroh, kefir, DOBRE

syro_vdfka, podn_uisli, ‘l’e.r'mix, VLASTNOSTI

Pribindcek, ale i dalsi...

Ale pozor, ne vie, co md v ndzvu « Vitaminy

mléko" je mléény vyrobek! « Bilkoviny
» Probiotika

MI€Eny vyrobek napr. neni: « Vapnik

Mlécna cokoldda, mlécné susenky,
ani Kinder mléény rez neobsahuje
moc mléka a také Brumik neni z
mléka.

I kdyZ ndm mlééné potraviny pomdhaji s ristem, nemusi pro tebe byt nékteré z nich,
vhodné. KdyZ popms:s maminku, aby ddvala pri nakupu pozor na vyrobky obsahujici
ldtky napsané v cervené bubling, urcité bude vse v porddku. @

v,',mbek.

Mlécné vyrobky Obcas pro Vyjimecné jen

pro kazdy den radost za odménu

l Jogurt l ’ Termix l ‘ Kinder pingui

[ Syr | | Pribinagek | - —
= - Kinder mlécny

| Méko | | Bobk | Fez

l Kefir ] | Monte l l Zmrzlina

| Tvaroh | | Miéénaryze | :

| Actimel | | Pudink ]/



Priloha 15: Dotaznik

DOTAZNIK pro Ziky: Mléko a mlééné vyrobky

Mily zéku, mila zakyné,

obracim se na Tebe s prosbou o vyplnéni tohoto anonymniho dotazniku. Dotaznik poslouzi
k mé bakalaiské praci na téma mlécnych potravin. Prosim T¢ o vyplnéni vSech otazek.
Ki#izek napis$ u vSech odpovédi, s kterymi souhlasis. U jedné otazky muize byt i nékolik
souhlasnych odpovédi. Dékuji Ti za uptimné odpovédi.

Tomisova Katefina, studentka Zapadoceské univerzity, obor Ochrana a podpora vetejného

zdravi.
1.
2.
3.

Jsem: Odivka Ochlapec
Veék: oo
MIlééné vyrobky: Ojim Onejim — pro¢?
Jak ¢asto mléko pijes: Okazdy den
Ovicekrat v tydnu
Oasi 1x tydné
Onékolikrat do mésice
Qasi 1x za mésic
Onikdy — MIéko nepiji, protoze ............ccevevevennnnnn
V jaké formé pije§ mléko? Osamotné Os vlo¢kami/miisli
Okakao Oochucené
OV jiné forme: ......ccooviviiiiiiiiiiiee e
Kde mléko pijes?  Odoma Ove skolni jidelné¢ O z automatt ve $kole
Ove skole v ramci projektu Mléko do skol Ojinde ........cccoevevrenenne.
Duvod, pro¢ mléko pijes? Mléko piji, protoze:

Ochutna mi

Oje zdravé

Orodi¢e mi fikaji, abych ho pil/pila

Opani ucitelky mi fikaji, abych ho pil/pila

OJIny dlvod: ..ol

Pokud mas néjaké oblibené mléko, napis jaké. Napft. polotucné, plnotu¢né, atd.:

Jakd je jeho znaCka? ...
Jakd je jeho prichut’? ...

Jaky je tviij nejoblibenéjsi mlécny vyrobek?

Jakd je jeho znaCka? ........cooiiiiiii i
Jakd je jeho prichut’? ... ... e
Jak €asto ho J1S /P1JeST7 . .oneii i



10. Vypln, jak Casto jis - pijes tyto mlécné vyrobky (prosim napis$ opét kiizek pouze u

souhlasnych odpovédi)

Kazdy
den

Vicekrat
v tydnu

Jednou
tydné

Nékolikrat
za meésic

Jednou
meésiéné

ziidka

nikdy

Mléko nizkotuéné

MIléko nizkotuéné

Miéko plnotucné

Kefir

Podmasli

Jogurtové mléko

Acidofilni mléko

Jogurt obycejny

Jogurt nizkotuény

Jogurt smetanovy

Smetanovy dezert

Termix

Pribinacek

Mlécna ryze

MIlécna krupice

pudink

Slazena
kondenzovana
mléka

Mlécné pochoutky
(kinder pingui,
maxiking....)

Tvrdé syry

Tvarohové syry

Plistiové syry

Tavené syry

Tvaroh

11. Ktery mlécny vyrobek jis nejcasteji? .....ooovvvniiiiiiiiiiiiiiiii e
Jakad je jeho Znacka? ...
Jakd je jeho prichut’? ... ... i
Jak €asto ho JI87 .o e




Piiloha 16: Souhlas s vyzkumnym Seti‘enim

Souhlas s vyzkumnym Setfenim

Z4dam Zakladni Skolu Petéiny Jih, Santrochova 2, Praha 6, o laskavy souhlas s vyzkumnym
Setfenim na téma Kvalita miécnych potravin a jeji vliv na zdravi déti. Jmenuji se Katefina
Tomisovd, jsem studentkou oboru Ochrana a podpora vefejného zdravi na Fakuli€
zdravotnickych studii, Zapadoceské univerzity v Plni. Data ziskand vyzkumnym Setfenim
formou dotazniku budou pouzita pro vypracovani bakalaiské prace. Jako zadatelka se
zavazuji, Ze zachovam miCenlivost o skuteCnostech, o nichz se dozvim v souvislosti

s provadénym vyzkumem a sbérem dat, a anonymita respondentii bude zachovéna.

Zadatel: Tomisova Katefina, Bronzova 2010/1, Praha 5, tel: 734718040

Vyjadreni souhlasu

Udéluji souhlas s vyzkumnym Setienim




