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MuzZe nutricni terapeut resit syndrom polycystickych ovarii?

Nela Businova'

! Masarykova univerzita, Lékarska fakulta, Ustav vefejného zdravi, n.businova@seznam.cz

Syndrom polycystickych ovarii se fadi mezi jednu z nejcastéjSich endokrinopatii u Zen a také
nejcastéjsi pricinu neplodnosti. Charakteristické znaky zahrnuji zejména zvysenou hladinu androgen(
projevenou hirsutismem, alopecii ¢i akné, poruchy menstruacniho cyklu na udrovni ovulace, kdy
nedochazi k uvolnéni vajicka z vajecniku, a ¢asto také morfologické znaky polycystického vajecniku,
vétsi pocet nedozralych folikuld, cyst, ¢i jeho zvétseny objem [1-3].

Spolecné s rostouci prevalenci obezity a kardiometabolickych onemocnéni roste také prevalence
tohoto syndromu, ktery snimi ma neodmyslitelnou souvislost. Porucha glukdézové tolerance,
inzulinova rezistence, ¢i manifestni diabetes mellitus 2. typu mohou byt jak jeho pficinou, tak
nasledkem jediné prohlubujicim jeho zdvaznost. Kromé diabetu pfindsi nefeSeny syndrom do
budoucna riziko rozvoje kardiovaskuldarnich a nddorovych onemocnéni, nealkoholické
steatohepatitidy, obstrukéni spankové apnoe a fady psychickych komplikaci véetné deprese, Uzkosti,
naruseného body-image, snizené kvality Zivota a poruch pfijmu potravy. Jak potencidlni pfispivajici
faktory, tak budouci rizika jsou do urcité miry preventabilni zdravym Zivotnim stylem, pohybem a
zasadami spravné vyzivy [4].

Konzervativni metodou |écby vSak casto byva predcasné nasazend farmakoterapie bez snahy
o Upravu zivotniho stylu ¢i doporuceni spoluprace s nutriénim terapeutem. Pacientky, které se snazi
k 1éCbé pristupovat komplexné a upravit svlj Zivotni styl, tak narazi na velké mnozZstvi myta.

Pravé z hlediska vyzivy by mél nutriéni terapeut byt schopen provést radné nutri¢ni zhodnoceni
s pfihlédnutim ke specifikacim onemocnéni a poskytnout efektivni individualizovany plan nutri¢nich
intervenci zahrnujici také suplementaci vhodnych dopliikli stravy a zohlednéni potencidlné
problematické adherence k vyty¢enym cilim dané psychickymi komplikacemi syndromu [5].

Znalosti, zkusSenosti a postoje nutriénich terapeutd v problematice wvyZivy u syndromu
polycystickych ovarii byly zkoumany v dotaznikovém Setfeni. VétSina nutriénich terapeutl je
presvédcena o pozitivnim vyznamu nutriéni intervence a svého profesniho prinosu v této
problematice. Pfesto své znalosti a kompetence hodnoti nutri¢ni terapeuti jako nedostatecné. Vznik
oficialnich doporuceni pro nutricni intervenci v terapii syndromu polycystickych ovarii by byl pfinosem
nejen v edukaci budoucich zdravotnik(, ale m(Ze také zvysit adherenci Zen k nutri¢ni intervenci.
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Citrusy, pokladnice zdravi

Bc. Klara Dobesova?
1 Masarykova univerzita, Lékarska fakulta, Ustav vefejného zdravi

Citrusy jsou druhem rostlin, které se ztaxonomického hlediska fadi k rodu Citrus L. a cCeledi
routovité (Rutaceae). Citrusy jsou heterogenni skupina rostlin zahrnujici Siroké spektrum druhd, jez
vznikly kfizenim ¢tyf pavodnich druh( citrusl: Citrus medica L. (cedrat), Citrus reticulata Blanco
(mandarinka obecna), Citrus maxima (pomelo) a Citrus micrantha (papeda) [1]. Z nutri¢niho hlediska
jsou citrusy podobné jako ostatni druhy ovoce bohaté na sacharidy, vldkninu, vodu, vitaminy a
mineralni latky [2]. Z vitamin( jsou v citrusech obsaZeny zejména vitaminy B skupiny a také vitamin C
v mnozstvi pfiblizné 26,7-53,2 mg na 100 g jed|é ¢3asti ovoce [3].

Citrusy jsou rovnéz specifické obsahem celé fady bioaktivnich Iatek, napfiklad flavonoidd,
karotenoid(, limonoid( a furanokumarind, diky nimz maji citrusy celou radu Gcink( na lidské zdravi [4].
K nejvyznamnéjsim pozitivnim acinkdm konzumace citrus( se fadi zejména antioxidac¢ni ucinky a vliv
na imunitu, dale protinadorové, protizanétlivé a hypolipidemické ucinky, vliv na kardiovaskuldrni
systém, hypertenzi a obezitu [5]. Konzumace citrust vSak mlze zpUsobit i nékteré negativni Ucinky,
napriklad rozvoj zubni eroze nebo interakce s nékterymi typy léciv [6,7]. S farmakokinetickymi
interakcemi je nejvice spojovan grapefruit, u kterého byla prokdzana interakce s vice nez 85 druhy
|écCiv. Tyto interakce mohou zpUsobit celou rfadu zadvaznych nezadoucich Ucinkl a poskodit tak zdravi
pacienta. Napriklad interakce mezi |é¢ivem simvastatinem a grapefruitem muzZe zvysit Géinek tohoto
|éCiva az 12x, coz mUze v delSim ¢asovém horizontu vést k poskozeni funkce jater a svalové tkané [7].
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Jidelnicek s microgreens v praxi

Autor Marie Vacovd !, Mgr. Karin Petfekovd, Ph.D.?

1 LékaFska fakulta Ostravské univerzity, 2 LékaFskd fakulta Ostravské univerzity

Prezentovana prace se zabyva rdznymi aspekty konzumace microgreens (mikrobyliny, jsou mladé
rostlinky zeleniny, které se sklizi a konzumuji ve fazi, kdy dosahly prvnich list(). Teoreticka ¢ast
zahrnuje kapitoly o nejnovéjsich poznatcich tykajicich se péstovani, hygienickych rizik, druhd,
nutriécniho sloZeni a benefitd konzumace microgreens pro lidské zdravi. Praktickd c¢ast fesi pomoci
kvalitativniho vyzkumu vyuZiti microgreens do receptur pro stravniky rGznych vékovych skupin
ve skolnich jidelnach a pacienty ve zdravotnickych zatizenich Cilem prace je definovat zdravotni
benefity a pfipadna rizika konzumace pokrm( s microgreens, vytvofit jidelni¢ek zahrnujici pokrmy
s microgreens a zhodnotit jejich nutricni sloZeni.

Byly vytvoreny dva vzorové jidelnicky na pét dni. Prvni jidelnicek odpovida dieté 3FIT (pro pacienta
ve zdravotnickém zafizeni), druhy vychazi z potteb ditéte mladsiho Skolniho véku. V kazdém jidelnicku
jsou denné zahrnuty dva rlizné pokrmy s microgreens, a to jak slané, tak sladké. Vybranych Sest pokrm
s Sesti riznymi druhy microgreens bylo navic pripraveno. Receptury téchto pokrm{ byly navrzeny
predem, nicméné konecnou podobu ziskaly teprve pravé po jejich odzkouseni. Jidelnicky byly
propocitdny v nutriécnim softwaru DietSystem, do néjz proto byly nové implementovany udaje
o nutriénim sloZeni microgreens. Za ucelem hodnoceni nutri¢niho sloZzeni pokrm( s microgreens byl
zjistovan obsah vybranych Zivin na jednu porci microgreens.

Na tato zjiSténi navazuje definovani zdravotnich benefitd konzumace microgreens, ktera
se C¢aste€né opiraji také o poznatky z teoretické ¢asti prace, stejné jako definovani moznych rizik.

Pouzitymi metodami vyzkumu se podarilo splnit vSechny stanovené cile. Navrzené jidelnicky
s microgreens spliuji energetickou i biologickou potfebu modelovych osob. Podafilo se pfipravit
vybranych Sest pokrm(l s microgreens, jejichZ receptury byly diky tomu optimalizovany. Soucasti prace
jsou také fotografie pokrmU. Propocet nutri¢niho sloZeni jidelni¢ckd umoznil porovnat obsah vybranych
Zivin v jedné porci microgreens u vybranych Sesti pokrmi s doporuéenymi dennimi davkami (DDD)
stanovenymi Evropskym Ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA). Z vysledk( vyplyva, Ze jiz diky jedné
porci microgreens jsou z velké ¢asti ¢i zcela pokryty denni naroky téchto osob na vitaminu C a vitaminu
E. Byla nalezena spousta benefitl konzumace pokrmU s microgreens, od zminénych nutri¢nich vyhod,
pres Siroké moznosti technologického zpracovani, hypoalergenni sloZzeni microgreens, zbytnost pouZziti
hnojiv a pesticidu, kratkou dobu péstovani, nizké naroky na pudu, ¢i zlepSeni senzorického vnimani
vyslednych pokrmu a dalsi. Navic bylo zjiSténo, Ze je dle platné legislativy mozné péstovat napfiklad
pfimo v rdmci prostor skolského zafizeni. S konzumaci microgreens se naopak poji také zvysené riziko
kontaminace mikroorganismy, a proto je nutné Iépe prozkoumat a nastavit konkrétni opatfeni.

Tato prace muize slouzit jako prirucka pro ziskani daleZitych znalosti o microgreens (informace
samoziejmé nejsou vycCerpavajici). Jidelnicek s prikladem receptur muZe poskytnout inspiraci
pro planovani stravy s microgreens do praxe, a to nejen ve zdravotnickych a Skolskych zafizenich. Jako
pfinos prace lze povazovat i rozsifeni jednoho z nutri¢nich softwarl o nové potraviny, nabyvajici
na oblibenosti verejnosti. Diky tomu lIze jednoduseji ziskat prehled o nutriénim slozeni dalSich pokrm{
s microgreens.

Podékovani
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Kvalita pepre z hlediska obsahu piperinu

Bc. Marek Lamplot, Vysoké uceni technické v Brné&, Fakulta chemickd, Ustav chemie potravin a
biotechnologii, 225468 @vutbr.cz

Tento prispévek pojednava o pepfi, jednom z nejpouzivanéjsich koreni na svété. Piperin, hlavni
bioaktivni sloutenina v pepfi, je zodpovédna za ostrou chut, aroma a mnoho terapeutickych a
zdravotnich ptinosu. Existuje nékolik druhi pepre, které se déli na dvé kategorie. Prvni kategorie neboli
pravé pepre, pochazi z rostliny peprovniku ¢erného (Piper nigrum) a zaleZzi pouze na dobé sklizné,
konkrétné zralosti a technologii zpracovani. Do této kategorie fadime &erny, bily a zeleny pept. Cerny
pepf se sklizi, kdyZ jsou bobule témér zralé, ale stale zelené. Poté se bobule susi na slunci, coZ zpUsobi,
Ze bobule zC¢ernaji a ztvrdnou. Bily pept se sklizi, kdyZ jsou bobule plné zralé, nasledné se bobule
namadeji ve vodé, aby se odstranila vnéjsi slupka, poté se susi a zistanou jen bila jadra. Zeleny pepfr se
sklizi jako nezralé bobule, které se poté konzervuji v solném nalevu, octé nebo se susi mrazem, aby si
zachovaly svou zelenou barvu a chut. Do druhé kategorie fadime vsechny ostatni pepte neboli ty, které
nepochazeji z pepfovniku ¢erného, napf.: riZovy, secuansky, dlouhy pepf atd.

Chemické slozeni pepre je velmi pestré. Kromé piperinu pepr také obsahuje esencidlni oleje,
alkaloidy, fenolické latky a dalsi bioaktivni latky. Piperin ma mnoho zdravotnich pfinosd pro zdravi
¢lovéka. Mezi tyto ucinky patfi stimulacni, kdy zlepsuje krevni obéh a zveda krevni tlak, antioxidacni,
protizanétlivé a antimikrobialni Ucinky a zlepsuje také traveni. Diky témto Gcink(m je piperin rovnéz
dostupny na trhu jako doplnék stravy. Pfi konzumaci téchto doplrikl stravy je vSak potfeba davat pozor
na davkovani, nebot ve vétsich davkach muze piperin ovlivnit metabolismus a ucinky nékterych léciv
jako napt. antiepileptika, antikoagulanty, antidepresanty aj. [1].

V mé bakalarské praci bylo analyzovano celkem 10 rliznych druhd mletého cerného pepfre. Piperin
byl ze vzorkl extrahovan pomoci 98 % ethanolu a obsah piperinu v pepfi byl stanoven metodou HPLC-
DAD-MS. Obsah vody ve vzorcich byl stanoven titracné podle Karl-Fishera. Obsah piperinu
v analyzovaném pepfi se pohyboval mezi 4,9 ai 9 %. VSech deset zakoupenych vzorki
v supermarketech tak splnilo platnou vyhlasku ¢. 398/2016 Sb., kterad udava minimalni obsah piperinu
v pepti4 %. Obsah vody v pepfi se pohyboval mezi 7 a 16 %, pficemzZ maximalni povoleny obsah je kvl
mikrobialni stabilité 14 %. ZvySeny obsah vody zaznamenany u dvou vzork( vsak m(iZe byt zplisoben
manipulaci se vzorkem béhem analyzy a adsorpci vzdusné vihkosti [2].
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Vliv medvédiho cesneku na senzorickou jakost tepelné
opracovaného masného vyrobku

Katefina Kadlecova *

! Ustav technologie potravin, Agronomicka fakulta, Mendelova univerzita v Brné, Zemédélska 1,
613 00 Brno, katkakadle@gmail.com

Diplomova prace ,Vliv medvédiho ¢esneku na senzorickou jakost tepelné opracovaného masného
vyrobku“ se zabyva technologii vyroby masného vyrobku a senzorickou analyzou.

Medvédi cesnek ma vyraznou stiplavou chut, ktera je spojena se sirnou slouceninou allin.
Pfi rozdrceni ¢i nasekdni ¢esneku dojde k aktivaci enzymu alinaza, ten vytvofi z allinu allicin [1]. Allicin
plsobi antimikrobidlné, antifungalné a antivirové [2].

Byly vyrobeny klobasy s 0,4%, 0,8% a 1,2% pridavkem kuchyrniského a medvédiho ¢esneku. Klobasy
se hodnotily celkem dvakrat (1. den od vyroby a 14. den od vyroby). Byla provedena chemicka analyza
(obsah susiny, tuku, bilkovin a soli), instrumentalni méreni barvy a senzorické hodnoceni vyrobenych
klobas.

Pridavek medvédiho cesneku se v senzorickém hodnoceni projevil zejména u deskriptoru
prijemnosti cesnekové chuté, kde klobasy s pfidavkem medvédiho ¢esneku dosahovaly vyssich hodnot,
neZ klobasy s pridavkem kuchyriského cesneku.

Pro hodnotitele byla 1. den od vyroby vice pftijatelnéjsi klobdsa s 0,8% a 1,2% pridavkem
kuchyriského a medvédiho ¢éesneku v deskriptorech intenzity ¢esnekové ving, intenzity ¢esnekové
chuté, pfijemnosti cesnekové chuté a celkovém dojmu.

Po 14. dnech od vyroby byla pro hodnotitele nejvice pfijatelnd klobasa s 0,8% pridavkem
kuchynského a medvédiho ¢esneku zejména v deskriptoru celkového vzhledu, pfijemnosti ¢esnekové
viné, prijemnosti ¢esnekové chuté a celkového dojmu. Pfi porovnani 1. a 14. dnu od vyroby klobas
s 0,4%, 0,8% a 1,2% pridavkem kuchyriského a medvédiho ¢esneku byla nejlépe vyhodnocena klobasa
s kuchynskym a medvédim cesnekem 1. den od vyroby zejména v deskriptorech stavnatosti,
konzistence a prijemnosti cesnekové chuté.
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Zmény tokolli ve smazicim médiu pfi pripravé bramborovych
hranolka
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Katedra mikrobiologie, vyZivy a dietetiky, Fakulty agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdrojd,
Ceska zemédélska univerzita v Praze

Na trhu se objevuji fialové brambory a vyrobky z nich, které maji vyssi obsah fenolovych
sloucenin. Cilem této prace bylo porovnat, jak degraduje smazici médium za podminek smazeni
fialovych brambor oproti smazeni tradi¢nich Zlutych brambor, a zda maji fenolové slouceniny vliv
inhibici oxidace lipid(i. Pro analyzu byla vybrana Zluta odrlida brambor Princess a fialova Fleur Bleue.
Pripravené hranolky byly smaZzeny v fepkovém oleji 5x s odstupem 1 dne u obou odrid za totoznych
podminek 170 °C ve fritéze Nova 121. Olej byl mezitim ponechdn za pokojové teploty cca 20 °C
do dalSiho smazeni. NesmaZzené i smazené vzorky oleje byly do dalsi analyzy uchovavany v -80 °C.
Cerstvé usmazené hranolky byly hodnoceny senzorickym profilem. Stabilita oleje byla testovana
Schaalovym testem. Zmény tokoferolu a tokotrienol( v oleji byly stanoveny pomoci HPLC/FLD.

Obsah tokoferoll a tokotrienol( v fepkovém oleji se ménil v zavislosti na po¢tu smazeni a typu
brambor. Nejvyznamnéjsi vliv na obsah a-tokoferolu, y-tokoferolu a B-tokotrienolu mél pocet smazeni,
zatimco obsah &-tokotrienolu byl nejcitlivéjsi na interakci obou faktord. Nejvétsi celkovy relativni
Ubytek tokoll nastal u a—tokoferolu (0 51,8 % u oleje po smazeni fialovych brambor a Ubytek o0 71,9 %
u oleje po smazeni brambor Zlutych) a nejmensi tbytek byl u 6—tokotrienolu po 5. smazeni. Nesmazeny
olej obsahoval nejvy$si mnoistvi y-tokoferolu (148,73-157,11mg/kg) a hned za nim
o—tokoferolu (145,78-151,71 mg/kg). Po konci smazeni zbylo v oleji fialovych brambor 104,3 mg/kg
y—tokoferolu a 83,95 mg/kg y—tokoferolu v ptipadé brambor zlutych. Celkovy Gbytek byl nizsi u oleje
po smazeni fialovych brambor, které diky obsahu biologicky aktivnich Iatek s antioxidacni aktivitou
pravdépodobné inhibovaly oxidaci lipida.

Vysledky také ukazuji, Zze fepkovy olej byl vice narusen s opakovanym pouzitim pfi smazeni
Zlutych brambor, coZ vedlo k poklesu indukéni periody a protekéniho faktoru. Fialové brambory zlepSily
vlastnosti smaZeného oleje a nebyl u nich pozorovan pokles protekéniho faktoru ani po patém smazeni,
na rozdil od Zlutych brambor. Vysledky od jednotlivych hodnotitel(i, ktefi hodnotili bramborové
hranolky, se v nékterych parametrech vyrazné liSily. Vyznamné rozdily v zavislosti na interakce typu
brambor a poctu smazZeni nebyly zjiStény ve vzhledu, barvé, smaZzené chuti, Zluklosti, pachuti a celkové
chuti. Nicméné, pokud se zaméfime na rozdily mezi Zlutymi a fialovymi bramborami, byly zjistény
vyznamné rozdily ve vzhledu, barvé, kfupavosti a skousnuti. U smazZené chuti, Zluklosti, pachuti a
celkové chuti nejsou statisticky vyznamné rozdily v zavislosti na odridé brambor. Pocet smazeni byl
silnéjsi faktorem, jak odr(ida ¢i interakce obou, pouze u hodnoceni Zluklosti. Hodnotitelim pfipadala
Zluklost stejné intenzivni u fialovych hranolk( jako u Zlutych. Pro presnéjsi vystupy by bylo urcité
vhodné mit proskoleny panel s vice hodnotiteli. V této diplomové préci byl senzoricky panel pouze
tficlenny a castecné zaskoleny, takze lze vystupy ze senzoriky povaZovat pouze za orientacni.

Nejen z této diplomové prace vyplyvd, Ze obsah fenolovych antioxidantll ve fialovych
bramborach pfispiva antioxidacni aktivitou pfi smazeni. Bylo by dobré zjistit, co pfesné délaji tyto
fenoly. Kolik jich je v bramborach? Zdali prechazeji do smaziciho média a pfipadné v jakém mnozstvi?
Prakticky pfinos by z benefitl fialovych brambor mohly mit i podniky (restaurace, jidelny, fastfoody),
kterym by se prodlouZila doba degradace smaZiciho média, a tudiZz i nutnd obména nez v pfipadé
pouziti Zlutych brambor. Ekonomicky pfinos by se projevil v usetfeni smaziciho média, které by se dalo
pouzivat na vice opakovanych smazeni.

V zavéru lze konstatovat, Ze jak kvalita smaZeného oleje, tak i obsah tokoferoll a tokotrienold
jsou vyznamné ovlivnény odrlidou brambor stejné jako poétem smazeni.



Optimalizace podminek kultivace anaerobnich probiotickych
mikroorganismu
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Katedra mikrobiologie, vyZivy a dietetiky, Fakulta agrobiologie, potravinovych a ptirodnich zdrojd,
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Probiotika jsou Zivé nepatogenni mikroorganismy, které se uZivaji k posileni stfevni mikrobidlni
rovnovahy [1] a jsou dostupna ve formé probiotickych doplikd stravy, potravin nebo lééiv [2].
Problematiku doplrikd stravy upravuje na narodni Grovni Vyhlaska ¢. 58/2018 Sb., o doplricich stravy a
sloZeni potravin [3]. Evropskym predpisem pro oblast doplikd stravy je Smérnice Evropského
Parlamentu a Rady 2002/46/EC ze dne 10. ¢ervna 2002 o priblizeni legislativy ¢lenskych statd tykajici
se doplfikd stravy. Zadny z téchto predpisli viak neupravuje minimalni pocty probiotickych bakterii
v potravinovych doplficich ani metodiku pro ovérovani kvality a kvantity deklarovanych
mikroorganismui. Vzhledem k tomu, Ze pouzivané kmeny jsou vétsinou fakultativné anaerobni nebo
striktné anaerobni [4], je nezbytné pfi jejich kultivacnim stanoveni, které je pouzivané pro kontrolu
mikrobiologické kvality, zachovavat anaerobni podminky pfi celém procesu. Stejna zasada plati
pro stanoveni anaerobnich mikroorganism( ve vzorcich z traviciho traktu [5]. Existuji rGzné moZnosti
ptipravy fedicich médii, které zajistuji eliminaci kysliku z prostredi.

Cilem této prace bylo porovnat vliv postupu ptipravy fedicich médii na stanovené pocty
anaerobnich mikroorganismd ve vzorcich probiotickych doplik( stravy a stolice dospélych
dobrovolnik(. Ve zkumavkach a vialkach s fedicim médiem byly vytvoreny anaerobni podminky tfemi
rGznymi zplsoby: Cisty CO,, potravinarsky CO, a vyvareni. Na selektivnich polotuhych médiich byly
nasledné stanoveny laktobacily, bifidobakterie a celkové pocty anaerobnich mikroorganisma.
Z vysledkl vyplynulo, Ze vsechny pouZité postupy pripravy fediciho média jsou pro stanoveni vhodné
a neni mezi nimi statisticky vyznamny rozdil. Dale z vysledk( vyplynulo, Ze 5 vzork( probiotickych
doplnkd stravy, které byly v dobé stanoveni pred koncem doby minimalni trvanlivosti, nesplnily
deklarovany pocet probiotickych mikroorganism(. U zcela nové zakoupenych vzorkd deklarované
pocty nesplnil pouze jeden vzorek. Na zavér bylo ovérovano, zda vyrobce spravné deklaruje nazvy
druh probiotickych mikroorganismu. Spravné deklarované vsechny nazvy mikroorganisma na obalech
probiotickych doplrk( stravy spinil pouze jeden vzorek.

Vysledky ukazaly, Ze vSechny pouZité postupy jsou pro stanoveni anaerobnich mikroorganismu
v probiotickych dopliicich stravy vhodné. Lze tedy doporucit postup, ktery je ¢asové a technicky
nejméné narocny, coZ je varianta, kdy bylo pouZito pouze vyvareni média. Dale je nezbytné zajistit
prisnéjsi kontroly probiotickych doplnkd stravy dodavanych na trh, aby nedochazelo ke klamani
spotfebitele. V neposledni fadé je zapotfebi hledat Gcinné metody umoZznujici spolehlivou identifikaci
a detekci jednotlivych mikroorganismi pritomnych v probiotickych doplricich stravy.
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Zelé cukrovinky s pfidavkem extraktu brusnice bortivky (Vaccinium
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Brusnice borlvka (Vaccinium myrtillus) je vytrvaly kef patfici do celedi viesovcovitych (Ericaceae)
rodu brusnice (Vaccinium). Plody maji modrofialovou barvu a vynikaji vyvazenou sladkokyselou chuti
a pfijemnym aromatem. Diky vysokému obsahu bioaktivnich latek, jako jsou antioxidanty, anthokyany,
fenolické latky, vitaminy a dalsi, jsou jim pfisuzovany mnohé |écivé ucinky. Své uplatnéni nasly jako
soucast zdravé stravy a jsou vyuzivany i v lidovém léCitelstvi. Jejich senzorické a nutri¢ni hodnoty je ¢ini
vhodnymi pro aplikaci do cukrovinek.

Prace se zabyva aplikaci plodd brusnice bortvky (Vaccinium myrtillus) a jejich extraktu do Zelé
cukrovinek a naslednou charakterizaci téchto cukrovinek z hlediska obsahu tékavych latek, celkového
obsahu fenolickych latek a anthokyan, antioxidacni aktivity a senzorické kvality.

Tékavé latky byly stanoveny pomoci headspace mikroextrakce na pevnou fazi ve spojeni s plynovou
chromatografii a hmotnostni detekci a pro stanoveni bioaktivnich latek byly pouZity standardni
spektrofotometrické metody. Celkovy obsah fenolickych latek Folin-Ciocalteuovou metodou,
antioxidaéni aktivita metodou TEAC a celkovy obsah anthokyant pH diferencialni analyzou. Senzoricka
kvalita vzork( byla hodnocena pomoci nestrukturovanych grafickych stupnic.

V ramci optimalizace byla optimalizovana ptiprava extraktu bortvek na zakladé celkového obsahu
fenolickych latek a jako optimalni podminky byly zvoleny: navazka 1000 gramu bortvek na litr vody,
teplota 50 °C a doba extrakce 2 hodiny. Jako optimalni pridavky do cukrovinek byly, na zakladé
senzorické analyzy, zvoleny: 25 % hm. extraktu a 15 % hm. borlvek.

S pridavkem extraktu i borlvek doslo u cukrovinek kvyraznému zvyseni obsahu tékavych
i bioaktivnich latek a antioxidacni aktivity. Ve vzorku standardni cukrovinky (bez pridavku) bylo
identifikovdano celkem 14 tékavych latek, nejvice byly zastoupeny 2-propylpentanol (21,9 %),
(E) hexadec-9-enol (21,3 %) a furfural (17,0 %). S pridavkem bor(vek se pocet sloucenin zvysil na 40,
v pfipadé extraktu na 45, nejvice zastoupeny byly 2-ethylhexanol (10,0 %), furfural (10,9 %), linalool
(22,7 %) a (E) hexadec-9-enol (22,7 %).

Celkovy obsah fenolickych latek se zvysil zcca 350 na 1100 — 1750 pgeae - 87, celkovy obsah
anthokyant z 1,7 na 400 — 750 pgec - g, Zarover se odpovidajicim zpisobem zvysila antioxidaéni
aktivita cukrovinek z 68 na 660 —1100 ugre - g

Velmi pozitivné byla hodnocena jejich barva i chut a zlepsila se tak i celkova pfijatelnost. Vyrobené
cukrovinky s pridavkem borlivek se tedy zdaji byt dobrou zdravéjsi alternativou ke konvencénim

vv v

cukrovinkdm bézné dostupnym na nasem trhu.
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Ovoce u diabetu mellitu 2. typu
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Diabetes mellitus 2. typu (DM2) je chronické metabolické onemocnéni postihujici miliony lidi
po celém svété. Pocet pripadll stale narlistda a diabetes tak patfi mezi nejrychleji rostouci svétové
zdravotni krize 21. stoleti. Ovoce je nedilnou soucasti spravné vyzivy, presto konzumace ovoce
u pacientl s DM2 je spojena s nejednotnymi nazory mezi zdravotnickymi pracovniky i pacienty. | pres
doporuceni odbornych organizaci a soucasné literatury, kterda ukazuji na vyznamnou prospésnost
konzumace ovoce u DM2, stale pretrvava obava z cukrll v ovoci a z jejich vlivli na glykemii ¢i télesnou
hmotnost. Z tohoto dlvodu je role nutri¢niho terapeuta (NT) v edukaci pacienta o spravné stravé a
v podpore spravnych stravovacich navyk( kli¢ova. Cilem této prace bylo seskupit dosavadni informace
o souvislostech mezi konzumaci ovoce a DM2 a zmapovat postoj NT v CR k doporuéeni konzumace
ovoce pacientim s DM2.

Sbér dat probihal pomoci dotaznikového Setfeni v online prostredi vytvoreny v programu MS Forms
365. Cilovou skupinou byli absolventi programu Nutri¢ni terapie. Pfed samotnym Setfenim byla
provedena pilotni studie na malém vzorku NT z Masarykovy univerzity. Dotaznik obsahoval 11 aZ 24
otdzek, které byly inspirovany validovanymi dotazniky na podobna témata. Data byla nasledné
zpracovana v MS Excel, Pythonu a SQL Server Management Studio, pro statistické vyhodnoceni byl
pouZit program Statistica verze 14. Dotaznikového Setieni se zucastnilo 159 respondentl. Vysledky
studie ukazaly, Ze Zadny NT ovoce pacientlim s DM2 nezakazuje, aviak doporuceni z(stava omezené,
nejcastéji na dvé porce denné. MnoZstvi doporucené konzumace ovoce pacientim s DM2 se ukazalo
zavislé na vzdélani NT. Nejvice doporucovanym ovocem je jablko, ale celkové panuje vyrazna
nejednotnost a nejistota v doporucenich mezi NT, a to napfi¢ celym dotaznikovym Setfenim. Obavy
z konzumace ovoce jsou dle NT kvili obsahu cukru a jeho vlivu na glykemii. Hlavnim divodem
doporuceni konzumace ovoce dle NT je obsah vitaminG a vldkniny. Na doporuceni ovoce z divodu
obsahu antioxidantl si vzpomnélo pouze 11 respondent(l. Sprdvné a nespravné tvrzeni ohledné
konzumace ovoce u pacientd s DM2 nejlépe identifikovali NT pracujici v nemocnici. Divodem
nejednotnosti v doporuceni mezi NT by mohlo byt ¢erpani informaci predevsim ze studia a profesnich
zkuSenosti. Kvalitni vyuka diabetologie na Skolach by tak mohla mit zasadni vliv na doporuceni NT
v praxi. Dalsim dlvodem nejednoty mezi NT mohou byt nedetailné specifikovana doporuceni
diabetologickych organizaci ohledné konzumace ovoce, coz mulze vést k rozdilné interpretaci
doporuceni ¢i jejich hledani v jinych zdrojich. Jednoduchost doporuceni ale mizZe naznacovat, Ze typ a
forma ovoce, ani okolnosti jeho konzumace, nejsou klicové; prioritou je zvySeni celkového ptijmu
ovoce. Naptriklad studie [1] ukdazala, Ze doporuceni konzumovat ,,2 a vice porci ovoce za den“ nevedlo
ke zhorseni kompenzace glykemie a vyustilo v Zddouci pfijem ovoce. Obsah antioxidant(, jakozto hlavni
dlvod pozitivnich vlivih konzumace ovoce, se zda byt v povédomi NT spiSe upozadén, predevsim
obsahem vldkniny.

Ovoce by nemélo byt pacientim s DM2 zakazovano. Bylo by vhodné vytvoreni jednotného
edukacniho materidlu, ktery by slouZil NT, lékafim i pacientdm jako orientacni bod v této
problematice. Faktory ovliviujici rozdilné nazory NT na konzumaci ovoce by mohly byt dale zkoumany.
Vysledky této prace potvrzuji kontroverzi celé problematiky a podporuji dilezitost vzdélavani pacientd
i zdravotnickych pracovnikl ohledné spravného pristupu k ovoci v ramci kompenzace DM2. Zaroven
zdUraznuji nezbytnost dalSich studii v této oblasti s cilem optimalizovat |é¢bu a péci poskytovanou
pacientim s DM2.
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Digitalna komunikacia vo vyzive

Mgr. Nina Remenova
Lékarska fakulta Masarykovy univerzity, Brno

Zrychlujlci sa pokrok v sile a utilitdrnom prinose digitalnych technolégii vedie k ich vSadepritomnej
integracii do spolocnosti. Kazdy krok pocas drfia - momentom, kedy je ¢lovek prebudeny zvukom budika
aZz do chvile, kedy vecer ulahd do postele je sprevadzany digitdlnymi zariadeniami. Bezpecné vyuZitie
tejto technologickej revolucie k zlepseniu zdravia a skvalitneniu poskytovanej zdravotnej starostlivosti
pre vsetkych je jednou z najvacsich prilezitosti 21. storocia [1]. Podla Statistickych idajov ma pristup
k internetu viac ako dve tretiny svetovej populacie, ¢o podklada jeho potencial Sirit velké mnozstvo
informdcii o zdravi, Zivotnom Style a predovsetkym o vyZive [2].

V oblasti vyZivy a dietetiky si moZno pod pojmom digitalna komunikacia predstavit elektronické
nastroje, zariadenia ¢i systémy, ktoré dokazu sprostredkovat vymenu informacii v rychlom, efektivnom
a interaktivnom formate. V oblasti dietetiky sa ¢asto spdja s fenoménom televyzivy (pojem odvodeny
od telemediciny), inovativnymi mobilnymi aplikdciami a postavenim nutricného terapeuta
na socialnych sietach.

Technologicky sprostredkované poradenstvo predstavuje radu vyhod, medzi ktoré mozno
bezpochyb zaradit prekondvanie bariér tykajucich sa najmé geografickej polohy klienta ¢i nutri¢ného
terapeuta, zvySovanie dostupnosti nutricnej terapie, zlepSenie manaimentu ochorenia vdaka
CastejSiemu kontaktu s terapeutom ¢i za vyuzitia mobilnych aplikacii a nakladovu efektivitu. Na druhej
strane je nutné zvaiit viaceré faktory nie len na strane klienta, ale i samotného terapeuta, a to
predovsetkym v zmysle pristupu k potrebnej technike (pocita¢, mobilny telefdn..), ochote a
pripravenosti prijimat informacie v online prostredi a Urovne schopnosti klienta a terapeuta
so samotnou technikou pracovat.

Jeden z prvych vyskumov, ktory sledoval postoje ceskych nutriénych terapeutov k digitalnej
komunikdcii vo vyZive viak odhalil i daldie doleZité zistenia. Ceski nutriéni terapeuti, ktori sa
dotaznikového vyskumu zacastnili, vnimaju ako jednu z najvacsich prekazok pri uskutocrnovani
virtudlnych konzultacii chybanie antropometrického vysSetrenia, ale najma strach z neschopnosti
vytvorit si s klientom vztah (v zmysle terapeutického vztahu) v online prostredi. Zaroven z vyskumu
vyplyva, Ze vacsina nutricnych terapeutov nevnima poskytovanie nutricnej terapie online
za skutocnost, ktora by ich profesijnu prestiz znizovala, no ¢o sa tyka socidlnych sieti, neodbornici
na vyzivu praktikujuci vyZivové poradenstvo vystupujici na tychto platformach moéZu na zaklade
niektorych vypovedi pésobit ako demotivujici a dehonestujtci faktor.

Zaroven by nutriéni terapeuti v ramci procesu digitalizacie nemali zabudat na kritické myslenie a
uplatiiovat ho predovsetkym v odporuicaniach smerovanych na mobilné aplikacie zaznamenavajuce
prijem stravy ¢i pohybovu aktivitu a nahliadat na ne skor ako na doplnok, ktory dokaze potencialne
zefektivnit proces nutri¢nej starostlivosti, ale ich samotné pouZivanie klientom nedokdaZe nahradit
odbornost, socidlnu podporu a zodpovednost, ktord poskytuju nutriéni terapeuti. Sucasne moéze
nevhodné odporucenie takychto mobilnych aplikacii potencovat rozvoj poruch prijmu potravy.

Literatura
[1] Greenhalgh T, Vijayaraghavan S, Wherton J, et al. Virtual online consultations: advantages and
limitations (VOCAL) study. BMJ Open. 2016.
[2] Murimi MW, Nguyen B, Moyeda-Carabaza AF, Lee HJ, Park OH. Factors that contribute to effective
online nutrition education interventions: a systematic review. Nutr Rev. 2019.

Podékovani

Podakovanie patri Mgr. Zlate Kapounovej, Ph.D., MVDr. Haline Matéjovej, odbornym organizaciam
Ceskej asocidcii nutriénych terapeutov, Sekcii nutricnych terapeutov CAS, neziskovému projektu
ReNiTa a vSetkym nutriénym terapeutom, ktory sa vyskumu zucastnili.

12



SBORNIK ABSTRAKTU XV. Konference VyZiva, potraviny a zdravi

Editor: Pavel Divi$

Nakladatel: Vysoké uéeni Technické v Brné, Fakulta chemicka
Vydani: Prvni

Rok vydani: 2024

Tato publikace neprosla jazykovou Upravou, pfispévky mohou byt redakéné zkraceny.
Publikaci tvofi pouze prispévky zaslané do redakce.

13



