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Abstrakt

Nahrazovani potravin zivocisného ptivodu jejich rostlinnymi alternativami je bézné
u nékterych alternativnich smért stravovani, ale rostlinné ndhrazky stale Castéji konzumuji
i bézni spotiebitelé. Cilem této diplomové prace bylo porovnat potraviny zivociSného
puvodu s jejich alternativami a zhodnotit, jak je odborna a laické vefejnost informovana o
rozdilech mezi nimi.

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo 223 respondentli, z nichz 136 nemélo zadné
vzdélani v oblasti vyzivy. Vysledky ukazaly, ze informovanost laikli o nutri¢énim slozeni
rostlinnych alternativ potravin zivocisného ptivodu je vyznamné niz$i nez u odbornikd.
Odbornici také Castéji vénuji pozornost informacim na etiketach potravin a hodnoti své
stravovani jako zdravéjsi nez laickd vetejnost. Vzdélani v oblasti vyzivy naopak nemélo
vyznamny vliv na zkuSenosti s alternativnimi sméry stravovani ani na frekvenci konzumace
rostlinnych alternativ zivo¢isnych produkti.

V ramci praktické ¢asti této prace byl proveden i pruzkum trhu. Bylo zjisténo, ze
rozdily ve slozeni a nutri¢nich hodnotach nejsou jen mezi potravinami zZivoc¢isného pivodu
a jejich alternativami, a také mezi jednotlivymi rostlinnymi nahraZkami. Z rostlinnych
alternativ mléka lze nejlépe hodnotit s6jové napoje, které se mnozstvim bilkovin témét
vyrovnaji mléku a maji nizsi podil nasycenych mastnych kyselin (SAFA). Naopak rostlinné
alternativy syrt jsou Casto slozeny predevsim z modifikovaného skrobu a kokosového tuku,
tudiz obsahuji nizké mnozstvi bilkovin a maji vysoky obsah SAFA a sacharidi. Nahrazky
masa a masnych vyrobkii obsahuji zpravidla méné bilkovin a vice sacharida i tukt. Nékteré
produkty obsahuji rovnéz velké mnozstvi pridatnych latek, pficemz nejcastéji se jedna o
modifikovany Skrob, zahustovadla, stabilizatory a barviva. Velka cast téchto vyrobki se
navic fadi mezi ultra zpracované potraviny, jejichz konzumace by méla byt z hlediska zdravi

a ochrany zivotniho prostfedi omezena.

Z toho vyplyva, ze rostlinné alternativy mohou byt vhodnym doplnénim jidelnicku,
ale s ohledem na odliSnosti v nutri¢cnim slozeni by jimi potraviny zivo¢isSného ptvodu
nemély byt zcela nahrazovany. Vhodnost zafazeni rostlinnych alternativ zélezi také na

kvalité konkrétni potraviny, na konzumovaném mnozstvi a na celkovém slozeni stravy.

Kli¢ova slova: maso, mléko, rostlinné alternativy, prizkum trhu, nutri¢ni sloZeni



Abstract

The substitution of animal-based foods with plant-based products is common in some
alternative diets, but plant-based substitutes are also increasingly consumed by mainstream
customers. The aim of this thesis was to compare animal-based foods with their plant-based
alternatives and to assess how nutrition professional and the lay public is informed about the
differences between them.

A total of 223 respondents, 136 of whom had no education in nutrition, participated
in the questionnaire survey. The results showed that the awareness of the lay public about
the nutritional composition of plant-based alternatives is significantly lower than that of
professionals. Furthermore, professionals pay significantly more attention to information on
food labels and consider their diet as healthier than the lay public. In contrast, education in
nutrition did not have a significant effect on experience with alternative diets or on the
frequency of consumption of plant-based alternatives.

The practical part of this thesis included market research as well. Differences in
composition and nutritional values were found not only between animal-based foods and
their alternatives, but also among plant-based products. Soy drinks appear to be the best
plant-based alternative to milk, as their protein content is almost equal and soy drinks have
a lower proportion of saturated fatty acids (SAFA). In contrast, plant-based alternatives to
cheese are often composed mainly of modified starch and coconut fat, thus being low in
protein and high in SAFA and carbohydrates. Meat substitutes generally contain less protein,
more carbohydrate, and more fat. Some plant-based products also contain large amounts of
additives, e.g., modified starch, thickeners, stabilizers, and colorants. In addition, a large
proportion of these products are classified as ultra-processed foods, the consumption of

which should be restricted from both the health and environmental point of view.

It follows that plant-based alternatives may be suitable to diversify the diet, but given
the differences in nutritional composition, they should not completely substitute animal-
based foods. The appropriateness of including plant-based alternatives in the diet also
depends on the quality of the specific food, the quantity consumed, and the overall

composition of the diet.

Keywords: meat, milk, plant-based alternatives, market research, nutritional composition
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UvoD

Svétova populace v roce 2022 presdhla symbolickou hranici 8 miliard lidi, coz je
dvojnésobek ve srovnani s rokem 1974. Zaroven se zvysila i primérné délka zivota, ktera
v roce 2022 dosahla 73 let, zatimco v roce 1974 byla téméf o 15 let nizsi (Macrotrends.net,
2023). Tyto zmény vedly spolu s rostouci zivotni urovni k vyznamnému narastu produkce
potravin, kterou se podafilo dostatecné¢ zvysit zejména diky jeji optimalizaci. ZvySeni
zemédélskych vynost ve druhé poloviné dvacatého stoleti je oznaCovéano jako ,,zelena
revoluce” a bylo dano zejména selekci vynosnych plodin, mechanizaci, intenzivnim
zavlaZovanim a pouzivanim hnojiv, pesticidil a herbicidi (Shepon et al., 2018). V poslednich
desetiletich se na vysSich vynosech podilely také automatizace a pouzivani geneticky
upravenych plodin. Naopak mensi podil na zvySeni produkce potravin mélo rozsifeni
zeméedelskych ploch, k nému dochazelo zejména v rozvojovych zemich (Pretty, 2008).

Jako problematicka se vSak jevi udrzitelnost stavajiciho zemédélstvi. Problémem je
napiiklad vysokd spotfeba vody na zavlaZovani, na zemédé€lstvi piipadd asi 70 %
celosvétové spotieby sladké vody (Alae-Carew et al., 2022). Zemédélstvi je také
vyznamnym zdrojem sklenikovych plynil, nebot’ produkuje aZ polovinu emisi methanu, dvé
tretiny emisi oxidu dusného a 3 % emisi oxidu uhli¢itého (Ivanovich et al., 2023). Tim
prispiva ke klimatické zméné, kterd ohrozuje biodiverzitu a do budoucna muze vést ke ztraté
vynosné zemeéd¢€lské pudy. Z hlediska udrzitelnosti je problematické i nadmérné vyuziti
rybolovu a zvySujici se celosvétova spotieba masa (Pretty, 2008). Vzhledem k tomu, Ze chov
dobytka je vyznamné méné¢ efektivni nez rostlinna produkce, predstavuji rostlinné
alternativy zivoc¢isnych vyrobki jednu z moznosti, jak zvysit udrzitelnost produkce potravin
(Godfray et al., 2010). To se v poslednich letech projevuje ve vyspélych zemich, kde se
navysuje pocet lidi, ktefi z ekologickych nebo etickych diivodii méni své stravovaci navyky,

poptipad¢ nékteii mladi jedinci to povazuji za modni vyzivovy smér.

Kromé¢ vyvoje spotiebniho chovani v poslednich letech jsou v prvni casti této
diplomov¢ prace predstaveny nejrozsirenéjsi alternativni sméry ve vyzive a trendy ve vyvoji
alternativnich potravin. Hlavni soucast teoretické Casti prace vSak tvoii porovnani
zivociSnych potravin s jejich alternativami rostlinného piivodu. V praktické casti jsou
prezentovany vysledky priizkumu téchto potravin na trhu a jeji soucasti jsou i vysledky
dotaznikového Setteni, které se zabyvalo povédomim laické a odborné vetejnosti o téchto

potravinach.



TEORETICKA CAST

1. Alternativni stravovani

1.1 Alternativni sméry ve vyzivé

Jako alternativni smér ve vyzivé lze oznacit dlouhodoby zplsob stravovani, ktery se
zasadné lisi od stravy raciondlni a od doporuceni odborniki. Mezi nejcastéjsi alternativni
sméry se fadi vegetarianstvi a veganstvi, u nichz je vyrazn¢ omezena konzumace
zivoc€iSnych produkti. Dale k nim patii nizkosacharidova strava, makrobioticka strava,
paleoliticka strava, organicka strava, délend strava, dieta podle krevnich skupin, dieta podle
Atkinsona, Dukanova dieta a dal§i. Mnohé z alternativnich smérti navic neovliviiuji pouze
stravovani, ale cely zivotni styl jedince. To miiZze souviset i s tim, Ze nékteré z nich maji
kotfeny v davné historii a vychézeji z riznych kultur a nabozenstvi (Kudlova, 2009). Kromé
kulturnich a naboZzenskych divodi lidé voli alternativni sméry ve vyzivé ze zdravotnich,
ekologickych, etickych ¢i filozofickych divodi. U dospivajicich miize jit o hledani vlastni
identity nebo o jistou formu revolty (Hlavata, 2017).

Vzhledem k odliSnostem jednotlivych alternativnich smért nelze jednoznacné urcit,
zda jsou pro daného jedince vhodnym zpiisobem stravovani nebo nikoliv. Stejné jako u
racionalni vyzivy je dualezité, aby strava byla pestrd, obsahovala dostatecné mnozstvi
jednotlivych makro a mikronutrientl a byla pravidelné rozlozena v pribéhu dne (Kudlova,
2009). Vétsina jedincti dodrzujicich nektery alternativni smér stravovani jsou abstinenti a
nekufdaci, coz je povazovano za pozitivni. Dalsi pfednosti ¢asto byva vysoky obsah vlakniny
a n¢kterych mineralnich latek a vitamint v jidelnicku téchto osob, a naopak niz§i mnozstvi
piijimanych nasycenych mastnych kyselin (SAFA) (Hlavata, 2017). Nékteré alternativni
sméry vSak popiraji zakladni védecké poznatky a mohou mit neptiznivy vliv na zdravi takto
se stravujicich osob (Kudlova, 2009). Nutri¢ni deficit zpiisobeny nevhodnou vyzivou muize
ohrozit predevsim déti, dospivajici a t€hotné a kojici zeny. K alternativnim dietam je proto
nutné pristupovat uvazlivé a idealn¢ pod dohledem nutricniho terapeuta, ktery je schopen

racionalné zhodnotit mozna zdravotni rizika (Kohout et al., 2021).
1.1.1 Vegetarianstvi

Vegetarianstvi je nejpopularnéjsim alternativnim smérem a v Ceské republice se
k nému hlasi cca 3 % obyvatel (Kudlova, 2021). Zakladem vegetarianské stravy je vyfazeni
potravin zivociSného plivodu a dle stupné restrikce danych skupin potravin se déli na nékolik
forem (Zlatohlavek, 2019). Nejmirn€jsi formou je semi-vegetaridnstvi (flexitarianstvi,
polovegetarianstvi, pro-vegetarianstvi), u néhoz je eliminovdno Cervené maso a ostatni
druhy masa jsou konzumovény v omezeném mnozstvi (Svacina, 2013; Kudlova 2021).
Tento vyZivovy smér je odborniky povaZovan za zdravy a dlouhodobé€ udrzitelny (Kudlova,
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2021). Dalsi variantou je pesco-vegetarianstvi, které omezuje konzumaci masa s vyjimkou
ryb a motskych plodi. Lakto-ovo-vegetariani ze stravy vylucuji maso, dribez a ryby, ale
konzumuji vejce a mléné vyrobky. Strava lakto-vegetariani je bez masa, dribeze, ryb a
vajec, ale s mléEnymi vyrobky. Ovo-vegetariani nekonzumuji maso, driibez, ryby a mlécné
vyrobky, ale do vyzivy zafazuji vejce.

U vySe uvedenych forem vegetaridnstvi by pfi spravné kombinaci celozrnnych
obilovin, lusténin, zeleniny, ovoce, ofechli, semen, kvalitnich oleji, vajec a mléénych
vyrobkli nemélo dochazet ke karenci dualezitych zivin (Kohout et al., 2021). U zdravych
jedincli ma lakto-ovo-vegetarianstvi a semi-vegetarianstvi dokonce prokazatelné protektivni
vliv na zdravi a podili se na prevenci nékterych druhd civiliza¢nich onemocnéni
(Zlatohlavek, 2019; Kohout et al., 2021). Tito lidé maji obvykle nizs§i body mass index
(BMI), niZsi hladiny celkového a LDL cholesterolu, nizs$i hodnoty glykémie, niZsi riziko
ischemické choroby srde¢ni a niZz§i vyskyt nékterych nadorovych onemocnéni, napft.
kolorektalniho karcinomu (Kudlova 2021).

Riziko nedostatku nékterych zivin se zvysSuje pfi vylouceni veskerych zivociSnych
produkti ze stravy (Kohout et al., 2021). Souvisejici zdravotni rizika by méli znat predevsim
vegani, vitaridni (pouze potraviny rostlinného pivodu tepelné upravené do max. 42-45 °C),
frutariani (pouze ovoce, ofechy, semena, a plody) a veganské formy makrobiotiki (Kudlova
2021). Nejcastéji dochazi k nedostatku vitamini D a Bi, vapniku, -3 nenasycenych
mastnych kyselin (MK), Zeleza a zinku, ale nedostateCny miize byt také piijem bilkovin a
celkové energie (Zlatohlavek, 2019; Kohout et al., 2021). Lid¢é stravujici se dle téchto
alternativnich smértt by proto méli do svych jidelnickii pravidelné¢ zatfazovat potifebné
potravinové dopliiky a potraviny obohacené o klicové ziviny (Kohout et al., 2021).

1.1.2 Makrobioticka strava

Dalsim pomérné rozsSifenym alternativnim smérem stravovani je makrobioticka
strava, jejimz zakladnim principem je vyvazenost dvou protikladnych energii jin a jang.
Podle makrobiotikii jsou v potravindch bud’ ob¢ energie vyvazené, nebo jedna znich
dominuje. Zakladem jidelnic¢ku jsou tzv. neutralni potraviny s vyrovnanymi energiemi, napf.
lusténiny, obiloviny, lokalni a sezonni zelenina, motské fasy a fermentované sojové
vyrobky. Energie jin pfevazuje u olejl, ovoce, cukru, kofeni, mléénych vyrobkl a nékterych
druhil zeleniny, energie jang v masu, rybach, vejcich a soli (Kudlova 2009; Kohout et al.,
2021). Podstatnych pravidlem je jist v naprostém klidu a tichu a zvykat kazdé sousto 50-
100krat (Andrle 1991, Kudlova 2009).

Makrobiotickd strava je typickd nizkym pifjmem tuki, vysokym obsahem vldkniny
a preferenci rostlinnych potravin (Kohout et al., 2021). Existuje vSak n¢kolik forem, pfi¢emz

mirnéj$i z nich mohou pfipominat raciondlni stravu, naopak v extrémnich formach jsou

11



povoleny pouze obiloviny. Moznym rizikem tohoto stravovani muze byt nedostatek
vitaminu B, Zeleza, hot¢iku, vapniku a plnohodnotnych bilkovin (Kohout et al., 2021).

1.2 Vyvoj alternativniho spotifebniho chovani v poslednich letech

V poslednich letech se ve vyspélych zemich navysSuje pocet lidi, kteti méni své
spotiebni chovani s ohledem na Zivotni prostiedi. ACkoliv celosvétova spotieba zivocisnych
produktli a zejména masa narusta, zvysuje se také poptavka po potravinach, které stoji na
principech udrzitelného rozvoje (Ploll et al., 2020). Ten je dle Ministerstva zivotniho
prostiedi definovan jako rozvoj, ktery se snaZzi odstranit nebo zmirnit negativni projevy
dosavadniho zptisobu vyvoje lidské spolecnosti. Dtlezity je pro néj nejen ekonomicky rust,
ale 1 spoleCenské hodnoty a ptirodni bohatstvi. Problémy se zménou klimatu fesi témét
vSechny zemé¢, a proto vznikaji mnohé strategie, jez usiluji o uchovani kvality Zivota a
zajisténi potfeby soucasnych generaci, aniZ by bylo ohroZeno naplnéni potieb budoucich
generaci (Ministerstvo Zivotniho prostiedi, 2023).

V prosinci 2019 vydala Evropskd komise Zelenou dohodu pro Evropu (European
Green Deal), kterd ma za cil dosdhnout do roku 2050 klimatické neutrality a jeji soucasti je
strategie ,,0d zeméd¢€lce ke spotiebiteli“. Tento plan ma posunout soucasny potravinovy
systétm EU smérem k udrzitelInému modelu, jelikoz zemé&d¢€lsko-potravinaiské odveétvi ma
znacny dopad na zivotni prostiedi. Ze zpravy Mezivladniho panelu pro zménu klimatu
vyplyva, Ze piiblizn¢ tietina celosvétovych emisi sklenikovych plynti pochazi z
potravinovych systémii (Rada EU a Evropskd rada, 2023). Graf 1 ukazuje mnozstvi
sklenikovych plynl na kilogram potravinarského vyrobku.

Graf 1: Emise sklenikovych plynti na kilogram potravinaiského vyrobku
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Zdroj: Ritchie & Roser (2020)
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Mimo mnozstvi sklenikovych plynt byla studovana také spotifeba vody (Graf 2),
zabor pudy (Graf 3) nebo spotfeba energie.

Graf 2: Spotieba vody na kilogram potravinaiského vyrobku
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Graf 3: Zabor pidy na kilogram potravinarského vyrobku
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Strategie ,,od zemé&délce ke spotiebiteli vymezuje priority, jimiZ je zajiSténi a
bezpecnost potravin, a stanovuje jejich cile: zajistit dostate¢né dodavky cenové dostupnych
a vyzivnych potravin v rdmci omezenych mozZnosti nasi planety; sniZit pouzivani pesticidd,
hnojiv a prodej antimikrobidlnich latek; zvysit rozlohu pidy, kterd je obhospodafovana
ekologicky; podporovat udrzitelnéjsi spotfebu potravin a zdravou vyzivu; omezit
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potravinové ztraty a plytvani potravinami; bojovat proti podvodim v dodavatelském fetézci
a zlepsit zivotni podminky zvifat (Rada EU a Evropska rada, 2023).

A pravé obavy o zivotni prostfedi pfispivaji ke zvySenému zajmu o stravovani
Setrnému ke klimatu (Kim et al., 2020). Nékolik studii prokdzalo, ze vétSina potravin
rostlinného plivodu zatézuje zivotni prostiedi méné nez produkce potravin zivocisného
puvodu, zejména masa a mléénych vyrobkl (Fresan & Sabaté, 2019). Produkce veganské
stravy ma dokonce za nasledek nejnizsi roven emisi sklenikovych plynti viibec (Chai et al.,
2019). Pii srovnani diety ,,vSezravé™, pesco-vegetarianské, lakto-ovo-vegetarianské a
veganské je pozorovana pozitivni korelace mezi spotfebou potravin zivoc¢isného ptivodu a
celkovym dopadem na Zivotni prostfedi (Rabés et al., 2020). RovnéZz se ukazuje, Ze 1 pouhé
omezeni masnych a mléénych potravin miize mit pozitivni Gi€inky na Zivotni prostiedi (Chai
et al., 2019).

Z dtuvodu negativni ekologické stopy by mély byt upfednostinovany lokalni potraviny
pfed vyrobky ze tietich zemi (Nezlek & Forestell, 2020). Déle by strava vegetariani a
veganll méla obsahovat pfevazné nezpracované nebo minimaln€ zpracované potraviny
(ovoce, zelenina, celozrnné vyrobky a lusténiny), namisto vysoce zpracovanych rostlinnych
produkti. Tyto vyrobky jsou problematické jak ze zdravotniho hlediska, tak z hlediska emisi
sklenikovych plynt (Macdiarmid, 2022). V posledni dobé jsou také velmi oblibené
bezobalové obchody, které se vyhybaji jednordzovym odpadiim. S alternativnimi sméry
stravovani souvisi také vyjadieni vlastni identity, idedlii a potfeba omezit plytvani (Nezlek
& Forestell, 2020).

SniZeni konzumace potravin zZivo¢isného ptivodu doporucuji také 1€kati. Divodem
je predevsim vysoké mnozstvi SAFA a soli, které tyto potraviny mnohdy obsahuji. Naopak
zvyseny piijem ovoce, zeleniny a lusténin, které maji ve svém slozeni mnozstvi vlakniny a
antioxidantli, ma preventivni U¢inky na kardiovaskularni a nadorové onemocnéni, diabetes
mellitus 2. typu a obezitu (Kohout et al., 2021).

1.3 Trendy ve vyvoji alternativnich potravin

S novymi technologiemi, zvySujici se poptdvkou a snahou o udrZitelny rozvoj
prichézeji na trh nové potraviny. Inovace produktl je vSak pro vyrobce velmi slozitou
vyzvou, jelikoz neni vzdy jednoduché spotiebiteli pravdivé popsat pfidanou hodnotu
vyrobku. Navic realizace urc¢itého zaméru mize zmenit vlastnosti potraviny, coZ nemusi byt
optimalni, a proto je nutné na nové nebo inovované potraviny koukat z rliznych thla
pohledu. Na n¢které zmény musi vyrobce spotiebitele upozornit, a to bud’ zménou nazvu
nebo jeho doplnénim.

V posledni dobé se na trhu objevuji potraviny rostlinného ptvodu, jeZ maji plné
nahradit potraviny Zivoc¢isného ptivodu. Tyto produkty maji obvykle velmi odlisné sloZeni,

nutriéni hodnoty i technologii zpracovani, a¢ to nemusi byt na prvni pohled zjevné
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(Dostalova & Kadlec, 2014). Urovei zpracovani uréuje na stupnici od 1 ,,miniméalné
zpracované* do 4 ,,ultra zpracované® tzv. NOVA-score. Toto znaceni pouziva zatim pouze
mala ¢ast vyrobceil, ale povazuje se za vhodny dopln€k k tzv. Nutri-score, jenz hodnoti
nutri¢ni slozeni vyrobku (BitsaboutMe, 2023). Jak ukazuje Obrazek 1, potraviny rostlinného
1 zivoc¢isného piivodu se nachazeji ve vSech urovnich NOV A-score. Pti zaméfeni na zédkladni
zdroje bilkovin ale maso i mléko najdeme mezi minimalné zpracovanymi potravinami,
naopak tofu, seitan nebo tempeh se nachazeji na stupnich 1-3 a vétsSina veganskych analogii
dokonce na stupni 4. Abychom tedy mohli potraviny hodnotit objektivn¢, musime na na né
divat z mnoha riznych pohleda.

Obrazek 1: NOVA-score

NOVA Description Processing Examples
Unprocessed or * Fresh = Whole or dried apples
minimally processed * Unprocessed * Unseasoned raw nuts
food * Dried, frozen * Carrots, tomatoes, mushrooms

* Heated * Eggs
n El * Fermented * Milk, Yogurt & Curd Nature

* Unsweetened tea, coffee
* Entrecote, chicken breast or minced
meat without additives or spices

Processed cooking * Pressed Are usually not consumed in the form, but
ingredients * Refined used for preparation:
* Ground * Household sugar
* Dried * Salt
n Eﬂ * Crushed * Rapeseed oil
* butter
* Honey

* Corn starch
* Table vinegar

Processed food * Smoked « Homemade bread/rolls, some
* Cured crispbreads
* Baked * Gruyere
* Preserved * Canned chickpeas, pickled vegetables

n Bﬂ * Fermented * Dried apricots

* Smoked salmon
* Corn wafers

* Olives
* Beer, wine
Heavily processed Usually several processing steps | + paked bread
foods, "ultra- With additives (e.g. colorants, * Some vegetable bouillons
processed foods," flavorings, preservatives) * Fried sausages, country sausages,...
UPF * Ready-to-eat pizza, ready-to-eat
lasagna, ...
n Eﬂ * Most vegan

* French fries, chips

* Chocolate products, gummy bears
* Most yogurts

* Cornflakes, muesli bars

* Sweet drinks, mixed drinks, spirits

Zdroj: BitsaboutMe (2023)
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2. Nutricni porovnani mlékarenskych vyrobk( a jejich
alternativ

V Evropé a Severni Americe se mléko fadi mezi zakladni potraviny a spolecné
s mlécnymi vyrobky jej konzumuje vice nez 6 miliard lidi na celém svété (Dostalova &
Kadlec, 2014; FAO, 2023). V Evrop¢ je spotfeba mléka vice nez 150 kg/osoba/rok, pricemz
obecné lze fici, Ze konzumace mléka a mléénych vyrobki je vyssi ve vyspélych zemich, i
kdyZ poptavka v rozvojovych zemich nariista (FAO, 2023). V Ceské republice byla v roce
2021 celkova spotifeba mléka a mlécnych vyrobki (vEetné masla) 268,2 kg/osoba/rok, z toho
58,4 kg predstavovalo konzumni mléko. V porovnani s rokem 2012 byl zaznamenan nartst
spotfeby syrd, tvarohil, masla a ostatnich mlécnych vyrobkl na tkor konzumniho mléka
(CSU, 2022).

Ro¢ni svétova produkce mléka a mlécnych vyrobkll v roce 2018 byla 843 miliont
tun, pfi¢emz nejvétsim producentem se stala Indie (22 %), dale Spojené staty americké, Cina,
Péakistan a Brazilie. 81 % svétové produkce mléka vytvaii skot a ve vyspélych statech
dominuje. Buvoli v celosvétovém meétitku produkuji 15 % mléka, kozy 2 %, ovce 1 %,
velbloudi 0,5 % a zbyly podil se d€li mezi jaky a konovité. V rozvojovych statech tvoii tato
mléka az jednu tfetinu celkové produkce. Je také podstatné zminit, ze v Evropé konzumace
téchto potravin predstavuje 8-9 % energie, 19 % bilkovin a 12-14 % tukl z celkového
denniho piijmu (FAO, 2023).

Ackoliv méa konzumace mléka a mléénych vyrobkti dlouholetou tradici a mizeme je
z hlediska slozeni oznacit za komplexni potraviny, najde se skupina lidi, kteti je démonizuji.
Mytt tykajicich se mléka je cela fada, mezi nejrozsifené)si patii — ,,MIéko a mlécné vyrobky
zahlenuji, ,,MI¢€ko je pro dospé€lého ¢loveka nestravitelné®, ,,Mléko je potravina pouze pro
deti”, ,,Vapnik v mléce a mléénych vyrobcich je nestravitelny, konzumace mléka zptisobuje
osteoporozu®, ,,Hormony v kravském mléce zpiisobuji rakovinu® nebo ,,Mléko obsahuje
antibiotika“ (Institut moderni vyzivy, 2018). Tyto myty maji mnoho zastancu a Sititell, proto
je nezbytné, aby se zdiraznovalo, Ze mléko hraje dileZitou roli ve vyzivé déti i dospélych,
je bohaté na plnohodnotné bilkoviny, vapnik a vitaminy a jeho Uprava a sloZeni je chranéno
legislativou. Stejné jako u vSech druhil potravin, i1 zde plati, Ze dulezity je vhodny vybér
vyrobkil z dané komodity a celkové mnozstvi spotieby. To vSe s pfihlédnutim k véku, BMI,

pohybové aktivité a zdravotnimu stavu jedince (Dostalova & Kadlec, 2014).

2.1 Legislativa

Ceskou legislativu tykajici se mléka a mléénych vyrobkl stanovuje Vyhlaska
¢. 397/2016 Sb. o pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a
oleje, kterd je podiizena Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 o
poskytovani informaci o potravinach spotiebiteliim. Toto nafizeni udava zékladni pojmy a
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definice vztahujici se k mléku a mléénym vyrobkim, zajistuje fungovani vnitiniho trhu,
udéva podminky na trhu, urcuje referenc¢ni prahové hodnoty, stanovuje smluvni podminky

prodeje a ndkupu, upravuje projekt Mléko do skol atd.

Natizeni (EU) €. 1308/2013 definuje ,,mléko* jako produkt ziskany dojenim jedné
nebo vice krav, a proto musi nést mléka ostatnich savct ptidavné jméno oznacujici piivod
mléka (napt. kozi mléko, ov¢i mléko, buvoli mléko, atd.) (Dostalova & Kadlec, 2014).
Mlékem se také rozumi vyhradné bézné tekutina vylucovana mléénou zldzou ziskana z
jednoho nebo vice dojeni bez toho, aby se do ni cokoli ptidavalo nebo z ni odebiralo. Vyraz
,mléko* se mize pouzit také pro mléko, které bylo zpracovano, aniz bylo pozménéno jeho
sloZeni, nebo pro mléko, jehoZ obsah tuku byl standardizovan; dale v souvislosti se slovem
nebo slovy pro oznaceni druhu, jakostni tfidy, piivodu nebo zamysleného zplsobu pouziti
takového mléka nebo pro popis fyzikalniho zpracovani nebo Upravy sloZeni, kterym se
podrobilo, za ptedpokladu, Ze se tato uprava omezuje na pridani nebo odebrani piirozenych
sloZzek mléka.

Za konzumni mléko se povazuje syrové, plnotucné, polotué¢né a odsttedéné mléko.
Povoluje se pouze zména piirozené¢ho obsahu tuku (odebrani nebo pfidani smetany, piidani
plnotu¢ného, polotuéného nebo odstfedén¢ho mleka), obohaceni mléka piidavkem
mlécnych bilkovin, mineralnich soli nebo vitaminli a snizeni obsahu laktozy pfeménou na
glukozu a galaktdzu, ptfi¢emz jakékoliv obohaceni a snizeni laktézy musi byt uvedeno na
obalu produktu.

Natizeni (EU) ¢. 1308/2013 definuje také ,,mlécné vyrobky* a to jako vyrobky
ziskané vylucné z mléka, pri¢emz se vSak mohou ptidavat dalsi latky nezbytné pro jejich
vyrobu, pokud tyto latky nejsou pouzity za ucelem uplného nebo castecného nahrazeni
jakékoli mlécné slozky. Opét zde plati, Ze u mlééného vyrobku vyrobeného z jiného nez
kravského mléka musi byt uveden druh zvifete, z né¢jz mléko pochazi. Zaroven se pojmy
,mléko™ a ,mlécné vyrobky* mohou pouzivat i v souvislosti se slovem nebo slovy pro
oznaceni sloZzenych produktl, u nichz zddna ¢ast nenahrazuje a ani nema nahrazovat zadnou
slozku mléka a jejichz zékladni soucasti ve smyslu mnozstvi nebo charakteristiky produktu
je mléko nebo mlécny vyrobek. Dle tohoto nafizeni jsou za mlééné vyrobky povazovéany
syrovatka, smetana, maslo, podmasli, maselny olej, kaseiny, bezvody mlécny tuk, syr,

jogurt, kefir, kumys, viili/fil, smetana, fil, rjaZzenka a riiguspiens.

Dle Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2006/114/ES o klamavé a srovnavaci
reklamé (kodifikované znéni) nesmi jiné nez vySe uvedené produkty uvadét, naznacovat
nebo vyvolavat dojem, Ze jsou produktem odvétvi mléka a mlénych vyrobkid. Neméné
podstatny je také Zakon €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a 0 zméné nékterych souvisejicich
zakonu (veterindrni zédkon), Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o
hygiené potravin, Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se

stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivociSného ptvodu, Natizeni Komise
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(ES) ¢. 1662/2006, kterym se méni Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisSného
puvodu a Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009 o hygienickych
pravidlech pro vedlejsi produkty zivocisného ptivodu a ziskané produkty, které nejsou
urceny k lidské spotiebé.

2.2 Mléko

MIg€ko je sekret mlécné Zlazy samic savca, ktery je primarné urcen k vyzivé mladéte.
Z pocatku jeho Zivota je vyhradnim zdrojem vSech zivin a dalSich biologicky aktivnich latek,
pficemz sloZeni je ptizplisobeno potfebam mladéte daného druhu. K lidské vyzivé se mléka
jinych savcl zacala pouZivat jiz v dobach neolitu, za coz vdécime domestikaci skotu, ktery
byl piivodné chovan pouze na maso a jako tazné zvife (Dostalova & Kadlec, 2014).

Jak bylo jiz vySe zminéno, na trhu se vyskytuje n€kolik typti konzumniho mléka a
jejich definici urc¢uje Natizeni (EU) €. 1308/2013. Syrové mléko je mléko, které nebylo
zahtato na vice nez 40 °C ani oSetfeno jinym zplisobem s rovnocennym ucinkem. Tento typ
mléka neni vzhledem k moznému riziku ptenosu nékterych chorob doporucovan ke
konzumaci. Prodej syrového mléka se realizuje pouze v minimalnim mnozstvi, a to bud’ ze
dvora nebo z automatu (Dostalova & Kadlec, 2014). Jiné typy mléka jsou tepeln¢ oSetiené
a deli se podle obsahu tuku. Plnotu¢né mléko ma dle standardizace dva podtypy — se
standardizaci obsahuje nejméné 3,50 % tuku, bez standardizace (selské mléko) ma obsah
tuku nezménény od doby dojeni a jeho mnoZzstvi neni niz8§i nez 3,50 hmotn. %.
V polotu¢ném mléce je obsah tuku sniZzen na nejméné 1,50 hmotn. %. a nejvyse 1,80
hmotn. %, v odstfedéném mléce je obsah tuku snizen na nejvyse 0,50 hmotn. %. (Dostalova
& Kadlec, 2014).

Pozadovaného mnozstvi tuku v mléce se obvykle dosahne smichanim odstfedéného
mléka a smetany ve vhodném pomeéru, proto po piijeti mléka ze svozu dochazi v mlékarné
k odsmetanéni pomoci odstiedivky. Zde se od sebe oddéli odstfedéné mléko (tucnost 0,01-
0,05 hmotn. %.), smetana (tunost 25-45 hmotn. %.) a odstfedivkovy kal (buné¢né castice,
mikroorganismy) (Ruzbarsky & Groda, 2005). Nasledné¢ dochazi k tepelnému oSetieni
mléka za Gcelem zdravotni nezdvadnosti a prodlouzeni jeho trvanlivosti. K oSetfeni dochézi
bud’ pasteraci, kdy se teplota pohybuje do 100 °C (trvanlivost ve dnech), nebo sterilaci, pfi
které je teplota vys8i nez 100 °C (trvanlivost n¢kolik tydnl az mésicti). DalSim krokem je
JiZ zmifovand Uprava tucnosti neboli egalizace mléka, tedy opétovné smichani smetany a
odstfedéného mléka v poZadovaném pomeéru. Na zaver prochazi tepelné upravené konzumni
mléko homogenizaci, ktera zabraiiuje vyvstavani mlééného tuku pii skladovani (Sustova &
Sykora, 2013).
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2.2.1 Slozeni mléka

Hlavni slozkou mléka je voda, pfiCemz jeji mnozstvi zavisi na druhu zvifete, ze
kterého pochazi. Mléko kravské obsahuje 87,5 % vody, nejmensi podil vody obsahuje mléko
jakt (83 %) a naopak nejvyssi podil mléko oslt (91 %) (Spole¢nost pro vyzivu, 2019; FAO,
2023). Obecné Ize mléko povazovat za velmi komplexni potravinu, jelikoz obsahuje v§echny
tf1 zakladni makroziviny i1 vétSinu vitamind, mineralnich latek a stopovych prvka (Dostalova
& Kadlec, 2014). Jeho nutri¢ni benefity spocivaji zejména v mnozstvi vapniku, vitaminu Be,
vitaminu Bi», fosforu, jédu, bilkovin a energie (Ml€ko vas zdravi, 2023). Naopak nepiizniveé
hodnocen byvé nekdy z divodu obsahu SAFA a trans-MK mlécény tuk (Potravinarska
komora Ceské republiky, 2021).

Obsah jednotlivych slozek mléka zavisi zejména na druhu a plemenu zvitat, ze
kterého mléko pochazi (Kohout et al., 2016). Nejvice se tyto rozdily projevuji na mnozstvi
bilkovin, jeZ se pohybuje v rozmezi od 1 % do 24 %. Diivodem je rozeni mlad’at riiznych
druhil v odlisnych stavech zralosti a nasledné jiné nutricni a fyziologické poZadavky (Fox et
al., 2015).

2.2.1.1 Bilkoviny

Bilkoviny nachazejici se v syrovém kravském mléce v primérném mnozZstvi 3,5 %
jsou plnohodnotné a organismus ¢loveka je dokéze vyuzit z 97-98 % (Spolecnost pro vyzivu,
2019). Hlavnim proteinem je kasein ptredstavujici asi 80 % vSech mlécnych proteind, mensi
¢ast tvori syrovatkové bilkoviny, kam se fadi laktalbumin, laktoglobulin, imunoglobuliny
atd. (Roubik, 2018). Nejhojnéji zastoupenou aminokyselinou (AMK) je glutamin, pficemz
jednotlivé aminokyseliny mlécnych bilkovin a jejich mnozstvi ukazuje Tabulka 1 (Claeys et
al., 2014; Landi et al., 2021).

Tabulka 1: Jednotlivé aminokyseliny kravského mléka (g/100 g ml¢ka)

Mnozstvi dle Landi et al. (2021) Mnozstvi dle Claeys et al.

(2014)
Esencialni aminokyseliny
Histidin 0,24 + 0,06 0,10
Isoleucin 0,19+ 0,02 0,14
Leucin 0,42 + 0,04 0,29
Lysin 0,38 0,01 0,27
Methionin 0,14+0,01 0,06
Fenylalanin 0,23 +£ 0,02 0,16
Tryptofan 0,24 + 0,02 0,15
Threonin - 0,05
Valin 0,23 +0,02 0,16
Neesencidlni aminokyseliny
Alanin 0,16 £0,01 0,10
Arginin 0,16 +0,02 0,11
Asparagin 0,35+ 0,03 0,26
Cystein 0,04 + 0,00 0,02
Glutamin 1,02 £0,06 0,77
Glycin 0,09+ 0,01 0,06
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Prolin 0,26 < 0,03 0,32
Serin 0,29 + 0,03 0,16
Tyrosin 0,24 + 0,02 0,15

Zdroj: Landi et al. (2021), Claeys et al. (2014)

2.2.1.2 Tuky

Mnozstvi tuku v Cerstvém kravském mléce je 3,5-4,5 %, v konzumnim mléce je
obsah upraven dle potieby (Kunova, 2018). Celkem obsahuje vice nez 95 % triacylglycerold,
2 % diacylglyceroli, méné nez 0,5 % cholesterolu, asi 1 % fosfolipidi a stopové mnozstvi
volnych MK (cca 0,1 %). Mlécny tuk obsahuje také v tuku rozpustné vitaminy a je nositelem
organoleptickych vlastnosti, tedy zodpovédny za chut’, vini, barvu ¢i texturu produktu
(Dostalova & Kadlec, 2014).

Triacylglyceroly obsahuji vice nez 400 druhtit MK a pouze 15 z nich ma koncentraci
alespont 1 % (Moate et al., 2007). Dle délky fetézci ve slozeni dominuji SAFA, které tvoii
asi 60-70 %, ptficemz nejhojnéji jsou zastoupeny kyselina palmitova (C16:0) (30 %),
kyselina stearova (C18:0) a kyselina myristovd (C14:0) (Fox & McSweeney, 20006).
Vzhledem k obsahu téchto SAFA s dlouhym fetézcem by mél byt piijem celkového
mlécného tuku pfiméteny. Doporuceni pro SAFA je do 10 % z celkového energetického
pfijmu, coZ je asi 20 g/den. NiZ8i pfijem by méli mit jedinci s rizikem kardiovaskularniho
onemocnéni (KVO) a lidé trpici obezitou (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021).
11 % SAFA ptedstavuji nasycené mastné kyseliny s kratkym fetézcem, znich téméf
polovinu tvoii kyselina maselna (C4:0) (Lindmark Mansson, 2008). Diky témto SAFA
s kratkym fetézcem je mlécny tuk dobie vstiebatelny (Bezpecnost potravin, 2022).

Piiblizné¢ 25 % MK v mléce je mononenasycenych (MUFA), znich ma
nejvyznamnéjsi podil kyselina olejova (C18:1;cis-9). Polynenasycené mastné kyseliny
(PUFA) jsou zastoupeny z 2,3 % a hlavnimi zastupci jsou kyselina linolova (C18:2; cis-9,
12) a kyselina oa-linolenova (C18:3;cis-9, 12, 15) (Lindmark Mansson, 2008; Stolcova,
2020). Priblizn€¢ 2-6 % tvofi trans mastné kyseliny (TFA) vznikajici plsobenim
mikroorganismil v zazivacim traktu dojnic, jejich mnoZzstvi je vSak zanedbatelné (Lindmark
Mansson, 2008; Bezpecnost potravin, 2022). Variabilita poméru MK je podminéna
plemenem, fazi laktace, bachorovou fermentaci, zdravotnim stavem, pfijmem energie a
vlakniny v krmné davce, doplitky tuku v krmivu a sezénni a regiondlni vlivy na krmivo
(Stolcova, 2020).

Miéko obsahuje také jiz zminény cholesterol, jenz je nezbytnou soucasti bunécnych
membran a prekursorem hormont. Dfive se v literatufe ¢asto zminovaly negativni U€inky
cholesterolu a mléénych SAFA na kardiovaskularni systém (Roubik, 2018), nové studie
ovSem korelaci mezi pfijmem mléénych vyrobki a rizikem KVO nepotvrzuji a odkazuji na
to, Ze metabolické ucinky celych mléénych vyrobka se mohou liSit od metabolickych t€¢inkt
jednotlivych mléénych slozek (Thorning et al., 2017).
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2.2.1.3 Sacharidy

Podil sacharidti v mléce je asi 4,8 %, pti¢emz 90 % z toho tvoti laktoza neboli mlécny
cukr (Kunova, 2018; Kopacek, 2014). Ta v mléce predstavuje zékladni zdroj energie a také
slouzi jako substrat pro bakterie mlééného kvaseni, tudiz je zasadni pro vyrobu zakysanych
mléénych vyrobkl (Kopacek, 2014). Pro Stépeni laktozy v travicim traktu je nezbytny
enzym laktdza neboli B-galaktosiddza a jeji nizka aktivita vede k laktézové intoleranci
(Dostalova & Kadlec, 2014). Mimo tento disacharid, diky némuz mé mléko nasladlou chut,
se vmléku vyskytuje také glukodza, galaktéza a nckteré jejich derivaty. Laktoza také
podporuje absorpci vapniku (Kopacek, 2014).

2.2.1.4 Mikronutrienty

Miléko je zdrojem fady mineralnich latek, vitaminti a stopovych prvki. Je cenéno
nejen kvili rozmanitosti a mnozstvi téchto latek, ale zejména kvuli jejich vysoké
biodisponibilité, tedy schopnosti organismu tyto latky vyuzit. VétSina z nich je rozpusténa
ve vod¢, dalsi jsou navazany na bilkoviny nebo jiné slozky mléka. Jejich mnozstvi je
relativné stabilni a pohybuje se okolo 0,7-0,8 % (Kopacek, 2014).

Pro ¢lovéka ma mléko a mléEné vyrobky nezastupitelnou roli jako zdroj vapniku.
Jeho doporuceny denni pfijem je pro dospé€lého jedince 1 g/den, pficemz mléko a mlécné
vyrobky hradi toto mnoZstvi v priméru z cca 75 % (Spole€nost pro vyzivu, 2019;
Bezpecnost potravin, 2022). ZvySena potieba je nezbytnd predevSim u dospivajicich,
téhotnych a kojicich zen, kde se doporucena denni davka navysSuje na 1,2 g/den (Kopacek,
2014). Biologickd dostupnost vapniku je odhadovdna na 30 %, a to diky pfitomnosti
mlécnych bilkovin, laktézy, fosfolipidt, vitaminu D a volnych AMK (Kohout et al., 2016;
Kopacek, 2014). Nelze opominout ani vhodny pomér vapniku ku fosforu (Dostalova &
Kadlec, 2014).

MIéko je rovnéz zdrojem hotc¢iku, fosforu, sodiku, drasliku, zeleza, zinku a selenu,
pricemz jejich mnozstvi udava Tabulka 2. Déle obsahuje vitaminy rozpustné v tucich (A, D,
E, K) 1 rozpustné ve vod¢ (B, C), jejichz mnozstvi ukazuje Tabulka 3. Zapominat by se
nemélo ani na cholin, ktery se podili na vyuziti tukd a cholesterolu v organismu a chrani

jatra pted poSkozenim alkoholem, toxiny nebo léky (Bezpecnost potravin, 2022).

Tabulka 2: Mineralni latky a stopové prvky ve 100 g kravského mléka

Mnozstvi na 100 g kravského mléka

Vapnik 91-120 mg
Zelezo stopy-0,2 mg
Hor¢ik 10-11 mg
Fosfor 84-95 mg
Draslik 132-155 mg
Sodik 38-45 mg
Zinek 0,3-0,4 mg
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Méd’ stopy

Selen 1,0-3,7 pg

Mangan 4-10 pg
Zdroj: Muehlhoff et al. (2013)

Tabulka 3: Vitaminy ve 100 g kravského mléka

Mnozstvi na 100 g kravského mléka

Retinol 29-45 ng
Karoten 7-23 ug
Vitamin A 30-45 pg RE
Vitamin E 0,07-0,08 mg
Thiamin (B1) 0,02-0,04 mg
Riboflavin (B2) 0,17-0,20 mg
Niacin (B3) 0,09-0,20 mg
Kyselina pantothenova (Bs) 0,34-0,58 mg
Pyridoxin (Be) 0,03-0,06 mg
Folat (By) 5,0-8,0 pug
Biotin (B7) 1,4-2,5 pg
Vitamin Biz 0,25-0,90 pg
Vitamin C 0,0-2,0 mg
Vitamin D 0,1-0,3 pg

Zdroj: Muehlhoff et al. (2013)
RE — retinol equivalent

2.2.2 Miéka jinych druhu zvirat

Cesky statisticky ttad (CSU) kromé spotieby kravského mléka eviduje pouze kozi
mléko. Jeho spotieba je ve srovnani s kravskym mlékem minoritni a ¢ini 0,1 kg/osoba/rok,
(CSU, 2022). Na &eském trhu se dale objevuje mléko ovéi, ale s mlékem buvolim,
velbloudim nebo s mlékem z jiného druhu zvifat, se u nas nesetkame. Primérné slozeni
ruznych druhit mlék ukazuje Tabulka 4.

Tabulka 4: Slozeni riznych druhti mléka na 100 g

Mateiské Kravské i ) - i L
mléko mléko Kozi mléko Ovcéi mléko Buvoli mléko

Energie (kJ/kcal) 291/70 262/62 270/66 420/100 412/99
Voda (g) 87,5 87,5 87,7 82,1 83,2
Bilkoviny (g) 1,0 3,3 3,4 5,6 4,0
Tuky (g) 4.4 3,3 3,9 6,4 7,5
Laktéza (g) 6,9 4,7 4.4 5,1 4.4
Popel (g) 0,2 0,7 0,8 0,9 0,8

Zdroj: Muehlhoff et al. (2013)
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2.2.2.1 Kozi mléko

Kozi mléko je svym sloZenim relativné podobné mléku kravskému, dle nékterych ma
pomérné blizko k mléku matetskému (Sliva, 2013). Néktera plemena koz jsou schopna prezit
v extrémnich podminkach, se skromnym piijmem krmiva a vody, a proto je konzumace
jejich mléka castéjsi na venkové a v chudych ¢i klimaticky nepfiznivych oblastech
(Muehlhoff et al., 2013).

V porovnani s kravskym mlékem ma kozi mléko nepatrné vice bilkovin a tukd a
mén¢ laktozy. Strukturou a slozenim lipidl se ovSem lisi, obsahuje mensi a 1épe rozptylené
tukové kulicky, jez jsou zodpovédné za jeho lepsi stravitelnost (Bezpecnost potravin, 2022).
Specificka a velmi vyrazna chut’ koziho mléka souvisi s vy$§im obsahem MK s kratkym a
sttedné dlouhym fetézcem, predevsim kyselinou kapronovou (C6:0), kaprylovou (C8:0) a
kaprinovou (C10:0) (Silanikove et al., 2010). Kozi mléko déle obsahuje vétSi mnozstvi
nenasycenych MK jako jsou kyselina linolova (C18:2) a kyselina linolenova (C18:2)
(Bezpecnost potravin, 2022).

Kozi mléko ma také nepatrné odlisné slozeni mikronutrient. Nachazi se v ném nizsi
mnozstvi vitaminu E, Be, Bi2, kyseliny listové, provitaminu A, zinku a selenu, naopak
obsahuje vys$s$i mnozstvi vapniku, fosforu, drasliku, hotf¢iku, manganu, vitaminu A, B> a
niacinu (Bezpecnost potravin, 2022). Jelikoz kozi mléko obsahuje laktéozu, neni vhodnou
nahradou pro lidi trpici laktéozou intoleranci. Pfi alergii na bilkovinu kravského mléka
(ABKM), miize byt v nékterych piipadech kozi mléko dobie sndseno. Je to ddno nizkou
hladinou asl-kaseinu, kterd je ovSem z divodu vysokého genetického polymorfismu
proteinu koziho mléka velmi variabilni. Proto vétSina alergiki nemtze pit zadné mléko
(Silanikove et al., 2010).

2.2.2.2 Ovéi mléko

Ov¢i mléko v porovnani s kravskym 1 kozim mlékem obsahuje vys$i mnozstvi
bilkovin (5,6 g/100 g), tuku (6,4 g/100 g), laktozy (5,1 g/100 g) i susiny (0,9 g/100 g). Obsah
MK je srovnatelny s kravskym i kozim mlékem (65-75 g/100 g), ale primérna velikost
tukovych kulicek je jeSt¢ mensi neZ u mléka koziho (Muehlhoff et al., 2013). Obdobné jako
kozi mléko obsahuje vysoky podil MK s kratkym a stfedné dlouhym fetézcem — kyselina
kaprinova (C10:0), myristovad (C14:0), palmitova (C16:0), stearova (C18:0) a olejova
(C18:1) tvoti vice nez 75 % tuku (Muehlhoff et al., 2013). V ov¢im mléce je i vysoky obsah
konjugované kyseliny linolové (C18:2) a nizky pomér ®-3 a -6 MK (Moatsou, & Sakkas,
2019).

Ov¢i mléko obsahuje také vysSi mnozstvi vSech esencialnich AMK. Ve srovnani
s kravskym mlékem ma o cca 54 % vice cysteinu, o cca 45 % vice prolinu a o cca 30 % vice
asparaginu, threoninu, serinu, kyseliny glutamové, glycinu, alaninu, valinu, leucinu,

histidinu, lysinu a argininu. Pfi ABKM neni obvykle ov¢i mléko vhodnou alternativou,
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jelikoz u vétSiny alergickych osob zpusobuje stejny druh reakce (Bezpecnost potravin,
2022).

Mnozstvi vétSiny mikronutrientl je opét vySs$i nez u jinych druhtt mlék. Byla
identifikovana vysoka koncentrace vitamint C, B1, B2, B3, Bs, Bs a B2, a také vétsi mnozstvi
enzymi, hlavné¢ amylazy (Moatsou & Sakkas, 2019; Bezpecnost potravin, 2022). Vyjimku
tvori sodik a draslik, jejichz obsah je naopak nizsi. Vysoké mnozstvi vitamin i mineralnich

latek je i ve vyrobcich z fermentovaného ovciho mléka (Bezpecnost potravin, 2022).

2.3 MIlécéné vyrobky

Nejstar§i mlécné vyrobky vznikaly z divodu potifeby uchovat mléko v obdobi
nadprodukce. Jejich velkou vyhodou byla delsi trvanlivost a jednodussi transport (OQrskov,
1995). Uvadi se, ze prvni syry z kysaného mléka nahodné vznikly skladovanim nadob
s mlékem blizko ohné&, sladké syry vznikly uchovavanim mléka ve vysusenych zvifecich
zaludcich, které obsahovaly zbytky chymosinu a pepsinu (Muehlhoff et al., 2013).

Codex Alimentarius definuje mléény vyrobek jako ,,produkt ziskany jakymkoli
zpracovanim mléka, ktery muze obsahovat potravinaiské ptidatné latky a dalsi slozky
funk¢né nezbytné pro zpracovani. Mlécnych produkti je velké mnozZstvi a jejich sortiment
se lisi dle regionu, tradic, dostupnych technologiich, poptavce na trhu a socialnich a
kulturnich podminkach (FAO, 2023). Ceska legislativa piimo vyjmenovava produkty, které
se do této skupiny tadi. Jak bylo jiz dfive zminéno, patfi sem syrovatka, smetana, maslo,
podmasli, maselny olej, kaseiny, bezvody mlécny tuk, syr, jogurt, kefir, kumys, viili/fil,
smetana, fil, rjazenka a riiguspiens. Spotieba téchto vyrobkl postupné nariista, napiiklad
v roce 2021 ¢&inila spotieba syri 14,5 kg/osoba/rok (CSU, 2022).

Mlékarenské produkty lze také rozdélit dle stupné zpracovani. Do hlavnich produkta
z mléka 1. stupné se fadi konzumni mléka (pasterované, trvanlivé, s prodlouzenou
trvanlivosti), konzumni smetany, fermentovanad mléka (ndpoje) a jogurty, maslo a dalsi
vyrobky z mlécného tuku, syry a tvarohy, mrazené smetanové krémy, zahusténa mléka
slazend, zahuSténd mléka neslazend, susend mléka (pro vyzivu kojencl, pro vyzivu
dospélych lidi, jako ingredience pro potravindisky prumysl, pro vyzivu hospodaiskych
zvitat) a specidlni vyrobky na bazi mléka pro zvlaStni zdravotni vyzivu. Tyto hlavni
produkty z mléka 1. stupné¢ se mohou déle zpracovavat, a néasledné¢ pak vznikaji hlavni
produkty z mléka 2. stupné. Do této skupiny patii tavené syry, tvarohové speciality (napf.
smetanové/tvarohové krémy pro déti), olomoucké tvartizky nebo odtu¢néné syry (Kopacek,
2014; Muehlhoff et al., 2013). Posledni kategorii jsou hlavni produkty z mléka 3. stupné,
které vznikaji dal$im zpracovanim hlavnich produkti z mléka 2. stupné. Do této skupiny se
fadi bezlaktézové vyrobky, tavené syry z odtu¢néného mléka, syrovatkovy syr (napf.
ricotta), kondenzovana syrovatka atd. (Muehlhoff et al., 2013).
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Mlécné vyrobky se od sebe vyrazné 1iSi slozenim, a to nejen obsahem
makronutrientli, ale i mikronutrienti a soli. Rozdily jsou dany druhem mléka, ze kterého
pochézi, a také riznymi technologiemi zpracovani. Nejvyraznéjsi odliSnosti jsou v mnozstvi
tuku, pficemz jeho obsah je u n¢kterych vyrobki dan legislativou. Ptikladem je maslo, které
musi obsahovat nejméné 80 % tuku, dale napt. smetana do kavy (10 %), smetana na vareni
(10-12 %), smetana ke Slehédni (min. 30 %) nebo vysokotu¢nid smetana (min. 35 %)
(Dostalova & Kadlec, 2014). Nejstabiln€jsi je mnozstvi sacharidii, jez se u neslazenych
vyrobkl pohybuje v priméru od 1-5 %. Do ochucenych vyrobkl se ptidavaji cukry a
sladidla, coz muze celkovy obsah sacharidi nckolikandsobné zvysit (Kopacek, 2014).
Proménné je 1 mnoZstvi bilkovin, které na sebe vaZou mineralni latky, z nichZ nejcennéjsi je
vapnik. Jeho nejvyssi mnozstvi obsahuji tvrdé sladké syry, kam se fadi napt. eidam nebo
emental (Dostalova & Kadlec, 2014). Nutri¢ni slozenich nékterych mléénych vyrobku
ukazuje Tabulka 5.

Tabulka 5: Nutri¢ni sloZzeni nékterych mléénych vyrobki

Energie Tuky (g) Sacharidy (g) Bilkoviny (g)
(kJ/keal)
Jogurt bily, 3,5 % tuku 311/74 3,5 5,2 4,5
Jogurt smetanovy 491/119 10,0 33 3,0
Jogurt odtuénény 183/43 0,2 4.4 5,3
Miéko acidofilni 266/64 3,5 4,0 33
Miéko kefirové 168/40 1,1 4,8 2,7
Maslo 3095/753 83,0 0,8 0,6
Podmasli 170/40 1,0 4,3 3,5
Smetana ke Slehani 1200/292 30,0 3,0 2,4
Smetana kysana 780/189 18,0 33 2,8
Smetana na vareni 492/119 10,0 4,3 2,9
Syr ovéi, Brynza 1320/314 25,4 1,7 20,5
Syr balkansky 1030/245 20,5 1,2 14,7
Syr Eidam, 30 % t. v s. 1105/265 16,0 1,3 28,9
Syr Hermelin 1230/295 22,3 1,2 22,4
Syr Lucina 1420/345 33,5 1,4 9,4
Syr Niva 1430/345 28,9 1,3 20,0
Syr Olomoucké tvariizky 576/138 1,0 1,4 30,3
Syr taveny 1330/321 29,5 2,7 11,1
Syrovatka 88/21 0,2 4.4 0,5
Tvaroh polotu¢ny 455/109 4,7 3,6 12,9

Zdroj: Databaze sloZeni potravin CR (2020)

Dulezité je také zminit skupinu zakysanych mléénych vyrobki, kam se fadi jogurty
a jogurtové vyrobky, zakysana mléka, zakysané smetany a ostatni zakysané mlé¢né vyrobky.
Tyto produkty jsou ziskavany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za
pfitomnosti bakterii mlééného kvaSeni. Pfeménou c¢asti laktézy vznikd kyselina mlécna,
kterd pfirozené snizuje pH produktu, a tim zvySuje jeho trvanlivost (Kopacek, 2014;
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Dostalova & Kadlec, 2014). Nekteré z téchto bakterii (napt. Bifidobacterium, Lactobacillus
a Streptococcus) maji vyrazny probioticky efekt, ¢imz pozitivné ovliviiuji sttevni mikrobiom
(Kopacek, 2014).

2.4 Limitace konzumace mléka a mléénych vyrobku

V ptedchozich ¢astech byly vyjmenovany pozitiva konzumace mléka a mléénych
vyrobkl, ovSem ne pro kazdého je jejich pfijem vhodny. KdyZz opomineme nékteré
alternativni sméry stravovani, které konzumaci téchto produktti zavrhuji, tak limitaci mize
byt také zdravotni stav jedince. NejCastéji se jedna o laktdézovou intoleranci nebo alergii na
bilkovinu kravského mléka, poptipad¢ galaktosémii (Muehloff et al., 2013).

2.4.1 Laktozova intolerance

Laktéza je hlavni sacharid mléka, ktery se skladd z glukozy a galaktdzy. Pro jeji
hydrolytické Stépeni je nezbytnd laktdza neboli B-galaktosidaza, coz je enzym piitomny
v kartacovém lemu zralych enterocytii duodena a jejuna (Muehlhoff et al., 2013; Bajerova,
2018). Mira aktivity tohoto enzymu je zavisla na véku jedince, na jeho genetické vybave
ana piitomnosti onemocnéni tenkého stieva. NejvySsi je u zralych novorozenct
a v kojeneckém véku (Bajerova, 2018).

Pti nedostatku laktazy dochazi k proniknuti nerozstépené laktdzy do tlustého stieva,
kde je néasledné fermentovana stfevnimi mikroorganismy za vzniku vodiku, oxidu uhli¢itého
a metanu. Laktéza ma také osmotické UcCinky, coz zplsobuje zvySenou motilitu stiev,
poptipad¢ prijem. Mezi dalsi ptiznaky patii bolesti biicha, nadymani, plynatost, piipadné
bolesti hlavy, ztrata koncentrace a Spatnd kratkodobd pamét (Muehlhoff et al., 2013).
Ackoliv je toto onemocnéni zfidka zivot ohrozujici, mize vyrazné narusit kvalitu Zivota
jedince (Heyman, 2006).

Nedostatek laktazy nemusi byt uplny, Casto se jedna pouze o jeji CasteCné snizenou
produkci. Na stupni laktdzového deficitu je zavisld pfitomnosti symptomu, a také
snasenlivost mléka a jednotlivych mlécnych produktl. Nejhiie tolerované byva konzumni
mléko, nésledné¢ fermentované mlécné vyrobky, u kterych bakterie mlécného kvaseni
castecné laktozu S§tepi, a nejlépe jsou snaseny zralé syry (Heyman, 2006). Neni ovS§em mozné
stanovit presny prah snasSenlivosti kvili velkym rozdilim v individudlni toleranci
(Muehlhoff et al., 2013).

Na trhu se objevuje velké mnozstvi vyrobkl pro lidi trpici laktézovou intoleranci,
pficemZz mnozstvi laktdzy v téchto produktech definuje Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb. o
potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zplsobu jejich pouZiti. Potraviny s nizkym
obsahem laktozy mohou obsahovat nejvyse 1 g laktézy ve 100 g nebo 100 ml potraviny a

bezlaktdézové potraviny mohou mit ve sloZzeni maximalné 10 mg laktéozy ve 100 g nebo
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100 ml. Nektefi jedinci vyfazuji vyrobky obsahujici mléény cukr na zédkladé mytt o mléce a
lepku a ochuzuji se tak o ptisun nékterych dualezitych zivin (napt. vapnik).

2.4.1.1 Vrozena laktézova intolerance

Vrozend laktdézova intolerance se fadi mezi autozomalné recesivni onemocnéni, pfi
kterém dochézi k mutaci v LCT genu. Incidence tohoto onemocnéni je 1:60000 a familiarni
vyskyt byl popsan ve finské populaci. Piiznaky v podobé vodnatych kyselych prajmi se
projevi po podani mléka s obsahem laktézy do cca 14 dnl po narozeni ditéte (Bajerova,
2018). Pokud by nebyli novorozenci s vrozenou laktézovou intoleranci identifikovani vcas
a nebyla by jim nasazena uméla kojeneckd vyziva bez laktézy, mohlo by dojit k Zivot
ohrozujici dehydrataci a ztraté elektrolytti (Muehlhoff et al., 2013).

2.4.1.2 Primarni laktézova intolerance

Primérni nedostatek laktazy u dospélych je normalni vyvojovy jev charakterizovany
snizenim aktivity laktazy. Dochéazi k nému u vétSiny etnickych skupin a vyviji se v riizném
veku (Muehlhoff et al., 2013). Nebyl prokézan vliv pohlavi a somatickych parametri, ale
toleranci ovlivituje velikost davky a geneticka dispozice (Friithauf, 2021). Oznacuje se také
jako hypolaktazie dospé€lého typu, laktdzova nonperzistence (LNP) nebo dédicny nedostatek
laktazy (Muehlhoff et al., 2013).

Odhaduje se, Ze ptiblizn€¢ 70 % svétové populace trpi primdrni laktéozovou
intoleranci, pficemz v nékterych asijskych statech dosahuje téméf 100 %. Nedostatek laktazy
je nejméné Gasto udavan v severoevropskych zemich (cca 4 %), v Ceské republice jim trpi
cca 24 % obyvatelstva a v Jizni Americe a Africe jej méa cca 50 % populace (Muehlhoff et
al., 2013; Friihauf, 2021). LNP se obvykle manifestuje v prvnich 20 let zivota (Friihauf,
2021).

2.4.1.3 Sekundarni laktozova intolerance

Sekundarni lakt6zova intolerance se projevuje pii poSkozeni stievniho epitelu
z divodu akutni gastroenteritidy, chronického onemocnéni (celiakie, Crohnova nemoc,
bakteridlni pferistdni tenkého stfeva, syndrom kratkého stieva) nebo pii a po
radio/chemoterapii (Bajerova, 2018; Friihauf, 2021). Tento stav je povazovan za piechodny
a ptiznaky intolerance laktdozy vymizi po vyléceni zakladniho onemocnéni, resp. zhojeni
stteva (Bajerova, 2018). Objevit se miize v jakémkoli v€ku, ale nejcastéji se vyskytuje u
kojenct (Muehlhoff et al., 2013).

2.4.2 Alergie na bilkovinu kravského mléka

ABKM je na rozdil od laktézové intolerance imunologicky podminénou reakci.
Jedna se o nejcastéjsi potravinovou alergii u déti do 3 let véku s vyskytem cca 2-5 %, pticemz
u 90 % pacientl se priznaky projevi v prvnich tfech mésicich Zivota (Bélohlavkova et al.,
2014; Bronsky, 2019). Vétsina pripadi ABKM je non-IgE, tudiZ ji nelze odhalit krevnimi a
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Casto ani koznimi testy. Jedinym zpisobem, jak se da spolehliveé prokazat, je elimina¢ni dieta
s Ustupem obtizi a nasledny expozicni test (Bélohlavkova et al., 2014).

Klinické ptiznaky se odlisuji dle typu reakce probihajici po konzumaci bilkoviny
kravského mléka (BKM). U non-IgE reakce je hlavnim projevem alergicka proktokolitida
(vyskyt hlenu nebo krve ve stolici). Mezi dalsi pfiznaky se fadi zvraceni, prijmy, anémie,
neprospivani a enteropatie. U pripadu, kde reakci zprosttedkovavaji IgE, se mize vyskytnou
také kopftivka, ekzém, dychaci obtize a otoky ¢i svédéni v oblasti Ust, jazyka a hltanu
(B¢lohlavkova et al., 2014; Kohout et al., 2016). U kojencti ovSem byvaji n¢které z vyse
vyjmenovanych obtizi relativné Casté, proto je diferencidlni diagnostika ABKM nékdy
obtizna (Frithauf, 2015).

Pti podezieni na ABKM je tfeba eliminovat alergen ze stravy. U kojenych kojenct
je nezbytné, aby matka dodrzovala elimina¢ni dietu s vyloucenim kravského mléka a
zaroven suplementovala vapnik v ddvce 1000 mg denné. U nekojenych kojencli nebo pii
neu¢inné eliminac¢ni diet¢ matky je tfeba vyuzit kojenecké formule s extenzivné
hydrolyzovanou bilkovinou kravského mléka. Tato ndhradni kojeneckd vyziva je efektivni
u 90 % déti s ABKM, u zbylych je nutné vyuzit aminokyselinové formule. Kojenecké
formule na bazi s6ji se nedoporucuji do 6 meésicti veéku, stejné tak formule s adaptovanou
bilkovinou mlék jinych savcl. Pti pozitivni rodinné anamnéze je k prevenci ABKM vhodné
pouzit hypoalergenni formule (Bélohlavkova et al., 2014).

ABKM muze byt dvojiho druhu — alergie na kasein a alergie na syrovatkoveé
bilkoviny (Zlatohlavek, 2019). Casté&jsi je vyskyt alergie na syrovatkovou bilkovinu pB-
laktoglobulin, jez obvykle vymizi do 3 let véku (Kohout et al., 2016). Mén¢ Casté alergie na
kasein v 50 % ptipadl vymizi do v€ku 6 let, mnohdy ale ptetrvava celozivotné (Zlatohlavek,
2019). Obecné se udava, ze ABKM u 50 % déti vymizi v 1 roce Zivota, u vice nez 75 % ve
3 letech a u vice nez 90 % v 6 letech (B¢lohlavkova et al., 2014). Pti prokdzané ABKM je
doporucovano se vyhnout také mlékiim zjinych druhti zvitat, jelikoz mulze existovat
zktizena reaktivita mezi t€émito druhy mlék (Muehlhoff et al., 2013). Neni vhodné ani
podavani sdji a s6jovych vyrobki, jelikoz tyto potraviny maji podobny alergenni potencidl

jako mléko (Bezpecnost potravin, 2022).

2.5 MIlécné alternativy

V poslednich letech doSlo k vyraznému navySeni poptavky po rostlinnych
alternativach mléka a mlé¢nych vyrobkil, pficemzZ nejcastéji se jedna o produkty ze soji,
kokosu, ryZe, ofechii, obilovin a konopi (Chalupa-Krebzdak et al., 2018). Divodem
konzumace téchto vyrobkid muize byt ABKM, laktézova intolerance, galaktosémie,
alternativni stravovani (napf. veganstvi), omezeny pfistup k mléku, modni trend mezi

mladymi, podpora ekologie nebo pouze zpestieni racionalniho jidelni¢ku (Paul et al., 2020).
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Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi alternativ mléka. Obecné je lze rozdélit do péti
skupin dle druhu rostlinného zdroje — rostlinné napoje na bazi lusténin (s6ja, lupina, arasidy,
atd.), rostlinné napoje na bazi obilovin (oves, ryze, Spalda, kukufice, atd.), rostlinné napoje
na bazi pseudoobilovin (quinoa, amaranth, teff, atd.), rostlinné napoje na bazi otfechi
(mandle, liskové ofisky, kokos, makadamové ofechy, pistacie, atd.) a rostlinné napoje na
bazi semen (konopna semena, Inénd semena, sezamova seminka, slunecnicova semena, atd.)
(ProVeg, 2020).

Technologie zpracovani rostlinnych napoji je v porovnani se zpracovanim mléka
komplikovanéjsi (Sethi et al., 2016) (viz Obrazek 2). Zahrnuje ptiblizn¢ 13-15 krok, a tyto
produkty se tudiZ mohou fadit mezi vysoce primysloveé zpracované potraviny (Potravinaiska
komora Ceské republiky, 2021). Zptisob zpracovani se u jednotlivych rostlinnych napoji
muze lisit, ale obvykle se suroviny nejprve Cisti, poté se namaci ve vod¢, nasledné se melou
nebo drti, a poté se extrahuji (ProVeg, 2020; Potravinai'ska komora Ceské republiky, 2021).
Extrakéni postupy jsou ¢asto podporovany piidavanim enzymil a samotnd metoda extrakce
se opét lisi dle pouzité rostliny (Paul et al., 2020). Po extrakci dochazi k prefiltrovani,
fortifikaci nebo ptidani dalSich piisad (olej, cukr, dochucovadla a stabilizatory) a na zavér
jsou rostlinné népoje stejné jako mléko tepelné osetteny a homogenizovany (ProVeg, 2020;
Potravinai'ska komora Ceské republiky, 2021). PouZivaji se i dalsi standardizované postupy
jako prazeni, maceni, kli¢eni, puceni, fermentace nebo riizné tepelné a netepelné tpravy.
Hlavnim problémem vyroby téchto produktli je pfitomnost nékterych antinutricnich latek,
které se v nich mohou pfirozené vyskytovat nebo se vytvaret béhem zpracovani (Paul et al.
2020). Proto se v dnesni dobé vyvijeji nové technologie netepelného zpracovani, jako je
ultravysokoteplotni zpracovani, ultravysokotlaka homogenizace, zpracovani pulznim
elektrickym polem a moderni fortifika¢ni techniky (Sethi et al., 2016).
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Obrazek 2: Porovnani vyrobniho postupu konzumniho mléka a mandlového napoje
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Zdroj: Potravindrska komora Ceské republiky (2021)
2.5.1 Nutri¢ni slozeni mléénych alternativ

Nutri¢ni sloZeni rostlinnych alternativ mléka a mlécnych vyrobkd je velmi
riznorodé. Rozdily panuji jak v obsahu bilkovin, sacharidii a tuki, tak v obsahu vitamind,
mineralnich latek, vldkniny a pfidatnych latek (ProVeg, 2020). Slozeni se 1i8i také mezi
riznymi zna¢kami i1 ndpoji vyrobenymi na stejné rostlinné bazi (Chalupa-Krebzdak et al.,
2018). Spotiebitelé tyto alternativy ¢asto povazuji za ptimou ndhradu kravského mléka, coz
nemusi byt ve vSech ptipadech pravda. Obecné je z nutriéniho hlediska za nejvhodné;si
alternativu povazovan sojovy napoj, ktery ovSem nebyva nepfili§ chutny (Vanga &
Raghavan, 2018; Paul et al., 2020).
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Obsah bilkovin v rostlinnych napojich je v porovnani s kravskym mlékem v priméru
polovi¢ni, obvykle se pohybuje od 5 do 100 % obsahu bilkovin v plnotuéném mléce
(Chalupa-Krebzdak et al., 2018). Podstatna je rovnéz biologicka hodnota bilkovin, protoze
rostlinné bilkoviny na rozdil od mlécnych bilkovin nejsou povazovany za plnohodnotné
(Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021). VyuZitelnost bilkovin ovliviiuje mnoho

faktorti, z nichz nejzésadnéjsi je mnozstvi limitujicich AMK. K urceni biologické hodnoty
bilkoviny se pouziva nékolik stupnic (Roubik, 2018), jak ukazuje Tabulka 6.

Tabulka 6: Hodnoceni kvality bilkovin

Biologicka Biologicka
Potraviny hodnota hodnota PDCAAS DIAAS
relativni procentualni
Syrovatkova bilkoviny 104 96-98 1 1,12
Vejce 100 94 1 1,090
Kasein 77 86 1 0,930
Séja 74 64 0,91 0,898
PSenice 64 44 0,42 0,450

Zdroj: Knizkova (2021)

Poznamka: Biologicka hodnota relativni popisuje vyuZiti bilkoviny v téle v porovnani s
referencni bilkovinou, ktera ma hodnotu 100 (obvykle vejce). Biologicka hodnota
procentualni je vyjadiena v procentech a zavisi na tom, jaka cast bilkoviny byla v organismu
opravdu vyuzita k proteosyntéze. PDCAAS porovnava obsah esencialnich AMK s idealni
referencni bilkovinou a zohlednuje vstrebatelnost. DIASS porovnava obsah esencidlnich
AMK s idealni referencni bilkovinou, zohlednuje vstiebatelnost i antinutricni faktory
obsazené v potravine.

Velké odlisnosti panuji 1 v obsahu vapniku. Rostlinné napoje ho ptirozené¢ obsahuji
niz$i mnozstvi nez kravské mléko, ale mnozi vyrobci své produkty o vapnik obohacuji
(ProVeg, 2020; Potravinaiskd komora Ceské republiky, 2021). Rozdily mohou byt také
v jeho vstiebatelnosti, kterd je u mléka ptes 30 %, zatimco u vétSiny potravin rostlinného
pivodu pouze né&kolik maélo procent (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021).
Vyjimkou jsou nékteré¢ druhy zeleniny (brokolice, kadetavek) a pravé o vapnik obohacené
rostlinné alternativy, jenz maji vstiebatelnost podobnou jako mléko nebo 1 vyssi (Kopacek,
2014; ProVeg, 2020).

Na trhu se vyskytuje také fada suSenych rostlinnych népoji, jejichZ sloZzeni se od
tekutych mlize znacné lisit. VétSina susenych népojii obsahuje pomérné vysoké mnozstvi
tuku (21,6 — 27,2 %), jehoz sloZeni neni z hlediska vyZivy pfili§ vhodné. Velkou ¢ast tvori
SAFA a v nékterych vyrobcich se vyskytuji také TFA (Dostalova, 2020). MnozZstvi TFA v
potravinach je od dubna 2019 regulovano Natizenim Komise (EU) 2019/649, které
stanovuju jejich maximalni mnozstvi v potravinach uréenych pro kone¢ného spotiebitele a
potravinach urcenych k dodani do maloobchodu na 2 g/100 g tuku.
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Rostlinné alternativy mléka a mléénych vyrobkt byvaji mnohdy fermentovany, ¢imz
vznikaji funkéni bioaktivni latky, které jsou zdravi prosp&sné (Paul et al., 2020). Casto se
ale jedna o vyrobky, jez zaroven obsahuji fadu piidatnych latek, jako jsou zahustovadla a
pfidané cukry. Obsazeny byvaji 1 pfirodni antinutricni latky (kyselina fytova, kyselina
Stavelova, vlaknina, antivitaminy, oligosacharidy), které snizuji vyuzitelnost mineralnich
latek a/nebo bilkovin, ptipadné zptisobuji nadymani. Ptirodni toxické latky vyskytujici se
v potravinach rostlinného piivodu mohou c¢lovéka ohrozit pouze pii konzumaci velkého
mnozstvi. Soja obsahuje goitrogenni latky (poskozujici funkei $titné zlazy), lysinoalanin,
puriny (podilejici se na vzniku dny) a fytoestrogeny. Dale se v pohance vyskytuje fagopyrin
a v maku morfinové alkaloidy. Suroviny pro vyrobu rostlinnych alternativ mohou byt také
kontaminovéany tézkymi kovy (napf. kadmium, arsen) nebo mykotoxiny. Potraviny
rostlinného ptivodu obsahuji celou fadu alergenil, coz vSak plati i pro mléko (Potravinaiska
komora Ceské republiky, 2021).

Mezinarodni organizace ProVeg udéava, ze i mléko a mlécné vyrobky obsahuji zdravi
Skodlivé latky, naptiklad antibiotika, hormony a pesticidy (ProVeg, 2020). Maximalni a
bezpecné mnozstvi téchto latek v mléce ale stanovuje legislativa EU, predevSim Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 470/2009, které stanovuje postupy Spolecenstvi pro
stanoveni limitl rezidui farmakologicky t¢innych latek v potravinach Zivoc¢isného pavodu
a Natizeni Komise (EU) ¢. 37/2010 o farmakologicky u¢innych latkach a jejich klasifikaci
podle maximalnich limith rezidui v potravinach zivoc¢isného piivodu. Problematické mohou
byt dovazené potraviny, které je tieba sledovat a kontrolovat intenzivné;ji.

2.5.1.1 Séjové napoje

So6jovy nadpoj je povazovan za nejoblibenéjsi rostlinny népoj a v roce 2017 tvoril
58 % celosvétove produkce vSech rostlinnych napoji (Paul et al., 2020). Jeho pouZivani bylo
znamo jiz pied 2000 lety v Cing a slouzilo k poskytovani Zivin obyvatelstvu, které nemélo
dostatecny pristup k mléku (Sethi et al., 2016). Tato mlécna alternativa obvykle obsahuje
3 g/100 ml bilkovin, coz je srovnatelné s kravskym mlékem, a limitujicimi AMK jsou
methionin, cystein a lysin (Chalupa-Krebzdak et al., 2018; Paul et al., 2020). S6jovy napoj
je také zdrojem esencidlnich MUFA a PUFA, vlakniny, mineralnich latek (Zelezo, vapnik a
zinek) a vitamina B (Paul et al., 2020). Casto je navic obohacovén o dal§i vapnik a vitaminy
A, B2, Biza D. V nékterych zemich je dokonce odborniky doporucovén jako plnohodnotna
alternativa kravského mléka, napiiklad v USA Ministerstvo zdravotnictvi a socidlnich
sluzeb s6jové napoje obohacené o vépnik, vitamin A a vitamin D zahrnuje do skupiny
mlécnych vyrobki (ProVeg, 2020).

Mimo zékladni makro a mikronutrienty s6jovy napoj obsahuje mnoZstvi isoflavoni
(hlavné genistein a daidzein) (Paul et al., 2020). Ty piimo nebo neptimo snizuji hladinu
cholesterolu, inhibuji ztratu kostni hmoty, snizuji rizika KVO, zmirfiuji menopauzalni

symptomy a vykazuji protirakovinovou aktivitu (Bezpecnost potravin, 2022). Diive byly
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isoflavony spolecné s fytoestrogeny davany do souvislosti se zvysenou hladinou estrogenti
u muzu, jelikoz jejich struktura je jim velmi podobna. Dnes je jiz toto tvrzeni vyvraceno a
nékteré studie dokonce pfisly s vysledky, Ze konzumace s6ji snizuje riziko rakoviny prostaty
(Jacobsen et al., 1998; Messina, 2010; Messina, 2016). Na druhou stranu je nutné zminit, ze
s6jovy napoj obsahuje nejvice antinutri¢nich a toxickych latek ze vSech rostlinnych napoja
(Potravinatska komora Ceské republiky, 2021). Navic 14 % lidi, ktefi trpi ABKM, jsou
alergiCti také na soju (Jeske et al., 2017).

Vzhledem k rostouci popularité se na trhu vyskytuje mnoho variant sdjovych napoju.
Casto se jedna o riizné ptichuté (vanilkova, ¢okoladova, bananova), které oviem obsahuiji
vysoké mnozZstvi ptfidaného cukru (Sethi et al., 2016; ProVeg, 2020). Sojové alternativy
mohou byt vhodnou nahradou kravského mléka pii vafeni, peCeni nebo Slehani mléka,
protoze maji srovnatelné vlastnosti (ProVeg, 2020).

2.5.1.2 Mandlové napoje

Mandlovy néapoj je nejcastéjSi rostlinnd alternativa mléka na bazi ofechti a v
porovnani s ostatnimi stromovymi ofechy je u nich nejnizsi riziko alergii (Paul et al., 2020;
Potravinaiskd komora Ceské republiky, 2021). Aékoliv je obsah bilkovin v syrovych
mandlich asi 20 g/100 g, primyslové vyrabény mandlovy ndpoj jich obsahuje pouze 0,5
g/100 g. Limitni AMK jsou methionin a cystein. Napoj je navic siln¢ fedén vodou, a proto
ma v porovnani s nezpracovanymi mandlemi malo kalorii i nizS§i obsah dalSich zivin
(Chalupa-Krebzdak et al., 2018; ProVeg, 2020). Mnozstvi tuku je nizké (1,1 g/100 g),
pricemz vétsina MK je tvofena MUFA (Vanga & Raghavan, 2018). Mandle jsou bohatym
zdrojem vitaminu E a manganu, déle se v nich vyskytuji vitaminy skupiny B, vapnik, hot¢ik,
selen, draslik, zinek, fosfor, méd’ a vlaknina (Sethi et al., 2016). Mandlovy napoj nicméné
mnohdy byva obohacen o mikronutrienty, nejcastéji vapnik a vitamin D, proto je vhodné
tyto udaje pti vybéru napoje zohlednit (ProVeg, 2020). Nékteré zdroje mandle uvadi jako

-----

antioxida¢nimi uc¢inky (Sethi et al., 2016; Paul et al., 2020).

2.5.1.3 Ovesné napoje

Mnozstvi bilkovin i tukl v ovesném napoji je pomérné nizké (0,3 g/100 ml a 1,5 g/
100 ml) (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021). Naopak obsah sacharidil je vyssi
nez u jinych rostlinnych napoji, a proto mé ovesna alternativa mléka nasladlou chut’ i bez
ptidaného cukru (ProVeg, 2020). Tento rostlinny napoj je cenén piedevsim diky vysokému
obsahu vldkniny (pfevazné B-glukany), bioaktivnich latek, antioxidanti (kyselina fytova) a
polyfenolli (Sethi et al., 2016; ProVeg, 2020). Né&které studie uvadi, ze oves ma
hypocholesterolemické a protirakovinné vlastnosti (Paul et al., 2020). Neobohaceny ovesny
napoje je nicméné Spatnym zdrojem vapniku, navic jeho biologicka dostupnost je pouze cca
3,77 % (Sethi et al., 2016; Chalupa-Krebzdak et al., 2018).
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2.5.1.4 Kokosové napoje

Kokosové mléko je jedinou vyjimkou, jehoz oznaceni je schvéalenou Evropskou
komisi. Tento produkt je definovany jako zfedénd emulze rozdrceného kokosového
endospermu (jadra) ve vodé v podobé bilé tekutiny. Pozadavky na obsahu susiny, tuku, pH,
atd. stanovuje Codex Alimentarius: Standard CXS 240 — 2003.

Kokosové mléko je tradi¢ni surovinou asijské a jihoamerické kuchyné (Vanga &
Raghavan, 2018). Je dulezité rozliSovat mezi kokosovym mlékem v konzervée, které ma
vysoky podil tuku a pouziva se predevsim do kari, ragu a dalSich pokrmt, a kokosovym
mlékem v kartonu, které je vice zfedéno vodou a pouzivé se jako napoj, nadhrazka mléka do

kavy, mléénych koktejli a do cerealii (ProVeg, 2020).

Kokosovy tuk ma vporovnani skravskym mlékem 1 jinymi rostlinnymi
alternativami vysSi podil SAFA a obsahuje pfevazné triglyceridy se stfedné¢ dlouhym
fetézcem, jez zajiStuji snadné traveni (Chalupa-Krebzdak et al., 2018). Mimo to né&které
studie prokazaly, Ze kyselina laurova (C12:0) ovliviiuje cholesterolémii (zvysSuje HDL,
snizuje LDL), a tim snizuje riziko KVO (Mensink et al., 2003; Ekanayaka et al., 2013).
Existuji ale 1 publikace, které dosly k opaénému zavéru, a to ze kokosovy tuk hladinu LDL
zvySuje (ProVeg, 2020). Dale kokosové mléko obsahuje pomérné vysoké mnozstvi
vlakniny, Zeleza, vapniku, drasliku, hot¢iku, zinku, vitaminu C a vitaminu E (Sethi et al.,
2016). Jelikoz je ale kokosovy napoj pouzivany jako nahrada kravského mléka silné fedén

vodou, jeho kaloricka hodnota i obsah jednotlivych zivin jsou velmi nizké (ProVeg, 2020).

2.5.1.5 Ryzové napoje

Ryzovy napoj mé v porovnani s jinymi rostlinnymi napoji velmi nizké mnozstvi
bilkovin (0,1 g/100 ml) i tukd (1,0 g/100 ml), naopak obsahuje vysoké mnozstvi sacharidii
(9,5 g/100 ml) (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021). Ty se pii vyrobé pomoci
enzymu rozstépi na cukry, jez davaji ryzovému ndpoji charakteristickou nasladlou chut’ i bez
piidaného cukru (Vanga & Raghavan, 2018).

Vétsina minerdlnich latek a vitaminli je obsazena v otrubach, které se b&hem
zpracovani ryze odstrani (Paul et al., 2020). To zplsobi, Ze neobohacené ryzové ndpoje
postradaji téméf vSechny vitaminy a mineralni latky, a tak pfi jeho konzumaci jako ndhrazky
za kravské mléko vznika riziko podvyzivy (Vanga & Raghavan, 2018). N&které studie také
ukézaly, Ze ryZzové napoje mohou obsahovat vy$§i mnoZzstvi arsenu neZ je povoleno
(Shannon & Rodriguez, 2014). Hlavnim pozitivem ryzovych napoji je nizka alergenicita,
jsou povazovany za nejvice hypoalergenni rostlinné napoje (ProVeg, 2020). Tabulka 7
ukazuje porovnani kravského mléka a vybranych rostlinnych napoji.
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Tabulka 7: Primérné sloZzeni mléka a vybranych rostlinnych napoji na 100 ml

Plnotu¢né Polotu¢né Séjovy Ovesny Mandlovy RyZovy Kokosovy

mléko mléko napoj napoj napoj napoj napoj
Energie 64 kcal 46 kcal 42 kcal 46 kcal 22 keal 47 kcal 20 kcal
Bilkoviny 32¢g 33¢g 33¢g 03¢g 04¢g 0,1g 0,1g
Sacharidy 4,7¢ 4,7¢ 2,7¢g 72g 24¢ 95¢g 2,7¢g
Zons 47¢ 47¢g 25¢g 33¢ 24¢ 33¢ 19¢
cukry
Tuky 36¢g 1,6 g 19¢g 1,5g ILlg 1,0g 09¢g
Z toho
nasycené 2,1 g 0,9 g 0,3 g 0,1 g 0,1 g 0,1 g 0,9 g
MK
Vitamin B: 0,48 mg 0,44 mg 0,21 mg 0,21 mg 0,21 mg - -
Vitamin Bz 1,07 pg 1,30 pug 0,38 ng 0,38 ug 0,38 ug 0,38 ug 0,38 ug
Draslik 349 mg 382 mg - - - - -
Fosfor 222 mg 247 mg - - - - -
Vapnik 276 mg 306 mg 120 mg 120 mg 120 mg 120 mg 120 mg

Zdroj: Potravindiskd komora Ceské republiky (2021)
2.5.1.6 Dalsi rostlinné napoje

Mimo vySe vyjmenované se vyrdb¢ji rostlinné napoje z keSu ofechi, liskovych
otfecht, arasid, lupiny, kukufice, amarantu, sezamu, Inu, atd. (Vanga, & Raghavan, 2018).

2.5.1.7 Rostlinné alternativy mléénych vyrobku

Rostlinné napoje nejsou jedinymi rostlinnymi alternativami mléénych vyrobkl. Na
trhu se nachazi cela fada rostlinnych ,,syrt, ,,jogurtd®, ,,smetan®, ,,masel®, atd., ale timto
tématem se zabyva pouze minimum védeckych praci. NejCastéji se tyto rostlinné alternativy
vyrabé€ji ze sdji, kokosu nebo ryze (ProVeg, 2020). Mnohdy se jedna o fermentované
produkty, u kterych diky fermentaci dochazi ke snizeni obsahu antinutri¢nich latek, a tim se
zvysuje biologickd dostupnost bioaktivnich slozek (Paul et al., 2020).

V obchodech jsou k dostdni rostlinné alternativy smetan, a to jak ve formé
zakysanych ,,smetan®, tak ,,smetan‘ ke Slehani nebo ,,smetan‘ na vareni. Alternativy jogurtii
patii k nejoblibenéj$im a dostupné jsou vyrobky ze s6ji, ovsa, mandli nebo kokosu v ptirodni
1 ochucené verzi (ovocné, vanilkové, kakaové) (ProVeg International, 2022). Na rozdil od
klasickych jogurtii Casto obsahuji mnoho pfidatnych latek, a také zde neni stanoven
minimélni pocet pfitomnych jogurtovych bakterii ¢i jinych bakterii mlééného kvaseni.
Rostlinné alternativy syra se nejcasteji vyrabi z kokosového oleje a Skrobu, a tak je obsah
SAFA v takovém vyrobku dvojnasobny v porovnani se syrem typu eidam (Potravinaiska
komora Ceské republiky, 2021). V poslednich letech se na trhu objevuje mnoho novych
variant, k dostani jsou alternativy goudy, ¢edaru, mozzarelly, parmazanu nebo syry s plisni
(ProVeg International, 2022). Syr lze také vyrabét z ofechli nebo tofu (sufu), které se

mnohdy nespravné€ nazyva rostlinnym tvarohem, ale vétSina konzumentt jej povazuje spise
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za nahrazku masa (Dostadlovd & Kadlec, 2014). Jednotlivé vyrobky a jejich slozeni jsou
soucasti praktické Casti této prace.

2.5.2 Legislativa a ozna€ovani mléénych alternativ

Ceska legislativa se ¥idi Natizenim Evropského parlamentu a Rady Evropské unie
(EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, které stanovuje, ze
pro rostlinné napoje a vyrobky neni mozno pouzivat ndzvy vyhrazené pro mléko a mlécné
vyrobky a regulované evropskymi ptedpisy i predpisy lokanimi v jednotlivych zemich EU
(Potravinai'ska komora Ceské republiky, 2021). Na rozdil od EU se v Africe, Asii, Australii
1 Americe mohou tyto rostlinné alternativy jako ,,mléko* oznacovat, tudiz na trhu jsou bézné
k dostani ,,s6jova mléka®, ,,mandlova mléka®, ,,ryzova mléka* atd. (ProVeg, 2020). Jak bylo

JiZ dfive zminéno, jedinou vyjimkou je kokosové mleko.

Povolené neni ani pouziti ndzvii mlécnych vyrobkil pro oznaceni jejich rostlinnych
alternativ, napf. smetana, jogurt, syr, atd. Oznaceni jako jsou napt. Cheddar, Mozzarella,
Gouda apod. pozivaji z vétsi Casti ochranu formou duSevniho vlastnictvi, a rovnéz jsou
definovany v mezinarodné uzndvanych normach Codexu Alimentarius. Jedna se o nazvy
pouzivané pro mlééné vyrobky ve smyslu ¢lanku 17 Natizeni (EU) ¢. 1169/2011 o
poskytovani informaci o potravinich spotiebitelim. V pfipad€ uZiti zminénych pojmi
u rostlinnych vyrobkii neobsahujicich mléko se takové pocinani povazuje za poruSeni
Natizeni Evropského parlamentu a rady (EU) ¢. 1308/2013, které stanovuje spole¢nou
organizaci trhl se zeméd¢€lskymi produkty.

Ptipustné je ovSem uziti popisnych privlastkli jako smetanova nebo maslova chut
odkazujici na mlécné vyrobky, a také stejné zptisoby baleni jako u mléénych vyrobkl veetné
uvedeni environmentalniho srovnani dopadti mlécnych a rostlinnych produkti na zivotni
prostiedi na téchto obalech. Spotiebitel ale nesmi byt uveden v omyl, tudiz by mély byt
rostlinné vyrobky nabizeny v trzni siti oddélené od vyrobkl mlécnych (Potravinaiska
komora Ceské republiky, 2021).
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3. Nutriéni porovnani masa, masnych vyrobkl a jejich
alternativ

Celosvétova produkce masa v roce 2022 byla odhadovéana na 360 miliont tun, coZ je
navySeni o 1,2 % v porovnani s rokem 2021. Za posledni roky byl nejvétsi nartst
zaznamenan u vepiového masa v Asii a driibeze a hovéziho masa v Jizni Americe. Naopak
k mirnému poklesu doslo v Evropé, USA, Kanad¢ a Argentiné. Ve svété je stale
nejrozsirené]si spotieba dribeze (témét 140 miliond tun v roce 2022), i kdyz jeji narist je
které zaujimé druhé misto (témeét 125 miliont tun v roce 2022), a nasleduje hovézi maso
(témé&f 7 miliond tun v roce 2022) (FAO, 2022). V Ceské republice byla spotieba masa
v roce 2021 86,0 kg/osoba/rok. Od roku 2012 vzrostla o vice nez 8,5 kg/osoba/rok a nejvyssi
podil na tom ma konzumace vepfového masa, dale pak dribeZe a hovéziho masa (CSU,
2022).

Stejné jako mléko je 1 maso spjato s fadou mytl. Mezi ty nejcastéjsi patii idajna
pfitomnost ristovych hormont, steroidii a antibiotik v mase. To je ovSem v celé EU
zakazano a v Ceské republice vymezeno Veterinarnim zakonem ¢&. 166/1999 Sb. Vyjimkou
je pouzivani antibiotik u nemocnych zvitat, ale zde plati nafizeni ohledn€ doby po ukonceni
1é¢by, béhem které nesmi byt zivocisné suroviny z daného jedince uvedeny na trh. Dale
nektefi zastanci veganstvi tvrdi, ze lidské t€lo neni na konzumaci masa ptizptisobeno a
rostlinna strava je pro n¢j ptirozenéjsi, stejné tak jako pro jiné velké savce (slon, krava,
opice). Kazdy savec ma ovSem jinou anatomii i biochemii traviciho traktu, tudiz je nelze
jednoduSe porovnavat (Roubik, 2018). V dne$ni dobé¢ muize byt konzumace masa také
povazovana za filozoficko-eticky a ekologicky problém (Dostalova & Kadlec, 2014).

3.1 Legislativa

Hlavnim legislativnim ptedpisem v Ceské republice, jenz pfimo navazuje na
predpisy EU, je Vyhlaska €. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaska stanovuje
zpusob oznacovani potravin, druhy potravin s ¢lenénim na skupiny a podskupiny, pozadavky
na jakost, technologické pozadavky a dalsi pozadavky pro jednotlivé druhy potravin. Déle
jsou zde také presné definovdny pozadavky na masné vyrobky a polotovary vcetné

pozadavkl smyslovych.

Tabulka 8 udéava jednotlivé druhy masa a jejich oznaceni Zivo¢isSnym druhem, a dale
jeho Clenéni s vyjimkou nedé€leného jate¢né€ upraveného téla dribeze a déleného jatecné
upravené¢ho téla driibeZe dle Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.
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Tabulka 8: Druhy a ¢lenéni masa

Druhy masa a jejich oznaceni Zivo¢iSnym o p
Clenéni masa

druhem
hovézi maso vysekové maso
teleci maso kosti
hovézi maso z mladého skotu krev
vepirové maso droby
skopové maso syrové sadlo, syrovy lij
jehné¢i maso mleté maso
kozi maso maso zvéfe ve farmovém chovu

klizle¢i maso zvétina

konské maso
hiibéci maso
krali¢i maso
krokodyli maso
Neopomenutelnou roli mé také jiz zminény Zakon €. 166/1999 Sb. o veterinarni péci
a o zmén¢ nékterych souvisejicich zdkond (veterindrni zakon). Tento zdkon se vénuje
zejména zdravi zvitat a jeho ochrané, dale zdravotni nezavadnosti Zivoc€isnych produkti,
veterindrnim podminkdm obchodovéani se zvifaty a zivo€iSnymi produkty a odborné
veterindrni ¢innosti.

3.2 Maso

V $irSim slova smyslu je maso definovano jako pozivatelna Cast zivoCicha urena
k lidské vyzive, jez prosla veterinarnim vysetfenim (Dostalova & Kadlec, 2014). V uzsim
slova smyslu oznacuje pouze kosterni svalovinu a s ni souvisejici vazivovou a tukovou tkan
(Altera & Alterova, 2007). V dnesni dobé je maso povazovano za vyznamny zdroj
plnohodnotnych bilkovin a n€kterych dulezitych vitaminti a mineralnich latek (B2, Zelezo,
selen, zinek), jejichZz vstfebatelnost je v porovnani s rostlinnou stravou vyznamné vyssi.
Konzumace masa je oblibena pfedevsim diky jeho senzorickym vlastnostem (Dostalova &

Kadlec, 2014).

Druha polovina 20. stoleti je spojovéana s vyraznymi zménami Zivotniho stylu a s tim
souvisejicim zvySenym vyskytem civilizanich chorob. Mezi prokazané faktory vzniku
téchto onemocnéni patfi mimo jiné také Spatné stravovaci navyky, kam miizeme zatadit i
nadmérnou spotfeba masa a predev§im SAFA (WHO, 2003). V souvislosti s KVO se mluvi
zejména o mase Cerveném, jenZ vétSinou obsahuje vice tuku a v ném kyselinu myristovou
(C14:1), kyselinu palmitovou (C16:1) a kyselinu stearovou (C18:1). Tyto kyseliny mohou
ve v&tSim mnozstvi zvySovat hladinu cholesterolu a tim také riziko aterosklerdzy. Déle se
ve spojitosti s KVO zmitiuje pfiliSna konzumace sodiku v masnych vyrobcich a v nevhodné
upraveném mase (Kamenik, 2014). To je hlavni divod, pro¢ by z vyZivového hlediska méla
byt pfima konzumace vhodné¢ upravené¢ho masa upiednostiiovana pfed konzumaci masnych
vyrobki (Kohout et al., 2021).
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Dalsi chorobou, kterd byva ¢asto spojovana s konzumaci masa, je rakovina tlustého
stfeva a kone¢niku (Kamenik, 2014). Riziko kolorektdlniho karcinomu zvySuje predevsim
nadmérny pfijem masa Cerveného a tepelné¢ zpracovan¢ho (Chiavarini et al., 2017).
Negativni vliv ma i konzumace masnych vyrobkd, které pii zpracovani prochazeji mnohymi
upravami, napf. konzervovanim, uzenim, solenim ¢i dochucovanim, coz muze mit za
nasledek vznik karcinogennich sloucenin (polycyklické aromatické uhlovodiky,
karcinogenni nitroslouceniny a dalsi.), které mohou vyvolat mutace a iniciovat
karcinogenezi (Turesky, 2018). Mnozstvi dusitani a dusi¢nant, ze kterych mohou v zaludku
vznikat dusitany a nésledné karcinogenni nitrosminy, je pomérné malé a je regulovano
legislativou. V dnesni dobé¢ se jiz mastné vyrobky vyrabéji Setrnymi postupy (za nizSich
teplot, v tekutém koufi, atd.) a problematicka je predevs§im domadci vyroba téchto produktu.

Souhrnné vysledky Sesti kohortnich studii dale naznacuji, Ze kromé¢ KVO a
kolorektalniho karcinomu pii denni spotiebé 100 g nezpracovaného ¢erveného masa dochézi
k vyznamné zvySenému riziku vzniku cévni mozkové piihody (CMP) (11 %), rakoviny prsu
(11 %) a pokrocilé rakoviny prostaty (19 %). Pfi konzumaci 50 g zpracovaného masa denné
se zvySuje riziko karcinomu prostaty (4 %), prsu (9 %) a slinivky bii$ni (19 %), dale nartista
riziko CMP (13 %) a diabetu mellitu 2. typu (32 %). ZvySené riziko vyskytu téchto
onemocnéni neni zpisobeno pouze konzumaci velkého mnozZstvi masa a masnych vyrobkad,
ale Casto také velmi nizkym piijmem antioxidantli a vlakniny, které jsou soucasti rostlinné
stravy (Wolk, 2016).

3.2.1 Slozeni masa

Svalova tkan je asi ze 75 % tvotfena vodou, pficemZ maso mlad’at ji mize obsahovat
1 vice (Kamenik, 2014). Z nutri¢niho hlediska je maso povazovano piedevSim za zdroj
kvalitnich bilkovin a nékterych mikronutrientti. Jeho energetickd hodnota je dana zejména
podilem tuku, ktery se u jednotlivych druhit mas velmi lisi (Kohout et al., 2021).

3.2.1.1 Bilkoviny

Mnozstvi bilkovin v mase se pohybuje v rozmezi 16-22 %. Tyto svalové bilkoviny
maji vysokou biologickou hodnotu a vétSina z nich je velmi dobfte stravitelna (Kohout et al.,
2021). Hlavnimi proteiny svalového vlédkna jsou aktin a myozin, které jsou diilezité jak pro
stah svalu, tak pro néaslednou tuhost nebo jemnost a kiehkost masa (Altera & Alterova,
2007). Dal8imi hojné zastoupenymi bilkovinami jsou kolagen a elastin, které tvoti pojivové
tkan¢, napf. vazivo, Slachy, chrupavky nebo stény cév. Tento typ nerozpustnych bilkovin je
hife stravitelny a pfi starnuti organismu se jejich podil zvétSuje, proto byva maso starych
zvitat tuhé (Kamenik, 2014).

Obsah jednotlivych AMK v mase zdvisi zejména na druhu masa, obecné Ize ale fici,

7e maso je bohatym zdrojem esencialnich i neesencidlnich AMK a dalSich latek, napft.
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karnitinu a kreatinu (Kamenik, 2014; Kohout et al., 2021). Tabulka 9 ukazuje mnozstvi
bilkovin v jednotlivych druzich masa.

Tabulka 9: Obsah bilkovin v n¢kterych druzich masa na 100 g

Maso Bilkoviny (g/100 g)
Veprové — kyta 22,0
Veprové — krkovice 18,3
Hovézi 22,0
Teleci 21,3
Skopové 20,4
Jehnéci 20,8
Kralik 20,8
Kachna 18,1
Husa 15,7
Kufte — prso s kuzi 22,2

Zdroj: Kohout et al. (2021)

Dal§imi dusikatymi latkami v mase jsou purinové slouceniny. Jejich mnozstvi se
pohybuje v rozmezi 100-200 mg/100 g, ve vnitinostech byva jejich obsah vyssi, 1 pfes
500 mg/100 g. Metabolismem téchto latek vznikéd v téle kyselina mocova, jejiz zvySena
hladina v krvi vede k ukladani krystali jeji soli do kloubii, §lach a ledvin a zptisobuje dnu
(Kohout et al., 2021).

3.2.1.2 Tuky

Mnozstvi tuku se znacné€ lisi dle zivo¢iSného druhu, umisténi masa v téle, zptisobu
chovu a typu krmiva (Dostalova & Kadlec, 2014). V poslednich letech vzrostla spotfeba mas
s niz8im obsahem tuku, ktera maji zéroven vyssi procentudlni zastoupeni vody a bilkovin
(Kamenik, 2014). Ze senzorického hlediska je velmi dulezity intramuskularni tuk, jenz na
fezu tvoii typicky vzhled, tzv. mramorovani (Dostalova & Kadlec, 2014).

Tuk v mase obsahuje Siroké spektrum MK (Dostalovda & Kadlec, 2014). Jejich
sloZeni neni optimalni, coz je dano predevsim nizkym obsahem PUFA (Kohout et al., 2021).
Relativné vyssi podil nenasycenych MK ma driibez a vepfové maso, ale v mase prezvykavcil
(hovézi, skopové, zvétina) obvykle prevazuji SAFA (okolo 30 %) (Dostalovd & Kadlec,
2014; Kohout et al., 2021). Tento rozdil je dan ptfedevSim krmivem a jeho néslednym
travenim, které kvuli odlisné fyziologii traviciho traktu probiha u jednotlivych druht zvirat
ruzn¢ (Kamenik, 2014). Tabulka 10 ukazuje mnozZstvi tuku v jednotlivych druzich masa.

Tabulka 10: Obsah tuku a energetickd hodnota v nékterych druzich masa na 100 g

M Energie Tuk SFA MUFA PUFA Cholesterol
aso

(kJ/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (mg/100 g)
Veprové — kyta 448 2,0 0,8 0,9 0,1 55
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Veprové —

. 822 13,8 5,5 6,4 1,0 62

krkovice
Hovézi 455 1,9 0,8 0,8 0,1 58
Teleci 392 0,8 0,3 0,2 0,3 70
Skopové 470 3,4 1,6 1,3 0,1 65
Jehnéci 490 3,7 1,2 1,1 0,2 63
Kralik 636 7,6 - - - 83
Kachna 944 17,2 5,7 8,2 2,2 76
Husa 1414 31,0 8,7 16,3 3,3 86
Kufte — prso

o 607 6,2 1,9 1,9 1,5 62
s kiizi

Zdroj: Kohout et al. (2021)

Spolecné s tuky se v mase nachazi také cholesterol, ktery lze nalézt v libovych 1
tuénych ¢astech masa. Na rozdil od celkového mnoZzstvi tuku se mnoZzstvi cholesterolu u
jednotlivych Zivocichii ptili§ nelisi. Nejvyssi mnozstvi se obsazeno v dribezi, kterd byva
konzumovana vétSinou s kzi (Dostalova & Kadlec, 2014).

3.2.1.3 Mikronutrienty

VétsSina vitamind je v mase zastoupena v poméerné vysokych koncentracich, dominuji
vSak vitaminy skupiny B (Dostdlova & Kadlec, 2014). Uvadi se, Ze maso kryje téméf
¢tvrtinu celkového pfijmu thiaminu (Bi1) a riboflavinu (B2), necelou polovinu celkového
pfijmu niacinu (B3), vice nez 40 % celkového piijmu vitaminu Be a kolem 70 % celkového
pfijmu kobalaminu (B2). Tepelnd Uprava snizuje mnozstvi téchto vitamind az o 40 %
(Kamenik, 2014). V tukové tkani se nachazi vitamin E a vitamin C je obsazen pouze
v Cerstvé krvi (Dostalova & Kadlec, 2014) (Tabulka 11).

Tabulka 11: Obsah vybranych vitamint v nékterych druzich masa na 100 g

Veprové Hovézi Teleci Kureci Kralici
Vitamin B1 (mg/100 g) 0,38-1,12 0,07-0,10 0,06-0,15 0,06-0,12 0,18
Vitamin B2 (mg/100 g) 0,10-0,18 0,11-0,24 0,14-0,26 0,12-0,22 0,09-0,12
Niacin (mg/100 g) 4,0-4,8 4,2-5,3 5,9-6,3 4,7-13,0 3,0-4,0
Vitamin Bs (mg/100 g) 0,50-0,62 0,37-0,55 0,49-0,65 0,23-0,51 0,43-0,59
Vitamin B12 (ng/100 g) 1,0 2,5 1,6 <10 8,7-11,9
Kyselina listova (ng/100 g) 1,0 5,0-24,0 14,0-23,0 8,0-14,0 10,0
Vitamin E (mg/100 g) 0-0,11 0,09-0,20 0,12 0,26 0,16
Vitamin D (ng/100 g) 0,5-0,9 0,5-0,8 1,2-1-3 0,2-0,6 stopy

Zdroj: Kamenik (2014)

Maso je hlavnim zdrojem Zeleza, které je vazano v krevnim a svalovém barvivu
(hemoglobin a myoglobin) (Kamenik, 2014). Hemov¢ Zelezo je pro lidsky organismus velmi
dobte biologicky dostupné a zvlasté cervené maso je povazovano za nejptirozenéjsi zdroj
tohoto prvku (Altera & Alterova, 2007). Barva masa souvisi pouze s obsahem hemového
zeleza, nikoliv s jeho celkovym obsahem, ktery se pohybuje v rozmezi 1-3 mg/100 g. Vyssi
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mnozstvi tohoto prvku se nachazi v jatrech (Kohout et al., 2021). Tepelnou tipravou masa se
ovSem absorpce zeleza snizuje, jelikoz dochazi k preméné hemového zeleza na nehemové.
Tato zména se miize tykat 10-100 % zeleza a je imérna délce a typu tepelné upravy
(Kamenik, 2014).

Dale je maso pfirozen¢ dobrym zdrojem hot¢iku, drasliku a zinku (Kohout et al.,
2021). V USA je dokonce masa hlavnim zdrojem zinku v potrave a tvoti zhruba 50 % denni
potieby (Kamenik, 2014). V poslednich letech se do krmiv mimo jiné ptidava také
selenylmethionin, diky ¢emuz se maso stalo také cennym zdrojem selenu (Dostalova &
Kadlec, 2014). Tabulka 12 ukazuje Obsah vybranych mineralnich latek v nékterych druzich
masa.

Tabulka 12: Obsah vybranych mineralnich latek v nékterych druzich masa na 100 g

Veprové Hovézi Teleci Kufteci Krali¢i
Vapnik (mg/100 g) 7-8 10-11 9-14 11-19 2,7-9,3
Fosfor (mg/100 g) 158-223 168-175 170-214 180-200 222-234
Draslik (mg/100 g) 300-370 330-360 260-360 260-330 428-431
Sodik (mg/100 g) 59-76 51-89 83-89 60-89 37-47
Zelezo (mg/100 g) 0,7 1,8 - - -
Zinek (mg/100 g) 2,1 4,1 - - -
Selen (ug/100 g) 8,7 17,0 <10 14,8 9,3-15,0

Zdroj: Kamenik (2014)

3.3 Masné vyrobky

Masné vyrobky jsou dle definice technologicky opracované vyrobky obsahujici jako
pievazujici zakladni surovinu maso (Dostalova & Kadlec, 2014). Stejn¢ jako samotné maso
se fidi Vyhléaskou ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaska stanovuje mimo jiné
¢lenéni masnych vyrobki, jejich oznacovani, technologické a jakostni pozadavky a jejich
uvadéni na trh. Sortiment téchto produktt je velmi Siroky a neustdle se rozsifuje, piicemz
dle zminéné vyhlasky se d€li na dva druhy — masné polotovary a masné vyrobky. Masné
vyrobky se dale ¢leni do skupin — tepeln¢ opracované, tepelné neopracované, tepelné
neopracované pro tepelnou upravu, trvanlivé tepelné opracované, trvanlivé fermentované,
konzervy a polokonzervy.

Tepelné opracované masné vyrobky

U téchto vyrobkl je zékladni podminkou dosaZeni minimalné& tepelného Uc¢inku
odpovidajiciho ptsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Nasledna skladovaci teplota je do
5 °C, pticemz se do této skupiny se fadi napt. Spekacky, parky, klobasy a mékké salamy.
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Tepelné neopracované masné vyrobky

Tyto vyrobky jsou urceny k piimé spotiebé bez dalsi Gpravy, a zarovenl u nich ve
vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani odpovidajici ptsobeni teploty 70 °C po dobu
10 minut. Teplota pii skladovani by opét neméla piekrocit 5 °C. Patii sem napft. ¢ajovky,

métsky salam nebo hrubé mélnéné smési.

Tepelné neopracované masné vyrobky pro tepelnou upravu

Produkty v této skupiné jsou uréené k tepelné kuchyniské upravé a zatim u nich ve
vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani odpovidajici pisobeni teploty 70 °C po dobu

10 minut.

Trvanlivé tepeln€ opracované masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho plisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut, a nasledné technologickym
opracovanim, zrdnim, uzenim nebo suSenim doslo k poklesu aktivity vody (aw(max.) = 0,93)
a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pii teplotach do 20 °C. Ptikladem jsou
saldm vysoc€ina, selsky salam nebo turisticky saldm.

Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Jedna se o tepeln¢ neopracované vyrobky urcené k pfimé spotiebé, u nichz byla
sniZzena aktivita vody (aw(max.) = 0,93) a prodlouzena minimalni doba trvanlivosti na 21
dni pii teplotach do 20 °C. K procesim dochédzi pomoci fermentace, zranim, suSenim,
poptipadé uzenim. Radi se mezi né poli¢an, lovecky salam, herkules, paprikas, prosciutto
apod.

Konzervy
Do této skupiny patii masné vyrobky neprodysné uzaviené v obalu, u kterych je
zarucena sterilita. Obsahuji maso ve vlastni §tave, mélnéné dilo, masné vyrobky v laku,

poptipad¢ hotové pokrmy. Pfed otevienim je mozné je skladovat pii pokojové teplote.

Polokonzervy
Stejné jako produkty predchozi skupiny jsou polokonzervy masné vyrobky

neprodySné uzaviené v obalu, ale na rozdil od konzerv jsou pouze pasterované (Dostalova
& Kadlec, 2014).

Vyhléaska dale u vybranych masnych vyrobki stanovuje zékladni suroviny pro jejich
zhotoveni, smyslové pozadavky a fyzikélni a chemické pozadavky (obsah masa, obsah vody,
obsah tuku atd.). SloZeni jednotlivych masnych vyrobkl se ale mize velmi odliSovat dle
kazdého vyrobce. Tradi¢né se k vyrobé masnych vyrobkl pouziva veptové, hovezi a driibezi
maso, dale se na trhu objevuji produkty ze zvéfiny, skopového a koniského masa, ryb a
strojné¢ odd€leného masa. Dal§imi surovinami jsou sul, kofeni, rizné rostlinné piisady
(bilkoviny, Skroby, gumy), barevné rostlinné extrakty, aditiva (solici smési s dusi¢nany ¢i
dusitany, konzervanty, antioxidanty, rostlinné gumy atd.), dal§i levné piisady (napf.
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modifikované kiize, strojné¢ oddélené maso, mouka, ceredlie) a voda (Bezpecnost potravin,
2022).

Na slozeni je také znacné zavisla nutri¢ni hodnota produktu. Nékteré vyrobky maji
vysoky energeticky obsah, ktery je dan zejména vysokym mnozstvim tuku, jiné jsou
nizkoenergetické a jsou predevs§im zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitaminG a
mineralnich latek. Mnozstvi soli je obvykle kolem 2 %, ale u trvanlivych salamti byva vyssi.
Diskutovany je Casto obsah dusitanu sodné¢ho (E250), ktery se pouziva k uchovani rizové
barvy a z divodu inhibice rustu Clostridium botulinum. Dale neni vhodny nadmérny piijem
fosfati (E450, E451, E452), jez byvaji ptidavany pro zvysSeni vaznosti vody a emulgaéni
schopnosti masa (Dostalova & Kadlec, 2014).

Lisi se také technologie zpracovani masnych vyrobkt. Vyroba kusovych masnych
vyrobkil (uzena kyta, Sunka) je zpravidla jednodus$i a tyto produkty jsou vétSinou
povazovany za zdravéjSi. Naproti tomu vyrobky mélnéné se mohou fadit mezi vice
prumyslové zpracované potraviny s vys$Sim obsahem tuku a aditiv (Pipek, 1995).

3.4 Ryby

Ryby se dle obecné definice fadi mezi zdroje masa, ale Casto byvaji oddélené jako
zvlastni skupina (Dostalovda & Kadlec, 2014). V dnesni dobé neni v Ceské republice
konzumace ryb piili§ rozsitena, vroce 2021 to bylo 5,6 kg/osoba/rok (CSU, 2022).
Doporuceni Spolecnosti pro vyzivu pro konzumaci ryb jsou alespont dvé porce tydné, coz
spliiuje pouze malé ¢ast ceské populace (Bezpecnost potravin, 2022).

Nutri¢ni slozeni ryb je znacné odlisné v porovnani s masem, vyznamn¢ se liSi také
jednotlivé druhy mezi sebou (Dostalova & Kadlec, 2014). Nejvétsi rozdily jsou v obsahu
tuku, ktery se pohybuje v rozmezi né¢kolika desetin gramii do 25 g/100 g. K tu¢nym rybam
(nad 10 % tuku) se fadi uhot, makrela, losos, tuiidk a Sproty, mezi stiedn¢ tuéné patii kapr,
pstruh, sumec, moi'sky losos, sled’ a sardinky (Bezpec¢nost potravin, 2022). Na rozdil od masa
teplokrevnych zvifat ma maso ryb vyssi podil nenasycenych MK, zvlast¢ PUFA. Velky
vyznam maji ®-3 MK, z nichZ nejvyznamnégjsi jsou kyselina eikosapentaenova (EPA) a
kyselina dokosahexaenova (DHA) (Kohout et al., 2021).

Rybi maso je dobfe stravitelné, obsahuje 16-20 % bilkovin a je zdrojem vSech
esencialnich AMK (Dostalova, 2017). Mimo tyto makronutrienty obsahuje vitaminy
rozpustné v tucich (A, D, K) a vitaminy Bs a B2, jeZ jsou obsazeny zejména v libové
svaloviné. Moiské ryby jsou navic zdrojem jodu a obecné maji vySS$i obsah vétSiny
minerdlnich latek, napt. selenu, drasliku, vapniku a fosforu (Bezpecnost potravin, 2022).
Obsah Zeleza a zinku je v porovnani s masem jatecnych zvifat vyznamné nizsi (Dostalova,
2017).
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V souvislosti s konzumaci ryb se ¢asto mluvi o obsahu riznych toxickych latkach,
napt. methylrtuti, dioxind a polychlorovanych bifenylt. Jejich mnozstvi sleduje Evropsky
Gfad pro bezpeénost potravin (EFSA) a Statni zdravotni tstav (SZU), podle nichz neni
konzumace ryb zdravotnim rizikem a piekroeni tolerovatelné denni davky je
nepravdépodobné (Institut moderni vyzivy, 2022). Ryby jsou dale z divodu pomérné
vysokého obsahu vody nachylné ke kazeni a nespravnou manipulaci se zvySuje riziko
mikrobidlni kontaminace, napt. vyskytu Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum,
stafylokokd, salmonely a jinych (Dostalova, 2017).

3.5 Alternativy masa a masnych vyrobku

Ackoliv spotieba masa u nas 1 ve svéte za poslednich 10 let stoupd, v porovnani s 80.
lety minulého stoleti se v Ceské republice sniZila konzumace masa a masnych vyrobki o
vice nez 10 kg/osoba/rok (CSU, 2022). Spole¢né s naristajici oblibou alternativnich smért
stravovani dochazi také ke zvySené poptavce po potravindch rostlinného plvodu
nahrazujicich maso. Tyto potraviny lze rozdélit do dvou skupin. Prvni skupinou jsou
alternativy masa (Meat alternatives), u kterych spotiebitel neocekava stejné senzorické
vlastnosti jako u masa a masnych vyrobkll. Mezi alternativy masa patii napt. tofu, seitan
nebo tempeh. Druhou skupinou jsou imitace neboli ndhrazky masa a masnych vyrobkl
(Plant-based meat alternatives), u nichZ naopak spottebitel ofekava stejné senzorické
vlastnosti jako u masa a masnych vyrobkt. Do této kategorie patii rostlinné fizky, burgery
nebo parky.

Legislativa alternativy masa a masnych vyrobkul nijak nedefinuje, ale dle vyhlasky
¢. 69/2016 Sb. se tyto produkty nesmi oznacovat pojmem maso (napt. s6jové maso). Pfesnou
definici maji pouze tofu a tempeh, a to dle vyhlasky ¢. 329/1997 Sb. o potravinach a
tabakovych vyrobcich. Tofu je so6jovy vyrobek odd€leny srdzenim a tempeh je sojovy
vyrobek vyrobeny tepelnou upravou fermentované soji, jiné lusténiny ¢i obilniny nebo jejich
kombinace. Konkrétni vyrobky a jejich slozeni jsou soucasti praktické casti této prace.
Alternativy masnych vyrobka se mohou nést stejné oznaceni jako masné vyrobky (napf.
parek, burger, pastika). Proti tomu vystupuji mnozi vyrobci a zpracovatelé masa, jelikoz pro
producenty alternativ je to z hlediska marketingu vyhodné.

Obecné jsou rostlinné analogy masa, jedly hmyz, kultivované maso a fasy
povazovany za slibné alternativy masa, které mohou byt v budoucnu pouzity jako zdroje
bilkovin. Jejich chutnost, vzhled, chut’ i textura se vSak stile li§i od spotiebitelského
standardu stanoveného masem z hospodaiskych zvifat. Kultivované maso je zatim jedinou
alternativou skutecného masa na bazi svaloviny zvifat, a proto je konec¢ny produkt ve
srovnani s jinymi masovymi analogy nejvice podobny masu (Lee et al., 2020). Tyto nové
produkty, jinak znamé jako umélé maso, maso in vitro nebo maso z geneticky
modifikovanych organismil zatim nemohou konkurovat konven¢ni produkci masa, ale se

zdokonalujici se technologii by tyto vyrobky mohly byt konkurenceschopné (Bonny et al.,
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2015). Prozatim je jejich vyroba technologicky naro¢né a velmi nékladna (Lee et al., 2020).
Nejcastéji pouzivanou technologii pro vyrobu téchto produktd je extruze, dale pak
zvlaknovani a nove také 3D tisk (Kotodziejczak et al., 2022).

Analogy masa jsou oblibené nejen u vegetarianti a vegand, ale stale ¢astéji se objevuji
v jidelni¢cich béznych konzumentli masa, ktefi védome snizuji sviij piijem masa z etickych,
environmentalnich ¢i zdravotnich divoda (De Marchi et al., 2021). Pravé enviromentalni
divody a obavy o udrzitelnost tradi¢niho systému produkce masa jsou hlavnim motivem,
pro¢ se trh s rostlinnymi analogy masa neustile rozsifuje (Lee et al., 2020). Casto se
zdUraziiuje, Ze vyroba potravin v Cele s produkci masa patii mezi ¢innosti, které maji nejvetsi
enviromentalni dopad (Smetana et al., 2015). BohuZel vysokd uroven zpracovani
kultivovaného masa, vysoce zpracovanych rostlinnych alternativ a potravin na bazi tfas a
hmyzu omezuje piinosy z hlediska udrzitelnosti Zivotniho prostiedi. Pfi posuzovani
environmentalniho aspektu vyroby ndhrazek masa je zapotiebi zhodnotit zdroj zékladni
suroviny, uroven technologického zpracovani, pouzivani aditiv a bezpecnost dané potraviny
(Van der Weele et al., 2019). Studie zkoumajici vliv jednotlivych analogi masa na Zivotni
prostfedi ukazala, Ze z hlediska ekologie jsou nejudrZiteln€jsi nahrazky masa na bazi hmyzu
a produkty ze s6jové moucky. Nejhtite dopadlo umélé maso a analogy na bazi mykoproteint,
a to predevsim z diivodu vysoké energetické naroCnosti (Smetana et al., 2015).

Neékteré studie ukazuji, ze konzumace rostlinnych alternativ masa je casto vnimana
spiSe negativné. Lepsich vysledkt dosahuji vyrobky, které jsou masu podobné s ohledem na
chut, texturu a snadnost pfipravy. Obecné byvaji 1€pe pfijaty alternativy zpracovanych
masnych vyrobki, které jsou nabizeny za konkurenceschopné ceny (Michel et al., 2021).
Pokud jde o nahrazky masa, pro mnohé konzumenty je dilezita také vizudlni podobnost
s masem (Hoek et al., 2011). Relativné silné;si preference pro rostlinné alternativy a maso

péstované v laboratofich maji vegetariani, muzi a mladsi a vice vzdélani jedinci (Van Loo et
al., 2020).

3.5.1 Slozeni alternativ masa a masnych vyrobkt

Maso je v lidské vyzivé predev§im zdrojem bilkovin, a proto jsou bilkoviny také
zakladem jeho alternativ. Pouzity mohou byt téméf vSechny rostlinné proteiny, ale nejcastéji
jsou k vyrobé€ pouzity so6jové a hrachové bilkoviny nebo pSeni¢ny lepek. Tyto suroviny jsou
Siroce dostupné, lehce zpracovatelné a cenové dosazitelné (Sha & Xiong, 2020). V ptipade
sojovych a hrachovych proteini je narocné dosdhnout vlaknité struktury, kterd je
charakteristicka pro maso, jelikoZ se skladaji prevazné z globularnich proteind, které brani
vytvofeni pozadované struktury (Kotodziejczak et al., 2022).

Dale se do rostlinnych alternativ masa a masnych vyrobkll pfidavaji polysacharidy,
které vaZou vodu a tim zlepSuji konzistenci a texturu produktu. Nej€astéji se jedna o pektiny
a polysacharidové gumy rizného piivodu, napt. xanthan (Kyriakopoulou et al., 2021).
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Zivogisny tuk byva nahrazen zpravidla kokosovym tukem nebo fepkovym ¢&i sluneénicovym
olejem a zajistuje optimalni chut’ a strukturu. Pro zlepSeni profilu MK a chuti produktu se
pouzivaji dalsi oleje, napt. sezamovy nebo avokadovy. U burgerti a uzenin se pomoci tuku
dosahuje pozadované charakteristického mramorovaného vzhledu. Z nutri¢niho hlediska

vvvvvv

mensimu obsahu cholesterolu (Kotodziejczak et al., 2022).

Do téchto produktt jsou navic ptidavany ingredience zajistujici pozadovanou chut
a konzistenci imitujici masné vyrobky. Proto jsou alternativy masa a masnych vyrobku
mnohdy plné aditiv, napt. antioxidantii (flavonoly, antokyany, terpenoidy), barviv (betain,
beta-karoteny, lykopen, antokyany) a vitamint (Kyriakopoulou et al., 2021). Dale plati, ze
se pouziva vétsi mnozstvi chutovych prisad neZ v masnych vyrobcich, protoze maji nejen
napodobit komplexni aroma vyrobku, ktery nahrazuji, ale také maskovat nezddouci pachut’
urcitych surovin, napt. fazoli (Fiorentini et al., 2020).

Vyrobci se u analoglh masa obvykle snazi dosdhnout podobného nutricniho slozeni
jako mé maso. Problematicky je piijem bilkovin, a to jak z pohledu kvantitativniho, tak
kvalitativniho, jelikoz rostlinné proteiny neobsahuji vSechny esencidlni AMK. Déle
rostlinné alternativy masa nemaji nékteré¢ vitaminy a minerdlni latky (predevSim B2 a
hemové Zelezo) a obsahuji obvykle vysoky obsah antinutricnich latek (Kotodziejczak et al.,
2022). Tabulka 13 ukazuje porovnani kufeciho masa a vybranych alternativ masa.

Tabulka 13: Porovnani nutri¢nich hodnot kufeciho masa a vybranych alternativ masa na
100 g

Tofu Tempeh Séjové Seitan Robi o Kureci
! ) Smakoun
natural natural platky natural platky prsa
E :
e 316/76  764/182  450/107  490/117  582/138  282/66  106/442
(kJ/kcal)
Bilkoviny (g) 7.8 19,9 19,0 25,0 24,0 14,0 23,1
Sacharidy (g) 1,2 2,2 7,0 2,0 5,9 2,6 0
Tuky (g) 4,2 9,1 0 1 2 0,2 1,5

Zdroj: Fourova & Malkova (2012), Slamova & Pavkova Malkova (2012), Robi (2013),
Databdaze slozeni potravin CR (2020), Smakoun (2021), Kalorické tabulky (2023)

3.5.2 Lusténinové alternativy masa

Mezi nejznaméjsi rostlinné alternativy masa patii vyrobky z lusténin, ptfi¢emz k
nejbéznéjSim patii vyrobky ze soji. Ta se Siroce vyuziva kviili vysokému obsahu bilkovin
(33-42 %) a tuk, které tvori 20-30 % energetické hodnoty s6ji. Bilkoviny s6jovych bobt se
slozenim blizi svalovym bilkovindm, ale kvili nedostateénému mnoZstvi methioninu,
cysteinu a tryptofanu nejsou povazovany za plnohodnotné. Mezi tuky v sdje dominuji
PUFA, ptedevsim kyselina linolova (C18:2) a kyselina a-linolenova (C18:3), a vyskytuji se
v ni 1 fosfolipidy a fytosteroly, naopak nizky je obsah cholesterolu. Sacharidy ptedstavuji
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ptiblizné 30 % energetické hodnoty, z toho asi 10 % tvofi sachar6za, 5 % nestravitelné
oligosacharidy a zbytek vldknina (celuléza, pektiny aj.). Z mikronutrientli s6ja obsahuje
zejména vitaminy skupiny B, vitamin E, vapnik, hoic¢ik, méd’ a zelezo (Dostalova, 2017).
Vyuzitelnost téchto latek je ale vyznamné snizena obsahem antinutri¢nich latek (Fourova &
Malkova, 2012).

3.5.2.1 Tofu

S vyjimkou oleje je tofu hlavnim zpracovavanym s6jovym produktem na svété. Jeho
vyroba muze pfipominat vyrobu syrd, proto byva tofu né¢kdy nespravné oznacovano jako
sojovy tvaroh. Technologie zpracovani zahrnuje srdzeni s6jového napoje pridavkem kyselin,
MgCl,, CaCl, nebo CaSOs. Déle se ze vzniklé srazeniny odstrani piebytecna tekutina a tofu
se formuje do pozadovaného tvaru (Dostalova & Kadlec, 2014).

Na trhu existuje velké mnozstvi variant, zejména s riznymi piichutémi, bylinkami
apod. Tuhé (pevné) tofu se pouziva do polévek, na smazeni nebo na grilovani a obsahuje
vice bilkovin, tuku a véapniku nez ostatni formy. M¢kké tofu se ptidava do kaSovitych
pokrml. Jemné (hedvabné) tofu ma krémovou texturu, hodi se na ptipravu dezerti,
majonézy nebo omacek a vyznacuje se nejnizSim obsahem tuku (Dostalova, 2017). Chut
piirodniho tofu je jemna a nevyrazna, zakoupit Ize také tofu uzené, marinované, s bylinkami,
¢esnekem apod. Z tofu se vyrabi napt. tofu karbanatky ¢i tofu burger (Slamova & Pavkova
Malkova, 2012).

Energetickd hodnota 100 g tofu je piiblizn¢ 280 kJ/66,9 kcal. Toto mnozstvi tofu
prumérné obsahuje 17 g bilkovin, 8 g tuku a 1,5 g sacharidi, ale zalezi na konkrétnim
vyrobku. V prabéhu zpracovani dochdzi ke znacnym ztratam vlakniny, tofu vSak stejné jako
sojové boby obsahuje vitamin E, nékteré vitaminy tfady B, hoicik, Zelezo a vapnik
(Dostalova, 2017).

3.5.2.2 Tempeh

Tempeh je fermentovany vyrobek, ktery se pouziva jako ndhrada masa nejcastéji
v asijskych jidlech. Obvykle se vyrabi z vafenych, rozmackanych a slisovanych s6jovych
bobli s ptidavkem bakteridlni kultury Aspergillus oryzaea nebo Rhizopus oligosporus
(Dostalova, 2017). Nazev tempeh nemusi ozna¢ovat pouze fermentovany vyrobek vyrobeny
se s0ji, na trhu se vyskytuji tempehy z cizrny, lupiny, pohanky, ¢ocky nebo fazoli. Tyto
nesdjoveé tempehy ale musi mit v nazvu surovinu, ze které byly vyrobeny (Ahnan-Winarno
et al., 2021).

Diky fermentaci je tempeh dobfe stravitelny a v porovnani s tofu ma velmi vyraznou
chut’. Obsahuje vysoké mnozstvi bilkovin, vapniku, hoic¢iku, fosforu, zeleza a dokonce i
vitaminu B2, ktery vznika diky pouZzité bakterialni kultue. M4 nizkou energetickou hodnotu
(37,6 kJ/157 kcal ve 100 g) a v obchodnich fetézcich je dostupny v nékolika variantach —
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pfirodni, uzeny, smazeny nebo marinovany. Obecné¢ jsou fermentované soéjové vyrobky

povazovany za kvalitnéjsi a vyzivové hodnotnéjsi nez nefermentované (Dostalova, 2017).

3.5.2.3 Texturované vyrobky

So6jové texturované vyrobky byvaji nékdy nespravné oznacovany jako sdjové ,,maso*
(Fourova & Malkova, 2012). Vyrabi se ze s6jové mouky nebo sdjového koncentratu s
vysokym obsahem bilkovin (alesponi 50 %), ze kterych zahuSténim a dehydrataci vznika
texturovany sojovy protein a nasledné sdjovy vyrobek bohaty na bilkoviny (Dostalova,
2017) (viz Obrazek 3). Jelikoz se ale jedna o proteiny ze s6jovych bobt, jsou tyto bilkoviny
neplnohodnotné (Fourova & Malkova, 2012). Dale tyto produkty obsahuji malé¢ mnozstvi
tuku a sodiku a jsou dobrym zdrojem vlakniny (Dostalova, 2017). V porovnani s masem
jatecnich zvifat maji sojové texturované vyrobky obvykle niz§i energetickou hodnotu a
neobsahuji cholesterol (Fourova & Malkova, 2012).

Obrazek 3: Vyroba texturovaného s6jového proteinu
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Zdroj: Zeru maso (2023)

Na trhu se tyto vyrobky prodavaji ve formé platki, kostek, granulatu nebo nudlicek.
Jejich ptiprava byva velmi jednoducha, staci je pouze kratce povarit ve vode s kofenim ¢i
v bujonu. Vzhledem k tomu, ze se ale jedna o primyslové zpracované vyrobky, maji horsi
stravitelnost a nedoporucuje se jejich pravidelnd konzumace.

Dalsi skupinou jsou sdjové alternativy masnych vyrobku, kam se fadi naptiklad
sojoveé ,parky®, ,saldmy®, ,burgery* a dal§i. Vyrobci se snazi napodobit klasické masné
vyrobky tvarem, chuti 1 viini, a proto se do téchto produktd ptidavaji mnoha dochucovadla.
Slozeni téchto alternativ neni vZdy zcela vhodné, problematické byva i mnozZstvi a skladba
pouzitych tukil (Fourovd & Malkova, 2012). Obrazek 4 ukazuje proces vyroby sdjového
bilkovinového izolatu, ktery byva hlavni slozkou veganskych burgert.
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Obrazek 4: Proces vyroby sdjového bilkovinového izoladtu — hlavni slozky pro veggie
burger
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Na trhu se nové objevuji také vyrobky z hrachovych texturovanych proteinti. Tyto
produkty pochazi z USA a nazyvaji se beyond burger, beyond meat, beyond sausage apod.
V jejich sloZeni jsou pouze suroviny rostlinného ptivodu a chuti i vzhledem se masu podobaji
asi nejvice. Zivo&isny tuk je v nich nahrazen kokosovym tukem a fepkovym olejem, a jelikoz
se vyrobce snazi imitovat hovézi maso, ve slozeni je i fada rostlinnych aditiv (Sldmova &
Pavkova Malkova, 2012).

3.5.3 Obilné alternativy masa

Dalsimi alternativami masa jsou vyrobky z obilovin. Biologicka hodnota jejich
proteini je horsi nez u sdjovych proteinti, ale pravé kombinace bilkovin obilovin a lusténin
zajisti dostatecné mnozstvi vSech esencidlnich AMK (Roubik, 2018). Do této skupiny
produktt se fadi seitan, robi nebo Klaso.

3.5.3.1 Seitan

Seitan je alternativa vyrobend z pSeni¢ného lepku, ktery je ziskdvan z pSenicné
mouky postupnym vymyvanim Skrobu. Lepek se ndsledn€ uvaii a vznikly produkt se na trh
uvadi bud’ v neochucené formé (natural) nebo jiz ochuceny, popiipadé naporcovany na
kousky. Seitan se svou strukturou v porovnani se sdjovymi alternativami vice podobd masu,
ale obsahuje niz§i mnozstvi tukll a vy$8i mnoZstvi sacharidli. Je snadno stravitelny, ale neni
vhodny pro celiaky (Slamova & Pavkova Malkova, 2012).
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3.5.3.2 Robi

Robi je Ceska alternativa masa, jejiz nazev je zkratkou slovniho spojeni rostlinné
bilkoviny (Slamova & Pavkova Malkova, 2012). Zakladem je smés z pSeni¢né bilkoviny,
cervené fepy, vody a kofeni a vyrobce uvadi, ze robi svym vzhledem, chuti, konzistenci a
podilem bilkovin pfipomina jate¢né maso. Na trhu se objevuji Ctyfi typy polotovart (platky,
sekand, nudlicky a ovalky), hotova jidla a salaty. Robi Ize tepeln¢ upravit obdobné jako maso
(napft. duseni, vafeni, grilovani), ale lze jej pouzit také do studené kuchyné do salatt ¢i
pomazéanek (Robi, 2013). Robi vyrobky maji riiznd nutri¢ni slozeni, v nékterych produktech
se vyskytuje pomérné velké mnozstvi tukl. Stejn¢ jako seitan ani robi neni vhodné pro
celiaky (Slamova & Pavkova Malkova, 2012).

3.5.4 Zivocisné alternativy masa

Zivocisné alternativy masa jsou nejcastéji produkty z vajec nebo hmyzu. Jelikoz se
ale jedna o potraviny zivo¢isného ptivodu, vegani, frutaridni, vitariani ani makrobiotici je

nekonzumuji.

3.5.4.1 Smakoun

Smakoun je ¢eska potravina vyvinuta Vyzkumnym Gistavem potravinaiskym v Praze,
ktera se vyrabi tepelnou upravou Cisté¢ho vajeéného bilku. Je zdrojem komplexnich bilkovin
s vysokou biologickou hodnotou a v jejim sloZeni je pouze malé mnozstvi sacharida a tukt
(Slamova & Pavkova Malkova, 2012). Neobsahuje aditiva, konzervanty, lepek ani laktozu a
konzumace je mozna i bez tepelné upravy. Zakladni varianta Smakoun Klasik je slozena
pouze z vajecného bilku, vody, pfirodniho aroma, jitrocelové vlakniny a soli a vzhledem
k tomu, Ze neovliviiuje chut’ pokrmt, mtize se do nich ptidavat pro navyseni bilkovin ve
stravé. Dale se prodavaji ochucené varianty (slané i sladké), klobasy, parky, karbanatky,
hotova jidla a kakaovo-ofisSkovy krém. Nekteré z téchto vyrobkl jsou nové vyuzivany i ve
skolnich jidelnach (Smakoun, 2021).

3.5.4.2 Vyrobky z hmyzu

Konzumace hmyzu se v poslednich letech stala velmi popularni, a tak se na trhu
neustale objevuji nové produkty obsahujici jedly hmyz. Ceska legislativa pro pouziti v
potravinach povoluje tfi druhy hmyzu — potemnika mouc¢ného (7enebrio molitor), sarance
st¢hovavé (Locusta migratoria) a cvrCka doméciho (Acheta domesticus). Nutricni slozeni
hmyzu je povazovano za ptihodné, je kvalitnim zdrojem dobfte stravitelnych bilkovin, tukd,
vlakniny a mikronutrientl a jeho energeticka hodnota je srovnatelnd s masem (Koufimska
& Adamkova 2016). Jedly hmyz ovSem miiZze byt plivodcem alergii a obsahovat nékteré
toxické a antinutriéni latky (Rumpold & Schliiter, 2013). Obvykle se jedna o mikrobialni,
chemické nebo patogenni kontaminanty, jeZ se do jedlého hmyzu dostaly z divodu
nedostate¢né hygieny a/nebo nevhodnych podminek zpracovani a skladovani (Melgar-
Lalanne et al., 2019). Hmyz konzumovany v Ceské republice je z umélych chovii a Ziven
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byva predevsim krmivem pro kufata. Konzumace hmyzu z volné piirody se vzhledem ke
zdravotnim rizikiim nedoporucuje, stejné tak jako pozivani zivého nebo neomytého hmyzu
(Ramos-Elorduy, 1998).

V tropickych oblastech se hmyz obvykle prazi nebo smazi, dale je mozné jej vafit,
péct, grilovat nebo fermentovat (Van Huis et al., 2013; Mishyna et al., 2020). V Ceské
republice stejné jako v jinych zdpadnich zemich je ochota konzumovat jedly hmyz pomérné
nizkd, konzumenti maji ¢asto predsudky a negativni ocekavani (Koufimska & Adamkova
2016). Mnoho studii ukazuje, ze spotfebitelé jsou ochotni pfijmout hmyz jako nahrazku
masa, pokud je do pokrmi vlozen v ,neviditelné* formé a/nebo si jej mohou spojit se
znamymi prichutémi. Z toho divodu se mnoho vyrobci snazi do svych produkti
zakomponovat jedly hmyz v podobé hmyzi moucky a na trhu se za¢inaji objevovat vyrobky
typu hmyzi burger (Megido et al., 2016).
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PRAKTICKA CAST

4. Cile a hypotézy diplomové prace

4.1 Cile

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda si odborna i laicka verejnost uvédomuje
rozdily ve slozeni a nutri¢nich hodnotach mezi zivo€isnymi potravinami a jejich rostlinnymi
alternativami. Déle jsme zjistovali, jaké rostlinné alternativy se vyskytuji na trhu, jaké je
jejich slozeni a zda obsahuji ptidatné latky. Sekundarnim cilem bylo zjistit, jaké jsou
stravovaci navyky dotazovanych a jak svou stravu hodnoti.

4.2 Hypotézy
Byly stanoveny tyto hypotézy:

1. Laicka vefejnost si dostatecné neuvédomuje rozdily mezi Zivo€iSnymi potravinami a
jejich rostlinnymi alternativami.

2. Odborna vetejnost je o rozdilech mezi potravinami zivo€isného a rostlinného ptivodu
informovana lépe néz laicka vetejnost.

3. Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi rostlinnych alternativ, které maji znacné odlisné
sloZeni nez potraviny zivocisného ptivodu.

4. Rostlinné alternativy zivociSnych produkti obsahuji velké mnozstvi piidatnych
latek.
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5. Metodika

Informovanost vefejnosti o rostlinnych alternativach zivociSnych potravin a
podrobnosti o konzumaci téchto vyrobkil byly zjistény pomoci anonymni dotaznikové
studie, pfi¢emz respondenti byli rozdéleni do dvou skupin dle vzdélani v oblasti vyzivy. Do
odborné vefejnosti byli zafazeni nutricni terapeuti dle Zakona ¢. 96/2004 Sb., o nelékatskych
zdravotnickych povolanich, studenti a absolventi jinych vysokoskolskych obort v oblasti
vyzivy a potravin (napt. CZU — VyZiva a potraviny; VSCHT — Chemie a analyza potravin a
ptirodnich produktt; atd.), nutri¢ni asistenti a 1ékati. Ostatni respondenti byli povazovéni za
laiky. Jedinou podminkou pro vyplnéni dotazniku byla spodni vékova hranice 18 let.

Dotaznik (viz Ptiloha 4) obsahoval 25 uzavienych, polouzavienych a otevienych
otazek, pricemz u nekterych mohli tcastnici vyzkumu volit vice moznosti. Na dvé otazky
nemuseli hodnotitelé¢ odpovidat. Prvni ¢ast dotazniku se tykala informaci o respondentovi
(ve€k, pohlavi, vzdélani, vzdelani v oblasti vyzivy, kvalita vlastniho stravovani) a dale se jiz
otazky zabyvaly informovanosti a konzumaci potravin zivocisného ptivodu a jejich
rostlinnych alternativ. 90 % respondentti vyplnilo dotaznik za méné€ nez 10 min. Dotaznik
byl umistén na webové strance Survio.com. Odkaz na tento web byl vyvéSen na socidlni siti
Facebook, odkud byl dale sdilen do odbornych skupin, aby bylo ziskano dostate¢né mnozstvi
odpovédi od odborné verejnosti. Zkoumany soubor laické vetejnosti byl ndhodny. Sbirani
dat probihalo v obou skupinach soucasné v obdobi od 1.2. do 1.4.2023.

Otazky byly vyhodnoceny a nésledn¢ okomentovany. Néktera data byla déale pouzita
pro statistickou analyzu, které byla provedena pomoci softwaru Microsoft Office Excel 2019
(Microsoft Corporation, USA) a programu Statistica 14.0.0.15 (TIBCO Software Inc.,
USA). Statisticky byla analyzovana informovanost o rostlinnych alternativach zivoc¢isnych
produkti, frekvence jejich konzumace a rozsifenost alternativnich stylii stravovani. Dale
bylo statisticky vyhodnoceno, jak Casto respondenti vénuji pozornost etiketam potravin a jak
hodnoti své stravovani. Porovnani mezi laiky a odborniky, mladsimi (< 30 let) a star§imi
(> 30 let) respondenty 1 muzi a Zenami bylo provedeno pomoci Chi-kvadrat testu na hladiné
vyznamnosti o = 0,05. Stejnym zpiisobem byly porovnany také odpovédi osob, které
vyzkouSely ¢i dlouhodobé¢ praktikuji n€ktery z alternativnich stylii stravovani s respondenty,

ktefi se stravuji béznym zplsobem.

Druha c¢ast vyzkumu se zabyvala nutriénim porovndnim potravin rostlinného a
zivocisného pivodu a dostupnosti rostlinnych alternativ na trhu. Produkty, jejich nutri¢ni
hodnoty a sloZeni byly vyhledavany pies nize uvedené webové stranky prodejci nebo
vyrobcil danych vyrobkil.

e https://www .kosik.cz/ e https://www.albertdomuzdarma.cz/
e https://www.rohlik.cz/ e https://shop.billa.cz/
e https://nakup.itesco.cz/ e https://www.dm.cz/
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e https://www.countrylife.cz/ e https://veganobchod.cz/
e https://www.grizly.cz/ e https://www.forkys.store/
e https://www.muuw.cz/ e https://www .kytkyksezrani.cz/

e https://www.puroshop.cz/

Tyto webové stranky byly vybrany zdavodu velkého mnozstvi nabizenych
rostlinnych alternativ a uvadéni nutricnich hodnot i slozeni u jednotlivych potravin.
Nalezené vyrobky byly nasledné roziazeny do n¢kolika kategorii a zadany do tabulek, ve
kterych byly sefazeny dle abecedniho potadi. Nutri¢ni hodnoty potravin zivoc¢isného ptivodu
byly zadaviny dle Databdze sloZeni potravin CR, cena dle webové stranky
https://www.kosik.cz/. Z divodu omezeného rozsahu diplomové prace a velkého mnozstvi
produkt nebyly porovnavany vSechny dostupné vyrobky na trhu, vybirany byly zejména

produkty oznacené slovy ,,natural®, ,,neochuceny®, ,,pfirodni®, ,,classic* atd.

Nutri¢ni hodnoty rostlinnych alternativ byly nejprve porovnany v ramci jednotlivych
kategorii, nasledn¢ byly jejich hodnoty zpriimérovany a srovnany s hodnotami potravin
z jinych kategorii a také s potravinami Zivo¢isSného piivodu. Mimo vyZivové hodnoty bylo
poukéazano také na rozdily mezi sloZzenim jednotlivych vyrobki a ¢etnost pridatnych latek.
Hodnoty v tabulkach byly zaokrouhlovany na jedno desetinné misto, s vyjimkou mnozstvi
energie v kilojoulech (kJ), které bylo zaokrouhlovéno na celé jednotky a mnozstvi soli, jez
bylo udavano na dvé desetinnd mista. Uvedené ceny jsou pouze orientacni.
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6. Vysledky

6.1 Vysledky dotaznikového Setreni

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo celkem 224 respondentd, ale jeden byl pfi
zpracovani vysledktl vytazen z diivodu nizkého véku (16 let). Vsech 223 vyhodnocenych
dotazniki bylo fadn& vyplnéno a data z nich byla pfevzata do vyzkumu. Setieni se zicastnilo
celkem 172 zen, 50 muzl a jedna osoba zvolila odpovéd’ jiné/nechci uvadét. NejmladSimu
ucastnikovi bylo 19 let, nejstar§imu 88 let. Primérny vék respondentii byl 32 let a median
27 let, z cehoz vyplyva, ze vétSina dotazovanych byli mladi lidé. Graf 4 ukazuje vek
ucastnikti rozdélny do nékolika vékovych kategorii, pricemz 69 % hodnotitelti bylo ve véku
18-29 let, 12 % ve véku 30-39 let, 8 % ve veku 40-49 let, 7 % ve veku 50-59 let a zbyla 4 %
tvorili Gcastnici starsi 60 let.

Graf 4: V¢k respondentt (n = 223)
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Z odpovédi déle vyplynulo, Ze troven vzdélani ucastnikii vyzkumu byla velmi
vysoka. Z respondenti mélo 79 % (n = 175) vysokoskolsky titul a 19 % (n = 43) dosahlo na
sttedoskolské vzdélani s maturitou. Pouze dva dotazovani méli dokonéenou stiedni Skolu
bez maturity a dva vy$$i odborné vzdélani. Pro jednoho respondenta byla nejvyS$im
dosazenym vzdélanim zékladni Skola (zena, 25 let).

Odborné vzdélani v oblasti vyzivy (Graf 5) mélo 39 % dotazovanych (n = 87),
z nichz bylo nejvice Iékatt (14 %; n = 31), u kterych ale nebyla zjistovana specializace. 27
ucastniktt (12 %) byli nutricni terapeuti dle Zakona ¢&. 96/2004 Sb., o nelékatskych
zdravotnickych povoldnich a 28 hodnotiteli (13 %) ziskalo své vzdélani v jiném
vysokoskolském oboru v oblasti vyzivy a potravin (napt. CZU — Vyziva a potraviny;
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VSCHT — Chemie a analyza potravin a piirodnich produktd; atd.). Vyzkumu se uéastnil i
jeden nutri¢ni asistent. Zbyvajicich 136 ucastniki vyzkumu (61 %) nemélo zadné vzdé€lani
v tomto oboru, tudiz byli v dalsi ¢asti prace zatazeni do skupiny laické vefejnosti.

Graf 5: Vzdélani respondentl v oblasti vyzivy (n = 223)
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O své stravovani se alespon castecné zajimalo 99 % respondentil, pficemz 65 %
(n=144) uvedlo, Ze se o své stravovani zajima pln¢. Pouze tii ucastnici vyzkumu se
nezaobirali tim, co konzumuji. Tito dotazovani byli ve véku 71, 75 a 88 let, tudiz patiili mezi

77w

nejstarsi tcastniky.

Sesta otazka (Graf 6) se zajimala o zkusenosti respondentd s alternativnimi sméry
stravovani, pfiCemz 62 % dotazovanych (n = 138) nikdy zddny z alternativnich smért
nevyzkouselo. Ostatni nejCastéji uvadéli veganstvi (14 %; n = 32), semivegetarianstvi
(12 %; n = 27) a lakto-ovo-vegetarianstvi (11,5 %; n = 26). Zadny z u¢astnikl vyzkumu
nevyzkousel vitaridnstvi ani frutarianstvi, které byly v nabidce dotazniku také uvedeny.
Z dalsich alternativnich smért stravovani méli respondenti zkuSenosti s bezmlécnou dietou,
ketodietou, pescetarianstvim, plsty, metabolic balance, bezlepkovou dietou, jaterni dietou,
dietou dle zasad Westona Price, nizkotu¢nou dietou a carnivore dietou. Statistickd analyza
ukézala, Ze veék ani pohlavi nemaji vliv na zkuSenosti respondentli s alternativnim
stravovanim (p = 0,6981; p = 0,4785). Vyznamné se zkuSenosti s alternativnimi styly
stravovani neliSily ani mezi odborniky a laickou vefejnosti (p = 0,8126).
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Graf 6: Zkusenost respondentti s alternativnimi sméry stravovani (n = 223)

Zkusil/a jste nékdy néjaky alternativni smér
stravovani?

160
140
120
100
80
60
40 27 26

138

S B I o o 3 4 0
0 | - — - - -
QD QD QD QD QD QD KN NG S S N
& S & & & & & A RO
R R A R RS O xS S A @2
N N N\ N N N\ ) =) <& v
< < Q Q $o < < NG AR > N\ Q
P < & P Q% N AR \ 2 N & Q
5 N A4 & @& e O
& & & & < o \ N Q 2
S S B B N AN
& © O O P S Q
< L& 9O & o
o N S N
¥ &
\/'b \M

12 % ucastnikli vyzkumu (n = 26) se dlouhodobé (déle nez rok) stravuje dle
nékterého z alternativnich smért. Nejvice respondentt se stravuje vegansky (n = 8) a lakto-
ovo-vegetariansky (n = 7). Déle se nektefi stravuji semivegetariansky, dietou bez laktozy a
cukru, dietou bez BKM, bezlepkovou dietou, ovo-vegetariansky, pescetariansky a dietou dle
Westona Price (Graf 7). Podil dotazovanych, kteti dlouhodobé¢ praktikuji néjaky alternativni
styl, byl mezi Zzenami a muzi podobny (p = 0,6689), stejné tak nebyl nalezen statisticky
vyznamny rozdil dany vékem ucastniki vyzkumu (p = 0,6372). Vysledky rovnéz ukazaly,
ze vzdelani v oblasti vyzivy nema vliv na dlouhodobé stravovani dle nékterého z
alternativnich smért (p = 0,4271).

Graf 8 ukazuje hlavni divody dodrzovani alternativnich smérii stravovani. Pro
nejvice respondentli je motivem zdravy zivotni styl (n = 33), dale zdravotni divody nebo
prevence (n = 30) a etické &i nabozenské diivody (n =22). Ugastnici vyzkumu, kteii dodrzuji
alternativni stravovani z jiného divodu neZ toho, ktery byl uveden v nabidce, nejcastéji
udavali ekologii, kterd v§ak miiZze byt zarazena mezi etické diivody. Jeden z dotazovanych

trpi nechutenstvim k masu a jeden mentélni anorexii.
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Graf 7: Dlouhodob¢ alternativni stravovani u respondentli (n = 223)

Praktikujete dlouhodobé (vice nez rok) néjaky
alternativni smér stravovani?

= Ne m Pescetaridnstvi Lakto-ovo-vegetaridnstvi
m Dieta bez laktézy a cukru m VVeganstvi m Dieta bez BKM
= Ovo-vegetaridnstvi = Semivegetaridnstvi Dieta dle Westona Price

= Bezlepkova dieta

Graf 8: Hlavni diivody dodrzovani alternativni smérti stravovani u respondentd (n = 223)

Pokud se stravujete podle nékterého z alternativnich
smérd, jaky je hlavni ddvod dodrZzovani?

180 162
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Otazka ¢. 9 se zabyvala znalostmi respondentl o veganstvi. 94 % dotazovanych
(n =209) spravné uvedlo, Ze vegani vylucuji vSechny potraviny zivoc¢isného ptivodu. 4 %
(n=18) zvolila odpoveéd ,,nevim®, 3 dotazovani zaSkrtli, Ze vegani ze svych jidelnicki
vylucuji maso a dva se domnivali, ze vegani vylucuji vSechny potraviny rostlinného pivodu.
Jeden hodnotitel uvedl, ze veganstvi odmitd mléko a mlécné vyrobky.
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Z Graf 9 je patrné, ze 37 % ucastnikii vyzkumu (n = 83) se pravideln¢ diva jak na
slozeni, tak na vyzivové tdaje uvedené na obalech potravin a naopak 5 % dotazovanych
(n=10) se pfi nakupovani na etikety vibec nediva. 21 % respondentli (n = 47) sleduje
vyluéné slozeni potravin a 1 % (n = 3) pouze vyzivové udaje. 36 % dotazovanych (n = 80)
se na etikety diva obcas.

Statistickd analyza ukézala, ze zeny a mladsi jedinci se na obaly potravin divaji
vyrazn¢ Castéji nez muzi (p = 0,0008) a respondenti starsi 30 let véku (p = 0,0299). SloZeni
a nutri¢ni hodnoty na etiketach rovnéz Castéji sleduji odbornici v oblasti vyzivy (p <0,0001).
Ugastnici vyzkumu, kteii vyzkouseli alternativni styly stravovani, ale nepraktikuji je alespon
1 rok, vénuji obaliim potravin podobnou pozornost jako respondenti, ktefi alternativni styly
nevyzkouseli (p =0,1408). Respondenti dlouhodobé praktikujici alternativni styly
stravovani se vSak na etikety divaji vyznamné vice nez bézné se stravujici jedinci
(p = 0,0216).

Graf 9: Prohlizeni etiket respondenty (n = 223)
Divate se pfi vybéru potravin na etiketu?

36%

‘5%

1%

= Ano, divam se na sloZeni i vyZivové Udaje ® Ano, divam se na sloZeni
Ano, divam se na vyzivové Udaje m Obcas se divam
m Ne

Dalsi ¢tyti otazky se zabyvaly predevSim konzumaci mléka, mlécnych vyrobkl a
jejich alternativ. 75 % respondentti (n = 167) uvedlo, Ze mléko a mlécné vyrobky konzumuje
minimaln¢ jedenkrat denné, ztoho 89 dotazovanych dokonce néckolikrat denng. 17 %
hodnotiteld konzumuje tyto potraviny alespont dvakrat tydné. 11 Uc€astnikii vyzkumu
nekonzumuje mléko ani mlé¢né vyrobky viibec, pficemzZ 7 z nich ze zdravotnich divodi
(Graf 10).
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Graf 10: Cestnost konzumace mléka a mlé&nych vyrobki u respondentti (n = 223)

Jak casto konzumujete mléko nebo mlécné vyrobky
(jogurty, kefiry, syry, atd.)?

2%
3%

3%

5%

= Nékolikrat denné m Jedenkrat denné
Kazdy druhy den m Dvakrat tydné
m Méné neZ dvakrat tydné m Nekonzumuji ze zdravotnich dlivod(

= Nekonzumuji z jinych neZ zdravotnich divod(

Graf 11 ukazuje zamérné omezovani konzumace mléka, mlécnych vyrobkt a vajec
u dotazovanych. 79 % respondentti (n = 177) uvedlo, Ze tyto potraviny ve svych jidelniccich
nijak neomezuje, 10 % (n = 21) je ze své stravy n€kdy vylucuje a 11 % dotazovanych
(n = 25) mléko, mlécné vyrobky a vejce do svych jidelnicku témét nezatazuje.

Graf 11: Omezeni konzumace mléka, mléEnych vyrobkul a vajec u respondentti (n = 223)

Snazite se ve svém jidelnicku omezit konzumaci
mléka, mlé¢nych vyrobkd nebo vajec?

10% .

= Ano = Ne = Pouze nékdy

Konzumaci alternativ mléka a mléénych vyrobkli ukazuje Graf 12. 52 %
dotazovanych (n = 115) odpovédé€lo, Ze tyto potraviny nekonzumuje, 36 % (n = 81) je

61



konzumuje obcas a 12 % ucastnikil vyzkumu (n = 27) alternativy mléka a mlécnych zatazuje
do svého jidelnicku pravidelné. Konzumace alternativ mléka a mléénych vyrobka byla
Castéjsi u zen a respondentt do 30 let, ale rozdil nebyl statisticky signifikantni (p = 0,0620;
p =0,2596). Vliv na konzumaci téchto rostlinnych alternativ nema ani vzdélani v oblasti
vyzivy (p = 0,5544).

Graf 12: Konzumace alternativ mléka a mlé¢nych vyrobki u respondentti (n =223)

Konzumujete nékteré alternativy mléka nebo
mlécnych vyrobkd (ryZovy napoj, sdjova alternativa
jogurtu, rostlinnd alternativa syru, atd.)?

EY

52%

= Ano, pravidelné = Ano, obcas Ne

Otazka €. 14 navazovala na piedchozi otdzku a Ucastnikii vyzkumu se ptala, jaké
alternativy mléka a mlé¢nych vyrobkl konzumuji a jak Casto je zatazuji do svého jidelnick.
Odpovéd’ zde byla ziskana od 113 respondentt, piicemz vétSina uvadéla rostlinné napoje a
alternativy jogurtt. NejCastéji se jednalo s6jové, mandlové, ovesné a kokosové alternativy.
Zajimavosti také je, ze velka Cast dotazovanych nazyvala rostlinné napoje mlékem. Devét
respondent odpovédélo, Zze konzumuje rostlinné smetany a pouze tfi uvedli, ze do svych
jidelnickti zatazuji rostlinné alternativy syrt. Frekvence pozivéani alternativ mléka a
mlécnych vyrobki byla rizné, nékteti hodnotitelé je konzumuji n€kolikrat denn€, vétSina
vSak parkrat tydné nebo spiSe vyjimecné (pokud jsou ve slevé nebo za ,,dobrou‘ cenu).
Nejcastéji zminovana znacka byla Alpro a Nature's Promise. Néktefi dotazovani zde uvadéli

také bezlaktozové produkty.

Naésledujici Ctyfi otazky byly zaméfené na konzumaci masa a masnych vyrobkl a
jejich alternativ. Z Graf 13 je zifejmé, Ze ucastnici vyzkumu jedi tyto potraviny mnohem
méng Casto nez mléko a mlécné vyrobky, jelikoZ minimalné€ jedenkrat denné je konzumuje
41 % (n = 92). 29 % dotazovanych (n = 65) uvedlo, Ze maso a masné vyrobky konzumuje
kazdy druhy den a 17 respondentii (8 %) tyto potraviny do svého jidelnicku nezatazuje
vubec, z toho dva ze zdravotnich divodu.
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Graf 13: Cetnost konzumace masa a uzenin u respondentii (n = 223)

Jak ¢asto konzumujete maso nebo uzeniny (Sunka,
salam, parky, atd.)?

5

= Nékolikrat denné = Jedenkrat denné
Kazdy druhy den m Dvakrat tydné
m Méné néZ dvakrat tydné = Nekonzumuji ze zdravotnich dlivodu

= Nekonzumuiji z jinych nez zdravotnich divoda

Konzumaci masa a masnych vyrobkii se snazi alespont nékdy omezit 60 %
dotazovanych (n = 135), coz je v porovnani s omezovanim mléka, mlécnych vyrobkt a vajec
témet tiikrat vice. 40 % respondentli (n = 88) tyto potraviny ve svém jidelnicku nijak

neomezuje (Graf 14).

Graf 14: Omezeni konzumace masa a masnych vyrobkti u respondentti (n = 223)

Snazite se ve svém jidelnicku omezit
konzumaci masa a masnych vyrobk(?

= Ano = Ne Pouze nékdy

Graf 15 ukazuje, zda respondenti konzumuji alternativy masa a masnych vyrobki.
62 % dotazovanych (n = 138) tyto potraviny neji viibec, 31 % (n = 69) je konzumuje obcas
a 7 % ucastnikli vyzkumu (n = 16) je do svého jidelnicku zatazuje pravidelng. Statisticky
vyznamny rozdil byl nalezen v konzumaci alternativ masa mezi jedinci do 30 let véku a nad
30 let véku, kdy mladsi Gi€astnici vyzkumu tyto potraviny zatazuji do svych jidelnicka Castéji
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nez starsi (p = 0,0074). Mezi Zenami a muzi ani mezi odbornou a laickou vetejnosti nebyl

nalezen signifikantni rozdil v konzumaci téchto potravin (p = 0,4649; p = 0,7189).

Graf 15: Konzumace alternativ masa a masnych vyrobkt u respondentti (n = 223)

Konzumujete nékteré alternativy masa a masnych
vyrobku (vegetarianské burgery, veganské kulicky,
sojové parky, atd.)?

L/

62%

= Ano, pravidelné = Ano, obcas Ne

Otazka 18 opét navazovala na piedchozi otazku a respondentl se dotazovala, jaké
alternativy masa a masnych vyrobkti konzumuji a jak Casto je zatazuji do svého jidelnicku.
Odpovéd zde byla ziskana od 139 ucastnikii vyzkumu, coz neodpovidd odpovédim
z predchozi otdzky, v niz konzumaci rostlinnych alternativ masa a masnych vyrobka uvedlo
85 respondentli. V porovnani s obdobnou otazkou zaméienou na alternativy mléka a
mlécnych vyrobkil byly odpovédi pestiejsi a hodnotitelé udavali vétsi mnozstvi produktt, 1
kdyz frekvence jejich konzumace byla nizsi (obvykle parkrat mési¢né nebo vyjimecn¢).
Nejcastéji zminovanym vyrobkem bylo tofu (41kréat), dale pak sdjové maso, tempeh, seitan,
sojoveé nudlicky, veganské kulicky, vegetarianské burgery, rostlinné nahrazky Sunky, falafel,
sojové parky a jiné veganské polotovary. Nejcastéji zminované znacky byly Garden
Gourmet, Sunfood a Nature's Promise.

Graf 16 uvadi, jaké sdjové vyrobky Ucastnici vyzkumu konzumuji. NejCastéjsi
odpovédi bylo stejné jako v piedchozi otadzce tofu (n = 119), nasledné pak s6jovd omacka
(n=115), so6jové alternativy masa (n = 57), s6jovy napoj (n = 56) a tempeh (n = 51). Tti
respondenti uvedli, Ze konzumuji jiné nez uvedené s6jové vyrobky — s6jové pudinky, sdjové
dezerty a so6jovy protein. 24 % dotazovanych (n = 54) tento typ potravin do svého jidelnicku

nezatazuje.
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Graf 16: Konzumace sojovych vyrobki u respondent (n = 223)

Konzumujete néktery z nize uvedenych séjovych
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Otazka ¢. 20 zjiStovala znalosti dotazovanych v oblasti nutricniho slozeni
rostlinnych alternativ mléka. 67 % respondentt (n = 150) odpovédé€lo, Ze nutricni sloZeni
sojového nebo jiného (mandlového, ovesného, atd.) ndpoje je v porovnani s kravskym
polotuénym mlékem odlisné. 6 % ucCastnikli vyzkumu (n = 12) povazuje nutri¢ni sloZeni
téchto alternativ za podobné s kravskym mlékem a 27 % dotazovanych (n = 61) zvolilo
odpovéd’ ,,nevim* (Graf 17).

Graf 17: Informovanost o nutricnim sloZeni alternativ mléka (n = 223)
Myslite si, Ze nutriéni sloZzeni séjového nebo jiného

(mandlového, ovesného, atd.) ndpoje ma podobné
sloZeni jako kravské polotu¢né mléko?

27% ’

= Ano, nutricni sloZeni je velmi podobné = Ne, nutri¢ni sloZeni je odlisné Nevim
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Graf 18 ukazuje odpovédi respondentl na otazku, zda je nutriéni slozeni alternativy
syra podobné jako slozeni syra z kravského mléka. 63 % dotazovanych (n = 140) povazuje
nutri¢ni slozeni alternativ syra za odlisné, 6 % hodnotitell (n = 13) za velmi podobné. 31 %

ucastnikti vyzkumu (n = 70) se rozhodlo pro odpoveéd’ ,,nevim® .

Graf 18: Informovanost o nutricnim slozeni alternativ syrti (n = 223)

Myslite si, Ze nutri¢ni sloZeni alternativy syra ma
podobné sloZzeni jako syr z kravského mléka?

® Ano, nutri¢ni sloZeni je velmi podobné = Ne, nutri¢ni sloZeni je odlisné Nevim

Otéazka €. 22 byla zaméfena na informovanost respondentii o nutricnim slozeni masa
a jeho alternativ. 69 % ucastnikli vyzkumu (n = 154) uvedlo, Ze nutriéni sloZeni alternativ
masa je odliSné ve srovnani s masem (kufeci, hovézi, vepfové, atd.) a 7 % dotazovanych
(n = 16) povazuje sloZeni za podobné. Odpovéd’ ,,nevim* zvolilo 24 % respondentti (n = 53)
coz ukazuje, Ze v této otazce byli hodnotitelé rozhodnéjsi nez v predchozich dvou (Graf 19).

Graf 19: Informovanost o nutricnim sloZeni alternativ masa (n = 223)
Myslite si, ze nutricni sloZeni alternativy masa ma

podobné sloZeni jako maso (kureci, hovézi, veprové,
atd.)?

24% ’

® Ano, nutri¢ni sloZeni je velmi podobné ® Ne, nutri¢ni sloZeni je odlisné Nevim
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Souhrnné vysledky informovanosti o rozdilech v nutricnim slozeni rostlinnych
alternativ mléka, syri 1 masa ukdzaly, Ze odbornici v oblasti vyzivy jsou s touto
problematikou Iépe obeznameni nez laicka vetejnost (p < 0,0001; p = 0,0013; p = 0,0021).
Rovnéz mladsi respondenti (< 30 let) jsou o rozdilech mezi mlékem a mléénymi vyrobky a
jejich alternativami informovani vyznamné lépe nez lidé nad 30 let véku (p = 0,0003;
p =0,0437), ale u masa a jeho rostlinnych nahrazek nebyl nalezen signifikantni rozdil
(p =0,2431). Naproti tomu pohlavi dotazovanych nemélo vyznamny vliv na znalosti
nutri¢niho sloZeni téchto potravin (p = 0,0532; p = 0,3272; p = 0,9315).

Dale bylo zjisténo, ze lidé, ktefi vyzkouseli alternativni styl stravovani nebo jej
dlouhodobé¢ praktikuji, jsou 1épe informovani o rozdilném nutri¢nim slozeni syrt a jejich
rostlinnych alternativ ( p = 0,0099; p = 0,0094). Podobny trend byl nalezen i u mléka a masa,
ale nebyl statisticky vyznamny (p = 0,0807; p = 0,0559; p = 0,0653; p = 0,1624).

Graf 20 ukazuje, zda respondenti rostlinnymi alternativami nahrazuji potraviny
zivo€iSného plvodu. 49 9% ucastnikit vyzkumu (n = 108) ma rostlinné alternativy
zivoc¢iSnych vyrobkll pouze pro zpestteni svého jidelnicku, 23 % hodnotiteli (n = 52) témito
potravinami zamérné nahrazuje napt. mléko, mlécné vyrobky, vejce nebo maso a 28 %

dotazovanych (n = 63) tento typ potravin nekonzumuje.

Graf 20: Divod konzumace alternativ potravin zivo¢iSného ptavodu (n = 223)

Pokud nékteré alternativy konzumujete, nahrazujete
tim potraviny Zivoc¢iSného plavodu?

= Ano = Ne, mam je pouze pro zpestfeni jidelni¢ku Ne, nekonzumuiji je

Nejcastéji konzumovanym tukem v domacnosti respondentil je olivovy olej, ktery
pouzivd 91 % dotazovanych (n = 202). Dal§imi casto pouZivanymi tuky jsou maslo
(n =196), fepkovy olej (n = 140), slunecnicovy olej (n = 130), sadlo (n = 80), ghi (n=64) a
kokosovy tuk (n= 64). 12 Gi¢astnikli vyzkumu konzumuje i jiné tuky, nez které byly uvedeny
v nabidce. Jsou jimi margarin (n = 4), sezamovy olej (n = 3), Inény olej (n = 3), ryzovy olej
(n=2), dynovy olej (n = 2), mandlové maslo (n = 1), avokddovy olej (n = 1) a olej z
vlaSskych ofechti (n = 1) (Graf 21).
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Graf 21: Tuky vyuzivané v domécnosti respondenti (n = 223)

Jaké tuky v domacnosti vyuzivate?
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Posledni otazka dotazniku se tykala hodnoceni kvality vlastni stravy. 120
respondentl (54 %) udava, ze se nékdy stravuje zdravé a nékdy ne, 81 dotazovanych (36 %)
své stravovani vétSinou hodnoti jako zdravé (kvalitni) a 15 ucastnikti vyzkumu (7 %)
povazuje svou stravu vzdy za kvalitni (Graf 22).

Graf 22: Hodnoceni kvality vlastni stravy respondenty (n =223)

Jak hodnotite kvalitu Vasi stravy?

0% —’?
3%

54%
= Stravuji se zdravé m VVétSinou se stravuji zdravé
Nékdy se stravuji zdravé, nékdy ne m Nestravuji se zdravé

m Nevim

Z provedené statistické analyzy bylo patrné, ze odbornd vefejnost své stravovani
hodnotila Iépe nez laicka vefejnost (p = 0,0251), ale hodnoceni vlastniho stravovani nebylo
zavislé na véku (p = 0,1722) ani na pohlavi (p = 0,2995). Respondenti dlouhodobé
praktikujici alternativni styly stravovani hodnoti své stravovani jako vyznamné zdravéjsi nez

ti, kteti se dlouhodobé¢ nestravuji alternativné (p = 0,0101). Lépe své stravovani hodnoti i ti,

68



kdo alternativni styly pouze vyzkouseli, ale u nich nebyl rozdil od bézné se stravujicich
respondenttl statisticky vyznamny (p = 0,1511).

6.2 Vysledky prizkumu trhu a nutriéniho porovnani
6.2.1 Alternativy miéka

Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi rostlinnych alternativ mléka, kompletni
vysledky prizkumu jsou zaznamenany v Ptiloze 5. Porovnani nutri¢nich hodnot kravského
polotu¢ného mléka a priomérnych nutri€nich hodnot rostlinnych napojt ukazuje Tabulka 14.

Tabulka 14: Nutri¢ni hodnoty mléka a rostlinnych napoji na 100 ml

. r Z
Cena  Energeticka p)  ~~ Zt0ho o paridy toho Bilkoviny Sl
za hodnota (@ nasycene (2 cukr (2) (€4)
lir  (kikea) ) MK(g) . o ;

Miéko polotutné 24,5  193/460 1,5 1,0 4.8 4.8 33 0,10
Séjovy napoj 62.5 153/36,9 1.8 0,3 2,2 1,7 3,1 0,08
(n = 30)
RyZovy napoj 70.2 248/58.5 1,3 0,4 11,3 6,0 0,4 0,09
(n = 36)
Ovesny napoj 64.8 203/48.5 1.6 0,2 7.3 4,1 0,7 0,10
(n=55)
Kokosovy napoj 74,3 114/27.4 1.6 1,3 2,4 1,7 0,6 0,09
(n=17)
Mandlovynapoj ¢34 135325 2.1 02 2.3 L7109 ol
(n = 40)
KeSu napoj 11,6 138333 25 0.5 LS 0,7 C
(n=6)
LiskooFiSkovy 11 1 61388 2.8 0,2 2,6 2,2 07 012
napoj (n=15)
(Slf’i“;;’vy TP sy 196/466 14 0,2 7,7 5,5 U

Z Tabulka 14 vyplyva, ze kalorick4 hodnota rostlinnych napoju je velmi raznoroda.
V tomto sméru jsou nejblize kravskému mléku alternativy z pSenice Spaldy a ovsa, které
obsahuji také podobné mnozstvi tuku. Podobné mnozstvi tuku obsahuji i kokosové napoje,
které v§ak maji nejnizsi energetickou hodnotu. Nejvyssi podil tuku maji ofechové alternativy
anejnizsi ryZzové napoje. Obsah SAFA je nejvyssi u kokosovych napoji, naopak v ovesnych,
mandlovych, liskoofiskovych a Spaldovych népojich je jejich hodnota pétkrat nizsi nez

v kravském polotu¢ném mléku.

Mnozstvi sacharidi v rostlinnych alternativach se pohybuje v rozmezi 1,5-11,3 g/ml,
nejvice jich je obsazeno v ryZovych napojich a nejméné v keSu napojich. V porovnéni
s kravskym mlékem, ve kterém jsou vSechny sacharidy tvofeny cukry, obsahuji rostlinné
napoje i jiné druhy sacharidii. Velké rozdily jsou rovnéz v hodnotach bilkovin, pficemz
mléko a mlécné vyrobky jsou povazZovany za jeden z hlavnich zdroji této makroZziviny.
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Séjové napoje jsou jediné, jejichz hodnoty jsou kravskému mléku podobné, v priméru jsou
niz§i o 0,2 g bilkovin/100 ml. Ostatni rostlinné alternativy obsahuji méné nez 1 g
bilkovin/100 ml, ryzové napoje pouze 0,4 g bilkovin/100 ml.

Rostlinné alternativy mléka jsou nékolikanasobné drazs$i nez kravské polotucné
mléko, jehoZ cena byla v bieznu 2023 dle CSU 24,5 K¢&. Nejdraz§imi napoji jsou kesu
napoje, naopak ,,pouze‘ dvakrat drazsi nez mléko jsou Spaldové alternativy mléka. Do mlé¢ka
se dle legislativy nesmi pfidavat zadné pridatné latky a v jeho slozeni je pouze samotné
mléko. Slozeni rostlinnych napojt je velmi riznorodé, nékteré obsahuji pouze vodu a jednu
hlavni slozku (sdja, mandle, oves atd.), do vétSiny jsou ale ptidavany dals§i suroviny,
naptiklad sil, cukr, olej nebo aditiva. Nejvice pridatnych latek je dodavano do kokosovych
napojl, které maji ve svém slozeni v priméru vice nez dvé aditiva, nejméng jich je obsazeno
ve Spaldovych alternativach mléka. Nejcastéji to jsou fosforecnany, uhli¢itan vapenaty,
riboflavin, guma gellan a guma guar. Do nékterych rostlinnych napoji jsou pfidavany

vitaminy a mineralni latky.

Z ptedchoziho dotaznikového Setfeni vyplyvé, Ze mezi nejoblibenéjsi rostlinné
alternativy se tfadi sdjové népoje. Jejich cena se pohybuje v rozmezi 29,9-130,0 K¢/l a
prumérna cena na trhu je 62,5 K¢/ Energetickd hodnota téchto ndpoju kolisd mezi
89 kJ/100 ml a 290 kJ/100 ml, pfi¢emz vicezrnné sojové ,,mléko* V-Soy (Vitamilk), které
obsahuje nejvetsi mnozstvi energie, ma rovnéz nejvyssi obsah tukti (3,2 g, z toho 1 g SAFA)
a sacharidl (8 g, z toho 6,9 g cukrit). Na rozdil od jinych napojii mé ve sloZeni dva druhy
mouky, palmovy olej 1 cukr. Nejvétsi podil bilkovin ma sdjovy népoj Alpro High Protein,
jez obsahuje 5 g bilkovin/100 ml. Primérny obsah bilkovin v s6jovych napojich je
3,1 g/100 ml, coz je ze vSech porovnavanych druht rostlinnych alternativ mléka nejvyssi
hodnota. Ve srovnani s kravskym mlékem vsSak s6jové napoje obsahuji méné vSech hlavnich

Zivin mimo celkové mnozstvi tuku.

Velké rozdily jsou i ve slozeni s6jovych alternativ. Produkty Granarolo S6jovy ndpoj
a vyrobky znacky Alpro obsahuji nejvice pridatnych latek, v jejich slozeni jsou fosforecnany
draselné, uhli¢itan vapenaty, guma gellan a riboflavin. Do nékterych napoju je pfidavan
cukr, stl, aromata nebo vitaminy, nejcastéji B2, Bi2 a D. Na trhu se ale vyskytuje fada
produktii obsahujicich pouze vodu a sdjové boby (naptf. Alnature BIO Népoj sojovy
neslazeny vegansky, Berief BIO S¢jovy népoj neslazeny, dm BIO Séjovy napoj Natur atd.),

pfi¢emZ mnozstvi sdjovych bobil se pohybuje v Sirokém rozmezi 4,7-85,0 %.

RyZové néapoje obsahuji v porovnani se sojovymi alternativami v priméru vice
energie, sacharidi a cukrd, naopak méné tuki a bilkovin. Rozmezi mnozZstvi energie
v produktech je pomérné Siroké. Nejméné ji obsahuje Joya RyZzovy ndpoj 0 % cukru
(91 kJ/100ml) a naopak nejvice Isola BIO RyZovy néapoj liskootiSkovy (342 kJ/100 ml),
ktery ma rovnéz nejvice tukil, coz je zplsobeno liskovymi ofechy v jeho slozeni. Ryzové
napoje maji v primeru nejvyssi obsah sacharidt (11,3 g/ 100 ml) a cukrt (6 g/100 ml) ze

70



vSech zkoumanych druht rostlinnych napoji a nejméné bilkovin (0,4 g/100 ml). Jejich
pramérnd cena ¢ini 70,2 K¢&/1.

Ryzové alternativy mléka maji ve slozeni mén¢ aditiv nez s6jové napoje, nejvice jich
obsahuje vyrobek znacky Alpro (fosforecnan vépenaty, fepkovy lecitin, guma gellan,
riboflavin, hydrogenfosfore¢nan draselny). Do téméf vSech téchto ryzovych vyrobku je
pridavan néjaky druh oleje, pticemz nejéastéji se jedna o slunecnicovy nebo ryzovy olej.
Jedinym dohledanym ryzovym népojem, ktery neobsahuje stl, je Isola BIO Napoj ryzovy

ptirodni, ktery ma ve slozeni pouze vodu a ryzi.

Dal$im druhem rostlinné alternativy mléka jsou ovesné napoje. Jejich primérna
kalorické hodnota je 203 kJ/100 ml a jsou druhou nejvice kalorickou rostlinnou alternativou.
Obsahuji podobné mnozstvi tukil jako kravské polotu¢né mléko, ale znacné€ niz8i hodnotu
SAFA. Tyto napoje jsou chudé na bilkoviny, napiiklad OraSi BIO Ovesny napoj je
neobsahuje viibec. Nejcastéjsimi slozkami ovesnych napoji je voda, oves, olej a sil, pficemz
nejvice aditiv je pfidavano opét do vyrobkl znacky Alpro.

Rostlinné napoje z kokosu jsou nejméné kalorické z diivodu nizkého obsahu vSech
makrozivin. Tyto vyrobky maji podobné mnozstvi tukii jako polotu¢né kravské mléko, ale
jako jediné obsahuji vyssi obsah SAFA. Nejvice jich je obsazeno v Ecomil BIO Népoj
z kokosu (3 g SAFA/100 ml). Jak jiz bylo zminéno, kokosové ndpoje maji nejvyssi obsah
aditiv ze vSech porovnavanych alternativ mléka, ale 1ze nalézt i produkty, jez maji ve sloZeni
pouze vodu, kokosovou duzinu/st’avu a stl (napt. Alnature BIO Népoj kokosovy neslazeny
nebo dmBio BIO Kokosovy napoj Natur). Na trhu se vyskytuji také kokosové vody, které
maji ve svém slozeni pouze kokosovou vodu/stévu, a fermentované kokosové népoje. Oba
tyto druhy vyrobkul jsou pomérn¢ drahé a zejména kokosové vody neobsahuji téméi zadné
bilkoviny ani tuky.

Oftechové alternativy mléka se vyrab¢ji nejcastéji z mandli, dale z keSu ofecht,
liskovych ofechti nebo makadamovych ofechli. V porovnani s kravskym polotu¢nym
mlékem maji niz§i energetickou hodnotu, obsahuji vice tuki a méné vSech ostatnich
makrozivin. Obsah bilkovin je nejvyssi u Joya Mandlového néapoje Protein, ktery obsahuje
3,2 g bilkovin/100 ml, a i tak je tato hodnota niz§i nez u kravského mléka. Tyto napoje jsou
nejdraz8imi alternativami mléka, primérnd cena keSu napoje je 111,6 K&/l Mandlové
produkty znacky Alpro, vyjma Alpro BIO Mandlovy napoj, obsahuji Sest aditiv —
fosforeCnany, stabilizdtory (guma gellan, karagenan, guma guar), vitaminy (B> a E) a
slune¢nicovy lecitin nebo uhli¢itan vapenaty. Z dohledanych kesu népojii obsahuje pouze
jeden ptidatné latky a je jim Alpro Néapoj s kesu ofechy. Ve slozeni ofechovych alternativ
mléka je Castéjsi vyskyt lecitintl.

Spaldové napoje se mnoZstvim energie a tukll témet rovnaji kravskému polotu¢nému

mléku, ale stejné jako jiné rostlinné alternativy, vyjma népojl ze sdji, obsahuji nizky podil
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bilkovin (0,7 g bilkovin/100 ml). Ve slozeni dohledanych Spaldovych alternativ nejsou zadné
pridatné latky, obsahuji pouze vodu, 11-16 % pSenice Spaldy, oleje a motskou stl. Jsou to
nejlevngjsi alternativy mléka na trhu. Dale je mozné zakoupit rostlinné népoje z konopi,

maku, hrasku, kastanti nebo pohanky.
6.2.2 Alternativy mléénych vyrobku

Mezi alternativy mléénych vyrobkll se fadi zejména rostlinné alternativy smetan,
syru a jogurtl. Na trhu se vyskytuje fada dalSich druhd produkti, ty vSak nebyly zatazeny
do tohoto Setfeni. Kompletni vysledky prizkumu jsou uvedeny v Ptiloze 6. Tabulka 15

ukazuje srovnani nutricnich hodnot smetany na vareni a jejich rostlinnych alternativ.

Tabulka 15: Nutri¢ni hodnoty smetany na vateni a jeji rostlinné alternativy na 100 g
(n=27)

Energeticka Z toho . Z toho i . .
Cena Tuky , Sacharidy Bilkoviny  Sul
7k hodnota @ nasycené @ cukry @ @
& (k/keal) ¥ MK g @ g &
Smetana
na vareni, 130,0 563/136,0 12,0 7,8 4,2 4,2 2,8 0,10
12 % tuku
Rostlinna
alternativa
179,3 512/123,4 11,0 2,2 4,3 1,7 1,6 0,13
smetany
na vareni

Smetana na vafeni obsahuje zpravidla 12 % tuku a jeji kalorickd hodnota je
563 kJ/100 g, pfiCemz rostlinné alternativy tohoto typu smetany maji obvykle nizsi
energetickou hodnotu a podil tuku se pohybuje v rozmezi 7,0-17,6 g tuku/100 g. Témeét
totozné je mnozstvi sacharidi, ale stejné jako u alternativ mléka, obsah cukri je
na trhu vyskytuji vyrobky, ve kterych jsou hodnoty bilkovin vyssi nez 3 g bilkovin/100 g,
napfiklad Alnatura BIO Alternativa smetany krém so6jovy na vaieni, Body&Future Almond
Cuisine nebo The Bridge BIO S¢jova alternativa smetany 7 % tuku.

Rostlinné alternativy smetany na vateni jsou vyrabény ze s6ji, mandli, ryze, ovsa
kokosu, ¢ocky nebo bobu obecného. Vsechny tyto vyrobky obsahuji nejméné jedno
aditivum, v priméru ale dvé az Sest pfidatnych latek, pficemz nejcastéji se jedna o
modifikovany Skrob, zahu$tovadla, stabilizatory a emulgatory. VSechny dohledané

alternativy maji rovnéz ve sloZeni sul.

Jako ndhrazky smetany na vafeni se Casto pouzivaji kokosova mléka. Ta maji ve
svém slozeni vétSinou pouze vodu a kokos/kokosovy extrakt, piipadné stabilizatory nebo
zvlhcujici latky. Nutriénimi hodnotami maji tyto vyrobky nejbliZe k alternativam smetany
ke Slehani, jelikoz obsahuji vysoké mnozstvi tukli i SAFA, ale obsah bilkovin a sacharidu je
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podobny jako u alternativ smetan na vafeni. Primérné nutricni hodnoty dohledanych
kokosovych mlék jsou zaznamendny v Tabulka 16.

Tabulka 16: Nutri¢ni hodnoty kokosovych mlék na 100 g (n=11)

Energeticka Z toho . Z toho i . 3
Cena Tuky . Sacharidy Bilkoviny  Sil
a k hodnota ® nasycené © cukry © ©
Z
g (ki/keal) ¥ MK s 63 & .
Primérné
hodnoty
i 192,1 836/200,8 20,1 18,3 3,5 1,8 1,4 0,06
kokosovych
mlék

Smetany ke Slehani maji obvykle 33 % tuki, tudiz jejich energeticka hodnota je velmi
vysoka (1310 kJ/100 g). Obsah tuku v jejich rostlinnych alternativach je v priméru o
10 g/100 g niz8i, a tudiz maji podstatné nizsi kalorickou hodnotu. Mensi je rozdil v mnozstvi
SAFA, kterych je ve smetané na vatfeni pouze o 3 g/100 g vice. Je to dano predevsim
skladbou oleji, které se do alternativ smetan ke Slehdni ptidavaji. Tyto vyrobky maji vyssi
obsah sacharidi a niz$i obsah bilkovin (Tabulka 17).

Tabulka 17: Nutri¢ni hodnoty smetany ke Slehani a jeji rostlinné alternativy na 100 g (n = 9)

Energeticka Z toho . Z toho ; ) 3
Cena uky . Sacharidy Bilkoviny  Sil
k hodnota ® nasycené ® cukry ® ®
za
5 (kJ/keal) ¥ MK - © - -
Smetana ke
Slehani, 33 %  160,0  1310/317,0 33,0 21,4 2,8 2,8 2,2 0,10
tuku
Rostlinna
alternativa
195,3 868/208,7 22,6 18,4 7,2 4,8 0,9 0,19
smetany ke
Slehani

Rostlinné alternativy smetany ke Slehani se na trhu vyskytuji v mensi mife nez
alternativy smetany na vafeni. Jejich hlavni sloZzkou byva s6ja, bob obecny, kokos, oves,
cocka nebo palmojadrovy olej. Ve sloZzeni ndhrazek smetan ke Slehani je v priméru pét

aditiv, coz je nejvice ze vSech zkoumanych druhii vyrobk.

Déle byly do prizkumu trhu zatazeny neochucené rostlinné alternativy jogurtd.
V legislativé je jogurt definovan jako kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka,
smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismi, a proto byly vybirany pouze
produkty, jeZ maji ve svém sloZeni jogurtové kultury. Klasicky bily jogurt je vyroben
z kravského mléka nebo mléka jinych savci, jogurtovych kultur, popiipadé mlécné
bilkoviny. Rostlinné alternativy tvoii obvykle vice slozek a na trhu jsou k dispozici vyrobky
ze s0ji, kokosu, ovsa, mandli nebo keSu ofechli. Dale obsahuji vodu, jogurtové kultury,
zpravidla néjaky typ Skrobu (nejcastéji tapiokovy) a dalsi suroviny. Nékteré vyrobky jsou
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doslazované a nachdzi se v nich 0-6 aditiv, pfi¢emz vyrobky znacky Alpro jich majiiv tomto
pripadé nejvice. Nejcastéj$imi pridatnymi latkami v téchto produktech jsou modifikovany
Skrob, stabilizatory, zahust'ovadla a fosforecnan véapenaty.

Neochucené rostlinné alternativy jogurti maji v priméru o 31 kJ/100 g vyssi
energetickou hodnotu nez bily jogurt (3,5 % tuku), ale na trhu se vyskytuje mnoho
nizkokalorickych rostlinnych produkt. Jsou jimi pfedev§im vyrobky ze séji, napiiklad
Provamel BIO S¢jova alternativa jogurtu neslazena, Alpro S6jovy dezert bily bez cukru nebo
Albert Heijn Dezert s6jovy. Obsah tukil se pohybuje v rozmezi 0,4-17,0 g/100 g, v priméru
5,8 g tuku/100 g. Nejvice tuku a rovnéz SAFA obsahuje Albert Heijn Dezert kokosovy, jenz
je z 97,4 % tvoten kokosovym extraktem. Mnozstvi sacharidi v bilém jogurtu a v jeho
nahrazkach je v priméru stejné, rostlinné alternativy maji ale nizSi obsah cukrt. Podil
bilkovin je nejvyssi opét v Albert Heijn Dezert kokosovy, ktery obsahuje 11 g
bilkovin/100 g, ale primérné maji tyto vyrobky pouze 2,5 g bilkovin/100 g. Primérné
nutricni hodnoty neochucenych rostlinnych alternativ jogurtii jsou uvedeny v Tabulka 18.
Za zminku stoji také cena, jelikoz ndhrazky bilych jogurtl jsou v priiméru Ctytikrat draZzsi.

Tabulka 18: Nutri¢ni hodnoty neochuceného jogurtu a jeho rostlinné alternativy na 100 g
(n=32)

Energeticka Z toho Z toho

Cena Tuky . Sacharidy Bilkoviny  Sul
k hodnota ® nasycené ® cukry ® ®
za
& (kJ/keal) ¥ MK 8 63 . :
Jogurt bily,
50,0 311/74,0 3,5 2,3 5,2 5,2 4,5 0,10
3,5 % tuku
Neochucena
rostlinna
] 203,0 342/82,1 5,8 3,8 5,2 1,3 2,5 0,08
alternativa
jogurti

Dalsimi alternativami mlécnych vyrobkll v tomto priizkumu jsou néhrazky syru.
Porovnani jejich nutricnich hodnot s nékterymi druhy klasickych syrti ukazuji Tabulky 19-
25, ackoliv ne vzdy je z ndzvu vyrobku nebo jeho popisu jasné patrné, jaky typ syru ma
nahrazovat. SloZeni téchto rostlinnych alternativ je velmi pestré, nejcastéji se na trhu
objevuji vyrobky z kokosu, ofechi, s6ji a ovsa, které jsou vétSinou doplnény o Skroby,
kokosovy olej a stl. Nejvétsi nutriéni rozdily jsou v mnozstvi bilkovin, jelikoz primérna
hodnota v dohledanych rostlinnych alternativach syrt je pouze 3,1 g bilkovin/100 g.
Konkrétni odlisnosti ve sloZeni a v nutri¢nich hodnotdch jsou podrobnéji popsany u

jednotlivych druhi syrt a jejich nahrazek.

Na trhu se nejvice vyskytuji alternativy syru typu eidam a gouda a to ve formé platkt
nebo blocku. Obvykle jsou nutriéni hodnoty a sloZeni u obou forem od jednoho vyrobce
totozné, ale naptiklad Violife Blok s pfichuti goudy a Violife Platky s ptichuti goudy se od
sebe mirné 1i8i. V Tabulka 19 jsou porovnany nutri¢ni hodnoty syru eidam 30 % t.v.s. a jeho
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nahrazek, pfi¢emz nejveétsi rozdil je v mnozstvi bilkovin, jak jiz bylo zminéno. Eidam 30 %
t.v.s. obsahuje 28,9 g bilkovin/100 g, pficemz z rostlinnych alternativ tohoto typu ma nejvice
bilkovin Simply V Strouhany a to 3,2 g/100 g. Na trhu jsou také vyrobky, které bilkoviny
neobsahuji viibec, napiiklad Kolids Vegan White, Veganz Jemné platky nebo Violife Platky
s prichuti eidam. Ackoliv je tento typ nahrazek v porovnani s eidamem 30 % t.v.s. bohaty
na sacharidy a tuky (vice nez 20 g/100 g), celkova kalorickd hodnota rostlinnych alternativ
syru typu eidam nebo gouda je velmi podobnd. Velké rozdily jsou ale v cené, jelikoz
nahrazky syrt jsou v praméru o 238 % drazsi.

Tabulka 19: Nutri¢ni hodnoty syru eidam a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 17)

Cena Energeticka Z toho . Z toho i . .
Tuky . Sacharidy Bilkoviny  Sul
za 100 hodnota ® nasycené ® cukry © ©
g (ke P MK( & ® & &
Syr eidam,
24,0 1105/265,0 16,0 10,4 1,3 1,3 28,9 2,10
30 % t.v.s.
Rostlinna
alternativa
, 57,1 1194/286,6 22,2 19,2 21,2 0,4 0,8 1,95
syru typu
eidam/gouda

Témét vSechny rostlinné ndhrazky syru typu eidam nebo gouda maji jako hlavni
slozky kokosovy tuk a modifikovany skrob, jedinou dohledanou vyjimkou na trhu, ktera tyto
dvé suroviny neobsahuje viibec, je Herr Berta Soyatoo BIO Syr, jenz je slozen z mandli,
keSu ofechtl, soji a kvasnic. Oves je zakladem ve vyrobku Flax & Kale Rostlinny platkovy
gouda style a produkty znacky Simply V maji jako hlavni slozku mandle nebo kesu ofechy.
Nejcastéjsi pridatné latky jsou modifikovany Skrob, zahuStovadla, regulatory kyselosti,

konzervanty a barviva.

Nutri¢ni hodnoty rostlinnych alternativ syru typu cheddar jsou velmi podobné jako
nutricni hodnoty alternativ syru typu eidam a gouda. Diivodem je témeét totozné sloZeni
téchto produktl od stejného vyrobce, jenz v recepture obvykle vyméni pouze aroma a prida
barvivo (nejcastéji beta-karoten nebo paprikovy extrakt). Z dohledanych vyrobkii mé pouze
jeden jinou zékladni sloZku neZ kokosovy olej a modifikovany Skrob a je jim Flax & Kale
Rostlinny cheddar style, ktery obsahuje oves. Klasicky cheddar ma vyssi obsah tukia SAFA
nez jeho alternativy, coz ovliviiuje jak celkovou energetickou hodnotu potraviny, tak i
kone¢nou cenu. Cenovy rozdil je v tomto pfipadé vétSinou mensi nez u alternativ eidamu
nebo goudy. Primérny obsah bilkovin v téchto alternativach je 0,3 g/100 g. Primérné
nutriéni hodnoty syru cheddar a jeho rostlinné alternativy ukazuje Tabulka 20.
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Tabulka 20: Nutri¢ni hodnoty syru cheddar a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 10)

V4
Cena Energeticka Z toho . i . .
uky . Sacharidy toho Bilkoviny Sil
za hodnota © nasycené © K @ ©
cukr
100g  (kJ/keal) ¥ MK & v & &
®
Syr cheddar,
50 % t.v.s
. 30,0 1628/392,0 32,0 22,0 0,5 0,5 26,0 2,00
(Milkpol spol.
S.r.0.)
Rostlinna
alternativa
, 52,7 1199/287,7 22,5 19,5 21,1 0,3 0,3 1,77
syru typu
cheddar

SloZeni nahrazek Cerstvych syra je v porovnani s predchozimi dvéma alternativami
znacné odlisné, jelikoz zakladni surovinu tvoii obvykle mandle nebo kesu. Kosovy olej je
ale opét pfidavan do témét vSech vyrobki. Tyto produkty obsahuji v priméru jedno
aditivum, coz je nejméné ze vSech zkoumanych druhi rostlinnych alternativ syri, pficemz
nejcastéji se jedna o zahustovadla. Nékteré produkty obsahuji rostlinné kultury nebo drozdi.

Priimérné nutri¢ni hodnoty cerstvého syru a jeho rostlinné alternativy jsou uvedené
v Tabulka 21 a je z nich patrné, Ze rozdily mezi témito dvéma druhy vyrobkt jsou mensi nez
v ptedchozich ptipadech. Kalorickd hodnota Cerstvého syru a jeho ndhrazky je velmi
podobna, stejné tak mnozstvi tuku. Odlisné je slozeni tukt, jelikoz rostlinnd alternativa
obsahuje méné SAFA. Podil sacharidi je v nahrazkach cerstvého syru vyssi nez v klasickém
cerstvém syru, ale v porovnani s jinymi druhy nahrazek syru je velmi nizky. Tyto produkty

obsahuji nejveétsi mnozstvi bilkovin ze vSech zkoumanych alternativ syra (6,4 g/100 g).

Tabulka 21: Nutricni hodnoty ¢erstvého syru a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 15)

Cena Energeticka Z toho . Z toho i . .
Tuky . Sacharidy Bilkoviny  Sul
za 100 hodnota ® nasycené ©® cukry ©® ©®
g (Kkea) P MK 8 © 8 8
Syr Cerstvy,
30,0 1230/296,0 26,5 17,2 2,1 2,1 12,3 0,80
60 % t.v.s.
Rostlinna
alternativa
i 75,0 1189/285,6 26,0 14,2 6,1 1,4 6,4 1,03
syru typu

cerstvy syr

Na trhu jsou také k dostani rostlinné alternativy parmazanu. Tyto vyrobky maji niZsi
energetickou hodnotu nez klasicky parmazan, niz§i mnozstvi tuku a vice nez pétkrat nizsi
podil bilkovin. Velky rozdil je také v mnoZstvi sacharidd, jelikoZ tvrdé syry typu parmazan
je neobsahuji viibec a jejich alternativy jich maji v priméru 27,3 g/100 g (Tabulka 22).
Rostlinné ndhrazky parmazéanu patii k t€ém nejdrazsim.
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Vyrobky Cicioni BIO Fermentino original a Forky's Nutigiano maji ve svém slozeni
pouze ofechy a sul, poptipadé aroma, vyrobek Rysarna R1 obsahuje kukuficny Skrob,
cizrnovou mouku, kokosovy olej, ocet, stil a pochoutkové drozdi. Zbylé dohledané produkty
maji jako hlavni slozku opét kokosovy olej a skrob.

Tabulka 22: Nutri¢ni hodnoty syru parmazan a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 7)

Cena L, Z
Energeticka Z toho . i . .
za Tuky . Sacharidy toho Bilkoviny Siil
100 hodnota ® nasycené © cukr © ©
u
kIkeal) B MK (g & v & &
®
Parmigiano
Reggiano
. 80,0  1671/400,0 30,0 20,0 0 0 32,0 1,60
(Lactalis CZ,
S.r.0.)
Rostlinna
alternativa syru 99,2 1505/385,3 27,2 13,4 27,3 1,1 6,0 2,69

typu parmazan

Na trhu byly dohledany pouze Ctyfi rostlinné alternativy balkanského syru, pficemz
tf1 z nich mély jako zéklad kokosovy olej a modifikovany Skrob. Zbyvajici produkt Simply
V Pastyisky blok byl vytvofen z ndpoje z mandli a v jeho slozeni je pét aditiv — karagenan,
guma gellan, kyselina mlé¢na, mlé¢nan vépenaty a chlorid draselny.

Priimérné nutri¢ni hodnoty balkanského syru a jeho rostlinné alternativy ukazuje
Tabulka 23. Celkova energetickd hodnota rostlinnych néhrazek je jen o trochu vyssi nez u
klasického balkanského syru, ale velké rozdily jsou v poméru jednotlivych makrozivin.
Alternativa balkanského syru obsahuje v priméru 24,3 g tuku/100g a mnozstvi SAFA je
20,5 g/100g, coz je nejvice ze vSech rostlinnych nadhrazek syra. Primérny obsah sacharid
v téchto vyrobcich je 9,9 g/100 g a obsah bilkovin 2,1 g/100 g. Za zminku stoji také mnozstvi

soli, jelikoz rostlinné alternativy ji maji pouze polovi¢ni mnozstvi.

Tabulka 23: Nutri¢ni hodnoty balkanského syru a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 4)

Z
Cena Energeticka Z toho . : . 3
uky . Sacharidy toho Bilkoviny Siil
za hodnota ® nasycené ® K ® ®
cukr
100g  (kikea) ©  MK(g) 8 | @ 8
®
Syr balkansky, 50
o 28,0  1030/245,0 20,5 13,3 1,2 1,2 14,7 4,40
% t.v.s.
Rostlinna
alternativa syru 57,7 = 1109/267,0 = 24,3 20,5 9,9 0,3 2,1 2,18
typu balkansky

Rostlinné alternativy syrt s plisni nebyly v tomu priizkumu rozdé€leny dle toho, zda
maji pliseil na povrchu nebo uvniti a porovnavany byly s Hermelinem 50 % t.v.s. Tabulka
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24 ukazuje primérné nutri€ni hodnoty syru s plisni a jeho rostlinné alternativy. Stejné jako
rostlinné néhrazky balkénského syru maji i tyto alternativy vyssi podil tukii a sacharidl a

vyrazné méné bilkovin a soli. Alternativy plisiiovych syrt patii rovnéz k tém nejdrazsim.

Zakladem téchto ndhrazek jsou keSu ofechy nebo kokosovy olej a modifikovany
skrob. Ackoliv z ndzvii nebo popisu téchto produktt vyplyva, Ze maji nahrazovat plisnové
syry, vyrobky Greenvie Veganska alternativa modrého syru a Violife Le Rond s uslechtilou

plisni nemaji ve svém slozeni zddné mikrobialni kultury.

Tabulka 24: Nutricni hodnoty syru s plisni a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 6)

Z
Cena Energeticka Z toho . i . .
uky . Sacharidy toho Bilkoviny Siil
za hodnota nasycené ® cukr ® ©
u
100g  (kJ/kea) P MK(g) & 4 g g
®
Hermelin, 50 %
) 40,0 1230/295,0 = 22,3 14,4 1,2 1,2 22,4 2,80
.V.S.
Rostlinna
alternativa syru = 97,7 1381/331,2 26,4 14,2 17,6 0,7 53 1,64
s plisni

Poslednim mlécnym vyrobkem porovnavanym se svou rostlinnou alternativou je syr
mozzarella. Z Tabulka 25 je patrné, zZe primérna kalorickd hodnota, mnozstvi tuku 1 podil
SAFA je v téchto produktech témeér identicky. Nejvétsi rozdily jsou stejné jako u jinych
nahrazek syr v mnozstvi sacharidi a bilkovin. Alternativy mozzarelly maji v priméru
pouze 1,1 g bilkovin/100g a vyrobek Violife Rostlinny strouhany s Mozzarellovym aroma
neobsahuje bilkoviny zadné. Klasickd mozzarella obsahuje ze vSech zkoumanych syra

nejméne soli, ale rostlinnd alternativa ji ma tfikrat vice.

Tabulka 25: Nutri¢ni hodnoty syru mozzarella a jeho rostlinné alternativy na 100 g (n = 6)

Cena Energeticka Z toho . Z toho i . .
Tuky . Sacharidy Bilkoviny  Siil
za hodnota ® nasycené ® cukry ® ®
100g  (kJ/keal) & MK g @ & &
Syr
mozzarella
. 30,0 1043/251,0 19,0 15,0 2,0 1,3 18,0 0,45
(Lactalis CZ,
S.r.0.)
Rostlinna
alternativa
B 57,2 1033/248,5 19,2 15,6 17,8 0,2 1,1 1,47
syru typu
mozzarella

Z hlediska sloZeni nejsou tyto rostlinné ndhrazky syrt ni¢im odlisné od jiz diive
uvedenych alternativ, za zminku ale stoji vyrobek Mozzarisella BIO Klasik, ktery ma jako

zaklad ryzovy napoj. Déle je nutné zdiraznit, Ze rostlinné alternativy mozzarelly maji
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nejvyssi mnozstvi ptidatnych latek ze vSech zkoumanych druhti ndhrazek syrt. V priméru
obsahuji tfi az Ctyfi aditiva a nejcastéji se jedna o modifikovany Skrob, zahustovadla,
regulatory kyselosti a barviva.

6.2.3 Alternativy masa a masnych vyrobki

Kompletni vysledky prizkumu trhu alternativ masa a masnych vyrobkd jsou
zaznamenany v Pfiloze 7. Tabulka 26 ukazuje porovnani nutri¢nich hodnot masa a nékterych
jeho rostlinnych alternativ, ale je nutné poznamenat, Ze vSechna uvedena masa jsou libova a
na rozdil od jeho néhraZzek nejsou nijak technologicky upravena ani dochucovana.

Tabulka 26: Nutricni hodnoty masa a n€kterych rostlinnych alternativ na 100 g

Cena Energeticka Z toho . Z i . 3
uky . Sacharidy toho Bilkoviny Sul
za hodnota nasycené
1kg  (k)/keal) ® | uMx ® ® cukry ® (®
®

Maso kuFect 200,0 4291020 12 0.4 0 0 28 0,13
(prso bez kiize)
Maso hovézi

580,0  526/125,0 4,9 2,2 0 0 20,3 0,10
(svickova)
Masovepfove 000 58171390 6.4 1,7 0 0 203 0,10
(kyta, S % tuku)
Prumérné
hodnoty tofu 191,9  560/134,0 7,9 1,4 1,4 0,6 13,8 0,27
natural (n =13)
Priumérné
hodnoty tempehi = 362,1 1313/313,8 23,2 3,2 6,6 0,8 18,8 0,85
(n=8)
Priumérné
hodnoty seitant 353,7  631/150,8 5,1 0,5 7,7 1,6 22,0 0,63
(n=0)
Primérné
hodnoty falafeld  367,8  919/219,5 8,4 1,2 23,0 2,0 9,2 1,26
(n=11)
Primérné
hodnoty
rostlinnych 4485  732/174,7 6,4 0,9 6,4 2,2 20,2 2,09
platki a nudlic¢ek
(n=21)

Z vysledki dotaznikového Setieni vyplyva, Ze nejcastéji konzumovanou alternativou
masa je tofu. Jednim z moznych divodi je jeho relativné nizka cena podobna kufecimu a
vepfovému masu. Nabidka tofu na trhu je Sirokd, prodava se neochucené i ochucené. Tofu
natural se obvykle skldd4d pouze z vody a sdjovych bobtl, poptipadé je doplnéno o sil
(motskou, nigari) a/nebo koagulacni ¢inidla (siran vapenaty, chlorid vapenaty, chlorid
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hotecnaty). Produkt Taifun BIO Feto — fermentované tofu pfirodni obsahuje navic veganské
jogurtové kultury (Streptococcus thermophilus).

Primérna kalorickd hodnota tofu natural/pfirodni/classik je 560 kJ, coz témer
odpovida libovému veptrovému masu. Mnozstvi tuku je sice vys$si nez u uvedenych druhti
mas (7,9 g/100 g), ale lisi se jeho slozeni, jelikoz procentualni podil SAFA je u tofu natural
nizsi. Maso v porovnani s rostlinnymi alternativami neobsahuje zadné sacharidy a ptirozené
se v ném vyskytuje asi 0,1 g soli/100 g. Tofu ma obsah soli vyssi (0,27 g/100g) a mnozstvi
bilkovin je v praméru 13,8 g/100 g, tedy o0 6,5 g méné nez ve veprovém a hovézim mase a o
9 g méné nez v kufecich prsou bez kiize. Z porovnavanych vyrobkli obsahuje nejvice
bilkovin GymBeam Tofu (16,1 g/100 g) a negméné Well Well Tofu ptirodni (8,6 g/100 g),
pricemz hedvabné tofu, které se pouziva do riznych omacek nebo dezertli, ma v priméru
pouze 5,9 g bilkovin/100g.

Nejvice druhti tofu ma na Ceském trhu znacka Lunter (natural, uzené, marinovane,
ochucené bazalka, na panev orientdlni curry, na panev asijské teriyaki, na gril rostlinné
razni€i, na gril fecky gyros a na gril sweet chilli). Primérné nutri¢ni hodnoty vSech téchto
vyrobkil a porovnani s primérnymi hodnotami tofu natural ukazuje Tabulka 27. Nejvétsi
odliSnosti jsou patrné v mnozstvi soli, ale jinak neni mezi ochucenymi a neochucenymi
variantami z pohledu vyZzivovych hodnot téméf zZadny rozdil. Ve slozeni téchto produktii
jsou vzdy sojové boby, pitnd voda a vapnik, dale pak sil, rizné druhy kofeni, bylin a
zeleniny, s6jova omacka, fepkovy olej, cukr, Skrob nebo aromata. U vyrobkl s oznacenim
,»ha panev‘ nebo ,,na gril“ je mnoZzstvi s6jovych bobtl vice nez dvakrat vyssi (57 %).

Tabulka 27: Nutri¢ni hodnoty ochuceného tofu znacky Lunter a jeho porovnani na 100 g

V4
C E ticka Z toh
ena e Tuky 0 0, Sacharidy toho Bilkoviny Sil
za hodnota ® nasycené ® K ® ®
cukr
100g  (kJ/keal) ¥ MK s v - -
®
Priumérné
hodnoty tofu 19,2 560/134,0 7,9 1,4 1,4 0,6 13,8 0,27
natural (n = 13)
Tof ¢k
ol Znacky 20,1 5431302 7.7 1.0 2.6 0.9 122 1,09

Lunter (n =9)

Dalsi rostlinné alternativy masa jsou v pruméru témeét dvakrat drazsi nez kuteci a
vepirové maso. Tempeh je s6jovy vyrobek vyrobeny tepelnou Upravou fermentované soji,
jiné lusténiny ¢i obilniny nebo jejich kombinace. Na trhu se na rozdil od tofu nevyskytuje
ve variant¢ natural a vSechny porovnavané vyrobky jsou bud’ uzené, marinované nebo
smazené. Zakladem vSech dohledanych tempehil jsou s6jové boby, vyjimkou je vyrobek
Kalma Tempeh lupina, jenZ je ze 64 % vyroben z viciho bobu. Dale je do vSech produkti
pfidavan rostlinny olej (fepkovy/slunecnicovy), fermentaéni kultury a pfirodni
dochucovadla. VSechny porovnavané tempehy jsou bez ptidatnych latek.
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Primérna kalorickd hodnota téchto vyrobkil je vice nez dvojnasobnd ve srovnani
s libovym masem. Divodem je vysoky podil tuku, ktery ¢ini 23,2 g tuku/100 g, nejvice ze
vSech rostlinnych alternativ masa a masnych vyrobkl. Primérné mnozstvi sacharida je
6,6 g/100 g, ale naptiklad produkty znacky All Natural obsahuji méné nez 1 g
sacharidi/100 g. Obsah bilkovin je 18,8 g/100 g, jen o 1,5 g/100 g méné v porovnani
s libovym vepirovym nebo hovézim masem. Obsah soli (0,85 g/100 g) je vyssi nez u masa i
tofu.

Dalsi rostlinnou alternativou masa je seitan. Na rozdil od ptedchozich dvou nahrazek
je jeho zakladem pSenice, ackoliv s6ja je ptidavana do vétsiny produktl, nejcastéji ve forme
sojové omacky. Na trhu se vyskytuje také produkt Ovegano Uzeny cizrnovy seitan, ktery
obsahuje mimo psenici také cizrnu. Do seitanil se obvykle pridava rostlinny olej, smés kotfeni

a stl. Stejné jako tempehy ani porovnavané seitany neobsahuji Zadna aditiva.

Kaloricka hodnota seitant je 631 kJ, coz je o 200 kJ vice nez v libovém kufecim
masu. To je dano vys$Sim obsahem tuki a sacharidd, ale mnoZstvi bilkovin (22,0 g/100 g) je
podobné, v porovnani s libovym hovézim a vepfovym masem dokonce vyssi. Seitany maji
nejvyssi obsah bilkovin ze vSech porovnavanych rostlinnych alternativ, pfiCemz mezi
seitany je podil bilkovin nejvétsi v produktu Vitall Seitan (33 g bilkovin/100 g).

Falafel jsou malé fritované kulicky pfipravené z cizrny, bobu obecného nebo
obojiho. V tomto priizkumu maji vSechny porovnavané vyrobky ve svém slozeni cizrnu, bob
je obsaZen jen v produktech znacky Well Well (32 %). Déle je do falafelii asto ptidavano
kofeni, zelenina, rostlinny olej, pSeni¢nd nebo cizrnova mouka a stl. Tyto vyrobky maji
rovnéz malé mnozstvi ptidatnych latek, obsahuji maximalné jedno aditivum.

Vysoké energetické hodnoty (919 kJ/100 g) jsou dany predevsim vysokym obsahem
sacharidi, ktery ¢ini v praméru 23,0 g/100 g. Nejvice jich je obsazeno v Bauck BIO Falafel
bezlepkovy (43 g sacharidii/100 g) a nejméné v Zeevi Kofu BIO Tofu falafel (13,2 g
sacharidii/100 g). Falafel ma nizky obsah tukti (1,2 g/100 g) a v porovnani s masem a jinymi
rostlinnymi alternativami masa také nizky podil bilkovin (9,2 g/100g). Obsah soli je
pomérné vysoky, 1,26 g/100g. Tyto vyzivové hodnoty plati pro vyrobky pted usmazenim.

Poslednimi ndhrazkami masa, jeZ jsou uvedeny v Tabulka 26, jsou rostlinné platky a
nudlicky. Tyto alternativy maji v priméru 20,2 g bilkovin/100 g, coz je srovnatelné
s libovym vepfovym a hovézim masem, ale v tomto piipad¢ se jedna o bilkoviny ze soji,
pSenice a/nebo hrachu. Produkt Racionella Soéjové nudlicky, ktery je sloZzen pouze
z odtuénéné sojové mouky a vody, obsahuje 50,3 g bilkovin/100 g. Obsah tukl je
v rostlinnych platcich a nudlickach stejny jako v libovém vepfovém masu, ale mnoZstvi
SAFA je nizsi (0,9 g/100 g). Slozeni rostlinnych platki a nudlicek je velmi rliznorodé, ale
stejné jako ostatni alternativy obsahuji naptiklad rostlinné oleje, sill, kofeni, zeleninu nebo
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ocet. Ackoliv je seznam ingredienci ve slozeni téchto vyrobki obvykle velmi dlouhy,
obsahuji tyto produkty maximaln¢ dv¢ aditiva.

Tabulka 28 ukazuje porovnani nutri¢nich hodnot dvou odlisnych vyrobka z mletého
masa, rostlinnych burgerti a alternativ masovych kuli¢ek. Produkt MASO! Hovézi burger
obsahuje pouze hovézi maso (99 %) a stl, na rozdil od produktu Burger Americano, ktery
ma ve slozeni hovézi maso (84 %), vodu, pSeni¢né vlakno (bez lepku), hovézi bilkoviny,
aroma, octovy prasek, gluk6zu, maltodextrin, sil, extrakt z cerného rybizu, extrakt z ervené
fepy a $tavu z Cervené fepy (prasek). Ackoliv je druhy zminovany vyrobek pfipravovan
z mnoha surovin, rostlinné alternativy mletého masa jich maji i né€kolikanasobné vic,
napiiklad Mana Rostlinny burger je sloZzen ze 43 ingredienci. Zakladni sloZkou t&chto
nahrazek jsou nejcastéji texturované nebo klasické proteiny z hrachu, sdji nebo pSenice. Dale
obsahuji oleje, Skroby, zeleninu, kofeni, stl atd. V priméru se do alternativ mletého masa
pfidavaji dvé pridatné latky, pricemZ produkt Mana Rostlinny burger jich obsahuje devét.
Nejcastéji se jedna o stabilizatory, zahuStovadla a barviva. Z posuzovanych vyrobki
z kategorie rostlinnych burgerii a alternativ masovych kuli¢ek jsou bez aditiv vyrobky
Nature's Promise Burger coc¢kovy, Salve Natura Uzenina rostlinnd Vegetburger a Alnatura
BIO Kulicky toskanské veganské.

Tabulka 28: Nutri¢ni hodnoty rostlinného burgeru a rostlinné alternativy masovych kuli¢ek
na 100 g

Cena L, Z
Energeticka Z toho . i . .
za Tuky . Sacharidy toho Bilkoviny Siil
100 hodnota ® nasycené ® K ® ®
cukr
kIkeal) ¥ MK(g) - v = s
g ®
MASO! Hovézi
burger
30,0 695/166,0 15,0 5,2 0 0 20,0 1,10
(CHOVSERVIS
a.s.)
Burger
Americano 24,5 = 1008/243,0 19,0 8,8 2,4 0,6 19,0 1,30
(Hilton Foods)
Rostlinny burger
55,4 862/206,0 11,0 2,1 10,1 2,1 15,9 1,31
(n=21)
Rostlinna
alternativa
i 45,6 838/200,9 11,5 2,7 8,5 1,6 13,9 1,31
masovych

kulicek (n=8)

Podobné jako vySe uvedené ndhrazky masa (s vyjimkou tofu) jsou tyto rostlinné
produkty pfiblizn€ dvakrat draz§i. Primérné nutriéni hodnoty rostlinnych burgerti a
rostlinnych alternativ masovych kuli¢ek jsou podobné, produkt MASO! Hovézi burger ma
nizsi kalorickou hodnotu a vyrobek Burger Americano naopak vyssi. Rostlinné alternativy
obsahuji mensi mnozstvi tukli a SAFA, ale maji vyssi podil sacharidii. Podil bilkovin je
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burger obsahuje stejné mnozstvi bilkovin jako MASO! Hovézi burger (20 g bilkovin/100 g).
Nejméné bilkovin je obsazeno ve vyrobku Alnatura BIO Kulicky toskanské veganské, ktery
ve svém sloZeni nema zadné rostlinné proteiny, ale pouze zeleninu, oleje, mouky, koteni, stl

a vodu.

V Tabulka 29 jsou uvedené nutricni hodnoty driibezi Sunky, loveckého salamu a
jejich alternativ. U téchto rostlinnych nahrazek neni vzdy z nazvu nebo popisu produktu
jasné patrné, jaky konkrétni vyrobek maji nahrazovat, proto jsou tyto dvé kategorie alternativ
masnych vyrobki spojené. Prizkum ukazal, Zze velké rozdily ve sloZzeni a nutri¢nich
hodnotach se vyskytuji mezi masnymi vyrobky i jejich alternativami. Naptiklad produkt
Well Well Uzené hrachové platky klasik ma kalorickou hodnotu 414 kJ a podil tuku
6,6 g/100 g, tudiZ mé bliz k Sunce dribezi, a produkt Veto Eco Saldm kufeci bezmasy
obsahuje 1748 kJ a 40,2 g tuku/100 g, ¢cimz se blizi vyzivovym hodnotam loveckého salamu.
Rostlinné nahrazky maji vzdy vétsi obsah sacharidli, naopak primérné obsahuji méné soli a
bilkovin. Vice bilkovin neZ uvedené masné vyrobky mé pouze produkt Alnatura BIO Platky
ze seitanu veganské (34 g bilkovin/100 g) a produkt Topas BIO Veganské platky Chorizo
(36 g bilkovin/100 g).

Tabulka 29: Nutri¢ni hodnoty Sunky, salamu a jejich alternativ na 100 g

Cena Energeticka Z toho . z ; ) 3
Tuky . Sacharidy toho Bilkoviny Siil
za hodnota nasycené

100g  (kJ/keal) ® Mk © ® c121g<)ry ® (®
Sunka dribezi 26,0 513/123,0 4,4 1,3 0 0 20,6 2,00
Salam lovecky 32,0 1780/425,0 @ 35,4 14,0 0,2 0,2 27,4 3,40
Alternativa
Sunky/salamu 42,4 1053/252,7 17,4 2,2 7,5 2,1 15,5 1,61
n=15)

SloZeni alternativ Sunek a salami je rovnéz velmi pestré. Zakladem byva pSeni¢na
nebo s¢jova bilkovina, nékdy také hrachovy, vajecny nebo bramborovy protein. Alternativy
Sunek a salaml déle obvykle obsahuji rostlinné oleje, Skroby, stl, kofenici smési a rizna
aromata a ptirodni extrakty. Do n€kterych vyrobkii nejsou pfidavana Zadna aditiva, naptiklad
produkty znacek Salve Natura nebo Veto Eco, jiné jich maji ve sloZeni 1 osm (Amunak Nafez
zeleninovy).

Nutri¢ni hodnoty parku, klobasy a jejich alternativ jsou uvedeny v Tabulka 30.
V porovnani s ndhrazkami Sunek a salamu a také klasickymi parky a klobdsami maji tyto
vyrobky v priméru nizsi kalorickou hodnotu a niz8i podil tukli i sacharidi. Jsou také
jedinymi rostlinnymi alternativami, které obsahuji v priméru vice bilkovin neZ potraviny
zivociSného plivodu porovnavané kategorie (15,8 g bilkovin/100 g), nicméné rozdil oproti
spiSské klobase je velmi maly (15,4 g bilkovin/100 g).
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Rostlinné parky a klobasy se svym slozenim podobaji alternativaim Sunek a salam,
ale obsahuji vice pridatnych latek, v priméru 3-4 aditiva na vyrobek. Nejcastéji to jsou
zahust'ovadla, emulgétory a konzervanty. Vyjimku tvoii produkty Plenty Reasons Bezmasé
klobasy Kabanos Classic a Salve Natura Uzenina rostlinnd parky jemné, jez neobsahuji

zadnou ptidatnou latku. Stejné€ jako jiné rostlinné alternativy jsou i ndhrazky parki a klobas
drazsi.

Tabulka 30: Nutri¢ni hodnoty parku, klobasy a jejich alternativ na 100 g

Z
Cena Energeticka Z toho . i . .
uky . Sacharidy toho Bilkoviny Sil
za hodnota ® nasycené ® cuk ® ©
ukr
100g  (kJ/keal) ¥ MK & (g)y & &
Parek jemny 25,0  1230/294,0 26,8 11,0 2,8 1,0 12,9 1,60
Spisska klobasa
. 31,0 | 1393/337,0 30,0 10,5 1,0 0,2 15,4 2,00
(U Dolejsich)
Alternativa
parku/klobasy 47,8 906/217,4 13,3 2,3 7,0 1,4 15,8 1,63
(n=21)

Poslednimi zkoumanymi alternativami masa a masnych vyrobkl v tomto priizkumu
byly rostlinné nahrazky fizkl a nuget. Jejich primérné nutri¢ni sloZzeni udava Tabulka 31 a
uvedené hodnoty jsou platné pro vyrobky pfed nezbytnou zavérecnou tepelnou upravou
(ohtati/smazeni). Tyto produkty se vyznacuji vysokym obsahem sacharidt (17,7 g/100 g) a
v porovnani s masem a masnymi vyrobky také nizkym podilem bilkovin (12,8 g/100 g).

Rostlinné alternativy fizkli a nuget maji ve svém slozeni opét velmi dlouhy seznam
ingredienci a v priméru obsahuji 2-3 aditiva. Zakladnimi surovinami jsou obvykle sdjova
nebo hrachovéa bilkovina, mouka (strouhanka) a rostlinny olej. Dale nejcastéji obsahuji dalsi

druhy mouk ¢i Skrobti, smési koteni, aromata, vlakninu, zeleninu nebo stl.

Tabulka 31: Nutri¢ni hodnoty rostlinné alternativy fizkii/nuget na 100 g

Cena Energeticka Z toho . Z toho i . .
uky . Sacharidy Bilkoviny = Sul
za hodnota ® nasycené ® cukry ® ®
100g  (kJ/keal) ¥ MK : © : -
Rizek
veprow 50,0  1280/303,0 6,1 24 42,0 1,2 200 220
(Liberské
lahtadky)
Rostlinna
alternativa
o 46,2 972/233,6 11,8 1,2 17,7 1,2 12,8 1,23
Fizku/nuget
(n=23)
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7. Diskuze

Prakticka cast této diplomové prace se skladala z dotaznikového Setfeni, které bylo
zamétené na informovanost vefejnosti o rostlinnych alternativach zivoc¢isnych potravin, a

prazkumu trhu téchto vyrobki.

7.1 Dotaznikové Setreni

V ramci dotaznikového Setfeni byly vyhodnoceny odpovédi 223 respondentd,
znichz 77 % tvotily Zeny, coZ neodpovida redlnému sloZeni soucasné populace. Vékova
struktura zkoumaného souboru byla také nerovnomérnd, jelikoz 69 % respondentl bylo
mladSich nez 30 let v€ku. Tato skuteCnost mohla byt dana umisténim dotazniku na socialni
sit’ Facebook, kterou pouziva spiSe mladsi generace (Knautz & Katsiaryna, 2016). Limitaci
miize byt i fakt, Ze 79 % dotazovanych mélo vysokoskolsky titul, pficemz dle CSU mélo
v roce 2021 vysokoskolské vzdélani 18,7 % ceské populace. Rozdilné bylo také slozeni
skupin, jelikoz laickd vetejnost byla zastoupena 136 ucastniky a odborna pouze 87. Mezi
ucastniky Setfeni byl rovnéz vysoky zajem o vlastni stravovani, coz mize byt dano prave
zminénou vysokou vzdélanosti zkoumaného souboru. Naopak nejnizsi zdjem o vlastni

stravovani byl zjiStén u nejstarsich ucastnik studie.

Nahrazovani zivocisnych produktl rostlinnymi byva spjato s alternativnimi sméry
stravovani, proto byly v dotazniku zahrnuty otazky na zkuSenosti s nimi a na jejich
dlouhodobé praktikovani. V této studii alternativni smér stravovani vyzkouselo 38 %
respondentli, pfi¢emz nejCastéji se jednalo o veganstvi, semivegetarianstvi a lakto-ovo-
vegetarianstvi. Déle nez rok se alternativné stravovalo 12 % tcastnikl vyzkumu, ptevazné
se jednalo o vegany a lakto-ovo-vegetariany. Podle studie Alles et al. (2017) se cCastéji
alternativné stravuji zeny a mladsi jedinci. Podobny trend byl pozorovan i v této studii,
nicmén¢ rozdil mezi skupinami nebyl statisticky vyznamny, coz vSak muze byt dano
nerovnomérnym zastoupenim respondentli v jednotlivych vékovych kategoriich. Na
zkuSenosti s nékterym z alternativnich smért nebo jeho dlouhodobé praktikovani nemélo

statisticky vyznamny vliv ani vzdélani v oblasti vyzivy.

Hlavnimi motivy pro dodrZovani alternativnich sméru stravovani byly zdravy Zivotni
styl, zdravotni diivody nebo prevence a etické ¢i nabozenské divody. V nabidce nebyla
uvedena ekologie, jez byva fazena mezi etické diivody, ale fad¢ dotazovanych tato varianta
chybéla. Vysledky tohoto dotaznikového Setfeni odpovidaji studii Ruby (2012), ktery dosel
k zavéru, Ze hlavni motivaci pro dodrZzovani alternativnich smérii stravovani jsou etické,

moralni nebo zdravotni diivody.

Pové€domi o alternativnich smérech stravovani bylo v této studii testovano pouze
okrajov€. Devata otazka dotazniku ukézala, Zze 209 z 223 ucastnikd vyzkumu védélo, Ze

vegani ze svého jidelni¢ku vylucuji vSechny potraviny Zivocisného plivodu. Zajimavosti je,
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7e na tuto otdzku odpovédeli chybné i dva respondenti s odbornym vzdélanim ve vyzive, ale
vzhledem k tomu, ze zvolili variantu ,,vylucuji vSechny potraviny rostlinného ptivodu®, se
mohlo jednat pouze o omyl nebo nepozornost. Vysoka mira spravnych odpovédi (94 %)
mize byt dana i tim, Ze veganstvi je v soucasnosti pomérné populérni, jak ukazala i jedna
z predchozich otazek. L.ze predpokladat, Ze u méné znamych alternativnich smért by byly
chybné odpovédi castéjsi a mohl by se objevit i rozdil mezi znalostmi odbornikt a laikd.

Alternativni potraviny rostlinného ptivodu vibec nekonzumuje 28 % respondentt,
naopak 23 % z nich jimi cilené nahrazuje potraviny zivo¢isného pivodu. Zbyvajicich 49 %
respondentll uvedlo, Ze rostlinné alternativy Zivo¢iSnych potravin konzumuje pro zpestieni
jidelni¢ku. To znaci, Ze si respondenti uvédomuji rozdily mezi potravinami Zivocisného
pivodu a jejich ndhrazkami. Dle Spolecnosti pro vyzivu (2012) by strava méla byt
predevsim pestra, cemuz obcasnd konzumace spravné zvolené rostlinné alternativy mize
napomoci, a proto lze nejcastéj$i odpovéd’ na tuto vSeobecnou otdzku hodnotit jako
pozitivni. Nasledujici otazky byly vénovany konzumaci jednotlivych skupin produkti.

Mléko a mlééné vyrobky konzumuji tfi ¢tvrtiny respondentli minimalné jedenkrat
denné¢, coz odpovida doporuceni Spolecnosti pro vyzivu. Dilezity je vSak také vybér téchto
produktil, ktery v tomto Seteni nebyl specifikovan — uptfednostiiovany by mély byt vyrobky
zakysané a polotu¢né (Spolecnost pro vyzivu, 2012). Mén¢ castd konzumace mléka a
mlécnych vyrobkil naopak muze vést k nedostatku nékterych mineralnich latek a vitamini,
jelikoz v rostlinnych alternativich mnohdy nejsou tyto latky adekvatné nahrazeny
(Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021). Konzumaci mléka a mléénych vyrobki se
piesto snazi ¢astecné nebo Uplné omezit pétina respondentd.

Rostlinné alternativy mléka a mlécnych vyrobkl alespon obcas konzumuje téméer
polovina dotazovanych. Ze statistické analyzy vyplynulo, Ze na konzumaci nema vyznamny
vliv pohlavi, vék ani vzd€lani v oblasti vyzivy. U Zen a mladSich respondentti vSak byla
patrna tendence k vy$si konzumaci téchto vyrobkil. Cast&j§i konzumaci do jisté miry brani
cena, ktera je oproti mléku a mlécnym vyrobkiim dvakrat az ¢tyfikrat vyssi. Respondenti
uvadeli, Ze z dostupnych alternativ konzumuji zejména sdjové, mandlové, ovesné a
kokosové napoje a ndhrazky jogurtl. Z hlediska nutri¢nich hodnot jsou nejblize mléku
neochucené so6jové napoje, ale s ohledem na obsah dilezitych mikronutrientii v mléce je
vhodné vyhledavat rostlinné napoje, které jsou o tyto latky fortifikovany. Zajimavosti je, Ze
velkd ¢ast dotazovanych nazyvala rostlinné népoje mlékem, coz naznacuje, Ze znalost
legislativy tykajici se mléka a mlé¢nych vyrobki je velmi nizka (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.).
Zajem respondentll o jiné rostlinné alternativy mléka a mlénych vyrobkl, napt. alternativy
smetan a syrl, byl nizky. To je pozitivni vzhledem k tomu, Ze sloZeni ani nutri¢ni hodnoty

vétSiny téchto ndhrazek nelze povaZovat za zdravi prospéSné.

Maso a masné vyrobky denné¢ konzumuje 41 % respondentli, coz je mén¢ nez

v pfipad€ mléka a mlécnych vyrobki. Vyssi je 1 podil dotazovanych (60 %), kteti ve svém
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jidelnicku maso a masné vyrobky ¢aste¢né nebo upln€ omezuji. Tyto udaje 1ze povazovat za
pozitivni, jelikoZ snizeni konzumace potravin zivocisného puvodu, pfedev§sim masnych
vyrobkl s vysokym obsahem SAFA a soli, doporucuji také 1ékati (Kohout et al., 2021).
Omezeni téchto potravin ma rovnéz priznivé ucinky na zivotni prostiedi, jak bylo uvedeno
v teoretické Casti této prace (Chai et al., 2019).

Rostlinné alternativy masa a masnych vyrobkl alesponn obcas konzumuje 38 %
ucastnikti vyzkumu. To naznacuje, ze omezovani masa a masnych vyrobkil neni vzdy
kompenzovano jejich rostlinnymi alternativami, a zaroven to odpovida skutecnosti, zZe
nejpopularnéjsi alternativni sméry stravovani obvykle vytazuji pravé maso, byt’ se v piistupu
k dal§im potravinam lis$i. Konzumace rostlinnych ndhrazek masa a masnych vyrobk je také
nizsi ve srovnani s alternativami mléka a mlécnych vyrobkt. To miize byt do jisté miry dano
tim, ze rostlinné napoje ¢i nahrazky jogurtii jsou ptipravené ke konzumaci a senzorickymi
vlastnostmi se mohou blizit mléku, resp. jogurtu. Naopak nahrazky masa a masnych vyrobku
casto vyzaduji dal$i upravu a zaclenéni do receptu miize byt pro spotiebitele slozité, nehledé
na senzorické vlastnosti, které se od masa pomérné 1isi. Ze statistické analyzy vyplynulo, ze
rostlinné alternativy masa a masnych vyrobkil do svych jidelnickil vyznamné ¢astéji zatazuji

jedinci do 30 let véku, naopak pohlavi ani vzdé€lani nema na konzumaci téchto potravin vliv.

Respondenti uvedli, Ze z rostlinnych alternativ masa a masnych vyrobkill nejcastéji
jedi tofu, sdjové maso, tempeh, seitan nebo sdjové nudlicky, coz jsou produkty, které maji
v porovnani s jinymi rostlinnymi ndhrazkami nizky pocet piidatnych latek a pomérné
vysoky obsah bilkovin. Jejich obCasna konzumace tudiz mize byt vhodnym doplnénim
jidelnicku. Veganské burgery, rostlinné ndhrazky Sunky nebo veganské polotovary byly
uvadény pouze vyjimecné. Zajimavé je, ze v nasledujici otdzce, jaké sojové vyrobky
ucastnici vyzkumu konzumuji, 119 dotazovanych oznacilo, ze do svého jidelnicku zarazuji
tofu, piestoze ho v pfedchozi otdzce jako konzumovanou alternativu masa uvedlo pouze 41
respondentl. Divodem miize byt to, Ze hodnotitelé nepovazuji tofu za alternativu masa, nebo

ze nepovinnou otevienou otazku pieskocili, aby usetfili Cas.

Jednim z cilt praktické Casti této prace bylo zhodnotit informovanost laické a
odborné vetejnosti v oblasti nutri¢niho sloZeni rostlinnych alternativ mléka, syrl, masa a
masnych vyrobkt. V piipadé rostlinnych napojt 150 ucastnikii prizkumu uvedlo, Ze nutri¢ni
slozeni s6jového nebo jiného (mandlového, ovesného, atd.) napoje je v porovnani
s kravskym polotu¢nym mlékem odlisné. To se shoduje s vysledky prizkumu trhu, jehoz
vysledky budou detailné probrany nize. Dvanact respondentli se naopak domnivalo, ze
nutri¢ni sloZeni mléka a jeho rostlinnych alternativ je podobné. S6jovy napoj je sice mléku
nutri¢né podobny, presto ho nelze povazovat za adekvatni ndhradu mléka. Moznost ,,nevim*
uvedlo 61 respondentil, v piipad¢ rostlinnych alternativ syra to bylo dokonce 70. SloZeni
syra z kravského mléka a jeho nadhrazky povazuje za odli$né 140 dotazovanych. To je méné
nez v pripadé¢ mléka, prestoZze z priizkumu trhu vyplynulo, Ze nutri¢ni sloZeni syra a jeho
alternativ se li$i vice nez mléko a rostlinné népoje. Z toho ditvodu lze odpoveéd 13
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dotazovanych, ze jejich slozeni je velmi podobné, oznacit za nespravnou. Alternativy masa
se podle 154 ti¢astnikl prizkumu vyzivovymi hodnotami od masa lisi. Podle prizkumu trhu
vSak u nékterych vyrobki nejsou odliSnosti tak vyrazné, proto je zajimavé, ze odpoveéd’
,hevim® byla v této otazce méné Casta nez u mléka a syrti. Za podobné povazovalo slozeni

masa a jeho alternativ 16 dotazovanych.

Ze statistické analyzy vyplynulo, Ze odbornd vetejnost je o rozdilech mezi
potravinami zivo¢isného a rostlinného ptivodu informovana 1épe néz laicka verejnost, ktera
si dostatecné¢ neuvédomuje rozdily mezi t€émito dvéma druhy potravin, ¢imz se potvrdila
prvni a druhd pracovni hypotéza. Vliv pohlavi nebyl statisticky vyznamny, ale bylo zjisténo,
ze jedinci do 30 let véku jsou s touto problematikou obezndmeni Iépe nez osoby starsi 30 let,
coz mize byt dano neofobii, ktera s vékem nartsta (Meiselman et al., 2010). Informovanost
o rostlinnych alternativach zivoc¢isnych produktii byla vyssi také u osob, které vyzkousely
alternativni smér stravovani nebo ho dlouhodobé praktikuji. Tento rozdil byl statisticky

4

vyznamny u syrd, u mléka, masa a masnych vyrokt byly p-hodnoty vyssi nez 0,05.

Informovanost o nutricnim slozeni tzce souvisi i1 se sledovanim udaji na etiketach
potravin. Tém se v této studii alespon obcas vénuje 95 % respondentti, coz 1ze hodnotit velmi
pozitivné. Divodem vysokého zajmu o obaly potravin mlze byt jiz zminéna vysoka uroven
vzdélani zkoumaného souboru a vysoky zajem o vlastni stravovani. Statisticky velmi
vyznamny rozdil byl nalezen mezi laickou a odbornou vetejnosti, ktera je diky svym
znalostem naucena slozeni a nutri¢ni hodnoty na etiketach pravidelné sledovat. Z vysledkt
dale vyplynulo, ze vyznamné Castéji etikety sleduji zeny a mladsi jedinci, jejichz zastoupeni
v této studii bylo vyssi nez v bézné populaci. Vyznamné vice pozornosti vénuji obalim
potravin také respondenti, ktefi dodrzuji néktery z alternativnich smért stravovani.

V piedposledni otazce byli ucastnici dotaznikového Setfeni pozadani, aby oznacili
druhy tukd, které pouzivaji v domacnosti. 90 % dotazovanych vyuziva olivovy olej, ktery je
spolecné s fepkovym olejem doporucovan Spolec¢nosti pro vyzivu (2012). Naopak snizeny
by mél byt ptijem zivocisnych tuki, kokosového tuku, palmojadrového tuku a palmového
oleje, ptficemz maslo bylo druhym nejpouzivanéj$im tukem z domacnostech dotazovanych
a sadlo, ghi a kokosovy tuk byly na 5.-7.mist€. Znepokojujici je obzvlasté vysokéa konzumace
kokosového tuku, ktery obsahuje ptes 90 % SAFA a pomérné velké mnozstvi kyseliny
laurové, myristové a palmitové, jez vyznamné zvySuji hladinu krevniho cholesterolu.
Bohuzel fada lidi stale véfi, ze kokosovy tuk je zdravy (Brat, 2016). V nabidce byl opomenut
margarin, ktery by se pravdépodobné tadil mezi Casto vyuzivané tuky, protoze ho nékolik

respondentl uvedlo jako jiny vyuzivany tuk.

Na zavér byli respondenti tdzani na subjektivni hodnoceni kvality vlastni stravy. Pro
usnadnéni odpovédi laické vetejnosti bylo v nabizenych variantach slovo kvalitni nahrazeno
slovem zdravy. Vysledky ukazaly, Ze odborna vefejnost své stravovani hodnotila vyznamné

I1épe nez laickd vetejnost, a za vyznamné zdravéjsi povazovali své stravovani také jedinci
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dlouhodobé praktikujici alternativni sméry. Tento fakt 1ze vysvétlit tim, Zze odborné vetejnost
i respondenti stravujici se alternativn€ maji vyssi zdjem o vlastni stravovani a vice se zajimaji

o sloZeni potravin.

7.2 Miéko, mlééné vyrobky a jejich alternativy

Dalsi casti této diplomové prace byl prizkum trhu rostlinnych alternativ a jejich
porovnani s potravinami zivo¢isného pavodu. Z vysledka vyplyva, ze alternativy mléka,
mléénych vyrobktll i masa a masnych vyrobkl maji zna¢né odlisné slozeni a nutri¢ni hodnoty
neZ potraviny zivo¢iSného pivodu, ¢imz byla potvrzena tieti pracovni hypotéza této prace.
Variabilitu pouzitych surovin umoziuje 1 skutecnost, Ze s vyjimkou tofu a tempehu neni
sloZeni rostlinnych nahrazek legislativné definovano (Kopacek, 2019). Obecné 1ze také fici,
ze vétsina rostlinnych alternativ se na rozdil od mléka a mléénych vyrobkt fadi mezi vysoce

zpracované potraviny (NOV A-score 4).

Vyzivové hodnoty alternativ mléka se od polotucného kravského mléka lisily ve
vSech hlavnich Zivinach a Zadny ze zkoumanych druhil rostlinné nahrazky nedosahoval
obdobnych nutri¢nich parametri jako mléko. Nejvétsi rozdily byly v mnoZstvi bilkovin,
jelikoz mimo sojové napoje obsahovaly tyto vyrobky méné nez 1 g bilkovin/100 ml.
Mnozstvi sacharidi se pohybovalo vrozmezi 1,5-11,3 g/ml, pfiCemz do néckterych
rostlinnych alternativ byl pfidavan cukr. Pozitivni vlastnosti rostlinnych nahrazek mléka
s vyjimkou kokosovych napoju bylo slozeni tuk, jelikoz v porovnani s kravskym mlékem
obsahovaly mén¢ SAFA. Ke stejnym zavéram dosla také Dostalova (2020).

Nejlépe 1ze hodnotit s6jové ndpoje, které mely v pruméru nizsi kalorickou hodnotu,
obsahovaly nizsi podil sacharidii a SAFA a v mnozstvi bilkovin se témét vyrovnaly mléku.
Ackoliv nejsou rostlinné bilkoviny povazovany za plnohodnotné, biologicka hodnota
bilkovin sdji je vysoké a zaroven nejlepsi ze vSech rostlinnych proteinii (Chalupa-Krebzdak
et al.,, 2018). Nevyhodou so6jovych bilkovin je jejich slozeni, jelikoz neobsahuji
imunoglobuliny, laktalbumin a laktoferrin, které maji pozitivni vliv na imunitni systém
jedince (Dostalova, 2020). Naopak nejhtife 1ze hodnotit ryZové napoje, jez maji vysokou

kalorickou hodnotu, nejvyssi obsah cukrti a nejméné bilkovin.

Miéko obsahuje také fadu vitaminti (A, D, E, K a B) a cenéné je predevsim jako zdroj
vyuzitelného vépniku (Kohout et al., 2021). Rostlinné napoje vétSinou tyto mikronutrienty
pfirozené nemaji, ale nékteré jsou o jimi obohaceny. Z vitaminl se nejCastéji jednd o
vitaminy Bz, B2 a D. Vépnik byva do rostlinnych napojii pfidavan nejcastéji ve formé
uhli¢itanu nebo fosforecnanu véapenatého, ale jeho biologickd dostupnost je v porovnani
s mlékem nizka kviili obsahu fytatd a stavelani (Dostalova, 2010).

Do rostlinnych napojii jsou pfidavana rlizna aditiva, pfi¢emz nejvice jich obsahuji
kokosové alternativy mléka. Mimo jiZz zminéné mikronutrienty, to jsou zejména

zahust'ovadla. Dostalova (2020) to zdlvodnuje tim, Ze tyto vyrobky maji nizky obsah suSiny,
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coz zpusobuje vodovou chut’ népojii. Vétsina rostlinnych napoji totiz obsahuje pouze
jednotky, maximalné desitky, procent zdkladni suroviny a zbytek je tvofen vodou. Na trhu
je ale k dispozici velké mnozstvi rostlinnych napoja, které piidatné latky ve svém slozeni
nemaji. Dilezité je rovnéz zminit, ze vétSina zékladnich surovin téchto napoju se do EU
dovazi (The Observatory of Economic Complexity, 2023), pifi jejich péstovani jsou
pouzivany pesticidy a ackoliv se rostlinné napoje Casto pouzivaji pii ABKM, tak napft. s6ja
patii mezi devét nejcastéjSich potravinovych alergent stejné jako mléko (Kohout et al.,
2021). Podle studie Drewnowski (2021) se navic 90 % rostlinnych nahrazek mléka fadi mezi
ultra zpracované potraviny (NOVA-score 4), pficemZz mléko patfi mezi minimalné
zpracovane potraviny (NOV A-score 1).

Prizkum trhu ukdzal, Ze rozdily mezi mléénymi vyrobky a jejich alternativami byly
jeste vetsi nez u mléka a jeho nahrazek. Ackoliv se jejich kalorickd hodnota obvykle ptili§
neliila, odliSnosti byly nalezeny piedevS§im v poméru jednotlivych makroZivin. VétSina
alternativnich vyrobki méla velmi nizky obsah bilkovin a vysoky obsah sacharidi,
poptipad¢ také tukli. Nejveétsi podobnost byla z hlediska vyzivovych hodnot u smetany na
vafeni a jeji rostlinné alternativy, u které 1ze navic pozitivné hodnotit niz§i obsah SAFA.
Rostlinnou alternativu smetany na vatfeni vSak podle dotaznikového Setfeni vyuziva
minimum spotiebitell.

Pozitivné naopak nelze hodnotit slozeni rostlinnych alternativ smetan ke Slehani,
které obsahovaly nejvyssi pocet aditiv. Je vSak nutné podotknout, Ze 1 klasické smetany
obsahuji nekdy stabilizator (napt. E407 — karagenan). Nahrazky smetany ke Slehani mayji
sice nizsi obsah celkového tuku, ale procentualni zastoupeni SAFA je u nich v priméru
vyssi, coz je dano ¢astym vyskytem kokosového, palmového a palmojadrového oleje v jejich
sloZeni. Tyto druhy tuki je doporuc¢ovano v jidelnicku omezit, jelikoz maji negativni vliv na
sloZzeni krevnich lipida (Spolecnost pro vyzivu, 2012). Kokosovy tuk se vyskytoval 1 ve
sloZeni rostlinnych alternativ jogurtli a byl ¢astym zakladem nahrazek syri.

Rostlinné alternativy syrt mély obvykle velmi nizké mnozstvi bilkovin, na trhu se
dokonce vyskytuje 1 fada produktl, které bilkoviny neobsahuji vibec. Navic z divodu
vysokého obsahu sacharidi, vysokého podilu SAFA a mnohdy i1 velkého mnozZstvi soli nelze
vétSinu téchto vyrobkil doporucit ani k obCasné konzumaci. LepSich nutricnich hodnot
dosahovaly produkty, jejichz zdkladem byly ofechy nebo so6ja. Stejné jako mléko jsou 1
mlécné vyrobky dulezitym zdrojem mnoha mikronutrientl, zejména vapniku, ktery se
ovSem v rostlinnych alternativach mléénych vyrobkl témét nevyskytuje. Velké rozdily jsou
také v cené, jelikoz napiiklad neochucené rostlinné alternativy jogurtll jsou v prameéru
Ctyfikrat drazsi nez klasicky bily jogurt a zddna kategorie rostlinnych néhrazek nebyla
levnéjsi nez porovnavany produkt Zivoc¢isného ptivodu.

Na trhu se také vyskytuji rostlinné alternativy mléénych vyrobki, které svym
oznacenim porusuji Natizeni Evropského parlamentu a rady (EU) €. 1308/2013 nebo Codex
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Alimentarius. V nazvech produktl totiz nesmi byt pouzita slova jako naptiklad ,,smetana®,

3

Jogurt”, | syr . cheddar®, ,mozzarella® nebo ,eidam“. Aby nebyl spotfebitel uveden
v omyl, mély by byt rovnéz v obchodech rostlinné vyrobky nabizeny oddélené od vyrobkii

Zivodisnych (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2021).

7.3 Maso, masné vyrobky a jejich alternativy

Konzumace masa v Asii a Jizni Americe roste, naopak ve vyspélych zemich mirné
klesa. Podle CSU (2022) spotieba masa v Ceské republice za poslednich 10 let stoupla,
nicméné vysledky dotaznikového Setfeni naznacuji, ze se tento trend jiZ postupné meéni a v
nadchézejicich letech by se mohla konzumace masa a masnych vyrobkil snizit (European
Green Deal, ekologické smysleni mladych lidi, niz§i dostupnost zivocisnych produkti,
stoupajici cena masa a mléka, vys$si dostupnost alternativ). Vice nez polovina ti¢astnikii totiz
uvedla, Ze se konzumaci masa snazi omezit, otazka vsak je, zda to plati pro celou populaci
nebo pouze tento soubor respondentd. Maso nicméné zistdva cennym zdrojem
plnohodnotnych bilkovin a n¢kterych mikronutrientti s vynikajici biologickou dostupnosti.
Pravé obsah mikronutrientl a biologicky aktivnich latek muze byt zcela odlisny 1 u
rostlinnych alternativ, které se jinak nutricnim slozenim mohou vyrobkiim Zivocisného

ptvodu podobat.

U rostlinnych alternativ masa a masnych vyrobkii je nutné vénovat pozornost slozeni
daného vyrobku, protoze jsou mezi nimi podstatné rozdily. Kromé nutri¢nich hodnot, které
vétsinou neodpovidaji masu, je podstatné i slozeni vyrobku, které napovi, jak moc byla
potravina priimyslové zpracovana. Zatimco maso se obvykle fadi mezi minimalné
zpracované potraviny (NOVA-score 1), jeho alternativy Casto patfi mezi ultra zpracované
(NOVA-score 4). Krom¢ vyroby, ktera ¢asto zahrnuje mnozstvi krok, to obvykle znamena
obsah vétsiho poctu pridatnych latek. Nejcastéjsimi aditivy v rostlinnych alternativach masa
a masnych vyrobkil jsou zahusStovadla, stabilizatory, emulgéatory a barviva. Vzhledem
k tomu, Ze obsah aditiv byl Castéjsi 1 v rostlinnych alternativaich mléka a mlé¢nych vyrobki,
ctvrta hypotéza byla piijata. Je vSak nutné zminit, ze ptidatné latky v potravinach nejsou
vzdy zdravi Skodlivé a Ze jejich bezpecnost schvaluje EFSA. Pouziti aditiv v potravinach
zaroven musi byt opodstatnéné, pti¢emz nejcastéjSim ditvodem je prodlouZeni trvanlivosti a
zaruceni bezpecnosti vyrobku (EFSA, 2023). Ackoliv nékteré pridatné latky zvysuji nutriéni
hodnotu produktu (napt. vitaminy), jejich vysoky pocet svéd¢i to o tom, Ze potravina byla
vice primyslové zpracovand, a proto by jeji konzumace neméla byt kazdodenni soucasti

stravy.

Srovnani riznych druhli masa s jejich alternativami ukazalo, Ze nejdrazsi je hovézi
svickova, naopak nejlevnéjsi byla kufeci prsa bez klize, veptova kyta a tofu natural. Ostatni
rostlinné alternativy byly v primeéru asi dvakrat drazsi, coz miiZe pfispivat k relativné nizké
konzumaci téchto produktii. Podstatnou roli ale urc¢it€¢ budou hrét i senzorické vlastnosti

nahrazek masa, omezené povédomi vefejnosti o jejich nutricnim sloZeni a skutecnost, Ze
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spotiebitelé nemusi zndt moznosti jejich zpracovani a zallenéni do jidelnicku.
V dotaznikovém Setfeni bylo zjisténo, ze informovanost laikli o rostlinnych alternativach
zivocisnych potravin je vyznamné niz$i neZz u odborné vetejnosti a osob, které maji
zkuSenosti s alternativnimi sméry stravovani. Pro S§ir§i zalenéni téchto potravin do

jidelnicku laické vefejnosti tudiz bude nezbytna dalsi edukace.

Energetickd hodnota alternativ masa je obecné vyssi, coz byva zpiisobeno vyssim
obsahem tuki a sacharidi. Podobné kalorické jako maso je tofu a zésadni rozdil neni ani u
seitanil, ale falafel ma energetickou hodnotu pfiblizné¢ dvojnasobnou a tempeh dosahuje
dokonce trojnasobku energetické hodnoty kufeciho masa. To je nezbytné zohlednit pii
stanoveni vhodné porce, jejiz snizeni vS§ak mtze vést k niz§Simu piijmu bilkovin. Tempeh
sice obsahuje podobné mnozstvi bilkovin na 100 g jako maso, ale v odpovidajici porci by
vyrazné€ zvysil energeticky pfijem. Podil bilkovin je srovnatelny s masem 1 u rostlinnych
platkd a nudli¢ek a jen mirn¢ nizsi u tempeht, u ostatnich rostlinnych alternativ je vSak
oproti masu piiblizné polovi¢ni. Bilkoviny navic na rozdil od masa nejsou plnohodnotné,

chybi nékteré esencialni aminokyseliny (Roubik, 2018).

Podil tuku v rostlinnych alternativach je ve vepfové kyté a hovezi svickové relativné
podobny, ve srovnani s kufetem je vSak né€kolikanasobné vyssi. Vyhodou vSak muze byt
obsah SAFA, ktery je ve srovnani s veprovym a hovézim masem niz$i. V tomto smyslu je
jedinou vyjimkou tempeh, ktery obsahuje v priméru 23,2 g tuku/100 g a z toho 3,2 g SAFA.
Obsah SAFA byl asociovan se zvySenou cholesterolémii, ktera zvysuje riziko aterosklerdzy.
Riziko KVO muze zvySovat i obsah soli, ktery je v rostlinnych alternativaich masa vyssi nez
v masu. Jak jiz bylo zminéno, ve srovnani s masem maji rostlinné alternativy vysoky obsah
sacharidii. To je dano tim, Ze jsou vyrdbény z lusténin ¢i obilnin, zatimco maso piirozené
z4dné sacharidy neobsahuje. V rostlinnych alternativach masa naopak mohou chybét nékteré
mikronutrienty, zejména vitamin Biz a Zelezo. Ty sice mohou byt castecné ptidavany, ale
zejména ve srovnani s hemovym Zelezem je jejich biologicka dostupnost nizsi (Kohout et
al., 2021). Vyjimkou je tempeh, ve které se béhem fermentace snizi obsah antinutri¢nich
latek, a tim se zvysi jeho nutri¢ni jakost a stravitelnost. Tempeh je zdrojem esencialnich MK,

vapniku, vitamina skupiny B a fady dalSich nutri¢né hodnotnych latek (Babu et al., 2009).

Dalsi uvedené alternativy masa a masnych vyrobkii byly obvykle slozeny z velkého
mnozstvi ingredienci (n€kolik desitek), pfi¢emz nejcastéji byly zakladni slozkou proteiny ze
sOji, pSenice nebo hrachu. Nékteré ndhrazky mély ve svém zdkladu pouze zeleninu, coz
zpisobilo velké rozdily predev§sim v obsahu bilkovin. U rostlinnych alternativ Sunek a
salamt lze pozitivn€ hodnotit niz8i kalorickou hodnotu, niz8i podil tukd a také ménég soli.
Zajimavé bylo také zjisténi, ze nahrazky parkt a klobas obsahuji v priméru vice bilkovin
nez potraviny zivo€isného plivodu porovnavané kategorie. Alternativy masa a masnych
vyrobklli mély ve svém sloZzeni mnohdy fadu aditiv. Ty se ale objevuji i v masnych
vyrobcich, a proto je nezbytné dbat na vybér kvalitnich potravin a &ist jejich etikety
(Dostalova & Kadlec, 2014). Na rozdil od mléka a mlénych vyrobki a jejich rostlinnych

92



alternativ legislativa alternativy masa a masnych vyrobki nijak nedefinuje, a tudiz mohou
rostlinné nadhrazky nést stejné oznaceni jako masné vyrobky (napt. burger, parek, tlacenka).
Jedinou vyjimkou je pojem maso, ktery mize nést pouze produkt z téla zvirat. I v tomto
pripadé ale nesmi byt spotifebitel uveden v omyl, a proto musi byt v obchodé i na obale

potraviny jasn¢ uvedeno, Ze se jedna o rostlinny produkt.
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ZAVER
Nabidka rostlinnych alternativ potravin zivocisného ptivodu se v poslednich letech
rozrustd a zaroven stoupa i jejich obliba mezi spotiebiteli. V dotaznikovém Setieni

respondenti jako nejcastéjsi diivody omezovani potravin zivocisného ptivodu uvedli zivotni

styl, zdravotni omezeni a etické aspekty zahrnujici i ohled na zivotni prostredi.

Vysledky dotaznikového Setieni také ukazaly, ze odborné vetejnost je o rozdilech
mezi potravinami zivoc¢isného ptvodu a jejich rostlinnymi alternativami informovana Iépe
nez laicka vetejnost. Ackoliv rostlinné alternativy zivocisnych produktti mohou byt vnimany
jako zdrav¢j$i, nemusi tomu tak byt a vzdy zélezi na konkrétnim sloZeni dané potraviny.
Proto je dilezité Cerpat informace o vyzivé z odbornych zdrojl a Cist etikety, coz odbornici
podle vysledkii dotaznikového Setfeni dé¢laji vyznamné Castéji. Neznalost rozdilt
v nutriénim sloZeni rostlinnych alternativ pfitom miliZe znamenat zdravotni riziko, pokud

jsou jimi potraviny zivocisného ptivodu nahrazovany dlouhodobé.

Priizkumem trhu bylo zjisténo, Ze mezi jednotlivymi rostlinnymi produkty jsou
znacné rozdily v nutri¢nich hodnotach i slozeni. Z alternativ mléka lze nejlépe hodnotit
sojoveé napoje, které se mnozstvim bilkovin témét vyrovnaji mléku a maji nizsi podil SAFA.
U rostlinnych alternativ syrti byl naopak zjistén vysoky obsah SAFA, jez maji negativni vliv
na slozeni krevnich lipidii, a proto by se v jidelni¢cich mély objevovat co nejméné. Dale
bylo zjiSténo, Ze alternativy mléka a mléénych vyrobkli obsahuji velké mnozstvi aditiv,
nejcastéji modifikovany Skrob, zahust'ovadla, stabilizatory a barviva. Mnozstvi pfidatnych
latek je nizs8i u nadhrazek masa (tofu, tempeh, seitan, texturované sdjové platky/nudlicky),
které vSak maji jiny pomér makrozivin nez maso — obvykle obsahuji méné bilkovin a vice
sacharidi 1 tukd. Alternativy masnych vyrobku (rostlinné Sunky, salamy, klobasy) se stejné
jako masné vyrobky zpravidla fadi mezi ultra zpracované potraviny, jejichz konzumace by
mela byt omezena. Z hlediska zdravi a ochrany zivotniho prostiedi by hlavni slozkou nasi

stravy mély byt regionalni potraviny a potraviny s niz§im stupném zpracovani.

Zavérem lze konstatovat, ze potraviny nelze dé€lit na zdravé a nezdravé a pfi
hodnoceni vyzivy zalezi na celkovém sloZeni stravy a na mnozstvi a kvalité jednotlivych
potravin. Rostlinné alternativy mohou byt vhodnym doplnénim jidelnicku, ale s ohledem na
odli$nosti v nutricnim sloZzeni by jimi potraviny zivocisného piivodu nemély byt zcela
nahrazovany. To s sebou pfinasi rizika, o nichZz nemusi byt zejména laici dostatecné
informovani.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

ABKM - alergie na bilkovinu kravského mléka
AMK — aminokyseliny

BKM - bilkovina kravského mléka

BMI — body mass index

CSU — Cesky statisticky urad

DHA — kyselina dokosahexaenova

EFSA — Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
EPA — kyselina eikosapentaenova

LNP — laktdzova nonperzistence

KVO — kardiovaskularni onemocnéni

MK — mastné kyseliny

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny
PUFA — polynenasycené mastné kyseliny
SAFA — nasycené mastné kyseliny

SZU — Statni zdravotni istav

TFA — trans mastné kyseliny
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Priloha ¢. 4 — Dotaznik

Dobry den,

jmenuji se Katefina Ticha a jsem studentkou 2. ro¢niku navazujiciho magisterského oboru
Vyziva dospélych a déti na 1. Iékarské fakulté Univerzity Karlovy. V ramci své diplomové
prace na téma Nutri¢ni porovnani potravin Zivoc¢isného a rostlinného plvodu provadime
prazkum k objasnéni této problematiky. Veskera Vami poskytnuta data jsou anonymni a
budou pouZita pouze za ucelem zpracovani mé diplomové prace.

Pfedem Vam dékujeme za vyplnéni tohoto dotazniku.

1. Pohlavi
a) Zena c) Jiné/nechci uvadét
b) Muz
2. Vék

vvs

3. Nejvyssi dosazené vzdélani
a) Zakladni d) Vyssiodborné
b) Stfedoskolské bez maturity e) Vysokoskolské
c) Stredoskolské s maturitou

4. Vzdélani v oblasti vyzivy

a) Nutri¢ni terapeut dle zdkona ¢. 96/2004 Sb., o nelékarskych zdravotnickych
povolanich

b) Student/absolvent jiného vysokoskolského oboru v oblasti vyZivy a potravin
(CZU - Vyziva a potraviny; VSCHT - Chemie a analyza potravin a p¥irodnich
produkt(; atd.)

c) Vyizivovy poradce

d) Nutri¢ni asistent

e) Lékar

f) Nemam odborné vzdélani v oblasti vyZivy a potravin

5. Zajimate se o to, co jite?
a) Ano
b) Pouze Castecné
c) Ne

1A%



6. Zkusil/a jste nékdy néjaky alternativni smér stravovani? (zaskrtnéte vsechny

platné moZnosti)
a) Semivegetaridnstvi
b) Lakto-ovo-vegetaridnstvi
) Ovo-vegetarianstvi
d) Lakto-vegetaridnstvi
) Veganstvi
f) Vitarianstvi
g) Frutaridnstvi

h) Paleoliticka dieta

i) Makrobiotika

j)  Raw strava

k) Délena strava

[) Jiné, prosim uvedte jaky.

m) Ne, nikdy jsem Zadny alternativni
smér stravovani nezkusil/a.

7. Praktikujete dlouhodobé (vice nez rok) néjaky alternativni smér stravovani?

a) Ano, prosim uvedte jaky.

b) Ne

8. Pokud se stravujete podle nékterého z alternativnich smérd, jaky je hlavni dlivod
dodrzovani? (zaskrtnéte vSechny platné moznosti)

a) Nestravuji se alternativné

b) Dodrzuji zdravy Zivotni
styl

c) Zdravotni davody nebo
prevence zdravi

d) Maddnitrend

e) Etické ¢i ndbozenské divody

f) Redukce hmotnosti

g) Vliv rodiny a okoli

h) Finance

i) Jiny dvod, uvedte prosim jaky.

9. Veganstvi je jeden z alternativnich smért stravovani. Vite, jaké potraviny lidé
stravujici se vegansky vylucuji ze svého jidelnicku?

a) Nevim
b) Vylucuji vSechny potraviny
rostlinného plvodu

10. Divate se pfti vybéru potravin na etiketu?

a) Ano, divam se na sloZeni i
vyzivové Udaje
b) Ano, divam se na sloZeni

c) Vylucuji vSechny potraviny
Zivocisného plavodu

d) Vylucuji pouze maso

e) Vylucuji mléko a mlécné vyrobky

c) Ano, divdm se na vyZivové Udaje
d) Obcas se divam
e) Ne

11. Jak ¢asto konzumujete mléko nebo mlécné vyrobky (jogurty, kefiry, syry, atd.)?

a) Neékolikrat denné
b) Jedenkrat denné
c) Kazdy druhy den
d) Dvakrat tydné

e) Méné néz dvakrat tydné

f) Nekonzumuji ze zdravotnich divod(

g) Nekonzumuji z jinych nez
zdravotnich diivod(



12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

Snazite se ve svém jidelnicku omezit konzumaci mléka, mléénych vyrobkd nebo
vajec?

a) Ano c) Pouze nékdy

b) Ne

Konzumujete nékteré alternativy mléka nebo mlécnych vyrobki (ryZovy napoj,
sOjova alternativa jogurtu, rostlinna alternativa syru, atd.)?

a) Ano, pravidelné c) Ne

b) Ano, obcas

Pokud ano, uvedte prosim o jaké vyrobky se jedna a jak casto je zafazujete do
svého jidelnicku. (nepovinné)

Jak ¢asto konzumujete maso nebo uzeniny (Sunka, salam, parky, atd.)?
a) Neékolikrat denné e) Méné néz dvakrat tydné
b) Jedenkrat denné f) Nekonzumuji ze zdravotnich ddvod
¢) Kazdy druhy den g) Nekonzumuiji z jinych nez
d) Dvakrat tydné zdravotnich divoda

Snazite se ve svém jidelnicku omezit konzumaci masa a masnych vyrobka?
a) Ano c) Pouze nékdy
b) Ne

Konzumujete nékteré alternativy masa a masnych vyrobku (vegetarianské
burgery, veganské kulicky, séjové parky, atd.)?

a) Ano, pravidelné c) Ne

b) Ano, obcas

Pokud ano, uvedte prosim o jaké vyrobky se jedna a jak casto je zafazujete do
svého jidelnicku. (nepovinné)

Konzumujete néktery z niZze uvedenych séjovych vyrobku? (zaskrtnéte vsechny
platné moZnosti)

a) Soéjovy napoj f) Zakysané sdjové vyrobky

b) Tofu g) Sojova omacka

c¢) Tempeh h) Séjové cukrovinky nebo zmrzliny

d) Séjové alternativy masa i) Jiné, prosim uvedte jaké.

e) Sojanéza j)  Nekonzumuji Zadné séjové vyrobky

VI



20. Myslite si, Ze nutricni sloZzeni séjového nebo jiného (mandlového, ovesného,
atd.) ndpoje ma podobné slozeni jako kravské polotu¢né mléko?
a) Ano, nutri¢ni slozeni je b) Ne, nutri¢ni sloZeni je odlisné
velmi podobné c) Nevim

21. Myslite si, Ze nutricni sloZeni alternativy syra ma podobné slozZeni jako syr
z kravského mléka?
a) Ano, nutricni sloZeni je b) Ne, nutricni sloZeni je odlisné
velmi podobné c) Nevim

22. Myslite si, Ze nutricni sloZeni alternativy masa ma podobné slozeni jako maso
(kufreci, hovézi, veprové, atd.)?
a) Ano, nutricni sloZeni je b) Ne, nutri¢ni sloZeni je odlisné
velmi podobné c) Nevim

23. Pokud nékteré alternativy konzumujete, nahrazujete tim potraviny zivocisného
ptivodu?
a) Ano c) Ne, nekonzumuiji je
b) Ne, mam je pouze pro
zpestieni jidelnic¢ku

24. Jaké tuky v domacnosti vyuzivate? (zaskrtnéte vsechny platné moznosti)

a) Maslo f) Ghi

b) Sadlo g) Soéjovy olej

c) Repkovy olej h) Kokosovy tuk

d) Slunecnicovy olej i) Palmovy olej

e) Olivovy olej j) Jiny, uvedte prosim jaky.

25. Jak hodnotite kvalitu Vasi stravy?

a) Stravuji se zdravé c) Neékdy se stravuji zdravé, nékdy ne
b) Vétsinou se stravuji d) Nestravuji se zdravé
zdravé e) Nevim

Jesté jednou dékuji za Vas cas.

VI



Priloha €. 5 — Nutriéni hodnoty a slozeni rostlinnych alternativ
mléka

NUTRIENI HODNOTY SOJOVYCH NAPOJU NA 100 ML

E ickd Ztoh Ztoh
Cena  Energeticka toho | cocharidy | <*°"° | Bitkoviny | sai
za hodnota (g) nasycené (g) cukry (g) (g)
litr  (kifkea) Y mK(g) 4 (g) 4 4
Alnature BIO Napoj
séjovo-ryzovy 549  180/43 1,2 03 6,1 41 1,9 0,09
neslazeny
Alnature BIO Napoj
sojovy neslazeny 49,9 173/41 2,1 0,6 2,0 0,8 3,6 0,04
vegansky
Alpro High Protein
pra Tigh i 89,0  239/57 28 0,5 2,5 2,5 50 0,10
Séjovy napoj
Alpro Séjovy napoj 79,9 163/39 1,8 0,3 2,5 2,5 3,0 0,11
Aloro Séiovt nénod
ProSoOjovynapol  g99 183744 1,9 0,3 3,0 2,9 33 0,08
Barista
Alpro S6jovy napoj
ProSojovynapol | 299 | 134732 | 1,8 0,3 0,2 0,1 33 0,03
neslazeny
Berief BIO S6jovy
eriel OloVY 599 118/28 | 1,5 0,3 0,9 0,7 26 008
napoj neslazeny
Body&Future
Sojovy napoj s
Olovy napol 579  127/30 1,1 0,2 3,6 2,7 16 0,01
vitaminem D3 a
vapnikem
Dennree Napoj
ennr 299  130/31 2,0 03 0,5 0,5 3,1 0,03
séjovy BIO
dm BIO S6jovy
m B10 Sojovy 29,9  157/38 1,9 0,5 1,8 0,7 32 003
napoj Natur
Ecolife BIO Séjovy
colre BIDS0OW 400 144/35 1,7 0,3 1,3 0,5 30 010
napoj natural
Espresso
Warehouse Séjovy 75,0  166/40 1,4 0,2 3,8 25 30 0,03
napoj
GOU! Séjovy ndpoj 54,9  163/39 1,7 03 2,5 2,5 30 0,15
Granarolo Séjovy
rane 898  130/31 1,5 03 1,9 1,9 25 0,01
napoj
Jova SSiovy ndooi +
oyasojownarol* o949  160/38 1,7 0,2 2,5 2,4 30 0,09
vapnik
Joya Séjovy napoj
yasolownapol | g49 | 144735 | 1,9 0,3 08 0,7 33 |011
Barista
K-take it veggie
Séjovy napoj 339  117/28 1,0 0,2 2,6 25 20 013
slazeny
Natrue Séjovy
atrue Sojovy 499  149/36 1,8 03 1,0 0,6 36 0,06
napoj
Natumi BIO S6jové
FUMIBIDSOJOVE 140 155/37 1,9 0 16 0 36 0,04
mléko natural
Nature’s Promi
aturesrromise 339 161/39 1,9 03 1,3 0,7 36 0,10

BIO Séjovy napoj

VIII



OraSi S6jovy napoj
s vitaminy a
vapnikem
Provamel BIO
Napoj séjovy
Provamel BIO
Napoj séjovy bez
cukru

Provamel BIO
Napoj séjovy plus
Tesco S6jovy ndpoj
neslazeny

Tesco Sojovy ndpoj
slazeny

The Bridge BIO
Napoj séjovy

The Bridge BIO
Napoj séjovy
Barista

Vitamilk Vicezrnné
sojové mléko V-Soy
Yutto BIO Séjovy
napoj

PRUMERNE
HODNOTY
SOJOVYCH
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

127,0

74,0

73,0

79,0

39,9

39,9

59,0

55,0

130,0

29,9

62,5

186/44

147/35

147/35

188/45

89/21

138/33

178/43

214/51

72/29

130/31

153/36,9

2,0

0,4

2,1

2,1

1,1

1,1

2,3

2,3

3,2

2,0

1,8

0,3

0,4

0,4

0,2

0,2

0,4

0,4

1,0

0,3

0,3

IX

3,2

2,4

0,8

3,7

1,4

3,7

8,0

0,5

2,2

3,1

2,4

3,3

0,8

3,5

6,9

0,5

1,7

3,1

3,7

3,7

3,7

1,8

1,8

3,8

3,6

2,8

3,1

3,1

0,13

0,05

0,04

0,15

0,08

0,08

0,09

0,05

0,14

0,03

0,08



Alnature BIO
Napoj séjovo-
ryZovy neslazeny
Alnature BIO
Napoj séjovy
neslazeny
vegansky

Alpro Séjovy
napoj Barista

Alpro High
Protein Séjovy
napoj

Alpro Séjovy
napoj

Alpro Séjovy
napoj neslazeny

Berief BIO Séjovy
napoj neslazeny
Body&Future
Séjovy napoj s
vitaminem D3 a
vapnikem
Dennree Napoj
séjovy BIO

dm BIO Séjovy
napoj Natur
Ecolife BIO
Séjovy napoj
natural
Espresso
Warehouse
Séjovy napoj
GOU! Séjovy
napoj

Granarolo Séjovy
napoj

Joya Séjovy
napoj + vapnik

Joya Séjovy
napoj Barista

SLOZENIi SOJOVYCH NAPOJU

SloZeni

Voda, ryZze 5,5 %, sojové boby 5,3 %, morska sl

Voda, séjové boby 9 %

Pitna voda, loupané sdjové boby (8,7 %), jablecny extrakt, reguldtory
kyselosti (dihydrogenfosforeénan draselny, hydrogenfosfore¢nan
draselny), uhlic¢itan vapenaty, mofska sul, stabilizator (guma gellan),
vitaminy (riboflavin (B2), B12, D2)

Séjova slozka (pitna voda, loupané séjové boby (13,1 %)), cukr, regulatory
kyselosti (fosforecnany draselné), uhli¢itan vapenaty, aroma, motska s,
stabilizator (guma gellan), vitaminy (B2, B12, D2)

Pitna voda, loupané séjové boby (5,9 %), cukr, fosforeCnan vapenaty,
regulator kyselosti (dihydrogenfosfore¢nan draselny), motska stl, aroma,
stabilizator (guma gellan), vitaminy (riboflavin (B2), B12, D2)

Pitna voda, loupané séjové boby (6,4 %), regulatory kyselosti
(dihydrogenfosforecnan draselny, hydrogenfosforecnan draselny),
uhlic¢itan vapenaty, maltodextrin, stabilizator (guma gellan), vitaminy
(riboflavin (B2), B12, D2)

Pitna voda, séjové boby (9 %)

Pramenitd voda, séjové boby 8 %, titinovy cukr, aroma, vapnik, morska
sul, stabilizator: guma gellan, vitamin D3

Pitna voda, séjové boby 8 %

Voda, séjové boby 8 %

Voda, séja (8 %)

Voda, loupané séjové boby (7%), cukr, ptirodni aroma, stabilizator
(gellanova guma)

Pitna voda, loupané séjové boby 7,9 %, cukr, fosforecnan vapenaty,
mofrska slll, aroma, stabilizator (guma gellan), vitaminy (B2, B12, D2)
Voda, loupané séjové boby (4,7 %), cukr, prichuté, stabilizator

(E418 - guma gellan), vitaminy (E101 - riboflavin, vitamin B12, vitamin D2,
vitamin E, mineralni stl (E508 - chlorid draselny, E341 - fosforec¢nany
vapenaté)

Sojovy zaklad 98 % (voda, séjové boby 7,1 %), cukr, uhlic¢itan vapenaty,
jedla sll, pfirodni aromata, vitamin D, vitamin B12

Sojovy zaklad 99 % (voda, séjové boby 7,5 %), uhli¢itan vapenaty,
stabilizator: guma gellan; regulator kyselosti: uhli¢itany draselné; vitamin
D, vitamin B12, pfirodni aroma, jedla sal

Pocet
aditiv



K-take it veggie
Séjovy napoj
slazeny

Natrue Séjovy
napoj

Natumi BIO
Séjové mléko
natural

Nature’s Promise
BIO Séjovy ndpoj
OraSi Séjovy
napoj s vitaminy
a vapnikem
Provamel BIO
Napoj séjovy bez
cukru

Provamel BIO
Napoj séjovy
Provamel BIO
Ndapoj séjovy
plus

Tesco Séjovy
napoj neslazeny

Tesco Séjovy
napoj slazeny

The Bridge BIO
Ndapoj séjovy
Barista

The Bridge BIO
Napoj séjovy
Vitamilk
Vicezrnné séjové
mléko V-Soy

Yutto BIO Séjovy
napoj

Pitna voda, séjové boby (7 %), cukr, mofrska sul

Voda, loupané séjové boby (13,5 %), morska sul

Séjové boby, voda

Pitna voda, séjové boby (8 %), jedla morska sl

Voda, loupané séjové boby (6 %), titinovy cukr, uhli¢itan vapenaty,
citrusova vlaknina, stabilizator: guma gellan, mofrska stl, pfirodni aroma,
vitaminy (D, B12)

Sojovy zaklad (voda, loupané séjové boby (9,8 %)

Pitna voda, loupané séjové boby (9,8 %)

Sojovy zaklad (voda, loupané séjové boby 9,8 %) jablecny dZus, vapenaté
morské rasy (Lithothammium calcereum) 0,4 %, jedla morska sl

Pramenitd voda, sdjové boby (8 %), mineralni latka [vapenaté soli kyseliny
trihydrogenfosforecné (vapnik)], aromata, jedla morska sal, stabilizator
(guma gellan), vitaminy [cholekalciferol (vitamin D), riboflavin (vitamin
B2), kyanokobalamin (vitamin B12)]

Pramenitd voda, sdjové boby (8 %), cukr, mineralni latka [vapenaté soli
kyseliny trihydrogenfosforecné (vapnik)], aromata, jedla morska sdl,
stabilizator (guma gellan), vitaminy [cholekalciferol (vitamin D), riboflavin
(vitamin B2), kyanokobalamin (vitamin B12)]

Voda, loupané séjové boby 8 %, trtinovy cukr, morska sul

Voda, loupané séjové boby 8 %, jedld morska sl

Sojové boby 85 %, cukr, tmava ryzovd mouka 4 %, je€na mouka 3 %,
palmovy olej, je€ény sladovy extrakt 0,5%, Cerny sezam 0,5%, vitamin A,
kyselina listova, jod, horcik, vitamin E, Zelezo, vitamin D, vitamin B12,
vitamin B1, vitamin B2, emulgator: E471, stabilizator: E407

Pitna voda, séjové boby (8 %)

XI



Alinor BIO Napoj
ryZovy natural
Alinor BIO Napoj
ryzovy s kokosem
Alinor BIO RyZovy
napoj s mandlemi
Alnatura BIO Napoj
ryZovy neslazeny
vegansky

Alpro RyZovy napoj
Berief BIO RyZovy
napoj Natur

Billa BIO RyZovy
napoj

Body&Future Ryzovy
napoj

dmBio BIO RyzZovy
napoj Natur

Isola BIO Napoj
ryZovy pfirodni
Isola BIO Ryzovy
napoj kokosovy
Isola BIO Ryzovy
napoj liskoofriskovy
Isola BIO Ryzovy
napoj mandlovy
Isola BIO Ryzovy
napoj s vapnikem
Joya BIO Ryzovy
napoj

Joya RyZovy napoj
0% cukru

Lovege RyZovy napoj
Monardo Ryzovy
napoj

Natrue RyZovo
kokosovy ndpoj
Natrue RyZovy napoj
Natrue RyZovy napoj
s liskovym ofiSkem
Natumi BIO
Bezlepkovy ryzovy
napoj bez pridanych
cukra

Natumi BIO Napoj
ryzovy s kokosem
bezlepkovy
Naturgreen BIO
Napoj ryzovy

s kalciem

NUTRIENIi HODNOTY RYZOVYCH NAPOJU NA 100 ML

Cena
za litr

41,9

50,9

99,0

54,9

89,9
59,9

42,9

44,0

39,9

65,0

83,0

75,0

74,0

72,0

80,0

80,0
69,0
49,0

69,9
62,9
69,9

39,0

60,0

75,0

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

229/54
271/65

267/63

209/50

200/48
155/37

275/65
228/54
203/48
241/57
255/60
342/81
341/81
241/57
233/55

91/22
230/54
256/61

253/60
321/52
272/65

212/50

220/52

275/65

(9)

1,0
2,4

2,0

1,1

1,0
1,2

1,0
1,2
1,1
1,0
0,8
2,7
2,6
1,0
0,8

0,5
1,0
1,4

1,3
1,0
1,5

1,1

1,1

1,2

Z toho
nasycené
MK (g)

XII

0,1

1,4

0,2

0,1

0,1
0,2

0,1

0,1

0,1

0,1

0,6

0,4

0,4

0,1

0,1

0,1
0,1
0,4

1,2
0,1
0,1

0,1

1,0

0,2

Sacharidy
(9)

11,0
10,0

10,5

9,9

9,5
6,1

14,0
9,5
9,4
12,0
13,0
13,0
13,0
12,0
16,5

3,9
11,0
12,0

11,7
10,0
12,0

9,9

10,1

13,3

V4
toho
cukry

(9)
7,5

7,0

8,0

7,1

3,3
5,7

5,5
4,1
6,7
5,5
6,5
5,5
5,5
5,5

12,0

6,0
5,2

5,6
4,0
5,6

7,1

5,7

6,6

Bilkoviny = Sdl

(9)

0,5
0,4

0,6

0,5

0,1
0,3

0
1,0
0,1
0,5
0,5
0,8
1,0
0,5
0,2

0,2
0,2
0,5

0,3
0,3
0,5

0,1

0,3

0,2

(9)

0,10
0,10

0,10

0,07

0,09
0,13

0,09
0,07
0,07
0,08
0,08
0,08
0,08
0,08
0,10

0,08
0,10
0,10

0,07
0,07
0,06

0,08

0,14

0,10



OraSi RyZovy napoj s
vitaminy a vapnikem
Primo BIO RyZovy
drink

Provamel BIO Napoj
ryZovo-kokosovy
Provamel BIO
RyZovy napoj

Riso Scotti BIO
RyZovy napoj

Riso Scotti BIO
RyZovy napoj s
kokosem

Riso Scotti BIO
RyZovy napoj s
mandlemi

Tesco BIO Ryzovy
napoj

The Bridge BIO
Napoj ryzovo-
kokosovy

The Bridge BIO
Néapoj ryzovo-
mandlovy

The Bridge BIO
Néapoj ryzovy

Yutto BIO RyZzovy
napoj

PRUMERNE
HODNOTY RYZOVY
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

127,0

36,2

96,0

99,9

57,9

69,9

149,0

59,9

74,0

112,0

70,0

29,9

70,2

209/50
230/55
260/62
227/54

259/61

302/72

310/73

228/54

294/70

300/71

227/66

259/61

248/58,5

1,3

1,0

1,0

1,1

0,9

2,5

2,2

1,5

1,8

1,9

1,4

0,9

0,2

0,1

0,8

0,2

0,2

1,6

0,3

0,2

1,6

0,2

0,2

0,2

0,4

XIII

9,2

11,0

12,5

11,0

13,1

12,0

12,6

10,2

13,0

13,0

13,0

13,1

11,3

4,3

7,5

6,5

6,5

8,5

6,6

8,0

4,8

4,6

5,0

4,8

8,5

6,0

0,1

0,5

0,2

0,1

0,2

0,2

0,7

0,1

0,5

0,5

0,5

0,2

0,4

0,12

0,10

0,04

0,09

0,10

0,10

0,10

0,10

0,08

0,09

0,10

0,10

0,09



Alinor BIO Napoj
ryZovy natural
Alinor BIO Napoj
ryzovy s kokosem
Alinor BIO RyZovy
napoj s mandlemi
Alnatura BIO
Napoj ryZzovy
neslazeny
vegansky

Alpro RyzZovy
napoj

Berief BIO RyZovy
napoj Natur
Billa BIO RyZovy
napoj
Body&Future
RyZovy napoj
dmBio BIO
RyZovy napoj
Natur

Isola BIO Napoj
ryZovy pfirodni
Isola BIO Ryzovy
napoj kokosovy
Isola BIO Ryzovy
napoj
liskooriSkovy
Isola BIO Ryzovy
napoj mandlovy
Isola BIO Ryzovy
napoj s vapnikem
Joya BIO Ryzovy
napoj

Joya RyzZovy
napoj 0% cukru

Lovege RyZovy
napoj

Monardo Ryzovy
napoj

Natrue RyZovo
kokosovy ndpoj
Natrue RyZovy
napoj

Natrue RyZovy
napo;j s liskovym
ofiSkem

Natumi BIO
Bezlepkovy

SLOZENI RYZOVYCH NAPOJU

SloZeni

Voda, ryze bio 14 %, slunecnicovy olej bio, morska stl

Voda, ryze bio 14 %, kokos bio 2 %, slunecnicovy olej bio, hrachovy
protein bio, mofrska sul, pfirodni aroma bio

Voda, ryZze (14 %), mandlova pasta (1,2 %), slunecnicovy olej, mofrska sull,
pfirodni mandlové aroma

Voda, ryZze 14 %, slune¢nicovy olej, morska sul

Pitna voda, ryZe (12 %), slunecnicovy olej, fosforecnan vépenaty,
maltodextrin, emulgator (fepkovy lecitin), mofrska sil, stabilizator (guma
gellan), vitaminy (riboflavin (B2), B12, D), regulator kyselosti
(hydrogenfosforec¢nan draselny)

Voda, ryZze 8 %, slunecnicovy olej, morska stl, regulator kyselosti:
uhlic¢itan vapenaty

Pitnd voda, italska ryze 17 %, za studena lisovany slunecnicovy olej, jedla
morska sul

Pramenita voda, ryZova mouka 12,5 %, fepkovy olej, vapnik, emulgator:
slunecnicovy lecitin, mofrska sul, stabilizator: guma gellan, vitamin D3

Voda, 13 % ryze, slunecnicovy olej, morska sal

Voda, italska ryze

Voda, ryZe (15 %), kokosové mléko (2 %), morska sll, pfirodni aroma z
kokosu

Voda, ryze 17 %, liskové orfechy 3 %, slunec¢nicovy olej lisovany za
studena, morska sl

Voda, italska ryze 17 %, mandle 3 %, slunecnicovy olej lisovany za
studena, jedla mofska sdl

Voda, italska ryze 17 %, za studena lisovany slunecnicovy olej, morska
rasa Lithothamnium Calcareum 0,35 %, mofrska sl

RyZovy zaklad 99 % (voda, ryZe 13,5 %), slunecnicovy olej, jedla stl

Voda, ryze 5,1 %, slunecnicovy olej, uhli¢itan vapenaty; zahustovadlo:
gellanova guma; pfirodni aroma, sul, vitamin D, vitamin B12

Voda, ryze (13 %), slunecnicovy olej, mofska sul, reguldtor kyselosti:
fosfore¢nany draselné; stabilizator: gellanovd guma; vitaminy: B2, B6,
B12,D,E

Voda, ryze (17 %), slunecnicovy olej, mofska sul

Voda, ryze (15 %), kokosové mléko (2 %), prirodni kokosové aroma,
moftska sul

Voda, ryze (15 %), slunecnicovy olej, morska stl

Voda, ryZe (16 %), pasta z prazenych liskovych ofechi (3 %), moiska sul

Voda, ryZe (14 %), slunecnicovy olej, morska sul

X1V
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ryZovy napoj bez
pridanych cukrt
Natumi BIO
Napoj ryZzovy s
kokosem
bezlepkovy
Naturgreen BIO
Napoj ryZzovy s
kalciem

OraSi RyZovy
napoj s vitaminy
a vapnikem
Primo BIO RyZovy
drink

Provamel BIO
Napoj ryZovo-
kokosovy
Provamel BIO
RyZovy napoj
Riso Scotti BIO
RyZovy napoj
Riso Scotti BIO
RyZovy napoj s
kokosem

Riso Scotti BIO
RyZovy napoj s
mandlemi

Tesco BIO RyZovy
napoj

The Bridge BIO
Néapoj ryzovo-
kokosovy

The Bridge BIO
Napoj ryzovo-
mandlovy

The Bridge BIO
Napoj ryzovy
Yutto BIO RyZzovy
napoj

Voda, ryze (13 %), kokosovy napoj (6 %), morska stl, pfirodni aroma

Voda, ryze (16 %), slunecnicovy olej lisovany za studena, vapenitd morska
rasa (Lithothammium calcereum) 0,3 %, pfirodni vanilkové aroma,
morska stl, zahustovadlo: karobova moucka

Voda, ryZze 12,5 %, slunecnicovy olej, uhlic¢itan vapenaty, rostlinné vlakno,
stabilizator: guma gellan, morska sll, vitaminy (D, B12)

Voda, ryZze 14 %, sluneénicovy olej, morska sl

Voda, ryZze (17 %), kokosové mléko (4 %), morska sal, pfirodni kokosové
aroma

Pitna voda, ryzZe (14,5 %), slunecnicovy olej, morska sul
Pitna voda, ryze (16 %), ryzovy olej, jedla sul

Pitna voda, ryZe (16 %), kokosovy ofech (2 %), ryZovy olej, stabilizator:
guma gellan, prirodni aroma, jedl3 sul

Pitnd voda, ryZe 16 %, mandle 2,5 %, agavovy sirup 1 %, ryzovy olej,
stabilizator: karagen a xantanova guma, prirodni aroma, jedla sl

Pitna voda, ryze (14 %), slunecnicovy olej, morska sl

Pramenitd voda, italska ryze (17 %), kokosova duZina (3 %), jedla morska
sul
Pramenitd voda, italska ryze (17 %), slunecnicovy olej, italskd mandlova

pasta (1 %), olej ze svétlice barvirské, jedla morska sul

Pramenitd voda, italska ryze 17 %, slunecnicovy olej, olej ze svétlice
barvitské, jedld morska sul

Pitna voda, ryze 16 %, ryzovy olej, jedla sdl

XV



Alnatura BIO
Ovesno-mandlovy
napoj neslazeny
Alnatura BIO
Ovesny napoj se
sojou Barista
Alnature BIO
Napoj ovesny
neslazeny
vegansky

Alpro Ovesny
napoj

Alpro Ovesny
napoj Barista
Alpro Ovesny
napoj bezlepkovy
Barista

Alpro Ovesny
napoj neslazeny
Alpro Ovesny
napoj Tastes as
good Mild and
Smooth 1,8 %
Alpro Ovesny
napoj Tastes as
good Rich and
Creamy 3,5 %
Berief BIO Ovesny
napoj Barista
Berief BIO Ovesny
napoj bez lepku
Berief BIO Ovesny
napoj Natur

Billa BIO Ovesny
napoj

Dennree BIO
Néapoj ovesny
Dennree BIO
Néapoj ovesny

s fasami

Dennree BIO
Ndapoj ovesny se
sOjou Barista
dmBio BIO
Bezlepkovy ovesny
napoj

dmBio BIO Ovesny
napoj se sojou
Barista

dmBio Ovesny
napoj Natur

NUTRIENi HODNOTY OVESNYCH NAPOJU NA 100 ML

Cena Energetickd
za hodnota
litr (ki/kcal)

74,9 143/34
42,0 209/50
49,9 164/39
89,9 182/43
89,9 182/43
89,9 254/61
89,9 166/40
49,9 183/44
49,9 247/59
60,0 232/55
49,2 195/46
59,9 168/40
42,9 158/37
39,0 179/42
49,0 203/48
50,0 243/58
39,9 177/42
39,9 232/55
29,9 168/40

(9)

2,2

2,0

1,4

1,3

1,5

1,4

1,5

1,8

3,5

2,0
1,4
1,4
0,6

0,8

1,2

1,9

0,8

1,8

1,4

Z toho
nasycené
MK (g)
0,3

0,3

0,2

0,1

0,1

0,7

0,2

0,2

0,4

0,3
0,2

0,2

0,1

0,5

0,4

0,1

0,4

0,2

XVI

Sacharidy
(9)

2,8

6,3

6,0

7,0

6,6

3,3

5,6

5,7

5,7

7,8
7,6
6,0
7,0

7,8

7,6

8,7

7,7

8,4

6,0

Z toho
cukry

(9)

1,7

4,3

5,2

3,3

3,2

3,3

5,6
5,2
5,2
3,8

4,5

6,0

5,6

4,5

5,5

5,2

Bilkoviny = Sal

(9)

0,8

1,5

0,6

0,3

0,7

0,3

0,2

0,7

0,7

1,4
0,7
0,1
0,6

0,7

0,9

1,3

0,7

1,2

0,6

(9)

0,10

0,14

0,13

0,10

0,11

0,10

0,09

0,12

0,12

0,11
0,13
0,10
0,08

0,08

0,07

0,13

0,10

0,13

0,13



Ecomil BIO Napoj
ovesny Barista
Green Day Ovesny
napoj

Isola BIO Ovesny
napoj bez cukru
Isola BIO Ovesny
napoj Light

Isola Napoj ovesny
Barista

Joya BIO Ovesny
napoj

Joya Ovesny napoj
0 % cukru

Lima BIO
Bezlepkovy ovesny
napoj

Minor Figures BIO
Ovesny napoj
Barista

Minor Figures Oat
Ovesny napoj
Barista

Natrue Ovesny
napoj

Natrue Ovesny
napoj Barista
Natrue Ovesny
napoj s vapnikem
Natumi BIO
Ovesné-sojovy
napoj bez
pfidanych cukra
Barista

Natumi BIO
Ovesny a
mandlovy napoj
Natumi BIO
Ovesny bezlepkovy
napoj

Natumi BIO
Ovesny napoj bez
pfidanych cukra
Natumi BIO
Ovesny napoj
omega-3 bez
pfidanych cukra
Natures Promise
BIO Ovesny napoj
Oatly BIO Ovesny
napoj

Oatly Ovesny
napoj

Oatly Ovesny
napoj Barista

59,0

66,5

80,0

72,0

67,0

77,0

75,0

78,0

84,9

79,9

62,9

69,9

62,9

89,0

89,0

61,0

42,0

63,0

32,9

74,9

74,9

74,9

331/79
191/46
126/30
158/37
236/56
177/42

106/25

178/42

185/44

199/48

194/46
258/62

196/46

232/55

243/58

178/42

200/48

212/50

215/51
157/37
193/46

24759

3,4

1,5

0,9

0,6

1,2

0,8

0,8

0,8

1,8

1,8

0,8

3,2

0,8

1,8

2,1

0,8

1,3

1,4

1,0

0,5

1,5

3,0

0,4

0,2

0,2

0,1

0,2

0,1

0,1

0,2

0,2

0,2

0,3

0,1

0,4

0,3

0,1

0,3

0,3

0,2

0,1

0,2

0,3

XVII

9,8

6,6

4,5

3,8

9,7

7,7

4,0

7,7

6,8

6,8

8,1

6,7

8,1

8,4

8,0

7,7

8,4

8,9

9,0

6,7

6,7

6,6

6,4

4,1

4,0

4,4

4,5

2,5

3,1

5,4

4,5

54

5,5

5,7

4,5

5,6

5,9

4,2

4,1

4,1

4,0

1,5

1,0

0,6

0,6

0,9

0,7

0,4

0,7

0,2

0,3

1,4

1,2

1,4

1,2

1,8

0,7

0,5

0,4

1,0

1,0

1,0

1,0

0,10

0,01

0,09

0,08

0,13

0,10

0,08

0,09

0,10

0,10

0,04

0,12

0,03

0,13

0,06

0,09

0,13

0,13

0,09

0,10

0,10

0,10



OraSi BIO Ovesny
napoj

Provamel BIO
Ndpoj ovesny
Riso Scotti BIO
Ovesny napoj
Riso Scotti BIO
Ovesny napoj
Barista

Sojade BIO Ovesny
napoj bezlepkovy
Soon BIO Napoj
ovesny

Tesco BIO Ovesny
napoj

The Bridge BIO
Ndpoj ovesny
kalcium

The Bridge BIO
Napoj ovesny
The Bridge BIO
Napoj ovesny
Barista

The Bridge BIO
Napoj ovesny
bezlepkovy
Velike! Ovesny
napoj Barista
Yutto BIO Ovesny
napoj

Zivina Ovesny
napoj Barista

PRUMERNE
HODNOTY
OVESNYCH
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

79,0

94,0

57,9

59,9

76,0

76,0

59,9

65,0

71,0

59,0

69,0

68,0

29,9

75,0

64,8

167/40
199/47

223/53

261/62

179/42
179/42

187/44

208/50

228/54

241/58

213/51

249/59
223/53

266/64

203/48,5

1,3

1,3

1,4

2,7

1,2

1,2

1,4

1,3

1,7

2,4

1,7

2,1

1,4

3,1

1,6

0,2

0,5

0,3

0,4

0,2

0,2

0,3

0,2

0,3

0,3

0,2

0,2

0,3

0,4

0,2

XVIII

7,0

8,1

9,3

8,7

7,6

7,6

7,3

7,7

8,7

7,8

7,8

9,2

9,9

7,4

7,3

4,7

3,9

7,7

3,3

3,6

3,6

5,3

3,1

6,2

5,2

3,7

1,9

7,7

3,7

4,1

0,3

0,4

0,8

0,3

0,3

0,5

1,2

0,6

0,7

0,1

0,9

0,4

1,0

0,7

0,12

0,09

0,10

0,11

0,08

0,08

0,10

0,08

0,08

0,10

0,09

0,09

0,10

0,14

0,10



Alnatura BIO
Ovesno-
mandlovy napoj
neslazeny
Alnatura BIO
Ovesny napoj se
sojou Barista
Alnature BIO
Ndpoj ovesny
neslazeny
vegansky

Alpro Ovesny
napoj
Bezlepkovy
Barista

Alpro Ovesny
napoj

Alpro Ovesny
napoj Barista

Alpro Ovesny
napoj neslazeny

Alpro Ovesny
napoj Tastes as
good Mild and
Smooth 1,8 %
Alpro Ovesny
napoj Tastes as
good Rich and
Creamy 3,5%
Berief BIO Ovesny
napoj Barista
Berief BIO Ovesny
napoj bez lepku
Berief BIO Ovesny
napoj Natur

Billa BIO Ovesny
napoj

Dennree BIO
Napoj ovesny
Dennree BIO
Napoj ovesny s
fasami

Dennree BIO
Napoj ovesny se
sOjou Barista
dmBio BIO
Bezlepkovy
ovesny napoj
dmBio BIO
Ovesny napoj se
sOjou Barista

SLOZENi OVESNYCH NAPOJU NA 100 ML

SloZeni

Voda, celozrnné ovesné vliocky 11 %, jadra mandli 2 %, slunecnicovy olej,
jedla morska sal

Voda, celozrnny oves 10 %, séjové boby 2 %, slunecnicovy olej, morska
sul

Voda, celd ovesna zrna 11 %, slunecnicovy olej, morska sul

Ovesny zaklad (voda, oves (12 %)), slunecnicovy olej, morska sul,
vitaminy (B2, B12, D2)

Pitna voda, oves sety (10 %), vldknina (inulin), slunecnicovy olej,
fosforecnan vapenaty, maltodextrin, morska sal, stabilizator (guma
gellan), vitaminy (riboflavin (B2), B12, D2)

Ovesna slozka (pitna voda, oves (10 %)), slunecnicovy olej, hrachova
bilkovina, morska s(l, vitaminy (B2, B12, D2)

Ovesna slozka (pitna voda, oves (8,7 %)), vldknina z cekankového korene,
slunecnicovy olej, uhli¢itan vapenaty, moiska sul, stabilizator (guma
gellan), vitaminy (B2, B12, D2)

Ovesna slozka (pitna voda, oves (8,7 %)), slunecnicovy olej, vlaknina z
¢ekankového korene, hrachova bilkovina, uhli¢itan vapenaty, regulator
kyselosti (fosforecnany draselné), ptirodni aromata, emulgator
(slunecnicové lecitiny), mofrska sul, stabilizator (guma gellan), vitamin D2
Ovesna slozka (pitna voda, oves (8,7 %)), slunecnicovy olej, vlaknina z
¢ekankového korene, hrachova bilkovina, uhli¢itan vapenaty, regulator
kyselosti (fosforecnany draselné), ptrirodni aromata, morska stl,
emulgator (slunecnicové lecitiny), stabilizator (guma gellan), vitamin D2

Voda, oves 12 %, séja 2 %, slunecnicovy olej, morska sl

Voda, celozrnny oves bez lepku 11 %, slunecnicovy olej, morska sl
Voda, oves 11 %, slunecnicovy olej, morska stl

Pitna voda, italsky ovesna 11 %, jedla mofska sul

Voda, celozrnny oves 12 %, slunecnicovy olej, sdl

Pfirodni mineralni voda, celozrnny oves fermentovany, slunecnicovy olej,
prasek z ¢ervenych fas (Lithothamnium calcareum), stl

Voda, celozrnny oves 10 %, séjové boby 2,2 %, slunecnicovy olej, morska
sul

Voda, 11,5 % celozrnny oves, bez lepku, slunecnicovy olej, morska sl

Voda, 10% celozrnny oves fermentovany, 2 % séjové boby, slune¢nicovy
olej, morska stl

XIX
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dmBio Ovesny
napoj Natur

Ecomil BIO Napoj
ovesny Barista

Green Day
Ovesny napoj
Isola BIO Ovesny
napoj bez cukru
Isola BIO Ovesny
napoj Light

Isola Napoj
ovesny Barista
Joya BIO Ovesny
napoj

Joya Ovesny
napoj 0 % cukru
Lima BIO
Bezlepkovy
ovesny hapoj
Minor Figures BIO
Ovesny napoj
Barista

Minor Figures Oat
Ovesny napoj
Barista

Natrue Ovesny
napoj

Natrue Ovesny
napoj Barista
Natrue Ovesny
napoj s vapnikem
Natumi BIO
Ovesné-sojovy
napoj bez
pfidanych cukra
Barista

Natumi BIO
Ovesny a
mandlovy napoj
Natumi BIO
Ovesny
bezlepkovy napoj
Natumi BIO
Ovesny napoj bez
pfidanych cukrd
Natumi BIO
Ovesny napoj
omega-3 bez
pfidanych cukra
Natures Promise
BIO Ovesny napoj
Oatly BIO Ovesny
napoj

Oatly Ovesny
napoj

Voda, 11 % celozrnny oves, slunecnicovy olej, morska stl

Voda, oves (16 %), slunecnicovy olej, stabilizator (arabska guma,
karubin), hrachova bilkovina, emulgdtor: slune¢nicovy lecitin, pfirodni
vanilkové aroma

Voda, oves (18 %), fepkovy olej, E170 - uhli¢itany vapenaté, E341 -
fosforecnany vapenaté, sal, vitaminy: D, B2 a B12

Voda, italsky oves 11 %, slunecnicovy olej, morska sul

Voda, oves 11 %, morska sl

Pitna voda, italsky celozrnny oves 16 %, inulin 1 %, slunecnicovy olej
lisovany za studena, morska sl

Ovesny zdklad 99,5 % (voda, celozrnny oves 11,5 %), slunecnicovy olej,

jedla shl
Voda, oves 5,5 %, slune¢nicovy olej, uhli¢itan vapenaty, zahustovadlo:
gellanova guma; sul, vitamin D, vitamin B12

Voda, celozrnny oves bez lepku 11,5 %, slunecnicovy olej, motska sdl

Voda, oves (10 %), fepkovy olej, fosfore¢nan vapenaty, uhli¢itan
vapenaty, stl

Voda, oves (10 %), fepkovy olej, fosfore¢nan vapenaty, uhli¢itan
vapenaty, sal

Voda, oves (15 %)
Voda, oves (12 %), fepkovy olej, morska sul

Voda, oves (14 %), uhli¢itan vapenaty, vodni fasy Chondrus crispus

Voda, celozrnny oves (10 %), séjové boby (2 %), slunecnicovy olej,
motska sul

Voda, ovesné vlocky (14 %), mandle (3 %), emulgator: lecitiny (ze
slunecnice), morska sdl

Voda, bezlepkovy oves 11,5 %, slunecnicovy olej, morska sl

Voda, celozrnné ovesné vlocky (15 %), slunecnicovy olej, morska stl

Voda, celozrnné ovesné vliocky (11 %), Inény olej, morska sal
, y , y olej,

Pitnd voda, oves (16 %), slunecnicovy olej, jedla morska sl

Ovesny zdklad (voda, oves 10 %), mot'ska sul

Voda, oves 10 %, fepkovy olej, uhli¢itan vapenaty, fosfore¢nany
vapenaté, jedla sul, vitaminy (D2, riboflavin, B12), jodid draselny
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Oatly Ovesny
napoj Barista

OraSi BIO Ovesny
napoj

Provamel BIO
Ndpoj ovesny
Riso Scotti BIO
Ovesny napoj
Riso Scotti BIO
Ovesny napoj
Barista

Sojade

BIO Ovesny napoj
bezlepkovy

Soon BIO Napoj
ovesny

Tesco BIO Ovesny
napoj

The Bridge BIO
Ndapoj ovesny
kalcium

The Bridge BIO
Napoj ovesny
The Bridge BIO
Ndapoj ovesny
Barista

The Bridge BIO
Ndapoj ovesny
bezlepkovy
Velike! Ovesny
napoj Barista
Yutto BIO Ovesny
napoj

Zivina Ovesny
napoj Barista

Voda, oves 10 %, repkovy olej, regulator kyselosti (hydrogenuhli¢itan
draselny), minerdini latky (uhli¢itan védpenaty, jodid draselny), jedla sdl,
vitaminy (D2, riboflavin, B12)

Voda, oves (11 %), slunecnicovy olej, lithothamnium calcareum, mofska
sul

Ovesny napoj (pitnd voda, oves 11,9 %), slunecnicovy olej, vldknina z
agave, morska sl

Pitna voda, oves (16 %), slunec¢nicovy olej, jedla sl

Pitna voda, oves (16 %), slunec¢nicovy olej, hrachovy protein, jedla sul

Voda, bezlepkovy oves 11 %, za studena lisovany slunecnicovy olej,
morska sul

Voda, oves 11 %, za studena lisovany slunecnicovy olej, morska sl
Pitna voda, oves (11 %), slunecnicovy olej, morska sul

Pramenitd voda, oves 14 %, slunecnicovy olej, olej ze svétlice barvirské,
morské fasy (Lithothamnium calcareum 0,4 %), jedla morska sl

Pramenitd voda, oves 14 %, slunecnicovy olej, olej ze svétlice barvirské,
jedla morska sul

Pramenitd voda, oves 14 %, slunecnicovy olej, olej ze svétlice barvirské,
morské fasy (Lithothamnium calcareum 0,4 %), jedla morska sl

Pramenitd voda, bezlepkovy oves (14 %), slunecnicovy olej, olej ze
svétlice barvitské, jedla morska sul

Voda, oves 15%, slunecnicovy olej, morska sul

Pitna voda, oves (16 %), slunecnicovy olej, jedla sl

Pitna voda, oves (15,S %), sluneénicovy olej za studena lisovany, sl
himalajska

XXI



NUTRIENI HODNOTY KOKOSOVYCH NAPOJU NA 100 ML

Cena Energetickd T Z toho | Sacharidy Z toho Bilkoviny Sl
za hodnota (g) nasycené (g) cukry (a) (a)
litr  (ki/kcal) 9 MKk (g) g (9) g g
Alnature BIO Napoj
kokosovy 74,9 51/12 0,5 0,1 1,3 1,3 1,7 0,06
neslazeny
Alpro BIO Kokosovy o 85/20 08 08 2,7 1,9 01 012
napoj
Alpro Kokosovo-
pro fokasovo 89,9  100/24 13 0,6 2,5 2,5 03 011
mandlovy napoj
Alpro Kokosovy
ey 89,9  85/20 0,9 0,9 2,7 1,9 01 013
napoj
Alpro Kokosovy
pro okosovy 89,9  139/33 1,4 0,7 3,3 3,3 15 0,08
napoj Barista
Alpro Kokosovy 89,9  56/14 1,2 1,1 0 0 01 007
napoj neslazeny
Berief BIO
Kokosovy napoj 84,0 129/31 1,8 0,4 1,9 1,4 1,8 0,10
neslazeny
Billa B v
llaBIO Kokosovy 5o 1gc/an 27 2,5 4,5 3,0 05 005
napoj
Body&Future
Coconut, bez 54,9 134/32 2,3 2,1 2,1 1,7 0,3 0,11
pfidaného cukru
dmBio BIO
Kokosovy népoj 59,9 62/15 0,4 0,1 1,3 1,3 1,7 0,06
Natur
Ecolife BIO 61,9  188/45 3,0 2,5 4,0 2,8 05 005
Kokosovy napoj
Ecomil BIONdpoj oo 50349 33 3,0 4,6 3,2 01 0,10
z kokosu
Ecomil BIONdpojz o) 13934 57 2,5 2,0 0,3 02 0,10
kokosu nature
: -
GOU! Kokosovy 549  106/25 0,9 0,9 3,9 2,0 01 008
napoj
Joya Kokosovy 660  81/19 08 0,8 2,6 1,9 01 010
napoj
Joya Kokosovy 79,9  100/24 2,0 1,3 0,3 0 1,1 010
napoj Barista
The Bridge BIO. 69,0  98/24 1,8 1,6 13 0,5 05 0,10
Napoj kokosovy
PRUMERNE
HODNOTY
KOKOSOVYCH 743  114/274 16 1,3 2,4 1,7 06 0,09
NEOCHUCENYCH
NAPOJU
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Alnature BIO
Napoj kokosovy
neslazeny

Alpro BIO
Kokosovy napoj

Alpro Kokosovo-
mandlovy napoj

Alpro Kokosovy
napoj

Alpro Kokosovy
napoj Barista

Alpro Kokosovy
napoj neslazeny

Berief BIO
Kokosovy napoj
neslazeny

Billa BIO
Kokosovy napoj

Body&Future
Coconut, bez
ptidaného cukru

dmBio BIO
Kokosovy napoj
Natur

Ecolife BIO
Kokosovy napoj
Ecomil BIO Napoj
z kokosu

Ecomil BIO Napoj
z kokosu nature

GOU! Kokosovy
napoj

Joya Kokosovy
napoj

Joya Kokosovy
napoj Barista

The Bridge BIO
Napoj kokosovy

SLOZENi KOKOSOVYCH NAPOJU

SloZeni

Voda, kokosova duzina ¢astecné odtucnéna 8 %, morska sdl

Pitna voda, kokosové mléko (5,3 %) (kokosovy krém, pitna voda), ryze
(3,2 %), kukuri¢ny maltodextrin, stabilizatory (guma guar, guma gellan,
xanthan), morska sll, pfirodni aromata

Pitna voda, kokosové mléko (3,3 %) (kokosovy krém, pitna voda),

cukr, mandle (1,3 %), fosforecnan vapenaty, mofrska sul, regulator
kyselosti (dihydrogenfosfore¢nan draselny), stabilizatory (guma gellan,
karubin), emulgator (slunecnicovy lecitin), aroma, vitaminy (E, D2, B2)
Pitna voda, kokosové mléko (5,3 %)(kokosovy krém, pitna voda), ryze (3,3
%), fosforecnan vapenaty, stabilizatory (xanthan, guma guar, karagenan),
morska stl, vitaminy (B12, D2), aromata

Pitna voda, kokosové mléko (3,5 %) (kokosovy krém, pitna voda), loupané
séjové boby (2,9 %), cukr, fruktdza, regulatory kyselosti
(hydrogenfosforec¢nan draselny, dihydrogenfosforecnan draselny),
uhlic¢itan vapenaty, mofrska sdl, aroma, stabilizator (guma gellan)

Pitna voda, kokosové mléko (7 %) (kokosovy krém, pitnd voda), kokosova
voda (2,6 %), vapnik (fosfore¢nan vapenaty), pfirodni kokosové aroma,
stabilizatory (guma guar, xanthan, guma gellan), morska stl, vitaminy
(B12, D2)

Voda, odtucnéna kokosova duznina 4 %, ¢astecné odtucnéna kokosova
duZina 4 % morska sl

Pitnd voda, kokosova dien 4 %, titinovy cukr, kukuri¢ny Skrob, hrachova
bilkovina, pfirodni kokosové aroma, jedla morska sul

Pramenitd voda, kokosové mléko 11 %, kokosova $tava lisovana za
studena 4 %, rostlino-ovocny extrakt (svatojansky chléb, jablko, hrozny),
ryzova mouka, vapnik, aroma, stabilizatory: xanthan, guma gellan,
karagenan; morska sll, vitamin D3

Voda, 8 % kokosova dren ¢astecné odtuénénd, morska sl

Voda, kokosova pasta (4 %), ryzovy skrob, prirodni kokosové aroma,
hrachova bilkovina, motska sl

Pitna voda, kokosovy napoj 8,5 %, agdvovy sirup, tapiokovy Skrob,
pfirodni kokosové aroma, jedla stil morska

Pitna voda, kokosovy napoj 8,5 %, tapiokovy skrob, prirodni kokosové
aroma, jedla sal morska

Pitna voda, kokosové mléko 5,3 % (kokosovy krém, pitnd voda),
maltodextrin, cukr, fosfore¢nan vdpenaty, stabilizatory (karagenan, guma
guar, xanthan), mofska sul, emulgator (slunecnicovy lecitin), aroma,
vitaminy/vitaminy (B12, D2)

Voda, kokosové mléko 5,3 % (kokosovy krém, voda), ryze 3,8 %,
zahustovadla: guma gellan, guma guar; regulatory kyselosti: fosfore¢nany
vapenaté, fosforecnany draselné; emulgator: lecitiny; vitaminy B12, D2,
jedla sll, pfirodni aroma

Voda, kokosové mléko 9% (kokosovy krém, voda), séjové boby 2,3 %,
uhli¢itan vapenaty, regulatory kyselosti: hydrogenfosforec¢nan draselny,
uhli¢itany draselné; zahustovadlo: guma gellan, jedla sul, pfirodni aroma
Pramenitd voda, kokosovy napoj 9,4 % (voda, kokos 2,5 % ), ryZzovy Skrob,
emulgator: sluneénicovy lecitin, sal, pfirodni kokosové aroma
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Alnature BIO
Napoj kokosovy
Cocoxim Voda
kokosova
dmBio Napoj
kokosova voda
Natur

Chaokoh
Kokosova voda
Wild & Coco BIO
RAW Kokosova
voda Royal Virgin

Wild & Coco BIO
Biotic Cocofir
natural

Wild & Coco BIO
Natural Symbiotic
Cocofir RAW

SLOZENi KOKOSOVYCH VOD A JINYCH KOKOSOVYCH NAPOJU
SloZeni

Kokosova voda

Kokosova voda

Kokosova stava

Kokosova voda

Kokosova voda osetfenda pouze nanofiltraci

Filtrovana pitnd voda, kokosové pyré z mladého kokosu 46 % (kokosova duzina 80
%, kokosova voda 20 %), smés bakterialnich kmenU Superhuman, dalsi bakterialni
kmeny, fermentacni startér (tftinovy cukr)

Mlady kokos rozemlety 54 % (duzina z mladého kokosu 67 %, panenskd kokosova
voda 33 %), filtrovana pitnd voda, smés bakterialnich kmend Superhuman, dalsi
bakterialni kmeny

NUTRIENi HODNOTY KOKOSOVYCH VOD A JINYCH KOKOSOVYCH NAPOJU NA 100 ML

Alnature BIO Napoj
kokosovy

Cocoxim Voda
kokosova

dmBio Napoj
kokosova voda
Natur

Chaokoh Kokosova
voda

Wild & Coco BIO
RAW Kokosova
voda Royal Virgin

Wild & Coco BIO
Biotic Cocofir
natural

Wild & Coco BIO
Natural Symbiotic
Cocofir RAW

Cena Energeticka P59 Z toho | sacharidy Z toho Bilkoviny Sl
za hodnota (9) nasycené (9) cukry (g) (g)
litr  (kifkeal) Y MK (g) g (g) g g

160,3 56/13 0,5 0,1 3,3 2,3 0,5 0,03

150,0 64/15 0 0 4,0 3,0 0 0,04

106,5 68/16 0,2 0,1 3,3 2,3 0,1 0,03

109,0 84/20 0 0 4,9 3,4 0 0,07

314,9 163/39 0,2 0,2 8,0 7,0 0,4 0,10

316,0 192/46 3,9 3,6 1,0 1,0 0,4 0

319,8 176/42 3,1 2,6 2,2 0,1 1,2 0,10
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Allos Mandlovy
neslazeny napoj
Alnatura BIO
Néapoj mandlovy
neslazeny
mandlovy
Alpro BIO
Mandlovy napoj
Alpro Mandlovy
napoj

Alpro Mandlovy
napoj Barista
Alpro Mandlovy
napoj
neprazeny,
neslazeny

Alpro Mandlovy
napoj neslazeny
Berief BIO
Mandlové
mléko (7 %
mandli)

Berief BIO
Mandlovy napoj
Billa BIO
Mandlovy napoj
Body&Future
Almond drink
Body&Future
Almond, bez
pridaného cukru
dmBio BIO
Mandlovy napoj
Natur

Ecomil BIO
Néapoj mandlovy
Barista

Ecomil BIO
Napoj ze
sladkych mandli
nature

Ecomil BIO
Napoj ze
sladkych mandli
original

Isola BIO
Mandlovy napoj
bez cukru

Joya Mandlovy
napoj Barista

NUTRIENi HODNOTY MANDLOVYCH NAPOJU NA 100 ML

Cena
za
litr

89,0

89,9

90,9

89,9

89,9

89,9

89,9

119,0

98,0

42,9

44,0

73,2

59,9

74,0

90,0

106,0

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

111/27

146/36

60/15
102/24

100/24

55/13

52/13

143/35

191/46
111/27

139/33

173/41

91/22

156/37

159/37

192/46

111/27

82/20

Tuky (g)

2,5

3,3

1,2
1,1

1,2

1,3

3,3

2,4
2,5

2,0

2,6

1,9

2,1

2,7

2,1

2,5

1,4

Z toho
nasycené
MK (g)
0,2

0,3

0,1
0,1

0,1

0,1

0,1

0,3

0,2
0,2

0,2

0,5

0,2

0,2

0,8

0,2

0,2

0,2

XXV

Sacharidy
(9)

0,5

3,0

2,6

0,1

0,5

4,8

31

2,7

0,5

3,8

1,9

54

1,0

V4
toho
cukry

(9)
0

0,5

3,0

2,5

0,1

0,5

1,2

31

2,2

0,5

2,5

0,3

3,8

Bilkoviny = Sdl

(9) (9)
0,8 0,10
1,1 0,14
0,5 0,14
0,5 0,14
0,5 0,06
0,5 0,14
0,4 0,13
1,1 0,14
1,1 0,11
0,8 0,10
0,7 0,08
1,1 0,14
0,9 0,10
0,9 0,10
1,0 0,10
0,9 0,25
0,8 0,10
0,7 0,11



Joya Mandlovy
napoj Protein
Joya Mandlovy
napoj

s vapnikem
K-take it veggie
BIO Mandlovy
napoj

K-take it veggie
BIO Mandlovy
napoj neslazeny
Lima BIO
Bezlepkovy
mandlovy ndpoj
Monardo
Mandlovy napoj
8%

My Love My Life
Mandlovy napoj
neslazeny
Natrue
Mandlovo
ovesny hapoj
bez pridaného
cukru

Natrue
Mandlovy napoj
bez cukru
Natumi BIO
Mandlovy napoj
bez pfidanych
cukrti bez lepku
Natures Promise
BIO Mandlovy
napoj
Optimistic
Cerstvy
mandlovy napoj
Orasi BIO
Mandlovy napoj
Orasi Napoj z
mandli — vegan
Primo BIO
Mandlovy drink
Natur
Provamel BIO
Népoj mandlovy
Regain BIO
napoj mandlové
7%

Riso Scotti BIO
Mandlovy napoj
Rude Health BIO
Mandlovy napoj
neslazeny

84,9

74,0

41,9

39,9

93,0

129,0

94,0

55,0

74,9

89,0

42,9

126,5

119,0

71,0

73,0

89,0

99,9

74,9

89,0

183/44

56/14

119/28

81/20

113/27

296/70

132/32

230/55

88/21

99/24

62/15

237/56

67/16

203/49

272/65

120/29

265/64

103/24

237/56

3,0

1,2

1,1

1,4

2,5

2,2

2,7

2,3

2,0

2,1

1,4

3,7

1,4

2,5

3,7

2,4

4,3

1,2

1,5

0,4

0,1

0,1

0,1

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,2

0,1

0,3

0,1

0,2

0,4

0,2

0,4

0,1

0,3
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0,7

0,1

4,1

1,1

10,7

0,7

7,0

0,1

0,3

4,2

0,2

5,2

6,0

4,6

3,0

10,5

3,1

0,5

9,6

0,5

4,5

0,1

3,5

4,9

4,5

4,4

2,8

4,7

3,2

0,4

0,5

0,5

1,1

1,9

1,0

1,3

0,6

0,8

0,5

1,6

0,7

1,0

1,5

1,0

1,6

0,5

0,2

0,14

0,12

0,12

0,12

0,08

0,10

0,10

0,07

0,06

0,07

0,14

0,05

0,10

0,15

0,10

0,09

0,10

0,08

0,10



Sojade BIO
Mandlovy napoj
Soon BIO Napoj
mandlovy

Yutto BIO
Mandlovy 39,9
slazeny napoj

91,0

91,0

PRUMERNE

HODNOTY
MANDLOVYCH 83,4
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

86/21

86/21

103/24

135/32,5

1,5

1,5

1,2

2,1

0,1

0,1

0,1

0,2

XXVII

0,9

0,9

3,0

2,3

0,1

0,1

2,8

1,7

0,7

0,7

0,5

0,9

0,11

0,11

0,08

0,11



Allos Mandlovy
neslazeny napoj
Alnatura BIO Napoj
mandlovy
neslazeny
mandlovy

Alpro BIO
Mandlovy napoj

Alpro Mandlovy
napoj

Alpro Mandlovy
napoj Barista

Alpro Mandlovy
napoj neprazeny,
neslazeny

Alpro Mandlovy
napoj neslazeny

Berief BIO
Mandlové mléko (7
% mandli)

Berief BIO
Mandlovy napoj
Billa BIO Mandlovy
napoj

Body&Future
Almond drink

Body&Future
Almond, bez
pridaného cukru
dmBio BIO
Mandlovy napoj
Natur

Ecomil BIO Napoj
mandlovy Barista
Ecomil BIO Napoj
ze sladkych mandli
nature

Ecomil BIO Napoj
ze sladkych mandli
original

Isola BIO Mandlovy
napoj bez cukru
Joya Mandlovy
napoj Barista

Joya Mandlovy
napoj Protein

Joya Mandlovy
napoj s vapnikem

SLOZENi MANDLOVYCH NAPOJU

SloZeni

Voda, italské mandle (5 %), morska sl

Voda, mandle 7 %, morska sl

Voda, mandle 2,3 %, kukufi¢ny maltodextrin, morska sul, stabilizatory
(E410 - karubin, E418 - guma gellan), pfirodni aroma

Pitna voda, cukr, mandle (2 %), fosforecnan vapenaty, jedla morska sul,
stabilizatory (karubin, guma gellan), emulgatory (slunecnicovy lecitin),
vitaminy (riboflavin (B2), B12, E, D2)

Pitna voda, mandle (2,5 %), cukr, fruktdza, regulatory kyselosti
(hydrogénfosforecnan draselny, hydrogénfosfore¢nan draselny),
uhlic¢itan vapenaty, stabilizatory (guma gellan, karagenan, guma guar),
pfirodni aromata, morska sul

Pitna voda, mandle (2,1 %), fosfore¢nan vapenaty, morska sul,
stabilizatory (karubin, guma gellan), emulgator (slunecnicovy lecitin),
vitaminy (riboflavin (B2), B12, E, D2), pfirodni aroma

Pitna voda, mandle (2 %), fosfore¢nan vapenaty, jedld morska sll,
stabilizatory (karubin, guma gellan), emulgator (slunecnicovy lecitin),
vitaminy (riboflavin (B2), B12, E, D2)

Voda, mandle 7 %, morska sl

Voda, mandle 7 %, maltodextrin 4 %, sirup z agave 1,8 %, morska stl

Pitna voda, italské mandle 5 %, jedla morska sul

Pramenitd voda, titinovy cukr, mandle 2,4 %, emulgator: slunecnicovy
lecitin, vapnik, morska sul, stabilizator: guma gellan, aromata, vitamin
D3

Pramenitd voda, mandle 4 %, rostliné - ovocny extrakt (svatojansky
chléb, jablko, hrozny), vapnik, emulgator: slunecnicovy lecitin, morska
sul, stabilizator: guma gellan, vitamin D3

Pitna voda, mandlova pasta, morska sl

Voda, mandle (2,5 %), trtinovy cukr, tapiokovy Skrob, slunecnicovy olej,
hrachova bilkovina, stabilizator (gellan guma), pfirodni vanilkové aroma

Voda, mandle (7 %), tapiokovy $krob, ptirodni mandlové aroma

Voda, mandle (7 %), agavovy sirup, kukuricny maltodextrin

Voda, bio mandle z Italie 5 %, morska sl

Voda, mandle 2,5 %, maltodextrin, stabilizatory: guma gellan, lecitiny;
reguldtor kyselosti: hydrogenfosforecnan draselny; jedla sdl

Voda, séjové boby 5,8 %, mandle 2,5 %, uhli¢itan vapenaty, jedla sdl,
emulgator: lecitiny; vitamin D, vitamin B12, ptirodni aroma, aroma
Voda, mandle 2 %, uhli¢itan vapenaty zahustovadla: guma gellan, guma
guar; emulgator: lecitiny; jedla sal
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K-take it veggie
BIO Mandlovy
napoj

K-take it veggie
BIO Mandlovy
napoj neslazeny
Lima BIO
Bezlepkovy
mandlovy napoj
Monardo
Mandlovy napoj
8%

My Love My Life
Mandlovy napoj
neslazeny
Natrue Mandlovo
ovesny napoj bez
pfidaného cukru
Natrue Mandlovy
napoj bez cukru
Natumi BIO
Mandlovy napoj
bez pfidanych
cukri bez lepku
Natures Promise
BIO Mandlovy
napoj

Optimistic Cerstvy
mandlovy napoj
Orasi BIO
Mandlovy napoj

Orasi Napoj z
mandli - vegan

Primo BIO
Mandlovy drink
Natur

Provamel BIO
Ndapoj mandlovy
Regain BIO ndpoj
mandlové 7%
Riso Scotti BIO
Mandlovy napoj
Rude Health BIO
Mandlovy napoj
neslazeny
Sojade BIO
Mandlovy napoj
Soon BIO Napoj
mandlovy

Yutto BIO
Mandlovy slazeny
napoj

Pitna voda, cukr, mandle (2 %), maltodextrin, jedla stll, emulgator:
slunecnicové lecitiny, stabilizdtor: guma gellan

Pitna voda, mandle (2,5 %), maltodextrin, morska sul, emulgator:
slunecnicové lecitiny, stabilizdtor: guma gellan

Voda, mandle (4,0 %), emulgator: lecitiny (ze slunecnice), morska sl

Voda, mandle (8 %), cukr, emulgdtor, dochucovadla

Voda, mandle 5 %, stabilizator guarova mouka, sl

Voda, oves (12 %), mandle (1,2 %), fepkovy olej, slunec¢nicovy lecitin,
morska stl

Voda, mandle (2 %), slunecnicovy olej, morska stl, emulgator
(slunecnicovy lecitin)

Voda, mandle (4 %), slunecnicovy lecitin, mofska sdl

Pitna voda, mandle (2,3 %), stabilizatory: karubin, guma gellan; pfirodni
mandlové aroma, jedla mofska stl, emulgator: lecitiny (slunecnicové)
Filtrovana voda, mandle (7 %), datle, sal

Voda, mandle bio (2,5 %), mandlovy extrakt, stabilizatory: mouka z
rohovniku bio, morska sl

Voda, mandle 4,5 %, tftinovy cukr, uhli¢itan vapenaty, stabilizatory:
mouka ze semen rohovniku, gellanova guma, mofska sul, pfirodni
aroma, vitaminy (E,B2, D, B12)

Voda, 5 % mandle, ryzovy Skrob, hrachovy protein

Voda, mandle 5 %, motska sll, stabilizator: guma gellan

Voda, mandle 7 %, tftinovy cukr, pfirodni aroma, zahus$tovadlo: karob

Pitna voda, tftinovy cukr, mandle 2,3 %, zahustovadlo: karubin;
emulgator: lecitiny; jedla sul, stabilizator: guma gellan

Voda, ryze, 1 % mandle, slunecnicovy olej za studena lisovany, morska
sul
Voda, mandle 2,8 %, ryZovy Skrob, morska sl

Voda, mandle 2,8 %, ryZovy Skrob, morska sl

Pitna voda, tftinovy cukr, mandle 2,3 %, zahustovadlo (E412 - guma
guar), emulgator (E322 - lecitiny), jedla s, stabilizator (E418 - guma
gellan)
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Alnatura BIO
Napoj kesu
neslazeny

Alpro Napoj s
keSu ofechy
Berief BIO KeSu
napoj neslazeny
dmBio BIO KeSu
napoj Natur
Ecomil BIO KeSu
napoj neslazeny
Provamel BIO
Napoj z kesu
ofecht

PRUMERNE
HODNOTY KESU
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

Alnatura BIO
Néapoj kesu
neslazeny
Alpro Napoj s
kesu ofechy

Berief BIO KeSu
napoj neslazeny
dmBio BIO Kesu
napoj Natur
Ecomil BIO KeSu
napoj neslazeny
Provamel BIO
Napoj z kesu
ofecht

Cena
za
litr

94,9

89,9

62,0

69,9

227,0

126,0

111,6

NUTRIENI HODNOTY KESU NAPOJU NA 100 ML

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

140/34

98/23
145/35
145/35

154/37

148/36

138/33,3

Tuky (g)

2,8

1,1
2,9
2,9

2,8

2,6

2,5

Z toho
nasycené
MK (g)

0,5

0,2
0,6
0,6

0,4

0,6

0,5

SLOZENI KESU NAPOJU

SloZeni

Voda, jadra kesu ofech 6,5 %, morska sl

Sacharidy
(9)

0,9

2,6
1,1
1,1

1,6

1,6

1,5

V4
toho
cukry

(9)

0,5

2,0
0,5
0,5

0,3

0,3

0,7

Bilkoviny = Sal

(9) (9)
1,0 0,09
0,5 0,13
1,1 0,09
1,1 0,09
1,0 0,10
0,9 0,13
0,9 0,11
Pocet
aditiv
0

Pitna voda, keSu ofechy (3,1 %), cukr, fosforecnan vapenaty, morska sl,
stabilizatory (karubin, guma gellan), emulgator (slunecnicové lecitiny), 6
vitaminy (B2, B12, E, D2)

Voda, kesu ofechy 6,5 %, morska sl

Voda, 6,5 % kesu ofechy, morska sl

Voda, kesu ofechy 6 %, mofska sl

Pitna voda, kesu (6 %), morska sl
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Alnatura BIO
Liskooftiskovy
napoj
Alpro
Liskooftiskovy
napoj

Ecomil BIO Napoj z

liskovych ofechii
nature

Optimistic Cerstvy
liskoofiskovy
napoj

Orasi Napoj z
liskovych ofechli s
vitaminy a
vapnikem

PRUMERNE
HODNOTY

LISKOORISKOVYCH

NEOCHUCENYCH
NAPOJU

Alnatura BIO
LiskoofiSkovy
napoj

Alpro
LiskooriSkovy
napoj

Ecomil BIO
Napoj z
liskovych ofechli
nature
Optimistic
Cerstvy
liskoofiskovy
napoj

Orasi Napoj z
liskovych ofechli
s vitaminy a
vapnikem

NUTRIENI HODNOTY LiSKOORISKOVYCH NAPOJU NA 100 ML

(9)

0,12

0,13

0,12

0,05

0,18

Energeticka Z toho Z
Cena za g k . Sacharidy toho Bilkoviny Sal
litr hodnota (g) nasycené (g) T (g)
(ki/kcal) MK (g)

(9)
124,9 137/33 3,3 0,3 0,5 0,5 0,9
89,9 121/29 1,6 0,2 3,1 3,1 0,4
112,0 127/31 2,5 0,4 1,2 0,3 0,5
126,5 261/63 4,5 0,3 4,3 3,8 1,1
52,0 160/38 2,2 0 3,8 3,3 0,5
101,1 161/38,8 2,8 0,2 2,6 2,2 0,7

SLOZENI LISKOORISKOVYCH NAPOJU

Slozeni

Pitna voda, jadra liskovych ofechti 5 %, jedla mofska sl

Pitna voda, cukr, jadra liskovych ofechti (2,5 %), fosfore¢nan vapenaty,
jedla morska sul, stabilizatory (karubin, guma gellan), emulgator
(slunecnicovy lecitin), vitaminy (riboflavin (B2), B12, E, D2)

Voda, liskové ofechy (5,5 %), tapiokovy Skrob, sdl

Voda, jadra liskovych ofechl 7 %, datlovy sirup, sul

Voda, liskové ofechy (3,5 %), titinovy cukr, uhli¢itan vapenaty,
stabilizatory: karobova guma, guma gellan, morska s(l, pfichuté, vitaminy
(E, B2, D, B12)

XXXI
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Alnatura BIO Napoj

s pSenici Spaldou

NUTRIENIi HODNOTY SPALDOVYCH NAPOJU NA 100 ML

Berief BIO Spaldovy

napoj Natur
dmBio Spaldovy
napoj Natur
Natures Promise

BIO Spaldovy napoj

The Bridge BIO
Napoj Spaldovy

PRUMERNE
HODNOTY
SPALDOVYCH
NEOCHUCENYCH
NAPOJU

Alnatura BIO
Napoj s psenici
Spaldou

Berief BIO
Spaldovy napoj
Natur

dmBio Spaldovy
napoj Natur
Natures Promise
BIO Spaldovy
napoj

The Bridge BIO
Napoj Spaldovy

C E ticka Z toh Z toh
ena Energetickd Tuky oho . Sacharidy oho
za hodnota (a) nasycené (a) cukry
litr  (kifkeal) 'Y MK(g) g (g)

48,9 175/42 1,5 0,1 6,2 5,7
59,9 178/42 1,5 0,2 6,2 5,7
39,9 178/42 1,5 0,2 6,2 5,7

42,9 216/51 1,0 0,1 10,0 6,0

71,0 234/56 1,5 0,2 10,0 4,2

52,5 196/46,6 1,4 0,2 7,7 5,5

SLOZENI SPALDOVYCH NAPOJU

SloZeni

Voda, celozrnna psenice Spalda 11 %, slunecnicovy olej, morska sl

Voda, pSenice Spalda 11 %, slunecnicovy olej, mofska sdl

Voda, 11 % celozrnna psSenice Spalda, slunecnicovy olej, morska sl

Pitna voda, pSenice Spalda (16 %), slunecnicovy olej, jedld morska sul

Pramenita voda, pSenice Spalda 15 %, slunecnicovy olej, olej ze svétlice
barvitské, jedld morska sdl

XXXII

(9)
0,8
0,8
0,8
0,5

0,5

0,7

Bilkoviny = Sal

(9)
0,13
0,13
0,13
0,10

0,11

0,12
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NUTRIENI HODNOTY OSTATNICH ROSTLINNCYH NAPOJU NA 100 ML

Berief BIO Konopny
napoj neslazeny
BIO-MEK Makovy
napoj se stévii
dmBio BIO
Hraskovy napoj
Barista

Macadamia Napoj z

makadamovych
ofechd Natural
Orasi Napoj
kastanovy
Sproud Hrachovy
proteinovy napoj
Barista

The Bridge BIO
Néapoj pohankovy

Berief BIO
Konopny napoj
neslazeny
BIO-MEK
Makovy napoj se
stévii

dmBio BIO
Hraskovy napoj
Barista
Macadamia
Napoj z
makadamovych
ofechl Natural

Orasi Napoj
kastanovy

Sproud
Hrachovy
proteinovy
napoj Barista
The Bridge BIO
Napoj
pohankovy

Cena Energetickd Z toho ] Z toho
uky . Sacharidy

za hodnota (a) nasycené (a) cukry (a)
litr  (kifkeal) 'Y MK(g) g (a) g
69,9 71/17 1,6 0,2 0,5 0,5 0,2
67,9 73/18 1,3 1,1 0,5 0,5 0,1
39,9 165/40 2,4 0,2 2,7 1,4 1,4
94,0 116/28 2,7 0,4 0,3 0 0,4
67,0 209/50 1,1 0,1 9,8 7,9 0
77,9 175/42 3,0 0,3 1,8 1,8 2,0
69,9 243/58 1,6 0,2 9,7 6,1 0,8

SLOZENi OSTATNICH NAPOJU
SloZeni
Voda, konopna seminka 3 %, slune€nicovy olej, morska sul, zahustovadlo
(E412 - guma guar)

Voda, stabilizatory (E414 - arabska guma, E418 - guma gellan), za studena
lisovany makovy olej, vapnik (E341 - fosforecnany vapenaté), vitamin D3,
sladidlo (E960 - steviol-glykosidy)

Voda, 9 % hrasek loupany, slunecnicovy olej, morska stl

Voda, makadamové ofechy bio (4 %), stabilizator bio, mouka z karobovych
seminek bio, guma gellan, himal3jska sul, vanilkové aroma

Voda, kastany (7,5 %), trtinovy cukr, slunecnicovy olej, citrat draselny,
citrat horecnaty, stabilizatory: mouka z rohovniku, guma gellan, morska
sul, pfichuté

Voda, agavovy sirup, hrachovy protein 2,5 %, fepkovy olej, E340 -
fosfore¢nan draselny, vapnik, bezlepkovy ovesny olej, sl, vitaminy
(vitamin D, vitamin B12, E101 - riboflavin)

Pramenitd voda, pohanka 8 %, italska ryZze 7 %, slunecnicovy olej, olej ze
svétlice barvitské, jedla morska sl

XXXII

Bilkoviny = Sdl

(9)
0,05

0,04

0,14

0,10

0,15

0,20

0,07
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Pfiloha ¢. 6 — Nutri¢ni hodnoty a sloZeni rostlinnych alternativ mlécnych

vyrobka

NUTRICNi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SMETAN NA VARENI NA 100 G

Cena Energetickd Tuky Z toho | sacharidy Z toho
hodnota nasycené cukry
(9) (g)

kg wmeay 9 mk(g)

Bilkoviny  Sdl
(9) (9)

Alnatura BIO
Alternativa
smetany krém
séjovy na vareni
Alnatura BIO Krém
ovesny ha vareni
Alpro Ovesny krém
na vareni

Alpro Ryzovy krém
na vareni

Alpro Séjovy krém
na vareni

Berief BIO Ovesny
krém

Body&Future
Almond Cuisine
Body&Future
Coconut Cuisine
dmBio BIO Ovesny
vyrobek na vareni
dmBio BIO Séjovy
vyrobek na vareni
Ecomil BIO KesSu
alternativa
smetany nature

8 % tuku

Ecomil BIO
Kokosova
alternativa
smetany 7 % tuku
Ecomil BIO
Mandlova
alternativa
smetany 8,5 % tuku
Ecomil Kulinaiska
specialitazmandli = 210,0 406/97 8,9 0,8 2,0 0,5 1,5 0
bez cukru

Flora Plant Cream
15% na vafeni
Gran cucina
Rostlinny krém
K-take it veggie BIO
Kokosovy krémna @ 184,5 401/97 9,0 8,5 3,1 2,6 0,8 0,10
vareni

K-take it veggie BIO

Ovesny krém na 159,5 400/96 7,5 0,9 6,2 1,0 0,7 0,10
vareni

174,5 711/172 16,0 1,9 3,3 3,1 3,4 0,13

164,5 400/96 7,5 0,9 6,2 1,0 0,7 0,10
219,6 428/103 8,3 0,9 6,2 0 0,2 0,14
219,6 398/96 7,9 0,9 5,4 0,1 0,4 0,11
124,9 698/166 16,8 1,9 1,6 1,6 2,0 0,14
160,0 389/94 7,7 0,6 5,6 4,8 0,3 0,10
199,5 458/109 10,3 1,0 1,0 0,6 31 0,08
199,5 348/91 9,4 4,1 1,1 0,5 0,7 0,06
139,5 389/94 7,7 0,6 5,6 4,8 0,3 0,10

139,5 391/93 9,2 1,1 0,7 0,5 2,2 0,13

205,0 389/93 8,3 1,1 2,8 0,5 1,3 0,30

230,0 310/75 7,3 6,8 1,3 0,8 0,5 0,04

195,0 383/93 8,5 0,9 1,0 1,0 1,3 0,10

199,9 642/153 15,0 6,5 3,0 1,3 1,3 0,25

249,5 834/200 17,6 2,7 7,0 5,0 3,6 0,22
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K-take it veggie BIO
Séjovy krém na
vareni

Oatly BIO Hafer
cuisine na vareni
Provamel BIO
Séjova alternativa
smetany 17 % tuku
Rama Crema 15%
na vareni

Sojade BIO Séjova
alternativa
smetany

Sojasun Séjova
alternativa
smetany 15 % tuku
The Bridge BIO
Ovesna alternativa
smetany na vareni
The Bridge BIO
RyZova alternativa
smetany 7 % tuku
The Bridge BIO
Séjova alternativa
smetany 7 % tuku

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
SMETAN NA
VARENI

134,5

215,6

196,0

149,5

195,0

129,9

145,0

136,0

165,0

179,3

711/172

604/146

759/184

642/153

621/151

613/159

409/98

694/166

393/95

512/123,4

16,0

13,0

17,0

15,0

15,3

15,0

7,9

7,0

7,3

11,0

1,9

1,1

6,5

2,4

1,6

0,9

0,8

0,9

2,2

XXXV

3,3

5,8

4,3

3,0

0,3

1,2

7,7

23,0

3,4

4,3

3,1

3,6

2,0

1,3

0,3

1,2

0,8

3,6

0,7

1,7

3,4

1,0

3,0

1,3

2,7

2,0

0,5

1,9

3,5

1,6

0,13

0,11

0,14

0,25

0,15

0,16

0,13

0,16

0,12

0,13



Alnatura BIO
Alternativa
smetany krém
séjovy na
vareni
Alnatura BIO
Krém ovesny
na vareni

Alpro Ovesny
krém na vareni

Alpro RyzZovy
krém na vareni

Alpro Séjovy
krém na vareni

Berief BIO
Ovesny krém
Body&Future
Almond
Cuisine
Body&Future
Coconut
Cuisine
dmBio BIO
Ovesny
vyrobek na
vareni
dmBio BIO
Séjovy vyrobek
na vareni
Ecomil BIO
Kesu
alternativa
smetany
nature 8 %
tuku

Ecomil BIO
Kokosova
alternativa
smetany 7 %
tuku

Ecomil BIO
Mandlova
alternativa
smetany 8,5 %
tuku

Ecomil
Kulinarska
specialita z
mandli bez
cukru

SLOZENI ROSTLINNCYH ALTERNATIV SMETAN NA VARENI 100 G

SloZeni

Voda, slunecnicovy olej 14 %, s6jové boby 8 %, glukdzovy sirup,
zahustovadlo: xanthan, morska sul, bourbon vanilkovy extrakt

Voda, celd ovesna zrna 9 %, slunecnicovy olej 7 %, zahustovadlo: karob,
guma guar, morska sal

Ovesna slozka (pitnd voda, oves (8,8 %)), slunecnicovy olej, modifikovany
Skrob, emulgator (estery sachardzy s mastnymi kyselinami), stabilizatory
(xanthan, karagenan, guma guar), mofska sul, pfirodni aroma

Pitna voda, slunecnicovy olej, ryze (6,9 %), emulgator (slunecnicovy lecitin),
stabilizatory (xanthan, guma guar, karagenan), mofska sl

Pitna voda, rostlinny olej (slunecnicovy), loupané séjové boby (4%),
fruktézo-glukdzovy sirup, emulgator (estery sachardzy s mastnymi
kyselinami), stabilizatory (xanthan, guma guar, karagenan), mofska sl,
aroma

Voda, ovesna mouka 9 %, slunecnicovy olej, zahustovadla: guarova moucka
a karobova moucka, morska sdl

Pramenitd voda, mandle 11 %, fepkovy olej, ryzovd mouka, zahustovadlo:
arabska guma, jedla morska sal

Pramenitd voda, kokos 29 %, slunecnicovy olej, ryZova mouka, emulgator:
guma gellan

Voda, 9 % celozrnny oves, slunecnicovy olej, zahustovadlo: guarova
moucka, rohovnikova moucka, morska sl

Voda, 8 % s6jové boby, sluneénicovy olej, zahustovadlo: guarova guma,
rohovnikova mouka, surovy trtinovy cukr, morska sl

Voda, kesu ofechy 7 %, slunecnicovy olej, stabilizator (arabska guma,
xantan), morska sul

Kokosové mléko 60 %, voda, stabilizator: guarova guma, prirodni kokosové
aroma

Voda, mandle 7 %, slunecnicovy olej, agavovy sirup, stabilizator (xantan,
arabska guma), emulgator (slunecénicovy lecitin), mo¥ska sal, ptirodni aroma

Voda, mandle 7 %, slunecnicovy olej, stabilizdtor (arabskd guma, xantan),
mofrska sll, pfirodni aroma

XXXVI
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Flora Plant
Cream 15% na
vareni

Gran cucina
Rostlinny krém

K-take it veggie
BIO Kokosovy
krém na vareni
K-take it veggie
BIO Ovesny
krém na vareni
K-take it veggie
BIO Séjovy
krém na vareni
Oatly BIO
Hafer cuisine
na vareni
Provamel BIO
Séjova
alternativa
smetany 17 %
tuku

Rama Crema
15% na vareni

Sojade BIO
Séjova
alternativa
smetany
Sojasun Séjova
alternativa
smetany 15 %
tuku

The Bridge BIO
Ovesna
alternativa
smetany na
vareni

The Bridge BIO
Ryzova
alternativa
smetany 7 %
tuku

The Bridge BIO
Séjova
alternativa
smetany 7 %
tuku

Smés z bobu obecného (pitnd voda, bilkovina z bobu obecného, 2,5 %),
rostlinné oleje 15 % (kokosovy, fepkovy), cukr, modifikovany kukuti¢ny
Skrob, emulgator (E435 — polyoxyethylensorbitanmonostearat), stabilizatory
(E461 — methylceluléza, E415 — xanthan), reguldtor kyselosti (E331 -
citronany sodné), pfirodni aroma, jedla sul, barvivo (E160a — karoteny)
Voda, slunecnicovy olej (17 %), podmasli v prasku (mléény derivat),
modifikovany kukuti¢ny Skrob, maltodextrin, stabilizatory: guarova guma,
karubin, emulgatory: séjovy lecitin, pfirodni aroma

Extrakt z kokosového orechu (50 %) (kokosova duZina 60 % voda) voda,
glukodzovy sirup, zahustovadla (karubin, guma guar, guma gellan), morska
sul

Voda, oves (9 %), slunecnicovy olej (7 %), stabilizatory (karubin, guma guar),
morska jedla sal

Voda, slunecnicovy olej (14 %), s6jové boby (8 %), glukozovy sirup,
zahustovadlo: xanthan, morska jedla sul, extrakt z bourbonské vanilky

Voda, fepkovy olej, oves 9 %, emulgator (E322 — lecitiny, fepkovy),
stabilizator (E415 — xanthan, E418 - guma gellan), morska sul, fasa
Lithothamnium Calcareum

Voda, slunecnicovy olej 15 %, loupané séjové boby 7,9 %, ryze, emulgator
sojovy lecitin, stabilizator: guarova guma, jedla mofska sdl

Pripravek z cockové bilkoviny (pitna voda, ¢ockova mouka 2,5 %),
rostlinného tuku a oleje 15 % (fepkovy, kokosovy), cukr, modifikovany
bramborovy Skrob, emulgétor (polysorbat 60), stabilizatory (methylcelulosa,
xanthan), regulator kyselosti (citronan sodny), ptirodni aromata, jedla sdll,
barvivo (beta-karoten)

Séjovy napoj 86 %, sdjovy olej, zahustovadlo xanthanova guma, guma guar,
morska stil, omega-3 mastné kyseliny 1,1 g

Sojovy ndpoj 85 %, slunecnicovy olej, cukr, emulgdtor: sdjovy lecitin,
stabilizator: xantanova guma a karagenan, sll, aroma

Pramenitd voda, oves 10 %, slunecnicovy olej, tapiokovy Skrob,
zahustovadla: karubin, guarova mouka, jedla motska stl

Pramenita voda, italska ryze 30 %, slune¢nicovy olej, zahustovadlo: karubin,
guarova mouka, agar-agar, jedla mofska sdl

Voda, séja 7 %, slunecnicovy olej, ryZovy Skrob, emulgator: séjovy lecitin,
zahustovadla: karubin, guarova mouka, jedla morska sdl
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NUTRICNi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SMETAN KE SLEHANI 100 G

Alpro Séjovy
vyrobek ke
Slehani

Flora Plant Cream

31% na slehani
K-take it veggie
Séjovy krém ke
slehani
Nature's Charm
Coconut
whipping cream
Oatly Whippable
creamy oat ke
slehani

Orasi Rostlinny
krém na Slehani

Rama Crema 31%

na Slehani
Schlagfix
Schlagcreme ke
Slehani
Schlagfix
Schlagcreme ke
Slehani slazena

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
SMETAN KE
SLEHANI

Cena za

kg

279,6

164,9

134,5

299,8

215,6

95,0

199,5

184,5

184,5

195,3

Energetickad

hodnota
(kJ/kcal)

1107/268

1213/290

454/110

1055/252

1045/253

112/27

1205/292

663/158

955/228

868/208,7

(9)

24,6

31,0

10,0

24,7

23,0

26,0

31,0

16,0

17,0

22,6

Z toho
nasycené
MK (g)

18,6

19,0

8,5

20,5

22,0

22,0

22,0

16,0

17,0

18,4
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Sacharidy

(9)

9,5

2,3

1,2

5,8

11,0

10,0

2,3

4,0

19,0

7,2

V4
toho
cukry

(9)

3,3

1,3

0,5

5,7

2,3

10,0

1,3

1,9

17,0

4,8

Bilkoviny
(9)

1,0

0,6

3,0

1,6

0,5

0,4

0,6

0,9

sal
(9)

0,39

0,11

0,21

0,10

0,11

0,10

0,11

0,30

0,28

0,19



Alpro Séjovy
vyrobek ke
Slehani

Flora Plant
Cream 31% na
Slehani

K-take it
veggie Sojovy
krém ke
Slehani
Nature's
Charm
Coconut
whipping
cream

Oatly
Whippable
creamy oat ke
Slehani

Orasi
Rostlinny
krém na
Slehani

Rama Crema
31% na Slehani

Schlagfix
Schlagcreme
ke Slehani

Schlagfix
Schlagcreme
ke Slehani
slazena

SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV SMETAN KE SLEHAN{
SloZeni

Séjova slozka (pitna voda, loupané séjové boby (2,7 %)), rostlinné oleje
(pIné ztuZeny kokosovy olej, pIné ztuzeny fepkovy olej), maltodextrin,
slunecnicovy olej, cukr, emulgatory (estery sachardzy s mastnymi
kyselinami, estery mono- a diglyceridd mastnych kyselin s kyselinou
mlécnou), citrusova vlaknina, morska sul, aroma

Smés z bobu obecného (pitna voda, bilkovina z bobu obecného, 1 %),
rostlinné oleje 31 % (palmovy, fepkovy), cukr, modifikovany kukuticny skrob,
emulgdtor (E322 — lecitiny, slunecnicovy, E473 - estery sachardzy s mastnymi
kyselinami, E471 - mono- a diglyceridy mastnych kyselin), stabilizatory (E412
- guma guar, E410 — karubin) pfirodni aroma, jedla sul, barvivo (E160a —
karoteny)

Voda, séjové boby 7 %, kokosovy tuk pIné ztuzeny 7 %, emulgatory (estery
mono-a diglyceridd mastnych kyselin) s kyselinou mléénou mono a
diacetilvinou, zahustovadla (celulosa, guma, xanthan, karagenan), regulatory
kyselosti, fosforecnany draselné, cytronany sodné, sll, aromata

Kokosovy krém 90 % (kokosové mléko, pitna voda), panensky kokosovy olej
8,4 %, kokosovy cukr 1,5 %, E412 - guma guar

Pitna voda, hydrogenované rostlinné oleje (kokosovy olej, fepkovy olej),
ovesny zaklad (oves, pitna voda, maltodextrin, emulgatory (E472 - estery
mono- a diglycerid( mastnych kyselin a, b, ¢, d, e, f, E435 —
polyoxyethylensorbitanmonostearat), jedla stl, regulator kyselosti (E331 -
citronany sodné), stabilizatory (E464 — hydroxypropylmethylceluléza, E418 -
guma gellan), barvici latka (E160a(ii) - beta-karoten)

Voda, rostlinné tuky (palmovy, kokosovy) [26 %], cukr [12 %], stabilizatory
(E420ii, E463, E401, E340ii), lusténinova mouka, emulgatory (E472a, E435,
E322 slunecnicovy lecitin), stl, aromata

Pripravek z cockové bilkoviny (pitna voda, ¢o¢kova mouka 1,1 %),
rostlinného tuku a oleje 31 % (kokosovy, fepkovy), cukr, modifikovany
kukuficny skrob, emulgatory (slunecnicovy lecitin, estery sachardzy s
mastnymi kyselinami, mono- a diglyceridy mastnych kyselin), stabilizatory
(guma guar, karubin), pfirodni aromata, jedla stl, barvivo (beta-karoten)
Voda, palmojadrovy olej (hydrogenovany RSPO 15 %), dextrdza, glukézovy
sirup, emulgatory (E435 — polyoxyethylensorbitanmonostearat, E471 -
mono- a diglyceridy mastnych kyselin, E475 - estery polyglycerolu s
mastnymi kyselinami), bramborovy skrob, stabilizatory (E464 —
hydroxypropylmethylcelul6za, E466 — karboxymethylceluléza), stl, aroma
Voda, palmojadrovy olej (hydrogenovany RSPO 15 %), cukr 13 %, dextrdza,
glukdzovy sirup, emulgatory (E435 — polyoxyethylensorbitanmonostearat,
E471 - mono- a diglyceridy mastnych kyselin, E475 - estery polyglycerolu s
mastnymi kyselinami), kukufri¢ny skrob, stabilizatory (E464 —
hydroxypropylmethylcelul6za, E466 — karboxymethylceluléza), sll, aroma
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Amaizin BIO
Kokosovy krém
light 9 % tuku
Amaizin Kokosova
alternativa
smetany ke Slehani
30 % tuku BIO
Amaizin Krém
kokosovy BIO
Aroy-D Kokosové
mléko

Clearspring BIO
Kokosové mléko
Dennree BIO Krém
kokosovy 22 %
tuku

dmBio BIO
Kokosové mléko
Isola BIO Kokosovy
krém bezlepkovy
M&S Kokosova
alternativa
smetany 21% tuku
Rapunzel BIO
Kokosové mléko
Wild & Coco BIO
Kokosovy krém

PRUMERNE
HODNOTY
KOKOSOVYCH
MLEK

NUTRICNi HODNOTY KOKOSOVYCH MLEK 100 G

Cena
za kg

147,5

312,5

225,0
109,0

232,5

167,3

124,8

339,6

131,0

124,0

199,8

192,1

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

523/125

1221/292

676/161
764/185

795/190

909/220

909/220

717/173

875/209

913/221

889/213

836/200,8

(9)

9,1

30,0

17,0
19,0

20,0

22,0

22,0

17,0

21,0

22,0

22,0

20,1

Z toho

nasycene
MK (g)

8,7

25,0

16,0
17,0

19,0

22,0

22,0

15,6

19,0

18,0

19,3

18,3

XL

Sacharidy
(9)

9,2

4,0

1,6
2,0

2,1

3,4

3,4

3,3

2,5

4,1

3,3

3,5

Z toho
cukry

(9)

1,7

2,2

2,0

1,8

2,0

2,0

1,6

2,5

1,7

2,0

1,8

Bilkoviny  Sal

(9)

1,6

1,4

0,2
1,6

1,4

1,7

1,7

1,4

1,8

1,7

1,0

1,4

(9)

0,10

0,10

0,05

0,03

0,01

0,01

0,05

0,07

0,13

0,10

0,06



Amaizin BIO

Kokosovy krém light 9

% tuku

Amaizin Kokosova
alternativa smetany
ke Slehani 30 % tuku
BIO

Amaizin Krém
kokosovy BIO
Aroy-D Kokosové
mléko

Clearspring BIO
Kokosové mléko
Dennree BIO Krém
kokosovy 22 % tuku
dmBio BIO Kokosové
mléko

Isola BIO Kokosovy
krém bezlepkovy
M&S Kokosova
alternativa smetany
21% tuku

Rapunzel BIO
Kokosové mléko
Wild & Coco BIO
Kokosovy krém

SLOZENi KOKOSOVYCH MLEK

SloZeni

Pitna voda, kokos 26 %

Kokos 85 %, pitna voda

Kokos, voda, guarova guma

Kokosovy extrakt 60 % (vyrabi se z mleté bilé duZiny kokosu a horké
pitné vody), pitna voda 40 %, E435

Voda, kokos 45 %
Kokosovy extrakt 60 %, voda
60 % vytazek z kokosového ofechu, voda

Kokos (60 %), voda, zahustovadlo: guarova guma

Kokosovy extrakt 70 %, voda, xanthan

Kokosové orfechy 67 %, voda 33 %

Kokosova duzina bio 60 %, voda
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NUTRICNi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV JOGURTU 100 G

Energeticka Z toho Z toho
Cena Z Tuky . Sacharidy Bilkoviny = Sdl
20 kg hodnota (a) nasycené (a) cukry (g) (a)
(ki/kcal) MK (g) (9)
Albert Heijn Dezert
, ! 199,0 701/170 17,0 14 2,5 0 11,0 0,03
kokosovy
Albert Heijn Dezert
,J 212,3 490/120 9,0 0,8 6,0 1,5 2,5 0
mandlovy
Albert Heijn Dezert
joertHeun Dezert - g98  210/50 3,5 1,0 0 0 45 0,10
sojovo-kokosovy
Albert Heijn Dezert
joerthieun Dezert 798 180743 25 0,4 0,4 0,4 45 0,08
sojovy
Albert Heijn Dezert
joerthieun Dezert 148 230/55 3,5 0,5 0,3 0,3 55 0,10
séjovy
Alnat BIO Kes
naturaBIDResu 1473 250/60 35 0,7 5,4 1,7 1,6 0,06
dezert
Alnatura BIO
Ovesny dezert 147,3 421/101 5,3 4,6 13,0 4,0 0,5 0,05
natur
Alpro Kokosovy
s ., A 357,5 348/84 6,1 5,7 6,0 0,6 0,6 0,07
dezert bily
Alpro Séjovy d t
‘proSojovy dezert ' 1e98  177/42 23 0,4 0 0 40 024
bily bez cukru
AlproSojovydezert o, o H1s1 23 0,4 2,1 2,1 40 0,25
natural
Andros Vegansky
fermentovany 214,0 315/75 4,8 4,1 7,5 0,6 0,5 0,09
dezert natural
Andros Vegansky
fermentovany
. . 214,0 462/111 8,5 7,4 7,6 1,0 0,9 0,09
dezert feckého
typu
Berief BIO Ovesny
200,0 347/83 4,5 3,7 9,8 5,8 0,7 0,10
dezert natur
Dennree BIO
Dezert kokosovy 147,5 431/104 8,9 8,4 5,2 0,9 0,8 0,01
natur
Dennree BIO
Dezert ovesny 147,5 397/95 5,4 4,6 12,0 3,0 0,5 0,05
natur
dmBio BIO Dezert
174,4 361/87 5,8 5,2 6,7 1,0 1,8 0,11
s kokosem
dmBio Dezert kesu
174,4 368/89 6,6 1,3 5,2 0,5 2,1 0,03
vegan
Greenzly Kokosovy
222,3 258/62 3,7 3,3 6,4 0,5 0,7 0,01
dezert natur
Harvest Moon BIO
. 330,0 309/74 4,5 2,4 7,4 1,2 1,3 0,05
KeSu
Harvest Moon
dezert - Coconut 181,5 530/128 11,9 10,5 4,5 0,6 0,8 0,01

natur

XLII



Kalma Jogurt bily
kokosovy

K-take it veggie
Kokosovy
fermentovany
dezert

My Love My Life
BIO Kokosova
alternativa jogurtu
velka, Bio

My Love My Life
BIO Ovesna
alternativa jogurtu
Optimistic
Rostlinny dezert
mandlovy
PlantON Zakysany
dezert z
kokosového mléka
PlantON Zakysany
dezert z
kokosového mléka
bez pfidaného
cukru

Provamel BIO
Séjova alternativa
jogurtu neslazena
Sojade BIO Bifidus
natur

Sojade BIO greek
style

Soyka BIO
Fermentovany
sOjovy dezert
Natural

Wild & Coco BIO
Natural Primebiotic
Cocoguard

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
JOGURTU
NEOCHUCENYCH

224,0

144,8

172,5

162,5

221,0

230,6

230,6

197,5

150,0

197,5

300,0

499,2

203,0

323/77

458/111

397/96

337/80

558/135

399/95

392/94

181/43

190/46

219/53

225/54

251/60

342/82,1

51

10,0

7,7

3,1

10,6

5,3

7,1

2,3

2,9

3,3

3,2

4,3

5,8

4,6

9,4

7,1

2,5

0,8

5,0

6,7

0,4

0,4

0,5

0,6

3,6

3,8
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7,3

4,3

51

12,0

5,4

11,0

6,7

0,5

1,4

1,9

3,0

5,2

3,7

0,5

1,0

1,7

1,3

5,7

0,9

0,1

0,4

1,0

1,3

0,4

0,9

1,4

0,8

4,4

0,9

0,9

4,0

4,8

5,7

4,4

2,0

2,5

0,20

0,07

0,19

0,1

0,02

0,02

0,18

0,10

0,11

0,10

0,08



Albert Heijn
Dezert
kokosovy
Albert Heijn
Dezert
mandlovy
Albert Heijn
Dezert séjovo-
kokosovy
Albert Heijn
Dezert séjovy
Albert Heijn
Dezert séjovy
Alnatura BIO
Kesu dezert
Alnatura BIO
Ovesny dezert
natur

Alpro Kokosovy
dezert bily

Alpro Séjovy
dezert bily bez
cukru

Alpro Séjovy
dezert natural

Andros
Vegansky
fermentovany
dezert natural
Andros
Vegansky
fermentovany
dezert feckého
typu

Berief BIO
Ovesny dezert
natur

Dennree BIO
Dezert
kokosovy natur

SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV JOGURTU

SloZeni

Kokosovy extrakt 97,4 %, tapiokovy skrob, jogurtova kultura

Pitna voda, mandle 12 %, tapiokovy $krob, mandlovy olej 3 %, jablecny
extrakt, zahustovadlo: pektiny; jogurtova kultura

Séjovy napoj 94 % (pitnd voda, sdjové boby 8,5 %), kokosovy extrakt 5 %,
fosforecnan vapenaty, pfirodni aroma, jogurtova kultura

Pitna voda, séjové boby 9 %, fosforecnan vapenaty, jogurtova kultura

Pitnd voda, sdjové boby 12,5 %, zahustovadlo: pektiny; jogurtova kultura

Napoj z kesu ofechti 96 % (pitna voda, kesu ofechy 7,5 %), kukuti¢ny skrob,

zahustovadlo (E412 - guma guar), jedla stl, kultury mlééného kvaseni

Ovesny napoj (pitnd voda, oves 12 %), kokosovy tuk, kukufic¢ny skrob,
zahustovadlo (E412 - guma guar), kultury mlééného kvaseni

Kokosové mléko (33 %) (kokosovy krém, pitna voda), kokosova voda (33%),

pitna voda, modifikovany Skrob, jogurtové kultury (S. thermophilus, L.
bulgaricus)

Sojové slozka [pitna voda, loupané séjové boby (10,7 %)], citronan
vapenaty, regulatory kyselosti (citronany sodné, kyselina citronova),
stabilizator (pektin), pfirodni aroma, mofska sal, antioxidanty (extrakt s
vysokym obsahem tokoferol(, estery mastnych kyselin s kyselinou
askorbovou), vitaminy (B12, D2), jogurtové kultury (S. thermophilus, L.
bulgaricus)

Pitna voda, loupané séjové boby (10,7 %), cukr, citronan trivapenaty,
stabilizator (pektiny), reguldtory kyselosti (citronany sodné, kyselina
citronova), aroma, morska sul, antioxidanty (extrakt s vysokym obsahem
tokoferolu, estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou), vitaminy
(B12, D2), jogurtové kultury (S. thermophilus, L. bulgaricus)

Kokosovy napoj se snizenym obsahem tuku (92 %) (pitna voda, extrakt z
kokosovych ofechli), upraveny skrob, hraskovy protein, fosforecnan
vapenaty, mofska sul, kyselé kultury

Kokosovy ndpoj se snizenym obsahem tuku (93 %) (pitna voda, extrakt z
kokosovych orecht), upraveny skrob, fosfore¢nan vapenaty, morska sul,
hraskovy protein, kyselé kultury

Voda, celozrnny oves 11 %, jogurtové kultury, kokosovy tuk, Skrob z
voskové kukurice, karobova moucka, morska sal

Kokosovy ndpoj svétly 95,5 % (voda, kokosovy extrakt 37 %), kukufi¢ny
Skrob, Zelirujici latka: agar-agar, koncentrat citronové $tavy, kultury
mlécného kvaseni
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Dennree BIO
Dezert ovesny
natur

dmBio BIO
Dezert

s kokosem
dmBio Dezert
keSu vegan
Greenzly
Kokosovy
dezert natur
Harvest Moon
BIO KesSu
Harvest Moon
dezert -
Coconut natur
Kalma Jogurt
bily kokosovy
K-take it veggie
Kokosovy
fermentovany
dezert

My Love My Life
BIO Kokosova
alternativa
jogurtu velka,
Bio

My Love My Life
BIO Ovesna
alternativa
jogurtu
Optimistic
Rostlinny dezert
mandlovy
PlantON
Zakysany dezert
z kokosového
mléka

PlantON
Zakysany dezert
z kokosového
mléka bez
pfidaného cukru

Provamel BIO
Sdéjova
alternativa
jogurtu
neslazena

Sojade BIO
Bifidus natur

Voda, ovesna mouka 11 %, kokosovy olej, kukufi¢ny skrob, zahustovadlo:
guarova guma; kultury mlééného kvaseni

Kokosova slozka (pitna voda, 7 % kokosova duzina ¢astecné odtucnéng,
jogurtové kultury), Skrob, kokosovy tuk, kokosovy olej, stabilizator: pektin,
morska sl

Kesu slozka (pitna voda, 14 % kesu ofechy, jogurtové kultury), skrob,
stabilizator: pektin, morska sl

Kokosové mléko 92,8 % (voda, extrakt z kokosu), modifikovany skrob,
vapnik, bilkovina z bobu obecného, veganské jogurtové kultury

KeSu napoj 62 % (voda, kesu ofechy), kokosova voda, tapiokovy Skrob,
kokosovy olej, guma karubin, veganské jogurtové kultury

Kokosové mléko 99 % (kokos, voda), tapiokovy skrob, veganské jogurtové
kultury (S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus, B. lactis)

Voda, kokosové mléko 26 % (kokosovy extrakt 60 %, voda), kukufi¢ny

Skrob, cukr, ¢ekankova vldknina inulin, jogurtova kultura

Pitna voda, kokosové mléko 42 %, modifikovany skrob, zahustovadlo,
pektiny, mlékdrenské kultury

Kokosové mléko s nizsim obsahem tuku (95 %) (voda, kokosova dren (23
%)), tapiokovy Skrob, stabilizator: mouka ze svatojanského chleba, stl,
veganské kultury mlééného kvaseni

Voda, ovesna mouka (11 %), tapiokovy skrob, kokosovy olej, stabilizator:
mouka ze svatojanského chleba, veganské kultury mlééného kvaseni

Voda, jadra mandli 20 %, tapiokovy Skrob, datlovy sirup, probiotické
kultury

Kokosové mléko 90,5 % (voda, extrakt z kokosu), cukr, skrob, bobova
bilkovina, veganské jogurtové kultury

Kokosové mléko 95,8 % (voda, extrakt z kokosu), Skrob, bobova bilkovina,
veganskeé jogurtové kultury

Voda, loupané séjové boby (10,7%), stabilizator: pektin, kukufi¢ny Skrob,
reguldtor kyselosti: kyselina citrénova, mofska sul, jogurtové bakterie:
streptococcus thermophilus, lactobacillus bulgaricus

Séjovy ndpoj 99 %, vybrané Zivé kultury Bifidus a Acidophilus
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Sojade BIO
greek style

Soyka BIO
Fermentovany
sojovy dezert
Natural

Wild & Coco
BIO Natural
Primebiotic
Cocoguard

Séjovy napoj 99 %, zahustovadlo: pektin, fermentacni ¢inidlo

Voda, bio séjové boby, jogurtové kultury

Mlady kokos rozemlety 100 % (duZina z mladého kokosu 60 %, kokosovd
voda 40 %), bakteridlni kmeny Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus NCFM, L. bulgaricus LB44, L. bulgaricus, Bifidobacterium lactis
HNO19, L. plantarum
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NUTRIENIi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU EIDAM A GOUDA

Flax & Kale
Rostlinny platkovy
gouda style
Forky's Block
original

Greenvie
Veganska
alternativa syru
gouda

Herr Berta
Soyatoo BIO Syr
Koliés Vegan
White

Nurishh platky
Classic Style

Pan Hrasek Jemné
rostlinné platky
Rohlik.cz Klasik
platky

Simply V
Lahtdkové platky
krémové

Simply V
Lahtdkové platky
ptirodni

Simply V
Strouhany
Tudlee Original
slices

Veganz Jemné
platky

Violife Blok s
prichuti goudy
Violife Platky s
pfichuti eidam
Violife Platky s
prichuti goudy
Wilmersburger
Rostlinny Syr
Platky Klasik

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV SYRU
TYPU EIDAM A
GOUDA

Cena
za
100 g

57,6

42,2

38,8

125,0
74,9
58,3
59,9

39,9

59,3

59,3

44,5
39,9
47,2
39,9
69,0

69,0

45,0

57,1

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

1163/280

1403/338

1265/305

1164/280
1155/275
1175/281
1286/310

1168/281

1131/272

1094/263

1179/284
1256/302
1155/279
1130/270
1190/285

1190/285

1190/285

1194/286,6

(g)

21,0

25,5

24,0

22,0
24,0
20,0
24,0

21,0

19,0

19,0

21,0
23,0
24,0
21,0
23,0

23,0

23,0

22,2

Z toho
nasycené
MK (g)

19,0

22,9

21,0

7,5
21,0
18,0
22,0

18,0

18,0

17,0

18,0
21,0
21,0
19,0
21,0

21,0

21,0

19,2

XLVII

Sacharidy
(9)

23,0

26,3

23,0

19,0
15,7
25,0
21,0

23,0

24,0

23,0

20,0
21,0
16,0
21,0
20,0

20,0

20,0

21,2

Z toho
cukry

(9)

0

2,1

0,1

0,5

1,0

0,5

0,5

0,5

1,0

0,4

Bilkoviny = Sil

(9) (9)
0,5 1,50
0,6 2,20
0,3 1,20
1,7 1,80
0 2,10
0,5 1,80
2,4 1,40
0 2,00
0,5 2,00
0,5 2,00
3,2 2,20
2,8 1,60
0 2,10
0 2,30
0 2,30
0 2,30
0 2,30
0,8 1,95



Flax & Kale
Rostlinny
platkovy gouda
style

Forky's Block
original
Greenvie
Veganska
alternativa syru
gouda

Herr Berta
Soyatoo BIO Syr
Koliés Vegan
White

Nurishh platky
Classic Style

Pan Hrasek
Jemné rostlinné

platky

Rohlik.cz Klasik
platky

Simply V
Lahtdkové
platky krémové
Simply V
Lahudkové
platky pfirodni

Simply V
Strouhany

Tudlee Original
slices

Veganz Jemné
platky

Violife Blok s
prichuti goudy
Violife Platky s
prichuti eidam
Violife Platky s
pfichuti goudy
Wilmersburger
Rostlinny Syr
Platky Klasik

SLOZEN{ ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU EIDAM A GOUDA
SloZeni

Ovesny napoj 50,6 % (pitna voda, oves 4,8 %), modifikovany skrob,
kokosovy olej, skrob, jedld sul, E333 - citronany vapenaté, vitamin D,
aroma, regulator kyselosti (E270 - kyselina mlécna), Zelezo, vitamin 12,
barvivo (E160a(ii) - beta-karoten)

Voda, kokosovy olej, skrob, ptirodni aroma, stl, konzervant (E202 - sorban
draselny, E270 - kyselina mlécna)

Voda, kokosovy olej 24 %, modifikovany skrob, jedla morska s(il, veganské
aroma, barvivo: beta karoten, konzervant: sorbova kyselina, vitamin B12

Mandle, kesu ofechy, séja, kvasnice

Voda, rostlinny tuk (kokosovy olej 24 %), modifikovany bramborovy Skrob,
tapiokovy skrob, sll, dochucovadla

Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy olej (20 %), regulatory kyselosti:
(citronany vapenaté, kyselina citronova), jedla sll, pfirodni aromata,
olivovy extrakt, barvivo: beta-karoten, vitamin B12

Pitna voda, modifikované skroby, kokosovy tuk, izolat hrachového
proteinu min. 2,5 %, jedla sdl, kvasni¢ny extrakt, aroma, regulator
kyselosti: kyselina citronova, barvivo: karoteny

Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy olej 21 %, mofska s, olivovy
extrakt, aroma, barvivo (E160c - paprikovy extrakt, kapsanthin,
kapsorubin; E160a — karoteny)

Vyrobek z keSu ofechl 53 % (voda, prazené kesSu ofechy (2 %)), kokosovy
olej, modifikovany skrob, skrob, stl, bramborova bilkovina, aroma, barvici
latka (koncentrat z jablka a karotky), antioxidacni latka: askorbat sodny
Vyrobek z mandli 54 % (voda, mandle), kokosovy olej, Skrob, modifikovany
skrob, stl, aroma, barvici latka (koncentrat z jablka a karotky), antioxidaéni
latka: askorbat sodny

Vyrobek z mandli 52 % (voda, mandlovy protein (7 %), mandle (2 %)),
Skrob, kokosovy olej, stll, aroma, slunecnicovy protein, barvici latka
(koncentrat z jablka a karotky), antioxida¢ni latka: askorbat sodny

Pitna voda, kokosovy tuk, modifikovany skrob, jedla sul, aroma,
stabilizator, barvivo

Voda, rafinovany kokosovy olej (24 %), modifikovany bramborovy Skrob,
tapiokovy skrob, sll, olivovy extrakt, aromata, barvivo: beta-karoten
Voda, kokosovy olej (21 %), skrob, modifikovany skrob, morska sdl,
aromata, extrakt z oliv, barvivo: beta-karoten, vitamin B12

Voda, kokosovy olej 23 %, modifikovany skrob, Skrob, motska stl, aroma
Eidam, extrakt z oliv, barvivo: beta-karoten, vitamin B12

Voda, kokosovy olej (23 %), modifikovany skrob, skrob, morska sul,
aromata, extrakt z oliv, barvivo: beta-karoten, vitamin B12

Voda, kokosovy olej (23 %), modifikovany skrob, skrob, sll, aroma, olivovy
extrakt, barvivo: beta-karoten

XLVIII

Pocet
aditiv



NUTRIENIi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU CHEDDAR

Bedda Vegan
British style

Flax & Kale
Rostlinny cheddar
style

Greenvie
Veganska
alternativa syru
cheddar

Koliés Vegan
Cheddar

Nurishh S pfichuti
Cedar

Pan Hrasek Jemny
s prichuti Cedar
Rohlik.cz British
style

Tudlee Rostlinny s
prichuti ¢edaru
Violife S
¢edarovym aroma
Wilmersburger
Rostlinny Syr
Queen

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV SYRU
TYPU CHEDDAR

Cena
za
100

59,9

57,6

38,8

74,9

54,0

59,9

39,9

27,5

69,9

45,0

52,7

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

1176/281

1147/276

1265/305

1155/275
1175/281
1272/306
1168/281
1251/302

1190/285

1190/285

1199/287,7

(g)

21,0

20,0

24,0

24,0
20,0
24,0
21,0
25,0

23,0

23,0

22,5

Z toho
nasycené
MK (g)

18,4

18,0

21,0

21,0
18,0
22,0
18,0
17,0

21,0

21,0

19,5

XLIX

Sacharidy
(9)

23,0

22,0

23,0

15,7
25,0
21,0
23,0
18,0

20,0

20,0

21,1

V4
toho
cukry

(9)
0

0,1

0,5

1,0

1,0

0,3

Bilkoviny
()

0,5

0,3

0,5

1,6

0,2

0,3

sal
(9)

2,00

1,50

1,20

2,10
1,80
1,50
2,00
1,00

2,30

2,30

1,77



Bedda Vegan
British style

Flax & Kale
Rostlinny
cheddar style

Greenvie
Veganska
alternativa syru
cheddar

Koliés Vegan
Cheddar

Nurishh S
prichuti Cedar

Pan Hrasek
Jemny s pfichuti
Cedar

Rohlik.cz British
style

Tudlee Rostlinny
s prichuti cedaru

Violife S
¢edarovym
aroma
Wilmersburger
Rostlinny Syr
Queen

SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU CHEDDAR
SloZeni

Voda, rafinovany kokosovy olej (21 %), modifikovany skrob (bramborovy a
tapiokovy), morska jedla sll, olivovy extrakt, aroma, barviva: karoteny,
paprikovy extrakt

Ovesny napoj 50,9 % (pitna voda, oves 4,8 %), modifikovany skrob,
kokosovy olej, skrob, jedld sul, E333 - citronany vapenaté, vitamin D,
aromata, regulator kyselosti (E270 - kyselina mlé¢na), Zelezo, vitamin B12,
barvivo (E160a(ii) - beta-karoten; E160c - paprikovy extrakt, kapsanthin,
kapsorubin)

Voda, kokosovy olej 24 %, modifikovany skrob, jedla morska stl, veganské
aroma, kokosovy cukr, barvivo: beta karoten a paprikovy extrakt,
konzervant: sorbova kyselina, vitamin B12

Voda, rostlinny tuk (kokosovy olej 24 %), modifikovany bramborovy Skrob,
tapiokovy skrob, sll, dochucovadla, barviva: beta-karoten, paprikovy
extrakt

Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy olej (20 %), regulatory kyselosti:
(citronany vapenaté, kyselina citronova), barviva: (paprikovy extrakt, beta-
karoten), jedla sul, pfirodni aromata, olivovy extrakt, vitamin B12

Pitna voda, modifikované skroby, kokosovy tuk, jedla stl, izolat hrachového
proteinu min. 1,5 %, aroma, kvasni¢ny extrakt, barvivo (paprikovy extrakt,
karoteny), regulator kyselosti: kyselina citronova

Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy olej 21 %, mofska s, olivovy
extrakt, aroma, barvivo (E160c - paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin;
E160a — karoteny)

Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy tuk, proteinovy izolat z fava
fazole, maltodextrin, jedla sul, aroma, kvasni¢ny extrakt, barvivo (E160a —
karoteny)

Voda, kokosovy olej (23 %), modifikovany skrob, skrob, morska stl, aroma
Cedar, extrakt z oliv, barvivo: (paprikovy extrakt, beta-karoten), vitamin
B12

Voda, kokosovy olej (23 %), modifikovany skrob, Skrob, stil, aroma, olivovy
extrakt, barva: (paprikovy extrakt, beta-karoten)

Pocet
aditiv



NUTRIENIi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU CERSTVY SYR

Cena  Energeticka T Z toho | sacharidy Z toho Bilkoviny Sl
za hodnota (g) nasycené (a) cukry (a) (a)
1009  (ki/kcal) 9 MK (g) g (9) g g
Bedda Pomazanka 3 150,550 305 270 1,0 1,0 40 1,00
veganska natur
Flax & Kale
Rostlinnakremova | oo 5 | 597047 | 10,0 1,2 5,2 2,8 70 1,50
pomazanka z
mandli
Green Heart BIO
Cerstvy mandlovy 46,0 936/227 23,0 14,0 1,2 0,9 2,8 0,84
krém
e e 27,5  1674/407 44,0 27,0 1,1 0,5 1,3 0,55
Vegi Fresh
New roots La Cotta 140,8 1404/334 26,9 4,8 9,2 1,0 11,7 0,80
New roots La 49,4  717/174 168 9,8 1,5 1,0 3,1 0,01
Fraiche
NurishhKrémova /.o 550203 185 25 4,0 1,0 70 0,90
pomazanka
Planto Besto
Mr.Creamy
Veganska 39,9 916/218 17,1 15,0 9,6 0,4 6,1 2,00
pomazanka se
syrovou prichuti
RysarnaKeSurys 1110 1g43/440 431 36,2 9,5 1,9 60 1,00
ptirodni
f\;’:ama Mandlowy 199 5517127 101 0,8 1,9 1,5 52 1,40
Schlagfix Na
zpGsob 27,6 1164/278 25,0 25,0 13,0 0,6 0,8 0,03
mascarpone
Simply V Pfirodni 59,3 956/232 23,0 13,0 1,0 1,0 4,5 0,50
sufan Ofechiano o0 o Snge/500 367 4,9 18,0 6,4 288 2,80
klasik
Veganz BIO
Lahodny lasik 124,0  1846/447 41,0 10,0 11,0 0,5 7,1 1,00
Violife Pomazdnka o gg5935 240 22,0 47 0 05 1,10
original
PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH 75,0 1189/2856 26,0 14,2 6,1 1,4 6,4 1,03
ALTERNATIV SYRU
TYPU CERSTVY SYR

LI



Bedda
Pomazanka
veganska natur
Flax & Kale
Rostlinna
krémova
pomazanka
z mandli
Green Heart
BIO Cerstvy
mandlovy
krém

Green Heart
BIO Vegi Fresh

New roots La
Cotta

New roots La
Fraiche
Nurishh
Krémova
pomazanka
Planto Besto
Mr.Creamy
Veganska
pomazanka se
syrovou
prichuti
Rysdrna Kesu
rys pfirodni
Rysarna
Mandlovy rys

Schlagfix Na
zpusob
mascarpone

Simply

V Pfirodni
Sufan
Orechiano
klasik

Veganz BIO
Lahodny klasik

Violife
Pomazanka
original

SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU CERSTVY SYR
SloZeni

Mandlova slozka 65 % (voda, mandlova bilkovina), kokosovy olej, jedla sul,
zahustovadlo (E410 — karubin), regulator kyselosti (E330 - kyselina
citronova)

Mandlovy napoj (pitnd voda, mandlova pasta 15 %, mandlovy protein 8 %),
rostlinna vlaknina, bambucké maslo, jedla sul, aromata, morska rasa
Gracilaria verrucosa, E333 - citronany vapenaté, vitamin D

Mandlova smés (pitna voda, mandle (13 %)), kokosovy tuk, jedla s,
citrénova stéva z citronového koncentratu, zahustovadlo: guma guar

Sojovy zaklad (31 %) (pitna voda, séjové boby), kokosovy tuk, pitna voda,
sluneénicovy olej, kukuri¢ny Skrob, bily ocet, jedld stl, zahustovadlo: mouka
ze svatojanského chleba, koreni

Kesu (55 %), voda, kamenna stl, rostlinné kultury

KesSu napoj (90 %): pitna voda, kesu (pasterovano), kokosovy olej,
stabilizator: pektin, rostlinné kultury

Slunecnicova pasta (pitna voda, 33 % sluneénicovych semen), bambusova
vlaknina (4 %), koncentrovana citronova stava, jedla sdl, citronany vapenaté,
vitamin B12

Voda, kokosovy olej, bramborovy skrob, protein z fava fazoli, lahtidkové
drozdi, stll, syrové aroma, xanthan, kyselina mlécna

Voda, kokosovy olej, kesu ofechy, sil, kultura z quinoy, pochoutkové drozdi

Voda, mandle, ocet, stl, lahGdkové drozdi

Voda, ztuzeny kokosovy tuk (17 %), kokosovy tuk (8 %), bramborovy skrob,
maltodextrin, ryZovy prasek (suseny ryZovy sirup, ryzovy Skrob, ryzova
mouka), bramborovy protein, zahu$tovaci latka: mouka ze svatojanského
chleba; emulgator: mono a diglyceridy mastnych kyselin jedlych tukd;
aroma, okyselujici latka: kyselina citronova

Vyrobek z mandli 85 % (voda, mandle (21 %)), kokosovy olej, stil,
zahustovadlo: mouka ze svatojanského chleba, kyselina citrénova

Kesu ofechy, mandle jadra, lah(dkové drozdi, sul

Kesu orechy (70 %), kokosovy olej, startovaci kultury (lactobacillus
bulgaricus, lactobacillus acidophilus, streptococcus thermophilus,
lactobacillus casei, lactobacillus plantarum), riZova krystalicka stl

Voda, kokosovy olej (23 %), Skrob, morska sul, regulator kyselosti: glukono-
delta-lakton, aromata, extrakt z oliv, vitamin B12

LII

Pocet
aditiv



NUTRIENI HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU PARMAZAN

Bedda
Granvegano
Cicioni BIO
Fermentino
original

Forky's Nutigiano
Greenvie
Veganska
alternativa syru
parmezan
Nurishh Gran
Vegiano
Rysarna R1
Violife
Prosociano
Parmezan
alternativa syra

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
SYRU TYPU
PARMAZAN

Bedda Granvegano

0Cicioni BIO
Fermentino
original

Forky's Nutigiano
Greenvie Veganska
alternativa syru
parmezan

Nurishh Gran
Vegiano

Rysarna R1

Violife Prosociano
Parmezan
alternativa syra

50,0 z
CEICREtosrichd Tuky G0 ., Sacharidy toho  Bilkoviny  Sal
za hodnota (a) nasycené (g) cukr (g) (g)
100g  (ki/keal) g MK (g) g vy @ g
(9)
99,9 1435/343 24,0 21,0 31,0 0 0,7 4,00
109,9 1766/427 36,0 51 6,2 0,8 17,0 1,50
149,0 2789/675 61,0 6,3 6,9 3,7 17,3 1,90
65,0 1386/333 23,0 20,0 32,0 0,1 0,1 2,90
59,9 1118/266 10,0 9,0 44,0 2,0 0,5 3,50
78,5 872/374 19,3 16,5 40,8 0,5 4,8 1,50
132,0 1168/279 17,0 16,0 30,0 0,3 1,6 3,50
99,2 1505/385,3 27,2 13,4 27,3 1,1 6,0 2,69
SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU PARMAZAN
Slozeni Po‘.:"ft
aditiv
Modifikovany bramborovy Skrob, voda, kokosovy olej (24 %), morska
jedla sll, regulatory kyselosti: citronany vapenaté, aroma, olivovy 2
extrakt, ryZova bilkovina
Jadra mandli 38 %, jadra kesu ofechti 38 %, pitna voda, jedla sl 0
Mlet3 jadra liskovych ofechti, aroma, sul halit 0
Voda, kokosovy tuk 23 %, modifikovany skrob, jedld morska sul,
emulgator kyselosti: glukono-delta-lakton, veganské aroma, barvivo: 4
beta karoten, konzervant: sorbova kyselina, vitamin B12
Modifikovany skrob, pitnd voda, kokosovy olej (10 %), aromata, jedla
sul, zeleninova vlaknina, cukr, citronovy dZus, regulator kyselosti: 3
kyselina citronova, uhlic¢itan vapenaty, vitamin B12
Voda, kukuriény skrob, cizrnova mouka, kokosovy olej, ocet, sdl, 0
pochoutkové drozdi
Voda, kokosovy olej 17 %, modifikovany Skrob (bramborovy), $krob
(bramborovy, ryzovy), morska sll, ryZovy protein, veganska aromata, 3

olivovy extrakt, barviva: oxid titanicity, beta karoten

LIII



Bedda Vegan
Greek style
natur
Greenvie
Veganska
alternativa
feckého syru
Simply V
Pastyisky blok
Violife Blok
feckého typu

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
SYRU TYPU
BALKANSKY

Bedda Vegan
Greek style
natur
Greenvie
Veganska
alternativa
feckého syru

Simply V
Pastyisky blok

Violife Blok
feckého typu

SLOZENi ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU BALKANSKY

0113 z
(e i) Tuky AL . Sacharidy  toho Bilkoviny
za hodnota (a) nasycené (a) cukr (a)
1009  (ki/kcal) 9 MK(g) 4 V 4
(9)
76,6 1088/260 22,0 19,2 14,0 0 1,5
45,5 1183/283 25,0 22,8 12,7 0,1 1,7
59,3 905/220 21,0 14,0 1,7 1,0 5,0
49,5 1260/305 29,0 26,0 11,0 0 0
57,7 1109/267,0 24,3 20,5 9,9 0,3 2,1

SLOZENI ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU BALKANSKY
SloZeni

Voda, kokosovy olej (22 %), modifikovany bramborovy a tapiokovy skrob,
mofrska jedld sal, bramborova bilkovina, olivovy extrakt, aroma, citronova
vldknina

Voda, kokosovy olej 25 %, Skrob, modifikovany Skrob, bramborovy protein,
morska stl, regulator kyselosti: kyselina mlécna, olivovy extrakt, veganské
aroma

Napoj z mandli 76 % (pitna voda, odtu¢néné a mleté mandle (13 %),
kokosovy olej, jedla sil, Zelirovaci latky: karagenan, guma gellan; okyselujici
latka: rostlinna kyselina mlécn3, regulator kyselosti: mlécnan vapenaty,
zpevnujici latka: chlorid draselny, aroma

Voda, kokosovy olej 29 %, Skrob, morska stl, regulator kyselosti: glukono-
delta-lakton, aromata, extrakt z oliv, vitamin B12

LIV

sal
(9)

2,50

2,50

2,00

1,70

2,18

Pocet
aditiv



Forky's King's
cashew
Greenvie
Veganska
alternativa

modrého syru blok

New roots Soft
White

Nurishh S
uslechtilou plisni
Veganz BIO
Cashewbert
Violife Le Rond s
uslechtilou plisni

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH

ALTERNATIV SYRU

S PLISNT

Forky's King's
cashew

Greenvie
Veganska
alternativa
modrého syru
blok

New roots Soft
White

Nurishh S
uslechtilou plisni
Veganz BIO
Cashewbert

Violife Le Rond s
uslechtilou plisni

NUTRIENi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU S PLISNi

Cena  Energetickad Z toho . Z toho
. Sacharidy

za hodnota (g) nasycené (a) cukry (a)
1009  (ki/keal) 9 MK(g) 4 (a) 4
99,2 1251/299 18,9 51 26,0 2,1 5,9
54,5 1339/320 23,7 21,1 25,7 0,5 0,5
157,5 1608/383 30,8 5,5 10,6 1,0 13,4
82,0 1197/286 22,0 20,0 21,0 0,6 1,0
113,7 1557/376 32,0 5,4 11,0 0,2 11,0
79,3 1335/323 31,0 28,0 11,0 0 0
97,7 1381/331,2 26,4 14,2 17,6 0,7 5,3

NUTRICNi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU S PLISNi
SloZeni

Voda, kesu ofechy, ryZovy skrob, rostlinna tukova smés (shea, voda,
slunednicovy olej, koncentrovana citronova stava, emulgator: mono- a
diglyceridy mastnych kyselin, pfirodni aroma), tapiokovy skrob, syrové
aroma (sul, pfirodni aroma), agave sirup, zahustovadlo: xantanova guma,
prirodni barvivo: vytazek ze svétlice barvirské, kultura penicillium
candidum

Voda, kokosovy olej 24 %, modifikovany Skrob (obsahuje kukuficny
Skrob), Skrob, tapiokovy maltodextrin, morska sal, regulator kyselosti:
kyselina mlécna, olivovy extrakt, vlocky spiruliny 0,1 %, veganské aroma

Kesu (63 %), voda, kamenna sul, rostlinné fermentacni a zraci kultury

Pitna voda, kokosovy olej, modifikovany skrob, slunecnicova bilkovina,
sul, pfirodni aroma, regulator kyselosti: kyselina mléc¢na, cukr, beta-
karoten, mikrobialni kultury

Kesu ofechy (50 %), voda, makadamové ofechy (1,5 %), stil, startovaci
kultury (lactococcus lactis subsp. cremoris, lactococcus lactis,
streptococcus thermophilus), uslechtilé plisnové kultury

Voda, kokosovy olej (31 %), modifikovany skrob, skrob, morska sdll,
aromata, extrakt z oliv, barvivo: beta-karoten, vitamin B12

LV

Bilkoviny = Sil

(9)

2,40

2,60

1,20
1,50
0,46

1,70

1,64

Pocet
aditiv



NUTRIENi HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU MOZZARELLA

Flax & Kale
Rostlinny
strouhany
mozzarella style
Greenvie
Veganska
alternativa syru
mozzarella
Mozzarisella BIO
Klasik

Nurishh
Strouhany
Mozzarella
Violife Rostlinny
strouhany s
Mozzarellovym
aroma

Ziiger Frischkdse
BIO MozzaVella

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
ALTERNATIV
SYRU TYPU
MOZZARELLA

Cena

za

100 g

65,3

38,8

71,2

46,6

49,9

71,2

57,2

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

1465/353

1265/305

769/186

950/226

1247/300

501/121

1033/248,5

Tuky

(9)

28,0

24,0

16,0

12,0

24,0

11,0

19,2

Z toho

nasycene
MK (g)

25,0

21,0

14,0

11,0

22,0

0,8

15,6

LVI

Sacharidy
(9)

22,0

23,0

8,5

29,0

21,0

3,2

17,8

V4
toho
cukry

(9)

0,1

0,3

0,5

0,2

Bilkoviny
(9)

2,7

0,3

0,7

0,5

2,3

1,1

sal
(9)

1,70

1,20

1,20

2,00

1,70

1,00

1,47



NUTRIENI HODNOTY ROSTLINNCYH ALTERNATIV SYRU TYPU MOZZARELLA

SloZeni (L
aditiv

Flax & Kale Ovesny napoj 47,2 % (pitna voda, oves 4,8 %), kokosovy olej, skrob,
Rostlinny bramborova bilkovina, stl, E333 - citronany vapenaté, vitamin D, aromata, 3
strouhany regulator kyselosti (E270 - kyselina mlé¢na), Zelezo, vitamin B12, barvivo
mozzarella style = (E160a(ii) - beta-karoten)
Greenvie
Veganska Voda, kokosovy olej 24 %, modifikovany skrob, jedla morska s(il, veganské 3
alternativa syru aroma, barvivo: beta karoten, konzervant: sorbova kyselina, vitamin B12
mozzarella

Vyrobek z ryZe (46 %) (pitnd voda, nakli¢ena celozrnna ryze (20,8 %) jedla
Mozzarisella BIO | sil, jablecny ocet), pitna voda, za studena lisovany kokosovy olej, 5
Klasik sluneénicovy olej s oreganem, citrénova stava, zahustovaci latky: agar-

agar, arabska guma, xanthan, mouka ze svatojanského chleba
Nurishh Pitna voda, modifikovany skrob, kokosovy olej, regulator kyselosti:

, kyselina citronova, jedld sal, uhli¢itan vapenaty, pfirodni aromata,

Strouhany v L, . L 5
Mozzarella zahustovadlo: guma tara, olivovy extrakt, barvivo: beta-karoten, vitamin

B12
Violife Rostlinny
strouhany s Voda, kokosovy olej 24 %, modifikovany skrob, Skrob, morska sul, 5
Mozzarellovym mozzarela aroma, extrakt z oliv, barvivo: beta-karoten; vitamin B12
aroma

Pitna voda, mandlova mouka (13 %), kokosovy tuk, repkovy olej, ovesna
Ziger Frischkdse  mouka (fermentovana bez lepku) (0,5 %), jedla sul, regulator kyselosti 3

BIO MozzaVella (kyselina mlé¢na), zahustovadla (guma xantan), mouka ze seminek
karobu, alginat sodny

LVII



Priloha €. 7 — Nutricni hodnoty a sloZeni rostlinnych alternativ masa a

masnych vyrobkd

NUTRICNi HODNOTY TOFU NATURAL NA 100 G

Cena LR ky A . Sacharidy A Bilkoviny = Sl
e hodnota (9) nasycené (9) cukry (g) (g)
(ki/keal) MK (g) (9)
All Natural Tofu 1349  660/157 10,3 1,7 0,1 0,5 154 0,20
ptrirodni
AlnaturaBIOTofu |, oo 53,1157 | 70 13 1,6 0,5 140 0,05
natur
gg:'u""y LifeBIO 360  ess/64 102 38 1,7 0,4 157 0,02
dmBio Tofu natur 174,5 508/122 7,1 1,2 0,5 0,5 12,0 0,01
GymBeam Tofu 145,0 653/157 9,9 0,7 0,8 0 16,1 0,26
KtakeitveggieBIO o0 5717137 8,0 1,4 0,7 0,5 150 0,03
Tofu natur
Lunter Tofu natural = 138,3 521/125 7,5 1,0 2,3 0,5 12,0 0,20
Nature's Promise ;554 5617134 7.8 1,1 2,0 1,7 140 0,10
Tofu natural
Sunfood Tofu 1749  555/133 7,1 1,1 25 1,5 14,6 0,10
natural
Taifun BIO Feto -
fermentovanétofu 395,0 544/130 7,2 1,4 0,8 0,5 15,0 2,00
ptirodni
TescoPlant Chef 05 o105 75 1,0 23 0,5 120 0,20
Tofu natural
vitall Tofu natural  222,3  615/147 8,3 1,2 3,1 0,7 15,0 0
Well Well Tofu 2145  351/84 5 0,84 0,1 0 86 0,40
ptirodni
PRUMERNE
HODNOTY TOFU 191,9 560/134,0 7,9 1,4 1,4 0,6 138 0,27
NATURAL
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All Natural Tofu
pfirodni

Alnatura BIO Tofu
natur

Country Life BIO
Tofu

dmBio Tofu natur
GymBeam Tofu
K-take it veggie
BIO Tofu natur
Lunter Tofu
natural

Nature's Promise
Tofu natural
Sunfood Tofu
natural

Taifun BIO Feto -
fermentované
tofu pfirodni
Tesco Plant Chef
Tofu natural
Vitall Tofu natural
Well Well Tofu
pfirodni

SLOZENi TOFU NATURAL

SloZeni
60 % séjové boby, pitnd voda, nigari
Séjové boby, voda

Voda, séjové boby, nigari

Voda, 20 % séjové boby , srazedlo: siran vapenaty
Voda, séjové boby 28 %, srazedlo (chlorid vapenaty)

Séjové boby, pitna voda

Pitna voda, 25 % séjové boby, vapnik
Séja, morska sl

Séja, morska stl, nigari

Tofu 98% (séjové boby 55 %, voda, koagulacni cinidlo: chlorid horecnaty,
siran vapenaty), morska stl, veganské jogurtové kultury: Str.
thermophilus

Séjové boby (57 %), pitna voda
Voda, sdja, nigari

Voda, séjové boby, E516 - siran vapenaty

LIX

Pocet
aditiv
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Clearspring BIO
Hedvabné tofu
Taifun BIO
Hedvabné tofu
Morinaga Silken
Tofu Firm

Veto Hedvabné
tofu extra jemné

PRUMERNE
HODNOTY
HEDVABNEHO
TOFU

Clearspring BIO
Hedvabné tofu
Taifun BIO
Hedvabné tofu
Morinaga Silken
Tofu Firm

Veto Hedvabné
tofu extra jemné

NUTRICNi HODNOTY HEDVABNEHO TOFU NA 100 G

Cena
za kg

399,7
197,5
214,3

232,0

260,9

Voda, séjové boby 26 %, tradicni prostfedek k vysrazeni bilkovin ze

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

257/61
209/50
236/56

225/54

232/55,3

SLOZENi TOFU NATURAL

(9)
2,7
2,3
2,6

2,5

2,5

Z toho

nasycene
MK (g)

0,5
0,6
0,4

0,3

0,5

SloZeni

Sacharidy
(9)

2,8
1,9
0,6

2,7

2,0

Z toho
cukry

(9)
1,1

0,5
0,6

1,2

0,9

Bilkoviny
(9)

6,5
5,2
7,1

4,7

5,9

sojového mléka, nigari, smés chloridu horecnatého a dalsich minerald

Voda, séjové boby 21 %, srazedlo: chlorid horecnaty

Filtrovana voda, séja, izolované séjové bilkoviny, glukonolakton, chlorid

vapenaty

Voda, s@ja, srazedlo

LX

sal
(9)

0
0,01
0,07

0,20

0,07

Pocet
aditiv

1



Lunter Tofu
marinované
Lunter Tofu na gril
rostlinné raznici
Lunter Tofu na gril
fecky gyros
Lunter Tofu na gril
sweet chilli

Lunter Tofu na
panev asijské
teriyaki

Lunter Tofu na
panev orientalni
curry

Lunter Tofu natural
Lunter Tofu
ochucené bazalka
Lunter Tofu uzené

PRUMERNE
HODNOTY TOFU
ZNACKY LUNTER

NUTRICNi HODNOTY TOFU ZNACKY LUNTER NA 100 G

Cena
za kg

177,2
222,2
222,2

250,0

222,2

222,2

138,3
177,2
177,2

201,0

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

589/141
505/121
524/126

595/143

531/127

541/130

521/125
521/125
558/134

543/130,2

(g)

8,8

7,5

8,5

Z toho

nasycene
MK (g)

1,2

0,9

0,9

1,1

1,0

LXI

Sacharidy
(9)

2,5

4,5

2,5

3,3

2,3
2,3
2,4

2,6

Z toho
cukry

(9)
0,5

0,5

0,5

1,7

1,6

0,5
0,5
0,5

0,9

Bilkoviny
()

13
12
12

12

13

12

12
12
12

12,2

sal
(9)

1,6
1,5

1,6

1,2

0,75

0,2

1,09



Lunter Tofu
marinované

Lunter Tofu na
gril rostlinné
raznici

Lunter Tofu na
gril fecky gyros

Lunter Tofu na
gril sweet chilli

Lunter Tofu na
panev asijské
teriyaki

Lunter Tofu na
panev orientalni
curry

Lunter Tofu
natural

Lunter Tofu
ochucené bazalka
Lunter Tofu uzené

SLOZENi TOFU ZNACKY LUNTER
SloZeni

Tofu (voda, 25 % séjové boby, vapnik), 8 % marinada

[bezlepkova séjova omacka (pitnd voda, fermentované séjové boby,
fermentovana pSenice, jedla stl), pitnd voda, susena cibule, fepkovy olej,
1 % suseny Cesnek, 1 % smés koreni a bylin]

Tofu (séjové boby 57 %, voda, vapnik), marindda 12 %[pitna voda,
ochucuijici slozka (susena cibule 39 %, jedla sUll, aromata, ¢erny pepr,
kmin), fepkovy olej, skrob]

Tofu (séjové boby 57 %, voda, vapnik), marinada 12 % [pitnd voda,
ochucuijici slozka ((smés koreni a bylin (paprika, petrzelka, oregano, chilli,
kurkuma, cerny pepf, tymian),jedla sul, susena zelenina (cibule, ¢esnek),
aromata, cukr), repkovy olej, skrob]

Tofu (voda, séjové boby 25%, vapnik), 12 % marinada [voda, Fepkovy
olej, cukr, stl, pfirodni aromata, koreni (chilli 9%, zazvor), susena zelenina
(cibule, Cesnek, rajcata), extrakty koreni, kukuricny skrob]

Tofu 88 % (s6jové boby 57 %, voda, vapnik), marinada 12 % (voda,
fermentované séjové boby, fermentovana psenice (bez lepku), cukr, stil,
ocet, pfirodni aroma, skrob)

Tofu 88 % (séjové boby 57 %, voda, vapnik), marinada 12 % (voda,
zazvor, sul, cukr, skrob, badyan, kurkuma, fimsky kmin, cibule, chilli 0,01
%)

Pitnd voda, 25% sdjové boby, vapnik

Pitna voda, 25% sojové boby, jedla sul, 0,25 % bazalka susena, vapnik

Voda, 25% séjové boby, jedla sul, vapnik

LXII
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All Natural Tempeh
marinovany

All Natural Tempeh
uzeny

Kalma Tempeh
Asia

Kalma Tempeh
lupina

Nature's Promise
BIO Tempeh uzeny
Soyka BIO Tempeh
uzeny

Sunfood BIO
Tempeh smazeny
Sunfood BIO
Tempeh uzeny

PRUMERNE
HODNOTY
TEMPEHU

All Natural
Tempeh
marinovany

All Natural
Tempeh uzeny

Kalma Tempeh
Asia

Kalma Tempeh
lupina

Nature's Promise
BIO Tempeh
uzeny

Soyka BIO
Tempeh uzeny

Sunfood BIO
Tempeh smazeny
Sunfood BIO
Tempeh uzeny

NUTRIENI HODNOTY TEMPEHU NA 100 G

E icka Z toh Z toh
Cena nergeticka Tuky toho . Sacharidy toho
- hodnota (g) nasycené (g) cukry (g)
(kJ/kcal) MK (g) (9)
374,5 1350/321 26,9 4,8 0,2 0,2 17,3
374,5 1250/298 24,4 4,8 0,9 0,2 18,5
339,5 1405/335 26,0 3,3 1,8 1,2 19,0
339,5 1584/379 25,0 2,6 13,0 1,4 20,0
341,6 1213/291 19,0 1,7 10,0 0,7 20,0
445,0 1250/298 24,4 4,8 6,2 0,2 18,5
319,0 1235/297 20,5 1,7 10,8 1,9 17,2
363,2 1213/291 19,0 1,7 10,0 0,7 20,0
362,1 1313/313,8 23,2 3,2 6,6 0,8 18,8

SLOZENi TEMPEHU
SloZeni

70 % séjové boby, pitna voda, slunecnicovy olej, séjova omacka (séjové
boby, pitna voda, fermentovana psenice, mofr. stl, koji), Cesnek
granulovany, zazvor mlety, tempeh starter

Séjové boby, pitna voda, slunecnicovy olej, séjova omacka (sdjové
boby, pitna voda, fermentovana psenice, morska sll, koji), suseny
cesnek, suseny koriandr, tempeh starter

Sojové boby, rostlinny olej fepkovy, séjova omacka, uslechtila plisen
VI¢i bob 64 %, rostlinny olej fepkovy, ¢esnek, uslechtila pliser, sl
Sojové boby, slunecnicovy olej, Shoyu omacka (séjové boby, pSenice bez
lepku, jedla mofska sul, fermentadéni kultura), ¢esnek

Sojové boby varené (85 %), pitna voda, slunecnicovy olej, sdjova omacka
(voda, séjové boby, morska sul), koriandr (0,8 %), zazvor (0,2 %),
startovaci kultura Rhizopus oligosporus

Sojové boby, slunecnicovy olej, shoyu (séja, fermentovana psenice),
cesnek

Séja, slunecnicovy olej, shoyu (séja, fermentovana psenice, morska stl)

LXIII

Bilkoviny = Sl

(9)
0,50
0,20
1,20
1,10
1,40
0,20
0,80

1,40

0,85

Pocet
aditiv



Nature's Promise
Seitan special
Ovegano Uzeny
cizrnovy seitan
Sunfood Seitan
natural trvanlivy
Sunfood Seitan
special

Sunfood Seitan
special zeleninovy
Vitall Seitan

PRUMERNE
HODNOTY
SEITANU

Nature's Promise
Seitan special

Ovegano Uzeny
cizrnovy seitan
Sunfood Seitan
natural trvanlivy
Sunfood Seitan
special

Sunfood Seitan
special zeleninovy

Vitall Seitan

Cena
za kg

249,0
824,5
198,0
249,0

269,0
332,7

353,7

PSenicna bilkovina z pSeni¢né mouky, séjova omacka Shoyu (séja,
fermentovana psenice, morska sul) slunecnicovy olej, smés koreni,

NUTRIENI HODNOTY SEITANU NA 100 G

Energetickad

hodnota
(kJ/kcal)

668/160
500/120
564/135
717/172

668/160
670/158

631/150,8

moftska sul
Seitan (cizrna, pSenicny lepek, s, aquafaba, suseny cesnek, repkovy
olej, jablecny ocet)

Tuky
(9)

6,6
4,7
1,7
8,9

6,6
1,9

51

Z toho

nasycene
MK (g)

0,5
0,4
0,3
0,8

0,5
0,3

0,5

SLOZENI SEITANU

SloZeni

Sacharidy
(9)

7,0
14,4
8,2
7,0

7,0
2,3

7,7

Z toho
cukry

(9)
0,9

2,0
2,7
2,7

1,0
0

1,6

PSeni¢na mouka, shoyu (sdja, psSenice), smés koreni, morska sul

Bilkoviny
(9)

18,0
25,9
21,3
15,8

18,0
33,0

22,0

PSeni¢na mouka, séjova moucka shoyu, slunecnicovy olej, smés koreni,
mor'ska sul

PSeni¢na mouka, sdja, slunecnicovy olej, smés kofeni, morska sul,

zelenina (mrkev, cibule, paprika), susené hriby
PSenicny lepek, voda, séjova omacka Kikkoman (voda, sdjové boby,
pSenice, sul), rostlinny olej Fepkovy

LXIV

sal
(9)

0,60
0,70
0,60
0,50

0,60
0,80

0,63

Pocet
aditiv



Alnatura BIO
Falafel cizrnovy
klasik vegansky
Bauck BIO Falafel
bezlepkovy

Friall Falafel kulicky
Garden Gourmet
Vegansky falafel
Nature's Promise
BIO Falafel
Naturli' Falafel
Vegini Falafel
Well Well Falafel s
bobem a cizrnou
Well Well Falafel z
bobu

Zeevi Kofu BIO
Tofu falafel

PRUMERNE
HODNOTY
FALAFELU

Cena
za kg

449,5

306,2
249,7
499,5

360,6

307,4
506,4

370,0
374,5

424,5

367,8

NUTRIENI HODNOTY FALAFELU NA 100 G

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

838/201
1418/338

1010/241
794/190

1042/250

1061/253
831/199

932/233
1181/281

381/90

919/219,5

(g)

8,1

6,0
10,9
7,6

15,0

10,0
6,6

12,0
10,6

1,3

8,4

Z toho

nasycene
MK (g)

1,0
1,1

3,8
1,0

1,9

0,9
1,0

1,1
0,9

0,2

1,2

LXV

Sacharidy
(9)

19,0

43,0
26,5
19,0

18,0

27,0
21,0

16,9
29,6

13,2

23,0

Z toho
cukry

(9)
0,5
2,8

0,9
2,8

2,4

2,5
1,2

1,4
2,5

0,6

2,0

Bilkoviny
()

8,8

18,0
9,2
6,7

8,1

10,0
9,2

8,2
13,0

4,9

9,2

sal
(9)

1,20

2,10
1,00
1,20

1,50

1,20
1,40

1,70
1,20

0,60

1,26



Alnatura BIO
Falafel cizrnovy
klasik vegansky
Bauck BIO Falafel
bezlepkovy

Friall Falafel
kulicky

Garden Gourmet

Vegansky falafel

Nature's Promise
BIO Falafel

Naturli' Falafel

Vegini Falafel

Well Well Falafel
s bobem a cizrnou

Well Well Falafel
z bobu

Zeevi Kofu BIO
Tofu falafel

SLOZENI{ FALAFELU

SloZeni

Cizrna 42 %, zelenina 37 % (cuketa, cibule), cizrnova mouka 16 %,
slunecnicovy olej, petrzel, morska stl, koreni, koriandr

Cizrnova drt, cizrnova mouka, jedla morska stl, kmin, petrzel, Cesnek,
koriandr, bily pepr

Cizrna, pitna voda, slunecénicovy olej, jedld sl, cibule, Cesnek, petrzel,
kmin fimsky, koriandr, pepr bily, piskavice, smés koteni

Cizrna 25,7 %, pitna voda, cuketa 14,4 %, cibule 12,6 %, rostlinné oleje v
rizném pomeéru (fepkovy, slunecnicovy), psenicna mouka, jablecné pyré,
smés koreni (koriandr, Fimsky kmin, pepr Cerny), cesnekovy prasek,
kvasny ocet lihovy, susena petrzelova nat, jedla sul, kukufi¢ny Skrob,
suseny kvasni¢ny vytazek, drozdi, vytazek z papriky

Cizrna 27 %, pitna voda, slunecnicovy olej, celer, cibule, petrzel, pSeniény
lepek, sezamova semena, ovesna vlaknina, jedla sll, restovana cibule
(cibule, sluneénicovy olej), pseniény Skrob, prasek z citronové stévy,
pfirodni citronové aroma, suseny ¢esnek, kofeni, cukr, zahustovadlo:
E410

Cizrna 80 %, fepkovy olej, petrzel nat, cibule, bramborovy prasek, kypfici
latka uhlicitan sodny, cesnek, smés koreni (fimsky kmin, koriandr,
skofrice)

Voda, cizrna, slunecnicovy olej, kofeni (cibule, Cesnek, petrZel, paprika
uzenad, koriandr, kmin, pep¥), stabilizator (E412 - guma guar), mrkvova
$tava z koncentratu, sal

Namocena cizrna 49 %, bob obecny mrazeny 32 %, repkovy olej, koreni 5
% (pazitka, petrzelova nat, cesnek granulovany, koriandr, kmin Ffimsky,
kurkuma, kajensky pept, pepr ¢erny), smazenad cibule (susena cibule,
slunecnicovy olej), mouka cizrnova, sul, pfirodni aroma, ocet v prasku
Namocena cizrna (49 %), bob obecny mraZeny (32 %), fepkovy olej,
koreni (5,0%) (pazitka petrzelova nat, Cesnek granulovany, koriandr, kmin
fimsky, kurkuma, kajensky pepf, pepf cerny), smazena cibule (susena
cibule, slune¢nicovy olej), mouka cizrnova, sll, pfirodni aroma, ocet v
prasku

Pitna voda, cizrna 27 %, smés koreni 2 % (petrzel, kmin, koriandr,
kurkuma, cesnek, chilli), morska jedla stl
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NUTRIENIi HODNOTY ROSTLINNYCH PLATKU A NUDLICEK NA 100 G

Forky's Chunks
Forky's Pfirodni fizek
Garden Gourmet
Grilované nudlicky
Garden Gourmet
Veganské nudlicky
Goody Foody Strips
beef style

Goody Foody Strips
chicken style

Goody Foody Vegan
nudlicky

Goody foody
Veganské séjové
nudlicky ochucené
Heura Stfredomoiské
rostlinné kousky
Kalma Dobacky
Kalma Proteinové
$tavnaté medailonky
Kalma Toskanské
nudlicky

Kalma Trhané
rostlinné kousky

Pan Hrasek Hrachové
nudlicky rostlinné
Pan Hrasek Hrachovy
platek

Racionella Séjové
nudlicky

Robi Nudli¢ky/platky
Robi Vegstrips
marinované nudlicky
Tesco Plant Chef
Bezmasy vyrobek na
bazi rostlinnych
bilkovin

The Vegetarian
Butcher Veganské
kousky
Unconventional
Rostlinny platek

PRUMERNE
HODNOTY
ROSTLINNYCH
PLATKU A NUDLICEK

Cena
za kg

550,0
832,9

542,3
499,4
304,5
304,5

260,0

260,0

681,3
499,3
399,5

452,7
499,3
388,3
388,3

132,7

374,5

349,5

436,9

624,4

638,3

448,5

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

556/133
675/162

944/226
655/157
778/186
800/191

518/123

518/123

562/135
1020/243
577/138

548/131
771/184
718/171
782/187

1354/321

582/138

703/167

818/195

647/154

852/204

732/174,7

(g)

2,8
10,1

11,0
4,7
8,1
8,6

0,6

0,6

4,2
13,0
4,2

6,4
9,5
8,9
12,0

0,9

2,0

3,8

8,4

4,4

11,0

6,4

Z toho
nasycené
MK (g)

0,4
1,2

1,1
0,4
1,1
1,2

0,2

0,2

0,7
1,0
0,6

0,6
0,8
0,9
1,1

0,2
0,4
0,6

1,0

0,5

5,0

0,9
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Sacharidy
(9)

1,8
6,1

3,3
1,2
5,3
5,2

6,8

6,8

2,0
9,2
5,7

7,0
7,4
4,1
5,2

19,6

5,9

12,4

4,6

5,0

9,4

6,4

V4
toho
cukry

(9)
0

1,4
2,1

0,1
2,1
1,6

4,5

4,5

0,2
5,0
3,4

4,5
5,7
0,5
0,4

6,9

1,0

1,4

0,4

0,5

0,9

2,2

Bilkoviny = Sal

(9)

19,7
10,4

24,5
22,5
20,9
21,3

20,0

20,0

18,0
22,0
15,0

9,1
16,0
18,0
12,0

50,3

24,0

20,7

25,1

20,0

15,0

20,2

(9)

1,30
2,20

1,30
1,40
1,50
1,50

1,50

1,90

1,40
1,00
1,30

1,50
1,50
1,50
1,00

0

0,80

0,90

1,29

1,00

1,40

1,29



Forky's Chunks

Forky's Pfirodni
fizek

Garden Gourmet
Grilované
nudlicky

Garden Gourmet
Veganské
nudlicky

Goody Foody
Strips beef style

Goody Foody
Strips chicken
style

Goody Foody
Vegan nudlicky
Goody foody
Veganské séjové
nudlicky
ochucené

Heura
Stfedomoiské
rostlinné kousky
Kalma Dobacky
Kalma Proteinové
$tavnaté
medailonky

Kalma Toskanské
nudlicky

Kalma Trhané
rostlinné kousky

Pan Hrasek
Hrachové
nudlicky rostlinné

Pan Hrasek
Hrachovy platek

Racionella Séjové
nudlicky

Robi
Nudli¢ky/platky

SLOZENi ROSTLINNYCH PLATKU A NUDLICEK
SloZeni

Voda, séjovy bilkovinovy koncentrat, slunecnicovy olej, dochucovadla,
smés koreni

Voda, séjova bilkovina, fepkovy olej, zahustovadlo (E461 —
methylceluléza), pfirodni aroma, bambusova vlaknina, s, susena cibule
Pitna voda, séjova bilkovina 12,5 %, pSenicna bilkovina 8,1 %, rostlinné
oleje v rizném poméru (fepkovy, slunecnicovy), jable¢né pyré,

susené vajecné bilky, suseny kvasnicny vytaZzek, majonéza (slunecnicovy
olej, kvasny ocet lihovy, vajecné Zloutky, hof€ice, jedla sl s jddem: jedla
sul, jodi¢nan draselny; cukr), kvasny ocet lihovy, cibulovy prasek,
citrusova vlaknina, kukuricny skrob, jedla sll, cesnekovy prasek, pept
cerny, regulator kyselosti (hydroxid draselny)

Pitnd voda, séjova bilkovina 31,7 %, repkovy olej, kvasny ocet lihovy,
suseny kvasni¢ny vytazek, jedla sll, aroma

Rostlinné bilkoviny 85 % (pSenicna, séjova), slunecnicovy olej, cibule,
kvasnicny extrakt, hrachova vlaknina, séjova omacka, jedla sul,
stabilizator (E461 — methylceluldza), fepkovy olej, prirodni aroma,
cesnek, prazeny sladovy vytazek, dextrdza, barvivo - karamel, pepf, chilli
Rostlinné bilkoviny 85 % (pSenicna, séjova), cibule, slunecnicovy olej,
hrachova vlaknina, stabilizator (E461 — methylceluléza), fepkovy olej,
kvasnicny extrakt, jedla sul, pfirodni aroma, dextroéza, zazvor, pepf
Rehydratovany séjovy bilkovinny texturat 97 %, voda, séjova mouka,
prazeny sladovy vytazek z je€mene, kvasnicovy extrakt

Rehydratovany sdjovy texturat 95 % (voda, séjova mouka, prazeny
sladovy vytaZek jecny), kvasnicovy extrakt

Pitna voda, séjovy bilkovinny koncentrat (27,2 %), extra panensky olivovy
olej (5,9 %), jedla sal, aromata, dextrdza, byliny, kofeni a vitamin B12

Séja 82 %, rostlinny olej fepkovy, smés koreni, sdl
Sdja 90 %, smés koreni, kvasnicny extrakt, korenovy extrakt, fepkovy olej

Pitna voda, rehydrovany séjovy texturat (odtucnéna séjova mouka,
voda), olej rostlinny fepkovy, korenici smés 4,4 % (susend zelenina
(rajcatovy prasek), bazalka, pepf ¢erny, nové koreni, bobkowvy list,
reguldtor kyselosti, kyselina citronova, aroma), cibule susen3, sul

Pitnd voda, séjova bilkovina, olej rostlinny repkovy, kukutic¢ny skrob,
rajCata, séjova omacka (voda, fermentovana sdja, fermentovana psSenice,
sul, pfirodni aroma), pSeni¢éna bilkovina, aroma, glukdzovy sirup,
kvasnic¢ny extrakt, extrakt koreni

Pitna voda, hrachova bilkovina 25 %, repkovy olej, aromata, suseny ocet
kvasny lihovy, restovana cibule, jedI3 sdl

Pitna voda, hrachova bilkovina 15,2 %, fepkovy olej, pfirodni
aromata, ovesna vlaknina, stabilizator: methylceluléza, kukutic¢ny Skrob,
citrusovad vlaknina

Odtucnéna séjova mouka, voda

PSeni¢na mouka, ¢ervena repa, stl, barvivo karamel
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Robi Vegstrips
marinované
nudlicky

Tesco Plant Chef
Bezmasy vyrobek
na bazi
rostlinnych
bilkovin

The Vegetarian
Butcher Veganské
kousky

Unconventional
Rostlinny platek

Voda, psenicna bilkovina, pSenicna mouka, cervena fepa, sul ,barvivo
karamel, marinada: olej, séjova omacka, worcesterova omacka,
kvasnicny extrakt, cibule, cesnek

Smés rehydratované pSenicné a hrachové bilkoviny (30 %) (pitna
voda, pSenicny lepek, izolat hrachové bilkoviny), pitna voda,
rehydratovany pSenicny skrob (20 %), izolat rostlinnych bilkovin (14 %)
(séjova, hrachova), slunecnicovy olej, pSenicny lepek, bramborova
bilkovina, pfirodni aromata, suseny pufrovany ocet kvasny lihovy
(konzervaéni slozka), konzervant (kyselina mlécna), bily pepf, jedla sul,
mineralni latka (difosforecnan Zelezity), vitamin B12 (kyanokobalamin)

Sojova smés (88 %) (voda, séjova bilkovina), extrakt z koreni,
slunecnicovy olej, prirodni aroma

Voda, hrachovy protein, pSeni¢ny protein, rostlinné oleje (slunecnicovy,
kokosovy), pfirodni aromata, izolovany séjovy protein, skrob
(bramborovy, tapiokovy), rostlinna vlaknina (bambusova, citrusova,
psyllium), mrkvovy a dyrnovy koncentrat, stabilizator (E461 —
methylceluldéza), stl
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Apetitplant Rostlinny
hamburger

Beyond Meat The
Beyond Burger

Flax & Kale Rostlinny
beef burger

Flax & Kale Rostlinny
chicken burger
Garden Gourmet
Sensational burger
Garden Gourmet
Vegansky burger
Heura Origindlni
rostlinné burgery
Linda McCartney's
Vegansky burger
Mana Burger
Rostlinny burger
Nature's Promise Bio
Vital burger s
fazolemi

Nature's Promise
Burger ¢ockovy
Nature's Promise
Vegan burger

Pan Hrasek Hrachovy
burger rostlinny
Robi Vegburger s
brokolici

Robi Vegburger s
kapii

Salve Natura Uzenina
rostlinna Vegetburger
Unconventional
Rostlinny burger
Vegafit Vegansky
burger

Vegini Burger

Veto VegiSteak hmm
burger

Well Well Rostlinny
burger klasicky

PRUMERNE
HODNOTY
ALTERNATIV
BURGERU

NUTRICNi HODNOTY ALTERNATIV BURGERU NA 100 G

Cena LIS gitche . Sacharidy tozho
T hodnota (g) nasycené (g) T
(kJ/kcal) MK (g) (g)
414,5 754/181 10,0 1,2 4,9 0,7
745,7 1031/245 17,7 7,1 9,7 0
624,5 714/171 9,9 1,1 6,6 0
624,5 714/171 9,9 1,1 6,6 0
442,0 817/197 13,5 3,9 1,9 1,0
532,7  655/156 5,6 0,7 6,8 2,8
534,2  750/180 8,8 2,9 4,6 0,9
506,2  921/220 11,9 0,9 9,8 1,7
1200 965/231 17,0 5,0 3,0 0,2
324,5 914/219 11,0 1,6 17,0 4,5
249,5 942/2224 5,8 0,5 34,0 3,4
399,5 928/222 11,0 1,2 8,7 3,3
388,3 881/211 12,0 1,1 7,1 1,5
420,5 999/237 7,8 0,9 23,5 5,6
420,5 991/236 7,7 0,9 23,1 5,4
380,0 907/217 11,5 3,0 6,4 2,6
522,3 922/221 14,0 6,5 7,0 0,5
599,0 903/216 12,0 1,5 12,0 3,5
656,4 1000/239 17,0 2,1 5,0 1,9
380,8 544/130 6,3 0,5 4,7 1,3
299,5 840/201 11,0 0,8 8,8 3,0
507,9 862/206,0 11,0 2,1 10,1 2,1

LXX

Bilkoviny  Sal

(g) (9)
16,0 2,20
17,7 2,00
150 1,40
150 1,40
14,0 0,90
16,9 1,30
19,0 1,10
17,3 1,00
150 1,00
150 1,60
9,0 1,00
20,0 0,09
17,0 1,00
18,3 0,60
18,3 0,50
18,8 1,54
150 1,30
140 1,80
150 1,90
11,9 1,80
16,0 2,10
15,9 1,31



Apetitplant
Rostlinny
hamburger

Beyond Meat The
Beyond Burger

Flax & Kale
Rostlinny beef
burger

Flax & Kale
Rostlinny chicken
burger

Garden Gourmet
Sensational
burger

Garden Gourmet
Vegansky burger

Heura Originalni
rostlinné burgery

Linda
McCartney's
Vegansky burger

Mana Burger
Rostlinny burger

SLOZENIi ALTERNATIV BURGERU
o Pocet

SloZeni aditiv
Voda, texturovany hrachovy protein 18 %, slunecnicovy olej, rostlinny
proteinovy koncentrat ze zZlutého hrasku 2,5 %, sGl, kofeni, aromatické
rostliny, bramborovy Skrob, petrzel, ocet v prasku, rostlinné vytazky
(vytazek z jablek), sifi€itany, prasek ze stavy Cervené fepy, prasek
z vytazku kurkumy, pfirodni aroma, aroma, stabilizator (E461 —
methylceluléza)
Voda, hraskova bilkovina, lisovany fepkovy olej, rafinovany kokosovy olej,
pfirodni aroma, obsahuje méné nez 2% nésledujicich slozek: bambusova
vldknina, metylceluldza, bramborovy skrob, maltodextrin, kvasnicovy
extrakt, sll, slunecnicovy olej, rostlinny glycerin, susené kvasnice,
arabska guma, kyselina askorbova, stava z cervené repy, modifikovany
skrob, kyselina octova, jablecny extrakt, koncentrat z citronové stavy
Pitna voda, texturované proteiny 16 % (séjové 8 %, hrachové 8 %),
olivovy olej, cibule, hrachovy protein 4 %, kokosovy olej, stabilizator
(E461 — methylceluldza), mrkev, pérek, zelena paprika, rajc¢ata, cervené
vino, obsahuje sifi¢itany, aromata, stl, koncentrovana $tava z ¢ervené
repy, kakaovy prasek, pepr ¢erny, Cesnek, Zelezo, pyrofosfore¢nan
Zelezity, vitamin B12, vavfin, tymian
Pitna voda, texturované proteiny 17 % (séjové 8,5 %, hrachové 8,5 %),
olivovy olej, cibule, hrachova bilkovina 3 %, stabilizator (E461 —
methylceluldza), citronova stava, jedla sil, aromata, cekankovy inulin, 1
petrzel, cesnekovy a cibulovy prasek, tymian, pepr cerny,
pyrofosfore€nan Zelezity, vitamin B12
Pitna voda, séjova bilkovina 20,4 %, rostlinné oleje (fepkovy, kokosovy),
kvasny ocet lihovy, aromata, stabilizator (methylcelulosa), kukuticny
Skrob, ovocné a rostlinné koncentraty (jablko, Cervena fepa, mrkev, 2
ibisek), jedld sil, sladovy vytaZek z je€mene, s6jova omacka (séja,
psSenice, jedla stl), regulator kyselosti (hydroxid draselny)
Pitna voda, séjova bilkovina 18,5 %, pSenicna bilkovina 5,7 %, rostlinné
oleje v rizném poméru (fepkovy, slunecnicovy), smazena cibule [cibule,
rostlinny olej (slune¢nicovy a/nebo fepkovy)], kukuriény Skrob, aromata,
kvasny ocet lihovy, stabilizator (methylcelulosa), cibulovy prasek, jedla
sul, suseny kvasni¢ny vytazek, sladovy vytazek z je€mene, regulator
kyselosti (hydroxid draselny)
Pitna voda, koncentrovana hrachova bilkovina (24,5 %), extra panensky
olivovy olej (4,9 %), bambucké maslo, aromata, koncentrat (Cervena fepa,
mrkev, jablko, paprika, fedkev, ibisek), rostlinna vlaknina, stabilizator
(methylceluldza), antioxidant: (kyselina L-askorbova), Fe a vitamin B12
Sojovy protein 58 %, repkovy olej, voda, cibule 9 %, smés koreni
(drozdovy extrakt, extrakt sladového je€émene, cibulovy prasek, sul,
cesnekovy prasek), cizrnovd mouka, ¢esnekové pyré, stabilizator (E461 —
methylceluléza)
Filtrovana voda, proteiny (hrachovy, fasovy, mungovy, konopny a z hnédé
ryze), rostlinné oleje (fepkovy olej, olej z mikrotas Schizochytrium sp.,
slunecnicovy olej, za studena lisovany kokosovy olej, za studena lisovany
Inény olej), zahustovadlo (celulosa, methylcelulosa), modifikovany
bramborovy skrob (E1422), barvivo (prasek ze $tavy cervené fepy,
jablecny extrakt), chlorid draselny, chlorid sodny, uhli¢itan vapenaty, 9
laktat horecnaty, glukonan zinecnaty, jodi¢nan draselny, vitamin A,
thiamin, riboflavin, niacin, kyselina pantothenova, vitamin B6, biotin,
kyselina listova, vitamin B12, vitamin C, vitamin D2, vitamin E, vitamin K,
smés tokoferoll, smés koreni (Cerny pept, ¢ervena paprika sladka, chilli,
oregano, nové koreni), kourové aroma, pfirodni aroma

N
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Nature's Promise
Bio Vital burger s
fazolemi

Nature's Promise
Burger ¢ockovy

Nature's Promise
Vegan burger

Pan Hrasek
Hrachovy burger
rostlinny

Robi Vegburger s
brokolici

Robi Vegburger s
kapii

Salve Natura
Uzenina rostlinna
Vegetburger

Unconventional
Rostlinny burger

Vegafit Vegansky
burger

Vegini Burger

Veto VegiSteak
hmm burger

Well Well
Rostlinny burger
klasicky

Tofu 23 % (pitna voda, séjové boby, siran vapenaty) séjova mouka,
zelenina (Cervené fazole 9 %, cibule, kukufice, paprika), slunecnicovy olej,
susené kvasnice, pSenicny lepek, ovesné viocky, séjova omacka (pitna
voda, séjové boby, jedla stl), jedla sal, cukr, kofeni, kmin, koriandr,
petrzel, pSenicny skrob, suseny ¢esnek, paprikovy prasek, rajcatovy
prasek, prasek z cervené fepy, zahustovadlo: E410

Cocka 50 %, zelenina (mrkev, petrzel, celer, cibule, éesnek), ovesné
vlocky, slunecnicovy olej, hof€ice (hofcicné semeno, kvasny ocet lihovy,
kukufi¢ny sirup, jedla sul, kofeni), smés koreni, séjova omacka Shoyu
(séja, fermentovana psenice, morska sul), morska sul

Rehydratovana séjova bilkovina 29,9 %, rehydratované rostlinné
bilkoviny 25,1 % (pitna voda, pSeni¢na bilkovina 16,3 %, hrachova
bilkovina), rehydratovany pseni¢ny skrob, slunecnicovy olej, pseni¢ny
lepek, koreni (susena cibule, pepft bily), izolat séjové bilkoviny 2,2 %,
zahustovadlo: methylcelulosa; pfirodni aromata (sdja, pSenice), ovesna
vlaknina, suseny ocet kvasny vinny, citronova stava, konzervant: kyselina
mlééna; susena stava z Cervené fepy, sladovy extrakt z jeémene, Zelezo,
vitamin B12

Pitna voda, hrachova bilkovina 16,2 %, fepkovy olej, pSeni¢na bilkovina
(pSenicny lepek, psenicny skrob, zpevnujici latka: siran vapenaty,
konzervant: disifi¢itan sodny), ovesna vlaknina, kukuti¢ny skrob,
stabilizator: methylceluldza, pfirodni aromata, kvasnicny extrakt,
koncentrovana $tava z granatového jablka, susené drozdi, jedla sul,
citrusova vldknina, koncentrovana stava z Cervené fepy, mleta
fermentovana ¢ervena ryze, koncentrovana $tava z mrkve

Voda, psenicna bilkovina, pSeni¢na mouka, cervena fepa, sul, karamel,
brokolice, cibule, kvasnicny extrakt, cesnek, séjova omacka, cayensky
pepfr

Voda, psenicna bilkovina, pSeni¢na mouka, ¢ervena fepa, stl, karamel,
kapie, cibule, kvasni¢ny extrakt, cesnek, séjova omacka, cayensky pept

Voda, psSenicna bilkovina, kukufi¢ny skrob, fepkovy olej, korenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryze, stl, ibiSkovy extrakt

Voda, séjovy proteinovy koncentrat, rostlinné oleje (kokosovy,
kukuficny), pfirodni aromata, skrob (bramborovy, tapiokovy), izolovany
séjovy protein, rostlinna citrusova vlaknina, stabilizator (E461 —
methylceluldza), susené kvasnice, extrakt z cervené fepy, sul, aroma

54 % hydratovana psenicna bilkovina, slunecnicovy olej, cibule,
bramborova bilkovina, hof€ice (voda, hof¢icné seminko, ocet, stl, cukr,
koreni, bylinky), stl, modifikovany kukuri¢ny skrob, pSeniéna mouka,
bramborova vldknina, hydrolyzovana séjova bilkovina, zahustovadlo
(karagenan), vytazek z kvasnic, cukr, vytazek ze sladového jecmene,
koreni, karamelizovany cukr, bylinky (celer), aroma, vitamin B12, Zelezo,
zinek

Pitna voda, hraskovy protein, cibulové kostky, slunec¢nicovy olej, bilé tutin
kostky, stabilizator (E461 — methylceluldza), hraskova vldknina,
bramborovy skrob, vinny ocet, javorovy sirup, kofeni, prasek z cervené
fepy, sirup z karamelového cukru, koncentrat citronové $tavy, uzena s,
sul

Rostlinné bilkoviny (séjova, hrachovd, psenicna), repkovy olej, ovesna
vlaknina, zahustovadla (metylceluldza, konjakova guma), drozdovy
extrakt, ryZe, koreni, slil, aroma, karamelizovany cukr, extrakt z ¢ervené
repy, extrakt z jablek

Voda, fepkovy olej, texturovand séjova bilkovina 6 %, texturovana
rostlinna bilkovina (izolovana séjova bilkovina, kukutic¢ny

Skrob, pSenicny lepek) 6 %, izolovana séjova bilkovina 4 %, pSeni¢ny
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lepek, pSenicny skrob, aromata, emulgator — methylcelulosa E461,
smazend susena cibule (susena cibule, slunecnicovy olej), zahustovadlo -
modifikovany bramborovy skrob E1414, s(l, barvivo: koncentrat z
cervené fepy, koreni, ocet v prasku, sladovy extrakt z jeémene, ocet
kvasny jable¢ny v prasku
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Alnatura BIO
Kulicky toskanské
veganské

Beyond Meat
Beyond balls
Endori Veggie
kulicky

Flax & Kale
Rostlinné kulicky
Goody Foody Balls
meat style

Linda McCartney's
Vegetarianské
kulicky s rajcaty a
bazalkou

Naturli' Veggie
kulicky

Well Well Kulicky
sOjové s cibulkou a
peprem

PRUMERNE
HODNOTY
ALTERNATIV
MASOVYCH
KULICEK

NUTRICNi HODNOTY ALTERNATIV MASOVYCH KULICEK NA 100 G

Cena
za kg

449,5

624,5
489,5
649,5

254,0

444,9

383,0

350,0

455,6

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

863/206

1035/249
896/215
825/198

585/140

912/219

750/179

840/201

838/200,9

(9)

7,9

18,0
12,0
14,0

6,0

13,4

10,0

11,0

11,5

Z toho

z

nasycene

MK (g)

11

5,2
7,4
4,1

0,7

1,0

0,9

0,8

2,7
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Sacharidy
(9)

28,0

4,4
7,4
4,8

1,4

9,0

3,9

8,8

8,5

Z toho
cukry

(9)

2,4

0,1
1,6
1,0

0,5

2,3

1,6

3,0

1,6

Bilkoviny
(9)

3,9

16,0
17,0
15,0

15,6

12,8

15,0

16,0

13,9

sal
(9)

1,30

1,00
1,70
1,10

1,30

1,00

1,00

2,10

1,31



Alnatura BIO
Kulicky toskanské
veganské

Beyond Meat
Beyond balls

Endori Veggie
kulicky

Flax & Kale
Rostlinné kulicky

Goody Foody
Balls meat style

Linda
McCartney's
Vegetarianské
kulicky s rajcaty a
bazalkou

Naturli' Veggie
kulicky

Well Well Kulicky
sOjové s cibulkou
a pepirem

SLOZEN{ ALTERNATIV MASOVYCH KULICEK
SloZeni

Zelenina 36 % (rajcata 16 %, paprika 13 %, cibule 7 %), celozrnna ryzovd
mouka 30 %, kukufi¢na krupice, kukuficnd mouka, voda, rajéatové pyré,
slunecnicovy olej, slunecnicové semeno, mofska sul, kofeni, olivovy olej
Voda, hrachova bilkovina 14 %, repkovy olej, kokosovy olej, aroma,
ryzovy protein, susené drozdi, stabilizator (E461 — methylceluléza),
bramborovy skrob, sil, draselna sul, kofeni, bylinky v rizném poméru 0,5
% (petrzel, rozmaryn, Salvéj, bazalka, oregano, jablecny extrakt,
Cesnekovy prasek), kukuriény ocet, koncentrovana citronova stava,
extrakt z granatového jablka, cibulovy prasek, emulgator (E322 — lecitiny,
slunecénicovy lecitin), barvivo (Stava z ¢ervené fepy), maltodextrin,
mrkvovy prasek

Voda, izolat hrachového proteinu 11 %, texturovany psenicny protein 7 %
(pSenicny protein, pSeni¢nd mouka), kokosovy tuk, repkovy olej, brandy
ocet, cibulové kostky, zahustovadlo (E461 — methylceluldza), kofeni, sul,
koncentrat rajéatové stévy, citrusova vlaknina, barvici zeleninovy
koncentrat (Cervena fepa, mrkev), cukrovy sirup, bezlepkova celozrnna
ovesnd mouka, hrachova vldknina, bramborovy $krob, sirup z
karamelového cukru, pfirodni dochucovadla, konzervant (E202 - sorban
draselny)

Pitna voda, texturované proteiny 16 % (séjové 8 %, hrachové 8 %),
olivovy olej, cibule, bramborovy skrob, hrachovy protein 4 %, kokosovy
olej, stabilizator (E461 — methylceluléza), mrkev, pérek, zelena paprika,
koncentrovana $tava z Cervené repy, kakaovy prasek, pepr ¢erny, ¢esnek,
pyrofosfore€nan zelezity, vitamin B12, vavrin, tymian

Rostlinné bilkoviny 80 % (séjova), cibule, cizrnova mouka, fepkovy olej,
jedla sll, rajcatové pyré, stabilizator (E461 — methylceluldza),
bramborovy skrob, ¢esnek, prazeny sladovy vytazek z je€émene, bazalka,
prirodni aroma, oregano, dextrdza, zazvor, pepf

Rehydratovana texturovand hrachova bilkovina (67 %), rajcatovy protlak
(11 %), repkovy olej, cibule, jemné mleta cizrna, stabilizator:
methylceluldza, ¢ervené vino, bazalka, jedld sul, pfirodni aroma, ¢erny
pepfr

Voda, séjovy protein 22 %, fepkovy olej, cibule, smés kofeni, jedla sul,
kukufti¢ny Skrob, jable¢ny extrakt, hrachova vldknina, pfirodni aromata
(obsahuji muskatovy ofisek, skofici), stabilizator methylcelulosa

Voda, repkovy olej, texturovana séjova bilkovina 6 %, texturovana
rostlinna bilkovina 6 % (izolovana séjova bilkovina, kukuric¢ny Skrob,
pSenicny lepek), izolovana sdjova bilkovina 4 %, pSenicny lepek, psenicny
Skrob, aromata, emulgator (methylcelulosa E461), zahustovadlo
(modifikovany bramborovy skrob E1414), smaZzena susena cibule 1,5 %
(susena cibule, sluneénicovy olej), stll, barvivo (koncentrat z cervené
repy), koreni (paprika cervena sladka, pepr cerny 0,1 %, cibule 0,1 %),
ocet v prasku, sladovy extrat z je€mene, ocet kvasny jablec¢ny v prasku
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Pocet
aditiv

0



Alnatura BIO
Platky ze seitanu
veganské
Amunak Narez
zeleninovy

Salva Natura
Klobasa rostlinna
uzenina

Salva Natura
Mozaika rostlinna
uzenina

Salve Natura Horal
steak rostlinna
uzenina

Salve Natura
Jemna rostlinna
uzenina

Salve Natura
Mortadella
rostlinnda uzenina
Salve Natura
Uzenina rostlinna
jemna

Topas BIO
Veganské platky
Chorizo

Veganz
Fleischwurst
alternativa
mékkého saldamu
Veganz Naiez
pfirodni

Veto Eco Salam
kufeci bezmasy
Veto Eco Salam
lahtidkovy
vegetariansky
Veto Eco Salam
lovecky
vegetariansky
Well Well Uzené
hrachové platky
klasik

PRUMERNE
HODNOTY
ALTERNATIV
SUNEK A SALAMU

NUTRIENI HODNOTY ALTERNATIV SUNEK A SALAMU NA 100 G

Cena
za kg

649,0

410,0

356,0

306,3

337,5

306,4

337,5

350,0

987,5

428,6

550,0

370,0

286,4

286,4

429,0

424,2

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)

1148/274

767/185

1003/240

894/213

993/237

907/216

1003/240

907/217

1059/252

820/198

652/157

1748/418

1726/412

1746/417

414/99

1053/251,7

(9)

12,0

11,8

12,3

12,0

12,4

11,5

12,3

11,5

8,9

17,0

12,0

40,2

40,0

40,2

6,6

17,4

Z toho

nasycene
MK (g)

1,1

0,9

3,3

3,8

3,0

3,0

6,6

1,1

0,9

3,0

3,1

3,0

0,6

2,2
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Sacharidy
(9)

6,2

9,4

11,9

9,0

10,1

8,9

11,9

9,0

6,9

5,5

4,8

5,7

5,7

5,9

1,0

7,5

Z toho
cukry

(9)

2,6

1,3

3,1

3,2

2,5

2,5

3,1

2,6

2,4

3,5

3,0

0,3

0,5

0,5

1,0

2,1

Bilkoviny
(9)

34,0

7,0

19,6

16,9

20,5

18,8

19,6

18,8

36,0

5,0

7,4

8,0

7,2

7,6

5,8

15,5

sal
(9)

2,00

2,60

1,64

1,50

1,48

1,54

1,64

1,54

1,80

1,80

1,90

1,10

0,60

0,70

2,30

1,61



Alnatura BIO
Platky ze seitanu
veganské

Amunak Narez
zeleninovy

Salva Natura
Klobasa rostlinna
uzenina

Salva Natura
Mozaika rostlinna
uzenina

Salve Natura
Horal steak
rostlinnda uzenina
Salve Natura
Jemna rostlinna
uzenina

Salve Natura
Mortadella
rostlinnda uzenina
Salve Natura
Uzenina rostlinna
jemna

Topas BIO
Veganské platky
Chorizo

Veganz
Fleischwurst
alternativa
mékkého salamu

Veganz Narez
ptirodni

Veto Eco Salam
kufeci bezmasy
Veto Eco Salam
lahtdkovy
vegetariansky
Veto Eco Salam
lovecky
vegetariansky

Well Well Uzené
hrachové platky
klasik

SLOZENi ALTERNATIV SUNEK A SALAMU
_ Pocet

SloZeni aditiv
Seitan 82 % (voda, pSenicna bilkovina), slune¢nicovy olej, paprika,
kvasnicovy extrakt, kofeni (obsahuje celer a hofcice), sul, cibule, 2
zahustovadla: karobova mouka guarova mouka, kouf bukového dreva
Zelenina 46 % (mrkev, hrasek, kukuftice, paprika, pdrek), voda, rostlinny
olej repkovy, modifikovany skrob: kukuri¢ny E1422, suseny vajecny bilek,
soéjova bilkovina, fermentovana séja a psenice, hrachova bilkovina,
koreni, morska stl, cesnek, kvasnicny extrakt, paprikovy extrakt, cukr,
dextrdza, glukdzovy sirup, Ume Svestky, Shiso (Perilla listy), karagenan,
guma Euchema, xanthan, karubin, konjakova guma, riboflavin, aroma

Voda, psenicny lepek, kukuri¢ny skrob, fepkovy olej, korfenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryZe, sul, ibiskovy extrakt

Voda, psenicny lepek, kukuri¢ny skrob, fepkovy olej, kokosovy tuk,
korenici a ochucovaci smés, séjova bilkovina, sul, pfirodni barvivo: 0
fermenta

Voda, pSenicna bilkovina, kukufi¢ny skrob, fepkovy olej, korenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryZe, sul, ibisSkovy extrakt

Voda, pSenicny lepek, kukuri¢ny skrob, fepkovy olej, kokosovy tuk,
korenici a ochucovaci smés, séjova bilkovina, sul, pfirodni barvivo: 0
fermenta

Voda, pSenicna bilkovina, kukufi¢ny skrob, fepkovy olej, korenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryZe, sul, ibisSkovy extrakt

Voda, pSenicna bilkovina, kukuri¢ny skrob, repkovy olej, korenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryze, sul, ibiSkovy extrakt

Seitan (voda, pSenicna bilkovina) 78 %, kokosovy tuk, cibule, extrakt z
drozdi, séjova omacka (voda, sdjové boby, morska sul), paprika Cervena, 0
Cesnek, stl kamenn3, koreni, paprikovy extrakt, veganska kyselina mlé¢na
Pitna voda, fepkovy olej, bramborovy protein (8,0 %), hrachovy protein
(7,0 %), zahustovaci latky: karagenan, konjac, methylceluléza; cibulovy
extrakt, sll, Cesnek, Skrob, Inéna mouka, barviva: paprikovy extrakt;
ochucovadla: pastinakovy prasek, cukr

Pitna voda, fepkovy olej, proteinovy izolat 11 % (séja 73 %, hrach 27 %)
zahustovadlo: karagenan, konjakova mouka, guma guar, karobova
mouka; modifikovany $krob, vytazky kofeni, barvivo: koncentrat stavy z 6
Cervené fepy, koncentrat stavy z erveného rybizu, jedld sil, antioxidant:
kyselina L-askorbova; cukr, aroma, koreni, extrakt z cibule

Olej fepkovy, voda, tofu (séja, nigari), pohanka, vaje¢na bilkovina, ryze,

Bl 0
koreni, stl
Olej fepkovy, voda, tofu (séja, nigari), pohanka, vaje€na bilkovina, koreni, 0
sul
Olej fepkovy, voda, tofu (séja, nigari), pohanka, vajecna bilkovina, ryze, 0

kofeni, sdl

Voda, izolovana hrachova bilkovina (7 %), fepkovy olej, zahustovadla —
karagenan, konjakova guma, xanthan, citrusova vlaknina, stil, aromata,

vinny ocet bily, glukdza, susena zelenina (Cesnek, cibule), extrakt z 4
redkvicky, koreni (bily pepf, zazvor, kardamom), extrakty z koreni,

antioxidant : kyselina askrobova, psyllium
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NUTRIENIi HODNOTY ALTERNATIV PARKU A KLOBAS NA 100 G

5,0 z
Cena TG gitche . Sacharidy  toho  Bilkoviny  Sil
zakg ~hednota )t nasycené )" cky (@) (g)
(ki/kcal) MK (g)
(9)

Alnatura BIO
Bratwurst ze 474,5 982/234 10,0 1,0 5,3 1,6 30,0 1,60
seitanu
Amunak 5500 98338 19,9 1,4 2,5 0 73 2,40
Opékacky sojové
Beyond Meat
Beyond veganské = 719,0 990/238 16,0 7,0 5,0 0 17,0 1,35
sausages
HeirlerBIO 1,00 1206201 211 1,7 11,8 1,3 62 2,30
Klobasa cajova
Heura Spanélské
rostlinné 504,6 642/154 7,4 1,2 2,9 0,9 16,0 1,40
sausages
Linda
McCartney's | 4441  637/153 6,2 0,9 2,3 0,7 186 1,40
Vegetarianské
sausages
Lunter Jemne 3245  918/221 17,0 1,4 5,0 0,5 120 1,60
tofu sausages
Maris Algen
Videriské 620,8 1053/254 20,8 1,6 11,5 0,6 5,2 1,64
klobasky
Nature's Promise
Veganska 440,8 866/207 12,0 1,1 5,4 0,9 19,0 1,50
pochoutka
Naturli’Veggie ;.00 7431178 11,0 0,9 4,3 1,7 13,0 1,50
sausages
Plenty Reasons
Bezmasé klobasy = 618,8 1248/298 14,3 4,3 12,0 5,3 29,1 1,53
Kabanos Classic
Salve Natura
Uzenina rostlinnd = 320,0 907/217 11,5 3,0 9,0 2,6 18,8 1,54
parky jemné
Topas BIO
Klobasa Chorizo 761,5 1035/247 11,2 9,3 5,9 2,9 29 1,80
Unconventional
Rostlinné 540,0 919/221 13,0 7,0 8,0 0,9 16 1,30
sausages
VeganzStadion o) o g5 /205 15,0 1,5 4,0 1,3 12 1,60
Bratwurst
Veto Eco Vegi
Steak klobaldsky 466,7 653/156 11,6 0,9 5,9 1,0 6,7 1,70
Veto EC? V?gl 526,0 937/224 13,0 1,0 14,0 1,0 13,4 1,40
Steak parecky
Veto Vleg|Steak 432,8 961/230 13,3 1,1 13,0 1,1 12,1 1,70
klobalasky
Well Well
Veganské Hot 349,5 760/182 10,0 0,9 4,9 1,0 18,0 1,90
dogs classic
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Well Well

Zeleninové 359,6 798/191
sausages

Wheaty BIO Bila

veganska 657,1 944/226
klobaska

PRUMERNE
HODNOTY
ALTERNATIV
PARKU A KLOBAS

478,1 906/217,4

12,0

12,5

13,3

1,2

0,9

2,3

LXXIX

10,5

4,0

7,0

2,7

1,2

1,4

9,1

24,2

15,8

1,50

1,57

1,63



Alnatura BIO
Bratwurst ze
seitanu

Amunak
Opékacky séjové

Beyond Meat
Beyond veganské
sausages

Heirler BIO
Klobasa cajova

Heura Spanélské
rostlinné
sausages

Linda
McCartney's
Vegetarianské
sausages

Lunter Jemné
tofu sausages

Maris Algen
Videnské
klobasky

Nature's Promise
Veganska
pochoutka

Naturli' Veggie
sausages

Plenty Reasons
Bezmasé klobasy
Kabanos Classic

SLOZENi ALTERNATIV PARKU A KLOBAS
__ Pocet

SloZeni aditiv
Seitan 71% (voda, pSenicna bilkovina), cibule, slunecnicovy olej, paprika
3,2 %, kvasnicovy extrakt, stl, kofeni, zahustovadlo: karobova mouka a 2
agar, kour bukového dreva
Voda, fepkovy olej, modifikovany skrob: kukufi¢ny E1422, suSeny vajecny
bilek, hrachova bilkovina, morska sul, zahustovadlo: karagenan, guma
euchema, xanthan, karubin, konjakova guma, glukézovy sirup, séjova
bilkovina 0,8 %, séjova mouka 0,4 %, bramborovy skrob, koreni, ume
Svestky, shiso (Perilla listy), cesnek, fermentovana séja a pSenice,
kvasnicny extrakt, cukr, barvivo: riboflavin, lypoken, aroma
Voda, hrachovy proteinovy izolat, rafinovany kokosovy olej, slunecnicovy
olej, ryZovy protein, fazolovy protein, aroma, bramborovy skrob, sdl,
ovocny a rostlinny koncentrat (Cervena fepa, mrkev, paprika), jable¢na 2
vlaknina, pfichut z citrusového extraktu, stabilizatory: methylceluldza,
alginat vapenaty
Voda, fepkovy olej, pSenice, 5 % hrachovy protein, rajcatovy protlak,
extrakt z kvasnic, uzena stl, zahustovadla (guarova guma), tftinovy cukr,
cibule, pérek, koreni, paprika extrakt, mrkvova $tava koncentrat, extrakty
kofeni, citronova $tdva koncentrat
Pitna voda, séjovy bilkovinny koncentrat (18,4 %), bambucky tuk, extra
panensky olivovy olej (3,5 %), aroma (fedkvicka a mrkev), stabilizator
(methylcelulosa), antioxidant (kyselina L-askorbova), jedla stl, rostlinna 4
vldknina, jedly povrch [stabilizator (alginan vapenaty)], barvivo (paprikovy
extrakt), Fe a vitamin B12
Rehydratovana texturovana séjova bilkovina (71 %), pitna voda, fepkovy
olej, séjovy bilkovinovy koncentrat, ochucujici smés (dextrdéza, aroma,
jedla sll, cibulovy prasek (cibule, konzervant: disiri¢itan sodny),
kvasnicovy extrakt, barvivo: oxidy a hydroxidy Zeleza), 5
obohacena psenicna mouka (pSeniéna mouka, vapnik, Zelezo, niacin,
thiamin), stabilizator: methylceluldza, rajéatovy protlak, jedla sal, kypftici
latka: uhli¢itany amonné
55 % tofu (voda, séjové boby), voda, fepkovy olej, hrachova bilkovina,
slunecnicova bilkovina, bez glutenova séjova omacka (voda,
fermentované séjové boby, fermentovana psenice, stl) susena cibule,
suseny Cesnek, stil, smés koreni a extraktl koreni, fermentovana ryze,
pfirodni aroma, zahustovadlo (konjak, karagenan, metylceluléza),
Zelirovaci latka (chlorid draselny), antioxidant (kyselina askorbova)
Voda (58 %), fepkovy olej (20 %), Skrob, bramborova bilkovina, hrachovy
protein, hrachovad mouka, zahustovadlo: methylceluldza, celuldza,
zpracovana Eucheuma fasa a Saccharina Latissima Fasa (3,4 %), sul,
morska sll, koreni, glukdza, sacharéza, extrakty koreni, regulator
kyselosti: kyselina citronova, stabilizator: glukonat sodny, uzené bukové
drevo
Pitnd voda, pSenicny lepek 20 %, fepkovy olej, sdjova bilkovina, ryzova
mouka, stabilizatory: guma euchema, citronany sodné, koreni, cukr,
kyselina: kyselina citronova, zahustovadlo: xanthan, barvivo: oxidy a
hydroxidy Zeleza, extrakt kofeni, jedld stl, kourové aroma
Voda, fepkovy olej, séjovy protein 15 %, cibule, pfirodni aroma,
stabilizator methylcelulosa, hrachova vldknina, hrachovy skrob, jablkovy
extrakt, koufové aroma, barivo E172, jedla sal, kukufiény Skrob, ¢esnek,
smés koreni, rajcatovy prasek
Pitna voda, rostlinné bilkoviny (pSenice, hrasek), repkovy olej, kokosovy
olej, nutri¢ni drozdi, sdja, séjova omacka (voda, séjové boby, pSenice, 0
sul), stl, erny pept, prirodni kofeni, extrakty koteni, ryZova mouka,
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Salve Natura
Uzenina rostlinna
parky jemné

Topas BIO
Klobasa Chorizo

Unconventional
Rostlinné
sausages

Veganz Stadion
Bratwurst

Veto Eco Vegi
Steak klobalasky

Veto Eco Vegi
Steak parecky

Veto VegiSteak
klobalasky

Well Well
Veganské Hot
dogs classic

Well Well
Zeleninové
sausages

Wheaty BIO Bila
veganska
klobaska

dextrdza, prirodni aromata, vldknina (bambus, hrasek, jitrocel),
maltodextrin

Voda, psenicna bilkovina, kukufi¢ny skrob, fepkovy olej, kotenici a
ochucovaci smés, séjova bilkovina, ryze, sul, ibiSkovy extrakt

Seitan (64 %) (voda, pSenicna bilkovina), paprika Cervena, kokosovy tuk,
cibule, extrakt z drozdi, kofeni (obsahuje celer a hof¢ici), kamenna s,
zahus$tovadlo: karobova mouka, kouf z bukového dreva

Rehydratovana séjova bilkovina, voda, rostlinné oleje (kukuricny,
kokosovy), pfirodni aromata, skrob (bramborovy, tapiokovy), izolovana
soéjova bilkovina, rostlinna vldknina (citrusovd, bambusova), stabilizator
(E461 — methylceluldza), susené kvasnice, extrakt z Cervené repy, sul,
citrat sodny, aroma, jedly obal, stabilizatory (E401 - alginat sodny, E425 -
konjakova guma, E412 - guma guar)

Pitna voda, rehydratovana texturovana hrachova bilkovina (22 %)
(hrachova bilkovina, pitna voda), fepkovy olej, hrachova bilkovina (3,0 %),
stabilizatory (alginat sodny, chlorid vapenaty), kofeni, jedla sal, kukuficna
mouka, cukr, pfirodni ochucovadla, dextréza, chlorid draselny,
bambusova vldknina, hrachova vldknina, majoranka, paprikovy extrakt,
emulgdtory (xantan, methylceluléza), regulator kyselosti (mlécnan
draselny), zahustovadlo (konjak), konzervant (benzoan sodny)

Rostlinné bilkoviny ( séjova, pSenicna), Frepkovy olej, ovesna vlaknina,
zahustovadla ( metylceluléza, konjakova guma, karagenan), drozdovy
extrakt, ryZe, koreni, slil, aroma, karamelizovany cukr, extrakt z ¢ervené
repy, extrakt z jablek

Rostlinné bilkoviny (séjova, psenicna, hrachova), fepkovy olej, kukufiény
Skrob, zahustovadla (metylceluldza, karagenan, konjakova guma), susené
drozdi, ryZe, ovesna vldknina, kofeni, stl, aroma, karamelizovany cukr,
extrakt z Cervené repy

Rostlinné bilkoviny (séjova, psenic¢nad), Fepkovy olej, ovesna vlaknina,
kukufiény skrob, zahustovadla (metylceluléza, konjakova guma,
karagenan), ryZe, koreni, susené rajce, sll, aroma, karamelizovany cukr,
extrakt z Cervené repy

Voda, fepkovy olej, izolovana hrachova bilkovina (8,5%), zahustovadlo -
guma euchema E407a, aromata, emulgator- metylceluléza E461, susend
zelenina (cibule, ¢esnek), sul, cukr, zahustovadlo —konjakova guma E425,
modifikovany kukuti¢ny Skrob, vlidknina pSeni¢na, kofeni (paprika ostra
uzenad, pepr bily mlety, pept kajensky, paprika cervena), barvivo — oxidy a
hydroxidy Zeleza E172, koutové aroma, barvivo — paprikovy extrakt E160c
Voda, zelenina (15 %), (kapusta, Spenat, mrkev), frepkovy olej, bilkovina
hrachova (8,5 %), seminka slune¢nice namocena, cervena ¢ocka
namocena (3 %), smazena cibule (susena cibule, slunecnicovy olej),
kukuri¢ny Skrob modifikovany , kofeni (Cesnek suseny granulovany, pept
barevny, kurkuma susena mleta, kari, uzena paprika, zazvor suseny
mlety, kmin fimsky mlety, kajensky pepr), rajcata susena, hrachova
vlaknina, sul, emulgéator - methylceluldza, zahustovadlo —karagenan,
extrakt z drozdi, pfirodni aroma

Seitan (voda, psSenicna bilkovina) (82 %), slunecnicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové, kamenna sil, extrakt z drozdi, cibule, kofeni,
zahustovadlo: guarova guma, petriel, citron
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K-take it veggie
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Naturli' Veggie
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Robi Rizky

Tesco Plant Chef
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bazi rostlinnych
bilkovin v kukufi€éném
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The Vegetarian
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Nuggets

Veganz Kfupavé
nugety

Veganz Rizek klasik
Vegini Rizek/nugetky
Veto VegiSteak
kukuftizek

Vivera Vegan
rostlinné nugety
Vivera Vegan
schnitzel

Well Well Rizek
pSenicny

PRUMERNE
HODNOTY

Cena
za kg

399,5

389,5
521,7
693,9

454,5
443,9
605,6
319,5
319,5
564,8

349,7

433,0
510,0

388,3

349,5

555,0

395,0

395,0
706,4

392,7
574,5
479,5

374,5

461,5

Energetickad
hodnota
(kJ/kcal)
1004/265

1199/288
591/141
665/159

900/215
983/235
924/220
1154/276
1083/259
1105/265

1069/256

963/230
1164/278

837/201

1064/254

993/237

1042/249

1154/274
1173/283

717/171
929/221
790/189

862/206

972/233,6

(9)

17,0

19,0
3,5
7,2

10,2
11,7
8,5

13,0
12,0
15,8

17,0

13,0
12,4

6,8

9,6

13,0

12,0

15,0
19,0

11,5
6,0
7,2

9,9

11,8

Z toho
nasycené
MK (g)
1,6

1,7
0,5
0,9

0,7
0,8
1,4
1,5
1,4
1,0

1,2

1,1
1,8

0,8

1,1

0,9

1,3

1,6
2,3

0,8
0,7
0,8

0,9

1,2
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Sacharidy
(9)

16,0

17,0
13,0
15,0

15,0
17,6
16,0
25,0
22,0
11,2

14,0

13,0
22,0

21,5

25,6

19,0

21,0

22,0
19,0

8,3
23,7
16,0

13,6

17,7

V4
toho
cukry

(9)
0

0
0,8
0

0,7
1,4
1,4
2,4
2,6
0,2

0

0,9
3,5

1,5

2,6

0,7

1,6

0,4
0,2

0,7
2,5
1,6

0,9

1,2

Bilkoviny  Sal

(9)

9,5

9,6
12,0
11,0

13,1
12,3
13,0
14,0
14,0
16,9

12,0

13,0
19,5

16,5

14,5

9,6

13,0

12,0
6,0

8,5
16,0
13,0

14,6

12,8

(9)

1,40

1,10
1,80
1,20

1,00
0,83
0,90
0,99
0,96
1,30

1,20

1,00
1,10

1,01

1,28

1,50

1,50

1,20
1,50

1,40
1,50
1,40

1,20

1,23



ROSTLINNYCH RizkO

A NUGET

Apetitplant
Rostlinné nugetky

Apetitplant

Rostlinny Fizek

Endori Veggie
nugetky

Flax & Kale
Rostlinné nugetky

Garden Gourmet
Veganské
nugetky

Garden Gourmet

Vegansky fizek

Heura Originalni
rostlinné nugety

K-take it veggie
Veganské
nuggety

SLOZENI ROSTLINNYCH RizK0O A NUGET
SloZeni

Voda, slunecnicovy olej, strouhanka, kukuticna mouka (kukurice, mletd
paprika, kurkumovy prasek, hroznovy cukr), hrachovy protein 8 %,
vldknina (bambus, ¢ekanka, citrus, hrasek, psyllium), kukufice, krupice z
tvrdé psenice, hrachova mouka 2 %, pfirodni chut, psenicny lepek,
bramborovy skrob, ryZova mouka, stl, zahustovadlo (E461 —
methylceluléza), kukufi¢na mouka, ocet v prasku, pseni¢na mouka,
vytaZzek z drozdi, aroma, regulator kyselosti (E500(i) - uhli¢itan sodny)
Voda, strouhanka, kukufi¢nd mouka (kukutice, mleta paprika, kurkumovy
prasek, hroznovy cukr), slunecnicovy olej, hrachovy protein 8 %, vlaknina
(bambus, ¢ekanka, citrus, hrasek, psyllium), kukuftice, krupice z tvrdé
psenice, hrachovad mouka 2 %, prirodni chut, pseniény lepek, bramborovy
$krob, ryzova mouka, sal, zahustovadlo (E461 — methylceluldza),
kukufi¢na mouka, ocet v prasku, pSeni€na mouka, vytazek z drozdi,
aroma, regulator kyselosti (E500(i) - uhli¢itan sodny)

Voda, kypfici mouka 15 % (ryZova mouka, skrob, cizrnova mouka,
kukufi¢na mouka, voda), texturovany hrachovy protein 7 % (hrachovy
protein, hrachova mouka, hrachovy proteinovy izolat 5 %), pSenicna
vlaknina, lihovy ocet, fepkovy olej, zahustovadlo (E461 — methylceluldza),
bramborovy skrob, pSeni¢ny lepek, celozrnna ovesna mouka bez lepku,
slupky psyllia, rostlinny prasek, pérek, cibule, pastinak, bilé zeli, cesnek,
mrkev, rajce, kofeni, hrachova vlaknina, prasek z koncentratu mrkvové
$tavy, jedla sal, dextrdza, kvasnicovy extrakt, pfirodni aroma

Pitna voda, texturované proteiny 10 % (sdjové 5 %, hrachové 5 %),
extrudovanad kukufrice, olivovy olej, bramborovy $krob, hrachovy protein
3 %, stabilizator (E461 — methylceluléza), aromata, bambusova vlaknina,
jedla sll, cizrnova mouka, suseny cesnek, pepr, pyrofosfore¢nan Zelezity,
vitamin B12, zahustovadlo (xanthanova guma, E415 — xanthan)

Pitna voda, strouhanka 17 % (pSeni¢na mouka, pitna voda, fepkovy olej,
drozdi, jedla sul, vytazek z papriky), séjova bilkovina 15,5 %, rostlinné
oleje v rizném poméru (fepkovy, slunecnicovy), pSeni¢na mouka,
kukuricny skrob, kvasny ocet lihovy, stabilizatory (methylcelulosa, guma
guar), citrusova vlaknina, pfirodni aromata,, jedla sul, cibulovy prasek,
cesnekovy prasek, regulator kyselosti (hydroxid draselny)

Pitna voda, strouhanka 16,9 % (pSeni¢na mouka, drozdi, jedla sul,
repkovy olej, vytazek z papriky, sladka paprika, kurkuma), séjova
bilkovina 14,4 %, rostlinné oleje v rlizném poméru (fepkovy,
slunecnicovy), pSenicna mouka, kukuri¢ny skrob, kvasny ocet lihovy,
stabilizatory (methylcelulosa, guma guar), citrusova vlaknina, prirodni
aromata, jedla sul, cibulovy prasek, cesnekovy prasek, regulator kyselosti
(hydroxid draselny)

Pitna voda, séjovy bilkovinny koncentrat (14,0 %), ryZova mouka, fepkovy
olej (7,0 %), aroma, kukufiénad mouka, bramborovy a kukuticny skrob,
extra panensky olivovy olej (1,6 %), stabilizator (methylceluléza),
rostlinna vlaknina, jedla sll, dextrdza a vitamin B12

Voda, strouhanka (pSeniéna mouka, jedla stl, drozdi,

kofeni), pSeni€na bilkovina (9,6%), slunecnicovy

vvew
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The Vegetarian
Butcher Lucky
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lihovy, jedla sdl, cukr, kofeni), pSeniéna vlaknina, zahustovadla:
methylceluldéza, karagenan), modifikovany skrob, jedla stl, bramborova
vlaknina, ocet kvasny lihovy, kofeni, kyselina citronova, pfirodni aroma,
bylinky, glukézovy sirup

Voda, cibule, strouhanka (pSeni¢na mouka, jedla sul, drozdi,

koreni), pSenicna bilkovina (12%), slunecnicovy

lihovy, jedla stl, cukr, kofeni(pSeni¢na vlaknina, zahustovadla:
methylceluldza, karagenan), modifikovany skrob, jedla sal, bramborova
vlaknina, ocet kvasny lihovy, kofeni, kyselina citronova, pfirodni aroma,
bylinky, glukézovy sirup

Vegetarianské kureci maso 65 % (rehydrovany texturovany sdjovy a
pSenicny protein 69 %, voda, séjovy protein, pSenicny lepek, stil, olej ze
sojovych klick(, prirodni dochucovadlo), voda, fepkovy olej, stabilizator
(E461 — methylceluldza), ryzova mouka, kvasnicovy extrakt, suseny
cibulovy prasek, pfirodni dochucovadlo, ¢esnekovy prasek, southern fried
tésticko 28 % (voda, fortifikovana psenicna mouka, pSenicna mouka,
E170 - uhli¢itany vapenaté, Zelezo, niacin, thiamin, kukuric¢ny skrob,
kukuri¢na mouka, ryZova mouka, psenicny skrob, ¢erny pepf), pSenicny
lepek, dextrdza, sal, kvasnicovy extrakt, fenykl, kvasnice, extrakt z
cerného pepfre, paprika, extrakt tymianu, repkovy olej, barvivo (E160c -
paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin; extrakt kurkumy), fepkovy
olej

Voda, hrachovy protein 18 %, repkovy olej, strouhanka (ryZovd mouka,
cizrnova mouka, kukufi¢ny Skrob, jedla sll, dextrdza), ryZzova mouka,
kukuficny skrob, cibule, jedIa sdl, pfirodni aromata, hrachova vldknina 1
%, hrachovy skrob 1 %, stabilizator methylcelulosa

Voda, séjovy protein 15 %, repkovy olej, strouhanka, ryzovd mouka,
cizrnova mouka, kukufi¢ny Skrob, jedla sll, dextrdza, ryZova mouka,
kukuricny skrob, cibule, jedIa sal, smés koreni, hrachova vlaknina,
pfirodni aromata, stabilizator (E461 — methylceluldza)

Robi 90% (voda, pseniéna bilkovina /30%/, pSeniéna mouka, ervena
fepa sterilovang, sul, pfirodni barvivo: karamel), strouhanka, pseni¢na
mouka, rostlinny olej, ¢esnek, cibule, smés koreni vegi-vegi

Pitna voda, strouhanka (19 %) [pSeni¢na mouka, jedla sll, pitna voda,
drozdi, barviva (paprikovy extrakt, kurkumin, annatto bixin, annatto
norbixin), slunecnicovy olej], rehydratovany koncentrat séjové bilkoviny
(17 %), rehydratovana psSenicna bilkovina (15 %), slunecnicovy olej,
izolat séjovych bilkovin (4,5 %), pSeni¢na mouka, bramborovy skrob,
modifikovany kukuti¢ny skrob, zahustovadla (xanthan, methylcelulosa),
koreni, cesnek, maltodextrin, dextrdza, jedla sul, kvasni¢ny extrakt,
pfirodni aroma, citronova $tava, vlaknina z cukrové trtiny, petrzel,
mineralni latka (difosfore¢nan Zelezity), vitamin B12 (kyanokobalamin)
Pitna voda, strouhanka z kukufi¢nych lupinkd (21 %) (kukufrice, cukr, jedla
sul, jeény sladovy extrakt), rehydratovany koncentrat séjové bilkoviny (15
%), rehydratovana pSenicna bilkovina (14 %), slunecnicovy olej, izolat
séjovych bilkovin (5 %), kukuri¢ny Skrob, pseniény skrob, pseni¢na
mouka, zahustovadlo (methylcelulosa), pfirodni aromata, cibulovy
prasek, ¢esnek, citronova $tava, suseny pufrovany ocet kvasny lihovy
(konzervacéni slozka), vlaknina z cukrové trtiny, konzervant (kyselina
mlécna), bily pepf, mineralni latka (difosfore¢nan Zelezity), vitamin B12
(kyanokobalamin)

Séjova smés (69 %) (voda, séjova bilkovina), kukufi¢né vliocky (kukufrice,
cukr), slunecnicovy olej, mouky (kukufi¢na, ryzova), ovesna vlaknina,
fepkovy olej, pfirodni aromata, zahustovadlo (methylcelulosa), jedla sul,
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modifikovany kukuti¢ny Skrob, Skrob, kyselina (kyselina citronova),
Zelezo, vitamin B12

Voda, kukufi¢né lupinky (kukufice, sul, cukr, extrakt z je€ného sladu),
slunecnicovy a/nebo kukufi¢ny olej, pSeni¢na bilkovina (8,6 %), pSenicny
Skrob, zahustovadlo: metylceluldza; pSeniéna mouka, pfirodni aroma,
vlaknina z cukrové titiny, izolat hrachové bilkoviny, modifikovany
pSenicny skrob, cibulovy prasek, kukufi¢ny skrob, stabilizator:
metylceluldza; sul, lihovy ocet kvasny, ¢esnek, koteni, bylinky,
difosforecnan Zelezity, kyanocobalamin

Voda, strouhanka (pSeniéna mouka, stl, drozdi), slunecnicovy olej a/nebo
kukuricny olej, pSenicna bilkovina (7,5 %), pSenicny skrob, pSeni¢na
mouka, modifikovany pseni¢ny skrob, zahustovaci latka: metylceluldza;
pfirodni aroma, vldknina z cukrové trtiny, izolat hrachové bilkoviny,
kukufi¢ny skrob, lihovy ocet kvasny, sdl, cibulovy prasek, bylinky, kofenti,
difosforecnan Zelezity, kyanocobalamin

Voda, smés strouhanky (voda, ryZova mouka, kukuric¢ny skrob, kukufi¢na
mouka), cizrnova mouka (Inénd mouka, E160c - paprikovy extrakt,
kapsanthin, kapsorubin; E100 — kurkumin), cizrnova mouka, slunecnicovy
olej, hrachovy protein, stabilizator (E460 - celulézy ( a. ); E461 —
methylceluléza), pfirodni aroma, koncentrat citronové stavy, sdl

Tofu (séja, nigari), voda, psenicna bilkovina, olej fepkovy, ovesna
vlaknina, kukufice 9%, drozdovy extrakt, hrach, zahustovadla:
(metylceluldza, karagenan, konjakova guma, xanthan), kukuri¢ny skrob,
sal, koreni, aroma

Rekonstituovany rostlinnd protein 60 % (sjova 55 %, psenicna 5 %),
kukuri¢né vlocky (kukutice, cukr, stl, jemenovy sladovy extrakt),
sluneénicovy olej, voda, lihovy ocet, pSeniény Skrob, zahustovadlo (E461
— methylceluléza), ptirodni pfichuté, pseni¢na mouka, morska sul, cibule,
bramborova vlaknina, suseny glukdzovy sirup, sdl, dextrdza, kukuricny
Skrob, maltodextrin, kmin, kofenikovy extrakt, bylinkovy extrakt, Zelezo,
vitamin B12

Rekonstituovany séjovo-pSenicny protein 65 % (voda 49 %, séjovy
protein 14 %, pSenicny protein 2 %), kukufi¢né vlocky (kukurice, cukr, sul,
jemenovy sladovy extrakt), slunecnicovy olej, voda, pSenicny skrob,
lihovina, zahus$tovadlo (E461 — methylceluldza), pSeniéna mouka, pfirodni
pfichuté, morska sul, bylinky a kofeni, bramborova vlaknina, stl, cibulovy
prasek, cesnekovy prasek, kukuri¢ny skrob, maltodextrin, Zzelezo, vitamin
B12

Rehydratovana pSeni¢na a hrachova bilkovina 68% (voda, pseni¢na
bilkovina, hrachova bilkovina), strouhanka 16% (voda, fepkovy olej,
pSenicna mouka, pSenicny lepek, stl, kukufiénd mouka, ryZova mouka,
drozdi, olivovy olej, extrakt z papriky, barvivo: e160c, ocet v prasku,
prirodni aroma), fepkovy olej, aromata, koreni (cibulovy prasek, suseny
granulovany cesnek, mlety bily pept, mleta ¢ervena paprika), séjova
omacka (voda, fermentovana séja, fermentovana psenice, sul, pfirodni
aroma), Skrob kukuti¢ny modifikovany, vlaknina pSeni¢nd, emulgator —
methylcelulosa E461, sll ,kvasni¢ny extrakt, ocet v prasku, cukr, koufové
aroma
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