Jiho¢eska univerzita vCeskych Budjovicich

Pedagogicka fakulta

Katedra vychovy ke zdravi

Sacharidy ve vyzi

bakal&ska prace

Vypracoval: Mgr. Ondej Jurak

Vedouci diplomové prace:pprof. Ing. Milan PeSek, CSc.

Ceské Budjovice 2012



University of South BohemiaCeské Budjovice

Faculty of Education

Department of Health Education

Saccharides in nutrition

Bachelor thesis

Name of the author: Mgr. Onej Jurak

Supervisor: prof. Ing. Milan PeSek, CSc.

Ceské Budjovice 2012



BIBLIOGRAFICKA IDENTIFIKACE

Nazev bakal&ske prace: Sacharidy ve vyzZig
Jméno a Fijmeni autora: Mgr. Ondej Jurak
Studijni program: Specializace v pedagogice
Studijni obor: Vychova ke zdravi

Pracovist: Katedra vychovy ke zdravi, Pedagogicka fakultapéikka univerzita

v Ceskych Budjovicich
Vedouci bakalédské prace:prof. Ing. Milan PeSek, CSc.

Rok obhajoby: 2012

Anotace:

V teoretické ¢asti bakaléské prace byla formou literarni reSerSe zpracovana
zakladni charakteristika sacharidDale byly popsany vlastnosti zakladnich obilogin
vyrobki ceredlniho charakteru,cetné kapitoly o traveni a vitbavani sachanid
v lidském organizmu. Poslediast popisuje cerealni vyrobkyfaulevSim snidaové

cerealie, jejich vyskyt a vyznam ve vyZi¥aki a student.

Cilem vyzkumné césti bakaléské prace bylo realizovat a analyzovat
dotaznikovou akci v souboru — ZaAkrysSiho stuph zakladnich Skol a studeént
vysokych Skol zawienou na o#feni znalosti o sacharidech, cerealiich a jejich
konzumaci. Prvnim dilm cilem bylo zjistit zajem oizné druhy cerealnich vyroblu
Zaki vyssiho stuph zakladnich Skol a studeéntysokych Skol. Druhym dilm cilem
bylo vlastni porovnéni stravovacich nawyaki Skol a studert

Na zaklad vyty¢enych citi byly zformulovany it pracovni hypotézy, které byly
vyzkumem o¥ieny. Platnost prvni hypotézy, ktera zni, Ze Zaaihdho stup®
zakladnich Skol maji nizsi znalosti o sacharideefyrabcich cerealniho charakteru nez
studenti vysokych Skol, byla analyzou odpdiv z dotaznikového Seni potvrzena.
Druhd& hypotéza - studenti vysokych Skol preferujidaiové ceredlie vice nez Z&ci

vySSiho stuptizakladnich Skol, byla roe# verifikovana.



Pri analyze odpoidi na otazky souvisejici séeti hypotézou — Zaci vyssiho
stupré zakladnich Skol maji lepSi dopoledni stravovacsiykg nez studenti vysokych
Skol, bylo Sefenim vyvraceno, nelfostudenti vysokych Skol maji lepsi snidaé
stravovaci navyky nez zaci zakladnich Skol. Ti zawsgi lepSi stravovaci navykyip

svasinach.
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Abstrakt

In the theoretical part of the bachelor thesis dasharacteristics of the
sacharides were handled by form of literary searckerther, the properties of basic
cereals and cereal products were described, imguthe chapter about digestion and
absorption of carbohydrates in the human organisst part describes cereal products,
especialy breakfast cereals, their prevalence mportance in the diet of school pupils

and students.

The aim of the research part of the bachelor theaws to realize and analyse a
questionnaire survey in the segments — pupils gidri grades of elementary schools
and students of universities, focusing on the wdich of the knowledge about
carbohydrates, cereals and its consumption. TBe gartial aim was to determine the
interest of pupils of higher grades of elementatyosls and students of universities in
different kinds of cereals products. The secondiglaaim was the comparison of the

dieatary habits of pupils and students.

On the basis of targeted objectives, three workiygotheses were formulated
and verified. The validity of the first hypothesis pupils of the second level of
elementary schools have less knowledge about cgdbates and cereals products than

the students of universities, was confirmed by #malysis of responses from the



guestionnaires. The validity of the second hypaghesstudents of universities prefer
breakfast cereals more than pupils of higher gradeslementary schools, has also

been confirmed.

During the analyses of answers related to the tiymbthesis — pupils of higher
grades of elementary schools have better foren@iimge habits, than students of
universities, it was found that students of uniitess have better eating habits than

pupils of elementary schools, however pupils haatéeb eating habits during snacks.
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1 UVOD

Vyvoj c¢lovéka probihad v neustalém kontaktu s okolriirgmou. Rijiméani
potravy je nedilnou s@asti tohoto procesu, ktery vyznagnavliviiuje kvalitu Zivota
kazdého jedince. @ezitou slozkou vyzivyclovéka byly a jsou sacharidy obsazené
v cerealiich¢ili obilovindch. Cerealni produkty patmezi vyznamnou sloZzkou vyzivy
obyvatelstva a zaji§iji pro vyzivu a zdravi péebné proteiny, sacharidy, mineraini
latky, vitaminy a vlakninu. Vyrobky z obilovin jsomakladem naSi stravy, protoze
piedstavuji zdroj zpravidla dob vyuzitelnych sacharnida energie. Krom energie
obohacuji stravu o nutm¢é a biologicky hodnotné latky, jako jsou rawitaminy,

mineralni latky a vliaknina.

Pramérny ¢lovék zkonzumuje za Sy Zivot ze vSech druh potravin nejvice
vyrobki z obilovin. Na trhu s potravinami existuje velké@eidstvi fiznych cerealnich
vyrobki. Tyto vyrobky sefadi také mezi potraviny s vysokym stépn inovace,
mnohem vySSim nez v kterémkoliv jiném potravek@&m od¥tvi. Vyvoj novych
vyrobka reflektuje poZzadavky sp@biteli, ale v sodasné dob také nazory odbornik

na vyzivu a |ék#i, coz frispiva ke zlepSovani zdravotnich probiépopulace.



Z&klacdhm zdravé vyzivy se ditu¢i v rodins. Prejima vzorce chovani od radi
a prenasi si je do dosfwsti. Rodina a Skola by mudta poskytnout jakousi imunitu

vici reklamam na fesolené, ttné a evidenthinezdraveé potraviny.

Tato bakaléska prace se zabyva stravovacimi navykyiZakstupg zakladnich
Skol, jez jsou jestpod velkym vlivem rodinnych zvyklosti, a studéritkol vysokych,
ktefi jsou ve velké nie jiz odpo¥dni sami za sebe. Zatiuje se na konzumaci
ceredlnich vyrobk jako zakladni pifie zdravé vyZivy, na znalosti o sacharidech, jez

jsou jejich hlavni sotasti, a také na dopoledni stravovaci navyky mladigch

Pro poteby bakaléské prace byl stanoven jeden hlavni cil — ,analgzov
a porovnat vztah dvou soulfioresponderit (Zaki vySSiho stupt zakladnich Skol
a student vysokych Skol) k potravinam obsahujicich sachanuigdevsim k vyrobkm
ceredlniho charakteru, posoudit sloZeni stravyaZak student a zjistit znalosti
0 sacharidech a ceredlnich vyrobcich.” Dvaiddile maji ,posoudit zajem oizné
druhy cerealnich vyroliku Zaki vyssSiho stup® zakladnich Skol a studeéntysokych
Skol a zjistit dopoledni stravovaci navyky u &akysSiho stup® zakladnich Skol
a student vysokych Skol." Na z&klad zjisttnych skuténosti byly zformulovany

pracovni hypotézy, které byly &eny vyzkumem.

Zajemci o zdrajSi stravovani maji v dnesni dok dispozici pordrné Sirokou
paletu informaci, hlavh diky maso¥ rozSfenému internetu. Bohuzel se vs&ksto
stava, Ze si Udaje navzajem odporugktdré potraviny jsou¢kym dopordeny, jiny je
zavrhuje, dalSi houd o jejich vyslovené Skodlivosti. Orientace v tgiooblematice
tudiz neni snadnd.iiPpiechodu na nové stravovani je takébt respektovat tité

navyky organismu a postupovat jen pozvolna.
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2 TEORETICKA CAST

2.1 Obecna charakteristika sacharid v potravinach

Sacharidy maji mnohostranny vyznam a vyuZziti. Wysik se jako stavebni
material vSech rostlinnych bék a tkani. Funguji jako stabilizator, sladidlo,
zahu$ovadlo i jako prosedek proti spékani. #ou slouzit jako nahrazka tukisjako
noste chuti a vni. V potra¥ maji své nezastupitelné misto, a ipatedy
dochéazi k nadgrné konzumaci sachafids potravinach, tak nep@&bné zdroje energie
ukladd nas organismus ve farntuki. Znané rozdily se vyskytuji v zastoupeni
jednotlivych druli sacharid v potra¥ nag. v medu, cukru, Skrobu a obilovinach atd.
Je tedy pro & charakteristicka sladka chuVe stra¥¢ kryji 50 — 80 % energeticke
spoteby ¢lovéka coz nize cinit 270 — 350 grari i vice. SlouZzi tedy jako hlavni zdroj
energie pro zivé organismy. Z velk@sti jsou sacharidy rostlinnéhaiyodu, kdy
nékteré vznikaji pomoci fotosyntézy. Chemicky se digfinovat jako aldehydyi
ketony vysSich polyhydroxyalkohbkKleinwachterova, Zméatlova, 1988, Kvagkiva,
2000).

2.2 Druhy sacharidi a jejich vyskyt v potravinach

Diky raznym metabolickym d&nkam, struktde a relativni molekulové
hmotnosti dlime sacharidy na monosacharidy, disacharidy, e#gbaridy

a polysacharidy.

Zakladni stavebni jednotkou sachéridou monosacharidy. Obecny vzorec pro
tuto skupinu se pouziva,B,,0n. Mohou obsahovat az Sest uhlikovych aicancli se
na triosy, tetrosy, pentosy a hexosy. V lidské ggtise vyskytuji ve $tSim mnozstvi
jen hexosy, ke kterym patglukdza, fruktdza, galaktosa a manosa. Monosabhae
lehce vstebavaji a daji se ve védelmi rychle rozpustit. Také se vyznagrpodileji na

tvorbe polysacharid (Kleinwachterova, Zmatlova, 1988).

V piirodé nejrozstensjSi cukr se nazyva glukéza. Ve volné feérise vyskytuje
pouze v plodech vinné révy pod ndzvem hroznovy .cuke ho ziskat i hydrolyzou
sachardzy, Skrobu, maltozy a laktogiefmak, 2002).
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Galaktoza, spotmé s jinymi monosacharidy, je stavebni jednotkikterych
rostlinnych gum a sliz vyznamnych v potravifatvi. Vznikd hydrolyzou laktdzy.

V susené mize tamary3ku a jasanu je obsazena m@ersy, Trnka, 1988).

K dalS§im monosachatidh sefadi fruktéza (ovocny cukr, levulosa). Nejvice je
zastoupena v ovoci napjahodach, bdivkach, malinach a melounech. Zng podil
fruktézy ma i med. V porovnani se sacharézou sebgtié® 15 — 20 % slad3{asto se
pouziva v potravingkém ptimyslu jako sladidlo zejména ve sladkych nealkolkgtit
napojich. Téz vznika i hydrolyzou sacharayinulinu (Kleinwachterova, Zmatlova,
1988).

Disacharidy jsou tvieny dw¥ma molekulami stejnych ¢ riaznych
monosachariil Vzorec G(H:O),.1 plati obecs pro vSechny disacharidy. Mezi
nejznangjSi  zastupitele této skupiny phat sachar6za, laktbza a maltéza
(Kleinwachterov4, Zmatlovéa, 1988).

NejrozStensjSi a celos¥toveé nejpouzivadjsi je sachardza. Uétsiny populace
znama jako cukikepny ¢i cukr titinovy. Sklada se z fruktozy a glukdzy. Procaby
Ceské republiky, jako hlavni zdroj cukru slouzi aukitepa. Z celosstového ngiitka
se nejvice pouziva cukitinovy. Nadnérna a dlouhodoba spgeba sachardzy iie
vyvolat mnoho zdravotnich problémMezi nefasgjSi pati cukrovka, obezita a vznik
zubniho kazu. V saasné dob se vyskytuji #izné druhy tzv. light vyrobk které
obsahuji nizké procento cukru. Sacharézargeg@re miuze nahradit uglymi sladidly,

nag. sacharinem{erny, Trnka, 1995).

DalSi ze skupiny disachaficse nazyva laktéza. Je obsazena v mléceigako
mlécny cukr. NejétSi zastoupeni ma maské mléko se 6 — 7 %.{iPStpeni se
roz&luje na glukozu a galaktézu.ckteri lidé nemohou cukr z mléka travit, jelikoz jim

chybi enzym laktaza, ktery jélezity pro rozklad laktézy(erméak, 2002).

Posledni disacharid nese nazev malt6za. Vyskywijeegnéna v kéicich obili,
ve sladu a Skrobovych sirupech. Hoje vyuzivan v pivovarnickém a lihovarnickém
pramyslu, proto také nese nazev sladovy cukr. Pokydiedce SEpeni maltdzy, vznikaji
dvé molekuly glukdzy (Kleinwachterova, Zmatlova, 1988)

Ze slogeni ¥ az deseti monosacharidovych jednotek se vilggosacharidy.

Mriviw s
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fepe, z tetrasacharid stachy6za objevujici se také v kmhach. Oba oligosacharidy
pusobi jako prebiotika, ktera stimulujist bifidobakterii v tlustém s, VySSi obsah

stachyodzy a rafindzy v ludtinach niize zgisobit nadymani (Kvasekova, 2000).

Polysacharidy jsouifrodni nebo syntetické makromolekuly, které se ddjia
fadu vyznamnych funkci, jako je funkce stavebni lulégy a chitinu, funkce zasobni
u glykogenu a Skrobu a funkce ochranna uisizgumy. GH100s je obecny vzorec
polysacharid. Mnohé polysacharidy lze vyuzZit v potravigiém a papirenském
pramyslu. Mezi lidskym metabolismem vyuZitelné polysagdy pati predevsim
Skrob, glykogen, inulin a do skupiny nevyuZitelnypblysacharid, nazyvanych téz
vlaknina, seradi celuléza, hemicelul6za (pentozany), chitin,timekrostlinné gumy

a slizy, heparin a lignin (Kleinwachterova, Zma#o\988).

Skrob je velmi dleZitym zasobnim polysacharidem rostlin a zéatiohvnim
zdrojem ziv@isné potravy. Vyskytuje se hlagwv potravinach rostlinnéhoigodu, a to
v obilninach, lu&ninach a bramborach. Chemicky se Skrob sklada zmi dyp
polysacharid, kterymi jsou amylosa a amylopektin obsazené web&kych zrnech
v rizném pondru podle fivodu Skrobu. Poiznych Upravach susenim se Skrob vyuzZiva
v potravindstvi a ve farmaceutickém onyslu. V textilnictvi a i vyrob¢ cukrovinek
je Skrob pouzivan ptasténé degradaci varem s kyselinamigehoZz vznikaji produkty
schopné vytviget stélé filmy. Tzv. dextriny vyuzivanéqvazri jako lepidla se ziskavaji
hlubSim rozkladem kyselinami. S&st Skrobu amylopektin ve védobtna, a proto je
vyuzivan k pipraw instantnich polévek a pudinkovych pragKermak, 2002Cerny,
Trnka, 1995).

DalSim z polysacharidje glykogen, ktery slouzi jako kratkodoba enenjeti
rezerva ZziveisSnych organisrin Glykogen, pezdivany ziveisny Skrob, je uloZen

predevsim v jatrech, ale také ve svalech &istmi (Cermak, 2002).

U rostlinnych organisiin hraje rezervni ulohu polysacharid nazyvany inulin,
ktery se vyskytuje v k@nech a hlizach (n&pu slunénic, ¢ekanek a fin). Pouziva se
k vyroke fruktdzovych siruff a ve zdravotnictvi slouzi k vy$evani cinnosti ledvin,

jelikoz je uclovéka nestravitelny (Duskova, 2003).
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Celuléza pedstavuje nejroz&nrejSi polysacharid v rostlinach, kde #Wo
zakladni sotiast bugenych sén. Neobvykletista celuléza se nachazi v bayljuté, Inu
a konopi. Vyskytuje se také véed jehlicnatych a listnatych stroimkde méa polowini
podil v jeho sloZeni a druhou polovinu tvepole&né hemiceluldza, lignin a pryskige.
Postupnymi Upravami se z baimy vyrabi papir, filtréni papir a pergamenovy papir.
Diky praimyslové Upra¥ z celuldzy ziskavame celdadu dalSich zajimavych produkt
mezi rez pati umgla plasticka hmota, termoplasticky material, acatathedvabi, laky,
celofanova folie, viskosové houby, lepidla, pinjdtanulgatory a stabilizatorCérny,
Trnka, 1995).

V piirodé je pxiblizné stejre jako celuléza zastoupen dalSi nevyuzitelny
polysacharid, kterym je chitin. Hlavni zastoupena mzivaisné sfée, konkrétg
v télech kory$i, hmyzu a dalSich bezobratlych Z#ahia, v bakteriich, houbéach,
kvasinkach arasach. Lidsky organismusue chitin ziskat fedevSim z vysSich hub
a pekdskych kvasnic, ovSem tento polysacharid je &é&mestravitelny kuli absenci

enzymi ve stevni mikroflée (Klouda, 2005).

Komplexem polysachanidrostlinného charakteru jsou pektiny, které obsiahuj
kyselinu galakturonovou. Pektiny séepazié nachazi v ovoci a zelerira spoléng
s cukry a kyselinami vytv¥a gely, ¢ehoz se vyuziva v potravirsdvi pri vyrobé dzent
a marmelad. Vyznamnou kladnou vlastnosti je ochratia traviciho traktu fed
hromadnim hnilobnych mikroorganiztn Také maji schopnost vazat cholesterol
a Zlwové kyseliny ve $evé a umoiovat jejich vylwovani Cerny, Trnka, 1995).

Pro rostlinné gumy je charakteristické sloZité giweni polysacharitl Tyto
gumy se hoj# vyuzivaji v chemickém, gumarenském a potrasgském pamyslu. Mezi

nejdilezit¢jSi produkty vyrabné =z arabské gumy, gumy ghatti a traganttipat

zahu$ovadla, stabilizatory a pInidl&érny, Trnka, 1995).

Tak jako pro rostlinné gumy je typické slozité réaeni, stejg je tomu
i urostlinnych sliz. Jejich vyskyt je znay predevSim v semenech, nebo Gid
a jejich funkci je zadrzovani vody a ochratedovysychanim{erny, Trnka, 1995).

Heparin se vyskytujeipvazrie v tkanich a dinich tekutindch savic obzvIast
Vv jatrech, sleziéia plicich. Rsobi proti srazlivosti krve, proto se vyuzivi pansfuzich

a l&eni tromb6z Cerny, Trnka, 1995).
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Poslednim z nevyuZitelnych polysachérige lignin, ktery je obsaZen ve
vlakniné ovoce, zeleniny a obilovin, alaquevsim tvéi zakladni komponentuievni
hmoty (Velisek, 2002).

Vlaknina pozitivie ovliviuje traveni a resorbci Zivin, snizuje objem
vsttebavanych toxickych latek v Bbkach tlustého #tva, vaze na sebe vodu
a minimalizuje problémy se zacpou a nemocemi tfétrithice. Rsobi preventivé
proti vzniku zhoubnych inezhoubnych néatlotlustého stva (Kleinwachterova,
Zmatlova, 1988).

Tab. 1: SloZeni ( %) vldkniny ovoce, zeleniny a oloivin

. Ostatni nevyuzitelné I
Celuloza : Lignin
Potraviny polysacharidy
Pramer Rozpti Pramer Rozpti Prumer | Rozpti
Ovoce 19,7 9-33 62,9 46-78 17,4 1-38
Zelenina 31,5 23-42 65,6 52-76 3,0 0-13
Obiloviny 17,4 12-22 75,7 71-82 6,7 0-1%

Zdroj: Velisek, 1999
2.3 Traveni a vstebavani sachariai v lidském organizmu

Po poziti stravy dochéazi v astech k mechanickéoaminéni jazykem a zuby,
nasledg zaina traveni chemické, kdy enzym ptyaligpstSkroby na dextriny. Proces
Stepeni pokréuje jeSt pii cest jicnem acaste&né i v Zaludku. Diky fisobeni kyselych
Zaludeénich $4av a znané nizkému pH dochazi k rozpadu slinné amylazy. devily
biisni docasti tenkého #tva zvané duodena se uwgk celd fada enzym.
Pankreatickan-amylaza Sipi dextriny na disacharidy. i®vni enzymy disacharidazy
Stepi disacharidy na monosacharidy, enzym maltaga staltozu na glukosu a glukosu,
enzym sacharazaépli sachar6zu na glukosu a fruktosu, enzym laktéa Bktdzu na
glukosu a galaktosu. Pokud jedénvice enzyni disacharidazy chybi, vyskytuji se

poruchy traveni a Spatné kedvavani sachanidRokyta, 2000).

K resorbci monosachafiddochazi v duodenu a jejunu. Nejrychleji seretsh
glukéza, ktera je nejzaklag8i zdroj energie pro lidsky organismus. Velkast

vstiebavanych sachafidse transportuje portalni krvi do jater, nebo rdiglado tkani,
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kde slouzi jako zdroj energie. Ty, ktenéstAvaji v jatrech v podéhbzasobni latky, se
nazyvaji glykogen, ktery se uvmlje, pokud nema organismus dostate pfisun
glukozy. Do ¢la burek se monosacharidy dostavajidbdifuzi, nebo pomociipnaseén

(Holecek, 2006).

Tab. 2: Priklad zastoupeni stravitelnych sacharid ve vybranych potravinach v g

ve 100 g jedlého podilu.

Potravina g Potravina g
Mouka 65-78 Zelenina 3-15
Ryze 79 Ovoce zahradni 10-20
Chléb 50 -56 DZemy, marmelady 64
Bébovky, 55 - 65 Sirupy 66
buchty

Cukr 99,5 Kompoty 20
Med 78 Syry 1-2
Cukrovinky 33-99 Mléko 4,4
Cokolada 50 — 60 Maso viechny druhy 0
Brambory 18-24 Salamy 0-2
Lusgniny 55 -58 Jatra 4-6

Zdroj: Cermak, 2002
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2.4. Sacharidy v obilovinach

Obiloviny uz od nepasti hraji vyznamnou roli ve vyzi ¢lovéka. Uz 10.
tisicileti pt. n. I. nejvysplejSi civilizace sidlici na Uzemi jihozapadni a &a#sie,
Egypta, Mezopotamie a indianskych oblasti znaliodes rostouci traviny, které se
postupnym Sleckibim vyvinuly v izné druhy obilovin. Diky odolnostit¢i pusobeni
pesticidi a své nenatmosti na pirodni podminky se gstuji v Sirokém rozmezi
podnebnych pdis a tak pedstavuji pro $Sinu celos¥tové populace zakladni zdroj
potravy. Velkou vyhodou plodu obilovin je moznostouhého skladovani, coz
umoZiuje vytvaet zn&né zasoby, které se vyuZivaji ke s$pbt i v obdobi mezi
jednotlivymi sklizremi. Obiloviny slouZi jako firozeny zdroj sacharid bilkovin,
vitaminu, mineralnich latek a vlakniny&¥ina produki z obilovin nese nazev cerealie

nebo cerealni vyrobky.

Obiloviny zna&n¢ ovliviwiji vyzivovou bilanci celositové populace. Mezi
nejvyznamijSi a nejroz§ensjSi pati pSenice a ryze, které poskytuji obzZivu
i hospodéskym zvfattim a v neposlednitadé se obilna zrna vyuzZivaji ve
zpracovatelském pmyslu k vyrolk Skrobu a lihu. Podle zji&i organizace OSN pro
vyzivu a zemddélstvi (FAO) dodéavaji obiloviny lidstvu té#h polovinu energetické

hodnoty ve strav(Kucerova, 2004).

Nekteré zdroje uvadli, Ze u pfimérného stedoevropana pokryvaji obilniny
pottebu hlavnich vyzZivovych slozek prajmbdobr takto: energeticka speata 40 % -
45 %, sacharidy 55 %, bilkoviny az 40 %, tuky 1084lezo az 25 %, vapnik az 15 %,
vitamin B; — 30 %, vitamin B — 15 % atd. V chudych rozvojovych zemich jsou jako
jediny zdroj potravy pravobiloviny. Ri neustalé jednostranné konzumadiza dojit

ke vzniku rgkterych chorob mezigpati nag.: Beri — beri a Pellagre (Prugar, 2002).

Botanicky fadime obiloviny doceledi lipnicovitych rostlinfadu lipnicokté.

Tyto byliny maji svazity korenovy systém. Doba jejictistu nize byt jeden rok, ale
i vice let. Diky spolenému fivodu obilovin se z velkéasti jednotlivé rostliny podobaji
a maji podobnou strukturu, tvorbu zrna nebo slojriotlivych aminokyselin v obilné
bilkoving ¢i mastnych kyselin v tukovych slozkach. Mezi nejzdgi pestované
obiloviny sefadi pSenice, janen, Zito, oves, ryZze, kukige, proso,cirok. Pohanka,
laskavec a quinoa gétmezi tzv. tzv. pseudoobiloviny, jelikoZ tyto by pochazi
z jinych¢eledi nez lipnicovitych (hoda, Skivan, HruSkova, 2004).
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2.4.1 Charakteristika obilného zrna

NejduleZit¢jSi ¢ast, pro kterou se obilovinyéstuji, je obilné zrno. Ostatasti
jako je stonek, kolénka a listy rostliny nejsou moZivu ¢lovéka zasadni. Zrna od
jednotlivych druli obilovin se liSi zejména tvarem, velikosti a pedil jednotlivych
vrstev. Pro jednotlivé obiloviny je charakteriséckzda obsahuje pluchy nebo je nahé

a tvar zrna.

Anatomicka stavba obilného zrna ma vyznam jak hpdnoceni tak i b
skladovani a zpracovani. Kazda obilka se sklad&éalowych vrstev, endospermu
a klicku. Hmotnost a objem jednotlivyatésti zrna je rozdilny, zalezi na klimatickych
podminkach, odidé a mnozstvi Zivin v§dé. Jednotlivé slozky obilky maji své
specifické funkce,tizné mechanické, fyzikalni a chemické vlastnostin@da, Skivan,
HruSkova, 2004).

Obalové vrstvyektospermse podili 8 — 12,5 % na hmotnosti zrna. Viiyé
nékolik vrstev burk, jez chrani kiiek a endospermied vysychanim a mechanickym
poSkozenim. V pitb¢hu dozravani se z jednotlivych hiknztraci cytoplasma a nakonec
zustavaji jen zdrsiné zdevnatlé sény. Obalové vrstvy se skladaji ze dvou hlavnich
¢asti, jimiz jsou oplodi a osemeni a jsou hlavnimopn viakniny, mineralnich latek
(Kucerova, 2004).

NejsvrchijSi vrstva zrna oplodjperikarp) se nazyva pokozkgpidermis)tvori
ji nerozpustné a obtiznbobtnajici materidly, které chrani obilkied mechanickym
poSkozenim a kratkodobyméiaky vody a Skodlivych latek. V dalSich podpovrckok
vrstvach, jez se nazyvaji osemdperisperm, testa)jsou obsazena barvivacurici
vn¢jSi barevny vzhled zrna a polysacharidické latkysshopnosti bobtnat a vazat vodu,
¢imz ukitym podilem pispivaji k udrZzeni rovnovahy vihkosti zrna. Dohralpaytvai
vSechny diti vrstvy pevnou vrstvu, které&ipmleti zrna pechazi do otrub afglavaji se

do musli¢i celozrnného chleba ffoda, Skivan, HruSkova, 2004, Kerova, 2004).

Mezi obalovymi vrstvi a endospermem se nachazngddcha, rékei vrstva
velkych burk, tzv. aleuronova vrstva. Obsahuje zejména tukigminy, mineralni
latky, protoplasmatické bilkoviny, kteréétéinou nepat k lepkotvornym a nejsou
nositelem pekiaké sily mouky (Ktgerova, 2004).
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Vnitini obsah zrnalendosperm)tvoii nejwtsi podil obilky (okolo 85 %).
NejvétSi zasluhu na tom maji hranoloviténky a jemna bu&nd blana. Obsahuje
hlavns Skrob a bilkoviny (Kderova, 2004).

~r o2

NejmenSi ¢ast zrna tvidi klicek (embryo) Slouzi jako cenny zdroj tuik
jednoduchych cukr, bilkovin, enzyni a vitaminu rozpustnych v tucich (skupiny E
a B). Velké mnozstvi bilkovin az 33 % obsahujee&titRi mlynském zpracovani je
klicek odstréovan, jelikoz ma na vzduchu velmi kratkou stabilifidivodu velmi
vysokého obsahu tuku ihe zmisobovat Zluknuti nap mouky. Mimo krmné &ely
nachazi uplatni v potravinéském a farmaceutickémipnyslu (Kwerova, 2004).

Anatomicka stavba obilného zrna

________ endosperm

g buiiky endospermu se

Skrobem v bilkovinng matrics

e ——. celulosove stény bunék endospermu

alearonovd vestva (,,vn&)di

=7 endosperm™)

P

A G hyalinni tkan
« B tosty (osemenid)

1 hvpodermis
i epidermis

~x rudimentarni klicek

.................. primérni kofinky
_Stitek kofinka

Obr. 1 Podélnyez pSerinym zrnem se znazemim jeho morfologickych vrstev
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2.4.2 Chemické slozeni obilného zrna

Chemické sloZeni velkéasti obilovin se vzajemin prilis nelisi. Jednotlivé
hodnoty, jsou ovlisiovany hnojenim, ze#délskou technikou, klimatickymi
podminkami, odidou a oblasti kde segtuji. Obilné zrno je sloZzeno ze dvou hlavnich
sloZzek a to vody a susSiny. MnoZstvi vody se polg/lmkolo 12 az 15 %, zbytek ttio
susina, ktera n&pstji obsahuje kolem 75 % sachabidlL0-15 % bilkovin a 2 % lipitl
Diky velkému mnozstvi sachatidse obiloviny povazovaly za vydatny zdroj energie
(Macevilly, 2004).

Nejwetsi podil, a to i c¢tvrtiny, obilného zrna pét sacharidm, z nichz
podstatnowasti je Skrob. Vyskyt monosacharid oligosacharidl se ve zdravém zrnu
vyskytuje pouze Vv nepatrném mnozstvi. Mimo Skrobsabluje obilka i dalSi
polysacharidy, hemicelulosy, které jsou ulozeigvazrié v podobalovych vrstvach a
tvofi nestravitelnou vldkninu potravy. Ve velmi malémnaoustvi se vyskytuji
monosacharidy. Z pentéz to jsou arabin6za, xyl6zaa ehexozy glukdza a fruktoza,
které jsou ve &Sim mnoZstvi v Z& Oligosacharidy se vyskytuji jen v &iu a mezi 8
pati rafin6za, maltéza a sachar6za. Nejvice sachaadny 3 % obsahuje jen Zitny
klicek. V ostatnich obilovinach se pohybuji hodnoty lokd,6 %. Spoléné
s bilkovinami jsou polysacharidy nejvyznag#i skupinou, které maji hlagreasobni a
stavebni funkce. K hlavnim zasobnim polysactianidoati rostlinny Skrob. Stavebni
polysacharidy zatupuje celuléza, hemicelul6za aitigjez jsou zakladem b&nych
stn rostlin. Skrob se v zénvyskytuje mezi 50 — 70 %, zaleZi na druhu,tddra na
podnebnych podminkach. V pluchachimene a ovsa se nachazi zakladni slozka
nerozpustné vlakniny, kterou je lignin a celuléRazpustna hemicelul6za, oziozana
terminem pentozany, ma silrhydrofilni charakter a tim je schopna vazat velké
mnozstvi vody a vytu@t vysokoviskézni gely (Kierova, 2004, ®hoda, Skivan,
HruSkova, 2004, Vaculova, Erban, Eherenberegoniowd, Poledne, 2004).

Z vyzivoveho hlediska jsou dalSi vyznamnou slozkabilném zr@ bilkoviny.
Mnozstvi bilkovin se pohybuje vrozmezi 9 — 16 %lezi na druzich a oillach.
Zakladnim stavebnim kamenem bilkovin jsou amindkygez nichZz nejvyznamisi je
kyselina glutamova, ktera ve foénsvého aminu glutaminui@dstavuje vic nez jednu
tietinu z celkového obsahu aminokyselin. Druhé ndatgima prolin s 10 % v pSe&nié

bilkoving. V aleuronové vrstv a v klicku se vyskytuje neptSi mnozstvi bilkovin.
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Z vyzivového hlediska si zaslouzi n&® pozornost osm tzv. esencialnich
aminokyselin: lysin, leucin, izoleucin, valin, mathin, threonin, fenylalanin
a tryptofan. Tyto aminokyseliny jsou pro lidsky amgmus nezbytné, protoZze si je
nedokaze syntetizovat. Jednoduché bilkoviny sk dle funkinich vlastnosti na
protoplasmatické (albuminy a globuliny), které seskytuji hlave v klicku

a aleuronové vrstva zasobni (prolaminy a gluteliny) f#foi podstatnowast obilného
zrna. Uvnit pSentného zrna se vyskytuje vyznamna bilkovina lepeleryktma
rozhodujici Ulohu P tvorbé tésta a wuje pekaské vlastnosti. Kvalita lepku je
charakterizovana jeho pruznosti, taZznosti a bobstawe slabém roztoku kyseliny
mlé&né. Lepek obsahuje latky gliadin a glutenin. Pofeok nejen pSetiného lepku
dochéazi u #kterych lidi k travici alergii, projevuje seqvazre u cti a jedna se o tzv.
celiakii. Mezi nefastjSi projevy této nemaoci je zéthivé zneny sliznice tenkého #va
(Prugar, 2003, Kterova 2004).

Obsah tult ve wtSiné obilovin je minimalni a vyskytuje se hlavrv klicku
a aleuronové vrstv Hodnoty se pohybuji okolo 2 % v obilném &rden wiroku, ovsa,
prosa a kuktice se vyskytuje 4 — 7 % tuku. SloZeni tuku obiojé tvaeno z 80 %
nenasycenymi mastnymi kyselinami, zejména kyselilrmaiovou (50 %) a kyselinou
olejovou (30 %), které ifspivaji ke snizovani cholesterolu v krvi, spravoéryvoji
mozku a pedchazeni kardiovaskularnich chorob. Déle k cenedltipidaim pati
skupina fosfolipid, coz jsou sloéeniny kyseliny fosforéné s glycerolem a dalSimi
latkami. Lecitin s dusikatym cholinem ma také vamigmu nezastupitelnou ulohu.
Pati k zakladnim stavebnim kamen nena a mozku. Déale se jeSt tucich obilného
zrna vyskytuji karotenoidy, bilkovino-lipoidni konhepy, steroly a v tucich rozpustné
vitaminy. Ri Spatném skladovani a zpracovéani obilného zrzendojit k oxidaci tui,

které je znamo pod pojmem Zluknuti (Prugar, 2003).
2.4.3 Vyznamné druhy obilovin

Mezi nejvyznamiySi obiloviny, pstované po celém &, pati zejména
pSenice a ryze. Asie, Severni Amerika spades Evropou sefadi k nejétSim
producenim pSenice. Dominantni postavenidsipvani a konzumaci ryZze maji asijské

staty.
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2.4.3.1 PSenice

Mriviw s

Jak vCeské republice, tak i na celémegvje nejdileZitéjsi obilovina p3enice.
Slouzi jako zakladni surovina pro vyrobu chlebsstdvin a peiva. PSeniny Srot
poskytuje krmivo pro vSechny druhy hospisk§ch zviat. S velkou prawipodobnosti

se jedna o nejstarSi vyuzivanou obilovinu.

Historicky je povaZovana jako pravlast pSenicentiz€edni a Malé Asie.
Postupnym Slechhim vzniklo rékolik druhi. Mezi nejvyznam§Si a kometné

Mrivriw s

kterd se pouZiva zejména pro vyrobstavin (Spaldon, 1989).

Rod pSenice (Triticum L.) spada deledi lipnicovitych (Poaceae) a obsahuje
fadu druli. PSenice ma zdaou genetickou rozmanitost a jeji druhy vzniklytoagim
poétem chromozor. Do skupiny diploidni se 14 chromozomy ipajen pSenice
kulturni jednozrnka (Triticum monococcum L.). Ve upk¥ tetraploidni s 28
chromozomy se vyskytuji pSenice dvouzrnka (Triticwliccoccum), pSenice tvrda
(Triticum durum) a pSenice polska (Triticum polamt L.). Do posledni hexaploidni
skupiny se 48 chromozomy spada pSenice Spaldac(imtspelta L.) a pSenice seta
(Triticum aktivum L.). Ri neustalému KZeni a vylepSovaniipodnich druld vznikaji
nové kultivary, které jsou odaijsi proti Skidcim a chorobadm a maji lepSi vynos zrna
a vysSi obsah vyzivovych hodnot. Diky vyrazné aalaifit¢ se pSenicedstuje téndt po
celém swté. Za nejvyznamisi producenty se povazuji Spojené staty americkeéa
a Rusko (Mcintosh, 2004).

Zakladnim prvkem pSetného zrna je Skrob, ktery obsahuje 60 — 70 %
hmotnosti zrna. K dalSim vyzZivovym slozkam fpasacharidy, proteiny, tuky a
mineralni latky. Z vitamith jsou hoj zastoupeny zejména thiamin,Biboflavin By,
kyselina nikotinova B pyridoxin Bs, tokoferol E, B-karoten a kyselinu listovou
(Grundas, 2003).

PSenice seta se vyuziva zejména divge do chleba, k vyrabsuSenek asta.
Po celém skt¢ obliba a spdtba Estovin, které se vyréfi z pSenice tvrdé. Prochné
vyuZziti se vSak nepouziva, jelikoz obsahuje pewhytlepek. Zejména pSenice Spalda

ma v porovnani s ostatnimi pSenicemi vysSi obsdtiveych latek. Slouzi kifjpraw
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vlo¢ek pro musli, krupice na kase, jako mouka fizngé druhy pé&va atd. (Petr, Haska,
1997).

2.4.3.2 Ryze

Pivodni oblasti ryze seté (Oryza sativa L.) je trkfica subtropicka
jihovychodni Asie. Jednéa se o bazinnou bylinteledi lipnicovitych. RyZe se v Asii
péstovala uz okolo 5 tisiciletitpn. |. Do Evropy byla dopravena v 8. stol. do Siska
a poté se v 1. pol. 16 stol. zalozily v Italii prvryZoviSg€. Réstovani ryze je celkem
narainé, zejména vyzaduje dostatek vodyuat rdennich teplot az do obdobi skbzn
Vice neZz polovina stové populace, zejména v asijskych zemich, ma r@amsv
jidelnicku bud’ jako hlavni chod nebo jakdifphu prae ryzi. Mezi nej\tsi producenty
pati Cina, Indie a Indonésie (Petr, Haska, 1997).

Dle nar@nosti na zavlazovani seilld na dva typy. Horska ryze se vyznge
vysSimi vynosy a ¢stovanim ve vySSich nadistkych vySkach. VyZaduje zéee
mnoZstvi srazek a je m&narana na rdni praci. Bazinata ryze ségiuje v nizinatych
oblastech, bazinach a deltd@k. Ke svémuirstu potebuje velké mnozstvi sluéreiho
svitu a vysokou teplotu vody.dezité je také zavagbvani a vice reni prace (Ticha,
Vyzinova, 2006).

V Ceské republice se podle vyhlasky Ministerstva ststvi ¢. 333/1997 ve
zreéni pozdjSich Uprav se u nés rozliSufizné druhy ryZe. V prvniméteni se jedna o
tvar zrna, které fize byt dlouhozrnné (délka zrnaap®rné 6 mm), stedrézrnna
(pramérna délka od 5,2 do 6 mm), kulatozrnnaiafpérna délka mensi nez 5,2 mm).
Druhé dleni se zarfuje na stupe omleti zrna. MiZe byt ryZe neloupana (surova)
s celistvou vrchni slupkouj ryZe pololoupané (natural), ktera je zbavena niaupky

a ryze loupana, zbavena vsédsti oplodi, osemeni aasti i klicka.

V posledni dob je velmi oblibena ryze parboiled, ktera se upraypgtentovym
technologickym postupem, vyvinutym v USA zhrubi@g padesati lety. RyZové zrno
prochazicétyifazovou hypotermickou Upravouiimiz se po nani@ni neloupané ryze
pusobenim vysokotlaké pary se vfladovnitt zrna rozpushé vitaminy a mineralni
latky z povrchovych vrstev. Barva syrové paraboite ma Zlutou barvu aipvaieni
piejde v zéive bilou. V posledni dabse staly hitem nové druhy ryZzovych zrn, které se

vyznauji neznamymi a zajimavymi climi. Mezi né pati ryZze basmati, ryZe carnaroli,
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jasminova ryze a divoka ryZze. DalSi produkty vyré zryZze jsou burizony,
alkoholicky napoj saké&i ryzovy Skrob (Kop&ova, 2007).

RyZe m& vysokou stravitelnost Zivin a vyuZiva akétjako dietni potravina.
Jelikoz neobsahuje bilkoviny typu gliadinu tak gnai vhodna pro lidi, kté trpi alergii
na lepek. RyZzové zrno obsahuje radgilkovin nez pSenice, jen 8-10 %, ale zato ma
vySSi mnozstvi bilkovinného lysinu. Zejména nelmépayze a ryzové otruby s &kiem
obsahuji znéné mnozZstvi vitamiin minerélnich latek a antioxidantzejména vitaminy

skupiny B, A, E, vldkninup — 3 am — 6 mastné kyseliny a dalSi (Machala, 2007).
2.4.3.3 Kukurice

Prvni zminky o kuktici (Zea mays) mame zei8tini a Jizni Ameriky, kde byla
systematicky kultivovana americkymi indiany uz veidcileti @. n. I. Tato plodina
pati do c¢eledi lipnicovitych (PoaceaeYadu kukdicovitych (Maydae). V satasné

Mrivrw s

republice je nejvyznandsi jednoletou picninou (Kuchtik, 2004).

Kukuiice se dli podle vrgjSich znak zrna, palic a podle konzistence Zivného
pletiva do Sesti skupin: kukige obecnd, kukice kaisky zub, kukiice praskava,
kukurice Skrobnatd, kukice cukrova, kuktice voskova. Kuktice obecna ma
piedevsim pstitelsky vyznam, jeji zrno je tvrdé, hladké, nsha@aokrouhlené. U
konského zubu se nachazi zps&tzrno, téndt tak dlouhé jako Siroké, naies malou
jamkou. Tento druh kukice se vyuziva jako krmivo pro vSechny druhy hospsid/ch
zvirat, hlavie pro vykrmové kategorie. Kukici praskavou (pukancovou)
charakterizuje velmi malé zrno, které se hodi Eend @ némz praska oplodi
a vnittek zrna vystupuje na povrch jako kypra bila hmoento pukanec, ktery jestsi
nez mvodni zrno, je zndm pod ndzvem pop-corn. Zrno kickupraskavé ma rohovity,
tvrdy endosperm, na rozdil od kulae Skrobnaté, jejiz endosperm je raoaty, nekky
a obsahuje nejvice Skrobu. Tato ktika se vyuziva ve Skrobarenském a lihovarnickém
pramyslu. Kukuice cukrova se §stuje jako zelenina, sklizi se mezi iéu
a voskovou zralosti a ji se syrovajema nebo konzervovana (Saskova, Stolfa, 1993).

V kukuiicném zrg se vyskytuje az 70 % sacharid vysokym podilem Skrobu.
Kukutice se vyznéuje nejvysSi energetickou hodnotou oproti ostatioiovinam.

Obsah Skrobu v zense fizni v zavislosti na podnebi, migiéstovani a kvalit pady.
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Mnozstvi tuku v zrnu kolisa mezi 3 az 6 %, obsa#ernéjména v kiiku. Tuk se sklada
predevsim z kyseliny linolové (aZz 50 %) a olejove 8] které paf mezi nenasycené
mastné kyseliny Zjsobujici, Ze tuk snadno podléha oxidaci. V menSinoZstvi se
v ném vyskytuji také kyselina palmitova a stearova.ovgvnani s ostatnim obilovinami
se v kukiici nachazi nizky obsah bilkoviny, nazyvané zeirotesahujici albumin,
globulin, prolamin a glutelin. Visledku nedostatku lysinu a tryptofanu je ktikna
bilkovina neplnohodnotna. Zastoupeni mineralnideklaa vapniku je v zrnu velmi
nizké (Ticha, Vyzinova, 2006).

Kukutice je neodmyslitekh spjata se svou domovskou zemi, Mexikem. Stala se
nedilnou so&asti kultury a obsahuji ji té vSechny potraviny, suché stonky
se vyuzivaji jako stavebni materidl pro ohradyiessti krytiny, listy pro tvorbu rohoZzi.

V sowasné dob se gstuje i geneticky modifikovanad kukioe zejména v USA,
Kanadk, Jihoafrické republice a ve Sg#sku. Tato Uprava slouzi Ki&i rezistenci proti

Skidcim a k vysSim vynasn (Kop&ova, 2007).
2.4.3.4 Zito

Ponerné mladou kulturni rostlinou je Zito, které sévpdné hojre vyskytovalo
v porostech pSenice jako plevelna rostlina.&itarych literarnich pramenech se uvadi,
Ze do Evropy se Zito dostalo diky Slouan od kterych se postupmozstilo po celé
Evrops. Zito (Secale) séadi do rodu jednagoznych rostlin zieledi lipnicovitych
(Poaceae), nejvyznamjii druh se nazyva zito seté (Secale cereale it). $& niize
péstovat i v oblastech s chlaggim a drsgjSim klimatem, ve vy3Sich nadtsé&ych
vySkach, kde se jinym obilovinam ne&téPetr, Huska, 1997).

Zito je nefastji zpracovavano jako mouka, kterd se vyuziva spele
s pSeninou moukou k fipraw chleba, protoze pSemo-zitny chléb pak istava déle
vlaény, aromaticky a chutjsi nez pSerny. Rovréz se zitnA mouka vyuziva k vyréob
perniki a vlosek. Zito slouzi pro vyrobu kavové nahrazky (mely) mize se
zpracovavat na lih. Nejt8i produkci této ceredlie ma Evropdegevsim zem stedni
a vychodni Evropy, kde se udrzuje tradic&gmé zitného a ZitnopSemého chleba a
pesiva (Spaldon, 1989).

Zitné zrno obsahuje velké mnoZzstvi proteimineralnich latek a vitamii

hlavre skupiny B. Jak v jinych obilovinach, tak i v&igsou tuky obsazeny v zarodku,
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kde ma vyrazné zastoupeni kyselina linoleova. Zltuzi jako velmi kvalitni zdroj
mineralnich latek, nap drasliku, h&iku a zinku. Déle obsahuje bobtnavé latky
pentozany, ke kterym gatarabinosa a xylosa, diky nimz maji vyrobky déisbtnost.
Zejmeénap-glukany, které jsou s@asti rozpustné vlakniny, snizuji riziko stdéch
onemocgni, redukuji hladinu sérového cholesterolu, posilmunitni systém a chréni
pied tiznymi druhy rakoviny, zejména tlustéhaesta a konéniku (Bushuk, 2004,

Lindhauer, Dreisoerner, 2003).
2.4.3.5 Oves

Oblast ivodu ovsa neni zceladgma, pravépodobr pochazi ze zapadoasijské
lokality jizni ¢asti Kaspického &erného mee, odkud byl rozgén do stedni a severni
Evropy. Oves pdt do celedi lipnicovitych, do skupiny trav Gramineae.
NejrozSfergjSim druhem je oves sety (Avena sativa L.), jeZjina 90 % swtovych
osevnych ploch. Jako dalsi vyznamny druh &stypje oves nahy (Avena nuda), jez je
nékterymi botaniky povazovan za bezduchou formu owssého. Oves piat
k nenarénym, odolnym obilovinam tolerantni k chlagim klimatickym a horSim
padnim podminkam (Spaldon, 1989, Hareland, Manth&gp0

Oves se doposudigtoval fFedevsim jako krmivo, ale v posledni dabste jeho
vyznam Vv potravinétvi, protoze byly prokazanyignivé &inky na lidsky organizmus.
Ovesna dieta sniZzuje vyskyt nadorového oner#oicnrazivaciho traktu, snizuje hladinu
cholesterolu v krvi, zvySuje psychickou stabilittganizmu a redukuje glukozu v Kkrvi
diabetiki, omezuje cévni a sréiei choroby. Z ovsa sefipravuje celdfada fiznych
druhi viocek a misli, ovesné polévky a mixované cerealniaswjcgroteinové izolaty,
kroupy, krupice, mouky, plnidla do jogurtkulindské oleje a kosmetické vyrobky.
Kvili vlastnostem lepku nelze z ovségravit chléb a Bzné peéivo, ovSsem vzhledem
k vysokému obsahu antioxid&rne mozné ovesnou moukuvlocky pridavat do chleba

nebo dalSiho péva (Kop&ova, 2007).

Oves se vyzraje vysokou energetickou a ndétri hodnotou, ktera vyplyva
predevsim z vySSiho obsahu bilkovin a lipidporovnani s ostatnimi obilovinami. Mezi
hlavni slozky ovesného zrna faproteiny, jeZ jsou obsazeny vdiil, obalovécasti
i otrubach. Bilkoviny obsazené v ovsu dosahuji igskvality a jsou v nich zastoupeny
esencialni aminokyseliny, jako je lysin, methionialin, isoleucin, leucin, fenylalanin
atryptofan. Ovesné lipidy jsou nuing zajimavé diky vysoké koncentraci
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polynenasycenych mastnych kyselin — Kkyseliny limélo myristové, palmitove,
stearové, olejové, esencialni linolové a linolendkeili zménam ve struktite €chto
mastnych kyselin zZjsobenych nevhodnym skladovanim mohou ovesné prpdukt
ztracet na kvalit Oves se vyzraje i vysokym obsahem lehce rozpustné viakniny,
vitamini a mineralnich latek. Pluchy na obilce oviliNi obsah vladkniny v ovsu, kde
u pluchatych ovs je hruba vlaknina zastoupena 13,0 az 15,4 % éwcheovs 0,8 az
2,6 %. V ovsu se nachazi nejvigglukani ze vSech obilovin. Z mineralnich latek jsou
zastoupeny iedevSim kemik, fosfor, draslik, hHoik, niacin, vitamin E, Zelezo
zabrawjici chudokrevnosti a arsen zvySujici pruznostodély a branici fedcasnému
Sedivni vlagi. Diky schopnosti vazani nezadoucich latek nakmvsa se v rostlinach
muze hromadit vysoké mnoZzstvi nezadouciébkych kowi, zvlast kadmia, niklu

a rtuti (Spaldon, 1989, Aman 1987).

2.4.3.6 Jémen, proso,¢irok

Je&men (Hordeum L.) p&t mezi nejstarSi obilniny, jehoz prvni vyskyt je
prokazan jiz ped vice nez deseti tisici lety v oblasti Asie. Batiy se jgmeniadi do
¢eledi lipnicovitych trav. VSechny kulturnigeeny gredstavuji jeden kulturni diploidni
druh j@&men sety (Hordeum vulgare L.), ktery se dd&ni podle uspiadani klasu na
dvouradé a vicedé (tyitadé a Sestdeé). Zrno jémene pokryva tvrda plucha, vyjma
jeémene nahého, ktery se podébako pSenice vyskytuje bez pluchy. Zrn@mene
jarniho  se wvyuziva kvyréb je¢cmennych krup, nahrazky kavy, sladovych
a farmaceutickych vytaik Zejména se jednd o surovinu pro vyrobu sladua piv
a whisky. V posledni dabse na trhu objevuji produkty s mladyngrjeenem, ktery je
zpracovan ve forgh prasku. Diky znénému mnoZstvi minendl stopovych prvic
a enzyni je to jedna z nejkomplexjsich obilovin. Hlavni sloZkou {enene je Skrob,
ktery predstavuje az 64 % hmotnosti zrna. Obsahuje tala¢atiu vitamid skupiny
B, vitaminu E, antioxidarit mineralnich latek a neSkrobovych polysachariktere
spole&né s ligninem tvaéi jecnou vlakninu $-glukanovou slozkou. Jeji schopnost tkvi

zejména ve snizovani hladiny cholesterolu v knogiova, 2007).

Jedna z nejstarSich kulturnich plodin je proseré&ise zé&alo pistovat zejména
v Cing, Indii a vychodni Asii okolo 5. stoletiipn. |. Existuje ®kolik druhi, z nichz
nejvyznamijSi je proso seté (Panicum miliaceum L.). Loupae&ena, nazyvana

jahly, pati k nejvice konzumovanym produikh. Charakterizuje je dobra stravitelnost,
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vyzivnost a chutnost. Jahly Ize vyuzit Kgraw placek, kaSi, ndkyp polévekci jako
piilohu. Neobsahuji lepek a jsou tedy velmi vhodné pezlepkovou dietu celiak
Proso diky své nutmi hodnok, ktera pevySuje v piiméru ostatni Bzné cerealie, je
stadle vice vyhledavanou obilovinou. Mezi hlavni erd@ni latky nachéazejici se
v semenech prosa patZzelezo, magnesium, fosfor, vapnik a vitaminy, B,

a karotenoidy (Michalova, 1997, K&la2003).

Dalsi hojre roz8tenou obilovinou j&irok, ktery pochazi z afrického kontinentu,
odkud se rozsi do teplych a suchych oblasti vSech ostatnichtikenti. Jako hlavni
potravina slouzi vadt zemi Afriky, Asie i Stedniho vychoduCirok sefadi do jednoho
botanického druhu Sorghum bicolor, niadu poddruh a odifd, z nichZz se pro
potravindské vyuZziti nejastji péstuje cirok cukrovy (Sorghum saccharatum), jehoz
stébla obsahujitavu az s 18 % nekrystalického hroznového cukruraktsouzi
k vyroke zahus&tnych sirufi, cukrovinek a alkoholu. Mezi dalSi vyznamné drdimgku
pafti ¢irok zrnovy (obecny), ¢stovany hlava na zrno, &irok metlovy (technicky),
pouZivany pro vyrobu kdéat a kartad. Cirok se vyznauje vysokou energetickou
hodnotou a nizkym obsahem bilkovin, tuku a vlaknihgto obilnina je vhodna pro
celiaky diky svému nizkému obsahu lepku. Semegkterych odidd obsahuji
téisloviny, které mohou vyvolat vazné zdravotni péohy. JelikoZz se v mladych
rostlinadch naléza glykosid dhurin, dopéuje secirok sklizet az po dosazenicié
vysky, kdy uz nehrozi riziko intoxikace (Ticha, \igpva, 2006).

2.4.3.7 Pseudocerdlie

Pseudoceralie jsou rostliny podobné ceredliirtktarych vlastnostech, které je
mozno zahrnout i k tzv. alternativnim rostlinamelje definovat jako rostliny z jinych
celedi nez lunicovité (Poaceae), které se dléapuji k této skupi& zejména diky
stejnému hospodskému vyuZiti a podobnému chemickému sloZeni. Kioej
pouzivanym a zkoumanym pseudocerdliimiéippbhanka, amarant a quinoa. Semena
pseudoceredlii neobsahuji lepek, a jsou tedy vhodr@ celiaky. V oblastech
s nedostatkem potravin slouzi jako perspektivnojzeyzivy diky vysokému obsahu
bilkovin. Vyznamné je také slozeni tuku s vysokybsahem nenasycenych mastnych
kyselin (Halaskova, Dodok, Buchtova, 1997).

Pohanka se podle &gobu vyuziti, vzhledu zrna a podobného chemického

sloZenitadi k obilovinam. Jako pravlast jejihéyodu se uvégi Himalaje, a proto se ji
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pii péstovani d& v horskych oblastech. Nejgimi producenti jsouCina, Rusko,
Polsko, Indie a Japonsko. V poslednich dvou desifil stoupd zajem oégtovani

v Kana&, USA a Chile. Pohanka je dvatidzna rostlina, ktera séadi do celedi
rdesnovitych (Polygonaceae) a rodu Fagopyrum. Su@tnini ma pohanka seta
(Fagopyrum esculentum Moench)iedevSim v potravirfatvi, kde se z nazek
obruSovanim ziskavaji kroupy a miletim mouka, ve&dstvi jako krmivo slouzi
nazky, otruby, kroupy a slama, ve farmaceutickétmyslu i potraviné&ském pamyslu
se vyuziva jako irodni zdroj rutinu. Tento polyfenol ma vynikajiahtimutagenni,
antikarcinogenni a protizétivé U¢inky, zvySuje pruznost cévnichést reguluje
srazlivost krve a posiluje imunitni systém organizrillavni sloZzkou zrna pohanky je
Skrob, jenz pedstavuje 59 az 70 % hmotnosti zrna. Dale zrno haljgaamylosu
a bilkoviny, které jsou tueny globuliny, albuminy a gluteliny. V porovnandstatnimi
obilninami se v ni nachazi vysoké mnozstvi lysipspbujici nizsi stravitelnost nez u
pSenice, j&mene, ryze a kuKice. Pohanka je bohata na flavony, flavonoidy,
fytosteroly, fagopyriny a proteiny vazici thiamkteré maji léivé &inky. Z mastnych
kyselin pgevladaji kyselina palmitova, olejova, linolova, ateva, linoleova,
arachidonova a behenova, z vitatnthominuji vitamin E a niacin, z mineralnich latek

pievazre draslik a fosfor. Pohanka je vyznamnym zdrojenknildy (Kala:, 2003).

vvvvvv

§i rostlinou ze skupiny pseudoceraliéspuje
se pedevSim v Mexiku, $¢dni a Jizni Americe. Amarant piak rostlinam rodu
laskavec (Amarantus L.). Jedna se o pohnenarénou pseudoobilninu naégtovani,
odolnou vi¢i suchu, vysokym teplotam a #&kcam, avSak citlivou na mrazy. Listy
amarantu se vékterych zemich upravuji jako listové zelenina, kis@ amarant vyuziva
k vyrobé mouky, ktera je vhodna pro osoby dodrzujici beabepu dietu, a pro vyrobu
biodegradovatelnych plastickych hmot a zasypovyd@sh ve farmacii. V porovnani
s bsznymi obilninami obsahuji semena amarantu vysokgilpoilkovin s optimalnim
zastoupenim esencialnich aminokyselin s vysokymalud® lysinu. Semeno se
vyznauje WtSim mnozstvim mineralnich latek a lipjcale menSim mnozZstvim Skiiob
a amylosy. Laskavec neni i své konzistenci vhodny pro vyrobu chleba &ipe.

Z vitamini jsou v amarantu zastoupeny vitamin C, thiamin,oftdvin, kyselina
nikotinova a listova. Fosfor, draslik, vapnik itik, Zelezo a sodik jsou mineralni latky
obsaZzené v amarantu (K&l&2003).
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Tab. 3: Porovnani vyZivovych hodnot obilovin a mouk

Obsah ve 100 g bila bila hnéda | proso kuku¥ice | pohanka
obiloviny mouka | ryze ryze loupané | zrno loupana
pSenkna | leS€na | Natural | (jahly)
sacharidy| g 74,6 79,3 77,4 72,9 22,1 71,7
Tuky g 1,3 0,5 19 2,9 1,2 2,4
bilkoviny | g 10,4 6,7 7,5 9,9 3,5 12,2
Bl mg 0,07 0,06 0,29 0,73 0,36 0,27
B2 mg 0,03 0,03 0,05 0,38 0,20 0,15
B3 mg 2,57 2,57 4,7 3,65 1,7 5,18
E mg 0,40 0,40 1,2 0,12 2,0 2,5
Vapnik mg 15,0 6,0 32,0 20,0 20,0 25,0
Zelezo | mg 1,5 0,6 1,6 9,0 2,1 3,2
Hor¢ik mg 20,0 40,0 119,0 200,0 120,0 100,0
Fosfor mg 90,0 120,0 311,0 311,0 250,0 260,0
Draslik | mg 100,0 100,0 214,0 430,0 330,0 350,0
energie | kcal 364,0 366,0 359,0 323,0 351,0 360,0

Zdroj: CermakovaCerna,

1995
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2.5 Vyznam cereadlii a pseudoceredlii v potravinach

Ceredlie a pseudoceredlie zaujimaji v naSem jidelnzn&nou cast potravy.
Diky sloZeni obilného zrna obsahuji cerealni proglukizné mnoZstvi vitamin

minerali a dalSich vyznamnych latekildzitych pro spravny vyvoj lidského organizmu.

Ceredlie a pseudoceredlie &&li mezi tzv. .funkni potraviny“, které maji
krome¢ vyzivové hodnoty fiznivy (inek na zdravi konzumenta, jeho fyzickyduSevni
stav. Je to potravina (nikoliv kapsle, tableta praSek) vyrobena zipozert se
vyskytujicich sloZzek. Ma by byt sodasti denni stravy. Jeji konzumace oflije
nekteré pochody v organismu, zejména posilufgogené obranné mechanismy proti
Skodlivym vlivam prostedi, pisobi preventivé proti nemocim, fiznivé ovliviiuje
fyzicky a duSevni stav, zpomaluje proces stardunkcni potraviny tvéi prechodnou
skupinu potravin mezidznymi (konvegnimi, standardnimi) potravinami a léky. Jejich
cilem je misobit kladk na lidsky organizmus a slouzit jako prevence ngjeoti
civilizacnim chorobam. V poslednich letech se uchytil ngreliness food", coz se da

volné prelozit jako potraviny pro dobré Ziti nebo pro dobdeavi (Kal&, 2003).

Doporituji se konzumovat zejména celozrnné vyrobky a dalSiraviny
obsahujici obilnd zrna s co moZzna nejmensim gtapopracovani. JelikoZipupraw
zrn dochazi k odsti@mvani povrchové vrstvy obilky spdiet se zarodkem a tudiz i

vysledny produkt obsahuje nizsi podil vitadhanmineralnich latek (Kata2003).

Podle konzumace vyrolikz obilovin |ze potraviny rozfit do n¢kolika skupin.
Prvni skupina obsahuje zrna obilovin hapsenice, kuktice, ryZe, Zita atd., které jsou
vyuzivané pro &ely lidské vyzivy. Do druhé skupiny gafakakoliv mouka vyrobena
z obilovin nap.: pSenénd mouka, Zitna mouka, kroupy, ovesnéckioatd. Posledni
skupina zahrnuje pekérenské a mlynské vyrobky, Zjiggsiou Btizné druhy chlel,
obilného péiva, trvanlivého pé&va, &stoviny (Kop&ova, 2007).

Postupg s vyvojem spolkénosti se vyviji i potraviny, zejména dochazi k iaov
v oblasti cerealnich vyroldk Potravinédské firmy reflektuji patby zakaznika a
neustale zasobuji potravinovétzce novymi produkty. Zejména se jedn& o vyrobky
celozrnné, se snizenym energetickym obsahem a ruySebsahem vlakniny, se
snizenym obsahem soli, s minimali@sovou narénosti na pipravu, s prodlouzenou

trvanlivosti, s netradnimi piisadami, pro nejiznéjSi typy diet, bez chemickych aditiv a
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konzerv&nich prostedki. Také se zvySuje zajem o vyrobky lok&lwvyrobené,
energeticky bohaté a bio produkty (Képad, 2007).

2.6 Dilezité sacharidy pro vyZivu

Mezi ceredlni produkty p#t mlynské vyrobky, zejména mouka, krupice,
loupana ryze, vigky atd. Obilné zrno sefed mletimradre vycisti, oloupe a intenzivh
kart&uje. V této fazi dochazi k odstrari oplodi obilky, klékt a vousk:, coz zvySuje
jejich trvanlivost. Bohuzel se diky této UpéasniZzuje obsah tuk enzyni a vitamiri.
Obilna zrna se melou na véalcovacich stolicidh kpgerém dochazi k uplnému odldni
slupky od endospermu a ro#meni endospermu na pozadovanou jemnost. Podle
stupré vymleti se dli mouka na vysokomletou, ktera obsahuje vice gowgch ¢asti
zrna, je tmavsi, méntrvanliva, ma vyssi biologickou hodnotu. Nizkovgtd mouka
obsahuje ménvitamini, tukd, je Iépe stravitelnd a ma delSi trvanlivost. Mezgastjsi
druhy mouk a krupidadime pSegnou mouku (hruba, polohrubd, hladka, 00 extra,
celozrnna, chlebova), psénou krupici (hrubou, jemnou, jeradehydrovanou), Zithou
mouku pro vyrobu chleba a perfikk dalSim drubm mouk pat ryZova, kukiicna,
je¢nda, pohankova, prosna. \ky se vyrdbji ovesné, pSethé a Zitné

(www.vladahadrava.xf.cz).

Kruparské vyrobky jsou jgné, pSeniné a ovesné. V obchodech jsou k dostani
pufované vyrobky nap burisony, Racio-celozrnné chléky, které se vyrali
z loupané ryze, kukice, pSenice. # vyrob¢ se obilovina uzae do tlakové nadoby,
kde se olva. Voda v zrnu se &ni v paru a rychlém sniZzenim tlaku se vodni para
v obilce rozepne a tim se &si povrch obilka a zvySi se jeji pérovitost. K&ial
produktim pati extrudované vyrobky, kdy ip velkém tlaku v extrudéru dochazi
k mnohonasobnému &&eni objemu a vysoké porovatosti. Po takove wpréme
v prodejnach najit nap kiupky, kehky chléb, prazené extrudované lupinky (Corn

flakes — kukii¢né, Bran flakes - pSamié), (www.vladahadrava.xf.cz).

Vyrobky, které maji dobrou stravitelnost, rychlouippavu a zn&ou
trvanlivost, se nazyvaji¢stoviny. Vyrabi se suSenim nekvaSenééstat V posledni
doke se zvySuje podil vlakniny ¥stovinach. E€stoviny Ize rozdlit podle slozeni na
vajeiné a bezvajmé, podle délky na dlouhé, istini a kratké, podle pouziti

nezavékové a pilohové a podle pouzitychtisad, které obohacuji vyzivovou hodnotu.
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Ke specialnim druim pati bezlepkové dstoviny, biotstoviny, celozrnné, barevné,
ryzoveé, aj. (Dolezal, 2007).

Nejcastji konzumované jsou pekarenské vyrobkytipRavuji se z kvalitni
pSenténé a zitné mouky, kyfcich prostedki, vody a pisad. Pat k hlavnim zdrajm
sacharid a rostlinnych bilkovin. Jednou ze zakladnich potrge chléb, jehoz vyroba
se datuje do prehistorické dobyav@dnim tvarem byly pla¢ky s hrulg nadrcenym
obilim a smichanou vodou. Opékaly se na i@eem ohni nebo na rozpaleném kameni.
K vyrob¢ chleba se dnes pouziva&nritné a pSetiné mouky s idanim soli a kminu.

K nejcastji konzumovanym pSedino — zitné chleby, vicezrnné chleby, toastové ghleb
a etnické chleby. Nejvice se chléb vyrabi v evrgpkzemich a tofes 25 mil. tun
ro¢né. K dalSim drubm pekarenskych vyrolikiadime Bzné a jemné @évo, které se
negastji vyrabi z pSeniné mouky. V posledni deébroste podil celozrnnych vyrobk

s pridavkem olejnin, redukovanych energetickym obsah@nzvySenym mnoZzstvi
vlakniny. NejprodavagjSi vyrobky v Evrog a USA jsou francouzské bagety a
croissanty. Mezi dalSi pvo pati rohliky, housky, véky, koblihy, vdolky a vyrobky

z listového &sta. Moderni je i konzumace etnickych vyrébkag. mexické tortily,
cinské p&ené chleby a arabské pity atd. Jak v cidkygch vyrobcich, tak i viznych
druzich suSenek se také nachazi obilné mouky, e oplatky (Dolezal, 2007).

2.6.1 Sacharidy obsazené ve snitilavych ceredliich

Snidaové cerealiei cerealni snidahpochazeji z anglického slova ,breakfast
cereals" nebo ,ready-to-eat cereals”. Baského jazyka Ize tyto produktygboZit jako
snidaové obiloviny nebo obilné snidanDle organizace pro vyzZivu a zédglstvi
(FAO) snidaovymi obilovinami se ozraji obiloviny upravené vikkovanim,
extrudovanim, bobtnanim a prazenim. Tent@spp Upravy zajisti, Ze jsou obiloviny
lehce stravitelné a soasré se zachovavaji co negpsi podil nuténé vyznamnych latek

(www.fao.org).

Snidaové obiloviny Ize rozdit podle zpisobu Upravy fed konzumaci na ,cold
cereals", které se ji vipodnim stavu najklad s mlékem a ,hot cereals", které seg
konzumaci musi lehce upravit, hitgpad nechat je nabobtnat v horkém mléku po
urcitou dobu, nejasgji se jedna oiizné typy obilnych kaSi. Snitlavé obiloviny Ize

roz&lit do péti skupin podle slozeni a technologie zpracovanjito Tskupiny jsou

34



ovocné musli zapékané, ovocné mdisli sypane, kéké& nebo pSedtmné lupinky,
extrudované obiloviny a instantni kaSe (Kadlec,2deh, Voldich, 2009).

Vyroba cerealnich snidani ma Znau perspektivu a négtrzity rist a to
zejmeéna v evropskych zemich. Existuje @mamnozstvi druln obilnych snidani, které
obsahuji pidavky pseudocerealii, ovocetaené druhy éechi. Prvni ceredlni snidarse
zatali vyralet v USA firmou Kellogg's ve 30. letech 20. stolé¥lezi nejvyznam§si
celos¥tové vyrobce pdit Quaker Oats, Post, Nestlé a General Mills. K d@mninim
firmam naceském trhu sdadi Emco, Bonavita, Novy &k, Davo a Semix Pluso
(Kop&kova, 2007).

V poslednich 20 letech se nabidka obilnych snidaain¢é rozstila. Vyrobci se
snazi své produkty péidit obecnému vkusu zakaznika. Jedna se zejmérnaobky,
které obsahuji velké mnozstvi cukru, soli maji kmo energetickou hodnotu a vysoky
glykemicky index a minimum vlakniny. Proto se dapmije, aby si zdkaznik pkvé

piecetl deklarované nuitni sloZeni vyrobku (Kunova, 2009).

Velké mnozstvi energetické hodnoty cerealnich asriidvdi sacharidy. Proto
i vyrobky bez pidaného cukru nemaji energetickou hodnotu mensila@éd KJ/100g,
divodem je relativdh nizky obsah vody a fffomnost komplexnich sachaiid
Energetickou hodnotu také zvySujfeohy, suSené ovoce, polevy, atd. Energetickou
hodnotu naopak snizujgippmnost vlakniny. Dle energetické hodnoty se dajdaové
cerealie rozdlit do skupiny s nizkou energetickou hodnotou <¥DQ00g, se sedni
energetickou hodnotou 1500-1700 KJ/100g a s vysekmugetickou hodnotou > 1700
KJ/100g (Kunova, 2004, Kopkova, 2007).

Nejvice obilnych snidani konzumuji obyvatelé Irskalké Britanie, Austrélie
aUSA. Také \Ceské republice zaznamenaly v poslednich dvacetichetznany
vzestup. ZvySena konzumaceéchto produkii souvisi do zn&né miry se zmrnou
stravovacich navykpodléhajici zdravému Zivotnimu stylu a také dilgsimni televizni

reklame (Kop&kova, 2007).
2.6.2 Ceredlni snidéové produkty

Ovocné musli zapékan@ charakteristické svouilpavosti a iznymi druhy
prichuti. NejtSi podil tvdi instantni ovesné vity, ale mohou byt pouZity i vidy
jinych obilovin. Zakladni hmotou mdusli je §eny polotvar, ktery vznika spojenim
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suchych komponent sladovym extraktem a frukt6zowsimpem. Up&end smis po
vychlazeni se dale upravuje drcenim s naslednfimighanim dalSich ingredienci —
suseneho ovocefechi, kukui¢nych lupinki atd. Moderni jsou i cerealnic¢ipky na
stejné bazi (Kadlec, Melzoch, Vdldh, 2009).

Ovocné musli sypané je velmi podobné zapékanémdui mtisn rozdilem, Ze
smés jiz neni spojovana cukernymi roztoky do kompakimoty a neprochazi fazi
zapékani. Hlavni komponentu #Woobilné viaky z vyistenych a hypotermicky
upravenych obilovin technologii napaani ostrou parou a wkovanim. Vznikly
produkt ma charakteristickou sypkou &m ktera je neépstji obohacena o suSené
ovoce a ¢éechy (Kadlec, Melzoch, Votith, 2009).

Kukuticné nebo celozrnné lupinky mohou obsahovat jakékotizdrcene,
navihtené obiloviny (kukié¢nou krupici, pSenou mouku, ryzi). Jiz ochucené se lisuji
za vysokeé teploty a tlaku, jedné se o vysokotladeinuzi. Charakteristickourlgpavost
ziskavaji lupinky p konetné tepelné upraw rotatnich pecich. Lupinky se také obaluji
ve snesi cukru, medu¢okolady a eiski (Odstgil, Odstrilova, 2006).

Mezi extrudované obiloviny pat vyrobky tznych tvaté nag.. kulicky,
krouzky, tastiky, polSt&ky, které se vyr&li technologii extruze. V z&eni, jeZz se
nazyva extrudér, se smisi mouka s vodowsiat Diky misobeni vysoké teploty a tlaku
dochéazi k zmazovati Skrobu a denaturaci bilkovin. Vznikla hmota vézi tvarovaci
matrici a v dsledku dekomprese a rychlého otgrd vihkosti dochazi k expanzi
vyrobku, ktery ma porézni strukturu. Pol&taa tastéky se nejastji pini ¢okoladovou
smeési (Sukova, 2008).

Instantni obilné kaSee vyralsji pomoci extruze nebo suSenim vodné suspenze
na valcovych susarnach. Vzniklé polotovary se ddddou a prosévaji. N&gstji se do
obilnych kaSi pdava susené mléko a dochucovaci slozky (Kadledzdgh, Voldich,
2009).
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Tab. 4: Pfehled sacharidi a nékteré formy prisad pouzivanych u cereélnich

snidani
Chemicka
struktura Nazev Formy piisady
Monosacharidy |glukoza, fruktoza
o o hnédy cukr, melasa
glukozovy, fruktdzovy sirup
o _ (60 % sacharoza),
Derivaty cukerne alkoholy maltodextriny
monosachariil . _ _ .
(glucitol/sorbitol, mannitol, galaktitol, maltézovy sirup
xylitol)
javorovy cukr/sirup
: : _ _ _ ryzovy slad/sirup
Disacharidy laktéza, maltoza (sladovy cukr)
_ pSenény sirup
sachardza, invertni cukr
kukuti¢ny sirup
cukerné alkoholy (mattitol, isomaltitol) | sjadové vytazky
Derivaty derivaty sachardzy - sukral6za
disacharid ovocné koncentrat)
agave sirup
Polysacharidy inulin karamel
med

Zdroj: VeliSek, 2002
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3 PRAKTICKA CAST

3.1 Cile prace
V souladu se zadtenim prace byl postaven hlavni cil a dv&idille:
Hlavni cil:

Analyzovat a porovnat vztah dvou soulboesponderit — Zaki vySSiho stuph
zakladnich Skol a studentvysokych Skol k potravinam obsahujicich sacharidy,
piedevsim k vyrobkm cerealniho charakteru. Posoudit sloZeni straky zastudent
a zjistit znalosti o sacharidech a cerealnich wici

Prvni diki cil:

Zjistit zdjem o tizné druhy cerealnich vyrobki zaki vyssiho stuptizakladnich
Skol a studeriitvysokych skol.

Druhy diki cil:

Zjistit dopoledni stravovaci navyky u ZékvysSiho stup& zakladnich Skol

a student vysokych skol.

3.2 Pracovni hypotézy
Na zaklad zjisttnych skuténosti byly zformulovany pracovni hypotézy, které

byly vyzkumem oxieny.

V souvislosti s hlavnim cilem byla stanovena hyaokfl .

H1: Zéaci druhého stup# zakladnich Skol maji niz8i znalosti o sacharidech

a vyrobcich cerealniho charakteru nez studenti vggch Skol.

V souvislosti s prvnim diim cilem byla stanovena hypotéza H2.

H2: Studenti vysokych Skol preferuji snidave cerealie vice nez Zaci vysSiho siéipn

zakladnich skol.

V souvislosti s druhym dim cilem byla stanovena hypotéza H3.

H3: Z&ci vyssiho stupéizakladnich Skol maji lepsi dopoledni stravovacimiéy nez

studenti vysokych skol.
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4 METODICKA CAST

4.1 Pouzité metody a techniky siyu dat

Pro (ely zpracovani bakalské prace byl zvolekvantitativni vyzkumktery byl
uskut&nén u anonymnich zdkvysSiho stuph zakladnich Skol a studeéntysokych
Skol. Statistické udaje byly ziskany vrozmezi @naz Wezna 2012. Pttbné
informace ke spkni cili byly zpracovany na zakladdiagnostickych metod a technik

s vyuzitim programu MS Word a Excel.

Kvantitativni vyzkum byl uskutaén prostednictvim dotaznik, a to metodou
dotazovani. Dotazniky byly distribuovany oseéb®amotnému vyzkumuiedchazelo
studium odborné literatury a &bteoretickych informaci v citované literagu Ziskané
poznatky o dané problematice byly shrnuty v teokeéticasti bakaléské prace.
Nasledna analyza informaci byla vychozim bodefh sestavovani dotaznikového
Seteni u Zak vysSiho stupt zakladnich Skol a studénvysokych SkalKe zpracovani
otewenych otazek byla vyuzZita metoda kategorizace H&tdra vedla k rozideni

stejnych nebo podobnych variant odpaiv(Kozel, 2006).

4.2 Charakteristika zkoumaného souboru

Zakladni soubor iedstavuji respondenti vysSiho staprzakladnich Skol
a respondenti vysokych $kolGeskych Budjovicich. Pro kvantitativni S#ni bylo
stratifikovanym vykrem osloven®50 respondetif z toho 125 Zak a zaky vysSiho
stupré zakladnich Skol a viceletého gymnazia (8. a %niky) a 125 studeft
a studentek (1. a 2.doiky) vysokych Skol.

Se vSemi daty ziskanymi¢lhem Seteni bylo nakladano v souladu s platnym
zakonemt. 101/2000 Sb., o ochrawsobnich uda;j

4.3 Charakteristika nastroji sbéru dat

Dotaznik byl koncipovan dotit ¢asti. Prvnic¢ast je zaloZzena na znalostech
responderit o sacharidech, druh&ast se zabyva informovanosti o ceredliich
a vyrobcich cerealniho charakteru, posledni Uset/ggen otdzkami zagtenymi na
piijem potravy Zak druhého stuphZS a studeritVs.

Pro dosazeni vytgnych citi a verifikaci hypotéz byly pouZity otazky uzawné,
polozavené a otetené za telem zjistit co nejvice informaci gebnych pro praktickou
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¢ast prace. Vlastni nastroj&h dat — dotaznik (viz.ffloha) zahrnoval 16 otdzek — 10
uzawenych, 3 polozaené a zbylé 3 byly otégné. Strukturované formy odpsmli

usnadovaly respondeidtn vypiovani dotazniku.

Dotazniky prozaky vysSiho stuprzéakladnich Skobyly distribuovany osolin
nebo prosednictvim pedagag Néekterym Zakim pomahali s vyglovanim tidni

ucitelé. Dotazniky pretudenty vysokych Skol byistribuovany osolh

Bylo rozdano celkem bylo 250 wytisk Zpétné jich bylo dorkeno 234. U
vysokoSkolskych studedtéinila navratnost 94,4 %, u zZékzékladnich Skol byla jen
86,4 %.
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5 VYSLEDKY

Pro naplgni cili bylo Seteni provedeno na zakladnich Skolach &ebbni,
nizim stupni viceletého gymnazia keboni a na vysokych 3$kolach Ceskych
Budgjovicich. Kvantitativni vyzkum byl uskuteén prostednictvim dotaznik a to
metodou dotazovéani. Dotaznik byl koncipovan tiocésti, prvnicast je zaloZzena na
znalostech respondént sacharidech, druha pojednava o ceredliich aejeh z nich,

tieti zkouma fjem potravy respondeint

Tato kapitola pinasi vystupy z vypknych dotaznik Zaki a student. Na
zaklad jejich odpowedi byly ziskany pdtbné informace ke stanovenym uail
zkoumaného problému a potvrzeénivyvraceni hypotéz. Bylo rozdano celkem bylo 250
dotazniki s 16 otdzkami (10 jich bylo uz&nych, 3 polozaené a 3 otaené). Zgtné
bylo dorwgeno 234 vytisk.

Zakam zakladnich kol bylo vydano 125 formitiia zpstné bylo dorgeno 116
vytiski, nevratilo se 9 dotaznika 8 jich nebylo vyhodnoceno pro neuplnost. Dotazni
byly rozdany 69 zakynim a 56 Zak, z toho divky vyplnily 63 dotaznik chlapci
pouze 45. Navratnost u divéinila 91,3 %, u chlapc80,4 %. Celkova navratnost byla
86,4 %.

Studenim vysokych Skobylo rozdano také 125 vytis81 dotaznil studentkam
a 44 dotaznik studenim). Dotazniky vyplnilo 79 studentek, navratnéistila 97,5 %.
Studenti vrétili 39 vyplanych vytiski, tzn., Ze navratnost byla 88,6 %. Celkem se
poddilo ziskat 118 vyplanych formuldu, coz fedstavuje 94,4 %.

5.1 Hodnoceni odpo¥di na otazky tykajici se znalosti sachariil

Prvni blok zahrnuje otazky tykajici se sacharid ma za u0kol zjistit
informovanost respondento sacharidech. Jedna se o dtazky — 2 uzatené a 1

polozavenou.
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Graf ¢. 1: Cetnost odpowdi na otazku u studenfi VS: Myslite si, Ze sacharidy jsou
piredevsim: A) latky obsazeny ve sladidlech, zah®dvadlech, stavebni material

bunék, B) latky pro stavbu svaloviny, C) latky vyskytujici se v tukové tkani.

HA
mB

Zdroj: vlastni vyzkum

Graf €. 1 procentuald vyjadtuje odpoed na otazku, co si pod pojmem
sacharidy pedstavuji respondenti z vysokych Skol. Bénstejné zastoupeni da
odpowd A a B. 48,3 % studeftsi spravé mysli, Ze sacharidy jsougdevsim latky
obsazené ve sladidlech, zafmé#adlech a stavebnim materidlu BknBohuzel 47 %
responderit se chybs domniva, Ze sacharidy jsoiepevsim latky dlezité pro stavbu
svaloviny. 5 % studeftsi pod pojmem sacharidyrgustavuje latky vyskytujici se
zejména v tukové tkani, coz znamenaétogpatnou odpayd’, skryvajici se pod

variantou C.

~

V grafu & 2 muzi, ktgi studuji na VS se z259,0 % myldomnivaji, Ze
sacharidy jsou ffgdevsim latky dlezité pro stavbu svaloviny a pohylovéka. Stejrd
odpowdélo i 40,5 % vysokoSkolsky vathvajicich se zen. Spra¥se vyjadilo 53,2 %
Zen a 38,5 % muiz Ostatni respodenti chybaakrouzkovali odposd’ C.
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Graf &. 2: Cetnost odpowdi na otazku: Myslite si, Ze sacharidy jsou ¥edevsim: A)

latky obsazeny ve sladidlech, zaht®vadlech, stavebni material buik, B) latky

pro stavbu svaloviny, C) latky vyskytujici se v tulové tkani.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf &. 3: Cetnost odpo¥di na otazku u Zaki ZS: Myslite si, Ze sacharidy jsou

piredevsim: A) latky obsazeny ve sladidlech, zah®dvadlech, stavebni material

bunék, B) latky pro stavbu svaloviny, C) latky vyskytujici se v tukové tkani.

mA
B

mc

Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢&. 3 vyjadiuje, co si pod pojmem sacharidiepstavuji Zaci ZS. Moznost

A si vybralo 45,3 % respondeénZS, coZ je spravna odpad a o 3,0 p.b. byli ve
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spravnych odpasdich horsi neZ studenti VS. Zbyvajicich 54,6 % @S newdglo,

jaké jsou sacharidy latky, a proto volili moznd3thebo C.

Graf ¢. 4: Cetnost odpowdi na otazku: Myslite si, Ze sacharidy jsou ¥edevsim: A)
latky obsaZzeny ve sladidlech, zah#®vadlech, stavebni material buiik, B) latky

pro stavbu svaloviny, C) latky vyskytujici se v tulové tkani.
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20%
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Zdroj: vlastni vyzkum

Z grafu &. 4 je patrné, Ze 52,6 % miua 40,6 % Zen ZS zna spravnou odghv
Za prekvapivé zji&ni se zda byt zejména vyssi relativnigospravnych odpedi u
muzi. Jistou roli v tak vysokém mnozstvi spravnych odjld mohl sehréat i fakt, ze

nekteri Zaci nepracovali samostéata inspirovali se od svych koliég

S pomgrné nara@nou otazkou, tykajici se vyznamu sacharigejiz vysledky
odpowdi jsou graficky znazogmy vgrafu ¢. 5 se vypdadalo spravé jen 10 %
student VS, ktei vyznaili odpoveéd E - vdechny moznosti jsou spréviNegastji
odpovidali respondenti, Ze sacharidy jsou zdrogeatkodobé energie pro svaly. Tuto
variantu volilo 52 % dotazanych. Jako druha nejfegitovarjSi moznost se ukazala
odpovd C, Ze sacharidy maji zasobni funkci (18 %). Zadeystuderit nemysli, ze

sacharidy maji Upkjinou funkci, nez bylo uvedeno v nabidce moZnydhaxdi.
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Graf ¢&. 5: Cetnost odpowdi na otazku u studenfi VS: Jaky vyznam maji
sacharidy: A) zdroj kratkodobé energie pro svaly, B nezbytné pro traveni
ostatnich zivin, C) maji zasobni funkci, D) stavebinmaterial pro rist a obnovu
tkani v téle, E) vSechny moznosti jsou sprawf) F) Maji-li apln & jinou funkci,

prosim vypiste ... .
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢&. 6: Cetnost odpowdi na otazku u mufi VS a Zen VS: Jaky vyznam maiji

sacharidy?
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50% -
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Zdroj: vlastni vyzkum
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Graf €. 6 znazotiuje relativni¢etnost zastoupeni v jednotlivych odpdich u
muzi a Zan na vysoké Skole. 53,2 % Zen a 50,8 %unpovazuji sacharidy jako
kratkodoby zdroj energie pro svaly. Relativwelky rozdil mezi obma pohlavimi se
vyskytuje u odpoidi za C, a to 11,9 % ve prasih Zen. Nejlépe odpeéuélo 14,3 %
muzi a pouze 7,9 % Zen, kigravre védéli, ze vSechny moznosti byly spravn

Graf &. 7: Cetnost odpovdi na otazku u zaki ZS: Jaky vyznam maji sacharidy: A)
zdroj kratkodobé energie pro svaly, B) nezbytné prdraveni ostatnich Zivin, C)
maji zasobni funkci, D) stavebni material pro iist a obnovu tkani v €le, E)

vSechny moznosti jsou spravéy F) Maji-li tpln € jinou funkci, prosim vypiste ... .

2% 1%
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HB
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Zdroj: vlastni vyzkum

Zgrafu & 7 vyplyva, Ze téns polovina (49 %) zak ZS si vybrala jako
spravnou odpasd za A. K zasobni funkci sachalicse piklanélo 22 % probanil
Pouze 2 % dotazanych odpolo spravié moznost E. Jen 1 % studénbewri
uvedenym odpaoddim a tudiz volili moznost uvést vlastni odgy v niz uvedli, Ze

sacharidy maji vyznamnou funkci ve stadvali.

Z otazky o vyznamu sachatidze také zjistit jak odpovidali muzi a Zeny
navstvujici ZS. Vgrafu &. 8si Ize vdimnout, Ze n&stjsi odpowdi byla moznost A u
52,7 % zen a 41,9 % miwzMuzi se piklanéli v 25,6 % k odpowdi D, u Zen to bylo jen
9,4 %. Naopak 25 % Zen a o 8,7 p.b. ;nénuz1 se domniva, Ze sacharidy maji pouze

zéasobni funkci. Zadné damské pohlavi nesitmgako spravnou odpad’ F.
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Graf &. 8: Cetnost odpo¥di na otazku: Jaky vyznam maiji sacharidy: A) zdroj
kratkodobé energie pro svaly, B) nezbytné pro travei ostatnich Zivin, C) maji
zasobni funkci, D) stavebni material pro fist a obnovu tkani v €le, E) vSechny

moznosti jsou spravré, F) Maji-li apln € jinou funkci, prosim vypiste ... .
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Zdroj: vlastni vyzkum

Cilem otazky¢. 3 bylo zjistit, zda respondenti tuSi v jakych rpgtnach
prevazuji sacharidy. Bi na vybsr z osmi moznosti: A) obiloviny, B) cukr, med, C)
mléko, D) maso, E) ovoce, F) chléb, G) sladké r&pdi) brambory. Nejvice
vysokoSkolskych studeint konkrétg 24,8 % si sprawh mysli, Zze v cukru a medu
pievaZzuji sacharidy. Té&hshodri dopadly odpo#di E a G s 23,3 % a 23,0 %. Studenti
VS se ve 21,0 % shodmomnivaji, Ze sacharidyevazuji v obilovinach, cukru a medu.

Jen o 2 p. b. mé&ma odpo¥d G (sladké napoje).

Studentky VS ve 26,8 % ozily na prvnim mist odpowd B (cukr a med).
Pouze o 1. p. b. mérobdrzela odpaxd’ F (chléb). Ve sladkych napojich zaznamenalo

prevahu sacharid24,9 % zen.

U zaki ZS pro odpo¥d B bylo 32,0 % probarida pro odpo¥d G 27,6 %
dotazanych. Podobné hodnoty odgaivbyly zaznamenany jak u Zen, tak i u rfauz

navstvuijici 8. a 9. réniky ZS.
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5.2 Hodnoceni odpo¥di na otdzky zanéfrené na znalost problematiky ceredlii

Druhy blok obsahuje &kolik otazek zjigujicich znalosti zak a student
o cerealiich a cerealnich vyrobcich. Zkoumainam si dotazani fedstavuji pod
pojmem cerealie, zda ji snittavé cerealie a pokud ano, tak jaké druhy. T&iet

zahrnuje celkem 7 otazek, z nichz 4 jsou @eag a 4 otaene.

Graf &. 9: Cetnost odpo¥di na otazku u studenfi VS: Co si predstavujete pod
pojmem cerealie?
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Zdroj: vlastni vyzkum

Z grafu ¢. 9 je patrné, Ze té#h polovina vSech dotazanych konkré#B,5 %, si
negastji pod pojmem cerealiefpdstavuje obiloviny¢i produkty z obilovin. Misli si
pod slovem ceredlie vybavuje 17,9 % prokan8,7 % studetit VS k této otazce

nenapsalo &bec nic.

Graf ¢.10 znazotiuje relativni pdet odpovdi u mui a Zen studujicich na VS
60,0 % mu# a jen 42,7 % Zen vi spraynze ceredlie jsou obilovinyi produkty
z obilovin. MyIné¢ se domniva 22,5 % Zen a 8,9 % iinuze musli jsou cerealie. V rdmci
prizkumu bylo zji&no, Zze 6,7 % muZa 2,2 % Zen pojem cerealie neznaji. Ostatni
studenti VS si pod pojmem ceredlie si vybavuji odeslaky, kukuicné lupinky,
zdravou stravu, ovesnou kaSe, rostlinné polysaapaii potraviny s obsahem hrubé

vlakniny.
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Graf ¢. 10: Cetnost odpo¥di na otazku: Co si Fedstavujete pod pojmem cereélie?
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢. 11: Cetnost odpo¥di na otazku u zaka ZS: Co si predstavujete pod

pojmem cerealie?
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Zdroj: vlastni vyzkum
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Na otazku, co si pod pojmem ceredltegstavuji Zaci ZS Ize vist vgrafu & 11 Z4ci
8. a 9. fid ZS si nejastji pod slovem ceredlie vybavuji miisli a to v 30, Ippadech.
O 3,5 p.b. mé& ma pak spravna odpé&d v podol& obilovin ¢i produkii z obilovin.
Ponerné velkacast souboru Zdk(11,6 %) nevi, co to vliasircerealie jsou.

Graf & 12: Cetnost odpowdi na otazku: Co si Fedstavujete pod pojmem cereélie?
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Zdroj: vlastni vyzkum

Pokud porovname odpovidajici muze a zeny ze Z3, @l7en se domniva, Ze
ceredlie znamenaji obilovingi produkty z obilovin a stejny get Zen oznélo za
spravnou odpatmusli. Pouze 19,4 % muaZodpow¥délo spravi, ze cerealie jsou
obiloviny ¢i produkty z obilovin. Muzi si fedstavuji ve 22 %, Ze ceredlie jsou ovoce a

zelenina. Jen 1,2 % Zen a 2,8 % ho2dokazalo na tuto otdzku odgdst.
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Graf €. 13: Cetnost odpowdi na otazku: Co si myslite, Ze je cerealni vyrobé&k
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Zdroj: vlastni vyzkum

VétSina respondetitsi mysli, Ze pod pojmem cerealni vyrobek se skiyjea
kukutiéné lupinky a musli. U studehtvS se jedna o 31,1 % dotazanych a uizag
jde o 39,0 %. Zgrafu je patrné, Ze nejvySSich bodiosahlo u probaridmusli.
Student, jez podtrhli tento vyrobek, bylo 47,2 % a #&3,3 %. K dalSim potravinam,
které jsou vyrobeny z obilovin a tudiz jsou i cém& produktem, pdt rohlik,
téstoviny a chléb. Jen 6,7 % Z4KS a 6,0 % studeitVS se piklani k nazoru, ze
ceredlni vyrobek je i chléb. dktefi respondenti VS (5,1 %) a ZS (4,3 %) chapou i
luSniny jako cerealni vyrobek. Dokonce i 1,2 % @aladi maso mezi produkty

rostlinné vyroby.

Graf €& 14 nabizi vyhodnoceni odpé&di mukfi a Zen studujicich na VS.
Nejvyssi relativni hodnoty dosahly zeny s 49,0 ¥w&i s 43,6 % u odp@di musli.
Jako dalSi velmtastou odpogdi byly kukui¢né lupinky, které uvadb 33,1 % Zen a
26,9 % mui. Nikdo neoznail jako cerealni vyrobek maso a pouze 1 Zena j§sti@, ze
brambory paf k cerealiim. Chyb#itaké odpowdélo 6,4 % mui a 4,5 % Zen, kié se

domnivali, Ze lu&niny jsou cerealni vyrobek.
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Graf ¢. 14: Cetnost odpo¥di na otazku: Co si myslite, Ze je cereélni vyrobék
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf &. 15: Cetnost odpowdi na otazku : Co si myslite, Ze je cerealni vyrol@
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Zdroj: vlastni vyzkum
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Graf ¢&. 15 znéazotuje ¢etnost odposdi na otdzku u 78k ZS co je ceredlni
vyrobek. Ogt negastjSi odpowdi bylo misli a kukti¢né lupinky.VSechny Zakynsi
mysli, Ze rohlik neni cerealni vyrobek, coz je aig/bTaké rohlik je vyroben z obilovin.
Aspai 5,7 % zak mysli op&ng, tedy spravé Jen 1,1 % Zen sit@dstavuje brambory

jako ceredlni vyrobk.U lu&nin je procentualni zastoupeni odpdivbohuzZel je&t vyssi
ato 5,7 % muia 3,2 % zen.

Graf ¢. 16: Cetnost odpo¥di na otazku: Jaké jite snidaové ceredlie?
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Zdroj: vlastni vyzkum

DalSi otazkou bylo zjtovano, jaké snid@vé ceredlie ji studenti a Zaci
nejastji. Jak znazatuje graf & 16 negastji konzumovali v 33,1 % studenti VS
ovocné misli, avdak Zaci ZS z 24,4 %casegji snidaji kukdicné lupinky. Tén¥
¢tvrtina vysokoskolak 24,6 % ji k snidani cerealni suSenky (nhagpu BeBe Dobré
rano). Nejmén snidaji sudenti VS obilné kaSe a to jen 1,7 % zotych. Snidsové
ceredlie neji 9,3 % studénvS a 16,3 % 7&kZS.
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Graf &. 17: Cetnost odpowdi na otazku: Jaké jite snidaiové ceredlie?
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Zdroj: vlastni vyzkum

v

Z grafu & 17 vyplyva, Ze nejastji 35,4 % Zen na VS ma k snidani ovocné
misli a 33,3 % muZna VS snida cerealni sudenky. Obilné kaSe jsoutknovany
nejmért u 2,6 % muit a 1,3 % Zen. Snidavé ceredlie neji 10,3 % miua 8,9 % Zen.

Graf ¢&. 18: Cetnost odpowdi na otazku: Jaké jite snidaiové ceredlie?
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Zdroj: vlastni vyzkum
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Z grafu & 18 lze poznat, Ze 7&aci ZS pémé vyrovnaré snidaji extrudované
obiloviny a ovocné musli v 22,2 %. Nejvice chutragnidani kukiic¢né lupinky 25 %
muzi a v 24 % Zenam. Obilné kaSe snida paxhvysoké mnozstvi Zen, a to 20 %, ale

Zadny muz. Snidmveé cerealie nekonzumuje 22,2 % mazl2 % zen.

Zajimavé informace poskytla otazka, jeZlan za u0kol zjistit, jaké znaji
respondenti nazvy ceredlnich vyrdbla jaké firmy vyrabjici ceredlie jsou mezi
studenty a Zaky znamé. Mezi vysokoSkolskymi studentyrobla pievazuje musli
s 37,7 % a cerealni suSsenky BeBe Dobré rano s%2,3Na pomyslnémiétim mis¢
s 13,7 % stoji kukticné lupinky. Mezi ostatni cerealni produkty ipaChocapic,
Ciniminis, Corny, Nesquick, atd. Z miuZsi na musli jako na cerealni vyrobek
vzpomrélo 40,4 % a na suSenky BeBe Dobré rano 26,3 % dof@h. Zadny cerealni
produkt nezna 7,0 % mtiZ Z oslovenych Zen si 36,4 % vybavuje musli a 23
suSenky BeBe Dobré rano jako cerealni vyrobek. ddail od mui maji Zzeny SirSi

rozhled v tomto druhu zbozi.

Co se tyka znmk, tak dominantni postaveni zaujima u sgiuteli VS firma
Emco s 44,9 % a mezi muzi 46,0 % a u Zen 44,4 tmaNestlé obsadila druhé misto
s 22,8 % u studeitVS. 24,0 % panskéasti populace uzdkdy slySelo o spolmosti
Nestlé a o firmi Opavia 20,0 % dotazanych. Ostatni&yamuzi neznaji. Mezi Zenami

jsou také nejrozgergjSi firmy Nestlé s 22,2 % a Opavia s 17,9 %.

U zaki ZS také na prvnichtéch mistech stoji musli s 32,8 %, cereédlni susenky
s 20,9 % a kukiticné lupinky s 12,7 %. Pafm¢ vysoké mnozZstvi Zd@k(21,6 %) nezn&
Zzadny cerealni vyrobek. Zajimavé je, ze 20,0 % thsizvybavilo kukiti¢né lupinky
jako cerealni vyrobky a jen 7,6 % Zen. 21,8 % #naz21,5 % Zen nevi 0 Zadném

cerealnim vyrobku.

Z firem, které produkuji ceredlni vyrobky si Zzagzpomreli na Nestlé (48,7 %) a
na Emco (31,0 %). Kazda druha Zena na ZS znawstbes znamou potravirigkou

firmu Nestlé.

Na otazku v dotazniku, ptgite cerealni vyrobky, si mohli respondenti vylzat
¢ty moznosti: A) protoZze mi chutnaji a jsou navic liaxe, B) protoZze mi chutnaji C)
protoZze jsem nadzvykly, D) protoze jsou zdrave. NeistjSi odpoedi byla A i B
$39,0 % a s 34,7 % u studentS. Tént polovina (48,8 %) zékze ZS odpovidala
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negasgji, Zze jim ceredlni vyrobky chutnaji. Cerealni Wky ji jen proto, Ze jsou
zdravé 14,4 % studenvS a 12,8 % 2748k ZS. Lze tedy usoudit, Ze respondenti cerealni
produkty ji spiSe proto, Ze jim chutnaji, zdravéaw vtomto fipad nehraje

vyznamnou roli.

Graf €. 19: Cetnost odpowdi na otazku u studenti VS: Je vlaknina dileZita pro
organizmus? A) Ano, bobtna v organizmu s vodou, timavodi pocit sytosti a tlumi
chut’ k jidlu, B) Ano, podporuje spravnou funkci stifev, pisobi v prevenci zacpy a
rakoviny tlustého stireva, C) V omezeném mnozstvi podporuje hubnuti, D)o,
snizuje hladinu cukru a tuku v krvi, E) Ano, je dilezita, ale nedodavadiu témér

Zzadnou energii, F) Neni, ibec dilezita, obejdeme se bez ni.

0,0%

mB
mC
=D
BE

mF

Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢. 19znazotuje vyjadeni proband k otazce, zda je vlakninailézita pro
organizmus. 51,9 % studén¥S si mysli, Ze vlaknina méignivy vliv na lidské &lo a
podporuje spravnou funkciist/, pisobi v prevenci zacpy a rakoviny tlustéhtega.
Pro 14,2 % dotazanych je spravna odd\A. Jen 9,8 % studeintvyznailo jako
spravnou odpasd’ E. Nikdo si nemysili, Ze vlaknina neriileZita.
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Graf &. 20: Cetnost odpo¥di na otazku: Je vldknina dileZita pro organizmus?
A) Ano, bobtna v organizmu s vodou, tim navodi potsytosti a tlumi chut’ k jidlu,
B) Ano, podporuje spravnou funkci st¥ev, pisobi v prevenci zacpy a rakoviny
tlustého steva, C) V omezeném mnozstvi podporuje hubnuti, D)o, sniZuje
hladinu cukru a tuku v krvi, E) Ano, je dilezita, ale nedodavadlu témér Zadnou

energii, F) Neni, vibec dilezita, obejdeme se bez ni.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Pontrné velky rozdil u odpo¥di A a B u mu# a Zen je vidt v grafu ¢. 20
PrestoZe térx vSechny odpasdi (kromg F) na tuto otazku byly ozaany spravs, byla
negasgjsi varianta B. 61,5 % Zen se domivalo, Ze spraa@owd je jen B stejny
piipad byl i u 32,8 % mui Pouze 9,0 % Zen a 24,6 % mud mysli, Ze spravna
odpowd’ je A. Z grafu vyplyva, Ze té#it shodné procento odpé&di bylo zaznamenano
u C, D, E. Otazkou istavd, zda si respondentiepetli, Ze maji zaSkrtnout vSechny
spravné odpaxdi nebo tuto poznamkuighlédli a giklangli se k variang, jez jim

piipadala nejvice vystihujici.
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Graf &. 21: Cetnost odpo¥di na otazku u zaka na ZS: Je vlaknina dileZita pro
organizmus? A) Ano, bobtna v organizmu s vodou, timavodi pocit sytosti a tlumi
chut’ k jidlu, B) Ano, podporuje spravnou funkci stiev, pisobi v prevenci zacpy a
rakoviny tlustého stireva, C) V omezeném mnozstvi podporuje hubnuti, D)o,
snizuje hladinu cukru a tuku v krvi, E) Ano, je dilezita, ale nedodavadiu témér

Zzadnou energii, F) Neni, ibec dilezita, obejdeme se bez ni.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢&. 21 vyjadiuje procentudini zastoupeni odpdivu zak ZS na otazku, zda
je vlaknina dlezita pro organizmus. Nejvice zaSkrtavali odabvB (39,2 %), Ze
vlaknina podporuje spravnou funkciest a fisobi v prevenci zacpy a rakoviny tlustého
streva. Déle Zaci nejvice reagovali na variantu AZP8), jez uvadi, Ze vlaknina bobtna
v organizmu s vodou a tim navodi pocit sytosti. ¥,@otazanych si mysli, Ze vlaknina

neni \ibec dilezita.

v

Odpowdi muzi a Zen ze ZS jsou znazény vgrafu & 22 Vyrazné rozdily
nebyly zaznamenany v odpslich B, C, E. Pro mozZnost A se rozhodlo 22,7 % irauz
jen 16,8 % zen. Moznost F uvedlo 7,2 % Zen a je®¥d muii.
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Graf ¢&. 22: Cetnost odpowdi na otazku: Je vlaknina dileZita pro organizmus?
A) Ano, bobtna v organizmu s vodou, tim navodi potsytosti a tlumi chut’ k jidlu,
B) Ano, podporuje spravnou funkci st¥ev, pisobi v prevenci zacpy a rakoviny
tlustého s¥eva, C) V omezeném mnozstvi podporuje hubnuti, D)@, snizuje
hladinu cukru a tuku v krvi, E) Ano, je dilezita, ale nedodavadlu témér Zadnou

energii, F) Neni, vibec dilezita, obejdeme se bez ni.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Posledni otazka z druhého bloku dotazniku se égilmna po¥domost
proband, zda znaji #&které potraviny, které obsahuji vldkninu. T&mpolovina
student VS (43,5 %) se ffiklanéla k obilovindam. Ovoce zminilo 25,1 % a l&diny
19,2 % probanil Ostatni zminili naip zeleninu (10,2 %), méé&é vyrobky (1,6 %).

Z praizkumu zak ZS vyplynulo, ze 25,1 % z&kZS si shod& mysli, Ze vlaknina
je obsazena v obilovinach a ovoci. 15,8 % &k domniva, Ze vlaknina je nejvice
zastoupena Vv zelerin Tuto slozku v mlénych vyrobcich fedpoklada 11,2 % zék
Zanedbatelné mnozstvi (5,8 %) aakdélo, Ze vldknina je obsazena také v éndach.
17,4 % respondediZS nevi, kde se vlaknina vyskytuje.
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5.3 Hodnoceni odpo¥di na otazky tykajici se problematiky stravovacicmavyki

Treti blok otazek se zaffuje na stravovaci navyky studérd zaki, zejména
v dopolednich hodinach. V tét@asti se nachazi 6 otazek, z nichz jsou 4 tersd a 2

polozavené.

Graf ¢. 23: Cetnost odpo¥di na otazku u studenti VS a zaki ZS: Co nefastji
snidate?A) chléb s maslem, syrem a salamem, B) rdhk maslem, Sunkou, medem,
dZzemem C) snid#éoveé cerealie s mlékem, D) tepla snid@r{vaji¢ka, gulas, apod.)

E) celozrnné péivo, F) sladké peivo, kola¢e, G) nesnidam, pouze piji, H) jiné.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf & 23znéazotuje relativni pdet nefasgjSich snidani u studenvS a zak
z&kladnich Skol. Studenti vysokych Skol ve 31,4 @nzumuji nejvice snidavé
cerealie,¢i ovesné vloky s jogurtem. Cerealni snidani davéegnost pouze 15,1 %
zaki. Na zakladni Skole 25,6 % Zaksnida rohlik s maslem, Sunkou, medem
nebo Nutellou. Jeipkvapivé, ze 23,3 % zakopousti domov bez snidgnjen vypije
néjaky napoj, nejastji uprednosiiuje ¢aj nebo kakao. Nikdo nema teplou snidani.

W

V grafu & 24 je vyjadeno jak se stravuji u snidarmuzi a zeny na VS.

Z praizkumu vyplynulo, Ze 35,9 % miia 29,1 % Zen ma k snidani snideé ceredlie.
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25,3 % Zen si k rannimiaji ¢i kavé nabidne celozrnné gigo nebo miény vyrobek, u
muzi je to 0 10,1 p.b. ménZ grafu Ize také Wist, kolik % mu# a Zen posnida chléb

s maslem, saldamem a syrem.

Graf &. 24: Cetnost odpo¥di na otdzku: Co nefastji snidate? A) chléb s maslem,
syrem a salamem, B) rohlik s maslem, Sunkou, medenmdzemem C) snid#ové
ceredlie s mlékem, D) tepla snidan(vaji¢ka, gulas, apod.) E) celozrnné pgvo, F)

sladké peivo, kolace, G) nesnidam, pouze piji, H) jiné.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf &. 25: Cetnost odpo¥di na otazku: Co nefastji snidate? A) chléb s méaslem,
syrem a salamem, B) rohlik s maslem, Sunkou, mededZemem C) snid#ové
ceredlie s mlékem, D) tepla snidan(vaji¢ka, gulas, apod.) E) celozrnné pgvo, F)

sladké peivo, kolace, G) nesnidam, pouze piji, H) jiné.
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Zdroj: vlastni vyzkum

Graf ¢&. 25 znazofuje, jak snidaji zaci a zakynna ZS. Bohuzel neftsSi
hodnoty dosahla odpé¥ G u Zen v 33,7 %, coZz znamena, Fetiha zaky pied
piichodem do 3koly v 8. a 9.dwiku na ZS vbec nesnida, tento Spatny zvyk méa také
8,3 % Zak. Velky rozdil hodnot Ize najit i u odpédi A, kde 16,7 % Zaka 4,8 %

Zakyh ma k snidani chléb s maslem, syrem a salamem.

V ramci dotaznikového Feni mezi studenty VS a zaky ZS se ukéazalo, Ze pro
vétSinu studerit VS (29,7 %) pedstavuje ovoce a zelenina zakladégwa Z celkového
relativniho pétu se k této odpawdi priklanélo 32,9 % Zen a muZjen 23,1 % mui
Druhou nejroz&enejsi odpoddi u dotdzanych VS bylo, Ze nesvastibec. K této
odpowdi se vyjadilo 25,3 % Zen a 12,8 % muzU 17,9 % mui a 12,7 % Zen pokud
uz svdi, tak se jednadtSinou o tatranku, suSenkgi, ¢cokoladovou tyinku. Jakékoliv
plnéné bagaty, rohliky se salémeafhmlétné vyrobky ji v piméru jen 5 % studeit
vysokych skol.

Zé&ci ZS v 33,7 % uvedli jako nigstjsi dopoledni swanu housku nebo rohlik
se saldmem a syrem. 17,4 % &&kai celolozrny chléb s maslem a syrénsaldmem.
NejvétSi rozdily mezi odpaxd’mi byly u moznosti E, ktera nabizela respondienjako
dopoledni své&nu jogurt a jiné mléné vyrobky, cornflakes, musli. Pro tuto odpd\se
totiz rozhodlo 6,0 % Zen a Zzadny muz. V jinych odfatich nebyly zaznamenany zadné
vé&tsi rozdily mezi muzi a Zenami ze ZS. 11,6 % redpafi ZS nesvai vibec.

V otazce, jakad skupina potravin je spiSe ¢ésti VaSeho jideltku, si
respondenti mohli vybrat ze dvou moznosti A nebovB.skupig A byly obsazeny
spiSe tdné a méa zdravé pokrmy, napuzeniny, vefové maso, knedliky, bilé pieo,
téstoviny, twné mi&né vyrobky, pizza, suSenky, banany, hrusky, araSsthzené
napoje. Skupina potravin ve variarB se sousedila spiSe na zdrg&i a még tucné
produkty, nap. dribezi maso, ryby, celozrnnégpeo, misli, brambory, lughiny, ryze,

kysané mléné vyrobky, zeleninu, tvaroh, neslazené napoje, atd

Studenti VS odpovidali velmi vyrovnanPro skupinu A se rozhodlo 45,8 %
responderit a pro moznost B 54,2 % respondertiadpolovéni patet (59,0 %) mui
rackji voli zdrawjSi a més tucné potraviny stefhjako 51,9 % Zen. Variantu B s nén
zdrawjSimi produkty upednostiuje 48,1 % Zen.
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Naproti tomu u zak ZS v 57, % fipad: prevlada varianta A. Vysoké procento
(63,9 %) mui ZS a Zzen ZS (52,0 %) konzumuje &aducné a nezdravé vyrobky, proto
je zde spoléné se Spatnym Zivotnim stylem vysoka pr&wodobnost vyskytu obezity.

Graf &. 26: Cetnost odpowdi na otazku: Jaké p&ivo nejéastji jite? A) sladké
pecivo (kobliha, kolaée, buchty, B) bilé péivo (rohlik, toustovy chléb, C) tmavé

pecivo (grahamovy, Zitny, chléb, dalamanek, cornspitz.).

0, -
60% 54,7% 53,4%

50% A

40% -
31,4%

m studenti V3

30% - .
’ ¥aci 75

0, -
20% 14,0%

0, -
10% 3,4%

0%

sladké pecivo bilé pecivo tmavé pecivo

Zdroj: vlastni vyzkum

Z grafu & 26 je patrné, ze studenti VS v 53,4 % a zéaci ZS 4 35, davaji
piednost ragi tmavému péivu neZ bilému. Oproti tomu Zak na ZS (54,7 %).
pravapodobrg vice chutna bilé gévo. Také sladké gavo je u zak ZS (14 %) velmi

oblibené.

Rozdily mezi muZi a Zenami na ZS i VS v konzuméen§ch druli pesiva se
ukazaly byt minimalni.

Predposledni otazka tohoto blokuél jaka je nejasgjSi priloha k hlavnimu

jidlu. Na vylEr bylo z @ti moznosti Vysledky vyplyvaji grafu ¢. 27.

Studenti vysokych Skol maji v 34,0 % nefpdako piilohu k hlavnimu jidlu
ryzi, a v 27,1 % brambory. Nejmé&woblibené byly v 12,2 % knedliky. U muha VS
vedly #stoviny (35,5 %) a na druhém ng&isdb byly brambory a ryze (25,8 %). Naopak

zeny na VS maji nejrafl v 31,8 % ryzi, brambory konzumuje 27,8 % zen.
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Graf ¢. 27: Jakou mate nejradiji p Filohu k hlavnimu jidlu? . A) brambory,

C) téstoviny,D) knedliky, E) jiné, vypiste....
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Zdroj: vlastni vyzkum

U zaki na ZS je rozdil mezi odpd¥mi A a B jen minimalni. Brambory volilo
26,8 % Zak a jen 0 0,7 % mensi stoji ryZe. Nejmé&hji Zaci tstoviny ato v 19,8 % .
Mezi daldi uvasné gilohy patily hranolky, krokety a americké brambory. Muzi B8
v64,4 % a zeny na ZS v 71,6 % konzumuji nejiadyzi. Druhou nejoblibesi
piilohou jsou knedliky s 15,6 % u mua s 18,8 % u Zen.

Posledni otazka dotazniku zkoumala, &#bo se respondenti stravuji. Jestli A)
dle trend: z reklamy, B) dle toho, na co mam ptahuw’, C) dle zasad zdravé vyzivy,
D) dle moznosti danych dennim rezimem a nebo E)tal®, kolik dostanou prév

perez.

V 52,5 % se studenti VS stravuji dle toho, na @jinpra¥ chu’. Moznost D —
moznosti dané dennim rezimem volilo 32,2 % proba&hodné vysledky po 7,6 %
obdrzely odpowdi C — podle zasad zdravé vyzivy a E - podle kaglesrstuderit VS.

Nikdo se nestravuje podle trand reklam.

Zaci na ZS v 68,6 % ji podle toho, na co maji préliw’. Druha nejasgjsi
odpowd (17,4 %) se vztahovala k odpmh D - stravovani dle denniho rezimu. Ani
7&ci ZS nedaji na reklamy a nestravuji se podlg.nit7,0 % Zak ZS byla oznéena
odpowd C a E. Podobné odptdi bez vyznamnych rozdilbyly také zaznemenany jak

u zen, tak i u muzna VS a ZS.
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6 DISKUZE

Hlavnim zandrem bakaléské prace bylo zpracovani literarni reSerSe a plenvie
kvantitativnino vyzkumu prostdnictvim dotaznik V teoretickécasti prace je popsana
obecna charakteristika sachdrid/ potravinach a obilovinach, vyznam ceredlii a
pseudoceredlii v potravinach &@lekité sacharidy pro vyzivu. V praktick&sti byla
zkoumana problematika sachdrideredlii a stravovaci navyky respondent

V bakal&ské praci byl stanoven hlavni cil a dvaéddile. Hlavnim cilem bylo
analyzovat a porovnat vztah dvou souber Zali vysSiho stuphzakladnich Skol a
studen vysokych Skol k potravinam obsahujici sacharidjgedpvSim k vyroldkn
ceredlniho charakteruDéle posoudit sloZeni stravy Za& student a zjistit znalosti o
sacharidech a cerealnich vyrobcich. V souvislodtlagnim cilem byla stanovena
hypotéza H] ktera pedpoklada:, Zaci druhého stupé zakladnich Skol maji nizsi

znalosti o sacharidech a vyrobcich cerealniho chigeru nez studenti vysokych skol

V souladu s problematikou o znalostech sachabg vymezen prvni déi cil
s nasledujicim obsahermjistit zajem o #zné druhy cerealnich vyrobki zaki vyssiho
stupré zakladnich Skol a studentysokych SkolNa zaklad tohoto cile byla vyslovena
hypotéza H2v tomto zréni: ,Studenti vysokych Skol preferuji snid@vé cerealie vice

nez zaci vyssiho stugrzakladnich skol.”

V souvislosti s druhym diim cilem bylo teba zjistit dopoledni stravovaci
navyky u zak vyssiho stuphzakladnich Skol a studenvysokych SkoNa zaklad této
problematiky byla vytviena hypotéza H3 kterd uvadi:,Zaci vyssiho stup#

zékladnich Skol maji lepSi dopoledni stravovaci yiéwnez studenti vysokych Skol.”

Pro owieni hypotéz byl sestaven dotaznik, jez obsahovabtéek a byl
koncipovan doif ¢asti. Prvnicast je zaloZena na znalostech resporidergacharidech,
druh&acast se zabyva informovanosti o ceredliich a vyabcerealniho charakteru a
posledni Usek je t¥en otdzkami zagenymi na pijem potravy Zzak druhého stuph
zékladnich kol a studeénvysokych Skol. Dotaznikadre vyplnilo 108 &k ZS, z toho
63 divek a 45 chlagica 118 studefitVS, z toho 79 Zen a 39 muz

Lze pedpokladat, Ze Zzaci vySSiho stépreakladnich Skol maji nizsi
informovanost o sacharidech nez studenti vysokycih §a otazku, co jsou sacharidy,

odpovidélo spravié 48,3 % studefit VS, cozéini z celkového p&tu 118 dotézanych
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57 student. Pro moZnost B, ktera obsahovala odfgjvZe sacharidy jsou latkyatkZité
pro stavbu svaloviny, se rozhodlo 46,6 %, v absdmtpatu 55 studerit VS.
Minimalni paset byl zaznamenan u moznosti C, ato 6 (5,1 %)esttid/S. Na zakladni
Skole odpowdélo spravié 45,3 % (49) zak Spatnou variantu B volilo 33,7 % (36)
responderit ZS a rovisZ chybnou variantu C &ito 20,9 % probandl ZS.

Diky zjisttnym vysledkm Ize usoudit, Ze ani jedna skupina respondent
jednozn&né neumi uéit, co jsou vlastd sacharidy. Respondentiéin 3 moznosti
odpowdi: spravnou variantu A, Ze sacharidy jsou latkyujobsazeny ve sladidlech,
zahu$ovadlech, stavebni material @knozna&ilo 53,2 % studentek vysokych Skol,
stejné odposdi byly zaznamenany u 38,5 % studeMS. Odpo¥d B, Ze sacharidy
jsou latky dileZité pro stavbu svaloviny, dosahla u muZS nejwtsiho zastoupeni,
konkrétré 59,8 %, u zen VS 40,5 %. Podle zjisjch informaci maji §3i powdomi
o sacharidech vysokoSkoky nez vysokosSkolaci. Variantu C, Ze sacharidy j&itlay

vyskytujici se zejména v tukové tkani, volilo neraéesponderii.

Pomerné znany rozdil (14,1 p. b.) se jevi v porovnani spraimympowdi
umuf vysokych kol k odpasdim chlapé zakladnich 3kol. Zaci ZS v 52,6 %
odpowdéli spravre. Otazkou vSakistava, na kolik procent je zj&ty udaj relevantni.
Vyskytuje se zde totiz pochybnost, zda vSichni Zatpovidali dle svych znalosti a ne
podle toho, jak odpovidal chgjsi spoluzak nebo dokonce poradiitel. Divky na ZS
odpowdéli ve 40,6 % pipad: spravi.

Dle cetnosti odpowdi na otazku, jaky vyznam maji sacharidy, |ze ugoud
o informovanosti probarid Studenti vysokych Skol oztii o0 46 % vice spravnych
moznosti odpaddi nez Z&ci zakladnich Skol. Je tedgjmé, Ze respondenti VS maiji
vétsi znalosti o sacharidech nez zaci ZS. Jednirvadi je vy3si vzdlani a tsi
vSeobecny fehled u studeftvysokych Skol. Na zakl&dvzdilani zaki a student je
mozno vést diskuzi o tom, Ze studenti vysokych Skpiibehu let svého studia ziskali
vice odbornych znalosti o zdravé vyia tim maji ¥tSi zajem o potraviny s vySSim
obsahem vlakniny. Tim zaroeiijimaji mére tuki a cukfi ve srovnani i, kteri

tyto vyrobky nekonzumuiji.
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Nejcastjsi odpowdi na otdzku, co si Zaci ZSemstavuji pod pojmem ceredlie,
bylo miisli, a to v 30,1 %ifpadi. Studenti VS v 48,5 % spréyondpowdsli, Ze ceredlie
jsou obiloviny & produkty z obilovin. Stejna odpd¥ zrdla i u zaki ZS, ale jen ve
26,6 %. Lze konstatovat, Ze studenti VS maji lgp&ilosti tykajici se pojmu ceredlie
nez zaci ZS. Jako mozné vyteni se nabizi skutaost, Ze studenti VS jiz ukeit
stredoSkolské vz#lani a tudiz ziskali i &Si prehled.

Zajimavé informaceifnesla otdzka, co je cereédini vyrobek. Mezi stuglafs
a zéky ZS nebyl velky rozdil v odpé&dich. Nefasejsi odpowdi bylo, Zze cerealni
vyrobek jsou kukki¢né lupinky a musli. Kukiicné lupinky jako cerealni produkt
zvolilo 39,0 % studenitVS a 31,1 % 24k ZS. Pro odposd’ misli se rozhodlo 47,2 %
dotézanych studeinta studentek VS a 43,3 % Ték& Zakyt ZS. Nejwtsi rozdil o 7,9 p.
b. byl zaznamenan u moznosti kikné lupinky. JelikoZz mohli probandi podtrhnout
vice spravnych odpadi, wtSina se omezila jen na jedrit dvé moznosti. Mezi
spravné odpaidi patily také €stoviny, rohlik a chléb, protoze tyto produkty jsou
vyrabiny z velké ¢asti z obilovin. Tyto moznosti bohuzel nebyly wyyziZjisténa
skut&nost poukazuje, Ze siétdina respondefitpod pojem ceredlie vybavuje ta§tji
produkty typu snid@ovych ceredlii (nap kukuicné lupinky, musli adazné druhy

extrudovanych obilovin).

S ohledem na vysledky vyplyvajici z dotaznikovéBeteni se podéilo
testovanou hypotézu H1 verifikovata proto Ize konstatovat, Zéci druhého stup#
zékladnich skol maji niZ8i znalosti o sacharideclo ayrobcich cerealniho charakteru

nez studenti vysokych skol.

Zajimavé informace poskytla otdzka 10, kterd zjisuje, co respondenti
nejractji snidaji. Mohli si vybrat z 8 moznosti. Nejvys$ikbodnot (31,4 % respondént
VS) doséahla odpad’ s nabidkou snid@vych ceredlii s mlékem nebo jogurtem, ovesné
vlocky ¢i kase s ovocem,techy. Jen 15,1 % 78kZS odpoxdélo stejré. 25,6 % Zaik
snida nejragi rohlik s maslem, Sunkou nebo syrem, medem, dierieNutellou.

Ke stejné odpasdi se vyjadilo 25,6 % studerit NejwtSi rozdil byl zaznamenan
u varianty E - snidans celozrnnym pgvem a ml€nymi vyrobky, pro niz se rozhodlo
22,0 % probanil VS a pouze 7,0 % 7akZS. Sladké pgvo si dogeje k snidani 15,1 %
responderit ZS a jen 1,7 % studentvVS. Odpo¥d G - nesnida, pouze pije — byla
zaznamenana u 23,3 % #aKS a 11,9 % studeitvS. Zajimavym zji&nim bylo, Ze
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33,7 % divek ZS nesnida, jen pije haf®j nebo kakao, coZ vypovida o jejich Spatném
stravovacim navyku. U studentek bylo zaznamenarid %5éto odpoidi.

Na zéklad této otazkylze potvrdit hypotézu H2Ze studenti VS preferuji
snidaiové ceredlie vice nez zaci ZBro mnohé studenty VS je snéjdh a pohodIyjsi
si kazdé rano ,nasypat® misku snidaych cerealii a zalit mléker snist jogurt s
musli neZ si fipravovat nap rohlik s maslem, syrem, saldamémmedem, ktery Zakm
ZS nefastji piipravuji rodge. Z dotaznikového Feni vyplyva, Ze studenti vysokych
$kol konzumuji nejvice ovocnéniisli, zatimco Zaci druhého stwpAS davaji pednost

kukuticnym lupinkim. Velmi oblibené jsou cereélni suSenky BeBe Doané.

Dotaznikovym Séenim bylo zjistno, Ze ¥tSina mladych lidi bere snidani na
lehkou vahu. V odborné literat Dolezalova (2012) uvadi, Ze snidlge zaklad.
Vydatnou snidani se znovu poc¢nd pauze nastartuje metabolizmus, proto bychom ji

neneli podcaiovat. K piti se doportuje nizkotény ml&ny ndpoj nebo neslazeny;.

Podle nejnowjSich phizkumi napomahaji cerealni snidam déti Skolou povinné
stabilizovat mnohem lépe sotetni a také zvySovat mentalni vykony v porovnani
s détmi, které nesnidaji¢i piji pouze velmi sladké glukézové napoje. Dokorice
dosglych zvySovani konzumace cerealnich snidani s Wysolobsahem vlakniny
napomaha k sousténi bchem dne (Kopéova, 2007).

Nejcastjsi dopoledni swéna u 7ak ZS je houska nebo rohlik s méaslem,
salamenti syrem a to v 33,7 %, stejnou moznost vybralo§gn% studeriit VS. Ovoci
a zelenig k svaing dava pednost 29,7 % studenVS a pouze 1,6 % zakZS. Zadnou
svainu nema 21,1 % respond@ndS a 11,6 % dotazanych Zékakladnich kol.

Nelze jednoznan¢ fici, zda majizaci vysSiho stuph zakladnich Skol lepSi
dopoledni stravovaci navyky nez studenti vysokydtol,5 proto se nepodélo
testovanou hypotézu H3 verifikovatNa zaklad zjisttnych informaci lze tvrdit, Ze
studenti VS snidaji zdr&ji nez zaci vyssiho stupnzS. Respondenti VS rajd voli
k dopoledni swéiné ovoce, zelenin&i ngjakou sladkost, naproti tomu Zaci ZS &va
castji pecivo (rohlik, houskugi celozrnny chléb) s maslem, syrainsalamem. Lze se
domnivat, Ze studenti VS maji vydgi snidas, protoze Bhem dopoledni vyuky

nemaji dostatekasu na swanu, a proto voli ragji ovoce a zelenindi né¢jakou drobnou
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sladkost. Tento Afsob dopoledniho stravovani realizujfegevSim za igdpokladu
vhodnych podminek (n&ppozdjSi ¢as grednaseki semindu).

Zéaci ZS snidaji népstji rohlik s maslem, syrenti Sunkou. Fetina divek ze
zékladnich 3kol nesnid&ilvec. Probandi ZS maji oproti vysokoskalék vydatrejsi
dopoledni swény, jelikoZ je pro & negastji pfipravuji rodte a na jejich konzumaci

maji vyhrazenou velkourpstavku mezi vygovacimi hodinami.

Dulezité je pro zdravi &i, ale i dosplych, dodrZzovat stravovaci navyky. Rano
by méla byt bohata snid&njen drobna dopoledni stiaa, vydatny obd a lehka veéere.
Zejména u #&vcat v pubert by se ndla nenapadh sledovat hmotnost, Apoby

stravovani, protoze je zde vy3si riziko vyskyturam@ nez u chlagc(Cermak, 2002).

VétSina  stravovacich nawvgk vychazi zrodinného prasdi, které jsou
realizovany za fedpokladu vhodnych podminek. R&gljsou viasté vzorem, ktery dit
bude vicesi mére v dosgglosti kopirovat. D by melo v rodirg ziskat alespo zakladni
Lmunitu“ napt. vici reklamam na nezdravégsolené aieslazené pamisky a kofeinové
napoje (Mikulova, Svoboda, 2002).

Kunova (2004) uvadi, Ze na rozdil otiwdjSi oswty, ktera zakazovala tité
potraviny pod hrozbou civilizmich nemoci, je dnes povaZzovano zale#itjSi
vyzdvihnout nutini prednosti té které potraviny nebo skupiny potraviokurl ¢cloveék
do svého jidelrtku zakomponuje vice potravirkiposnych, na ty ménzdravé zcela

automaticky nezbude tolik prostoru.
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7 ZAVER

Jak je jiz z ndzvu patrné, bakiaka prace se zabyvala obecnou charakteristikou

sacharid v potravinach a obilovinach a vyznamem ceregbs@udocerealii ve vyZv

Cilem prace bylo analyzovat a porovnat vztah dsmubofi — 108 Zak vysSiho
stupré zakladnich Skol a 118 studéntvysokych Skol k potravinam obsahujici
sacharidy, pedevsSim k vyrobkm ceredlniho charakteru. Déle pak posoudit sloZeni
stravy Zak a student a zjistit znalosti o sacharidech a cerealnich lygich.
V souvislosti s hlavnim cilem byla stanovena hypatdé1, ktera fedpokladala, Ze Zaci
druhého stuphzakladnich Skol maji nizSi znalosti o sacharideetyrobcich cerealniho
charakteru nez studenti vysokych Skol. Na otazku,jsou sacharidy, odpéeglo
spravig 48,3 % studenitVS. Na zakladni Skole odpéi&lo spravis 45,3 % (49) zak
druhého stuph Studenti vysokych Skol oztih o 46 % vice spravnych moznosti
odpovédi nez zéaci zakladnich 3kol. Respondenti VS maj§ivznalosti o vyznamu
sacharid neZ Zaci ZS. Neépstjsi odpowdi na otdzku, co si Zaci ZSquistavuji pod
pojmem ceredlie, bylo v 30,1 % misli. Studenti V885 % spravé odpowdsli, Ze
cerealie jsou obilovinyi produkty z obilovin. S ohledem na vysledky vypyici
z dotaznikového S&ni se podd@o testovanounypotézu Hlverifikovat a v disledku
toho lze konstatovat, zgaci druhého stup# zakladnich Skol maji nizSi znalosti

o sacharidech a o vyrobcich cerealniho charaktereznstudenti vysokych skol.

V souladu s problematikou sachdrityl vymezen prvni déi cil — analyzovat
zajem o bzné druhy cerealnich vyrobka poté zjistit, jaké sacharidy a ceredlie jsou
v jejich dopolednim jideldku nejvice zastoupeny. Na zakiadohoto cile byla
stanovena hypotéza H2, kter&eg@poklada, Ze studenti vysokych Skol preferuji
snidaiové cerealie vice nez zaci vysSSiho stupékladnich Skol. Zajimavé informace
poskytla otdzka, co nejr&d snidate. Nejvy3Sich hodnot (31,4 % responileviS)
doséahla odpasd’ s nabidkou snida@vych cerealii s mlékem nebo jogurtem, ovesné
vlocky & kaSe s ovocem,techy. Jen 15,1 % zakZS odpovdélo stejré. Na zaklad
této otazky Izepotvrdit hypotézu H2Zestudenti VS preferuji snidéové ceredlie vice
neZ Zaci ZSPro mnohé studenty VS je snafdi a pohodIgjsi kazdé rano snist misku
snidaovych cerealii a zalit mléket jogurt s musli nez siffpravovat rohlik s maslem,

syrem, salameri medem, ktery zakm ZS nejastji piipravuji rodte.
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Za (telem splgni druhého ddiho cile bakal&gské prace bylo nutné zjistit
a porovnat dopoledni stravovaci navyky u w&kysSiho stupt zékladnich Skol
a student vysokych Skol. V souvislosti s touto problematikoyla vytvaena hypotéza
H3, jez uvadi, Ze Zaci vyssSiho stdprakladnich Skol maji lepSi dopoledni stravovaci
navyky nez studenti vysokych Skol. K &eni posledni hypotézy bylo vytkeno
vztahujici se k snidani a dopoledni &w&. Nejasgjsi dopoledni swina u zak ZS je
houska nebo rohlik s maslem, salam@msyrem a to v 33,7 %, stejnou moznost vybralo
jen 8,5 % vysokoSkolskych studénkKe sv&iné dava pednost ovoci a zelenir29,7 %
student, ale pouze 11,6 % 7akZS. Bez sv&iny odejde do 3koly 21,1 % respondent
VS a 11,6 % dotazanych ZakS. Nelzefici, zda majizaci vyssiho stuphzakladnich
Skol lepSi dopoledni stravovaci navyky nez studepsiokych Skqlprotohypotéza H3
nebyla verifikovana Na zéklad zjisténych informaci Ize tvrdit, Ze studenti VS snidaji
zdrawji neZ Zaci ZS. Respondenti VS tidsoli k dopoledni sv&iné ovoce, zelenindi
ngjakou sladkost, naproti tomu Zaci ZS &vaastji petivo s maslem, syrenti

salamem.

S ohledem na informace pochazejici z odbornych @mana s vyuzitim dat
ziskanych timto vyzkumnym gehim byla nastiéna problematika s@asného

stravovani zak vySSiho stuptizakladnich skol a studéntysokych Skol.

Prace niZze byt vyuzita pro vyovaci fedmét vychova ke zdravi na zakladnich
Skolach. Mohla by poslouZzit jako zdroj poznatRro rodte, gipadré pro nutréni
pracovniky, kté se zabyvaji vyzivou Zdkzakladnich Skol a studéntysokych Skol,
jez se stravovaniifmo dotyka. Pokud by néeSené problematice bylo dale pracovano,
doporwoval bych jeji roz&eni o kapitoly zabyvajici se kvalitou jednotlivyclrealnich
vyrobka, jejich oblibou, sloZenim a cenou.
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9 PRILOHY

DOTAZNIK

Dobry den, jmenuji se Otigj Jurak a jsem studentem Pedagogicke fakulty v
Ceskych Budjovicich, obor Vychova ke zdravi. Oslovuji Vas sgibou o vyplani
nasledujiciho dotazniku, ktery zpracovavam v rampgkumu své bakatgké prace na
téma:

.Sacharidy ve vyziw".

Cilem této prace je analyzovat a porovnat vztahudsmubol — Zaki vySSiho
stupré zakladnich Skol a studeéntysokych Skol k potravinam obsahujicich sacharidy,
predeviim Kk vyrobkm cerealniho charakteru. ¢elem tohoto dotazniku je zjistit
priblizné mnoZstvi sacharig predevSim cerealii v potravse zansienim na zdravy
Zivotni styl Zak a student. Prosim proto o co nejgsrejSi vyplnéni danych adai.
Ziskané informace budou pouzity pouze ve statigtibbrme se zachovanim pilné
anonymity.

Dékuji Vam zacas a ochotu ziastnit se tohoto Seni.

Jsem: a) zak zakladni Skoly b) studersoké Skoly

Pohlavi: a) muz Zena

1. Myslite si, Ze sacharidy jsou fedevsim: (zaSkrtréte pouze jednu mozZnost)

a) latky obsazeny ve sladidlech, zatax&dlech, stavebni material kikn
b) latky dilezité pro stavbu svaloviny
c) latky vyskytujici se zejména v tukové tkani

2. Jaky vyznam maji sacharidy? (zasSkrt&te, co je spravié, miZete i vice moznosti)

a) Zdroj kratkodobé energie pro svaly (1 g sachaviosahuje 4 kcal/17 KJ).

b) Nezbytné pro traveni ostatnich Zivin.

¢) Maji zasobni funkci.

d) Stavebni material prdst a obnovu tkani le.

e) VSechny moznosti jsou spravn

f) Maji-li dpIn¢ jinou funkci, prosim napiSte..........coccoviiiiiiiiiiii i
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3. Zaskrtnéte v jakych potravinach prevazuji sacharidy (max. 3).
Podtrhnéte v jaké potravinach jsou nejvice sacharidy obsabg (jedna

odpowvéd).

a) obiloviny

b) cukr, med

c) mléko

d) maso

e) ovoce

f) chléb

g) sladké napoje
h) brambory

4. Co si predstavujete pod pojmem ceredlie? (prosim odpéxte)

5. Co si myslite, Ze je cerealni vyrobek? (podtrhite)

maso, rohlik, kukti¢né lupinky, brambory, lu&hiny, t&stoviny, muasli, chléb

6. Jaké znatendzvy cerealnich vyrobki?
Jakeé firmy vyrabi ceredlie? (prosim napiste)

cerealni vyrobky ... firmy

7. Jaké jite snida@ové cerealie? (zaSkrtite jednu odpowd’)

a) kukuiéné lupinky (cornflakes)

b) suSenky (napBeBe Dobré rano)

c) krouzky,cokoladové kulkky, plnéné tastiky plnéné ¢okoladou, polStky apod.
d) ovocné musli

e) obilné kaSe

f) zadné

8. Prak jite cerealni vyrobky? (zaskrtnéte jednu odpowd’)

a) Protoze jsou zdravé a chutnaji mi.
b) ProtoZe mi chutnaji.

c) Protoze jsem nairzvykly(a).

d) ProtoZe jsou zdravé.



9. Je vlaknina dileZita pro organizmus?(zaskrtréte vSechny odpowdi, 0 nichZ si
myslite, Ze jsou spravné)

a) Ano, bobtna v organizmu s vodou, tim navodi tpedsti a tlumi chik jidlu.

b) Ano, podporuje spravnou funkciet, pisobi v prevenci zacpy a rakoviny tlustého
streva.

c) V omezeném mnozstvi podporuje hubnuti.

d) Ano, sniZzuje hladinu cukru a tuku v Krvi.

e) Ano, je dlezita, ale nedodavélt témet Zadnou energii.
f) Neni, vibec dilezita, obejdeme se i bez ni.

10. Znéte rékteré potraviny, které obsahuji viakninu? (prosim wjmenujte)

11. Co nefastji snidate? (zaSkrtnéte jednu odpowd’)

a) chléb s maslem syrethsalamem, vajka

b) rohlik s maslem, Sunkou nebo syrem, medem, daefmiButellou

c) snidaové cerealie s mlékem nebo jogurtem, ovesnékylai kaSi s ovocem,
seminky a techy, med

d) tepla snidan(nag. polévka, gulas, parky, smazena &g aj.)

e) celozrnné pavo, ml&né vyrobky (jogurt, zakys, ...)

f) sladké peivo (kol&e, pernik, babovka, kobliha, makovka, aj.)

g) nesnidam, pouze piji, VYPISIE CO....cvvvveveiieie e,

h) jiné, prosim vypiste........................

12. Jaka je VaSe ndjastéjSi dopoledni sv&ina? (zaSkrtnéte jednu odpowid’)

a) tmavy celozrnny chléb s maslem, salandesyrem,...

b) houska nebo rohlik s maslem, salanéesyrem,...

c) plréna bageta, kterou si kupuiji

d) sladké pe&vo, rohlik s¢okoladdovym krémem Nutella

e) jogurt, zakys nebo jiné niiéé vyrobky, cornflakes, musli

f) tatranka, suSenka nebokoladova tyinka nap. Twix, Mars, Snickers aj.
g) ovoce, zelenina

h) Zadna



13. Jaké skupina potravin je spiSe saiésti VaSeho jidelndku? (zaSkrtnéte pouze
jednu moznost)

a) uzeniny (parky, salam), viewé maso, knedliky, bilé pieo (rohliky, mowniky),
téstoviny, t&né ml&né vyrobky, puding, pizza, suSenky, araSidy, bananysky,
hroznové vino, slazené napoje

b) dribezi maso, ryby, celozrnné g (zZitny, chléb, graham, dalamanek)jist,
brambory, lu&niny, ryze, kysané mé@é vyrobky (zakys, jogurt), tvaroh, jahody,
zelenina, neslazené napoje

14. Jaké p€ivo nejéastji jite? (zaSkrtnéte pouze jednu moznost)

a) sladké p&vo (nag. kobliha, kol&, buchty, makovka)

b) bilé peivo (nag. rohlik, toustovy chléb)

c) tmavé pe&vo (nag. chléb grahamovy, Zitny, sluw@covy, dalamének,
cornspitz...)

15. Jakou mate nejradji p Filohu k hlavnimu jidlu? (oznafte max. 2 moznosti)

a) brambory

b) ryze

C) testoviny

d) knedliky

e) jiné, vypiste ......

16. Podle¢eho se stravujete? (zaSkrtéte pouze jednu moZnost)

a) podle trendl z reklamy

b) podle toho, na co mam praghu’

c) podle zasad zdravé vyZivy

d) podle moznosti danych dennim rezimem
e) podle toho, kolik dostanu préapertz

Timto pro Vas vyplovani dotazniku ka.

Dekuji za Vascas straveny nad timto dotaznikem.



