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1 Uvod

Téma ,Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin a moznosti jejich vyuziti
ve vyzive® jsem si vybrala, protoze tato problematika je velmi zajimava a v dne$ni dobé
velmi diskutovand a zkoumana, at’ uz v odbornych laboratofich ¢i laickou spole¢nosti.
Zajem o polynenasycené mastné kyseliny vyvolavaji ptredevs§im jejich ptiznivé ucinky
na lidsky organismus a jeho zdravi, které jsou védecky prokazané.

Lidské zdravi ovliviiuji okolnosti, které nejsou v nasSich kompetencich, ale také ty,
které jsou pouze v naSich rukach. VétSina naseho zdravi je dana samotnym jedincem a
jeho stylem zivota. Jednim z faktord, které si sami muzeme urCovat je i strava.
Organismus a jeho zdravi ovliviiuje sloZeni pfijimanych potravin, ¢ili 1 skladba tukd.
V soucastné dobé se dba na odstranéni skodlivych tuki z jidelni¢ku a 0 jejich nahrazeni
tuky pro zdravi jedince pfinosnymi. Dochazi ke snizovani pfijmu tukd zivociSnych a
zvySovani piijmu tukl rostlinnych. Nevyvazeny piijem tukd nebo piijjem tuka
nekvalitnich a pro lidské télo Skodlivych mohou zptisobit vazna poskozeni organismu.

V teoretické Casti se tedy zaméfim na polynenasycené mastné kyseliny, jejich
zdroje, moznosti vyuziti ve vyziveé a vliv na zdravi organismu. V praktické ¢asti se budu
zabyvat zjisténim informovanosti v této problematice. Tento vyzkum zaméfenim na dvé

skupiny, a to na studenty stiednich $kol a studenty skol vysokych.
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2 Teoreticka Cast

2.1 Polynenasycené mastné Kkyseliny a jejich vlastnosti

2.1.1 SloZeni polynenasycenych mastnych Kkyselin

Tuky jsou spolu s bilkovinami a sacharidy jednou ze tii zakladnich Zivin. Patii
K nezbytnym slozkam potravy a nedaji se nahradit jinymi slozkami. Lipidy se obvykle
definuji jako pfirodni slouceniny obsahujici esterové vazané mastné kyseliny o vice
nez 3 atomech uhliku v molekule. (Velisek J., 2002) Lipidy ptedstavuji tfidu
organickych sloucenin, které jsou nerozpustné ve vod¢, ale rozpustné v organickych
rozpoustédlech (alkohol, éter). (Mandelova L., 2007) Lipidy =zahrnuji tuky
(triacylglyceroly), vosky, fosfolipidy, steroly a dalsi slou¢eniny. (Mandelova L., 2007)
Triacylglyceroly jsou tuky, které jime a které se ukladaji v lidském téle do zasob.
(Mandelova L., 2007) Chemicky se jedna o estery vysSich mastnych kyselin a alkoholu
glycerolu. (Mandelova L., 2007) Travenim a hydrolyzou triacylglyceroli se uvoliuji
mastné kyseliny a glycerol. (Mandelova L., 2007) Tuky jsou Vv lidském organismu
pievazné ulozeny ve form¢ zasobniho tuku v tukové tkéni. (Mandelova L., 2007) Daéle
jsou triacylglyceroly ulozeny mezi svalovymi vlakny a v krvi. (Mandelova L., 2007)
V krvi se také nachazi volné mastné kyseliny. (Mandelova L., 2007)

»Mastné kyseliny jsou podstatnou a nejvyznamnéjsi slozkou vSech tuka‘
(Dostalova J., 1991) Mastné kyseliny vyskytujici se v lipidech jsou z chemického
hlediska oznaCovany jako vyS§i monokarboxylové kyseliny. (Ruzickova, 2001)
Vyskytuji se jako volné (neesterifikované) nebo estericky vazané v triacylglyceroly,
fosfolipidy, estery cholesterolu apod. (Holecek M., 2006) Maji vétSinou sudy pocet
atomt uhliku, protoZe jejich biosyntéza probihd adici acetdtu, ktery ma dva uhliky.
(Holegek M., 2006) Cim je mastna kyselina delsi, tim vice se projevuji jeji hydrofobni
vlastnosti a tim méné je rozpustnd ve vod¢. (Holecek M., 2006) Mastné kyseliny se lisi
délkou fetézce, mnozstvim dvojnych vazeb, polohou dvojnych vazeb a polohou
vodikovych atoml kolem dvojné vazby. Mastné kyseliny se déli podle poc¢tu dvojnych
vazeb na nasycené mastné kyseliny a nenasycené mastné kyseliny. Mastné kyseliny
S plnym poctem vodikovych atoml se nazyvaji nasycené. Pokud jsou nékteré vodikové
atomy nahrazeny dvojnymi vazbami mezi uhlikovymi atomy, nazyvaji se nenasycené.
V pftipad¢, ze fetézec obsahuje jen jednu dvojnou vazbu, mastna kyselina se nazyva
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mononenasycena (MUFA). Polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) obsahuji dvé nebo
vice dvojnych vazeb.

Nasycené mastné kyseliny jsou béznou slozkou ptirodnich lipidd. Maji obvykle
sudy pocet atomt uhliku a rovny, nerozvétveny uhlikovy fetézec. Neobsahuji v fetézci
zadnou dvojnou vazbu. Podle poctu atomt uhliku, tedy podle délky fetézce, délime
nasycené mastné kyseliny na kyseliny s kratkym fetézcem (napt. kapronova kyselina),
se stfedné dlouhymi fetézci (napft. laurova kyselina) a s dlouhymi fetézci (napt. kyselina
myristova).

Nenasycené mastné kyseliny mohou obsahovat jednu nebo nékolik dvojnych vazeb,
podle toho jsou i déleny. ,Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou
(struénéji se nazyvaji monoenové) se lisi navzajem podle poctu atomt uhliku, polohy
dvojné vazby a jeji konfigurace.” (Velisek J., 2002) Vyskytuji se ve dvou
geometrickych izomeriich a to cis konfigurace a trans konfigurace.

Nenasycené polyenové mastné kyseliny obsahuji dvé nebo vice dvojnych vazeb.
Teoreticky by mohlo byt polyenovych mastnych kyselin daleko vice nez monoenovych,
ale v pfirodnich lipidech se jich v podstatném mnozstvi vyskytuje jen néekolik,
viz. tabulka cislo 1 (Velisek J., 2002) Pocet mastnych kyselin se tfemi dvojnymi
vazbami je také menSi neZ by odpovidalo moznostem izomerie. (Velisek J., 2002)
Mastné kyseliny se Ctyfmi az Sesti dvojnymi vazbami se vyskytuji jen pomérné vzacné.
(Velisek J., 2002) Podle umisténi prvni dvojné vazby od karboxylové skupiny délime
polyenové mastné kyseliny na mastné kyseliny o3 (neboli n-3), kde je prvni dvojna
vazba na tfetim uhliku od karboxylové skupiny, mastné kyseliny w6 (neboli n-6), kde se
prvni dvojna vazba nachdzi na Sestém uhliku od karboxylové skupiny. Nejbéznéjsi
polyenovou mastnou kyselinou, kterd je stejn¢ jako kyselina olejova piitomna alespon
ve stopach ve vSech tucich, je kyselina linolova. (Velisek J., 2002) Kyselina linolova,
ktera je hlavni kyselinou mnoha rostlinnych oleji, byva casto doprovazena

nejvyznamnéj$i polyenovou mastnou kyselinou, kyselinou linolenovou. (Pokorny J.,

Dubska L., 1986)
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Tabulka €. 1 Dienové, trienové a dalsi polynenové mastné kyseliny vyskytujici se

v lipidech (Velisek J., 2002)

Mastna kyselina Pocet  atomi | Pocet dvojnych | Konfigurace Trivialni nazev
uhliku vazeb dvojné vazby

dienové

hexadekadienova 16 9,12 cis, Cis

oktadekadienova 18 9,12 cis, Cis linolova

oktadekadienova 18 12,15 cis, Cis

oktadekadienova 18 9,12 trans, trans linolelaidova

eikosadienova 20 11,14 cis, Cis

dokosadienova 22 13,16 cis, Cis

trienové

hexadekatrienova 16 6, 10, 14 all-cis hiragonova

oktadekatrinova 18 9,12,15 all-cis a-linolenova

oktadekatrinova 18 6,9, 12 all-cis y-linolenova

oktadekatrinovéa 18 9,11,13 cis, trans, trans o-eleostearova

oktadekatrinova 18 9,11,13 trans, trans, trans B- eleostearova

oktadekatrinova 18 9,11,13 cis, cis, trans punikova

eikosatrienova 20 8, 11,14 all-cis dihomo-y-linolenova

tetraenové

oktadekatetraenova 18 4,8,12,15 all-cis moroktova

oktadekatetraenova 18 9,11,13,15 all-trans B-parinarova

eikosatetraenova 20 58, 11,14 all-cis arachidonova

eikosatetraenova 20 8, 11,14, 17 all-cis

dokosapentetraenova 22 7,10, 13, 16 all-cis adrenova

pentaenové

eikosapentaenova 20 5,8, 11,14, 17 all-cis EPA

eikosapentaenova 20 4,8,12, 15,18 all-cis timnodonova

dokosapentaenova 22 4,7,10,13, 16 all-cis

dokosapentaenova 22 7,10, 13,16, 19 all-cis klupanodonova

hexaenova

dokosahexaenova 22 4,7,10, 13,16, 19 | all-cis DHA

tetrakosahexaenova 24 4,8,12, 15,18, 21 | all-cis nisinova
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2.1.2 Esencialni mastné kyseliny

Tato skupina zaujiméd zvlastni misto mezi polyenovymi mastnymi kyselinami.
(Dostalova J., 1991). Maji vyhradné cis konfiguraci. Esencialni (nepostradatelné)
mastné kyseliny ¢loveék (ani zadny jiny obratlovec) nedokaze syntetizovat, a proto jsou
jedinym zdrojem téchto kyselin lipidy potravin. Za esencidlni mastné kyseliny se
povazuji hlavné kyselina linolova a linoleova. ,Kyselina linolova (9, 12
oktadekadienova) je nejrozsifenéjsi esencialni mastnou kyselinou. V organismu se méni
na kyselinu arachidonovou. (Kleinwéchterova H., Zmatlova H., 1988). Arachidonova
kyselina (5, 8, 11, 14 eikosatetraenova) je nejdilezitéjsi a pro organismus nejpotiebnéjsi
esencidlni mastnou kyselinou, ktera se v potravé vyskytuje pouze v malém mnoZstvi,

ale organismus ji dovede syntetizovat z kyseliny linolové za pfitomnosti biotinu.

2.1.3 Nazvoslovi polynenasycenych mastnych kyselin

Systematické nazvoslovi je zaloZeno na ndzvu mastnych kyselin, ktery je odvozen
od nazvu uhlovodiku se stejnym poctem uhlikovych atomt pfiponou — ovd kyselina
k nazvu uhlovodiku. Nasycené mastné kyseliny maji pfiponu — anovd Kyselina.
Nenasycené mastné kyseliny jsou zakonceny piiponou — enova kyselina. Atomy uhliku
jsou ¢islovany vzdy od karboxylové skupiny, tedy uhliku ¢islo 1. (Kleinwéachterova H.,
Zmatlova H., 1988)

Pro stru¢nost se udavaji schematické znacky mastnych kyselin ve formé¢ C N:M,
kde N je pocet uhlikii v molekule a M pocet dvojnych vazeb (napt. C 6:2 jsou mastné
kyseliny s 6 uhliky a dvéma dvojnymi vazbami.) Pokud chceme uvést polohy dvojnych
vazeb, udava se ¢asto symbol A* boed kde pismena uvadéji polohy dvojnych vazeb,
napr. AT 1
od karboxylové skupiny. (Velisek J., 2002)

znamend, ze dvojné vazby jsou na sedmém a dvandctém uhliku

Vedle systematickych nazvli se uzivaji také trividlni ndzvy, které se v bézné praxi
pouzivaji hlavné u obvyklych mastnych kyselin, ptf. oktadekadienovd kyselina
S dvojnymi vazbami z devatého a dvanactého uhliku od karboxylové kyseliny a
s konfiguraci obou vazeb Cis je bézné znama jako kyselina linolova.

Obrazek ¢. 1: obecny vzorec nasycené¢ mastné kyseliny (Samkova E., Pesek M.,
Spicka J., 2008)

CH,—(CH,),— COOH
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Obrazek ¢. 2: obecny vzorec monoenové mastné kyseliny (Samkova E., Pesek M.,
Spicka J., 2008)
CH,—(CH,)y— CH==CH— (CH,),, —COOH
Obrazek ¢. 3: obecny polyenovych mastnych kyselin (Samkova E., Pesek M.,
Spicka J., 2008)

CH,— CH,——CH==CH—CH,— CH==CH—— (CH,),—COOH

polyenové mastné kyseliny fadyn - 3 (w—3)

CH,—(CH,), — CH==CH— CH,— CH==CH—(CH,), — COOH

polyvenové mastné kyseliny fady » - 6 {0 - 6)

2.1.4 Vlastnosti polynenasycenych mastnych kyselin

K nejvyznamnéj$im vlastnostem polynenasycenych mastnych kyselin patii

vlastnosti fyzikalni, chemické a senzorické.

2.1.4.1 Fyzikalni vlastnosti polynenasycenych mastnych Kyselin

Bod tani stoupd s rostoucim poctem atoml uhliku v molekule u sudych 1 lichych
mastnych kyselin. (Pokorny J., Dubska L., 1986) Sudé mastné kyseliny maji vyssi bod
tani neZ sousedni liché mastné kyseliny. (Pokorny J., Dubska L., 1986) ,,Nenasycené
mastné kyseliny maji niz§i bod tani nez odpovidajici nasycené mastné kyseliny.*
(Kleinwéchterova H., Zmatlova H., 1988)

Cim je pocet dvojnych vazeb vétsi, tim je niZ§i bod tani, naptiklad kyselina
stearova taje pii 69,6°C, kyselina olejova pii 13,6 a 16°C, kyselina linolova pfi -5 a -
11°C, kyselina linoleova pii -14,5 a pti -11,0°C a kyselina arachidonova pii -49,5°C.
(Pokorny J., Dubska L., 1986)

Pfi poctu atomi uhliku vy$§im nez 20 se jiz bod tani pfili§ neméni. (Velisek J.,
2002) Sudé mastné kyseliny maji niz8§i bod tani neZ liché mastné kyseliny, které
obsahuji pouze o jeden atom uhliku mén¢ vicéi odpovidajicim sudym mastnym
kyselinam. (Velisek J., 2002) Nenasycené mastné kyseliny s konfiguraci cis maji nizsi
bod tani (o 20 az 40°C) neZz odpovidajici kyseliny s konfiguraci trans. (Pokorny J.,
Dubska L., 1986)

Body varu nenasycenych mastnych kyselin jsou velmi blizké bodim varu
ptislu$nych nasycenych mastnych kyselin. (Pokorny J., Dubska L., 1986) Za tlaku 0,2
kPa vie kyselina stearova pii 171,2°C, olejova pii 167,4°C, linolova pii 167,1°C a
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linolenova pii 168,0°C. (Pokorny J., Dubska L., 1986) Bod varu stoupa s rostoucim
poctem atomil uhliku. (Velisek J., 2002) Dvojné vazby maji na bod varu pouze maly
vliv. (Velisek J., 2002)

Nenasycené mastné kyseliny jsou pievazné viskdzni kapaliny. (Velisek J., 2002)
Viskozita mastnych kyselin stoupa s rostouci molekulovou hmotnosti. (Pokorny J.,
Dubska L., 1986) Nenasycené mastné kyseliny maji nizsi viskozitu nez derivaty
nasycené. (Pokorny J., Dubska L., 1986) S rostouci teplotou viskozita klesa podle
exponencialni zavislosti*“ (Pokorny J., Dubska L., 1986)

2.1.4.2 Chemické vlastnosti polynenasycenych mastnych kyselin

K nejdalezitéjSim chemickym vlastnostem polynenasycenych mastnych kyselin a

jejich zdrojt patii lipolytické, hydrolytické a oxidacni reakce.

2.1.4.21 Rozkladné reakce tuka

Tuky se mohou rozklddat enzymatickou Cinnosti za pfitomnosti bakterii nebo
fetézovymi radikdlovymi reakcemi. Tyto reakce probihaji u polynenasycenych
mastnych kyselin rychleji nez u ostatnich tukd. Rybi tuk se naptiklad mize ménit
vlivem enzymatické cinnosti, plisobenim atmosférického kysliku a svétla jak
bez mikrobialni Cinnosti, tak i vlivem mikrobialni ¢innosti. (Vacha F., 2000)
Mikrobidlni rozklad rybiho tuku zptisobuji mikroby s lipolytickymi vlastnostmi. (Véacha
F., 2000) Houby a plisné¢ maji také schopnost rozkladat rybi tuk. (Vacha F., 2000) U
cerstvych ryb pozorujeme zluknuti tuku jen zfidka, je to zpusobené tim, zZe zmény
probihaji pfedevsim pifi skladovani za vysokych teplot. (Vacha F., 2000) Vyzkumy
dokézaly, Ze snizenim teploty pii skladovani o 10°C se rychlost rozkladnych procest
snizuje 2,5 krat. (Vacha, 2000) Z hlediska zhorSovani kvality rybiho tuku rozeznavame
hlavné dvé reakce, a to hydrolyzu a oxidaci. (Vacha F., 2000) Diky témto reakcim
dochazi ke vzniku celé tady latek, kdy nékteré z nich zpiisobuji nepiijemnou Zluklou
chut’ a viini. (Vacha F., 2000) N¢které mohou pfispivat ke zménam textury masa, které
jsou zpusobené vazbou na svalové proteiny. (Vacha F., 2000) Tyto reakce jsou
neenzymatické, tak i1 katalyzované mikrobidlnimi enzymy nebo buné&énymi a travicimi
enzymy samotnych ryb. (Vacha F., 2000) Proto jsou tyto reakce zavislé na druhu ryby a
jeji okolni teploté. (Vacha F., 2000) Nejvice citlivé na tyto reakce jsou tucné ryby, coz
zpusobuje problémy i pfi skladovani za teplot hluboko pod bodem mrazu. (Véacha F.,

2000)
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2.1.42.1.1  Hydrolyticka reakce polynenasycenych mastnych kyselin

Hydrolyza, nazyvana téz zmydeliovani, je reakce, kdy se tuk hydrolyzuje
na glycerol a mastné kyseliny. (Straka I., Malota L., 2006) Pfi piepravé motskych ryb se
zacina tvofit ur¢ité mnozstvi volnych mastnych kyselin. (Vacha F., 2000) Uvolnéné
mastné kyseliny se hromadi, a tim zptsobuji vyssi kyselost. (Straka I., Malota L., 2006)
Nekuchané ryby obsahuji men$i mnozstvi volnych mastnych kyselin, je to
pravdépodobné dano vlivem travicich enzymu. (Vacha F., 2000) ,,Triglyceridy
Z depotniho tuku jsou Stépeny lipazou zazivaciho traktu nebo lipazou vzniklou ¢innosti
mikroorganizmil.“ (Vacha F., 2000) Pti rozkladu tuki mohou hrat mensi roli 1 bunééné
lipazy. (Vacha F., 2000) Enzymy bunécnych fosfolipaz zptisobuji, ze méné tucné ryby
obsahuji volné mastné kyseliny 1 pti nizSich teplotach (Vacha F., 2000) Hydrolyza je
urychlovana vlhkosti prostiedi, svétlem a teplotou. (Straka ., Malota L., 2006)
Hydrolyzou vznika zména chutovych vlastnosti. (Straka I., Malota L., 2006) Né&které
mastné kyseliny mohou zptisobovat mydlovitou chut’. (Vacha F., 2000) Mastné kyseliny
vazané ve fosfolipidech jsou vétSinou polynenasycené a hydrolyza tedy vede ke zvySeni

oxidace. (Vacha F., 2000)

2.1.42.1.2 Oxidaéni reakce polynenasycenych mastnych kyselin

Oxidace je obecné fyzikalné-chemicka reakce. (Vacha F., 2000) Oxidacni reakce
lipidi v potravinach probihaji v nékolika typech: autooxidace vzdusnym kyslikem,
oxidace hydroperoxidy a peroxidem vodiku, oxidace singletovym kyslikem (vétSinou
jde o fotooxidaci), oxidace katalyzovana enzymy (lipoxygenasami), oxidace tézkymi
kovy ve vyssi valenci a oxidace chinony a ptibuznymi slouc¢eninami. (VeliSek J., 2002)
Je urychlovana hydrolyzou, ktera ji obvykle piedchazi. (Straka I., Malota L., 2006)

Pti oxidaci dochazi ke zhorSeni senzorickych vlastnosti i vyzivové hodnoty,
oxidace vede ke snizeni obsahu nutrién¢ cennych latek (esencialni mastné kyseliny) a
vznikaji i nékteré zavadné slozky. (Straka ., Malota L., 2006) Oxidace lipida ovliviiuje
svou specifickou vini a chuti pozitivné a Zluklosti negativné organoleptickou
charakteristiku masa. (Vacha F., 2000)

Nenasycené mastné kyseliny jsou reaktivnéj$i neZ odpovidajici mastné kyseliny
nasycené. (Kleinwéchterovad H., Zmatlova H., 1988) Polynenasycené mastné kyseliny
jsou vysoce citlivé na oxidaci, na vzduchu napfiklad samovoln€ oxiduji.
(Kleinwéchterova H., Zmatlova H., 1988; Vacha F, 2000) Tento nejvyznamnéjsi proces

mastnych kyselin, autokatalytickd oxidace neboli autooxidace, je vyvoldvana predev§im
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volnymi radikaly, pokracuje v propagacni fazi fetézovym vytvatenim hydroperoxidi a
novych radikali a kon¢i rekombinaci radikalt (terminace). (Straka I., Malota L., 2006)
Autooxidace nasycenych mastnych kyselin probihd pfi vysSich teplotach (pfi peceni,
béznych teplotach se vzdusnym kyslikem. (Velisek J., 2002)

,Enzymaticka oxidace ma u zivocisSnych produkti jen omezeny vyznam, protoze
lipogenasy vV zivoc¢isnych tkanich nejsou, a mohou se projevit pouze lipogenasy
mikrobialni. Produktem je hydroperoxid mastné kyseliny, ktery vstupuje do dalSich
reakci. Této reakci lze zabranit inaktivaci enzymi zahfevem.* (Straka I., Malota L.,

2006)

2.14.2.1.3 Ochrana pred rozkladem tuki

Jednim ze zpisobli ochrany pifed oxidativnim rozkladem tukli je chlazeni a
udrzovani pti teploté. Je obecné znamo, Ze enzymatickou 1 mikrobialni aktivitu nejvice
ovliviiuje teplota. Za kaZeni vyrobkd zryb odpovidd prevazné mikrobidlni aktivita,
proto je mozné dobu skladovani podstatné prodlouzit uchovavanim v nizké teplote.
(Véacha F., 2000)

Volné radikaly, které vznikaji pfi téchto reakcich, mohou poskodit tkané, proto se
proti nim musime branit tzv. antioxidanty. Pfirodni antioxidanty jsou ptedevsim
sekundarni metabolity, které jsou obsazené ve vysSich rostlinach, likvidujici skodlivé
volné radikaly. (Prugar J. et al, 2008) Mezi piirozené antioxidanty se fadi vitaminy
napt. vitamin C, B, a B, karoteny, karotenoidy a tokoferoly. (Prugar J. et al, 2008)
Déle mezi antioxidanty patfi fada bioflavonoidi, nékteré enzymy a koenzymy atd.
(Prugar J. et al, 2008) Dilezitymi zdroji antioxidantii jsou ovoce, lusténiny, brambory i
obiloviny. (Prugar J. et al, 2008) Slou¢eniny selenu maji také stabilizaéni funkci.
(Pokorny J., Dubska L., 1986) Fenoly, které jsou obsazené v kouti ze dieva, poskytuji
ochranu proti oxidaci lipida. (Vacha F., 2000)

Zivé buiiky maji ochranny mechanismus proti oxidaci lipidi. (Vacha F., 2000)
,Enzym glutathion peroxiddza omezuje reakci hydroperoxiddzy V bunéénych
membranach za vzniku riznych hydroxy komponentd.* (Vacha F., 2000) Tato reakce
pozaduje vstup gluthationu. (Vacha F., 2000) Bunétné membrany obsahuji a-tokoferol
(vitamin E), ktery patfi mezi nejucinngj§i pfirodni antioxidanty. (Vacha F., 2000)

Vitamin C pak pomaha regenerovat molekulu tokoferolu. (Vacha F., 2000)
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Pfi vysokém obsahu polynenasycenych mastnych kyselin je potiebné do krmiva
doplnit a-tokoferol, coz zajisti omezeni vysoké citlivosti PUFA k oxidaci. (Vacha F.,
2000) Je potiebné zabezpecit minimalizaci vzniku hydroperoxidaz lipida. (Vacha F.,
2000) Enzym zavisly na selenu, ktery hraje roli pii ochrané proti degradacni oxidaci
masa po zabiti ryby, je slozka zG¢astnéna in vivo v G¢inku proti peroxidaci. (Vacha F.,
2000)

2.1.4.3 Senzorické vlastnosti polynenasycenych mastnych kyselin

Mastné kyseliny jsou az na nepatrné vyjimky bezbarvé. Maji kapalnou nebo tuhou
konzistenci. Zivo¢isné tuky obsahuji vice nasycenych mastnych kyselin, proto jsou
tuzsi, rostlinné oleje maji vice nenasycenych mastnych kyselin a maji tedy fidsi

konzistenci.

2.2  Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin

Tuky jsou pfitomné témef ve vSech potravinach. Velmi nizky obsah tuku najdeme
ve vajecném bilku, ovocnych stavach, skrobu, bramborach a nékterych dal§ich. Vyssi
obsah tuku nalezneme v mase, mléce, vajecném zloutku. Ofechy, méak, majonézy,

slanina a obecné olejniny maji vysoky obsah tuku. (Dostalova J., 1991)

2.2.1 Rostlinné zdroje polynenasycenych mastnych kyselin

Rostlinné oleje jsou z chemického hlediska estery vysSich mastnych kyselin a
trojsytného alkoholu glycerolu. Rostouci spotieba rostlinnych oleji ve svété je
zpusobena jednak absolutnim ristem spotieby lipidi, a jednak zménou druht
konzumovanych lipidii od zivoc¢iSnych tukil obsahujicich vysoké mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin k rostlinnym olejim a tukim, které obsahuji mastné¢ kyseliny
pfevazné nenasycené. (Dostalova J., 1991) Rostlinné tuky maji vysokou pestrost
ve sloZeni nenasycenych mastnych kyselin. Skladba mastnych kyselin je u jednotlivych
plodin riiznd, tim je ovlivnéno vyuZiti oleje pro lidsky organismus a vliv na jeho zdravi.
Nenasycené mastné kyseliny maji v rostlinnych tucich Siroké zastoupeni. Rostlinné
oleje a tuky se ziskavaji z duzin plodl nebo ze semen ¢i bobi rostlin. Z duzin ploda se
ziskava olivovy, avokadovy a palmovy olej. Plody (duZiny plodi) je nutné ihned
po sklizni zpracovat. U semen ¢i bobl je mozna pieprava i skladovani. Timto zptisobem

se ziskava vétsina oleju.
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2.2.1.1 Bavlnikovy olej

Bavlnikovy olej se ziskava ze semen baviniku. V odsluhovaném semeni je 32%
oleje, pomér nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin v tomto oleji je 30:70.
(Kadlec P., 2002) Bavlnikovy olej obsahuje 25% palmitové, 2,5% stearové, 18%
olejové, 52% linolové a do 2% linolenové kyseliny. (Kadlec P., 2002) Pouziva se jako
olej ve studené kuchyni a jako zaklad kapalné tukové slozky v margarinech a

pokrmovych tucich.

2.2.1.2 Olej z maku

Semena maku jsou mékka a nachylnd na mechanické poSkozeni. Pokud dojde
k poSkozeni, na povrch semene se lehce dostane olej, ktery snadno oxiduje (zlukne) a
poskozena semena poté hotknou. Obsah oleje v semenech méaku se pohybuje mezi 40-
45%. (Banaryk P. et al, 2010) Olej z maku je linolového typu. (Banaryk P. et al, 2010)
Obsahuje asi 70% linolové, 10% palmitové a 15% olejové kyseliny, ostatni mastné
kyseliny se v oleji vyskytuji jen v minimalnim mnozstvi (Banaryk P. et al, 2010)
Ptestoze je lisovani oleje ze semen maku mozné, prakticky se mak na vyrobu oleje
nepouziva nebo jen vyjimecné. Olej linolového typu jednim z nejbéznéjSich rostlinnych
olejti, podobné slozeni ma olej ze sluneénice, z tykve olejné a nebo safronu. (Banaryk P.
et al, 2010) Slune¢nicova semena jsou podstatné levnéjSi neZ semena maku, proto

I slune¢nicovy olej je mnohem levnéjsi nez by mohl byt olej z maku.

2.2.1.3 Olivovy olej

Olivovy olej se ziskdva z duzin plodi. Pomér nasycenych a nenasycenych
mastnych kyselin je 15:85. (Kadlec P., 2002) Olivovy olej obsahuje 45% palmitové,
2,5% stearové, 74% olejové a 9,5% linolové kyseliny. (Kadlec P., 2002) Olivovy olej

ma vynikajici oxida¢ni stabilitu a nejvétsi cenu z rostlinnych oleja. (Kadlec P., 2002)

2.2.1.4 Oves

Oves obsahuje nejcastéji mezi 7-11% lipidi, coZ je mnohem vice neZ v ostatnich
ceredliich, ma tedy vyssi energetickou hodnotu. (Dostalova J., 1992) Slozeni mastnych
kyselin je podobné jako u ostatnich travin. Oves obsahuje 15-24% palmitové, 1,5-2,5%
stearové, 20-39% olejové, 40-53% linolové a 1,5-3,5% linolenové kyseliny. (Dostalova
J., 1992) Obsahuje tedy vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin, proto snadno

podléha tzv. oxidativnimu Zluknuti. Podle vyzivovych doporuceni by se mél oves
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zatazovat do jidelnicku, aby dochédzelo ke sniZzeni celkového energetického piijmu,
snizeni pfijmu tukl, ptredevSim zivoc¢isného pivodu, snizeni cholesterolu, zvyseni
spotteby nenasycenych mastnych kyselin, zvySeni potteby dietni vlakniny atd. Oves ma
Siroké uplatnéni v cerealnich snidanich. NejznadméjSim vyrobkem z ovsa jsou ovesné
klicky, ale pridava se i do mnoha dalSich vyrobki naptiklad do chleba, miisli a jinych.

(Dostalova J., 1992)

2.2.1.5 Sluneénicovy olej

Slune¢nicovy olej se ziskava ze semen plodiny. Slunec¢nice uréené pro produkci
semene se li$i dle svého vyuziti svymi obsahovymi latkami. Plodem slune¢nice je nazka
tvofend slupkou a semenem. Semeno slunecnice se sklada ze slupky a jadra. VétSina
oleje se nachazi v jadru (87%), dale v embryu (7,4%) a zbytek ve slupce. (Prugar J. et
al, 2008) Hlavni slozkou lipidii semen slune¢nice jsou neutralni triglyceridy. (Prugar J.
et al, 2008) Slozeni oleje je ovlivnéno genetickym zakladem, dale prostfedim, ro¢nikem
a lokalitou. (Prugar J. et al, 2008) V podminkach s nizsi teplotou dochazi ke zvySené
tvorbé linolové kyseliny, naopak v podminkach s vyssi teplotou k tvorbé kyseliny
olejové. (Prugar J. et al, 2008) Pomér nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin ve
slune¢nicovém oleji je 13:87. (Kadlec P., 2002) Slune¢nicovy olej obsahuje 86—91 %
nenasycenych mastnych kyselin. (Banaryk P. et al, 2010) Slune¢nicovy olej je diky
vysokému obsahu polynenasycenych mastnych kyselin nutricné velmi vyznamny, je
charakteristicky vysokym obsahem kyseliny linolové, je tedy bohatym zdrojem
esencialnich mastnych kyselin. Obsahuje 63% kyseliny linolové, dale 6,5% palmitové,
2,5% stearové, 24% olejové a do 0,3% linoleové kyseliny. (Kadlec P., 2002)
Slune¢nicovy olej mé antikarcinogenni ucinky a je zakladem raciondlni vyzivy ¢lovéka.
Pouziva se ve studené kuchyni a jako zdklad kapalné tukové slozky v margarinech a

pokrmovych tucich. (Kadlec P., 2002)

2.2.1.6 Sadjovy olej
Sojovy olej je i pfes nizky obsah oleje nejdilezitéjsi olejninou. (Dostalova J., 1990)
Sojové boby maji 20-23% olejnatosti. (Kadlec P., 2002) Pomér nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin je 15:85. (Dostalova J., 1990) Sojovy olej obsahuje
10% palmitové, 4% stearové, 21% olejové, 44-62% linolové a 5-11% linoleové
kyseliny. (Dostalova J., 1990) Ma nizkou oxidacni stabilitu. Sojovy olej je soucasti
protisklerotické stravy, je velmi vhodnou surovinou pro diabetickd jidla a pii prevenci
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proti infarktu, protoze snizuje obsah lipidt, zabranuje vzniku krevnich srazenin v krvi a
kornaténi tepen. (Michl J., 1988) Pouziva se ve studené kuchyni a jako kapalna slozka

tukového zakladu margarinii a pokrmovych tuk.

2.2.1.7 Svétlicovy olej

Semena svétlice maji okolo 50% oleje, ktery obsahuje vysoké mnozstvi (56-80%)
linolové kyseliny a malé mnozstvi kyseliny linolenové. (Pokorny J., Dubska L., 1986)
Svétlicovy olej je rozsifen diky své vhodnosti v diabetické stravé. (Pokorny J., Dubska
L., 1986)

2.2.1.8 Repkovy olej

Repka olejnd je hlavni péstovanou olejninou Vv Ceské Republice, patii
mezi nejvyznamngéjsi evropské i svétové, protoze obsahuje pomérné velké mnozstvi
kvalitniho oleje, ktery je v poslednich letech hodnocen odborniky velmi kladné. (Prugar
J. et al, 2008) Repkovy olej je doporucovan jako jeden z nejzdravéjsich, diky svému
piiznivému slozeni mastnych kyselin a vysokému obsahu tokoferolti, které maji
vitaminovou a antioxida¢ni funkci. (Prugar J. et al, 2008) Nejrozsifenéjsi mastnou
kyselinou (monoenovou) v fepkovém oleji je kyselina olejova. Diky této kyseliné snasi
fepkovy olej se srovnani s jinymi oleji produkovanymi v EU vysoké tepelné namahani
pii filtrovani a diky své vyssi oxidativni stabilit¢ ma 1 delsi trvanlivost oproti ostatnim
rostlinnym olejam. (Prugar J. et al, 2008) Dal§imi kyselinami obsazenymi v tomto oleji
jsou kyselina linolova a kyselina linoleova. (Prugar J. et al, 2008) Erukova kyselina se
vyskytuje v fepkovém oleji pouze v 0,5 %. (Prugar J. et al, 2008) Trendem $lechténi je
zachovani nizkého obsahu této kyseliny. Mezi dalsi vyznamné slozky fepkového oleje
patii tokoferoly, skupina vitamini E, a fytosteroly, které tvoii slozky lipidovych frakci
olejnatych semen. Repkovy olej ze soucasnych odriid ma vysokou kvalitu a je vhodny
pro pouzivani jak pti tepelné ptipravé pokrmd, tak ve studené kuchyni. Obsahuje méné
nezadoucich nasycenych mastnych kyselin, které negativné ovliviiuyji hladinu
cholesterolu v krvi, nez sdjovy olej. (Banaryk P. et al, 2010) ,,Na zaklad¢ vyzkumu a
doporuceni vyznamnych svétovych pracovist (Utad pro potraviny a lé¢iva USA-FDA,
UFOP, CMA apod.) zafina byt téz preferovana konzumace cistého fepkového oleje
na ukor smésnych produktti. Diivodem je zejména nizky obsah nasycenych mastnych
kyselin (6-8%), bohaty obsah nenasycené kyseliny olejové pfiblizné na urovni
olivového oleje (50-60%), dostatecny obsah kyseliny linolové (20-22%), bohaty obsah
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alfa-linolenové kyseliny (9-10%), pfiznivy pomér kyseliny linolenové a linolové (2:1) a
ptijatelny pomér vitaminu E a tokoferoli.* (Banaryk P. et al, 2010)

Tabulka ¢. 2 Primérny obsah mastnych kyselin ve slune¢nicovém a fepkovém oleji
(%) (Banaryk P. et al, 2010)

Mastna kyselina Sluneénicovy olej Repkovy olej
Palmitova 5-6,5 3,3-6,0
Stearova 3,5-55 1,1-25
Arachova Do 0,3 02-08
Behenova Do1,5 01-0,5
Linolenova Do 0,1 6,4-14,1
Eikosenova Do 0,3 0,0-0,1
Olejova 16 -30 52 - 66,9
Linolova 5571 16,1-24,8

2.2.2 Zivoti$né zdroje polynenasycenych mastnych kyselin
Zivoéisné tuky se déli na tuky suchozemskych a moiskych Zivodichi. Jsou
charakteristické vysokym obsahem nasycenych mastnych kyselin a cholesterolu, proto
se hodnoti z vyzivového hlediska negativné. (Dostalova J., 1991) Zivo¢isné tuky maji
mensi obsah nenasycenych mastnych kyselin nez rostlinné tuky, a to obvykle mezi 50-

70%, jedinou vyjimkou jsou rybi oleje. (Velisek J., 2002)

2.2.2.1 Sadlo

Veprové sadlo ma pomér nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin od 40:60
az po 45:55. (Kadlec P., 2002) Obsahuje pouze kolem 10% esencialnich mastnych
kyselin. (Dostalova J., 19991) Déle obsahuje 27% palmitové, 14% stearove, 43%
olejové a 9% linolové kyseliny. (Kadlec P., 2002) M4 velmi dobrou oxidac¢ni stabilitu a
je vhodné pro smazeni a do tukovych tést. Sadlo z jinych zivocichi nez prasat je
hodnotnéjsi, diky vySSimu obsahu linolové a niz§imu obsahu stearové kyseliny.

(Dostalova J., 1991)

2.2.2.2 Liij

Laj obsahuje vice nasycenych mastnych kyselin a méné esencidlnich mastnych
kyselin nez vepfové sadlo, proto je z vyzivového hlediska jeSté nepiiznivéjsi.
(Dostalova J., 1991) V loji se vyskytuji volné mastné kyseliny v malém mnozstvi.
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V hovézim loji je pomér nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin 50:50. Obsahuje
26% palmitova, 20% stearova a 40% olejova kyselina. (Kadlec P., 2002) M4 vysokou

oxidaéni stabilitu.

2.2.2.3 MIléény tuk

Mlécny tuk je z dietniho hlediska velmi hodnotny, obsahuje lehce stravitelné
mastné kyseliny, tedy mastné kyseliny s nizkym pocétem atomi uhliku, je dobrym
zdrojem vitamini rozpustnych v tucich A, D, E, K a karoteni. (Dostalova J., 1991)
Z vyzivového hlediska se negativné¢ hodnoti pomérné nizky obsah esencidlnich

mastnych kyselin a pomérné vysoky obsah cholesterolu. (Dostalova J., 1991)

2.3 Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin ®3 a w6

Polynenasycené mastné kyseliny fady 3 se vyskytuji oproti kyselindm fady n-6
pouze Vv malém mnozstvi. Kyselina linolova, ktera je nejvyznamnégj$i polyenovou
mastnou kyselinou, se hojn¢ vyskytuje v rostlinnych tucich, hlavné ve slune¢nicovém,
sojovém, podzemnicovém a svétlicovém oleji, v zivoCiSnych tucich se vyskytuje
V men$im mnozstvi. Zdrojem kyseliny linolenové jsou rostlinné oleje, zvlasté¢ Inény,
fepkovy, bezerukovy, s6jovy a olej z vlasskych ofechli. Kyseliny eikosapentaenova a
dokodahexaenova se piedev§im vyskytuji v oleji z moiskych ryb, sladkovodni ryby

maji daleko mensi obsah téchto kyselin.

2.3.1 Lnény olej

Len jako nejstar§i plodina ma 35-45% olejnatosti a pomér nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin je 10:90 (Kadlec P., 2002) Lnény olej obsahuje 12-34%
olejové, 14-18% linolové a 35-65% linolenové kyseliny. (Kadlec P., 2002) Ma velmi
nizkou oxidacni stabilitu. Je vhodny spiSe v olejochemickém primyslu neZ pro nutri¢ni

ucely.

2.3.2 Konopny olej

Konopny olej obsahuje vétSinou okolo 30% oleje. Obsahuje vice nez 80%
polynenasycenych mastnych kyselin. Je bohatym zdrojem linolové a alfa-linolenové
kyseliny. Pomér w6 a ®3 v konopném oleji je 2:1 a 3:1, tedy optimalni pro lidské

zdravi. (Callaway J. C., 2004)
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2.3.3 Rybi olej

Rybi maso mé v nasem jidelnicku nezastupitelnou roli. Diky obsahu nenasycenych
mastnych kyselin je dietni potravinou s nizkou kalorickou potravinou. Mnozstvi tuku je
V rybim mase oproti ostatnim masim malé. Nejvice je ho v uhofim mase, a to 16%,
Vv kaptim 3-3,5%. (Merten M., 2002) Prakticky vSechny lipidy motskych ryb pochazeji
z konzumovaného fytoplanktonu a zooplanktonu. (Kalaé P., Spicka J., 2006)
U sladkovodnich ryb se pfirozené bohatd strava na lipidy vyskytuje daleko méné nez
u moiskych ryb. (Kala¢ P., Spi¢ka J., 2006) Tuk sladkovodnich a mofiskych ryb se
vzajemné liSi slozenim mastnych kyselin druh od druhu. Ryby (véetné koryst a
mékkysi) jsou hlavnim zdrojem ®3 PUFA s dlouhymi fetézci, véetné eikosapentaeove
kyseliny (EPA) a dokosahexaenové kyseliny (DHA). (Mozaffarian D., Wu Jason H. Y.,
2011) Sladkovodni ryby obsahuji ve srovnani s motskymi rybami stejny podil kyseliny
palmitové, EPA a DHA, ale vyS$$i vyskyt kyselin olejové, linolové a a-linolenové
(samoziejmé existuji druhy, které nespliji tyto podminky). (Kalag P., Spicka J., 2006)
Existuje rozsifeny ndzor, Ze ryby chované v akvakultuie obsahuji nizs§i podil n-3
polynenasycenych mastnych kyselin nez ryby stejného druhu zijici volné. Vyznamnym
ukazatelem kvality lipidt ryb je pomér polynenasycenych mastnych kyselin fady n-3:n-
6. Pomér celkovych ®3:06 PUFA je u sladkovodnich ryb podstatné niz$i nez
u moiskych ryb, pohybuje se vét§inou mezi hodnotami 0,5-4. (Kalag P., Spicka J.,
2006)

2.3.3.1 Polynenasycené mastné kyseliny v rybim oleji moiskych ryb

Moiské ryby jsou Casto rozdélovany na tucné a netucné. Tukové rezervy tu¢né skupiny,
kam se tadi sledi, makrely, Sproty, sardinky a ancovicky, ukladaji predevSim
ve svaloving a tvoii ¢asto do 20% (i vice) hmotnosti ryb. (Kala¢ P., Spicka J., 2006)
U netuénych ryb nalezneme zésoby tuku v jatrech. U mofskych ryb z vysSich
zemépisnych Sifek se vyskytuji hlavné kyseliny palmitovd, olejova, gadolejova,
cetolejova, EPA a DHA a maji casto vyssi podil EPA nez DHA, ve srovnani tuky ryb
Z jiznich mofti obsahuji malo kyselin gadolejové a cetolejové, ale maji vyssi zastoupeni
n-3 vyssich nenasycenych mastnych kyselin. (Kalaé P., Spi¢ka J., 2006) Tyto rozdily
jsou dany slozenim lipida v pfijimané potrav€. Moiské ryby obsahuji kolem 2% kyselin

linolové a linoleové. (Vacha F., 2000)
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Tabulka ¢. 3 Obsah tuku (% ve filetu) a zastoupeni vy$Sim mastnych kyselin (%

Z jejich celkového mnoZstvi) v nékterych druzich mo¥skych ryb (Kala& P., Spi¢ka

J. in Norweigian, 2006)

Druh ryby Tuk Linolova a-Linolenova EPA DHA
Makrela obecna 3-30 1,7 1,1 57 13,7
Platys evropsky 1,4 1,1 1,0 4,8 10,4
Sled obecny 14,0 1,2 1,0 9,4 99

Sprot obecny 17,6 1,2 1,3 6,1 12,9
Treska obecna 0,3 1,2 0,3 1,2 36,8
Treska pollak 0,2 0,8 0,3 11,6 451
Uhof fiéni 32,5 52 6,0 25 31

2.3.3.2 Polynenasycené mastné kyseliny v rybim oleji sladkovodnich ryb

Vétsina sladkovodnich ryb se fadi mezi libové s vyjimkou napf. uhofe ficniho a

sumce velkého.

Tabulka ¢. 4 Obsahy celkovych lipidi (%), zastoupeni PUFA (%) a pomér n-3/n-6
PUFA v nékterych druzich ryb mirného pasu (Kala¢ P., Spi¢ka J., 2006)

Druh ryby Tuky Odkaz PUFA Pomér n-3/n-6
Cejn velky 3,3-4,0 Zmijewski et al, | 30 2,0:2,3
2006
Kapr obecny 2,1-5,9 Kminkova et al., | 14-22 0,915
2001
8,0 Fajmonova et al, | 12 0,5
2003
Lin obecny Buchtova et al., 2004 | 5-15 0,2-0,5
0,6-1,2 Orban et al., 2007 42 2,3-3,3
Pstruh duhovy 3,6-3,9 Zelenka et al., 2003 | 44-49 1,0-1,9
Sumec velky 0,8-6,7 Wognarova et al., | 36-48 1,2-3,8
2005
Stika obecna 2,0-2,4 Kucska et al., 2006 33-38 2,5-3,0
0,5-0,8 Zmijewski et al, | 51 6,4
2006
Tolstolobik bily Mieth et al., 1989 33 2,0
Uhof fiéni 32,5 Garcia-Gallego  a | 23,3 2,9
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Tabulka ¢. 5 Obsah tuku (% pozZivatelného podilu) a zastoupeni vysSich mastnych
kyselin (% z jejich celkového mnoZstvi) v &eskych rybach (Kalaé P., Spi¢ka J. in
Mares, 2006)

Druh ryby Tuk Linolova Linoleova EPA DHA
Amur bily 15,3 35 1,1 2,8
Bolen dravy 1,9 1,9 4,6 10,2
Candat obecny 0,7 1,7 1,2 6,6 30,3
Cejn velky 5 4,6 57 9,5 4,0
Kapr obecny 7 8,9 1,9 0,9 2,4
Lin obecny 0,8 6,9 7,3 6,1 44
Okoun fini 0,8 4,0 5,6 8,8 11,1
Sih peled’ 28 59 4,5 6,0
Sumec velky 11 7,0 1,3 1,0 2,7
Stika obecna 0,9 3,7 45 54 20,6
Tolstolobik bily 23 58 4.9 9,9

2.4 Polynenasycené mastné Kyseliny a vyziva

Zakladnim produktem tukového priimyslu je pIn€ rafinovany rostlinny olej, ktery se
pouziva hlavné do studené kuchyné napi. do salatt. Druhé hlavni vyuziti pfedstavuji
tzv. margariny a pokrmové tuky, tedy emulgované tuky (emulze, voda v oleji),
s vysokym uplatnénim v kuchyni, a to ve studené kuchyni, do pokrmii i pro smazeni.
Dalsim vyrobkem jsou majonézy (olej ve vodé€), kde se pouzivaji rafinované oleje a
zpracovani vajec. Zvlastni postaveni zaujimaji tzv. tukové speciality. Patfi sem
napf. tuky pro ¢okoladovnicky pramysl. (Kadlec P., 2002)

Polynenasycené mastné kyseliny fady n-3 a fady n-6 by mély byt piijimany
Vv poméru 1:3 nebo 1:5. V lidské stravé bojujeme s problémem nedostatku piijmu w3
PUFA. NaSe populace zijici ve vnitrozemi neni zvykla na potfebné a dostatecné
zatazeni ryb do jidelnicku, i1 pfestoZe je vefejné¢ znamé, Ze rybi maso je nejvétSim
zdrojem ®3 mastnych kyselin. Pfijem téchto mastnych kyselin je velmi dilezity, diky
svym pfiznivym vlivim na zdravi, proto je potiebné konzumovat tyto kyseliny
V potravinach, ve kterych jsou obsazeny ptfirozené nebo v potravinach ¢i potravinovych
dopliicich obohacenych o koncentrat téchto kyselin. Velmi vhodnym zplsobem, jak
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zvysit prijem ®3 polynenasycenych mastnych kyselin bez radikdlnich zmén
stravovacich navyki, je obohacovani potravin casto a bézné konzumovanych.

(Kolanowski W. at al., 1999)

2.4.1 Mlééné vyrobky obohacené o oleje morskych ryb

Obohacené mlécné vyrobky o ®3 polynenasycenych mastnych kyselin vedou
Kk rozsifeni zajmu mezi obyvatelstvem o mlé¢né produkty a tim i ke zvySeni prodeje
vyrobkll mlééného primyslu. Hlavnim cilem a ptednosti tohoto procesu je zvySeni
pfijmu ®3 polynenasycenych mastnych kyselin. Pfikladem je jogurt s jahodovou
ptichuti obohaceny o mikrokapslovany ocistény lososovy olej. (Estrada J. D., 2011)
Studie prokazaly, ze obohaceni jogurtu timto olejem zplsobuje pouze drobné zmény
Vv barvé a oxidaci, proto je vhodné pouzivat lososovy olej jako ptisadu. (Estrada J. D.,
2011) Stejné G¢inky maji i tavené syry obohacené o rybi olejovou emulzi. Vyzkumy
prokazaly, ze v kombinaci s mlé¢nymi bilkovinami je rybi olejova emulze vhodnéjsim

nositelem ®3 polynenasycenych mastnych kyselin nez rybi olej. (Ye A. et al., 2009)

2.4.2 Nahrazky materského mléka

Matetské mléko je neptirozenéjsi strava. Je vefejné znamé, ze vyziva v raném veéku
ma velky vliv na budouci zdravi. Cela fada studii dokazuje, Zze dlouhodobé¢ kojené déti
mateiskym mlékem, méné Casto trpi v pozdéjSim zivoté obezitou, nez déti byly krmeny
V postnatalnim Zivoté kravskym mlékem nebo umélou vyzivou. (Hainer V., 2004) Je to
zpusobené tim, Ze nedostatené¢ kojeni zpisobuje nedostatecny piivod
polynenasycenych mastnych kyselin s dlouhymi fetézci. (Hainer V., 2004) Matetské
mléko obsahuje totiz mnohem vice polynenasycenych mastnych kyselin nez mléko
kravské. Z toho vyplyva dilezitost pfijmu téchto kyselin pro lidsky organismus.
Bohuzel se vyskytuji ptipady, kdy kojeni matefskym mlékem neni mozné z riznych
divodl, a proto je dilezité, aby sloZzeni nihrazek matefského mléka uréenych
K postnatalni vyzivé bylo co nejpodobnéjsi matefskému mléku. ,Nahrazky matetského
mléka jsou vZdy na bazi kravského (adaptovaného, antigenné upraveného) ¢i sojového
mléka.”“ (Adamkovd V., Zimmelovd P., 2005) Tyto mléka se obohacuji o
polynenasycené mastné kyseliny. Jednotlivé nahrazky matetského mléka v prasku jsou
dukladné testovany, vyrabény z takovych surovin a v mnoha variantach tak, aby obsah
tuku, jednotlivych mastnych kyselin 1 dalSich sloZek (sacharidi, vlakniny atd.) byl vzdy
co nejvice vhodny pro ur€ity typ veéku a vyvoje ditéte.
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2.5 Vztahy mezi polynenasycenymi mastnymi Kyselinami a
zdravim

Diive bylo zdravi pojimano pouze jako nepiitomnost nemoci. (Novosad L., 2000)
Holistické pojeti zdravi nezaujima pouze fyziologickou slozku zdravi, ale i psychickou i
socialni. (Novosad L., 2000) Definice zdravi podle svétové zdravotnické organizace:
,Zdravi je stav upIné télesné, dusevni a socialni pohody.* (WHO, 1946)

Tuky slouzi jako zdroj energie a esencialnich mastnych kyselin. Maji ze vSech zivin
nejvyssi energetickou 1 sytivou hodnotu. Z hlediska potravin jsou nasim nejvydatnéjSim
zdrojem energie. Maji zhruba dvojnasobnou energetickou hodnotu nez bilkoviny a
sacharidy. (Dostalova J., 1991) Jeden gram tuku ma 38 kJ, tedy 9 kcal, a proto jsou
nezbytnou soucasti vysokoenergetickych diet, aby strava nebyla pfili§ objemna.
(Dostalova J., 1991) Tuky jsou stavebni slozkou cytoplazmatickych membran. Maji
zasobni funkci, slouzi jako izolace a chrani naSe organy pied mechanickym
posSkozenim. Tukova vrstva chrani télo pted teplotnimi zménami zivotniho prostfedi a
uchovava jeho telesnou teplotu. Tuky prodluzuji proces traveni tim, Ze zpomaluji
sekrety zaludku, vytvareji tedy dlouhodobéjsi pocit plnosti po jidle. A dodévaji strave
chut’. Jsou nositelem karotenti a esencidlnich mastnych kyselin, které jsou pro nase télo
nezbytné. Umoziuji vstiebavani a transport vitamint rozpustnych v tucich, vitaminy A,
D, E, K.

Dle Kleinwichterové a Zmatlové sta¢i 15 az 25gramti vhodného tuku denng.
(Kleinwédchterova H., Zmatlova H., 1988) Podle mnoha vyzkumi se doporucuje
uptfednostiiovat kvalitni rostlinné tuky a oleje pied Zivo¢isSnymi tuky. ,,Doporucuje se,
aby pomér pfijimanych nasycenych kyselin, kyselin s jednou dvojnou vazbou a kyselin
se dvéma ¢i tfemi dvojnymi vazbami byl 3:5:2 a aby podil energie z tukli nepiekracoval
30% z celkového pifjmu energie. (Kalaé P., Spi¢ka J., 2006) Nasycené mastné
kyseliny by mély tvofit méné neZ 10% piijimané energie, polyenové mastné kyseliny
fady n-6 4-8% a tady n-3 1%. (Velisek J., 2002) Minimalné 0,5% piijmu energie by
mélo pochézet z EPA, DHA a jinych vysSich polynenasycenych mastnych kyselin fady
n-3. (Velisek J., 2002) Dostdlovd uvadi doporucenou denni potiebu esencialnich
mastnych kyselin u déti a mladeze mezi 4 az 10gramy, u dospélych by méla byt o néco
nizsi. (Dostalova J., 1991) Jako denni potieba kyselin fady n-3 a fady n-6 se doporucuji

3-4 g na osobu. (Dostalova J., 1991)
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Civiliza¢nim problémem dne$ni doby je nadmérny ptijem tukd. Denni davka tukl by
méla tvotit asi 30% z celkového energetického prijmu, ve skuteCnosti vSak presahuje
36-38% energetického ptijmu. (Hainer V., 2004) Piestoze tuky maji vysokou
energetickou denzitu (38kJ/g), maji malou sytivou schopnost. (Hainer V., 2004) To
znamena, ze k nasyceni je potfeba pfijmout vétsi mnozstvi tuki, nez je to u bilkovin i
sacharidi. Baranykovo a Fabry vypocty ukazuji, ze pfijem jednotlivych mastnych
kyselin u obyvatelstva Ceské Republiky neni optimalni, piekra¢ujeme piijem
nasycenych mastnych kyselin (17,9%, WHO doporucuje 10% energie), nedosahujeme
doporucovaného piijmu mastnych kyselin fady n-3 a ptesahujeme doporuc¢ené mnozstvi
kyseliny linolové. (Banaryk P., Fabry A., 2007) Nadmérny piijem tukll a jejich
nevhodna skladba maji vSak neptiznivy vliv na zdravi naseho organismu. Nadbytecna
energie prijata ve formé tuki je ukladana do zasob. Kapacita tvorby tukovych zasob je
V podstaté¢ neomezend, to vede ke zvySeni procenta obyvatel trpicich nadvahou c¢i
obezitou, vy$Simu vyskytu aterosklerdzy, nadorovych onemocnéni, mize se limitovat i

pfijem ostatnich Zivin.

2.5.1 ®3 polynenasycené mastné Kyseliny a jejich vyznam pro zdravi

Polynenasycené mastné kyseliny linolova (18:2n-6) a a-linolenova (18:3n-3) jsou
pro ¢lovéka esencialni (nepostradatelné). (Kala¢ P., Spicka J., 2006) Esencidlni mastné
kyseliny ptisobi na vystavbu bunéénych membran, maji svou funkci i v organech jako
jsou jatra, srdce a v nervové tkani. Esencidlni mastné kyseliny jsou diilezité pro tvorbu
latek, které ucinné ovliviuji srdazeni krve (tromboxany), ovliviiuji krevni tlak,
smr§tovani cév a obsah krevnich lipoproteini ve prospéch lipoproteini s vysokou
hustotou, které chrani pfed vznikem aterosklerosy. (Dostalova J., 1991;
Kleinwéchterova H. a Zmatlova H., 1988) Plni tedy svou dulezitou ochrannou funkci
Vv prevenci srdecnich, nddorovych a jiz zminovanych kardiovaskuladrnich onemocnénich.
Kyselina arachidonova je mimotfadné dualezitd, ukladd se vazand ve fosfolipidech
V biologickych membraniach a tcastni se na jejich fyzikalnich vlastnostech a
biologickych funkcich. (Kala¢ P., Spi¢ka J., 2006) Kyseliny EPA (eikosapentaenova
kyselina) a DHA (dokosapentaenova kyselina) stejné jako kyselina arachidonova se
podileji na stavbé a funkcich biologickych membran. Esencialni mastné kyseliny plni
také dllezitou funkci pfi rozmnoZovani (hlavné u samic). Esencidlni mastné kyseliny

jsou potiebné piivystavbé tkani, proto je u mladych jedinct, ktefi rychle rostou,
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mnohem vétsi potieba esencidlnich mastnych kyselin nez u dospélych. Ve vyzivé
malych déti mize nedostatek DHA zpusobit poruchy zraku a poznavacich schopnosti, u
dospélych, zejména u starych osob, piisobi DHA preventivné proti porucham zraku,
dusevnim porucham a proti zanétlivym i jinym onemocnénim. (Kala¢ P., Spicka J.,
2006) Naopak nadmérnym piijmem kyselin EPA a DHA se snizuje pocet krevnich
desticek a prodluzuje se doba krvaceni, zvySuje se produkce a kumulace kyseliny
erukové, coz muze vést k poskozeni srdce, zvySuje se potfeba vitaminu E jako ochranné
latky proti pravdépodobnym oxida¢nim pochodiim vysoce nenasycenych kyselin,
zvySuje se prijem vitamind A a D, ktery by mohl vést az k hypervitamindze a zvySuje se
pravdépodobnost piijem produktti oxidace (peroxidi a aldehydi). (Kala¢ P., Spicka J. in
Narayan et al, 2006) Z hlediska naseho zdravi je dilezité dodrzovat optimalni pomér
nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin 1 spravny pomér obsahu kyseliny
linolové a kyseliny linoleové. Kalad a Spictka uvadéji, ze pomér polynenasycenych
mastnych kyselin ®3:06 PUFA by mél byt 1:4-5. (Kala¢ P., Spitka J., 2006) Pomér o3
a @6 polynenasycenych mastnych kyselin hraje nenahraditelnou roli ve vyzivé. Rozdil
mezi ucinky ®3 PUFA a ©6 PUFA spociva v umisténi prvni dvojné vazby. (Simopoulos
A. P., 2008) Zapadni strava trpi nedostatkem w3 PUFA a nadbytkem w6 PUFA. Pomér
®3:06 V této straveé tvoii 1:15 az 1:16,7. (Simopoulos A. P., 2008) Vysoky piijem w6
PUFA a vysoky pomér 06:m3 vede k patogenezi mnoha onemocnéni, mezi které patii
napiiklad kardiovaskularni choroby, rakoviny, =zanétlivych a autoimunitnich
onemocnéni, zatimco zvySeny piijem ®3 PUFA a niz§i w6:®3 pomér maji tlumivé
ucinky, snizuje rizika mnoha chronickych onemocnéni s vysokou prevalenci

v zapadnich spole¢nostech. (Simopoulos A. P., 2008)
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3 Prakticka Cast

3.1 Cile prace

Cilem mé bakalaiské prace je studium odborné a védecké literatury k tématu:
»Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin a moznosti jejich vyuziti ve vyzivé“ a
zpracovani literarni reSerSe a piehledu literatury. Dale vyhodnoceni anket zamétenych
na problematiku tohoto tématu, kde dotazovanymi jsou dvé skupiny studentd, a to
studentt ze stiednich a studentti z vysokych skol. Soucasti tohoto vyzkumu je zjisténi,
zda jednotlivé skupiny studentll jsou informovany o polynenasycenych mastnych
kyselinach, jejich zdrojich, moznostech vyuzZiti v potravinach, jejich vlivu na lidské

zdravi, a porovnani ziskanych poznatkii mezi zminovanymi skupinami studenti.

3.2 Ukoly prace

1. Vyhledani zdroji védecké a odborné literatury vztahujicich se k tématu bakalarské
prace.
Zpracovani literarni reSersSe.

Stanoveni cili bakalarské prace.

2
3
4. Stanoveni metodického postupu bakalarské prace.
5. Zpracovani zjisténych vysledk.

6. Diskuze a zavéry zjisténych vysledki.

7

Zpracovani seznamu uvedené literatury.

3.3 Odborné predpoklady

P1 Pfedpoklddame, ze studenti vysokych Skol budou mit vy$si povédomost
0 dulezitosti polynenasycenych mastnych kyselin pro lidsky organismus nez studenti
sttednich Skol.

P2 Predpokladdme, ze studenti vysokych skol budou vice informovani o vyS$im
obsahu omega 3 mastnych kyselin ve Inéném a konopném oleji neZz studenti Skol
stiednich.

P3 Piedpokladdme, ze v jidelni¢ku obou zkoumanych skupin se bude z uvedenych

tukli nejvice vyskytovat maslo a slune¢nicovy olej.
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P4 Piedpokladame, ze vysoky pocet studentii v obou zkoumanych skupinach bude
mit nedostatecné znalosti o vlivu poméru piijimanych polynenasycenych mastnych

kyselin fady omega 3 a omega 6 pro lidské zdravi.

4 Metodicka ¢ast

V metodické casti se budu zabyvat ziskanim potiebnych informaci, charakteristikou

dotazovanych skupin studentti, stanovenim hypotéz a zpracovanim zjisténych vysledk.

4.1 Pouzité metody

Pro ziskani potfebnych dat k vyzkumu jsem pouzila dotaznikovou metodu.
Podle mého nazoru je anketa nejvhodnéjs$i metodou k ziskani potfebnych informaci
0 dan¢ problematice od velkého poctu respondentli. Dotaznik je tvofen patnacti
klicovymi otdzkami zaméfenymi pro ziskani potiebnych informaci v dané problematice.
Obsahuje otazky oteviené i1 zaviené. Dotaznik je sestaven tak, aby byl pfizplsoben
obéma skupindm dotazovanych. Pfi jeho sestavovani jsem postupovala podle zasad

uvedenych v Modernim marketinkovém vyzkumu R. Kozla. (Kozel R., 2006)

4.1.1 Dotaznik (zdroj: vlastni)

Dobry den, jmenuji se Hana Kolingerové a jsem studentkou JihoCeské univerzity,
Pedagogické fakulty, oboru Vychovy ke zdravi. Chtéla bych Vas poprosit o vyplnéni
dotazniku, ktery je nezbytnou soucasti mé bakalaiské prace. Téma mé bakalaiské prace
je ,,Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin a moznosti jejich vyuziti ve vyziveé .
Tento dotaznik je anonymni. Zakrouzkujte prosim spravnou odpovéd’ nebo doplite
svou odpovéd misto teCek, v nekterych otdzkach muze byt i vice zakrouzkovanych

odpovédi. Pfedem dekuji za vypInéni dotazniku.

1. VEk: o
2. Pohlavi:
a. Zena b. Muz
3. Studuji:
a. Stfedni skolu b. Vysokou skolu

4. VySka(cm) .......ooeennee.
5. Hmotnost (kg) ................
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6. Vyberte, které z uvedenych latek jsou polynenasycené mastné kyseliny

a. CLA d. Mastné kyseliny v rybim oleji
b. Omega 3 mastné kyseliny e. Omega 6 mastné kyseliny
c. Kyselina mlééna f. Kyselina citronova

7. Myslite si, Ze polynenasycené mastné kyseliny jsou dulezité pro lidsky

organismus?

a. Ano

b. Ne ¢c. Nevim

8. Pokud jste odpoveédéli kladné na otazku Cislo 7., vyberte z nize uvedenych

moznosti (a->f), jaké/a poSkozeni organismu podle Vas mize nedostatecny

ptijem polynenasycenych mastnych kyselin zpisobit.

a.
b.
C.
d.
e.
f.

Zvyseni hladiny cholesterolu v Krvi

Diabetes mellitus (,,cukrovka“)

Srdec¢ni infarkt

Nedostatecny vyvoj organismu v détském veéku
Onemocnéni dychacich cest

Rakovinové onemocnéni

9. Pokud jste odpovédéli kladné na otazku cislo 7., vyberte z nize uvedenych

moznosti (a->f), jaké/a poSkozeni organismu podle Vas mize nadmérny

piijem polynenasycenych mastnych kyselin zpiisobit.

a.
b.
C.
d.

€.

f.

Odvépnéni kosti

Vznik nadvahy a obezity

Vznik ischemickych chorob srdecnich
Nadmérné ukladani tukd v organismu
Vyssi kazivost zubi

Zhorsuje psychickou ndladu

10. Myslite si, Ze k dostatenému piijmu polynenasycenych mastnych kyselin

postaci:
a.
b.

BéZna strava bez ohledu na jeji obsah a slozeni tuku

Pravidelnd konzumace potravin vyznacujicich se zvySenym
obsahem tukil

Pravidelnd konzumace potravin obohacenych o polynenasycené
mastné kyseliny

Uzivani farmaceutickych vyrobki (dopliki stravy)
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11. Jak casto konzumujete sladkovodni ryby?

a. Ixtydné d. Vyjimecné
b. 2x tydné e. Nekolikrat v roce
€. 3xa vicekrat tydné f. Vibec

12. Jak ¢asto konzumujete motiské ryby?

a. Ixtydné d. Vyjimecné
b. 2x tydné e. Nekolikrat v roce
C. 3xa vicekrat tydné f. Vibec

13. Zakrouzkujte, které z tukl se nejcastéji vyskytuji ve vasem jidelnicku.

a. Lnény olej f. Margariny

b. Slunecnicovy olej g. Repkovy olej
c. Sadlo h. Konopny olej
d. Olivovy olej I. Rybiolej

e. Maslo

14. Vyberte, které z uvedenych tukti podle Vas maji vyssi zastoupeni omega 3

mastnych kyselin.

a. Slunecnicovy olej d. Konopny olej
b. Lnény olej e. Sadlo
c. Repkovy olej f. Olivovy olej

15. Domnivéte se, Ze je pomér piijimanych polynenasycenych mastnych kyselin

fady omega 3 a omega 6 dulezity pro lidské zdravi?

a. Ano
b. Ne
c. Nevim
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4.2 Charakteristika dotazovanych skupin

Vyzkum mé bakalafské prace jsem zaméfila na vysokoskolské a stiedoSkolské
studenty. Kontaktovala a pozadala jsem o vyplnéni dotazniku studenty z mnoha
sttednich 1 vysokych $kol. VétSinu respondentti tvoii clenové rodinného a
piibuzenského kruhu, studenti ubytovani na kolejich v Ceskych Budgjovicich, tedy
studenti JihoCeské univerzity a soucasni i byvaly spoluzaci. Pro ziskani potfebného
poctu respondentd jsem vyuzila kontaktd z letnich tabord, tane¢niho krouzku i
ostatnich, které jsem si béhem dosavadniho Zivota vytvofila. Pro vyzkum jsem ziskala
celkem 216 dotaznikd. 39,35%, respektive 85 respondentti, zaujimaji studenti stiednich
Skol a 60,65%, tedy 131 respondentti, tvoii studenti Skol vysokych. Skupinu
sttedoSkolskych studentll zaujima 68,24% Zzen, v redlném c¢isle 58, a 31,76% muzi,
respektive 27 muzu. Vysokoskolsti respondenti se déli na 54,2% Zen (71 zen) a 45,8%
muzi (60 muzi). Celkovy pocet respondentti je tvofen 59,72% zen, tedy 129 Zenami a
40,28% muzl, realné 87 muZi. Rozmezi véku celé dotazované skupiny se pohybovalo
mezi 15 az 30 lety. Jeho primérna hodnota je 20,10 let. VEk respondentt studujicich
sttedni Skolu se pohybuje od 15 do 19 let. Primérny vék této skupiny je 17,48 let.
Vékové rozmezi studentti vysokych $kol je mezi 19 a 30 lety. Jejich praimérny vék je

22,71 let.

4.3 Zpracovani a vyhodnoceni dat

Z celkového poctu 300 rozeslanych dotazniki jsem ziskala 216 vyplnénych.
Ke zpracovani a vyhodnoceni dat jsem méla k dispozici 85 zodpovézenych dotaznikt
od studentti stfednich Skol a 131 od studentii vysokosSkolskych Skol, tedy 39,35%
respondenttl tvoii stiedoskolsti studenti a 60,65% vysokoskolsti studenti. Skupinu
sttedoskolskych studentli tvofilo 27 muzi a 58 Zen, respektive 31,76% skupiny
zaujimaji muZzi a 68,24% Zeny. U vysokoskolskych studentli se rovnéZ na celkovém
podtu respondentii podili vice Zen nez muzi. Zeny piedstavuji 54,2% (71 respondent),

muzi 45,8% (60 respondenttl).
5 Zjisténé vysledky a jejich diskuze

V této kapitole jsem se zabyvala zjisténymi vysledky dotazniki a jejich diskuzi. Pro

zkoumani jsem si zvolila dvé dotazované skupiny. Jednou jsou studenti sttednich Skol a

36



druhou tvofi studenti $kol vysokych. Polozila jsem témto respondentim 11 otazek
zamefenych na polynenasycené mastné kyseliny, jejich zdroje, moznosti vyuziti ve
vyzivé a jejich vliv na lidsky organismus a jeho zdravi. Dale jsem vyjadfila zjisténé
vysledky o informovanosti v dané problematice v grafech a tabulkach. Zpracovala jsem
jejich hodnoceni, které¢ jsem uvedla vzdy pod dany graf ¢i tabulky nalezici k dané
otazce. Nejprve jsem takto hodnotila jednotlivé skupiny, tedy respondenty ze stiednich
Skol a respondenty ze kol vysokych. Poté jsem vyuzila zpracovanych vysledka o téchto

skupindch a zamétila se na porovnani zjisténych vysledki mezi nimi.

5.1 Vysledky a hodnoceni jednotlivych skupin dotazovanych
respondentuii

Tato kapitola je zaméfend na ziskani vysledkl a jejich hodnoceni u jednotlivych
dotazovanych skupin respondentti. Nejprve jsem se zabyvala sttedoSkolskymi studenty,
kde jsem v grafech vyjadtila odpovédi na jednotlivé otazky polozené v dotazniku. Dale
jsem hodnotila zjisténé vysledky informovanosti o dané problematice skryvajici se pod
danou otazkou. Jejich hodnoceni jsem vzdy popsala pod graf nalezici k urcité otazce.

Poté jsem to samé provedla u skupiny respondentti z vysokych Skol.

5.1.1 Vysledky a hodnoceni dotazniki od studenti sti‘ednich §kol

V této kapitole jsem pracovala se skupinou respondentii ze stfednich Skol. Bylo
polozeno 11 otazek zaméfenych na polynenasycené mastné kyseliny, jejich zdroje,
moznosti vyuziti ve vyzivé a vliv na lidsky organismus a jeho zdravi. V grafech cislo 1
az Cislo 9 je uvedeno grafické znazornéni odpovédi na jednotlivé otazky polozené
vV dotazniku. Tyto otazky jsou uréené pro zjisténi informovanosti vysokoskolskych
studentl o této problematice. Déle jsem se v této kapitole zabyvala hodnocenim téchto

odpovédi, které je vZdy uvedeno pod danym grafem.
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Graf ¢. 1 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku cislo 6: Vyberte, které

Z uvedenych latek jsou polynenasycené mastné kyseliny. (%0) (Zdroj: vlastni)

90,00%
80,00% 77.01%
, ()
70,00%
0,
60,00% 49,43%
50,00%
40,00% 36,78%
, ()
30,00%
20,00%
10.00% 8,05% 8,05% 10,34%
B ()
el 1 N | H B
CLA Omega 3 Kyselina Mastné Omega 6 Kyselina
mastné mlécna kyseliny v mastné citrénova
kyseliny rybim oleji kyseliny

V otézce Cislo 6 bylo ukolem vybrat, které z uvedenych latek jsou polynenasycené
mastné kyseliny. Omega 3 mastné kyseliny urcilo nejvétsi procentualni zastoupeni
dotazovanych stfedoSkolskych studenttl, a to 77,01%. Omega 6 mastné kyseliny vybralo
jako polynenasycené mastné kyseliny 49,43% respondentl. Studenti sttednich Skol
z 36,78% vyhodnotili mastné kyseliny v rybim oleji jako polynenasycené mastné
kyseliny. 8,05% dotazovanych se domniva, Ze polynenasycenymi mastnymi kyselinami
jsou CLA a kyselina mlé€na. Kyselinu citronovou povazuje za polynenasycenou

mastnou kyselinu 10,34% respondent.
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Graf ¢. 2 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otiazku cislo 7: Myslite si, Ze
polynenasycené mastné Kyseliny jsou duleZité pro lidsky organismus? (%0)

(Zdroj:vlastni)
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0,00% -

Ano Ne Nevim

Otazka Cislo 7 je zaméfena na zjiSténi povédomosti stiedoskolskych studenti
0 dtlezitosti polynenasycenych mastnych kyselin pro lidsky organismus. Pouze 2,3%
Z dotazovanych stiedoskolskych studentli si mysli, Ze polynenasycené mastné kyseliny
nejsou pro lidsky organismus dulezité. Z grafu ¢&islo 2 wvypliva, ze 21,84%
sttedoSkolskych studentli nevi, jak ma na tuto otdzku odpovédét. Kladné, respektive

spravné, odpovédelo 75,86% respondentl.
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Graf ¢. 3 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku ¢islo 8: Pokud jste odpovédéli
kladné na otiazku C¢islo 7, vyberte zniZze uvedenych moZnosti (a->f), jaka/é
poskozeni organismu podle Vis miiZze nedostateCny prijem polynenasycenych

mastnych Kyselin zptsobit. (Zdroj: vlastni)
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44,71%

45,00% - m f) Rakovinové onemocnéni
37,65%
40,00% -
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30,00% -

. 24,71% m d)NedostateCny wvoj
25,00% - organismu v détském véku
20,00% 16,47% 15,29% mc) S rde&ni infark
15,00% - °
10,00% - M b)Diabetes mellitus

5 00% - 4, 71% (,,cukrovka")
0,00% - M a) ZwsSeni hladiny

cholesterolu v krvi

Otazka cislo 8 je zaméfena na zjiSténi povédomosti stiedoskolskych studentti
0 poSkozeni organismu, které miize zpusobit nedostatecny piijem polynenasycenych
mastnych kyselin. Tato otdzka byla podminéna kladnou odpovédi na otazku ¢islo 7,
kterou spravné zodpovédélo 75,86% dotazovanych stfedoskolskych studentt. 4,71%
respondentl se domniva, ze nedostateCny piijem polynenasycenych mastnych kyselin
muze zpusobit onemocnéni dychacich cest. Rakovinové onemocnéni povazuje
za mozné poskozeni organismu 15,29% dotazovanych vysokoskolskych studenti. Podle
16,47% dotazovanych zplsobuje nedostate¢ny piijem polynenasycenych mastnych
kyselin diabetes mellitus tzv. cukrovku. Nedostateény vyvoj organismu v détském véku
vyjadiilo jako mozné poSkozeni 24,71% respondentl. Dotazovani stfedoskolsti studenti
ur¢ili z37,65% jako spravnou moznost srde¢ni infarkt. NejvétSi procentudlni
zastoupeni, 44,71% respondentli, uvedlo zvySeni hladiny cholesterolu v krvi
jako poskozeni organismu, které muze zpusobit nedostatecny piijem polynenasycenych

mastnych kyselin.
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Graf ¢. 4 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku cislo 9: Pokud jste odpovédéli
kladné na otazku ¢&islo 7, vyberte zniZe uvedenych moZnosti (a->f), jaké/a
poskozeni organismu podle Vias muZe nadmérny prijem polynenasycenych

mastnych Kyselin zptsobit. (Zdroj: vlastni)
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Otazka cislo 9 zkouma povédomost stfedoSkolskych studentti o poSkozeni, které
muze zpusobit nadmérny ptijem polynenasycenych mastnych kyselin. Otazka ¢islo 9 je
stejné¢ jako otdzka Cislo 8 vazana kladnou odpovédi na otdzku cCislo 7. Nejvétsi
procentudlni zastoupeni, 51,16% respondentli, stanovilo nadmérné ukladani tukd
Vv organismu jako posSkozeni organismu, které by nadmérny piijem polynenasycenych
mastnych kyselin mohl zpisobit. Vznik nadvahy a obezity uvedlo 32,56%
sttedoskolskych studentli jako spravnou moznost. Z grafu Cislo 4 je ziejmé, Ze vznik
ischemickych chorob srde¢nich urcilo 31,40% respondentl jako poskozeni organismu,
které by mohl zplisobit nadmérny piijem polynenasycenych mastnych kyselin. 13,95%
sttedoSkolskych studentil se domniva, ze nadmérny pfijem polynenasycenych mastnych
kyselin miize zhorSovat psychickou naladu. Dotazovani stfedoSkolsti studenti povazuji
Z 9,30% vyssi kazivost zubll za moZny nasledek nadmérného piijmu polynenasycenych
mastnych kyselin. Nadmérny pfijem polynenasycenych mastnych kyselin miiZze

zpusobit podle 4,65% respondentli odvapnéni kosti.
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Graf ¢. 5 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otiazku ¢islo 10: Myslite si, Ze
k dostateénému piijmu polynenasycenych mastnych Kyselin postaci.

(Zdroj: vlastni)
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Otazka cCislo 10 zkouma a graf ¢islo 5 znazoriiuje informovanost stfedoskolskych
studentt, kterd z uvedenych moznosti postaci k dostatecnému piijmu polynenasycenych
mastnych kyselin. Nejméné respondentti, tedy 4,71%, se piiklonilo k moZnosti, ze
postacujici k adekvatnimu piijmu polynenasycenych mastnych kyselin je uzivani
farmaceutickych  vyrobkt (doplnkti stravy). Pravidelnd konzumace potravin
vyznacujicich se zvySenym obsahem tukl se zdd 5,88% respondentim postacujici
k dostate¢nému piijmu polynenasycenych mastnych kyselin. Studenti stfednich $kol se
z 24,71% domnivaji, Ze postaci béZzna strava bez ohledu na jeji obsah a sloZeni tuku.
Zgrafu Ccislo 5 wvyplyva, ze jako adekvatni je podle 65,53% dotazovanych
sttedosSkolskych ~ studenti  pravidelnd  konzumace  potravin  obohacenych

0 polynenasycené mastné kyseliny.
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Graf ¢. 6 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otazKky ¢islo 11 a 12: Jak casto
konzumujete sladkovodni ryby a jak ¢asto konzumujete moiské ryby? (Zdroj:

vlastni)
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Graf ¢islo 6 zahrnuje odpovédi na otazku c¢islo 11, tedy jak Casto konzumujete
sladkovodni ryby a na otazku ¢islo 12, jak ¢asto konzumujete ryby motské. Zaroven
obsahuje srovnani odpovédi na tyto otazky. Viibec moiské ryby nekonzumuje 21,18%,
sladkovodni ryby 9,41% respondentl. Ne&kolikrat roén€¢ konzumuje 21,18%
sttedoSkolskych studentl sladkovodni ryby a 14,12% ryby moiské. Nejvyssi
procentudlni podil tvoii v obou otazkach moznost vyjimecné. U sladkovodnich ryb je
hodnota této odpovédi 42,94%, u moiskych 35,29%. Sladkovodni ryby nekonzumuje 3x
a vicekrat tydné zadny z dotazovanych stiedoskolskych studentd. Moiské ryby
konzumuji Vtéto pravidelnosti pouze 2% respondentl. Procentualni zastoupeni
U konzumace 2x tydné je nizké u sladkovodnich i motskych ryb. Sladkovodni ryby
zaujimaji 3,53%, moiské 2,35%. Dotazovani studenti stfednich Skol konzumuji
2 30,59% 1x tydné sladkovodni ryby, z 25,88% ryby motské. Z grafu €islo 6 vyplyva,
7e studenti stfednich Skol konzumuji vice sladkovodni ryby nez ryby moiské. To
dokazuji vysledky vSech kategorii. Vyjimkou je konzumace ryb 3x a vicekrat tydné, kde
ani jeden respondent neuvedl konzumaci sladkovodnich ryb oproti 2% konzumentt ryb

moiskych.
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Graf ¢. 7 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazky cislo 13: ZakrouZkujte, které

z uvedenych tukii se nejéastéji vyskytuji ve vasem jidelni¢ku. (Zdroj: vlastni)
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Graf Cislo 7 ukazuje procentudlni zastoupeni nejCastéji se vyskytujicich tuki
V jidelnicku dotazovanych studentt stfednich Skol. Nejmensim podilem, 1,16%, je
Vv tomto jidelnicku zastoupen konopny olej. Nejvyssi hodnotu zaujima maslo, a to
65,12%, je tedy nejCastéji pouzivanym tukem V této skuping. Slunecnicovy olej se
Vv jidelnicku dotazovanych studentl sttednich Skol vyskytuje v 58,14%. Olivovy olej je
respondenty z 45,35% oznacen jako jeden z nejcastéji se vyskytujicich tuku v jejich
jidelnicku. Margariny tvoii 24,42% téchto tukd. 11,63% dotazovanych studenti této
skupiny uvedlo sadlo mezi nejcCastéji pouzivané tuky. Rybi olej zastupuje

mezi nejcastéji se vyskytujicimi tuky v jidelni¢ku respondentt 4,65%, Inény olej 3,49%.
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Graf ¢. 8 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otazku cislo 14: Vyberte, které
Z uvedenych tukii podle Vas maji vys$i zastoupeni omega 3 mastnych kyselin. (%)

(Zdroj: vlastni)
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Graf Cislo 8 znazoriuje V procentualnim zastoupeni, které z uvedenych tuku
obsahuji podle stfedoskolskych studenti vyssi obsah omega 3 mastnych kyselin.
Podle 47,06% respondentti, coz je nejvétsi procentualni podil, ma vyssi obsah omega 3
mastnych kyselin olivovy olej. Slunecnicovy olej uvedlo v této kategorii 36,47%
sttedoSkolskych studentl. 28,24% respondentli se domnivé, Ze fepkovy olej obsahuje
vy$s§i hodnotu omega 3 mastnych kyselin. Saddlo obsahuje méné omega 3 mastnych
kyselin, 20% respondentii ho vSak uvedlo mezi tuky s vy$§im obsahem omega 3
mastnych kyselin. Z uvedenych tukd maji vyssi obsah omega 3 mastnych kyselin olej
Inény a konopny. Lnény olej povazuje za tuk se zvySenym obsahem omega 3 mastnych

kyselin 24,71 %, konopny olej pouze 14,12%.
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Graf ¢. 9 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku cislo 15: Domnivate se, Ze
pomér prijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6

je dilezity pro lidské zdravi? (%) (Zdroj: vlastni)
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V otazce Cislo 15 je zkoumdna znalost stfedoskolskych studentii o dulezitosti
poméru piijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 pro
lidské zdravi. 75,29% respondentd odpovidalo kladné. Studenti stiednich $kol z 20%
netusi, jak na tuto otazku odpovédét. 4,71 % respondenti se domnivd, Ze pomér
pfijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 neni
pro lidské zdravi dilezity. Celkové 75,29% respondentii vi o dulleZitosti poméru
pfijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 pro lidské

zdravi, 24,71% nema zadné nebo mylné znalosti v této problematice.
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5.1.2 Vysledky a hodnoceni dotaznikii od studentii vysokych §kol

V této kapitole jsem pracovala se skupinou respondentli z vysokych skol. Bylo
polozeno 11 otdzek zaméfenych na polynenasycené mastné kyseliny, jejich zdroje,
moznosti vyuziti ve vyzivé a vliv na lidsky organismus a jeho zdravi. V grafech ¢islo
10 az ¢islo 18 je uvedeno grafické znazornéni odpovédi na jednotlivé otazky polozené
V dotazniku. Tyto otdzky jsou uréené¢ pro zjisténi informovanosti vysokoskolskych
studentti o této problematice. Dale jsem se v této kapitole zabyvala hodnocenim téchto

odpovédi, které je vzdy uvedeno pod danym grafem.

Graf ¢. 10 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku ¢islo 6: Vyberte, které

Z uvedenych latek jsou polynenasycené mastné kyseliny. (%) (Zdroj: vlastni)
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Otazka cislo 6 je zamé&fena na znalost polynenasycenych mastnych kyselin. Omega
3 mastné kyseliny ur¢ilo jako polynenasycené mastné kyseliny 78,63% respondenti.
Omega 6 mastné kyseliny vybralo 61,83% dotazovanych. 51,15% respondentl spravné
konstatovalo, Ze mastné kyseliny vrybim oleji jsou mastnymi kyselinami
polynenasycenymi.  Dotazovani  studenti  vysokych  8kol urcili z9,16%
jako polynenasycené mastné kyseliny CLA a kyselinu citronovou. Respondenti této

skupiny se ze 7,63% domnivaji, Ze kyselina mlé¢na je polynenasycena mastna kyselina.
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Graf ¢. 11 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otazku cislo 7: Myslite si, Ze
polynenasycené mastné Kyseliny jsou dileZité pro lidsky organismus? (%)

(Zdroj:vlastni)
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V otézce Cislo 7 jsem zjistovala povédomost dotazovanych studentit vysokych Skol
o dilezitosti polynenasycenych mastnych kyselin pro lidsky organismus. Tato
problematika je pro 8,96% respondentii neznama. 89,55% dotazovanych studentl této
skupiny si je védomych dulezitosti vlivu polynenasycenych mastnych kyselin na lidsky
organismus. Pouze 1,49% respondentl se domniva, Ze polynenasycené mastné kyseliny

nejsou pro lidsky organismus dulezité.
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Graf ¢. 12 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otazku cdislo 8: Pokud jste
odpovédéli kladné na otazku ¢islo 7, vyberte z nize uvedenych moznosti (a->f),
jaka/é poSkozeni organismu podle Vas miZe nedostateny pFijem

polynenasycenych mastnych kyselin zpiisobit. (Zdroj: vlastni)
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Otazkou cislo 8 je zkoumana povédomost studentii vysokych Skol o posSkozeni
organismu, které mulze zplsobit nedostateCny piijem polynenasycenych mastnych
kyselin. Tato otdzka byla podminéna kladnou odpovédi na otazku c¢islo 7, na ni
odpovédélo pozadovanym zpiisobem 89,55% dotazovanych vysokoskolskych studenti.
Jako poskozeni organismu, které miize zplisobit nedostateCny piijem polynenasycenych
mastnych kyselin vybralo 62,88% respondentll zvySeni hladiny cholesterolu v krvi.
53,79% vysokoskolskych studentti volilo srde¢ni infarkt. Nedostatecny vyvoj
organismu Vv détském veku je podle 40,15% respondentti poskozenim organismu, které
by mohl zplsobit nedostate¢ny piijem polynenasycenych mastnych kyselin. Studenti
vysokych Skol urcili z 15,15% jako spravnou moznost rakovinové onemocnéni.
Diabetes mellitus tzv. cukrovka je poskozeni organismu, které mize byt zpusobené
nedostatecnym pifijmem polynenasycenych mastnych kyselin podle 12,88%
respondentl. 5,30% ztéto skupiny se domniva, Ze nedostateCny piijem

polynenasycenych mastnych kyselin mize zptsobit onemocnéni dychacich cest.
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Graf ¢. 13 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otiazku 9: Pokud jste odpovédéli
kladné na otiazku C¢islo 7, vyberte zniZze uvedenych mozZnosti (a->f), jaké/a
poskozeni organismu podle Vias muZe nadmérny prijem polynenasycenych

mastnych Kkyselin zpusobit. (Zdroj: vlastni)
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Otazka cCislo 9 je zaméfena na informovanost vysokoskolskych studentii o vzniku
mozného poskozeni organismu vlivem nadmérného piijmu polynenasycenych mastnych
kyselin. Tato otazka je stejné jako otazka c¢islo 8 zavisla na kladné odpovédi na otdzku
¢islo 7 Nadmérné ukladani tuki v organismu ma nejvyssi hodnotu procentualniho
zastoupeni, a to 54,14%. Podle 45,86% studentli vysokych Skol je vznik nadvdhy a
obezity moznym ndsledkem nadmérného piijmu polynenasycenych mastnych kyselin.
Z grafu cislo 13 vyplyva, ze 28,32% respondentl ur€ilo vznik ischemickych chorob
srde¢nich jako poskozeni organismu, které¢ by mohlo vzniknout nasledkem nadmérného
piijmu polynenasycenych mastnych kyselin. 21,05% studentli vysokych Skol se
domniva, Ze nasledkem muize byt zhorSovani psychické néalady. Z dotazovanych
vysokoSkolskych studentti uvedlo 12,78% jako spravnou odpovéd odvapnéni kosti.
Vyssi  kazivost zubli povazuje za mozny nasledek nadmérného piijmu

polynenasycenych mastnych kyselin 9,02% respondentt.
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Graf ¢. 14 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otiazku ¢islo 10: Myslite si, Ze
k dostateénému piijmu polynenasycenych mastnych Kyselin postaci.

(Zdroj: vlastni)
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Z grafu Cislo 14 je mozné vycist co, a podle kolika procent dotazovanych
vysokoskolskych studentli postaci k dostatecnému piijmu polynenasycenych mastnych
kyselin. Pouze 3,05% respondenti se domniva, ze k dostatenému piijmu
polynenasycenych mastnych kyselin posta¢i pravidelnd konzumace potravin
vyznacujicich se zvySenym obsahem tukid. 10,69% dotazovanych vysokoskolskych
studentil by adekvatni pfijem polynenasycenych mastnych kyselin zajistovalo uzivanim
farmaceutickych doplitkkd. Respondenti této skupiny uvedli ze 14,50%, ze
k dostatecnému piijmu polynenasycenych mastnych kyselin posta¢i bézna strava bez
ohledu na jeji obsah a sloZeni tuku. Pravidelnd konzumace potravin obohacenych
0 polynenasycené mastné kyseliny je podle 80,15% dotazovanych student vysokych

kol adekvatni k dostate¢nému pfijmu polynenasycenych mastnych kyselin.
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Graf ¢. 15 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazky cislo 11 a 12: Jak casto
konzumujete sladkovodni ryby a jak ¢asto konzumujete morské ryby? (Zdroj:

vlastni)
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Otazky cislo 11 a ¢islo 12 jsou zaméfeny na konzumaci sladkovodnich a motskych
ryb, jejich vyhodnoceni je procentualné vyjadieno v grafu ¢islo 15. Z tohoto grafu
vyplyva, ze konzumace motskych i sladkovodnich ryb je u vysokoskolskych studenti
pomérné¢ vyrovnana. V zadné zuvedenych kategorii se nevyskytuje vysSi rozdil
procentudlniho zastoupeni mezi konzumaci sladkovodnich a motskych ryb. Nejvyssi
odlisnost je vyhodnocena u kategorie vyjimecné, kde sladkovodni ryby konzumuje
46,67% a moiské 43,94% respondentli, rozdil je tedy 2,73 %. Ne¢kolikrat rocné
konzumuje sladkovodni ryby 20,00% a moiské ryby 21,21% dotazovanych
vysokoSkolskych studentt. Sladkovodni ryby vibec nekonzumuje 4,55%, moiské
6,82% respondentii. 21,21% dotazovanych studentii vysokych Skol uvedlo, Ze 1x tydné
konzumuji sladkovodni ryby. Moiské ryby konzumuje 1x tydné 22,73% respondentul.
U kategorie 2x tydné¢ se vyskytuje 1 u sladkovodnich i u moftskych ryb stejné
procentuelni zastoupeni konzument, a to 6,06%. Ani jeden z dotazovanych
vysokoSkolskych studentli neuvedl konzumaci motskych ryb 3x a vicekrat tydné.

Sladkovodni ryby v této pravidelnosti konzumuji 2% studenti.
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Graf ¢. 16 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku cislo 13: Zakrouzkujte,

které z uvedenych tuku se nejcastéji vyskytuji ve vasem jidelni¢ku. (Zdroj: vlastni)
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Graf Cislo 16 ukazuje procentudlni zastoupeni nejcastéji vyskytujicich se tukt
Vv jidelnicku dotazovanych studentli vysokych S8kol. Pro nejvice, a to 74,05%,
respondentl je maslo nejéastéji se konzumovanym tukem v jejich jidelnicku. Nejméné
pouzivanym tukem v této skupiné je konopny olej, ktery mezi nejcastéji se vyskytujici
tuky v jidelnicku patti pouze u 0,76% respondentii. Lnény olej se nejéastéji vyskytuje
V jidelnicku u 3,05% dotazovanych studentit vysokych Skol. 6,11% respondentt uvedlo
rybi olej. V jidelnicku nejpouzivanéjSich tukd se fepkovy olej objevuje u 9,16%
respondentll. Sédlo zahrnulo mezi nejcastéji vyskytujici se tuky v jidelnicku 23,66%
dotazovanych vysokoSkolskych studentl. 29,01% respondentl urcilo do této kategorie
margariny. Olivovy olej uvedlo 65,65% vysokoskolskych studentii. Slune¢nicovy olej

preferuje 71,76% dotazovanych vysokoSkolskych studenti.
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Graf ¢. 17 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku cislo 14: Vyberte, které
Z uvedenych tukii podle Vas maji vyssi zastoupeni omega 3 mastnych kyselin. (%0)

(Zdroj: vlastni)
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Otazka cislo 14 zkouma povédomost dotazovanych vysokosSkolskych studentii
0 tucich s vy$$im obsahem omega 3 mastnych kyselin. Graf Cislo 17 ukazuje, které
z uvedenych tuka maji podle vysokoskolskych student vyssi obsah omega 3 mastnych
kyselin. Nejvice respondentti, 60,61%, uvedlo olivovy olej. Z uvedenych tukti obsahuji
vy$si hladinu omega 3 mastnych kyselin Inény a konopny olej. Lnény olej uvedlo
44,70% respondentli, konopny 18,94%. Podle 31,82% dotazovanych vysokoskolskych
studentli ma slunednicovy olej vy3si obsah omega 3 mastnych kyselin. Repkovy olej
povazuje za tuk s vySSim obsahem omega 3 mastnych kyselin 28,03%. 9,85%

respondentti se domniva, ze sadlo obsahuje vyssi podil omega 3 mastnych kyselin.
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Graf ¢. 18 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku Cislo 15: Domnivate se, Ze
pomér prijimanych polynenasycenych mastnych kyselin Fady omega 3 a omega 6

je dilezity pro lidské zdravi? (%) (Zdroj: vlastni)
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Otazka cislo 15 zkouma informovanost studentti vysokych Skol o dulezitosti
poméru piijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6
pro lidské zdravi. Diilezitost tohoto poméru si uvédomuje 87,79% respondentt. 11,45%
vysokoskolskych studentli nezna odpoveéd’ na tuto otazku. Pouze 0,76% respondentii se
domniva, ze pomér piijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a
omega 6 je pro lidsky organismus nedtlezity. Celkove 12,21% respondenti nema zadné
nebo mylné znalosti v této problematice, 87,79% vi o dileZitosti poméru piijimanych

polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 pro lidské zdravi.

5.2 Porovnani vysledki jednotlivych skupin dotazovanych
respondentii

V této kapitole jsem pracovala se vSemi respondenty. Vyuzila jsem zjiSténych
informaci z polozenych otazek, které byly zaméfenych na problematiku
polynenasycenych mastnych kyselin, u obou dotazovanych skupin, a to sttedoskolskych
a vysokoSkolskych studentii. V tabulkach ¢islo 6 a Cislo 7 a v grafech ¢islo 19 az ¢islo
25 jsou uvedeny odpovédi na jednotlivé otazky polozené v dotazniku od obou skupin.
Zam¢fila jsem se na jejich predchozi hodnoceni u jednotlivych zkoumanych skupin a
vzajemné porovnala jejich vysledky.
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Tabulka ¢. 6 Hodnoceni odpovédi na otazku ¢islo 4:Vyska (Zdroj: vlastni)

Stredoskolsti studenti Vysokoskolsti studenti
Vyska-rozmezi 150cm do 200cm 157cm — 195¢m
Primérna vyska 169,48 cm 174,09cm
Vyska zen-rozmezi 150cm az 180cm 157cm — 185¢m
Primérna vyska zen 163,57cm 168,39cm
Vyska muzd-rozmezi 165¢m az 200cm 164cm — 195¢cm
Primérna vyska muzd 180,7cm 181,03cm
Vyska rozmezi 150cm — 200cm
Primérna vyska 171,79cm
Vyska zen-rozmezi 150cm — 185¢cm
Primérna vyska Zzen 165,98cm
Vyska muzd-rozmezi 164cm - 200cm
Primérna vysSka muzi 180,87cm

Otazka cislo 4 zkouma vysku dotazovanych studenti. V tabulce cislo 1 jsou
uvedené hodnoty rozmezi vySek a priumérnych vysek vSech respondentti, jednotlivych
skupin a obou pohlavi. Dvé Zeny ze stifednich Skol a jeden muz z vysoké skoly neuvedli
svou vysku. Rozmezi vysky v celé zkoumané skupin€ je 150 cm az 200 cm. Primérna
hodnota vySky vSech respondentti je 171,79 cm. Vyska Zen se celkové pohybuje mezi
150 cm az 185 cm a jejich prumérna vySka je 165,98 cm. Hodnota vySek vSech
dotazovanych muzi je vrozmezi 164 cm az 200 cm, jejich pramérnou hodnotou je
180,87 cm. Rozmezi vySek vSech stiedoskolskych studenti je od 150 cm do 200 cm,
u vysokoskolskych studenti hrani¢i od 157 c¢cm do 195 cm. Primérna vySka celé
skupiny je u stfedoskolskych studentii 169,48 cm, u vysokoskolskych 174,09 cm. Vyska
dotazovanych zen ze stiedni §koly se pohybuje mezi 150 cm az 180 cm, u Zen z vysoké
Skoly jsou tyto hranicni hodnoty 157 cm a 185 cm. Primérnd hodnota vysky
sttedoSkolskych studentek je 163,57 cm, vysokoSkolskych studentek 168,39 cm. Vyska
muzu studujicich sttedni $kolu je udana v tiseku hodnot od 165 cm do 200 cm, u muzi

studujicich skolu vysokou se jedna o hodnoty 164 cma 195 cm.
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Tabulka €. 7 Hodnoceni odpovédi na otazku ¢islo 5S: Hmotnost (Zdroj: vlastni)

Stredoskolsti studenti

Vysokoskolsti studenti

Hmotnost-rozmezi 39kg — 110kg 40kg - 148kg
Primérna hmotnost 62,99kg 72,92kg
Hmotnost Zen-rozmezi 39kg - 74kg 40kg — 110kg
Primérna hmotnost Zzen 56,75kg 64,55kg
Hmotnost muzi-rozmezi 55kg — 110kg 50kg — 148kg
Primérna hmotnost muzi 74,63kg 83,39%g
Hmotnost rozmezi 39kg — 148kg

Primérna hmotnost 67,96kg

Hmotnost Zen-rozmezi 39kg — 110kg

Primérna hmotnost Zzen 60,65kg

Hmotnost muzi-rozmezi 50kg — 148kg

Primérna hmotnost muzi 79,01kg

Otazkou ¢islo 5 je zkoumana hmotnost vSech dotazovanych. Tti studentky stfedni
Skoly, jedna studentka a jeden student Skoly vysoké neuvedli svou hmotnost. Primérné
hodnoty hmotnosti jsou u vysokoskolskych studenti ve vSech kategoriich vyssi
nez U studentd $kol stfednich. Rozmezi hmotnosti vSech respondentti se pohybuje
mezi 39 kg az 148 kg. Primérna hmotnost je stanovena na 67,96 kg. Hmotnost vSech
dotazovanych zen hrani¢i v rozmezi 39 kg az 110 kg, jejich praimérna hmotnost je 60,65

kg. Rozmezi hmotnosti vSech dotazovanych muzi je dano mezi 50 kg az 148 kg.

Primérna hmotnost muzu je 79,01 Kg.

57




Graf ¢. 19 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku ¢islo 6: Vyberte, které

Z uvedenych latek jsou polynenasycené mastné kyseliny. (%) (Zdroj: vlastni)
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V grafu Cislo 19 je vyjadifena informovanost stfedoSkolskych a vysokoskolskych

studenti 0 polynenasycenych mastnych kyselinach. Hodnoty jednotlivych odpovédi

mezi skupinami si jsou vzajemné podobné. Nejvyssi odlisnost, a to 14,37%,

mezi procentualnim zastoupenim se vyskytuje u mastnych kyselin v rybim oleji, kde

36,78% sttedoskolskych studentt a 51,15% vysokoskolskych studentii urcilo tyto

kyseliny jako polynenasycené mastné kyseliny. Dale 61,83% respondentti z vysokych

Skol a 49,43% respondentll ze Skol stfednich vybralo jako polynenasycené mastné

kyseliny omega 6 mastné kyseliny. V této kategorii je procentualni rozdil vyhodnocen

na 12,4%.
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Graf ¢. 20 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku cislo 7: Myslite si, Ze
polynenasycené mastné kyseliny jsou diileZité pro lidsky organismus? (%)

(Zdroj:vlastni)
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V grafu ¢islo 20 je znazornéna povédomost jednotlivych skupin respondentd
0 dulezitosti polynenasycenych mastnych kyselin pro lidsky organismus. Tato
problematika je pro 21,84% studenti stfednich skol a pro 8,96% studentti vysokych kol
neznama. 75,86% stfedoSkolskych a 89,55% vysokoskolskych studentti si je védomych
dulezitosti vlivu polynenasycenych mastnych kyselin na lidsky organismus. Pouze
1,49% vysokoSkolskych respondentli a 2,30% stfedoSkolskych respondentli se domniva,

7e polynenasycené mastné kyseliny nejsou pro lidsky organismus dilezité.
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Tabulka ¢. 8 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku cislo 8: Pokud jste
odpovédéli kladné na otazku ¢islo 7, vyberte z nize uvedenych moznosti (a->f),
jaka/é poSkozeni organismu podle Vias muZe nedostateny piijem

polynenasycenych mastnych kyselin zpiisobit. (Zdroj: vlastni)

StiedoSkolSti studenti Vysokoskolsti studenti
ZvySeni hladiny | 44,71% 62,88%
cholesterolu v krvi
Diabetes mellitus tzv. | 16,47% 12,88%
cukrovka
Srdeé¢ni infarkt 37,65% 53,79%
Nedostate¢ny vyvoj | 24,71% 40,15%
organismu v détském
véku
Onemocnéni dychacich | 4,71% 5,3%
cest
Rakovinové onemocnéni | 15,29% 15,15%

V tabulce c¢islo 8 jsou rozepsany hodnoty jednotlivych odpovédi u obou skupin i
celkové u vSech respondentti v procentech. Zvyseni hladiny cholesterolu v krvi uvedlo
jako mozné poskozeni zpuisobené nedostatenym piijmem polynenasycenych mastnych
kyselin o 18,17% méné stfedosSkolskych studentii neZz studentd Skol vysokych.
Procentualné se i jiné odpovédi 1i8i (18,17% je nejvétsi rozdil), ale celkovy graf

odpovédi studentt stfednich i1 vysokych skol je velmi podobny.
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Tabulka ¢. 9 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku c¢islo 9: Pokud jste
odpovédéli kladné na otazku ¢islo 7, vyberte z nize uvedenych moznosti (a->f),
jaké/a posSkozeni organismu podle Vas miZe nadmérny pfijem polynenasycenych

mastnych Kkyselin zptsobit. (Zdroj: vlastni)

StiedoSkol$ti studenti Vysokoskolsti studenti
Odvapnéni kosti 4.65% 12,78%
Vznik nadvahy a obezity | 32,56% 45,86%
Vznik ischemickych | 31,4% 29,32%
chorob srde¢nich
Nadmérné ukladani tuku | 51,16% 54,14%
v organismu
Vyssi kazivost zubi 9,3% 9,02%
Zhorsuje psychickou | 13,95% 21,05%
naladu

Otazka Cislo 9 je stejné jako predchozi otazka ¢islo 8 podminéna kladnou odpovedi
na otazku Cislo 7. Procentualni zastoupeni odpovédi respondentti stiednich 1 vysokych
Skol je wvyjadieno vtabulce <¢Cislo 4. Mezi odpovédmi stiedoskolskych a
vysokoskolskych studentii se vyskytuji procentudlni schody i vétSi rozdily. Vyssi
kazivost zubu urcilo jako poskozeni, které mtize byt zplisobeno nadmérnym piijmem
polynenasycenych mastnych kyselin 9,3% stfedoSkolskych studenti a 9,02%
vysokoskolskych studenti. Rozdil mezi odpovéd'mi jednotlivych skupin je pouze
Vv desetinach a to 0,28%. Nejvyssi procentualni odliSnost se vyskytuje u moznosti
odvapnéni kosti, a to 13,3%, kde 4,65% stiedoSkolskych studenti a 12,78%
vysokoskolskych studentl vybralo tuto variantu jako poskozeni, které by mohlo byt

zpusobeno nadmérnym piijmem polynenasycenych mastnych kyselin.
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Graf ¢. 21 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku ¢islo 10: Myslite si, Ze
k dostateénému piijmu polynenasycenych mastnych Kyselin postaci.

(Zdroj: vlastni)
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V grafu Cislo 21 je znazornéno zastoupeni odpovédi stiedoSkolskych a
vysokoskolskych studentl i vSech respondentii na jednotlivé otazky v procentech. Ob¢
dotazované skupiny nejcetnéji volily mozZnost ‘pravidelnd konzumace potravin
obohacenych o polynenasycené mastné kyseliny’, a to 63,53% stiedoSkolskych studentti
a 80,15% studentii vysokosSkolskych. Procento stfedoskolskych studentii, kteti se
domnivaji, Zze pro dostatecny pfijem polynenasycenych mastnych kyselin postaci
pravidelnd konzumace potravin vyznacujicich se zvySenym obsahem tukl je vySsi
nez U vysokoSkolskych studentl. Stejné tak je tomu u béZné stravy bez ohledu na jeji
obsah a sloZeni tuku, zde je rozdil dokonce 10,21%. Naopak u odpovédi c), tedy
pravidelnd konzumace potravin obohacenych o polynenasycené mastné kyseliny a
odpovédi d), uzivani farmaceutickych vyrobkti (dopliki stravy), maji vySsi
procentudlni zastoupeni moznosti student vysokych Skol oproti studentim
sttedoskolskym. Pravidelnou konzumaci potravin obohacenych o polynenasycené
mastné kyseliny urcilo jako postacujici o 14,62% vysokoskolskych studentii vice

nez studentt stfednich skol.
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Graf ¢. 22 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazky cislo 11 a 12: Jak casto

konzumujete sladkovodni ryby a jak casto konzumujete moiské ryby? (Zdroj:

vlastni)
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Graf ¢islo 22 je vyjadien v procentech. Obsahuje porovnani konzumace
sladkovodnich i moiskych ryb u stfedoskolskych a vysokoSkolskych studentu.
Stiedoskolsti studenti konzumuji vyjimeéné sladkovodni ryby z 52,94% a motské
z35,29%. U vysokoskolskych studentii dosahuje konzumace v této kategorii u ryb
sladkovodnich 66,67% a u ryb moiskych 43,94%. U moZznosti nckolikrat tydné
dosahuje konzumace sladkovodnich ryb u vysokoskolskych studentii nulové hranice,
U studentii stfedoskolskych 1,18%. Motské ryby konzumuje 14,12% student stiednich
kol a 21,12% vysokoskolskych studentii. V kategorii 3x a vicekrat tydné nekonzumuje
sladkovodni ryby ani jeden dotazovany stiedoskolsky student, moiské ryby
nekonzumuje Vv této pravidelnosti ani jeden vysokoskolsky student. Stiedoskolsti
studenti konzumuji v ¢etnosti 1x tydné o 9,38% vice sladkovodnich ryb a o 3,15% vice
moiskych ryb nez studenti S§kol vysokych. V kategorii 2x tydné maji vysokosSkolsti
studenti stejnou hodnotu konzumace u ryb sladkovodnich i motskych, a to 6,06%.
Studenti stfednich Skol konzumuji motské ryby v této pravidelnosti ze 2,35% a ryby

sladkovodni ze 3,53%.
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Graf ¢ 23 Hodnoceni cetnosti odpovédi na otazky c¢islo 13: Zakrouzkujte,

které z uvedenych tuku se nejcastéji vyskytuji ve vasem jidelni¢ku. (Zdroj: vlastni)
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Graf &islo 23 znéazoriuje procentudlni zastoupeni jednotlivych tukid v jidelnicku
sttedoskolskych a vysokoskolskych studentii. Nejcastéji pozivanym tukem v jidelnicku
obou skupin respondenti je maslo, a to u 65,12% stfedoskolskych studentti a u 74,04%
vysokosSkolskych studentd. Konopny olej se nejméné vyskytuje vV jidelnicku i
u stiedoskolskych 1 U vysokoSkolskych studentii. Lnény olej uvedly obé skupiny
dotazovanych v hodnoté 3%, u stfedoskolskych studentti 3,49% u vysokoskolskych
3,05%. U fepkového oleje a u rybiho oleje maji procenta zastoupeni v jidelnicku
podobnou hodnotu u obou dotazovanych skupin. Repkovy olej uréilo jako nejéast&ji
vyskytujici se v jejich jidelnicku 8,14% stfedoSkolskych studenti a 9,16%
vysokoSkolskych. U rybiho oleje je zastoupeni u stfedoskolskych studentl 4,65%,
u vysokoskolskych 6,11%. Sadlo uvedlo jako nejcastéji vyskytujici se tuk v jejich
jidelnicku o 12,03% vice studentl vysokych Skol, a to 11,63% stfedoskolskych studenti
a 23,66% vysokoskolskych studenti. Margariny, stejné¢ jako olivovy olej, se Castéji
vyskytuji v jidelni¢ku vysokoSkolskych studenttl, nez stfedoskolskych. U margarinli je

to 0 4,59%, u olivového oleje dokonce o 20,3% vice vysokoskolskych respondenti.
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Graf ¢. 24 Hodnoceni Cetnosti odpovédi na otazku cislo 14: Vyberte, které
Z uvedenych tukii podle Vas maji vyssi zastoupeni omega 3 mastnych kyselin. (%)

(Zdroj: vlastni)
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Graf cislo 24 obsahuje porovnani informovanosti obou skupin respondentt
0 vy$Sim zastoupeni omega 3 mastnych kyselin v uvedenych tucich. Ob¢ skupiny
nejcastéji uvedly jako tuk s vy$sim obsahem omega 3 mastnych kyselin olivovy olej,
stiedoskolsti studenti v 47,06%, vysokoskolsti v 60,61%. Sadlo za tuk s vysSSim
obsahem omega 3 mastnych kyselin povazuje vice stfedoskolskych studentl (20%)
nez vysokoskolskych studenti (9,85%). O Inéném 1 konopném oleji a jeho vySSim
zastoupeni omega 3 mastnych kyselin je informovano vice vysokoskolskych studentt
nez sttedoskolskych, a to u konopného oleje o 4,82% a u Inéného oleje o 19,99%.
O slune¢nicovém oleji se domniva o 4,65% stfedoSkoldku vice nez vysokoskolskych
studenttl, Ze obsahuje vys$i zastoupeni omega 3 mastnych kyselin. Repkovy olej uvedlo
téméf stejné procento vysokoskolskych (28,24%) 1 stfedoskolskych (28,03%)student,

1181 se pouze 0,21%.

65



Graf ¢. 25 Hodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku cislo 15: Domnivate se, Ze
pomér prijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6

je dilezity pro lidské zdravi? (%) (Zdroj: vlastni)
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Graf Cislo 25 vyjadfuje procentudlni zastoupeni informovanosti sttedoSkolskych a
vysokoskolskych studentti o dulezitosti poméru polynenasycenych mastnych kyselin
fady omega 3 a omega 6 pro lidské zdravi. VysokoSkolsti studenti maji o 12,5% vétsi
informovanost o této problematice nez studenti sttednich skol. 4,71% stfedoskolskych a
0,76% vysokoskolskych studentli se domnivd, Ze pomér polynenasycenych mastnych
kyselin fady omega 3 a omega 6 mastnych kyselin neni pro lidské zdravi dilezity.
Z tohoto grafu vyplyva, Ze o 8,55% vice stiedoSkolskych studentii neZ vysokoSkolskych
nevi o dileZitosti poméru polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6

mastnych kyselin
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6 Diskuze

Ukolem bakalaiské prace bylo zpracovani literarni reSerSe zaméfené na téma
»Zdroje polynenasycenych mastnych kyselin a moznosti jejich vyuziti ve vyzivé® a
ziskani znalosti o problematice polynenasycenych mastnych kyselin dotaznikovou
metodou. Tato vyzkumna cast byla zaméfena na studenty, a to stfednich a vysokych
Skol. Dotaznik byl sestaven tak, aby byl vhodny pro obé skupiny dotazovanych.
Respondenti byli z mnoha stfednich i vysokych $kol po celé republice, nejvétsi Cast
oviem tvofili studenti Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich. Dale jsem
zpracovala ziskané informace o jednotlivych skupinich respondenti a jejich
vyhodnoceni porovnala mezi sebou.

Z literarnich zdroji (Dostalova J., 1991) vyplyva, Ze polynenasycené mastné
kyseliny jsou dulezité pro lidsky organismus. Odborny piedpoklad Cislo 1 potvrzuje, ze
studenti vysokych kol jsou o tomto faktu lépe informovani nez studenti Skol stfednich.
Dulezitosti vlivu polynenasycenych mastnych kyselin na lidsky organismus si je
védomych 75,86% stfedoskolskych a 89,55% vysokoskolskych studentd. Ztoho
vyplyva, Ze informovanost o této problematice je u studentt vysokych $kol 13,69%
vysS§i nez u studentti Skol stfednich.

Je vSeobecné¢ znamo z odborné literatury napt. (Kadlec P., 2002), Zze Inény olej
obsahuje mnohem vice mastnych kyselin omega 3 nez olej konopny, ktery je rovnéz
jejich vyznamnym zdrojem. Proto odborny ptfedpoklad ¢islo 2 byl formulovan tak, ze
studenti vysokych Skol budou pravdépodobné vice informovani o této skuteCnosti nez
studenti $kol stfednich. Tato hypotéza se v provedeném dotaznikovém Setieni potvrdila.
Lnény olej urcilo jako tuk s vyS$S§im obsahem omega 3 mastnych kyselin 24,71%
sttedoskolskych a 44,70% vysokoSkolskych studentt. Z toho vyplyva, ze u Inéného
oleje maji vysokoSkolsti studenti o 19,99% vyss§i povédomi o této problematice nez
studenti stfednich Skol. O konopném oleji a jeho vy$Sim obsahu omega 3 mastnych
kyselin je informovano o 4,82% vysokoskolskych studentli vice neZz studentl
stiedoSkolskych.  Procentualni  zastoupeni odpovédi konopny olej bylo u
sttedoSkolskych studentti 14,12% a u vysokoskolskych 18,94%.

V odborném piedpokladu ¢islo 3 predpokladame, Ze v jidelni€¢ku obou zkoumanych
skupin se bude zuvedenych tukli nejvice vyskytovat slune¢nicovy olej. Tento

predpoklad se nepotvrdil. Nejvice se zuvedenych tukd vyskytuje v jidelnicku
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sttedoskolskych i vysokoskolskych studentii maslo. Uvedlo jej 65,12% stiedoskolskych
studentti a 74,04% studentli vysokoskolskych. Jako druhy nejvice se vyskytovany tuk
V jidelnicku urcilo 58,14% stfedoskolskych a 71,76% vysokoskolskych studentti
Slunec¢nicovy ole;j.

Prace (Simopoulose A. P., 2008) dokazuje, ze pomér omega 3 a omega 6 mastnych
kyselin ma dilezitou roli ve vyzivé, tedy i v lidském zdravi. Odborny piedpoklad ¢islo
4 uvadi, ze vyssi procentudlni zastoupeni studentli v obou zkoumanych skupinach bude
mit nedostateCné znalosti o vlivu poméru piijimanych polynenasycenych mastnych
kyselin fady omega 3 a omega 6 pro lidské zdravi. Tento pfedpoklad se nepotvrdil.
Pouze 0,76% vysokoskolskych a 4,71% sttedoskolskych studentii se domniva, ze pomér
polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 je pro lidské zdravi
nediilezity. Tato problematika je neznamé pro 20% stfedoSkolskych a 11,45%
vysokoskolskych  studentt. Celkové 24,71%  stfedoskolskych a  12,21%
vysokoskolskych respondentti nema zddné nebo mylné znalosti v této problematice.
75,29% studentli ze stfednich a 87,79% z vysokych Skol maji znalosti o dulezitosti
poméru pifijimanych polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 pro
lidské zdravi. Studenti vysokych Skol maji o 12,5% vyssi informovanost o této

problematice nez studenti stiedoskolsti.
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7 ZAavér

Bakalarska prace byla zaméfena na polynenasycené mastné kyseliny, jejich zdroje,
moznosti jejich vyuziti ve vyzivé a jejich vlivem na lidsky organismus a jeho zdravi.
Hlavnim cilem této prace bylo ziskani a zpracovani potifebnych informaci k analyze
znalosti o problematice polynenasycenych mastnych kyselin. V tomto ohledu byly
vySetfované dveé skupiny respondentli, a to studenti stfednich Skol a studenti Skol
vysokych. Celkem jsem rozdala 300 dotazniki, z toho 150 stfedoskolskym studentim a
150 studentim vysokoskolskym. Ke zpracovani jsem z celkového poctu ziskala 216
vyplnénych dotaznik. Méla jsem k dispozici 85 anket od studentii stfednich skol a 131
od student skol vysokych.

Z vysledki dotaznikového Setfeni vyplyva, Ze studenti vysokych Skol maji 0
13,69% lepsi informovanost o vyS$§im obsahu omega 3 mastnych kyselin v tucich nez
studenti Skol stfednich. Znalosti o vy$§im obsahu omega 3 mastnych kyselin ve Inéném
a konopném oleji mé vyssi procentualni zastoupeni studentt vysokych $kol nez studentti
Skol stfednich. DalSim podstatnym bodem vyzkumu je znalost o duleZitosti poméru
polynenasycenych mastnych kyselin fady omega 3 a omega 6 pro lidské zdravi, kde
75,29% studentt ze stiednich a 87,79% z vysokych $kol si jsou védomé této dilezitosti.
Ziskan¢ informace ukazuji, ze pro ob¢ skupiny dotazovanych je nejcastéji se
vyskytujicim tukem v jejich jidelni¢ku maslo.

Na zaklad¢ informaci ziskanych dotaznikovym Setfenim je patrné, ze vysokoskolsti
studenti jsou lépe informovani o problematice polynenasycenych mastnych kyselin.

Dle vysledki hodnoceni ziskanych timto vyzkumem se domnivam, ze pichled o
polynenasycenych mastnych kyselinach, jejich zdrojich a moznostech vyuziti ve vyzivé
a vlivu na lidsky organismus a jeho zdravi by mél byt vyssi. Také by bylo potiebné
zvyS$it mnozstvi zdroja, ze kterych by se jedinec mohl dozvédét o této tématice Vvice a
zajistit tak vys$8i informovanost Siroké vetejnosti. Myslim si, Zze existuje mnoho
vhodnych zpusobi jak tohoto cile dosahnout. Vyuzila bych napf. sledovanosti médii,
pravidelnych prohlidek u lékate ¢i vyuky v pfedmétu vychova ke zdravi, kde bych

zvysila obsah uciva o této problematice.

69



Piehled pouzité literatury
ADAMKOVA, V.; ZIMMELOVA P. Vyziva-nedilnd soucdst lécby zdvaznych chorob.
Ceské Budgjovice: JihoGeska univerzita, Zdravotnd socialni fakulta, 2005, 72 s. ISBN

80-7040-820-0.

BANARYK, P. et al. Olejniny. Praha: Profi Press, 2010, 206 s. ISBN 978-80-86726-38-
0.

BARANYK, P.; FABRY A. Repka: péstovdni, vyuziti, ekonomika. Praha: Profi Press,
2007, 208 s. ISBN 978-80-86726-26-7.

BERMUDEZ-AGUIRRE, D.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Quality of selected
cheeses fortified with vegetable and animal sources of omega-3. LWT - Food Science

and Technology, 2011, ro¢. 44, s. 1577-1584.

CALLAWAY, J. C. Hempseed as a nutritional resource: An overview. Euphytica, 2004,
ro¢. 140, s. 65-72.

DOSTALOVA, J. Uplatnéni ovsa v lidské vyzivé. Praha: UVTIZ, 1992, 44 s. ISBN
0862-3562.

DOSTALOVA, J. Wznam séje v lidské vyzivé. Praha: Ustav védeckotechnickych
informaci pro zeméd¢lstvi, 1990, 52 s. ISBN 0862-3562.

DOSTALOVA, J. Vyznam tukii a vyvoj jejich spotieby u nds a ve svété. Praha: UVTIZ,
1991, 52 s. ISBN 0862-3562.

DUBSKY, K.; KOURIL J; SRAMEK V.Obecné rybdrstvi. Praha:
INRORMATORIUM, 2003, 308 s. ISBN 80-7333-019-9.

DUNNE, L. J. Nutrition almanach. New York: McGraw-Hill, 1990, 340 s. ISBN 0-07-
034912-6.

70


http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438

ESTRADA, J. D. at al. Developing a strawberry yogurt fortified with marine fish oil.
Journal of Dairy Science, 2011, ro¢. 94, s. 5760-5769.

L., Fialova. Cuni [online].  2012-02-15 [cit. 2012-02-17].  Dostupné  z:
http://chel.If1.cuni.cz/html/Mastne_kyseliny_2sm.pdf

HAINER, V. Zaklady klinické obezitologie. Praha: Grada Publishing, 2004, 356 s. ISBN
80-247-0233-9 : 390.00.

HOLECEK, M. Regulace metabolizmii cukrii, tukii, bilkovin a aminokyselin. Praha :
Grada, 2006. 286 s.

HRONEK, M. Vyziva zeny v obdobich tehotenstvi a kojeni. Praha: Maxdorf, 2004, 309
s. ISBN 80-7345-013-5.

KADLEC, P. Technologie potravin Il. Praha: VSCHT, 2002, 236 s. ISBN 80-7080-510-
2.

KALAC, P.; SPICKA J.. SloZeni lipidii sladkovodnich ryb a jejich vyznam v lidské
wzive. Ceské Budéjovice: Jihogeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich Zemédélska

fakulta, 2006, 57 s.

KLEINWACHTEROVA, H.; ZMATLOVA, H. Vyzivovd potieba clovéka. Brno :

Institut pro dalsi vzdélavani sttednich zdravotnickych pracovniki, 1988. 57 s.

KOLANOWSKI, W. at al. Possibilities of fish oil application for food products
enrichment with omega-3 PUFA. International journal of food science and nutrition,
1999, roc. 50, s. 39-49,

KOZEL, R. Moderni marketingovy vyzkum: nové trendy, kvantitativni a kvalitativni

metody a techniky, pritbéh a organizace, aplikace v praxi, prinosy a moznosti. Praha:

Grada, 2006, 277 s. ISBN 80-247-0966-X.

71


http://www.sciencedirect.com/science/journal/00220302

MANDELOVA, L. Ziklady vyzivy ve sportu. Brno: Masarykova univerzita, 2007, 72 s.
ISBN 978-80-210-4281-0.

MERTEN, M. Zpracovani ryb. Praha: INFORMATORIUM, 2002, 235 s. ISBN 80-
86073-89-0.

MICHL, J. Rostlinnd vyroba 2, Olejniny. Praha: VSZ, 1988, 225 s.

MOZAFFARIAN, D.; WU JASON, H. Y. Omega-3 Fatty Acids and Cardiovascular
Disease : Effects on Risk Factors, Molecular Pathways, and Clinical Events. Journal of
the American College of Cardiology, 2011, ro¢. 58, s. 2047-2067.

NOVOSAD, L. Zdklady specialniho poradenstvi. Praha: Portal, 2000, 159 s. ISBN 80-
7367-174-3.

POKORNY, J.; DUBSKA, L. Technologie fukii. Praha : SNTL, 1986. 450 s.

PRUGAR, J. et al Kvalita rostlinnych produktit na prahu 3.tisicileti. Praha: Vyzkumny
Gistav pivovarsky a sladaisky : Komise jakosti rostlinnych produkti CAZV, 2008, 327 s.
ISBN 978-80-86576-28-2.

RUZICKOVA, K.; KOTLIK B. Chemie v kostce Il. Havli¢kav Brod: Fragment, 1997,
135 s. ISBN 80-7200-057-8.

SAMKOVA, E.; PESEK M.; SPICKA J. Mastné kyseliny mlécného skotu a faktory
jejich zastoupeni. Ceské Bud&jovice: Jiho¢eska univerzita, Zemédélska fakulta, 2008,

90 s. ISBN 978-80-7394-104-8.
SIMOPOULOQS, A. P. The importance of the omega-6/omega-3 fatty acid ratio in

cardiovascular disease and other chronic diseases. Experimental biology and medicine,
2008, ro¢. 233, s. 674-688.

72


http://www.sciencedirect.com/science/journal/07351097
http://www.sciencedirect.com/science/journal/07351097

STRAKA, |.; MALOTA L. Chemické vysetreni masa. Tabor: OSSIS, 2006, 104 s.
ISBN 80-86659-09-7.

STRIEGL, M. Rostlinnd vyroba. Praha: VSZ (Praha), 1987, 209 s.

VACHA, F. Zpracovini ryb. Ceské Bud&jovice: JihoGeskd univerzita v Ceskych
Bud¢jovicich, Zeméedélska fakulta, 2000. ISBN 80-7040-403-5.

VELISEK, J. Chemie potravin 1. Tabor: OSSIS, 2002, 344 s. ISBN 80-86659-00-3.

Ye A. at al., (2009) Evaluation of processed cheese fortified with fish oil emulsion.
Food Research International, 1093-1098

73


http://www.sciencedirect.com/science/journal/09639969

8 Seznam zkratek a symbolu

DHA= dokosahexaenova kyselina

EPA= eikosapentaenova kyselina

Q= omega

n-3= polynenasycené mastné kyseliny fady omega 3
n-6= polynenasycené mastné kyseliny fady omega 6
PUFA= polynenasycené mastné kyseliny

MUFA= mononenasycen¢ mastné kyseliny
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