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Abstrakt

Predlozena bakaldiska prace se veénuje problematice stale populdrnéjSich rostlinnych
alternativ kravského mléka. Praktickd ¢ast se zaméfuje na nutricni a senzorické hodnoceni

napoji ziskanych z ovesného zrna.

Teoreticka ¢ast popisuje jednotlivé rostlinné suroviny, ze kterych se vyrabéji. Srovnava je z
vyzivového hlediska, popisuje mozny vyskyt antinutricnich latek a jejich ptisobeni na
lidsky organismus. Nasledné prace srovnava rostlinné napoje s parametry kravského
mléka.

V praktické c¢asti bylo analyzovdano 10 vzorkd ovesnych napoji pomoci nasledujicich
metod: gravimetrie pro stanoveni obsahu suSiny, extrakce kapalina-kapalina (LLE) pro
stanoveni tuku a Kjeldahlova metoda pro stanoveni obsahu hrubych bilkovin. Pro ziskéni
potiebnych dat byl stanoven obsah popela po zpopelnéni vzorkd v muflové peci
gravimetricky a dopo¢tem stanoveny sacharidy. Pomoci metody plynové chromatografie s
plamenové-ioniza¢nim detektorem (GC/FID) bylo stanoveno zastoupeni mastnych kyselin.
Na zavér byla metodou hodnoceni senzorického profilu provedena senzorickd analyza.
Vysledky byly néasledné porovnany a diskutovany s jiz publikovanymi tdaji.

Analyzované ovesné napoje obsahovaly pfiblizn€ stejné mnozstvi zakladnich zivin. OvSem
v porovnani s kravskym mlékem byl obsah bilkovin vyrazné nizsi. Velkou variabilitu
vykazuji vzorky v obsahu cukrti, vzniklych fermentaci ovsa, a obsahem vapniku, vitaminu
D, B, a By,, jimiZ jsou n¢které vzorky obohaceny. Kromé instantniho ovesného napoje bylo
zastoupeni mastnych kyselin u ovesnych napojii nutricné vyhodnéjsi oproti mléEnému

tuku, s vysokym podilem nenasycenych mastnych kyselin.

Klicova slova: rostlinné napoje, sloZzeni ovesnych néapojii, antinutriéni latky, mastné

kyseliny, senzoricky profil



Abstract

The presented bachelor thesis deals with the issue of increasingly popular plant-based
alternatives to cow's milk. The practical part focuses on the nutritional and sensory

evaluation of beverages derived from oat grain.

The theoretical part describes the different plant raw materials from which they are
produced. It compares them from a nutritional point of view, describes the possible
occurrence of anti-nutritional substances and their effects on the human organism.

Subsequently, the thesis compares plant drinks with the parameters of cow's milk.

In the practical part, 10 samples of oat drinks were analysed using the following methods:
gravimetry for the determination of dry matter content, liquid-liquid extraction (LLE) for
the determination of fat and Kjeldahl method for the determination of crude protein
content. In order to obtain the necessary data, the ash content after the samples were ashed
in a muffle furnace was determined gravimetrically and the carbohydrates were determined
by calculation. The fatty acid content was determined by gas chromatography with flame
ionization detector (GC/FID). Finally, a sensory profile evaluation method was performed.

The results were then compared and discussed with previously published data.

The analysed oat drinks contained approximately the same amount of essential nutrients.
However, the protein content was significantly lower compared to cow's milk. The samples
showed a great variability in the content of sugars, resulting from the fermentation of oats,
and in the content of calcium, vitamin D, B, and B,,, with which some samples were
enriched. Except for the instant oat drink, the fatty acid composition of the oat drinks was
nutritionally more favourable compared to milk fat, with a high proportion of unsaturated

fatty acids.

Keywords: vegetable beverages, oat beverage composition, antinutrients, fatty acids,

sensory profile
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TEORETICKA CAST

1. UVOD

Predmétem bakalaiské prace je problematika rostlinnych alternativ kravského mléka. Prave
tyto rostlinné produkty jsou doporucovany jako jeho ndhrada. Jednim z podnétli k vybéru
tématu byl konstantné narlstajici zajem o tyto produkty a snim spojena spotieba
rostlinnych alternativ mléka. Ceska potravinaiska komora uvadi, Ze od roku 1999 dochazi

k stabilnimu ro€nimu nartstu spotieby alternativ o 11%. (Horackova et al., 2017)

Konzumenty rostlinnych alternativ jsou nejen pacienti trpici laktézovou intoleranci, ktera
je indikovana u 10 % svétové populace (Spolecnost pro vyzivu, 2017), ¢i lidé trpici alergii
na bilkovinu kravského mléka, ale i lidé, kteti uptednostituji rostlinnou stravu a vnimaji ji
v oblastech, kde kravské mléko neni bézné cenové dostupné, nebo je jeho zpracovani a

skladovani velmi naro¢né.

PredloZena bakalarska prace je rozdélena na Cast teoretickou a praktickou. Prvni ¢ést
popisuje a hodnoti nejvyznamnéjsi suroviny pouzivané pro vyrobu alternativ kravského
mléka. V rdmci ¢eského trhu najdeme produkty pfipravované ze soji, ovsa, mandli, ryze,
kokosu, liskovych ofechii, Spaldy a dalSich rostlinnych zdrojt, o nichZ je v ramci reSerSe
pojednano v jednotlivych podkapitolach. Vyznamna ¢€ast prace je vénovana vyskytu

antinutri¢nich latek v rostlinnych surovinéch a jejich pisobeni na lidsky organismus.

Nedilnou soucast bakalatské prace tvoii cast prakticka, ktera byla realizovana v
laboratofich VSCHT Praha, na Ustavu analyzy potravin a vyzivy. Vzhledem k rozsahlému
sortimentu rostlinnych napoji byla prace zameétfena na charakterizaci jednodruhovych
ovesnych produktl, které jsou na naSem trhu bézné€ dostupné. V rdmci experimentélni ¢asti
byla provedena analyza deseti vzorkil, zakoupenych v maloobchodni siti Ceské republiky.
Praktickd cast obsahuje popis téchto vzorkdl a popis pouzitych analytickych metod,
zahrnujici metody stanoveni obsahu tuku, bilkovin, sacharidli, popela a suSiny. Dale je
popsana metoda plynové chromatografie s plamenové-ionizacni detekcei, s jejiz pomoci
bylo stanoveno zastoupeni mastnych kyselin a metoda senzorického profilu, pouzitd pro

charakterizaci organoleptickych vlastnosti napoja.



Vystupem bakalaiské prace jsou piehledné zpracované tabulky a grafy, které slouzi
k porovnani vysledkli analyzovanych vzorkd s jiz publikovanymi udaji recenzované
literatury. Nechybi také zhodnoceni rostlinnych napoji z hlediska vyzivového 1

senzorického.



2. ROSTLINNE NAPOJE

V poslednich letech dochazi k vyraznému nartistu spotieby rostlinnych alternativ mléka.
Na to reaguji producenti a prodejci rozsifenim sortimentu tohoto typu vyrobki. Dfive byly
rostlinné ndpoje vyrabény hlavné ze sdjovych bobl.. Nyni se vSak v obchodech bézné
setkdvame s vyrobky z mandli, ovsa, ryZe, pohanky, maku, kokosu a dalSich obilnin ¢1
skotapkovych ploda. Rostlinné napoje jsou spotiebiteli mylné oznacovany jako rostlinna

mléka. (Dostalova, 2017)

Dle legislativy Evropské unie je pojmem mléko oznacovdna pouze potravina Zivocisného
puvodu. Tedy potravina z mléénych zl4z savcl. Rostlinny napoj je obvykle ziskdn vyluhem
nebo rozemletim rostlinného materialu ve vod€. Naslednou filtraci ¢i centrifugaci jsou
odstranény velké Castice a pripadnou homogenizaci ziskdny castice o velikosti 5-20 pm.
Pfi vyrobé je snahou docilit podobné texturni jakosti, jakou ma kravské mléko, podobného
vzhledu a konzistence. Extrakce pfi vyrob€ snizuje obsah suroviny, a tim i Zivin v tekutém
napoji. Podil rostlinné slozky se u jednotlivych surovin lisi. Pohybuje se v rozmezi 1 az 10
%, coz nejsou vysoké hodnoty. Proto, aby se zabranilo vodnatosti napoje, se do produktu
ptidavaji zahust'ujici a stabilizujici latky. Dale tyto produkty mohou obsahovat antinutricni
a pfirozené toxické latky. Jde napiiklad o kyselinu Stavelovou a fytovou, kyanogenni
glykosidy, fytoestrogeny ¢i saponiny. Pozitivem rostlinnych néapojii je pfitomnost
nékterych vitaminli a minerdlnich latek a obvykle nutricné vyhodné zastoupeni
nenasycenych mastnych kyselin. Vyzivové hodnoty jednotlivych rostlinnych napoji, jak

uvadi graf 1, se od pfili$ nelisi.

V dnes$ni dobé fada spotiebitelll rostlinné produkty vysoce nadhodnocuje a pouziva je
mylné jako ndhradu kravského mléka. Tyto alternativy jsou urceny predevsim takovym
spotfebitelim, kterym byla indikovana intolerance mlécného cukru, tedy laktozy, ¢i alergie
na kravské mléko. Na trhu jsou rostlinné napoje nabizeny jak v tekuté formé (Alpro), tak

ve formé prasku (Zajic). (dTest, 2017)



Graf 1: Podil nutricnich latek v rostlinnych napojich (g/100ml).

Podil nutriénich latek v rostlinnych napojich [g/100ml]
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21. Ovesny napoj

Oves sety (Avena sativa) je nejmladsi kulturni obilninou, plivodem z oblasti Malé¢ Asie.
Pozitivni nutricni hodnoceni je spojené s nerozpustnou (4,9 %) a rozpustnou (4,8 %)
vlakninou, ve které vyznamnou ¢ast tvoii B-glukany. Ty jsou schopné zvySovat viskozitu
roztoku a také zpomalit vyprazdnovani zaludku a prodlouzit dobu prichodu
gastrointestindlnim traktem. Tento proces je spojen se snizenim hladiny glukozy v krvi.
Mezi zdravotni tvrzeni, kterd smé&ji oznacovat potraviny, podle ¢l. 13 odst. 3 natizeni (ES)
¢. 1924/2006 patii tvrzeni, ze B-glukany pfispivaji k udrzeni normalni hladiny cholesterolu
v krvi a Ze konzumace B-glukanli z ovsa nebo jeCmene jakoZzto soucasti jidla pfispiva k
omezeni narustu hladiny glukoézy v krvi po tomto jidle (Nafizeni Komise (EU) ¢.
432/2012). Ovesné¢ zrno je také kvalitnim zdrojem bilkovin (8,8-13,2 %) s dobrou
rovnovahou aminokyselin. Diky vétsimu obsahu polynenasycenych a mononenasycenych
mastnych kyselin miZe slouZit jako prevence kardiovaskuldrnich onemocnéni a udrzovat
doporucené hladiny cukru a cholesterolu v krvi. Z mineralnich latek zde najdeme vyssi
procento drasliku, hotciku, Zeleza, zinku, selenu a manganu a vitaminy ze skupiny B a v

tuku rozpustné E, provitaminy A a D. (Swati et al., 2017)

Pozitivni G¢inky maji antioxidacni latky, jako jsou estery, flavonoidy, sitosteroly,
fytoestrogeny, fosfolipidy a dalsi latky. Ve slozeni ovesnych napoji je z fad sacharidi
nejvice zastoupen Skrob. Nehled¢ na zdravotni pfinosy ovesnd alternativa postrada vapnik,
obohaceni alternativ o Ziviny, které v potraviné obsaZeny nejsou, nebo jsou, ale pouze v
malém mnozstvi. Oves a vyrobky z néj obsahuji kyselinu fytovou, kterd patii mezi
antinutri¢ni latky. Pro obiloviny obecné plati, Ze nejvice je ji obsazeno v povrchovych
vrstvach semen. Ovesné vlocky obsahuji 8,4 - 12,1 mg/g kyseliny fytové, kterd s
minerdlnimi latkami tvofi nerozpustné komplexy, a tim snizuje jejich biologickou
vyuzitelnost. Mezi né patii hlavné kationty zinku, zeleza a vapniku. (Bulkova, 2011)
Negativem ovsa je také obsah alergenniho lepku. Ten u nékterych jedincl vyvolava v
tenkém stfevé reakci, jejimz dusledkem je celiakie. Celiakie je autoimunitni onemocnéni,
které je pacientovi indikovano celozivotné. Ten je nasledné nucen dodrzovat dietni

opatieni, které omezuji lepek ve stravé. (Fuchs, 2016)



Na ceském trhu jsou bézn¢ dostupné ovesné napoje od téchto vyrobct - Oatly, Alpro,
Minor Figures, Provamel, DM, Berief, JOYA a dalsich. Jako ptiklad obsahu zdkladnich
zivin je v tabulce 1 uveden ovesny ndpoj Organic (Oatly). Vyrdbi se namocCenim a
naslednym rozdrcenim ovesnych vlocek, které se dale filtruji ptes filtracni platno. Vznikla
suspenze je nasledné smichana s vodou a znovu prefiltrovana. Nektefi vyrobei vysledny
produkt dochucuji pomoci sladidel nebo pomoci enzymové hydrolyzy ptirozené
pritomného Skrobu na cukry diky kterym napoj ziskd naslddlou chut. Proces vyroby

ovesného napoje je strucné zobrazen v grafu 2.

Tabulka 1: Energetické hodnoty na 100 ml Oatly Ovesny ndpoj Organic.

Energeticka hodnota 152 kJ / 36 kcal
Bilkoviny 10¢g
Tuky 058
z toho nasycené mastné kyseliny 01lg
Sacharidy 6,78
z toho cukry 41g
Vlaknina 08¢g
sal 01g

Slozeni: voda, oves (10 %), moiska sil.
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Graf 2: Vyroba ovesného napoje (Swati et al., 2016).

2.2. Sédjovy napoj
Séjové napoje jsou nejvice rozsitenou rostlinnou ndhrazkou mléka na naSem trhu. ZvySeny
zajem je priCitan absenci laktdzy v produktu. Tato alternativa poslouzi lidem trpicim alergii
na mléko ¢i intoleranci na mlécny cukr. Jejich dalSimi vyznamnymi vlastnostmi jsou jen

stopovy obsah cholesterolu a vyhodnéjsi slozeni mastnych kyselin.

Ve srovnani s plnotuénym kravskym mlékem ma sdjovy napoj pomérné nizsi obsah tukii a
cukrii. Podobné hodnoty vSak najdeme u podilu vapniku a vitaminu D. S¢ja je rostlinnym
zdrojem a nositelem vysokého procenta (az 40 %) bilkovin. Protoze obsahuji nizky podil
esencialniho tryptofanu a sirné esencidlni aminokyseliny methioninu, nejsou povazovany
za plnohodnotné, a tudiz nemohou pln¢ nahradit Zivocisné bilkoviny. Sojové boby

obsahuji asi 20-30 % tuku, jehoZ sloZeni mastnych kyselin je charakterizovano vysokym



podilem polynenasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny linolové z fady omega-6 a
téz kyseliny a-linolenové, kterd se fadi mezi omega-3 mastné kyseliny. Tyto latky
prispivaji k udrzeni spravné hladiny cholesterolu v krvi a tim snizuji riziko vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni. Séja je téZ zdrojem fytosterolit (250 mg/100 g), které
kladn¢ ovliviuji hladinu celkového i LDL cholesterolu v krvi a slouzi jako prevence
kardiovaskularnich onemocnéni. (Souci er al, 2008) Sacharidy tvoii v so6ji asi 30 % a
obsahuji skrob, sachar6zu a zhruba z 5 % nestravitelné galaktooligosacharidy (rafindzu,
stachyozu, verbaskozu), které nejsou Stépitelné enzymy (sacharasami) v tenkém stievé a
mohou zptsobovat nadymani (flatulenci). V mensi mife je pfitomna i prospésna vladknina
(pektiny, celuldza), ktera piiznivé plsobi na spravnou funkci travici soustavy. Sdja je také
dobrym zdrojem vitaminti B-komplexu, pfedevsim B, a B;, a vitamini rozpustnych v
tucich — E, K ¢i minerélnich latek vapniku a drasliku. V porovnani s kravskym mlékem
Stavelovou a interakcemi s dal§imi sloZkami. Proto je vyuZitelnost vapniku kalkulovana na
zhruba 10 %. Aby doSlo ke zvySeni nutri¢nich hodnot, byvaji sdjové napoje fortifikovany
vapnikem, vitaminem D, B, ¢i Bj,. (Bulkova, 2011) (Fuchs, 2016) (Dostalova, 2017)

Ptiklad vyzivovych hodnot sdjového napoje uvadi tabulka 2.

Nevyhodou sdji jsou goitrogeny v ni obsazené, jelikoz potlacuji funkci $titné zlazy
snizenim dostupnosti jodu. DalSim problémem jsou antinutri¢ni latky, které omezuji
traveni bilkovin a jsou povaZzovany za pfiCinu spojeni konzumace so6ji s malnutrici.
V neposledni fadé jsou to fytoestrogeny, jez funkci napodobuji hormony estrogeny.
ZvySend hladina estrogenti miZze podpofit vznik rakoviny prsu ¢i neplodnost. (Rizzo,

Baroni, 2018)



Tabulka 2: Energetické hodnoty Alpro sdjovy napoj original (g/100ml)

Energetickd hodnota 163 kJ / 39 kcal
Bilkoviny 3g

Tuky 1,88
nasycené mastné kyselina 03¢g
Sacharidy 25g

z toho cukry 2,5¢
Vlaknina 05¢g

sal 0,09g

Slozeni: S6jova slozka (pitna voda, loupané sdjové boby (8 %)), cukr, regulatory kyselosti
(fosforecnany draselné), uhlicitan vapenaty, aroma, moiska sil, stabilizator (guma gellan),

vitaminy (B,, B,, D,).

2.3. Ryzovy napoj

RyZze (Oryza sativa) se péstuje v riznych oblastech tropického a subtropického pasma
témeét po celém svété a patii mezi nejrozsifendjsi plodiny. Pro vyrobu lze pouzit bilou i
hnédou ryzi, pficemz hnéda ryze obsahuje vice vlakniny. Ryzova alternativa ma o poznani
kratSi historii nez sdjova. Rapidni nartst jeji popularity nastal v 90. letech v Kalifornii.
K vyrobé néapoje se do pomleté hnédé ryze a vody piidavaji enzymy (B-amylazy a
glukosidazy), které hydrolyzuji Skrob. Proto je vysledny napoj pfirozené nasladly i bez
ptidavku cukrti. Oblibenost ryzového népoje je zalozena na jeho hypoalergenité - je
vhodny pro celiaky, alergiky na mlécnou bilkovinu, ofechy i1 soju i pro konzumenty

s intoleranci k laktoze.

Samotna ryze obsahuje nizké procento bilkovin, tudiZ i v népoji tomu neni jinak. Néapoje,
které jsou vyrobeny pouze zryze, obsahuji do 0,02 % bilkovin, coz je v porovnani s
mlékem zanedbatelné. V ryzovém zrnu jsou zastoupeny bilkoviny ve vod€ rozpustné
(albuminy, globuliny) 1 nerozpustné (prolaminy, gluteliny). V ryzZi ptevladaji nenasycené

mastné kyseliny, pficemz procento obsahu kyseliny linolové a olejové je srovnatelné.



(Souci et al., 2008) Ze sacharidi je nejvice zastoupen Skrob, dale pak dextriny a cukry.
Obsah cukri (maltosa, glukosa) kolisa v zavislosti na vyrobci. Na trhu mizeme najit
napoje s hodnotami 2,8 % az 8,5 % podilu cukri. Pokud nejsou napoje fortifikovany,
neobsahuji pfiliS mnoho vldkniny, vitaminii ani mineralnich latek. Z toho divodu
producenti své vyrobky obohacuji rostlinnymi oleji, vitaminem D, vépnikem, soli ¢i
motskou ftasou Lithothamnium calcareum. Tato ftasa je dobrym nositelem Ilehce
vsttebatelného vapniku. Ptiklad vyzivovych hodnot ryzového napoje Provamel BIO uvadi

tabulka 3.

Britsky dozorovy organ Food Standard Agency uvadi, Ze ryZové mléko by nemélo plnit
roli nahrazky mateiského mléka. Je to kviili pfirozené se vyskytujicimu arsenu v ryzi.
(dTest, 2017) Ten se do potravin dostdva ze znecisténé pudy a vody, vlivem zdsahl
Clovéka do Zzivotniho prostiedi, z fosilnich paliv a dalSich procest. (Horackova, 2017)
Arsen ma karcinogenni G¢inky a miZe byt pfiinou, nebo pfispiva, ke vzniku karcinomu

plic a kiize. Toxictéjsi je ve své anorganické formé. (Food Standards Agency, 2018)

Tabulka 3: Energetické hodnoty na 100 ml Provamel BIO ryzZovy napoj.

Energeticka hodnota 227 kJ / 54 kcal
Bilkoviny 01lg
Tuky 11g

z toho nasycené mastné kyseliny 02¢g
Sacharidy 11g

z toho cukry 6,58
VlIdknina Og

sal 0,09¢g

Slozeni: voda, ryze (11 %), slunecnicovy olej, emulgator (lecitin z fepky olejky), motska sil.

24. Kokosovy napoj

Kokosovy napoj se vyrabi ze suSené vnitini ¢asti kokosového ofechu. Bézn¢ dostupné
napoje obsahuji malé mnozstvi kokosového mléka a jsou doplnény ryzi nebo séjou. Z
nutri¢niho hlediska mé kokosovy tuk velmi vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin, a

to az 8,80 g na 10 g tuku. Dominujici mastnou kyselinou je kyselina laurova. Podle
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Evropského tfadu pro bezpecnost potravin (EFSA) je fetézec této mastné kyseliny dlouhy,
nikoliv stfedni, jak je ob¢as uvadéno v médiich, kde byva kokosovy tuk vykreslovan jako
vyzivovy zazrak, a patii tedy mezi aterogenni mastné kyseliny, které negativné ovliviiuji
hladiny LDL a HDL cholesterolu v krevni plazmé¢. Z tad vitamini je zde ve vétSim
mnozstvi pouze vitamin E.(Sethi et al., 2016) Ostatni Ziviny musi byt fortifikovany.
Nejcastéji jde o vitaminy skupiny B, vitamin D a vapnik. (Bulkova, 2011) Piiklad

vyzivovych hodnot kokosového népoje Alpro uvadi tabulka 4.

Tabulka 4: Energetické hodnoty na 100 ml Alpro kokosovy napoj.

Energetickd hodnota 85 kJ / 20 kcal
Bilkoviny 01g
Tuky 09¢g

z toho nasycené mastné kyseliny 09¢g
Sacharidy 2,7g

z toho cukry 19¢
Vldknina Og

sal 0,13 g

Slozeni: Pitna voda, kokosové mléko (5,3 % - kokosovy krém, pitna voda), ryze (3,3 %),
fosfore¢nan vapenaty, stabilizatory (xanthan, guma guar, karagenan), motska sil, vitaminy (B,

D,), aromata. Obsahuje ptirodni cukry.

2.5. Makovy napoj

Mak sety (Papaver somniferum) je vyuzivan jiz od 6. tisicileti pf. n. I. v oblasti
Sttedomoti. Ceska republika je v soudasnosti nejvét§im svétovym producentem
potravindiského maku. Mdak je zdrojem oleje, vldkniny a neplnohodnotnych bilkovin.
Makové semeno obsahuje zhruba desetkrat vice vapniku nez kravské mléko. Je tieba ale
brat v potaz fakt, Ze plisobenim antinutri¢nich latek se snizuje jeho vstfebatelnost. Vysoky
je 1 podil Zeleza, drasliku, zinku nebo hoi¢iku. Naptiklad obsah fosforu ve 100 g maku
odpovida doporudené denni davce. Spotieba maku se oviem podle Ceského statistického
ufadu pohybuje okolo 1 g/den na obyvatele. Benefitem je vysoky podil esencidlnich

mastnych kyselin a nizky obsah sacharidii, nedostatkem je opét velmi nizky podil bilkovin.

11



Priklad vyzivovych hodnot makového napoje uvadi tabulka 5. Makové semeno mimo jiné
obsahuje mnoho antioxidant ze skupiny polyfenolickych latek. Mak je rovnéz zdrojem

vitaminu skupiny B a vitaminu E, jenZ je prospéSnym antioxidantem. (Sabolova, 2020)

Tabulka 5: Energetické hodnoty na 100 ml Elephantts makovy ndpoj BIO MEK.

Energeticka hodnota 73 kJ / 18 kcal
Bilkoviny 01g
Tuky 13g

z toho nasycené mastné kyseliny 1,08¢g
Sacharidy 058

z toho cukry 05¢g
Vldknina 3g

sal 0,04¢g

Slozeni: Pramenita voda, stabilizatory: arabska guma, guma gellan, za studena lisovany makovy

olej, vapnik (fosfore¢nan vapenaty), vitamin D;, sladidlo glykosidy steviolu.
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2.6. Spaldovy napoj

PsSenice Spalda (7riticum spelta) je odrida rozpadavé pSenice, ktera je vhodna i pro
péstovani v horskych oblastech ¢i na chudé ptde. Pro sviij obsah lepku neni vhodné pro
celiaky. Z vyzivového hlediska obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek jako je draslik a
hot¢ik, dale pak Zelezo, selen, zinek a vitaminy B,, B, vitamin A, vitamin E. gpalda je
piizniva vysSim obsahem vlékniny, kterd pomaha zpomalit traveni a vstiebavani Zivin, coz
snizuje vykyvy hladiny glukézy v krvi. Dal§imi benefity pfijmu vladkniny je sniZeni rizika
vzniku obezity, kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu mellitu druhého typu. (Bulkova,

2011) Priklad vyZivovych hodnot Spaldového napoje uvadi tabulka 6.

Tabulka 6: Energetické hodnoty na 100 ml Berief BIO Spaldovy napoj.

Energeticka hodnota 178 ki / 42 kcal
Bilkoviny 08¢g
Tuky 158

z toho nasycené mastné kyseliny 0,2
Sacharidy 6,28

z toho cukry 57g

sal 0,13 g

Slozeni: voda, pSenice $palda 11 %, slune¢nicovy olej, motska sul.

2.7. LiskooriSkovy napoj

Liskové ofechy jako jadra plodu lisky obecné (Corylus avellana) obsahuji 55 % tuku, 16 —
20 % bilkovin a 22 % sacharidii. (Souci et al, 2008) NejvétSim producentem liskovych
ofechd je Turecko. Plody jsou zdrojem tuku s dominantnim podilem mononenasycenych
mastnych kyselin, zejména kyseliny olejové, a vldkniny. Krom¢ toho jsou nositelem
drasliku, vapniku, hoiciku, zinku a Zeleza. Liskoofiskové napoje jsou vhodné pro pacienty

s laktézovou intoleranci a alergii na mléko. OvSem pro svou alergenni aktivitu nejsou
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doporucovany osobam alergickym na skotépkové plody. Do vysledného produktu mohou
byt fortifikovany ziviny, jako je vapnik, vitaminy B,, B,,, D. (Alpro, 2022) Ptiklad

vyzivovych hodnot liskootiSkového napoje Optimistic uvadi tabulka 7.

Tabulka 7: Energetické hodnoty na 100 ml Optimistic Cerstvy liskooriskovy napoj.

Energetickd hodnota 261 kJ / 63 kcal
Bilkoviny 1,1¢g
Tuky 45¢g
z toho nasycené mastné kyseliny 03¢g
Sacharidy 4,38
z toho cukry 3,7g
sal 0,05g

Slozeni: voda, jadra liskovych ofiska (7 %), datlovy sirup, sal.

2.8. Mandlovy napoj

Mandlov4 alternativa mléka méla historicky své misto v jidelnicku béhem
predvelikono¢nich pulstd. Ve Spojenych statech jeho spotfeba ptedehnala doposud
nejzadanéjsi sojové napoje. Mandle maji vysoky podil tuku, proto vyrobce uz zadny

rostlinny olej vétSinou nepridava.

Mandlovy olej obsahuje malé mnozstvi nasycenych mastnych kyselin, a to 0,97 gna 10 g
tuku. Kromé toho je mandlovy ndpoj bohaty na omega-6 mastné kyseliny, vitamin E,
provitamin A, vitamin C a vitaminy skupiny B, zejména riboflavin (B,), jenz ma dalezitou
ulohu pii oxida¢nim metabolismu. Z mineralnich latek mandle obsahuji nejvice Zelezo,
mangan, hoicik, zinek, méd’, fosfor, vapnik a selen. (Statni zemédélska a potravinarska
inspekce, 2020) Nevyhodou mandlového népoje je obsah nckterych antinutricnich latek
jako jsou S§tavelany, které mohou negativné ovlivnit spravné vstfebavani Zzivin a

kyanogenni glykosidy.
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Pokud pfi vyrobé napoje pouzijeme dostatecné mnozstvi mandli, ocenime ho pro vysoky
obsah bilkovin. Mandle piisobi pfiznivé na na$ organismus také tim, ze pomahaji udrzovat
hladinu cholesterolu a kladné ovliviiuji glykémii. Diky tomu pak dochazi ke sniZeni rizika

vzniku kardiovaskularnich onemocnéni. (Bulkova, 2011)

Aby byl konec¢ny produkt srovnatelny s béznym mlékem, vyrobce musi ndpoj obohatit o
vapnik, vitamin D, vitaminy skupiny B, vitamin E a dalsi dilezité Ziviny. Mizeme se
setkat i s pfidavkem karagenanu, ktery napomaha pozadované konzistenci, nebo s ptidavky
sladidel, stabilizator, emulgatori a soli. Ptiklad vyzivovych hodnot neslazeného

mandlového napoje uvadi tabulka 8.

Tabulka 8: Energetické hodnoty na 100 ml My love my life Bio mandlovy napoj neslazeny.

Energeticka hodnota 132 kJ/ 32 kcal
Bilkoviny 10g
Tuky 2,7¢g

z toho nasycené mastné kyseliny 02¢g
Sacharidy 0,78

z toho cukry <0,5¢

sal 0,10¢g

Slozeni: voda, mandle 5 %, stabilizator guarova mouka, sul.
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2.9. Napoj z kesSu orechil

Semena plodii ledvinovniku zapadniho (Anacardium occidentale) jsou nazyvana jako kesu
ofechy. Pfed pouZzitim se musi keSu ofechy oprazit a poté se mohou déle zpracovavat. KeSu
ofechy obsahuji pfiblizné¢ 45 % tuku, s dominantnim podilem nenasycenych mastnych
kyselin, a 17 % bilkovin.(Souci et al, 2008) Vyznamnym je pro nds piedev§im obsah
vitaminu C. Z mineralnich latek nutno zminit obsah hot¢iku. Ten se ucastni enzymatickych
reakci, svalové relaxace a dalSich vyznamnych ptenost. KeSu ofechy obsahuji stopové
mnozstvi médi, zinku, Zeleza a drasliku. Pokud jde o alergie, u keSu ofechi musime byt
obezfetni. Patii, mezi nejCastcjsi alergeny u skotapkovych plodi. (Alpro, 2022) Ptiklad

vyzivovych hodnot napoje z keSu ofecht uvadi tabulka 9.

Tabulka 9: Energetické hodnoty na 100 ml Bio Provamel napoj z kesu orechui.

Energeticka hodnota

148 kJ/ 36 kcal

Bilkoviny 09¢g
Tuky 2,68
z toho nasycené mastné kyseliny 0,6g
Sacharidy 168
z toho cukry 0,3¢g
Vldknina 0,2¢g

Slozeni: Pitna voda, keSu (6 %), motska sul.
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3. ANTINUTRICNI LATKY V ROSTLINNYCH NAPOJICH

Antinutriéni latky (ANL) v rostlinnych zdrojich jsou slouc¢eniny ovliviiujici stravitelnost a
vyuzitelnost zivin a vyskytujici se v bézné stravé. Velmi hojné jsou obsazeny v
lusténindch, které patii do téméf kazdodenniho jidelnicku populace po celém svéte, a to
zejména v rozvojovych zemich. Negativni vliv ANL na vstfebavani zivin a mikrozivin
zasadné ovliviiuje jejich dalsi vyuziti v lidském organismu a muze tak ovliviiovat funkce

urcitych organi.

Nezadouci antinutri¢ni a toxické ucinky ANL jsou prehledné popsany v tabulce 10. Mezi
ANL obsazené v rostlinné stravé patii zejména Stavelany, fytaty, lektiny, inhibitory
enzymd, saponiny, alkaloidy, kyanogenni glykosidy, goitrogeny, lektiny a latky fazené
mezi antivitaminy. ANL mtizeme rozdélit do dvou skupin podle jejich stability pii zvySené
teploté. Prvni skupinou jsou latky tepelné labilni jako jsou lektiny, kyanogenni glykosidy,
inhibitory protedz, toxické aminokyseliny a jiné latky. Druhou skupinu tvofii latky tepelné
stabilni, naptiklad kyselina fytova, tiisloviny, alkaloidy, saponiny, neproteinové

aminokyseliny a dalsi.

Antinutriéni latky se vyskytuji v riznych surovinach. Zdravotni rizikové faktory se odviji
od nedostatku znalosti o urovni tolerance a detoxikacni kapacity organismu téchto
sloucenin. Pokud jsou tyto latky ve stravé pfijimany Castéji, miZe dojit k jejich hromadéni,

a tim k poSkozeni spravné funkce organismu.

Pro zachovani nutriéni hodnoty potravin mizeme nezddouci u¢inky ANL v rostlinnych
potravinach eliminovat. Lze aplikovat rizné metody, naptiklad namaceni, kli¢eni, vateni,

autoklavovani, fermentaci ¢i genetickou manipulaci. (Hamid, Kumar, Thakur, 2017)
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3.1. Inhibitory proteaz

V rostlinné fi$i jsou obsazeny ve vétSiné péstovanych lusténin. Inhibitory trypsinu nevratné
vazou trypsin a zpusobuji, Ze enzym neni schopen dalSiho §tépeni bilkoviny.

To zpiisobuje uvolnéni cholecystokininu z tenkého stfeva, coz ma za nasledek zvétSeni
slinivky bfiSni. Negativni plisobeni mizeme eliminovat vafenim pii teplot€ vysSi nez

100°C. (Hamid, Kumar, Thakur, 2017)

3.2. Stavelany

Jednim z nejucinnéjSich toxind, ktery lidé pravidelné konzumuji, je pfirozené se
vyskytujici kyselina §tavelova a jeji soli. Stavelany v téle generuji p¥imou toxicitu, ale
také vyCerpavaji Ziviny. Volné $tavelanové ionty, rozpustné stavelanové soli, nerozpustné
Stavelany a mineralizované krystaly Stavelanu vépenaté¢ho se pfirozené vyskytuji v
rtiznych koncentracich v rostlinach, véetné téch potravinaiskych. Stavelan je produkovan v
téle v malych mnozstvich jako metabolicky vedlej$i produkt. Strava s ptevahou potravin
obsahujici jeho znaéné mnozstvi je jiz dlouho povazovana za nebezpe¢nou. Stavelany
pravdépodobné pfispivaji k mnoha modernim zdravotnim problémim. Jejich
bioakumulace je pravdépodobné disledkem nadmérného mnozstvi §taveland v normalni
stravé. Stavelan vaze ionty vapniku za vzniku nerozpustnych kalcium $tavelanovych
komplext, které¢ dale brani vstiebavani rozpustnych vapenatych iontl, coz mize vést k
tvorbé ledvinovych kamenii. (Hamid, Kumar, Thakur, 2017) Lidem se sklonem k tomuto
onemocnéni ledvin se doporuCuje vyhybat se potravindm bohatym na kyselinu
Stavelovou. Tato organicka sloucenina muze vyvolat zanétlivé reakce, které mohou zmast
naS imunitni systém a vést k autoimunité¢. Kromé funkce ledvin zhorSuji i funkce
neurologické, kardiovaskuldrni. Zpusobuje patologickou kalcifikaci, oslabené kosti a

pojivovou tkan, pohyblivost zubt, zhorSuje hojeni tkani a podporuje fibrézu.

Dle modernich stravovacich smérti jsou vSechny Zziviny ziskané ze zeleniny, ofechl a
kotfeni pro télo velmi piinosné, a to bez ohledu na biologickou dostupnost zivin nebo
piirozené se vyskytujici toxické latky. Mnoho potravin s vysSim obsahem Stavelant
dosahlo statusu ,,superpotravina®. Mezi n¢ patii Spenat, mandle a vétSina ofech, fepa,

mangold, ostruziny, brambory a sladké brambory, ¢aj, ¢okolada, skofice a kurkuma. Tyto

18



komodity se stavaji stile dostupnéj$imi a jsou propagovany prostfednictvim globalniho
potravinového systému, ktery vymazal sezénni ceny a potraviny nabizi celorocné.
Alternativni mléné napoje na bazi mandli jsou nyni bézné dostupné ve vét§iné obchodii
kazdy den v roce. Tato kombinace ,,ztracené sezonnosti“ a rostouci obliby nezdravych
potravinaiskych ptidatnych latek je zvlast€ nebezpecnd vzhledem ke konzumaci §tavelant

a riziku toxicity.

Nase ledviny maji pfirozenou, ovSem omezenou, schopnost vyluCovat Stavelany, ale
nepietrzitd konzumace nenabizi télu dostatecny ¢as k vylouceni nahromadéného stavelanu,
predev§im moci. T¢lo mize sekundarné presouvat Stavelan do tlustého stfeva, zejména
kdyZ ledviny jiz nejsou schopny ustat zatéz Stavelany, a kdyz je pfitomna komenzalni
bakterie Oxalobacter formigenes. To spolu s naduzivanim antibiotik, potravinaiskych
pridatnych latek a dalSimi faktory vede ke zméné naseho stfevniho mikrobiomu a casto
také ke vzniku chronického stfevniho zanétu. Takové zmény v bakteridlnich difuzich a

endotelu v lidském tlustém stfevé mohou snizit nasi schopnost vylucovat stavelan.

(Norton, 2017)

3.3. Saponiny

Jedna se o heterogenni skupinu pfirozené se vyskytujicich triterpenii nebo steroidnich
glykosidi produkujicich pénu. Vyskytuji se v luSténinach a olejnatych semenech jako jsou
fazole, hrach, cizrna, s6ja, arasidy, lupina, ¢ocka a slunecnice. Pro nds je vyznamny jejich
negativni vliv na hladinu glukézy a cholesterolu ve stfevech. Prostiednictvim
fyzikéalné-chemické interakce saponiny snizuji jejich piijem. Z tohoto divodu mohou mit

saponiny také hypocholesterolemicky ucinek. (Hamid, Kumar, Thakur, 2017)

3.4. Alkaloidy

VétsSina dusikatych bazickych sloucenin z této skupiny nalezi k rostlinnym alkaloidim.
Jsou obsazeny v semenech, listech, klife a najdeme je 1 v né¢kterych houbach a bakteriich.
Utinky téchto latek se odviji od mnoZstvi jejich konzumace. V malych davkach ptisobi
jako 1é¢ivo nebo stimulant nervové soustavy. V pifipadé castéjSitho piijmu nebo
predavkovani, se vSak chovaji jako prudky jed. Zptisobuji gastrointestinalni a neurologické

poruchy a nékteré druhy rostlinnych alkaloidi zptsobuji neplodnost. Alkaloidy se

19



nachdzeji v tabdku (nikotin), pepfi (peperin), latexu ziskaném z makovic (morfin, kodein a
dalsi opioidni latky), kave, ¢aji a kakau. Gastorintestinalni potize zpiisobuji glykoalkaloidy,
solanin a chaconin, pfitomné v lilkovitych plodinach (brambory). (Hamid, Kumar, Thakur,

2017)

3.5. Goitrogeny

Jednd se o strumigenni latky, které zapficinuji zvétSeni §titné zlazy. Goitrogeny inhibuji
syntézu a sekreci hormonu S§titné zlazy, jez hraji dilezitou roli v kontrole télesného
metabolismu. (Hamid, Kumar, Thakur, 2017) Jejich nedostatek ma za nésledek snizeni
ristu a reprodukéni schopnosti. Struma se objevila také u déti, kterym byla podavéana
sojova alternativa mléka. Nyni se alternativa fortifikuje jodem. Mimo s6ju se goitrogeny
vyskytuji v araSidech, rizickové kapusté, prosu, zeli, manioku. Potraviny bohaté na tyto
latky by neméli casto konzumovat lidé trpici onemocnénim §titné zl1azy. Nepiiznivé G€inky

téchto latek 1ze eliminovat tepelnou upravou.

3.6. Lektiny

Lektiny jsou glykoproteiny obsaZené v n€kterych luSténindch a olejnatych semenech jako

vvvvvv

ze zabranuji vstfebavani kone¢nych produktl v tenkém stfeveé. Latky maji schopnost se
pfimo vazat na stfevni sliznici, interagovat s enterocyty a narusit tak absorpci a nasledny

transport Zivin béhem traveni.
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3.7. Antivitaminy

Antivitaminové faktory jsou pfirozené nebo syntetické slouceniny s antivitaminovou

aktivitou, ktera zabranuje spravnému vstiebavani nebo funkci pfijimanych vitamind.

Ze sojovych bobii byl izolovan antivitamin A, ktery degraduje karoten. Syrova sdja totiz

obsahuje enzym lipoxygendzu, ktery pusobeni karotenu narusuje. Sojové boby obsahuji

dalsi antinutri¢ni faktory vykazujici antivitaminovou aktivitu vici vitaminu A, B,,, D, E,

K. Negativni vlivy antivitaminovych faktori miZeme eliminovat tepelnym zpracovanim,

které je popsano v nasledujici podkapitole.

Tabulka 10: Nezadouci ucinky nékterych antinutricnich latek

Antinutrienty

Nezadouci u€inky pro télo

Obsazeny v

Fytaty

Snizuji absorpci vapniku a Zeleza.

Séja, araSidy, mandle, ryze.

Stavelany

Snizuji vstfebavani vapniku,
podporuji tvorbu ledvinovych
kamend.

Sdja, oves,mandle, keSu, araSidy.

Kyanidy

Respirani inhibitory.

HCN, ktery se uvolfiuje z
kyanogennich glykosidl mlze
blokovat pfenos kysliku
hemogloginem

Hrach, fazole, mandle, cizrna.

Lektiny

Zabranuji vstfebavani koneCnych

produktl traveni v tenkém stfevé.

Sdja, Spalda, fazole, araSidy.

Inhibitory protedaz

Snizuji traveni bilkovin.

Ve vétSiné luSténin.

SlouCeniny fenolu

SniZuji biologickou dostupnost
nékterych minerdlnich latek
(zinek), negativné ovlivAuji pH a
traveni bilkovin.

Bobule, Svestky.
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Antivitaminy

RuSi funkci nebo vstfebavani
vitaminU.

Séja, ryzové slupky, razickova
kapusta, semena pohanky.

Avidin

VajeCné bilky

Vaze biotin, ¢imz brani jeho
absorpci.

Hemaglutininy

Cervené fazole, Zluté voskové
fazole

Indikuji shlukovani €ervenych
krvinek.

Lathyrogeny

Cizrna

NaruSuji strukturu kolagenu,
nervové poruchy.

Goitrogeny

Séja,bataty, fazole, zeli, tufin

ZpUsobuji strumu - omezeni
vstfebavani jodu.

Inhibitory a-amylazy

Obilna zrna, hrach, fazole

Zpomaleni traveni Skrobu.

Inhibitory trypsinu

LuSténiny, vajeCny bilek,
brambory

Inhibuji aktivitu trypsinu.

Thiaminazy

Korysi, rGizickova kapusta,
Cervené zeli

degraduji vitamin B, (thiamin).

3.8. Zpusoby eliminace antinutri¢nich latek

Vyuziti potravinaiskych technologii a racionalni zpracovani jsou alternativou ke Slechténi
rostlin bez antinutri¢nich faktori (ANF). Ty pak mohou byt citlivéjsi ke Sklidciim a riznym
patogenim. Té&chto nezddoucich faktori se lze vyvarovat spravnym poskliziiovym

zpracovanim, chemickou detoxikaci, genetickym inzenyrstvim a genetickou modifikaci

plodin.

V kazdodennim zivot¢, jelikoz se semena luSténin témét nekonzumuyji syrova, vyuzivame k

inaktivaci ANF metod jako je vafeni, blanSirovani a dalsi zpracovani, které jsou shrnuty v
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tabulce 11. Semena plodin jsou poté diky tepelnému zpracovani nejen téméf zbaveny

M evr

nezéadoucich latek, ale jsou také stravitelnéjsi a chutnéjsi.

Stale popularnéjsi fermentace je nedilnou soucasti detoxikace potravin. Budoucnost
fermentovanych potravin je odborniky podporovana diky nutri¢nim vyhodam, které jsou s
ni spojeny. Mezi n¢ patii naptiklad zvySeni nutri¢ni hodnoty potraviny, lepsi vstiebani
bilkovin, tvorba nékterych vitamini B-komplexu, atd. Fermentaci mzeme vyuzit i k
prodlouzeni trvanlivosti potravin, nebot’ produkty kvaSeni plsobi jako konzervaéni

prostiedky (peroxidy, alkoholy, bakteriociny). (Bezpe¢nost potravin)

Tabulka 11: Nekteré fyzikalni metody zpracovani pro odstranéni antinutricnich latek.

(Hamid, Kumar, Thakur, 2017)

Parametr Postup

Autoklavovani, tlak, vafeni | Zahfivani na teplotu vy$Si nez 100°C nebo 121°C, vykon zavisi na
v pafe, vafeni teploté&, vlhkosti, tlaku, atd.

Mirné tepelné oSetfeni nebo mirny var (75-95°C) - inaktivace

BlanSirovani , .
endogennich enzymu.

Obvykle se provadi ma€enim nebo jinym domacim zpracovanim,

B&Zné vareni ., i
loupanim, kliCenim, atd.

Forma kratkodobého vysokoteplotniho zpracovani (pasterizace).

Ext . , .
xiruze Kombinace pusobeni vysoké teploty, tlaku, atd.
Prazeni Suchy ohfev na 120-250°C.
(v Vyst i plisobeni vod Inych roztokU s pfisad bo bez k
Nama&en ystaveni pusobeni vody a solnych roztoku s pfisadou nebo bez

podpofe ztraty antinutrient(.

Zpracovani a chemicka

, OSetfeni thioly, sifiCitany, Cu solemi.
Uprava

Biotechnologicky proces, pfi némz se organické latky postupné

Fermentace o ow L oy o . N
premenuji za ucCasti mikrobiadlnich enzymu na jednodussi latky.
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4. LEGISLATIVA

Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. spadaji rostlinné napoje do kategorie nealkoholickych
napoji. Tyto produkty ze zdkona nesméji ve svém nazvu obsahovat slovo mléko ani jeho
odvozeninu. Podle platné legislativy (vyhlasky ¢. 397/2016 Sb.) miiZze nést toto oznaceni

pouze napoj pochazejici z mléénych zlaz savcu.

Lidé maji predsudky vic¢i béznému kravskému mléku. Do néj se vSak potravinaiské
pridatné latky, jako je napiiklad modifikovany Skrob nebo dalSi zahuStovadla, ptidavat
nesméji. Fortifikace rostlinnych napojl a jinych vyrobki je legislativné oSetfena vyhlaSkou
¢. 53/2002 Sb., podle niz je k obohacovani bez specialniho schvalovani povoleno pouzivat
nasledujici vitaminy a mineralni latky - vitamin B,, B,, C, E, kyselina listova, niacin,
B-karoten, draslik, hoicik, vapnik, zinek, méd’ a jod, a to do vySe hodnoty stanoveného

procentudlniho podilu referencni latky.
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5. POROVNANI ROSTLINNYCH NAPOJU A
KRAVSKEHO MLEKA

5.1. Kravské mléko

Zékladnimi slozkami mléka jsou voda, dobie stravitelné a vyzivové kvalitni bilkoviny,
tuky, sacharidy, mineralni latky a vitaminy. Obsah bilkovin v mléce se pohybuje v rozmezi
3,2 - 3,6 %. Hlavni bilkovinou mléka je kasein, ktery je syntetizovan mlécnou zlazou.
Dalsimi bilkovinami kravského mléka jsou syrovatkové bilkoviny, proteoso-peptony. V
niz$im zastoupeni jsou pak dalsi latky bilkovinné povahy. Mezi né fadime lipoproteiny ¢i

enzymy. (Sustova, Sykora, 2022)

Konzumace mléka a vyrobkli z né vyznamné ovliviiuje celkovy pfijem nasycenych
mastnych kyselin. Ty pasobi neblaze na kardiovaskularni systém. Tim se zvySuje riziko
vzniku kardiovaskularnich chorob, diabetu mellitu II. typu. (Vanga, Raghavan, 2018) V
mléném tuku na membranach tukovych kulicek je lokalizovan cholesterol, kterého je v
mléce obsazeno kolem 12 mg/100g. (Kopftiva, 2002) NejvyznamnéjSim sacharidem je
disacharid laktoza, oznacovany také jako mlécny cukr. V kravském mléce je obsazena v
rozmezi 4,4-4,7 %. Vyznacuje se nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti. Za pfitomnosti
vody vyvoldava botndni stievniho obsahu a tim pozitivné ovliviluje peristaltiku sttev.
Kyselina mlécna zvySuje resorpci vapniku. Resorpci mizeme jesSt€¢ zvysit konzumaci
mlécnych kysanych vyrobkl. Primérné sloZeni kravského mléka je uvedeno nize v tabulce
12 a zobrazeno pomoci grafu 3. Tabulka 13 dale uvadi vyzivové udaje konkrétniho

plnotu¢ného mléka (farma rodiny Nemcovi), které je bézné k dostani.

Pravé laktoza je problematickym faktorem u lidi s jejim snizenym vstfebavanim a
intoleranci. Uvadi se, Ze u nds laktézovou intoleranci trpi kolem 10 % obyvatel.

(Spole¢nost pro vyzivu, 2018)

Z mineralnich latek je pro lidsky organismus nejvyznamnéjsi zastoupeni vapniku, drasliku

a fosforu. V minoritnim mnoZstvi je pak v mléce obsazen sodik a hoi¢ik.

Kravské mléko obsahuje vitaminy jak hydrofilni, tak lipofilni povahy. Hydrofilni vitaminy,

tedy latky ve vodé rozpustné jsou vitaminy skupiny B - B, (thiamin), B, (riboflavin), B;
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(niacin), Bs (kyselina pantothenova), B, (pyridoxin), B, (kyselina listova), B, (kobalamin),
déle vitamin H (biotin) a vitamin C (L-askorbova kyselina). Lipofilni vitaminy, vitaminy
rozpustné v tucich, jsou zastoupeny vitaminem A, D, E, K. Srovnani nutricnich hodnot

vyse zminénych rostlinnych ndpoji a kravského mléka shrnuje graf 4.

Tabulka 12: SlozZeni kravského mléka. (Kopriva)

Nutrient Priimérna hodnota (%)
Voda 87,15
Tuk 4,06
Bilkoviny 3,29
Laktéza 4,77
Mineralni latky 0,73

Graf 3: Slozeni kravského mléka.
Primérna hodnota sloZeni kravského mléka (%)

5%, 1%
3% = yoda

= tuk

» bilkoviny
laktdza

= minerdlni latky
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Tabulka 13: Energeticke hodnoty na 100 ml Farma rodiny Nemcovy Mléko ve skle.

Energeticka hodnota 276 kJ/66 kcal
Tuky 3,88

z toho nasycené mastné kyseliny 2,5g
Sacharidy 4,4g

z toho cukry 4,4g
Bilkoviny 3,5g

sul 0,1g
VlIdknina Og

Graf 4: Podil nutricnich latek v mléce a rostlinnych napojich (g/100ml).
Podil nutricnich latek v mléce a rostlinnych napojich
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5.2. Laktézova intolerance

Jednou z moznych pfi€in obtizi souvisejicich s konzumaci mléka a vyrobkll z né¢j mtize byt
jiz zminéna laktézova intolerance. Pacienti po poziti mlééného vyrobku nejcastéji popisuji
obtize tykajici se zvySené plynatosti, bolesti bficha a prijmy. Jedna se o neschopnost
lidského organismu travit a vstiebavat mlécny cukr, laktozu. (Kopacek, 2017)

Dochézi k nedostate¢né tvorbé enzymu laktazy v tenkém stieve. Laktaza je zapotiebi

k chemické $tépné reakci laktozy na jednodussi cukry galaktozu a glukézu. Jedna se

o0 nejcastéjsi potravinovou intoleranci na svété. (Benes, 2007) Obsah laktozy ve vybranych

potravinach uvadi tabulka 14.

Alaktazii mizeme Clenit jako primdrni typ (vrozenou) a sekundarni. Laktézova intolerance
se déli na tfi typy: Podle zachované aktivity laktazy se rozdé€luje stupen laktozové

intolerance:

e potize pti konzumaci vétSiho mnozstvi Cerstvého mléka
e nesnasenlivost mlénych vyrobkll véetné zakysanych mléénych vyrobkl
e nesnasenlivost minimalniho mnozstvi laktdézy obsazené v lécich (Kohout et al.,

2016)

Tabulka 14: Obsah laktozy v mlécnych vyrobcich. (Spolecnost pro vyzivu, 2018)

Potravina Obsah laktézy (g/100g)
Kravské mléko 4,0

Kefir 3,8

Tvrdy syr (parmezan, emental) méné nez 0,4

Maslo 0,7

Polotvrdy syr (eidam, gouda) 0,5
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5.3. Vapnik

U zdravych jedincti plsobi lakt6za pozitivné na resorpci vapniku. OvSem u osob s
laktézovou intoleranci tuto resorpci snizuje. Pro lidsky organismus je vapnik dillezitym
prvkem pro spravnou stavbu kosti a zubll. Je vyznamny pii stavbé bunénych membran,
prenosu nervovych vzruchli, vyméné mezibunéénych signald, pii kontrakci svald a podili

se na srazeni krve. (Spole¢nost pro vyzivu, 2017)

Mezi jeho nejvyznamnéjsi zdroje patii mléko a mlé€né vyrobky, zelenina, obiloviny, maso,
lusténiny, ovoce, dribez, ryby, vejce, ofechy, potraviny obohacené anorganickymi nebo
organickymi formami véapniku a potravinové dopliikky. Obsah véapniku ve vybranych

potravinach uvadi tabulka 15.

Tabulka 15: Obsah vapniku ve vybranych produktech (NutriDatabaze.cz)

Potravina Vapnik (mg/100g)
Syry (cheddar, mozzarella) 400 - 800

MIéko plnotuéné (3,5 % tuku) 120

Jogurt bily, nizkotuCny 120-190

Cottage nizkotuCny 60

Mandle 260 - 340

Liskové ofechy 117

Dyfova semena 52

Hlavkové zeli 47

Primérnému dospélému ¢loveéku je doporucena denni davka vapniku ptiblizné 1000 mg.
WHO Zenam v obdobi laktace doporucuje ptijem 1000 mg/den, muzim i Zenam nad 65 let
1300 mg/den a t€hotnym ve tfetim trimestru 1200 mg/den. (Kohout, 2021) Spolecnost pro

vyzivu uvadi optimalni piijem kalcia pro déti 1-5 let 800 mg/den a pro déti ve véku 6-10
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let doporucuje 800-1000 mg/den. V ledvinach dochazi k filtraci 8,6 g vapniku denné,
pficemz se 98 % reabsorbuje v duodenu. Potfebné mnozstvi vapniku se vstfebava aktivné v
duodenu a jejunu a pasivné v ileu a tlustém stteve. Zbytek, 100 az 200 mg, se vylouci moci
a stolici. Vapnik lokalizovany v kostech a zubech piedstavuje 99 % z celkového télesného
vapniku. Zbylé 1 % se nachdzi v krvi, lymf€ a dalSich télesnych tekutinach. (Buchowski,
2016)

Vapnik je vyznamnou anorganickou sloZzkou kosti a zubii. Faktorem krevni srazlivosti.
Podili se na regulaci enzymi, uvolilovani hormont a jejich efektu. Intracelularné se vapnik
podili na akénim potencialu bunky, na kontrakci, bunééném déleni a dalSich procesech.

Nedostatek vapniku se nejcastéji projevuje kieCemi, tnavou a v zavaznych piipadech az
poruchami srde¢niho rytmu. Pokud, je jedinec vystaven jeho dlouhodobéjsimu nedostatku,
dochdzi k jeho odebrani. Vapnik je nejprve odebran z Celisti a poté i z ostatnich kosti, coz

ma za nasledek vznik osteopordzy. (Zdrava vyziva, 2015)

Snizeni Zzalude¢ni kyselosti muize narusit vstfebatelnost vapniku v celém stfevé. V
neutralnim prostiedi se jeho vstiebatelnost stanovuje ptfitomnosti dalSich slozek potravin.
Mezi n¢€ patii laktoza, glukoza, mastné kyseliny, fosfor a Stavelan, které se mohou vazat na
rozpustny vapnik. Vstiebatelnost vapniku a dopliikl stravy miZeme pozitivné ovlivnit pfi
spole¢né konzumaci s jidlem. Mezi potraviny s vybornou vstiebatelnosti vapniku patii
brokolice, kapusta nebo kvétak. Dobite stravitelny je vapnik obsazeny v mléce a mlécnych

produktech. Naopak nejhiiie ho nase télo ziska ze Spenatu.

54. VitaminD

Jedna se o skupinu kalciferolti, které hraji dualezitou ulohu v kalciofosfatovém
metabolismu. Kravské mléko je velmi vyznamnym zdrojem vitaminu D, zejména v
détském veéku. Naopak rostlinny napoj, pokud neni fortifikovan, neobsahuje dostatecné
mnozstvi vitaminu D. Ten je nezbytny pro spravnou mineralizaci kosti, udrzovani
homeostazy vapniku a fosforu. Zvysuje absorpci vapniku v tenkém stieve a ledvinach, kde
plsobi na kalciové kanaly. Vitamin D pfijimame v rostlinné stravé ve form¢ vitaminu D,
(ergokalciferol), zatimco forma vitaminu D; (cholekalciferol) je obsazena v zZivoc¢iSnych

potravinach jako je mléko, makrela, tuiidk, vaje¢ny Zloutek a dal$i. Obsah vitaminu D ve
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vybranych potravinach uvadi tabulka 16. Vitamin D; se dokéze vytvorit také endogenné za
ptitomnosti UV zafeni o vlnové délce 280-320 nm. VétSina vitaminu D vznika v ktzi
(90-95 %) a zbytek 5-10 % je ziskavan ze stravy. Doporucena denni davka se pohybuje v
rozmezi 200 -2000 IU. Zvysend denni potieba je v priabéhu téhotenstvi. (Spolecnost pro

vyzivu, 2017) Doporuc¢ené denni davky vitaminu D jsou uvedeny v tabulce 17.

Pti deficitu vitaminu D dochazi k poruchdm mineralizace kosti, ktera se v détském veéku
oznacuje jako rachitida a u dospélych jako osteomalacie. Ne tak zavazny deficit zpiisobuje

snizeni vstiebavani vapniku.

Tabulka 16: vitamin D v potravindch.

Potravina 100 g vitamin D (IU)
Sled 920

Losos 480

Makrela 120

Emental 120

Maslo 40

Parmezan 24

Hermelin 12

Tabulka 17: Doporuceny prijem vitaminu D potravou.

Vék Doporucené denni davky (1U/den)
Novorozenec 0 - 6 mésicU 400

Novorozenec 6 - 12 mésicl 400

1-60let 600

60 let + 800 - 1000
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5.5. Pozitiva konzumace rostlinnych napojt

SloZeni tuku v rostlinnych ndpojich vyjma kokosového, je z hlediska vyzivy vyhodnéjsi,
neZ tuku mlééného. Obsah tuku v rostlinnych napojich byva ovSem tak nizky, Ze se tato

vyhoda stdva v podstaté zanedbatelnou.

v

Rostlinné alternativy mayji také ptiznivéjsi slozeni mastnych kyselin. S6jové boby obsahuji
pozitivné pusobici fosfolipidy, které jsou soucésti bunéénych membran a jsou tedy dilezité
pro pifenos nervového vzruchu. Dale obsahuji  fytosteroly, které snizuji absorpci
cholesterolu a slouzi tak jako prevence korondrnich onemocnéni srdce. Pro Zeny po
menopauze je piinosny obsah fytoestrogenii v sojovych bobech. Byla zjisténa snizena
incidence karcinomu prsu, osteopordzy a klimakterického syndromu. Obsah sacharidu a
cukrl v rostlinnych alternativach neni pfili§ vysoky, tedy se znacné eliminuje neptiznivy
vliv cukrli na vznik zubniho kazu. Ovesné napoje obsahuji vyssi mnozstvi Skrobu, vlakniny
a B-glukani, které jsou prospé$né pro ¢lovéka, protoze snizuji hladinu glukézy v krvi a

stabilizuji mnoZzstvi cholesterolu.
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5.6. Negativa konzumace rostlinnych napoju

Mezi hlavni negativa rostlinnych ndpoji fadim nizky obsah bilkovin (0,1-2,85 %) ve
srovnani s kravskym mlékem. Naptiklad ryZzovy népoj mé velmi nizky obsah bilkovin,
sojovy jich ale obsahuje asi 30 krat vice nez ryzovy. Rostlinné bilkoviny maji nizsi
biologickou hodnotu kviili nedostatku nékterych esencialnich aminokyselin, methioninu a

cysteinu, které jsou pro na§ organismus nezbytné. (Dostdlova, 2017)

Nutné je také zminit fakt, ze s6ja ¢i skotdpkové plody jsou silnymi alergeny a mohou
zpusobit zavazné alergické reakce. Sojové produkty se doporucuji détem az od tii let.
Rostlinna mléka jsou vhodné spiSe jako zpestieni jidelniCku. Lidem trpicim intoleranci
laktozy se doporucuje volit spiSe mléka delaktézovand a kysané mlécné vyrobky. Ovesné
napoje a obilné napoje obecné jsou nevhodné pro osoby s alergii na lepek. Makovy napoj
sice obsahuje vysoké procento véapniku, ostatni rostlinné napoje ale nejsou jejich dobrym
zdrojem, a navic z diivodu pfitomnosti antinutri¢nich latek je na$ organismus neni schopen
fadn¢ vstiebat a nasledné plnohodnotné vyuzit. Vapnik v mléce je tak mnohem Iépe
vyuzitelny nez v rostlinnych alternativich. Né&které rostlinné suroviny obsahuji vyssi
hladiny toxickych prvki, naptiklad v semeni maku je byva vyznamny obsah kadmia, v ryzi
obsah arsenu. Jejich maximalni pfipustny obsah v potravinich je stanoven nafizenim

1881/2006/ES.

DalSim nedostatkem je niz§i obsah nékterych vitamint, nepfitomnost vitaminu B, a D.
Pokud nejsou rostlinné napoje obohacené o vitaminy, je jejich podil taktéz niz$i nez v
mléku kravském. Nezadouci je téz pfitomnost antinutri¢nich latek, jimz byla vénovana

samostatna kapitola.

Pfi vybéru rostlinného napoje bychom méli vénovat pozornost jeho sloZzeni. Napoj mize
obsahovat spise vodu a k tomu pouhy zlomek vstupni suroviny. V ptipad¢, kdy népoj
vykazuje nizké hodnoty suSiny, do nich vyrobci ptidévaji zahust'ujici latky. Do kravského

mléka se tyto latky pridavat nesméji.
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PRAKTICKA CAST

6. ANALYZOVANE VZORKY

V laboratofi Ustavu analyzy potravin a vyzivy na VSCHT Praha bylo analyzovano 10
vzorkll ovesnych napoji zakoupenych na Ceském trhu. Prehled analyzovanych vzorku,
jejich slozeni, vyrobce a baleni je shrnuto v tabulce 18, jejich nutri¢ni hodnoty jsou

uvedeny v tabulce 20. Pokud byl néktery z napojt fortifikovan, nejcastéji vitaminem D i

vitaminy skupiny B, jsou jednotlivé slozky uvedeny v tabulce 19 nize.

Tabulka 18: Seznam analyzovanych vzorkii a jejich sloZeni.

Vzorek

Popis vyrobku

SloZeni

Obal

1. Alpro ovesny

napoj

Ovesny napoj,
zdroj vapniku a
vitaminu.

Zdroj vapniku. S
vysokym
obsahem
vldkniny. Bez
pridavku cukrd,
obsahuje
pfirozené

se vyskytujici

cukry.

Ovesna slozka, [pitna
voda, oves [10,5 %]],
rozpustna kukufi¢na
vlaknina, slune€nicovy
olej, fosforeCnan
vapenaty, mofska sUl,
stabilizator [guma
gellan], vitaminy [B,,
B,,, D,]. Pfirozené bez

laktdzy.
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alpro
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J ’['f}»/;’ H
) N\
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2. Alpro ovesny
napoj

neslazeny

Ovesny napoj,
zdroj vapniku a
vitaminu.
Zdroj vapniku.
Bez cukr(. S
vysokym
obsahem

vldkniny.

Ovesna slozka [pitna
voda, oves [8,7 %]],
rozpustna kukufi¢na
vlaknina,sluneCnicovy
olej, uhli€itan
vapenaty, mofska sUl,
stabilizator [guma
gellan], vitaminy (B,,
B,,, D,). Bez lepku.

Pfirozené bez laktozy.

—_— —
> 7

L7

alpro

NO SUGARS

3. Alpro ovesny
napoj

barista

Ovesny napoj
obohaceny o

vitaminy

Ovesna slozka [pitna
voda, oves [12 %]],
slune€nicovy olej,

mofska sUl, vitaminy

(B,, By, D,). Bez lepku.

Pfirozené bez laktdzy.

ey

alpro
TBARISTAI

~

1L
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4. Provamel -

Produkt

Ovesna slozka* (pitna

oves ekologického voda, oves* (11,9 %)), ——
zemed@lstvi. sluneCnicovy olej*, Eﬁ},’,ﬂmﬂg
Pfirozené bez vldknina z agave*, OcT.
laktdzy. Zdroj mofskd sUl. * = \
vldkniny. Bez produkt \ [
pFidavku kontrolovaného \ \"{_ -
cukrl, obsahuje | ekologického '
pfirozené se zeme@delstvi, pfirozené 1.
vyskytujici bez laktézy. Zdroj
cukry. vldkniny. Bez pfidavkU
cukrt, obsahuje
pfirozené se vyskytujici
cukry.
5. Take it Bio ovesny Pitna voda, oves* (12
veggie napoj, oSetfeno | %), slune€nicovy olej*, —_——
ovesny UHT. mofska sUl. *z
napoj bez kontrolované
pfFichuté ekologické produkce.

OAT

DRINK
NATURALLY -

| ACTOSERREE -

fi
il —

i
i
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6. Topnatur
ovesny
napoj
suSeny
(instantni

napoj)

Ovesny ndpoj -

napoj v prasku

Kokosovy tuk, ovesna
mouka (21 %), suSeny
glukdzovy sirup,
dextroza,
maltodextrin, inulin,
emulgator: E 427e
(rostlinny plvod),
stabilizatory:
dosfore€nan draselny,
fosfore€nan vapenaty;
protispékava latka:
oxid kifemidity, jedlad

sul.

(oW
2 e e

——

5

i
z
4

7§

w .

7. Green day
(Olma) -
ovesny

napoj

Ovesny napoj

Ovesna baze (voda,
oves 10 %), fepkovy
olej, uhli€itan
vapenaty, fosforeCnan
vapenaty, sul,

vitaminy: B,, B;,, D
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8. Berief bio

ovesny natur

Bio ndpoj na
bazi ovsa (11

%).

Pitna voda, celozrnny
oves*, slune€nicovy
olej*, mofskd sul. * z
kontrolovaného
ekologického
zemédélstvi, obsahuje
pfirozené se vyskytujici

cukry

9. Dream Joya

Bio ovesny

Ovesny zaklad 99,5 %

ovesny napoj, bez (voda, celozrnny oves

napoj, lepku, oSetfeno | bez lepku* 11,5 %), [fllﬁé\\{'

0 % cukru UHT. sluneCnicovy olej*, s(l. Oya'
*Ekologické 2
("Elolog 0%suen
zemédélstvi - kontrolni WAFER - QT - v =

) Ry
systém ES)
10. DM drogerie | Bio ovesny Voda, 11 % oves

Bio hafer

drink

napoj natur 1 1.
Bez pfidavku
cukrll. Vhodny
také do kavy,
mausli,
smoothie,

na vafeni a
pfipravu
sladkych

pokrmU.

celozrnny*,
slune€nicovy olej*,
mofska sul. *z
ekologického
zemé&délstvi. Obsahuje
cukry z ovesné

fermentace

oy DRINK ?’:

GLUTENFREI

.t
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Tabulka 19: Dalsi slozky sloZeni ovesnych ndpojii.

Vzorek DalSi slozky

1. vitamin D: 0,75ug*; vitamin B, (riboflavin): 0,21ug* ;B,,: 0,38ug*; Vapnik: 120mg*
(* = 15% referencni hodnoty pfijmu)

2. vitamin D: 0,75ug™*; vitamin B, (riboflavin): 0,21ug* ;B,,: 0,38ug*; Vapnik: 120mg*
(* = 15% referenCni hodnoty pfijmu)

3. vitamin D: 0,75ug*; vitamin B, (riboflavin): 0,21ug* ;B,,: 0,38ug* (* = 15%
referenni hodnoty pfijmu)

4, -

5. -

6. -

7. vitamin D: 0,75ug™*; vitamin B, (riboflavin): 0,21ug* ;B,,: 0,38ug*; Vapnik: 121mg*
(* = 15% referenCni hodnoty pfijmu)

8. -

9. ;

10. -
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Tabulka 20: Nutricni hodnoty jednotlivych vzorku (deklarované na obale), hodnoty jsou

uvedeny v g/100 ml.
z toho 2 toho

Vzore K kca | sul tuky | nasycené | sacharidy - vlaknina | bilkoviny

k¢. I [g] el MK [g] [g] [g]
el
[g]

1. 192 | 46 | 0,08 | 1,5 0,2 6,6 3,3 1,4 0,8
2. 169 (40 | 0,11 | 1,5 0,2 5,8 0 1,2 0,2
3. 2541 61 | 0,1 3,1 0,4 7,9 3,8 - 0,3
4, 199 ( 47 |1 0,09 | 1,3 0,5 8,1 3,9 0,8 0,3
5. 188 45 | 0,08 | 1,2 0,2 8 6 <0,5 <0,5
6.* 198 ( 47 | 0,05 [ 2.2 1,9 6,4 2,4 0,4 0,3
7. 191 (46 |1 0,01 | 1,5 0,2 6,6 4,1 - 1
8. 168401 0,13 ( 1,4 0,2 6 5,2 - 0,6
9. 177 | 42 | 0,09 0,8 0,1 7,7 4,5 0,7 0,7
10. 168 ( 40 | 0,13 [ 1,4 0,2 6 5,2 0,5 0,6

* hodnoty u tohoto vzorku jsou uvedeny na obale ve 100g nebo 25 g prasku. Abych vzorek
mohla zafadit do srovnani s ostatnimi ovesnymi napoji, uvddim jeho deklarovany a

navazeny tuk ve 100 ml napoje.
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Graf 5: Nutricni porovnani ovesnych napojii (kJ/100ml).
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7. PRACOVNIi METODY A POSTUPY

7.1. Stanoveni obsahu tuku

Extrakce kapalina-kapalina (LLE)

Pouzité chemikalie

e Ethanol ~ 96% (v/v), Penta, CR

e Diethylether, Sigma-Aldrich, Némecko

e Hexan, Sigma-Aldrich, Némecko

e Stavelan draselny p.a. >99 %, Sigma-Aldrich, Némecko
e Siran sodny bezvody p.a., Penta, CR

Pristroje a pomucky

e B¢ézné laboratorni sklo

e Analytické vahy (piesnost 0,1 mg), Sartorius MC1, Sartorius Laboratory, SRN
e Vakuova rotaéni odparka R-114, Biichi, Svycarsko, s vodni lazni B-840 Biichi

Analyticky postup

25 ml vzorku napoje bylo smichano s 20 ml teplé vody a pfevedeno do 250 ml délici
nalevky. V piipad¢ susenych vzorkl byl napoj nejprve ptipraven dle navodu. Poté bylo do
nalevky pfiddno 20 ml ethanolu, 40 ml smési diethylether: hexan (1:1, v/v) a 2 ml
nasycen¢ho roztoku $tavelanu draselného. Obsah délici nalevky byl tfepan 15 minut a
nasledné¢ ponechdn v klidu dokud nedoSlo k ustdleni fazi. Spodni, vodna vrstva byla
pievedena do druhé délici nalevky a k jejimu obsahu bylo ptidano 10 ml ethanolu a 20 ml
smési diethylether: hexan (1:1, v/v). Tato smés byla tfepana 5 minut a po ustdleni byla
spodni (vodnd) faze vypusténa do odpadu a horni organicka faze pfevedena zpét do prvni
délici nalevky. Do spojenych extraktii bylo pfidano 5 ml destilované vody a 5 ml ethanolu.
Nasledn¢ byla smés 5 minut tfepana a po ustaleni byla vodna faze znovu upustena do
odpadu. Tento postup byl opakovdn 3x. Do extraktu lipidd bylo poté ptfiddno malé
mnozstvi bezvodého siranu sodného, aby doslo k dokonalému odstranéni zbytku vodného

podilu. Vysledny extrakt lipidi byl pfeveden do pfedem zvazené baiikky a zbaven
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rozpoustédla pomoci rotacni vakuové odparky. Po zvaZeni a odecteni hmotnosti baiky

bylo uréeno mnozstvi tuku ve vzorku.

7.2. Stanoveni slozeni mastnych kyselin

Derivatizace mastnych kyselin

7.21. Pouzité chemikalie

e Hydroxid sodny p.a., Penta, CR

e Chlorid sodny p.a., Penta, CR

e Methanol p.a., Penta, CR
o Fluorid bority (~ 10% v methanolu), Sigma-Aldrich, Némecko
o n-hexan 99% p.a., Penta s.r.o., CR

e Siran sodny bezvody p.a., Penta, CR

7.2.2. Pristroje a pomtcky

e Bézné laboratorni sklo
e Analytické vahy (ptesnost 0,1 mg), Sartorius MC1, Sartorius Laboratory, SRN
e Topné hnizdo, LTH S 50, Brnénska Drutéva, CR

7.2.3. Analyticky postup

Podminkou pro vyuziti plynové chromatografie je, aby latka byla t€kava a termostabilni.

Bylo tedy nutné, aby byla mastné kyseliny pfevedeny na jejich methylestery.

Nejprve bylo do varné baiiky odvazeno ptiblizné 0,2 g extrahovaného tuku, ndsledné do ni
bylo ptfiddno 5 ml methanolu, 1 ml 0,5M methanolického roztoku NaOH a varné kaminky.
Poté byla banku zahfivana na topném hnizd€ pod zpétnym chladi¢em po dobu 20 minut.
Pokud v baiice zlstaly tukové kuli¢ky, byl dodan dal§i 1 ml roztoku NaOH a smés se
zahtivala dalsich 10 minut. Poté bylo pfidano 0,5 ml fluoridu boritého. Smés se zahtivala
dalSich 20 minut. Topné hnizdo bylo nasledné¢ vypnuto a po jeho vychladnuti bylo do
baiiky pies chladi¢ pfidano 5 ml hexanu. Po odpojeni chladi¢e byl do poloviny banky

pfidan nasyceny roztok NaCl. Vznikld smés byla tiepana 1 minutu. Nakonec byla baiika
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po hrdlo doplnéna nasycenym roztokem NaCl a horni hexanové vrstva odebrana do vialky
s malym mnozstvim bezvodého siranu sodného. V tomto stavu byl vzorek pfipraven na

nastiik do plynového chromatografu.

Vlastni stanoveni mastnych kyselin

7.2.4. Pristroje a pomiicky

Plynovy chromatograf Agilent Technologies 6890N, Palo, Alto, USA vybaveny

plamenové-ionizacnim detektorem

Tabulka 21: Parametry stanoveni mastnych kyselin pomoci GC/FID.

Nosny plyn He

PrUtok nosného plynu 0,5 ml/min

Kolona kapildarni 100 m x 0,25 mm x 0,2 um
Objem nastfiku 1l

Split 50:1

Teplota nastiiku 220°C

Teplotni program 175-220 °C (1 °C/min)

Teplota detektoru 220°C

Doba analyzy 90 minut

K vyhodnoceni zastoupeni mastnych kyselin bylo vyuzito metody vnitini normalizace za
pouziti standardu methylesteri mastnych kyselin Supelco 37 Component FAME mix.
Obsah mastnych kyselin byl uréen na zikladé procentudlniho zastoupeni ploch
jednotlivych pikl z celkové plochy vSech methylesterti v chromatogramu. K vyhodnoceni

chromatogramu byl pouzit program CSW 1.7 (Data Apex).
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7.3. Stanoveni obsahu bilkoviny

Obsah bilkovin v ovesnych néapojich byl stanovovan pomoci Kjeldahlovy metody s
naslednou zpétnou titraci. Jedné se o analytickou metodu stanoveni mnoZzstvi dusiku, ktera
ma univerzalni vyuziti pro potravinové vzorky. Touto technikou byl stanoven obsah
celkového dusiku ve vzorcich, ktery byl nasledné pfepocten na obsah hrubé bilkoviny ve
vzorcich. Principem této metody jsou nasledujici kroky: mineralizace, destilace (pomoci

destilacni jednotky UDK 129), titrace a findlni vypocet obsahu bilkovin.

Dusikaté latky obsazené ve vzorku jsou pomoci mineralizace, kterd probiha varem v
kyselin¢ sirové za pfitomnosti katalyzatoru, pfevedeny na amoniak. Ten je vazany ve
form¢ siranu amonného, ze kterého se nasledné alkalizaci uvolni a po destilaci se jeho

mnozstvi ve vzorku stanovi titra¢ne.

7.3.1. Chemikalie

e Destilovana voda

e Kyselina sirova (96% koncentrovand)

e Smésné¢ katalyzacni tablety (KJELTABS S/3.5; 3,5 g K,SO,+ 0,0035 g Se)
e Hydroxid sodny (3% roztok)

e Tashirtv indikétor (methylcerven + methylenova modr)

e Kyselina sirova (roztok o koncentraci ¢ = 0,05 mol/litr)

7.3.2. Pristroje a pomiticky

e Digitalni analyticka vaha (ptfesnost 0,1 mg), Sartorius MC1, Sartorius Laboratory,
SRN

e Mineraliza¢ni jednotka VELP DK 6 (FOSS, Denmark)

e Mineraliza¢ni trubice (250 ml)

e Stojan na mineraliza¢ni trubice (6 pozic)

e Destilacni jednotka UDK 129 (FOSS, Denmark) se zasobnim kanystrem na 30%
roztok hydroxidu sodné¢ho

e (Odsavac par s teflonovym tésnénim piipojeny na vodni vyvévu

e Beézné laboratorni sklo

45



7.3.3. Postup

Prvnim krokem této metody je mineralizace. Nejprve bylo na analytickych vahach ve
sklenéné lodi¢ce navaZeno vzhledem k deklarovanému slozeni 0,5 g vzorku ovesného
mléka. Vzorek byl pomoci koncentrované kyseliny sirové kvantitativné pieveden do
sklenéné mineraliza¢ni trubice, do které byly umistény dvé smésné katalyzacni tablety.
Trubice byla nésledné umisténa do pfedem nahtatého spalovaciho bloku a byl spustén
prednastaveny program ,,P01%“. Vzorky byly mineralizovany po dobu 85 minut, teplota
spalovani byla 420 °C. Po prob&hlé mineralizaci byla trubice vyjmuta ze spalovaciho bloku
a ponechdna ve stojanu, kde vychladla na laboratorni teplotu. Néasledné¢ bylo do
vychladlého mineralizatu v digestofi pfilito ptiblizné 30 ml destilované vody a doslo tak k

jeho zfedéni.

Dalsim krokem Kjehdalovi metody je destilace a titrace. Nejprve byla destilacni jednotka
UDK 129 dtkladn¢ procisténa destilovanou vodou. Poté byla do pfistroje umisténa
mineralizacni trubice s fedénym vzorkem. Pod usti pfistroje byla vlozena titra¢ni barika s
25 ml kyseliny sirové (0,05 mol/l) a tfemi kapkami Tashirova indikatoru. Na ovladacim
panelu pfistroje byla nastavena doba destilace na 3 minuty a objem hydroxidu sodného
(30% roztok) na 45 ml. Poté byl pfistroj spustén a pomoci zvoleného programu byl
automaticky nadavkovan roztok hydroxidu sodného, spuStén generator vodni pary a

piistroj provedl proces destilace.

Po kroku destilace nasledoval krok zpétné titrace nezreagované kyseliny sirové. Nejprve
byla provedena kontrolni, neboli slepa titrace. Do ¢isté titracni baiiky bylo odméieno 10 ml
kyseliny sirové (0,05 mol/l), 3 kapky Tashirova indikatoru a 20 ml destilované vody. Tento
roztok byl nésledné titrovan odmérnym roztokem hydroxidu sodného (0,1 mol/l). Spotieba
hydroxidu sodného je pii danych koncentracich ekvivalentni mnozstvi nezreagované
kyseliny sirové. Jelikoz spotfeba hydroxidu sodného ¢inila v bodu ekvivalence piesné 10
ml, bylo pfistoupeno k titraci destilatu vzorku, kterd probihala obdobné jako titrace
kontrolni. Do ptedlohy k destilatu vzorku bylo také ptfidano asi 20 ml destilované vody a

nasledné byly titrovany do bodu ekvivalence.

Na zavér byl proveden vypocet obsahu bilkovin z objemu spotiebovaného hydroxidu

sodného. Zpétnou titraci odmérnym roztokem hydroxidu sodného bylo zji§téno mnoZzstvi
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kyseliny sirové, ktera nezreagovala (Vnezreag) s amoniakem vznikajicim pfi destilaci.

Hydroxid sodny a kyselina sirovdA reaguji podle nasledujici  rovnice:

H2504 + 2NaOH- NaZSO4 + 2H20

Pro  zisténi mnozstvi  kyseliny  sirové, kter¢  zreagovalo (V ) se
zreag.

vznikajicim amoniakem, zjistime odectenim nezreagovaného mnozstvi kyseliny sirové od

pivodniho mnoZzstvi kyseliny sirové (Vcelk) v titraéni bance podle nésledujiciho vzorce:

zreag. celk. nezreag. celk. ' titru NaOH

Samotny obsah dusiku byl poté stanoven podle iméry, ktera vychazi z vypoctu chemické
rovnice (stechiometrie), ktera udava, ze 1 ml H,SO, o koncentraci 0,05 mol/l odpovidé 1,4

mg dusiku.

7.4. Stanoveni obsahu susiny

Susina byla stanovena pomoci vazkové metody (gravimetrie). Principem tohoto postupu je
v tomto ptipad¢ odpafeni vody z analyzovaného vzorku za pomoci vysoké teploty.
Mnozstvi suSiny (analytu) se nasledné urcuje z findlni hmotnosti. Voda se ze vzorku
odpatuje pii teploté 105 °C dokud neni hmotnost konstantni, minimalni ¢as této faze je 5

hodin. Stanoveni probihalo u kazdého vzorku ve 2 paralelnich métenich.

7.41. Chemikalie
e Moisky pisek prany, Penta s.r.0., Ceska republika
7.4.2. Pristroje a pomiicky

e Digitalni analyticka vahy (pfesnost 0,1mg) Sartorius MC 1, Sartorius Laboratory,
Némecko

e Laboratorni su$arna Memmert, Verkon, Ceska republika

e Hlinikové kelimky, Simax, Ceska republika

e Exsikator, Simax, Ceska republika
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7.4.3. Priprava vzorku

Z homogenizovaného vzorku byly odebrany 2x 2 g, které byly umistény do hlinikovych
kelimk, poté byl dle potreby (dle vlhkosti) vzorek rozetfen pranym motskym piskem

pomoci sklenéné ty€inky a znovu s piskem a sklenénou ty€inkou zvazen.

Pro stanoveni obsahu susiny byly pro jednotlivy vzorek 2 hlinikové nadoby, které jsou k
tomu urcené. Tyto nadoby byly nasledné vlozeny do suSarny a suSeny pii teploté 105 °C po
dobu 10 minut, po vychladnuti byly i s ty¢inkami zvazeny. Pti pfipraveé vzorku z néj bylo
vzdy odhadem odebrano nékolik gram, které byly nasledné¢ homogenizovany v mlynku
pro dosazeni pozadované textury. Z homogenizovaného vzorku byly odebrany 2 x 2 g,
které byly umistény do hlinikovych kelimkt. Nasledné¢ byl vzorek dle potieby (dle
vlhkosti) rozetfen pranym moiskym piskem za pomoci sklenéné tyCinky a znovu s piskem

a sklenénou ty¢inkou zvazen.

7.4.4. Postup

Ptipravené vzorky byly vkladany do laboratorni susarny a ndsledné suseny po dobu
minimalné 5 hodin pii teploté 105 °C. Po vyjmuti ze suSarny byly vzorky umistény do
exsikatoru, kde vychladly a nasledné¢ byly zvaZeny. Poté byly 30 minut suSeny, nasledné
temperovany v exsikatoru a zvazeny. Tento postup byl opakovan az do dosazeni konstantni

hmotnosti. Kone¢na hmotnost vzorku je z navazky prepocitdna na 100 g vyrobku.

7.5. Stanoveni obsahu popela

Obsah mineralnich latek (popela) byl stanoven po zpopelnéni vzorku v muflové
peci pii 450 °C. Pfesnost méfeni byla urcena jako odhad relativni smérodatné

odchylky vysledkt ze tfi paralelnich stanoveni (RSD=0,2 %).

7.6. Stanoveni obsahu sacharidu

Obsah sacharidii byl nepfimo stanoven dopoctem pomoci odectu obsahu tuki, bilkovin,
vlakniny (pouze pokud vyrobce hodnotu uvadi) a soli od stanoveného obsahu suSiny.

Hodnotu vlakniny a mineralnich latek (popela), ktera by pomohla k presnéjSimu vypoctu
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uvedli pouze 2 vyrobci u 4 vzorka z 10 (4lpro, Olma). Dopocteny obsah sacharidu je

uveden v Tabulce 31.

7.7. Vypocet energetické hodnoty
Energeticka hodnota byla vypoctena podle Natizeni (EU) €. 1169/2011: Ptiloha XIV,
ptevodni faktory, pfevodni faktory pro vypocet energetické hodnoty. Zjisténa energeticka
hodnota se vypocita pomoci pievodnich faktort, pro které plati hodnoty uvedené v Tabulce
22.
Tabulka 22: Energeticka hodnota kJ a kcal na 1 g latky.

Latka kJ kcal
Sacharidy 17 4
Bilkoviny 17 4
Tuky 37 9
Vlaknina 8 2

7.8. Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je védecka disciplina, kterd se pouziva k vyvolani, méfeni, analyzovani
reakci charakteristiky potravin a materidli vnimané smysly zrakovymi, cichovymi,
chutovymi, hmatovymi a sluchovymi. (Definice dle EA . 4/09 Akreditace Senzorickych
zkuSebnich laboratofi) Jedna se tedy o metodu bezprosttedniho hodnoceni pomoci lidskych
smysli a centradlniho nervového systému, kterou nelze nahradit pristrojem. Pomoci této
analyzy hodnotime stupen intenzity a piijemnosti. Senzorickd analyza se uplatiuje
napiiklad pfi hodnoceni kvality potravin, testl skladovatelnosti potraviny, pii vyvoji
vyrobkl, zlepSovani vyrobki a technologii a dalSich studiich. Senzoricka analyza probiha
za optimalnich podminek uvedenych v fabulce 23, které zajistuji presné, objektivni a
reprodukovatelné meéteni. Senzorické hodnoceni probiha v laboratofich, které spliuji
specialni pozadavky (osvétleni, vybaveni, bezpeénostni predpisy, atd.) dle ISO normy CSN
ISO 8589:2008. Pro dosazeni vysSi objektivity hodnoceni jsou vSechny vzorky
anonymizovany a oznaceny kody se stejnym poctem znaki, typem pisma a stejnou barvy.

Hodnotitelé¢ dostavaji stejné mnozstvi vzorku o stejné teploté, ve stejnych nadobach.
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Hodnotitel je osoba, kterd prosla Skolenim a byla otestovana jeji schopnost hodnotit.
Vybrani hodnotitelé byly vyskoleni a monitorovani podle mezinarodni normy CSN EN
ISO 8586 (560037) Senzorickéd analyza - Obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani
ginnosti vybranych posuzovatelti a odbornych senzorickych posuzovatelt, CSN ISO 5496
Senzorické analyza — Metodologie — Zasvéceni do problematiky a vycvik posuzovateld pii
zjistovani a rozliSovani pachtt a CSN ISO 3972 (560039) Senzoricka analyza -
Metodologie - Metoda zkouméni citlivosti chuti. K hodnoceni byly pouzity
nestrukturované stupnice s dvanacti deskriptory a u celkového hodnoceni byla pouzita
pétibodova stupnice. Hodnotitelé zaznamendvali své hodnoceni prostfednictvim
elektronického formulafe s nestrukturovanymi stupnicemi, v laboratofi VSCHT Praha,

ktera je vybavena podle mezinarodni normy CSN ISO 8589.

Tabulka 23: Optimalni podminky pro senzorické hodnoceni (Panovska et al.)

Faktor Optimalni podminky pro hodnoceni
Hladina zvuku cca 40 dB, idealné izolace dvefi a oken
Teplota 21-23 °C, idealné klimatizace

VIhkost vzduchu 40-70 %

Pohyb vzduchu co nejmensi, poznatelny jen o pfestavkach
Pachy ventilace, filtry

Zrakové viemy svétle Seda nebo bila, bez vyzdob

Kontakt s lidmi kéje, pfehrazeni

7.8.1. Postup

Vzorky byly posuzovany v senzorické laboratofi s 12 boxy, ktera je vybavena podle
ptislusné mezinarodni normy ISO 8589. Vzorky byly posouzeny 12 ¢lennym panelem
senzorické laboratofe. Postup vSech senzorickych analyz byl v souladu s mezinarodnimi
ISO normami. Hodnotitel¢ byli vybrani, vySkoleni a monitorovani podle mezinarodni
normy CSN EN ISO 8586 (560037) Senzoricka analyza - Obecna smérnice pro vybér,

vycvik a sledovani cCinnosti vybranych posuzovateli a odbornych senzorickych
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posuzovateli, CSN ISO 5496 Senzorickd analyza — Metodologie — Zasvéceni do
problematiky a vycvik posuzovatelii pii zjistovani a rozlidovani pachti a CSN ISO 3972
(560039) Senzorickd analyza - Metodologie - Metoda zkoumadni citlivosti chuti. K
hodnoceni byly pouzity nestrukturované stupnice s dvanacti deskriptory a u celkového

hodnoceni byla pouzita pétibodova stupnice.

Deskriptory hodnoceni byly:

e Pfijemnost vzhledu (0 Neptijemna — 100 Velmi piijemnd)
e Priijemnost vliing (0 Nepiijemna — 100 Velmi piijemna)
e Intenzita viné (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Prijemnost celkové chuti (0 Nepiijemna — 100 Velmi piijemna)
e Intenzita celkové chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Intenzita sladké chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Intenzita hotké chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Intenzita slané chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Intenzita ovesné chuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)

e Piijemnost ovesné chuti (0 Neptijemna — 100 Velmi ptijemna)
e Viskozita (0 Ridka- 50 optimum - 100 husta)

e Intenzita celkovych pachuti (0 Neznatelna - 100 Velmi silnd)
Pro celkové hodnoceni byla pouzita pétibodova strukturovana stupnice.

Celkové hodnoceni 1 - Vynikajici
2 - Velmi dobry
3 -Dobry
4 - Jeste piijatelny
5 - Nepfijatelny
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8. VYSLEDKY A DISKUZE
8.1. Obsah tuku

Lipidy jsou jednou z hlavnich slozek vyzivy ¢loveka potiebné pro spravné fungovani
organismu. Slouzi nejen jako zdroj energie, ale také jako latka potiebna ke spravnému
vsttebani vybranych vitamind. Dle vyzivovych doporuceni by se pfisun tuku mél

pohybovat v rozmezi 25-30 % z celkového denniho piijmu energie.

Obsazeny tuk ve vzorcich byl stanoven prostfednictvim extrakce kapalina-kapalina (LLE),
které se podrobné&ji vénuje kapitola 7.1. Jednotlivé vzorky byly podrobeny dvéma méfenim
hodnot, jehoz pramér je uveden v tabulce 24 a porovnan s mnozstvim tuku deklarovanym
na obale. Pro ovesné népoje (vyrobky obsahujici <10g tuku), dle natizeni EU ¢. 1169/2011
o poskytovani informaci o potravinach spotiebitellim, se vztahuje ptipustna odchylka + 1,5

g na deklarované mnozstvi tuku <10 g/100 g.

Nejvétsi odchylka + 1,30 g/100 ml od deklarovaného mnoZstvi byla zjiSténa u Alpro
ovesného ndpoje barista. Déle odchylka - 0, 70 g/100 ml u vzorku 7ake it veggie. Naopak
uplné shoda byla stanovena u vzorku napoje Dream Joya (0, 8 g/100 ml) a Berief bio (1,42
g/100 ml). Ostatni vzorky nezaznamenaly vyrazn€j$i odchylku od deklarovaného

mnozstvi.

Z udaji uvedenych na obalech jednotlivych produkti vyplyva, Ze nejvyssi obsah tukii na
100 ml napoje mél vzorek Take it veggie a Topnatur - 2,2 g tuku/100 ml. Népoj Topnatur
ovSem obsahuje prevazné nasycené¢ MK, které zvysuji podil LDL cholesterolu v krevni
plazmé a jejich piijem by nemél presahovat 10 % naSeho energetického piijmu. (Bartoniova

et al.) Naopak nejmén¢ tuku obsahuje vyrobek Dream Joya - 0,8 g tuku/100 ml.
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Tabulka 24: Stanovené mnozstvi tuku ve vzorcich a jeho srovnani s deklarovanym

mnozstvim na obalech hodnocenych vyrobkii.

Vzorek Navazeny tuk (g/100 ml) Obsah tuku deklarovany
na obalu (g / 100 ml)
Alpro — ovesny 142 1,5
Alpro ovesny neslazeny 1,42 15
Alpro oves barista 2,70 14
Provamel — ovesny ndpoj 1,40 13
Take it veggie - ovesny napoj 1,51 2,2
Topnatur — instantni ovesny ndpoj* 2,42 2,2
Green day — Olma — oves 1,36 15
Berief bio ovesny natur 1,42 14
Dream Joya — ovesny ndpoj 0,80 0,8
dm Bio Hafer drink 1,49 14

* hodnoty u tohoto vzorku jsou uvedeny na obale ve 100g nebo 25 g prasku. Abych vzorek
mohla zaradit do srovnani s ostatnimi ovesnymi népoji, uvadim jeho deklarovany a

navazeny tuk ve 100 ml napoje.

8.2. Stanoveni slozeni mastnych kyselin

Jedinym zdrojem mastnych kyselin jsou vySe zminéné tuky, kde jsou MK nejvyznamné;jsi
slozkou. V nasledujicich tabulkach a grafu jsou zaznamendny stanovené mastné kyseliny
10 analyzovanych vzorkd ovesnych népoji. K jejich stanoveni bylo vyuzito metody

GC/FID, ktera je popsana v kapitole 7.2.

V tabulkach 25 — 28 jsou popsana procentudlni zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v
kazdém vzorku. Procentualni obsah se vztahuje k celkovému obsahu MK. V tabulkéch jsou
znazornény jen ty kyseliny, jejichz naméfend hodnota pfesahla hodnotu 0,1 % minimalné u
jednoho z analyzovanych vzorkd. Niz§i hodnoty pod limitem detekce 0,01 % jsou

oznaceny < LOD.
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V tabulkach 29 - 30 a pomoci grafu 7 je zobrazeno procentualni zastoupeni jednotlivych
skupin mastnych kyselin, a to nasycenych, nenasycenych a zastoupeni omega-3 a omega-6
mastnych kyselin. V grafu 6 mizeme u 5 vzorkt ovesnych napoji (TN 05, TN 06, TN 07,
TN 08, TN 10) pozorovat vyrazné nizsi relativni zastoupeni omega-6 mastnych kyselin (od
3, 8 do 19, 4 %) nez u ostatnich népoji. U zbylé poloviny vzorkii se hodnoty pohybuji
kolem hodnoty 50 %. Dale podle grafu 6 nejsou omega-3 mastné kyseliny vyrazné
zastoupeny a jejich obsah se pohybuje pod hodnotou 1 %. Nejvétsi zastoupeni omega-3
mastnych kyselin bylo zaznamenano u vzorku TNO09, a to 0,65 %, diky o-linolenové
kyseliné (ALA). Z omega-6 mastnych kyselin byla ve vzorcich nejvice zastoupena
kyselina linolovda (LA). Nejvyssi obsah této kyseliny byl celkové stanoven u vzorki
TNO1-04 a TNO09, kolem 50 %. Vysoké hodnoty byly naméfeny také u kyseliny olejové,
ktera patii do skupiny omega-9 mastnych kyselin. U vzorkit TNO5 a TNOS8 hodnoty
dosahovaly 71 %.

Mezi omega-3 a omega-6 ve stravé by méla byt urcitd vyvazenost. Méli bychom dbat
hlavné na ptisun omega-3 MK, ktery je vétSinou nedostatkovy. Doporuceny pomér piijmu
omega-3 a 6je od 1:1 do 1:5. (Vimcojim.cz, 2018)

PUFA mezi jednotlivymi ovesnymi napoji ukazuje, Ze vzorky napoji Alpro, Provamel a
Dream Joya maji vyrazné vyssi obsah PUFA nez naptiklad napoje Topnatur, Berief BIO a
Take it veggie. Ovesné alternativy bézného mléka maji maly podil nasycenych mastnych
obsah nenasycenych MK. To je zplisobeno pouzitim kokosového tuku s vysokym obsahem
kyseliny laurové. Pravé diky nizkému podilu nasycenych mastnych kyselin maji obecné
rostlinné napoje vyhodu pfed mlécnym tukem, ktery obsahuje predevsim ty nasycené.
Trans-nenasycené mastné kyselin byly zastoupeny jen v malém mnozstvi, minimalni

stanovené mnozstvi bylo 0,1 % u vzorku TNO8 a maximalni 0,47 % z tuku vzorku TNO04.
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Tabulka 25: Relativni zastoupeni jednotlivych nasycenych mastnych kyselin v ovesnych

napojich (vzorky TNOI — TNOS).

Nasycené MK TNO1 TNO2 TNO3 TNO4 TNO5
Kaprylova c8:0 0,07 0,02 0,02 0,01 0,01
Nonanova C9:0 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
Kaprinova C10:0 0,03 0,01 <LOD 0,02 0,01
Undekanova c11:.0 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
Laurova Cc12:0 0,16 <LOD 0,01 0,01 0,09
Tridekanova C13:0 <LOD <LOD <LOD < LOD <LOD
Myristova C14:.0 0,67 0,22 0,12 0,19 0,17
Pentadekanova C15:0 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02
Palmitova C16:0 9,2 8,73 7,59 8,77 7,68
Margarova C17:0 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Stearova C18:0 3,09 3,06 3,19 3,02 3,32
Arachova C20:0 0,24 0,23 0,24 0,24 0,27
Behenova C22:0 0,62 0,61 0,69 0,67 0,7

Lignocerova C24:0 0,41 0,25 0,3 0,35 0,28
Cerotova C26:0 0,03 0,03 0,02 0,03 0,05

*Hodnoty pod limitem detekce (0,01 %) jsou oznaceny <LOD
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Tabulka. 26: Relativni zastoupeni jednotlivych nasycenych mastnych kyselin v ovesnych

napojich (vzorky TN06 — TN10).

Nasycené MK TN6 TN7 TN8 TN9 TN10
Kaprylova c8:0 6,59 0,02 0,01 0,01 0,14
Nonanova C9:.0 0,01 <LOD <LOD <LOD <LOD
Kaprinova C10:0 4,99 0,03 0,01 <LOD 0,07
Undekanova c11.0 0,02 <LOD <LOD < LOD < LOD
Laurova Cc12:0 38,7 0,1 0,04 0,02 0,04
Tridekanova C13:0 0,03 <LOD <LOD <LOD <LOD
Myristova C14:0 15,91 0,16 0,22 0,35 0,14
Pentadekanova C15:0 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02
Palmitova C16:0 13,26 7,59 6,86 98,6 8,07
Margarova C17:0 0,02 0,05 0,03 0,05 0,07
Stearova C18:0 5,23 1,63 3,16 2,99 3,3

Arachova C20:0 0,14 0,41 0,29 0,25 0,3

Behenova C22:0 003 0,23 0,78 0,57 0,71
Lignocerova C24:0 0,09 0,12 0,27 0,22 0,27
Cerotova C26:0 <LOD 0,03 0,03 0,03 0,03
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Tabulka 27: Relativni zastoupeni jednotlivych nenasycenych mastnych kyselin v ovesnych

napojich (vzorky TNOI — TNOS).

Nenasycené MK TN1 TN2 TN3 TN4 TNS

Hexadecenova C16:1 A7c 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03

Palmitolejova C16:1 A9c 0,15 0,12 0,12 0,14 0,13

Hexadecenova C16:1 Allc 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01

Heptadecenova C17:1 A9c 0,03 0,03 0,03 0,02 0,05

Oktadecenova C18:1' 0,04 0,03 0,04 0,03 0,04
trans isomery

Olejova C18:1 A9c 33,38 30,87 32,2 30,83 71,7

Askepova C18:1Al1c 0,83 0,73 0,76 0,81 0,84

Oktadekadienova C.18:2 . 0,2 0,25 0,23 0,42 0,03
cis trans isomery

. . C18:2 A9c,
Linolova (LA) 12¢ (n-6) 49,76 53,89 53,7 53,5 13,7
. p C18:3

Oktadekatrienova . . 0,03 0,02 0,01 0,02 0,01

cis trans isomery
. . C18:3 A9c,

a-Linolenova (ALA) 12¢,15¢ (n-3) 0,54 0,39 0,33 0,43 0,4

Ikosenova C20:1 Allc 0,38 0,33 0,27 0,33 0,39

lkosadienova C 20:2 A8c,14c 0,02 0,07 0,05 0,04 0

lkosadienova C20:2 Allc,14c 0,02 0,01 0,01 0,02 0,01

Erukova C22:1A13c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

*Hodnoty pod limitem detekce (0,01 %) jsou oznaceny <LOD
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Tabulka 28: Relativni zastoupeni jednotlivych nenasycenych mastnych kyselin v ovesnych
napojich (vzorky TN06 — TN10).

Nenasycené MK TN6 TN7 TN8 TNO TN10
Hexadecenova C16:1 A7c 0,01 0,03 0,03 0,02 0,03
Palmitolejova C16:1 A9c 0,04 0,19 0,14 0,12 0,15
Hexadecenova C16:1 Allc < LOD 0,02 0,01 0,01 0,02
Heptadecenova C17:1 A9c 0,01 0,05 0,04 0,03 0,04
Oktadecenova c18:1 . 0,03 0,03 0,03 0,03 0,05
trans isomery
Olejova C18:1 A9c 10,07 53,67 71,99 33,82 65,25
Askepova C18:1 Allc 0,17 2,23 0,83 0,85 0,84
Oktadekadienova c18:2 0,04 0,05 0,05 0,23 0,13

cis trans isomery

C18:2A9c,

Linolova (LA) 12¢ (n-6) 3,82 25,4 14,16 49,24 19,34
Oktadekatrienova C. 18:3 . 0,01 0,24 0,02 0,07 0,02
cis trans isomery
a-Linolenové (ALA) ﬁizi’?f(cr'l_g)) 0,07 6,3 0,5 065 | 048
lkosenova C20:1 Allc 0,09 1,09 0,45 0,5 0,45
lkosadienova C 20:2 A8c,14c 0,01 0,03 0,02 0,03 0,02
Ikosadienova C 20:2 Allc,14c <LOD 0,07 0,01 0,02 0,01
Erukova C22:1A13c <LOD 0,08 <LOD <LOD <LOD

*Hodnoty pod limitem detekce (0,01 %) jsou oznaceny <LOD
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Tabulka 29: Relativni zastoupeni jednotlivych skupin mastnych kyselin v rostlinnych
napojich (vzorky TNOI — TNOS).

Vzorek €. TNO1 TNO2 TNO3 TNO4 TNO5
Nasycené MK celkem 2 SFA 14,58 13,22 12,23 13,37 12,64
Nenasycené MK celkem Z UFA 85,42 86,78 87,77 86,63 87,36
Monoenové MK celkem 2 MUFA 34,81 32,11 33,41 32,16 73,15
Polyenové MK celkem Z PUFA 50,34 54,37 54,08 54 14,13
Trans isomery MK celkem X trans isomery 0,27 0,3 0,28 0,47 0,08
Omega-6 MK celkem 2 omega-6 49,76 53,89 53,69 53,5 13,71
Omega-3 MK celkem 2 omega-3 0,54 0,39 0,33 0,43 0,4
Pomér omega-6/omega-3 omega-6/omega-3 92,15 138,18 162,7 124,42 34,28

Tabulka 30: Relativni zastoupeni jednotlivych skupin mastnych kyselin v rostlinnych
napojich (vzorky TN06 - TN10).

Vzorek €. TNO6 TNO7 TNO8 TNO9 TN10
Nasycené MK celkem 2 SFA 85,62 10,39 11,71 14,37 13,16
Nenasycené MK celkem 2 UFA 14,38 89,61 88,29 85,63 86,84
Monoenové MK celkem 2 MUFA 10,39 57,36 73,49 35,35 66,78
Polyenové MK celkem 2 PUFA 3,91 31,93 14,7 49,95 19,86
Trans isomery MK celkem Z trans isomery 0,08 0,32 0,1 0,33 0,2

Omega-6 MK celkem 2 omega-6 3,82 25,4 14,16 49,24 19,34
Omega-3 MK celkem 2 omega-3 0,07 6,3 0,5 0,65 0,48
Pomér omega-6/omega-3 omega-6/ omega-3 54,57 4,03 28,32 75,75 40,29
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Graf 6: Relativni zastoupeni vybranych skupin mastnych kyselin v rostlinnych napojich
(%).
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8.3. Obsah bilkovin

Kjeldahlova metoda a jeji postup, pomoci kterého byl obsah bilkovin stanoven, je popsan

v kapitole 7.3. vySe. Zjisténé vysledky byly nasledn€ porovnany v tabulce 31. s hodnotami

deklarovanymi vyrobcem na obalu napoje. Vysledky jsou zobrazeny pomoci grafu 7. Na

ovesné¢ napoje, dle nafizeni EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach

spotfebitelim, se vztahuje pfipustnad odchylka + 2 g na deklarované mnozstvi bilkovin <10

g/100 g.

Nejmensi odchylka od deklarovanych hodnot 0,02 g/100 ml byla zjiSténa u vyrobkl

Berief, Topnatur, Green day. Naopak nejvétsi odchylka 0,35 g a 0,29 g na 100 ml napoje

byla zjisténa u napoji Alpro neslazeny a barista.

Dle tohoto nafizeni spliiuji legislativni normu vSechny vzorky.

Tabulka 31: Obsah stanovenych a deklarovanych bilkovin v ovesnych napojich (g/100 ml).

Navazené celkové Obsah bilkovin
Nazev vzorku bilkoviny deklarovany na obale
(g/100 ml) (g/100 ml)

Alpro — ovesny 0,96 0,8
Alpro ovesny neslazeny 0,49 0,2
Alpro oves barista 0,65 0,3
Provamel — ovesny napoj 0,60 0,3
Take it veggie - ovesny napoj 0,57 <0,5
Topnatur — instantni ovesny napoj* 0,28 0,3
Green day — Olma - oves 1,02 1

Berief bio ovesny natur 0,78 0,6
Dream Joya — ovesny napoj 0,62 0,7
dm Bio Hafer drink 0,94 0,6

* hodnoty u tohoto vzorku jsou uvedeny na obale ve 100g nebo 25 g susiny. Abych vzorek

mohla zafadit do srovnani s ostatnimi ovesnymi napoji, uvadim jeho deklarovany a

navazeny tuk ve 100 ml napoje.




Graf 7: Obsah stanovenych a deklarovanych bilkovin v ovesnych napojich (g/100ml).
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8.4. Obsah susiny
Ke zjisténi a stanoveni obsahu susiny bylo vyuzito gravimetrie (vazkové metody), které se

detailngji vénuje kapitola 7.4. Vysledné hodnoty jsou uvedeny v fabulce 32 a jsou

prumérem dvou méieni jednotlivych vzorkl. Déle byly vysledky zobrazeny v grafu §.

Nejvyssi podil susiny, nad 10g/100 ml, byl stanoven u vzorki Alpro oves barista (10,70 g),

A4

napoje Dream Joya (5,89 g). Vysledky ostatnich ndpoju se pohybovaly na Skéle od 8,50 g -
9,95 g na 100 ml. Zjisténé hodnoty se piili§ neliSily zfejmé z divodu velmi podobného

sloZeni jednotlivych vyrobk.

Tabulka 32: Obsah susiny v ovesnych napojich (g/100ml).

Nazev vzorku Susina (g/100 ml)
Alpro — ovesny 9,95
Alpro ovesny neslazeny 8,50
Alpro oves barista 10,70
Provamel — ovesny napoj (instant.) 10,10
Take it veggie - ovesny napoj 8,94
Topnatur — instantni ovesny napoj 9,52
Green day — Olma — oves 10,10
Berief bio ovesny natur 9,04
Dream Joya — ovesny napoj 5,89
dm Bio Hafer drink 8,90
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Graf 8: Podil susiny v ovesnych napojich napojich (g/100ml).
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8.5. Obsah popela

Jako popel oznacujeme slozku potraviny, kterd zbyla po tplné oxidaci organické matrice
vzorku. Obsah popela slouzi jako ukazatel podilu mineralnich latek ve vzorku. Vysledky
stanoveni popela jsou uvedeny v tabulce 33 a v grafu 9. Mineralni latky se v potravinach
stanovuji z divoda kontroly slozeni vyrobku, naptiklad fortifikaci. Ovesné néapoje jsou
casto fortifikovany o vitaminy skupiny B (riboflavin), vitamin D a vapnik. Pravé diky
pridavku fosforeCnanu vapenatého se nckteré analyzované napoje obsahem vapniku
rovnaji kravskému mléku. Informace o fortifikaci na obale uvadi pouze dva vyrobci (4/pro

a Olma) u 4 vzorki (Alpro - oves, barista, neslazeny, Olma - Green day), viz. tabulka 19.

Z uvedenych vysledki vyplyva, ze nejvice mineralnich latek obsahuje Alpro ovesny a
Alpro ovesny neslazeny napoj. Vyrazné nejméné mineralnich latek obsahuje ovesny népoj

dm BIO Hafer drink, a to méné nez 0,1 g ve 100 ml napoje.
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Tabulka 33: Obsah popela v ovesnych napojich (g/100ml).

Nazev vzorku Popel (g/100 ml)
Alpro — ovesny 0,48
Alpro ovesny neslazeny 0,45
Alpro oves barista 0,19
Provamel — ovesny napoj 0,15
Take it veggie - ovesny napoj 0,12
Topnatur — instantni ovesny napoj 0,30
Green day — Olma - oves 0,21
Berief bio ovesny natur 0,17
Dream Joya — ovesny ndpoj 0,21
dm Bio Hafer drink <0,1

Graf 9: Podil popela v ovesnych napojich (g/100ml).
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8.6. Obsah sacharidu

Obsah sacharidi v napojich byl stanoven dopoctem pomoci odectu jiz zjisténych hodnot
obsahu tukd, bilkovin, vladkniny a soli od pfedem stanovené¢ho obsahu suSiny. Dopocteny

obsah sacharidii je uveden v Tabulce 34 a zobrazen pomoci grafu 10.

Pokud vyrobce uvedl obsah vldkniny, napomohl tak ptfesnéjSim vysledkiim méfeni. Ze

sledovanych vzorki byl udaj k dispozici pro sedm z nich, viz. tabulka 20.
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Hodnoty obsahu sacharidii se pohybuji od 5,8 g (Alpro neslazeny) po 8,1 g/100 ml
(Provamel). Ptidany cukr se nevyskytuje, jak ndzev napovida, u vzorku Alpro neslazeny,
hodnoty ostatnich vzorkl se pohybuji od 2,4 g (Topnatur) po 6 g/100 ml (Take it veggie).
Nekteré vyrobky se ale senzoricky jevily jako vice sladké, nez vyrobce deklaruje. To mtze
byt zplsobeno vlivem enzymové hydrolyzy Skrobu, kdy dochéazi k jeho pfirozenému
zcukernéni. Diky tomu se méni vlastnosti jak organoleptické, tak naptiklad i emulgacni ¢i

konzistence vyrobku.

Sacharidy tvofi u hodnocenych napoji nejvyssi podil energie ze vSech Zivin. Dle EFSA by
se jejich denni pfijem m¢l pohybovat v rozmezi 50 - 55 % z denniho pfijmu energie. Pro
zeny pii prumérmém energetickém piijmu 8400 kJ to znamena prumérné 250-300 g
sacharidd. Pro muze pfi energetickém piijmu 9600 kJ se toto rozmezi pohybuje mezi 280 -

310 g sacharidd. (Hlavata, 2018)

Tabulka 34: Obsah zjistenych sacharidii a sacharidu deklarovanych v ovesnych napojich

(g/100ml).

Sacharidy
; Sacharidy (g/100 | deklarované na z toho cukry
Nazev vzorku
ml) obale (g/100ml)

(g/100 ml)
Alpro — ovesny 7,09 6,6 3,3
Alpro ovesny neslazeny 6,14 5,8 0
Alpro oves barista 7,16 7,9 3,8
Provamel — ovesny napoj 7,95 8,1 3,9
Take it veggie - ovesny napoj 6,74 8 6
Topnatur - instantni ovesny napoj 6,51 6,4 2,4
Green day — Olma - oves 7,51 6,6 4,1
Berief bio ovesny natur 6,67 6 5,2
Dream Joya — ovesny napoj 4,26 7,7 4,5
dm Bio Hafer drink 6,47 6 5,2
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Graf 10: Porovndni obsahu zjistenych sacharidiit a sacharidii deklarovanych vyrobcem

(g/100ml).
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8.7. Energeticka hodnota

Energetickd byla vypocitana pomoci ptevodnich faktori, které jsou uvedeny v kapitole 7.7.
v tabulce 22.V tabulce 35 je zndzornéno srovnani energetické hodnoty garantované
vyrobcem na obalu napoje a energetickd hodnota, ktera byla zjisténa pomoci vypoctu z
piedem zjiSténych hodnot. Tedy souctu obsahu bilkovin, tuki, sacharidii a vlakniny (pokud

jeji mnozstvi vyrobce uvedl).

Jednotlivé nutri¢ni hodnoty analyzovanych napoji se pohybuji v rozmezi 168 - 254 kJ na
100 ml, coz predstavuje 2-3 % z referencniho energetického piijmu 8400 kJ/2000 kcal.
(Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €.1169/2011). Ovesné napoje tedy slouzi
spiSe jako zpestteni jidelnicku, nikoliv jako plnohodnotna ndhrada kravského mléka. Pti
jejich nakupu je vhodné dbat na informace o sloZeni. Nékteré vyrobky byvaji fortifikovany
o vapnik, diky ¢emuz je jeho hodnota shodnd s kravskym mlékem. Vyrobky ovSem casto
mivaji ptili§ vysoky podil pfidaného cukru, aromat, konzervantti nebo zahustovadel. Coz

bézné mléko obsahovat nesmi.

Nejvétsi rozdil energetickych hodnot byl zjistén u ovesného napoje Dream Joya, a to
pomérné vyrazny, o 64 kJ méné€ nez je uvedeno na obale. Tyto hodnoty mohly byt
ovlivnény Spatnou homogenitou vzorku ¢i nadhodnocenim vyrobce. Odchylky u ostatnich

vyrobki se pohybovaly od 2 do 21 kJ.

Tabulka 35: Energeticka hodnota ovesnych napoju deklarovand na obale/vypocitina ze
zjistenych parametril.

ZjiSténa energeticka Energeticka hodnota
Nazev vzorku hodnota deklarovana na obale
(kJ/kcal/100 g) (kj/kcal/100 g)

Alpro — ovesny 189/45 192/46
Alpro ovesny neslazeny 165/39 169/40
Alpro oves barista 233/56 254/61
Provamel — ovesny napoj 197/47 199/47
Take it veggie - ovesny napoj 180/43 188/45
Topnatur — instantni ovesny napoj 205/49 198/47
Green day — Olma - oves 195/47 191/46
Berief bio ovesny natur 179/43 168/40
Dream Joya — ovesny napoj 113/27 177/42
dm Bio Hafer drink 181/43 168/40
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8.8. Senzoricka analyza

V senzorické laboratofi VSCHT Praha bylo hodnoceno viech 10 vzorkii ovesnych napoju.
Z vysledkti senzorického posouzeni od 12 zaskolenych hodnotitelli vyplyvd hodnocenti,
které uvadi tabulka 36 a 37 a grafy 11 a 12.

Vysledky se u jednotlivych vzorki vyrazné neliSily. Rozdily byly zaznamenany u
(nedokonald homogenita instantniho népoje se shluky prasku) a viin€, nejnizsi intenzita
sladké chuti a vysoka intenzita celkovych pachuti. Tento vyrobek také v celkovém

hodnoceni vysel nejhtite.

Nejpiijemnéjsi a nejintenzivngj$i viné byla u vzorku Berief BIO. Hodnotitel¢ také ocenili
jeho chut’ jako pfijemnou a sladkou. Naopak hodnoceni jeho pachuti pattilo k tém vysSim.
Tento vyrobek v celkovém hodnoceni skoncil na 2. misté. Pfed nim hodnotitel¢ dali
hodnoceni pfijemnosti ovesné i celkové chuti. Tieti pozice pattila Alpro ovesnému napoji,
ktery se hodnotitelim nejvice zamlouval jak vzhledové, tak piijemnosti ovesné chuti.

Naopak je pftili§ neoslovila jeho viing.
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Tabulka 36: Vysledky senzorického hodnoceni ovesnych napoju.*

Vzorek &. 1. | 22| 3 | a |5 |6 | 7| s |9 |10
Prijemnost 70 | 66 | 66 | 66 | 65 | 54 | 61 | 68 | 58 | 70
vzhledu

PFijemnost viing 61 | 50 | 62 | 61 | 61| 53| 61| 60| 52| 64
Intenzita vané 30 | 27 | 36 | 37 | 46 | 26 | 31 | 40 | 23 | 53
Pijemnost 62 | 46 | 50 | 50 | 52 | 41 | 54 | 65 | 49 | 69
celkové chuti

Intenzita celkové | 55 | 35 | 49 | 55 | 51 | 41 | 54 | 66 | 31 | 62
chuti

Intenzita sladke 37 | 19 | 44 | 43| 40 | 20 | 46 | 62 | 21 | 58
chuti

Intenzita hotke 16 | 15 11 |28 20| 14| 23| 15 | 12| 16
chuti

Intenzita slané 101011 [13]12] 9] 9|10/ 6] s

chuti

Intenzita ovesne 46 | 39 | 38 | 43 | a9 | a2 | 52 | a7 | 37 | 52
chuti

Prijlemnostovesne | 5o | 51 | 57 | 51 | 50 | 43 | 58 | 58 | 48 | 63
chuti

Viskozita 48 | 46 | 40 | 30 | 38 | 49 | 44 | 46 | 34 | 47
Intenzita L1115 11 19 18] 20 23| 17 | 13| 10
celkovych pachuti

Celkové 24 | 3 | 243128332721 |29/ 18
hodnoceni

*Rozmezi hodnoceni bylo 0-100 u jednotlivych deskriptort, u celkového hodnoceni 1-5.
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Graf 11: Celkové senzorické hodnoceni ovesnych napojii.
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Graf 12: Jednotlivé parametry senzorického hodnoceni ovesnych ndapojii.
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Tabulka 37: Senzorické hodnoceni ovesnych napoju.

Por. Celkova .
. Vzorek ) Slovni popis
znamka
NejtmavSi vzorek, naZloutlé barvy,
1. Alpro ovesny napoj 2,4 optimalni viskozity, prazdnéjsi chuti,
slabé nasladly
Optimdlni viskozita, ale prazdna
2. Alpro ovesny napoj neslazeny 3 vodovd chut, jen velmi slabé
nasladla, barva nazloutld
Barva pfijemna lehce nazloutla, nizSi
3. Alpro oves barista 2,4 intenzita viiné ale je pfijemn4, sladka
chut optimalni a viskozita mirné Fidsi
S SvétlejSi barva, slabSi viné, fidSi,
4, Provamel ovesny ndpoj 3,1 - L4 o1 xixs ,
slabé nasladl3, prazdnéjsi chut
. . S Intenzivngj§i  vUné, primeérna
Take it veggie- ovesny napoj bez - , L iws
5. o Y 2,8 pfijemnost ovesné chuti, FidSi
pfichuté .
konzistence
Bila barva, nejméné pfijemny vzhled,
6 Topnatur ovesny népoj (instantni) 33 malo intenzivni v0né, nejhustSi
) P Y napol ! konzistence, na dné kousky zrna, bez
vyraznéjSi chuti
Vzorek pfijemného vzhledu, nizSi
7. Green day oves (Olma) 2,7 . ) P OJ . . .
intenzity vune, sladsSi chuti
C o , Vzorek pfijemného vzhledu a v(ng,
8. Berief bio ovesny natur 2,1 , 'p ) . L. . .
vysoka intenzita sladké i celkové chuti
. biloSeda barva, niZSi intenzita viiné a
9. Dream Joya ovesny napoj 2,9 . s iw, .
ovesné chuti, FidSi konzistence
Okrova barva, plnd chut, vyrazné
10. | DM drogerie Bio Hafer drink 1,8 sladka, pfijemna a intenzivni ovesna

chut
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9. ZAVER
Rostlinné alternativy bézného mléka jsou velmi rychle se rozvijejicim a rozsifujicim se
potravinafskym produktem. Jejich spotfeba kazdoro¢né narlistd nejen ze zdravotnich

vvvvvv

konzumace rostlinnych alternativ nemusi byt vzdy spravné rozhodnuti.

Rostlinné napoje maji s béznym mlékem spolecného velmi malo. Z nutri¢niho hlediska se
od kravského mléka vyrazné 1iSi nejen slozenim, ale také jejich piisobenim na lidsky
organismus. Teoreticka ¢ast popsala jednotlivé suroviny, ze kterych jsou rostlinné napoje
ziskavany. Soucasti prace bylo popsat vyskyt antinutri¢nich faktorti v surovinach a jejich
pusobeni na lidsky organismus. Dale byly rostlinné napoje porovnany s parametry mléka

kravského.

Prakticka ¢ast byla zamétena na 10 vzorkd ovesnych ndpojl, které jsou na naSem trhu
b&zn& dostupné. V laboratofich VSCHT Praha byly vzorky podrobeny analyzam, pomoci
nichz byly stanoveny obsahy jednotlivych zivin a na zavér byla 12 hodnotiteli provedena
senzorickd analyza. Ziskané¢ hodnoty byly poté vzajemné porovnavany s hodnotami
deklarovanymi vyrobcem a nasledné diskutovany. Nejvétsi ¢ast slozeni ovesnych napoji
predstavovala voda (kolem 90 %), zastoupeni ovesné slozky se pohybovalo kolem 10 %.
Zbytek slozeni predstavovaly piidatné latky - sladidla, vitaminy, vlaknina, konzervanty,
zahuStovadla. Analyzované ovesné napoje obsahovaly piiblizn¢ stejné mnoZzstvi
zakladnich Zivin. OvSem v porovnani s kravskym mlékem mély znatelné nizs$i obsah
bilkovin. Nékteré ndpoje byly vyrazné sladsi vlivem pfidanych sladidel nebo diky zdmérné
enzymové hydrolyze Skrobu, diky ¢emuz byly lépe hodnoceny v senzorickém testu.
Pozitivné 1ze hodnotit nutricné vyhodnéjsi slozeni tuku s vysokym podilem nenasycenych
mastnych kyselin a naopak zanedbatelnou hodnotou trans-nenasycenych mastnych kyselin.

Pozitivni je také absence cholesterolu.

Nejen ovesné, ale obecné vSechny rostlinné nédpoje mléko nahradi velmi obtizné, protoze
jejich slozeni je zcela odlisné. Vépnik a vitamin D, které mléko ptirozené obsahuje, ovesné
alternativy obsahovaly jen diky fortifikaci ¢i v jejich sloZeni zcela chybély. Jednou z vyhod
ovesnych napoju je moznost jejich konzumace lidmi s laktézovou intoleranci, vegany a
vegetariany. OvSem pfi jejich konzumaci musi dbat na jejich sloZeni a mit na zfeteli, ze

neslouzi jako plnohodnotnd nahrada kravského mléka. Neposkytuji lidskému organismu
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pottebné ziviny v dostatecném mnozstvi a kvalité. Pro ostatni konzumenty mohou slouzit

jako obcasné zpestteni jidelnicku.
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Prohlaseni:

Beru na védomi, Ze odevzdanim této zaveére¢né prace poskytuji svoleni ke zvetejnéni a k
pujcovani této zaveéreéné prace za predpokladu, ze kazdy, kdo tuto praci pouzije pro svou
pfednaSkovou nebo publikaéni aktivitu, se zavazuje, Ze bude tento zdroj informaci fadné

citovat.

V Praze, 28. 04. 2022

Jako uzivatel potvrzuji svym podpisem, ze budu tuto préci fadné citovat v seznamu pouzité

literatury.
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