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1. UVOD

Séja lustinatd je krytosemenna dvoudélozna plodina, kterd je péstovana jiz
po tisicileti. Pivod ma v jihovychodni Asii a hlavné v Cing. V téchto oblastech je stale
vyuzivand jako hlavni komodita ve stravé, ne jen pro lidi, ale i pro zvirata. Po druhé
svétové valce zacala byt vyuzivdna i v Evropé a Americe. Zacala se pfidavat do
potravin kvili nedostatku kvalitnich produktl, bohatych na =zakladni ziviny.
V soucasnosti séju nejvice produkuje USA, Cina, Indie, Brazilie a Argentina. Séja
je rodem bobovita lu§ténina afadime ji do olejnin. V Ceské republice neni séja
péstovana z divodu piili§ chladného klimatu. S vyvojem Se knam ale dostaly
vyS$lechténé odriidy z Kanady, ty nase podnebi snasi.

Séja je kvuli svému slozeni Casto vyzdvihovana pred ostatnimi luSténinami.
Obsahuje vysoky podil bilkovin, lipidi aiadu biologicky aktivnich latek. Cast jeji
produkce se vyuziva i v nepotravinaiské oblasti. Nejcastéji jsou boby vyuZzivany jako
sojové vyrobky nebo nahrazky masa. Nejzakladnéjsi produkty ze s6jovych bobil jsou:
sojové mouky avlocky, sdjovy olej, sojovy lecitin, izolaty a koncentraty sdjovych
bilkovin, texturované sdjové bilkoviny, nefermentované a fermentované vyrobky
sojovych semen, ndhrazky masa a sdjova vlaknina.

Za vys$i konzumaci sojovych nahrazek a produkti muze urcité vyssi zajem o zdravy
zivotni styl a doporuceni lékaii kvili snizeni vyskytu civilizacnich chorob (obezita,
diabetes, alergie, hypertenze..).

Prace jerozdélena na cast teoretickou a praktickou. Teoreticka Cast
je zpracovana na zakladé dostupnych literarnich a internetovych zdroji. V praktické

¢asti se vénuji dotaznikovému Setieni, povédomi o sdji, a naslednému zpracovani dat.

10



2. TEORETICKA CAST

2.1 Séja luStinata

Slovo ,,s6ja* pochéazi z japonského slova ,,shoyu®, které se poprvé objevilo
v Japonském slovniku publikovaném v roce 1597 (Hymowitz, 2008). Tato rostlina
je v Ciné znama jako Zluty klenot, Veliky poklad nebo Nebeské ptace. M4 spoustu
odrid, které plodi boby ruznych tvari, barev a velikosti. Soja je tfeti nejrozsitenéjsi

plodina na svété. V potravinafstvi j nej¢astéji vyuzivana soja zluta (Strosserova, 2009).

Obriazek 1: Séja luStinata

Zdroj: (Vaclavikova [online] 2009)

2.1.1 Charakteristika soji

Séja z rodu Glycine, nejrozsifenéjsi sdja lustinata (Glycine max), je bobotvara
dfevina nebo bylina se sloZzenymi listy a bilymi nebo fialovymi oboupohlavnimi kvéty.
Je to jednoleta rostlina a jeji kofeny pronikaji do hloubky 0,5 az 2m. Lodyha dortsta
vysky az 160cm. Jejim plodem je lusk 2 — 6cm dlouhy, hnédé az Cerné barvy s 2 — 4
boby uvnitf. Semena jsou zluta a maji kulaty az ovalna tvar. Cela rostlina je pokryta

Sedohnédymi chloupky. Je z ¢eledi bobovité (Fabaceae) a patii mezi nejpouzivanéjsi
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luskovinu. Soja je vyznamna plodina, ktera je botanicky klasifikovana jako lusSténina,

ale protoze obsahuje hodné tuku, je popisovana také jako olejnina (Dolezal, 2005).

Obrazek 2: Sojové boby

Zdroj: (Rumlova [online] 2009)

AR

2.1.2 Historie a rozsiieni
So6ja pochazi ze severovychodni Asie. Uvadi se, Ze prvni zminka o soje
je v knize ,,Pen-Ts'ao-Kong-Mu“ z roku 2838 pi. n. l. Zde cisat Seng-Nung popisuje pét
posvatnych plodin v Cing. Kromé& s6ji zde nalezneme obili, je¢men, proso aryzi.
To je ale udajné pouze legenda, zacatek péstovani soji se neda piesné urCit podle
Hymowitze (2008). Spolehlivé ukazy dokazuji, Ze se soja pestovala za dynastie Zhou
(1125 — 256 pi. n. 1.). V prvni poloviné naseho letopoctu se péstovani soji rozsitilo
do Koreje a jizni Ciny. Poté rozsifovani proudilo do tzv.: sekundarnich genovych center
(Indie, Filipiny, Thajsko, Vietnam...). V publikaci Soybeans: Chemistry, Production,
Processing, and Utilization je detailni migracni mapa vytvofena Hymowitzem
a Kaizumou. Do USA se s6ja dostala udajné v roce 1765 obchodnimi cestami Samuela
Bowena (Zemankova, 1991).
V té dob¢ se pouzivala pouze jako krmivo dobytka, jiného uziti se lidé zatim bali.
Chemik G. W. Carven pozdéji oznacil sdju jako velmi bohaty zdroj oleje pro lidskou
populaci. V Evropé byla s6ja uvedena v Holandsku (1737) botanikem Carl von
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Linneku. Za rozsifeni jejiho péstovani nese zasluhu hlavné videiisky botanik
F. Haberlandt. Rozsifeni péstovani putovalo hlavné do severni Italie, Francie, Némecka
a Mad’arska. Cina predstavovala pro cely svét hlavniho dovozce so6ji az do druhé
svétové valky. Pak toto misto zaujaly Spojené staty americké. Po Spojenych statech
nalezneme nejvice ploch osetych touto olejninou v Argenting, Brazilii, Cing a Indii.
V nékterych téchto statech se zaznamenala expanze, zhruba v poslednich deseti letech
(Orsillo, 2009). Od zacatku sedmdesatych let poptavka po olejninach stoupla. V roce
1973 se cena s6ji navysila o 150%. Dalsi nartist konzumace s6ji prob&hl v Evropé roku
1996 kvuli epidemii BSE (Orsillo, 2009). V Evropé produkuji s6ju vSechny jizni staty,
ale i Polsko a Svédsko. Mezi nejhlavngjsi patii Italie (Flohrova, 2001). Soudasnd

se ro¢né vypéstuje asi 261 milioni tun.

2.1.3 Produkce s6ji v Ceské republice
Pokusy o péstovani soji v Ceské republice prob&hly s padesatiletym zpozdénim

oproti Americe. Tyto pokusy ale nebyly uspé$né. VéEtSi produkci séji u nas brani
nedostatek odolnéjSich odriid, kterym by nevadilo nase chladnéj$i podnebi. Odridy
tohoto druhu jsou k nam dovazeny od konce 20. stoleti z Kanady (provincie Quebeck),
kde jsou Slechtény k péstovani v klimatickych podminkach, jako jsou ty nase (Flohrova,
2001).

Produkéni plochy so6ji v Ceské republice jsou nestalé. V soudasnosti sdja zaujima
1,8% orné pidy u nas a to hlavné na jizni Moravé a v Polabské niziné. I ptesto tvofi
na trhu vyznamnou komoditu nejen pro lidskou vyzivu, ale i pro krmné tgely. V Ceské
republice je produkce podporovana nakupem osiva pro péstitele. Nemaly vyznam ma
také podpora Evropské unie (Potmésilova, 2005). Skliziiova plocha soji v CR v letech
1999 az 2006 pravidelné meziro¢né rostla, v letech 2007 a 2008 doSlo k poklesu
sklizfiové plochy a v roce 2009 k opétovnému nardstu na uroven cca 6000 ha (Zehnalek
etal., 2010).

2.1.4 Péstovani soji
S prihlédnutim k ptivodu této rostliny je fazena mezi teplomilné a vlhkomilné
pro ni ta, kterd maji primérnou rocni teplotu kolem 9° C. Nejpfijatelné;si péstitelska
puda je hlinita, jilovita popfipadé pis¢ita puda, dobfe zdsobena humusem, zivinami

a dostatecn¢ vlhkd. Nevhodné jsou kysel¢é, t¢zké a zamokiené pudy. Nejidealné;si pH
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je 6,5 — 7. Soja se velice Casto pouziva jako ptredplodina. Zanechava velice hodnotnou

pudu pro pésténi dalsich surovin.

Pida pro sadbu sdji musi byt pfedem pfipravend. Existuje né€kolik zplsobu:
klasicky (podmitka, podzimni orba, urovndni pudniho povrchu, odpleveleni),
zjednoduseny tzv. minimalizace nebo vysev do mulce. V podzimnich mésicich se musi
do pidy vpravit oxid fosfore¢ny - fosfor a oxid draselny — draslik, v pfipadé nutnosti
ledek amonny s vapencem - dusik. Daéle se tésné pied setim musi ptida naockovat
bakteriemi (Bradyrhizobium japonicum), které se pfirozené v pud¢é nevyskytuji. Soja
se zpravidla vyséva po cukrovce a pied kukufici. Doba vysevu se lisi podle nadmotské
vysky pudy pro sadbu. Do 200 m n. m. se doporucuje zasévat od 10. do 17. dubna. Od
200 do 250 m n. m. se seje od 15. do 25. dubna. Od 250 do 320m n. m. je nejlepsi
zasévat 25. dubna az 10. kvétna. Ve vysSich nadmotskych vySkach seseti musi
dokoncit do 15. kvétna. Produkce ¢ini asi 90 — 120kg na hektar. Sdja se vyséva
v fadcich do 40cm, diive to bylo az 70cm. Seje se do hloubky cca 4cm podle kvality
pudy. V dobé nejvétsiho ristu jsou nejidedlnéjsi teploty ovzdusi kolem 20°C.
Zavlazovani je nutné jen v piipad¢€ sucha a to jen pied tvorbou semen a luskd.

Séja svlyj rist dokoncuje ke konci srpna az do puilky zafi. Nejdfive listy
zezloutnou, oschnou a pak opadaji. V této dob¢ rostlina ptijima vice svétla ze slunce
a pomalu vysycha. KdyZ vlhkost rostlin klesne na nejnizsi pfipustnou vlhkost (kolem
15%), je rostlina piipravena ke sklizni. Sklizi se pomoci mlati¢ek. Po sklizni se museji
boby vycistit a opét je dilezita vlhkost pii jejich skladovani (cca 15%). Poptipadé
se museji uméle dosusSovat.

Velky podil péstované sdji ve svété je tvofen tzv. geneticky modifikovanou
neboli transgenni sojou. Ten podil je zhruba 50 — 80%. Genetickd modifikace
se vyuziva k ziskani tolerance k herbicidim a vysSimu obsahu kyseliny olejové.
Tim se zlepsi kvalita s6jového oleje. Dale je geneticka modifikace uzivana ke zvyseni
nutri¢nich vlastnosti a rezistenci $kiidcti. V Ceské republice musi byt obaly oznadeny:
»geneticky modifikovano* nebo ,,obsahuje geneticky modifikovany organismus®.

To je dano zéakonem ¢. 110/1997 Sb.

2.1.5 Odrudy séji
V soucasné dobé jev EU registrovano celkem 310 odrid séji. U nas jsou

pro péstovani doporucovany hlavné rané odriady:
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Bohemians — velmi rana, fialové kvetouci odrida se stiedné vysokou lodyhou,
hmotnost tisice semen stfedné vysoka az vysoka, barva pupku semene Zzluta.
Jako piednost je uvadéna pravé ranost odridy. Tato odrida byla v Ceské
republice registrovana v roce 2006.

Silesia — velmi rana, fialové kvetouci odriidda se stfedné¢ vysokou lodyhou,
hmotnost tisice semen stfedné vysoka az vysoka, barva pupku semene Zzluta.
Jako piednost odridy je uvadén vysoky vynos semene. Tato odruda byla
v Ceské republice registrovana v roce 2009.

Tundra - velmi rana, fialové kvetouci odrida s nizkou az stifedné vysokou
lodyhou, hmotnost tisice semen stiedné vysoka,

Moravians - rana, fialové kvetouci odrida se stfedné¢ vysokou lodyhou,
hmotnost tisice semen stfedné vysoka az vysoka, barva pupku semene Zluta.
Jako prednost jeuvadén vysoky obsah dusikatych latek a vySka nasazeni
prvniho lusku. Tato odriida byla v Ceské republice registrovana v roce 2008.
Brunensis - rana, fialové kvetouci odrida se stfedné¢ vysokou lodyhou.
Hmotnost tisice semen je stiedné vysoka, barva pupku semene Zluta. Piednosti
odridy je jeji vysoky vynos semene. Tato odriida byla v Ceské republice
registrovana v roce 2010.

Laurentiana - rana, fialové kvetouci odrida s nizkou az stfedné vysokou
lodyhou. Hmotnost tisice semen je stfedné vysoka az vysoka, barva pupku
semene Zluta. Pfednosti odrudy je uvadén vysoky vynos semene. Tato odriida
byla v Ceské republice registrovana v roce 2010.

Naya - Stfedné rand, fialové kvetouci odriida se sttedn€¢ vysokou lodyhou.
Hmotnost tisice semen je stiedné vysoka, barva pupku semene zluta. Prednosti
této odriidy je vysoky vynos semene. Tato odriida byla v Ceské republice
registrovana v roce 2010.

Korus - Tato odruda je uvadéna jako piedbézné doporucena. Jedna se o stiedné
ranou, fialové kvetouci odriidu se stiedné¢ vysokou lodyhou. Hmotnost tisice
semen je stiedné vysoka, barva pupku semene Seda. Pfednosti odridy je vysoky
vynos semene, odolnost proti poléhani a vysoky obsah dusikatych latek. Tato

odriida byla v Ceské republice registrovana v roce 2012.
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2.2 SloZeni soji

V semenech sdji najdeme 36 - 38% plnohodnotnych bilkovin, 18 — 23% lipid
(hlavné estery kyseliny linolové - 56,7%, olejové — cca 30% a linoleové — do 10%, dale
kyselinu stearovou, palmitovou a arachidonovou), 30% sacharidu, asi 8% vody, cca 5%
mineralnich latek (véapnik, draslik, hot¢ik a zelezo), vitaminy (B, E a K). Dale muze
soja obsahovat latky, které ovliviiuji lidsky organismus negativné¢ — toxické
a antinutri¢ni. V posledni dobé& se ale dokazalo, ze néckteré pisobi, za urcitych
podminek, i pfiznive. Jsou to inhibitory proteas. Napft. trypsinové inhibitory (snizuji
vyuZitelnost bilkovin), lektiny (zpomaluji rist), kyselina fytova (snizuje vyuZzitelnost
minerdlnich latek), antivitaminy (rusi G€inky vitaminl), saponiny (narusuji sliznici
stfev), fytoestrogeny (poruchy v reprodukci), nestravitelné oligosacharidy (nadymani)

a purinov¢ latky (Dna). Séja témét neobsahuje lepek.

Obrazek 3: SloZeni a energeticka hodnota séjovych bobu.

Slozka Obsah (g/100 g)
Bilkoviny 36,49
Lipidy 19,94
Sacharidy 30,16
- z toho vlaknina 9,30
Popel 4.87
Voda 8,54
Energie 1741 kJ (416 kcal)

Zdroj: (Panek, 2002)

2.2.1 Bilkoviny
Séja je nejbohatsi zdroj rostlinnych bilkovin. V semenech s6ji najdeme asi 36
az 38% bilkovin au geneticky modifikovanych az 50%. Proteiny sdjovych bobu jsou
tvofeny tiemi hlavnimi frakcemi: albuminy, globuliny a gluteliny, z nichz 80% tvofi
globuliny (Hrab¢ et al., 2007). Globulinova frakce je separovatelna pomoci centrifugace
nebo chromatografie na dva zakladni komponenty vicilin alegumin. So6jovy legumin
se nazyva glycinin a je nejdtlezitéjsim s6jovym globulinem (Belitz et al., 2009).
Proteiny v sdje nejsou plnohodnotné, chybi methionin a cystein. Nejveétsi podil

z aminokyselin ma kyselina asparagova a kyselina glutamova a jejich amidy asparagin
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a glutamin. Sojova bilkovina je v lidském travicim traktu optimalné zuzitkovatelna, ma
vysokou biologickou hodnotu a mutze slouzit jako nahrada zivocisnych proteint (Hrabé
et al., 2007). Vyhodou bilkovin séji je jejich snadna stravitelnost. Proteiny séji lze
zménit na strukturu, kterd ma podobné vlastnosti jako vladknité bilkoviny masa, tim
vznikly nahrazky masa. Sojové bilkoviny pfidané do potravin zlepSuji jejich nutricni
hodnotu. Ve srovnani s zivoc¢iSnymi bilkovinami se musi také vyzdvihnout cena soji,
které je podstatné niz$i. Nevyhodou séji je, Ze patii mezi nejCastéj$i zdroje
potravinovych alergenti. Alergeny sojové bilkoviny jsou: glykoproteiny glycinin, B-
conglycinin, 2S globulin a Kunitz trypsin inhibitor (Belitz et al., 2009). Snizeni

alergenity Ize dosahnout tepelnou denaturaci nebo enzymovou hydrolyzou bilkovin.

Tabulka ¢. 1: Obsah aminokyselin v semenech séji (v g vztaZzeno na 16g dusiku)

AMINOKYSELINA SOJA
Alanin 4,3
Arginin 7,2
Cystein 1,3
Glycin 4,2
Histidin 2,5
Isoleucin 4,5

Lysin 6,4
Methionin 1,3
Prolin 55
Serin 51
Treonin 3,9
Tryptofan 1,3
Tyrosin 3,1
Valin 4.8
Fenylalanin 49
Leucin 7,8

Zdroj: (Veligek, 2002)

2.2.2 Lipidy
Dalsi vyznamnou slozkou so6ji jsou lipidy, v semenech jsou obsazeny v podilu

az 18%. To ji odliSuje od ostatnich lusténin, kde najdeme v priméru 3% lipidi. Soja
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se uvadi jako velmi cenny zdroj mastnych kyselin kvili vysokému obsahu polyenovych

mastnych kyselin. Nejvétsi podil mastnych kyselin tvoii kyselina linolova, olejova,

palmitova, a-linolenova, stearova. Celkoveé jsou v sdjovych bobech hlavné nenasycené

mastné kyseliny s vice dvojnych vazeb. Z fosfolipidi je v sdji nejvice zastoupen

fosfatidylcholin (lecitin), ktery tvofi 24 — 46 % fosfolipida (Hrabé¢ et al., 2007).

Tabulka €. 2: SloZeni mastnych kyselin s6jového oleje

Mastné kyseliny Obsah (%0)
Nasycené 14 - 20
Nenasycené Monoenové 18 - 26
Polyenové 55 - 68

Zdroj: (Velisek, 1999)

Tabulka €. 3 Mastné kyseliny v sdjovych bobech

Mastna kyselina

Obsah (%)

Kyselina linolova 56,70
Kyselina olejova 21,10
Kyselina palmitova 9,64
Kyselina alfa-linolenova 7,80
Kyselina stearova 3,46

Zdroj: (Velisek, 1999)

2.2.3 Sacharidy

Boby sdji jsou tvoteny z 30% sacharidy. Kyselina Galaktosa, glukosa a fruktosa

jsou pii zpracovani témét kompletné odstranény. Oproti ostatnim hojné vyuzivanym

lusténinam (Cocka, fazole, hrach), je v sdje jen malé mnozstvi Skrobu. Tudiz je vhodna

pii diabetes aredukci télesné hmotnosti. Sdja jako semeno obsahuje velké mnoZzstvi
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vlakniny cca 15% (tvofena celulosou, pektiny, hemicelulosami, mangany, galaktany
a xyloglukany), v nékterych zpracovanych formach uz tomu tak neni. Ze slupek
so6jovych bobu se ziskavaji séjové otruby, které obsahuji asi 63,9 g / 100 g vlakniny
(Velisek a Hajslova, 2009).

2.2.4 Vitaminy
Soja obsahuje vitaminy rozpustné ve vodé — B1, B2, niacin, B5, B6 a biotin.
Obsahuje i vitaminy rozpustné v tucich — E 2,3 — 13 mg/kg, K 1,39 — 2,90 mg/kg.

Tabulka €. 4: Obsah vitamini v s6jovych bobech

Vitamin Obsah (mg/100g)
Bl 1,10
B2 0,31
Niacin 2,20
B5 1,70
B6 0,88
Biotin 0,06

Zdroj: (Mandzukova, 2005)

2.2.5 Mineralni latky

V neposledni tad€ sdja obsahuje mineralni latky, jsou to témét 3 %.
Nejvyznamnéjsi je vapnik, fosfor, hoicik a zelezo. Kvuli vazbé na kyselinu fytovou
je vyuzitelnost mineralnich latek ze s6ji velmi nizka. Jsou tvofeny stabilni slou¢eniny
tzv. fytaty aty zabranuji nckterym minerdlim se vstfebavat. Jsou tedy povazovany

za antinutri¢ni latky.
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Tabulka €. 5: Obsah mineralnich latek v s6jovych bobech

Mineralni latky Obsah (mg/kg)
Vapnik 1300 — 1800
Draslik 16000
Hoi¢ik 2400 — 2500
Zelezo 50-110

Zdroj: (Velisek, 1999)
2.3 Fyziologicky ucinné latky obsaZené v s6jovych bobech

2.3.1 Fytoestrogeny

Moravcova (2008) uvadi, ze fytoestrogeny jsou sekundarni metabolity rostlin,
které jsou zaroven nesteroidniho ptivodu a jsou polyfenolické.

Tyto latky jsou schopny velkého mnozstvi biologickych aktivit, jelikoz
se v zazivacim traktu méni na latky s estrogennimi G€inky. V nékterych piipadech maji
I antiestrogenni u¢inky (zalezi vSak na véku, pohlavi, pfijimaném mnozstvi). Tyto latky
se vazi na estrogenové receptory, avsak pravdépodobné nejsou schopny vyvolat uplnou
estrogenovou odezvu. Proto na rozdil od hormonu produkovaného v lidském téle maji
tyto latky slabsi G¢inky. (Ransley, 2001)

Zékladem téchto latek je fenolové jadro, které nasledné umoziuje navazani
se na estrogenni receptor. (Vrzanova, 2003)

U rostlin plni fytoestrogeny odlisSnou funkci nez estrogeny u zivocichii. Zatimco
zivoci$né estrogeny Se podileji na hormonalni regulaci biologickych déji v organismu,
rostlinné fytoestrogeny maji ochrannou a obrannou funkci. Posiluji imunitu rostliny
amaji antioxidacni, antiparazitarni, antivirové, antibakteridlni 31 a fungistatické
vlastnosti (Vrzanova, Heresova, 2003).

Ackoliv zékladni ucinky fytoestrogenl jsou spojeny s jejich vazbou na estrogenni
receptory, mozné jsou i jiné mechanismy vlivli na vnitini prostedi organismu (Starka,

2011)
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2.3.2 Druhy fytoestrogeni

Autofi rozdé€luji fytoestrogeny z nejriiznéjSich hledisek. Pro tuto praci bylo
zvoleno rozdéleni na Ctyfi rizné druhy dle Cornwellové (2004) kumestany, stilbeny,
lignany a izoflavonoidy.

Kumestany

Kumestanii je veliké mnozstvi druhti, avSak pouze malo z nich prokazuje
vlastnosti estrogenti. Tyto latky nalezneme pifedevsim v jeteli nebo vojtésce, avsak
okrajové se vyskytuji i v s6ji. Z hlediska vyzivy ¢loveéka nejsou pfilis dulezité ani nijak
vyznamné. AvSak jsou slozkou funkénich potravin, které by mohli byt do budoucna

pro vyzivu perspektivni. (Cornwell, 2004 a Kalag¢, 2003)

Stilbeny

Stilbeny i isoflavonoidy vznikaji stejnym zpusobem, ato konkrétné
fenylpropanoid-acetatovou cestou. Stilbeny jsou piedev§im obsazeny v hroznech.
(Cornwell, 2004)

Lignany

., Lignany jsou slouceniny polyfenolického charakteru, spojené pres 4 uhlikaty
most. Zastupci této skupiny jsou matairesinol (MAT) a secoisolariciresinol (SECO),
které nemaji estrogenni ucinky. V gastrointestinalnim traktu savcu Se piisobenim
stievnich bakterii premeénuji na enterolakton a enterodiol. Ty potom jiz estrogenni
aktivitu vykazuji. “ (Cornwell, 2004)

Lignany byvaji castéji zahrnuty do jidelnicku Evropani nez napiiklad
izoflavonoidy. Nejcasté&ji se vyskytuji ve Inéném semenu, v obilovinach, ale i v ovoci

a zelening. (Andersen, 2006)

I1zoflavonoidy

Izoflavonoidy jist€¢ spadaji do nejzndméjsi skupiny fytoestrogent. V rostlinach
se vyskytuji ve formé¢ aglykonli nebo ptipadné glykosidii. Plsobi jako stresové latky
Vv ochran¢ proti utoku bakterii, plisni, parazitii a reaguji na pfipadné klimatické trauma.

(Vrzanova a Heresova, 2003)
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2.3.3 Fytosteroly

Dalsi fytolatkou jsou fytosteroly. Jedna seo steroly, které se vyskytuji
Vv rostlinach. Séjovy olej obsahuje mnozstvi fytosteroll, patii mezi né B-sitosterol,
kampesterol astigmasterol. Z chemického hlediska jsou fytosteroly blizkymi
pfibuznymi cholesterolu, avSak stim rozdilem, Ze lidsky organismus je neumi
syntetizovat jako cholesterol apfijima jetedy jen potravou. Tyto latky maji

antikarcinogenni schopnosti a také snizuji hladinu LDL cholesterolu v krvi. (Kalac,
2003)

2.3.4 Biologicky aktivni peptidy a proteiny

S6ja obsahuje fadu latek, u nichz byly prokazany protirakovinné ucinky. Patii
mezi né jiz zminéné isoflavony, saponiny, kyselina fytova a dale i1 biologicky aktivni
proteiny apeptidy. Mezi biologicky aktivni proteiny a peptidy se fadi inhibitory

protedz, lektiny a nedavno objeveny peptid lunasin (Maxwell, 2011).

2.3.5 Lecitin

Lecitin, ktery je obsaZen v sdje je velmi dulezitou slozkou potravy. Ma pozitivni
vliv na funkci jater, na kardiovaskularni systém, podporuje ¢innost mozku, zlepsuje
pamé&t’ i mysleni. Tato latka je nezbytnou soucasti bunécnych membran, a proto se hojné
vyskytuje v mozku i mise. Byva doporucovan i pro zmirnéni depresi. Pouziva se také

V potravinarském primyslu (Singh, 2010)

2.4 Vyuziti soji

Soju lze vyuZzivat mnoha zplsoby. VyuZivame ji nejen jako potravu pro lidi,
ale i jako krmivo pro zvifata nebo i v primyslu (chemie, farmacie). Pti krmeni zvitat
se vyuziva ve form¢& pokrutin, Srotu a nékdy 1 v zeleném stavu jako seno. S6jové boby
musi byt tepeln¢ upraveny, jinak mohou byt pro zvifata nebezpecné. Soja vypéstovana
v Ceské republice se spotfebuje hlavné jako krmivo. Mimo potravinafstvi se vyuziva
k vyrobé mydel, tukti, do barev, mazadel nebo jako nahrazka kaucuku pii vyrobé
glycerinu. V potravinafstvi se sdja téméf vibec nevyuziva bez tepelné upravy kvili
antinutricnim latkdm. Podle vyhlasky 329/1999 Sb. se sgjovym vyrobkem rozumi

potravina vyrobena z tepeln€ zpracované so6ji, s6jové mouky nebo sdjové bilkoviny.
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2.4.1 Séjové mouky

S6jové mouky najdeme na trhu plnotucné, polotucné a odtucnéné. Obsah
bilkovin v t€chto moukach je 40-55%. Vyrabi se prazenim a naslednym namletim bobd.
Boby se nejdiiv vytiidi, umyji a maceji. Pfi namaceni dojde k popraskani slupky, ktera
se nasledn¢ odstrani. Tyto mouky se vyuzivaji hlavné¢ k obohaceni nékterych
potravinovych vyrobkl o bilkoviny. Do détskych vyziv, ¢okolad, ale i do masnych
vyrobkt a uzenin. V posledni dobé jsou ale uz nahrazovany koncentraty, kde najdeme
70% sojovych bilkovin nebo izolaty s6jovych bilkovin s cca 95% bilkovin. Tato mouka
ma zlutou barvu, svou typickou viini a nahotklou chut’. S6jova mouka se také vyuziva
K vyrobé téstovin, které jsou vhodné i pro celiaky. Oproti mouce z pSenice méné

zahust'uje, m4 jinou chut’ a obsahuje vice tuku.

Obrazek 4: Séjova mouka

Zdroj: (boiliesbaits [online] 2016)

2.4.2 Sojovy olej

Vyroba sdjového oleje neni odlisSnd od ostatnich rostlinnych oleji. Vyuziva
se extrakce rozpoustédly, hlavné hexanem. Patfi mezi panenské oleje, tzn., Ze se lisuje
za studena. Extrahovany surovy sojovy olej nema vhodné organoleptické vlastnosti,
které se zlepsuji rafinaci. Rafinace probiha ve tiech krocich — odklizovani, odkyseleni,
béleni a deodorace. Je vyuzivan na vyrobu rostlinnych tukl, majonéz, jako stolni olej
a dalsi. Sojovy olej je zdrojem ®-3 nenasycenych mastnych kyselin a obsahuje nejvice
vitaminu E (530 — 2000 mg/kg), oproti béznym olejim. Vitamin E se z 11 % vyskytuje

ve form¢ o-tokoferolu, pres 60 % ve formé¢ y-tokoferolu a vice nez 20 % jako -
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tokoferol. Najde se zde i vitamin K (1,39 — 2,90 mg/kg). Po extrakci oleje zlstane

sojovy Srot, ktery se vyuziva jako krmivo nebo pii vyrobé odtu¢néné sdéjové mouky.

Obrazek 5: Sojovy olej

Zdroj: (Biosvet [online] 2013)

2.4.3 Sojovy lecitin
Séjovy lecitin je smés fosfolipidii separovanych pii rafinaci ze s6jového oleje
a usuSenych ve vakuu. Ma hnédou barvu, proto je pro potravinaiské ucely vétSinou
bélen. Je vyuzivan jako emulgator ve vyrobcich s vysokym obsahem tukl a oleji
(pekafstvi, cukrovinky a dopliiky stravy). Ma tedy vliv na snizovani velikosti tukovych

¢astic v krvi. Sklada se z mastné kyseliny, glycerolu, kyseliny fosfore¢né a cholinu.

Obrazek 6: Sojovy lecitin

(@S MARNYS'

"~ Matinal Qually

Zdroj: (prozdravi [online] 2016)

24


http://www.bazalkahk.cz/zbozi/bazalka/temata/1292-bio-olej-sojovy-175ml-country-life/
http://www.prozdravi.cz/sojovy-lecitin-no-gmo-350-g.html

2.4.4 1zolaty a koncentraty séjovych bilkovin

Vyrabéji se z odtucnénych sdjovych Sroti amouk. Odstrani se mineralni latky
asacharidy. Provadi seto vymyvanim smési zvody a alifatického alkoholu
s koncentraci okolo 60%, promyvanim roztokem kyselin o pH 4,2 — 4,5, nebo tepelnou
denaturaci a extrakci vodou. Koncentraty obsahuji kolem 70% proteini a vysoky podil
vlakniny. Vyuzivaji se k vyrobé technologicky slozitéjsich s6jovych vyrobka nebo jako
piidavky do jinych potravinaiskych vyrobkt (hlavné masnych, mléénych a pekatskych).
(Dostalova, 2010, Kadlec, 2009).

Izobaty vznikaji pfi odebrani bilkoviny ze sdjového Srotu. Pouziva se postup

extrakce bilkovin vodou s pridavkem alkalii (NaOH, NH3) o pH 7,5 — 9,0 pti teploté

80 °C.

Nasleduje precipitace z vodniho roztoku poklesem pH na 4-5. Nerozpustné ¢asti
se oddéli filtraci, rozpusténé slouceniny se ziskavaji vazbou na ionexy aktivnim uhlim
a ultrafiltraci. T tohoto Cistého extraktu se bilkoviny vysrazi pti izoelektrickém bodé¢.

Je zde obsazeno okolo 92% bilkovin.

2.4.5 Texturované sdjové bilkoviny

Hlavni divod vyroby texturovanych sojovych bilkovin je zména struktury
sojove bilkoviny z globularni formy na fibrilarni formu. Ta vice pfipomina strukturu
masa. Tyto vyrobky se déli na extrudované asptfadané. U sptfadanych se vldkny
sojovych bilkovin spfadaji jako vldkna textilu. Tyto vyrobky se daji koupit v podobé
kostek, platki, nudliéek nebo granulatu ve formé mrazené, konzervované, vakuované,
suSené a jsou rizn¢ aromatizované napft.: Sunka. Podle Ceské legislativy nesmi byt tyto
vyrobky oznacovany jako so6jové maso, kvili odliSnosti vyzivovych hodnot od masa

zvirat.
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Obrazek 7: Texturované s6jové bilkoviny
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Zdroj: (vegmania [online] 2016)

2.4.6 Edamame
Edamame je jesté nezrala s6ja. Ma nasladlou chut’ a konzumuje se jako zelenina.
Tato jedinad forma s¢ji se nemusi podrobit tepelné upravé. Soju v této formeé konzumuji

hlavné v Asii.

2.4.7 Séjové vyhonky

Sojové vyhonky kli¢i ve vlhkém prostiedi v teplotach 22 — 30°C po dobu
4 az 7 dnti. Jsou az 10cm dlouhé a pouzivaji se do pokrmi teplé i studené kuchyné. Maji
vysoky obsah vitamini B1, B2, C a hodn¢ enzymt. Jsou dobfe stravitelné diky rozkladu

oligosacharidt beéhem kliceni.

2.4.8 Sojové vlaknina
Sojova vlaknina je nazev vlakninového koncentratu, ktery se vyrabi ze slupek
sojovych semen. Pfidava se do peciva i jinych potravinovych vyrobkid. Ma velkou

schopnost vazat vodu a pouziva se i jako dopln€k vyzivy.
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2.4.9 Nefermentované vyrobky ze soji

Sojové orFisky

Soéjové ofisky se podobaji prazenym ofechim. Jsou z oloupanych, vatrenych,
nasledné ususenych a vyprazenych séjovych bobli. Nékdy jsou dochucené soli
nebo jinymi kofenicimi piipravky. Svou chuti pfipominaji araSidy, ale obsahuji

mén¢ tuku a vétsi podil bilkovin.

Sojové maslo
Je vyrobeno z upravené so6jové mouky a sdjového oleje. Pouziva se jako ndhrada
za ara$idové maslo nebo nutelu kvili niz§imu obsahu tuku a vy$$imu obsahu

bilkovin.

Séjové napoje

Tyto népoje jsou z rozemletych varenych so6jovych bobii. Nasledné se odstedi,
pasteruji a homogenizuji. Nebo Se muze plnotu¢na s6jova mouka disperzovat
ve vodé, homogenizovat a nasledné sprejove ususit. Na nasem trhu jsou sdjové
napoje riznych ptichuti i1 s pfimési kravského mléka a vapniku. Napoj do jisté
miry svou konzistenci pfipomind mléko. OvSem oznafené sojové mléko
je zakézano. Slozeni téchto napoju je proménlivé v zavislosti na zvoleném
technologickém postupu. Vyrabi se i sdjové napoje slouzici pro vyzivu kojenci,

u kterych se projevila alergie na kravské mléko.

Tofu

Tofu je nejrozsifenéj$i potravinarsky vyrobek na svété. Vyroba spociva
ve srazeni sOjového napoje pifidanim kyseliny MgCI2, CaCl2 nebo CaSO4
(v mnozstvi asi 3g soli na 1kg roztoku) pii teploté 65°C. Ma podobnou vyrobu
jako tvaroh. Tvorba srazeniny je vysledkem denaturace soéjové bilkoviny
anaslednym shromdzdénim denaturovanych bilkovin do sraZeniny. Déle
se srazenina tvaruje do menSich tvari. Tofu se d4 zakoupit v mnoha ptichutich
a variantaich. Mame wuzené tofu, marinované, CcCesnekové, bylinkové
nebo s riznymi fasami. Ztofu sedale vyrabgji uzeninové nahrazky jako
salamky, paStiky, burgery, karbanatky, parky atd. Pfirodni tofu nema pfili$
vyraznou chut, ma tedy schopnost navazat chut' ostatnich surovin v jidle.

Da se tedy pouzit i pii ptipravé sladkych pokrmu. Tofu je na trhu v nékolika
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- = O i
Zdroj: (Kiersten [online] 2012)

konzistencich ato tuhé, mékké a hedvabné. Ve 100g tofu je obsazeno zhruba

17g bilkovin, 8 g tuku, 1,5g sacharidt a podil vody tvoii 88%.
Obrazek 8: Tofu

Kavoviny
So6jové kavoviny maji stejny technologicky postup jako ostatni kavoviny. Boby

se oCisti, nakrdji, susi, prazi a nasledné rozemilaji.

Sojové cukrovinky
Cukrovinky ze so6ji nejsou Cokoladové. Vyrabi se ze sojové krupice, kterad
se smisi s riznymi ingrediencemi a dava se do forem. Nejznaméjsi je Sojovy

suk. Dale se vyrabi sdjova zmrzlina, sdjové pudinky...

2.4.10 Fermentované vyrobky ze sdji

S6jové omacky

So6jové omacky jsou povazovany za nejstarsi kofeni na svété. Mezi nejznaméjsi
sojové omacky patii tamari, shoyu, hoisin ateriyaki. Vyrdbi se fermentaci
ze s6jovych bobli nebo sdjové mouky. Jesland ama hnédou barvu.

Pro fermentaci se vyuziva Aspergillus oryzeae, Aspergillus soyae, Lactobacillus
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delbruckii anékteré kmeny kvasinek. Tyto fermentacni kultury Se nechaji
plsobit na syrovém materidlu ze smési vafené odtuénéné sdjové mouky
a prazené pSenicné mouky. Tato smés Se nechava zrat se solnym roztokem.
Doba zrani urcuje kvalitu ataké cenu omdcky. B&hem fermentace sdjové
omacky jsou bilkoviny hydrolyzovany na peptidy, aminokyseliny a amoniak.
S6jova omacka obsahuje 1.5% dusiku, 4.4% redukujicich cukri a vedlejsi
produkty mikrobidlniho metabolismu (ethanol — 1.2%, kyselinu mlé¢nou,

jantarovou a octovou).

Miso

Miso jeslané kofeni, které ma vysokou vyzivnou hodnotu. Japonci z n¢j
ptipravuji polévky. Jeto hutnd tmavé hnéda hladka pasta. Na vyrobu misa
se pouzivaji i rizné obiloviny. Obiloviny smichané s Aspergillus oryzae
se inkubuji 40-50 hodin pfi teploté 28-35°C. Po inkubaci se pfidaji s6jové boby
astl (4-13%). Smeés fermentuje a dozrava v cedrovych kadich az 3 roky.
Existuje mnoho druhti misa napi: Shiro miso zraje jen 2 — 8 tydni a je pouzivano
misto margarini. Miso ma velké zdravotn¢ pfiznivé ucinky na lidsky
organismus. Obsahuje mnoho enzymt a vitamin B12, proto je velmi vyuzivano
vegany a vegetariany.

Obrazek 9: Miso

Zdroj: (Reinagel [online] 2015)

29


http://www.quickanddirtytips.com/health-fitness/healthy-eating/is-miso-good-for-you

Tempeh

Tempeh je vyroben z oloupanych vatenych sdjovych bobu ajinych obilovin
fermentovanych kulturou Rhizopus oligosporus. Boby jsou v tempehu v celém
stavu anapovrch pokryté bilou uSlechtilou plisni. Je bohaty na vldkninu,
bilkoviny a vitaminy. M4 slanou az ofechovou chut’.

Obrazek 10: Tempeh

Zdroj: (ekokoza [online] 2016)

Natto
Natto jsou vaiené sojové boby fermentované kulturou Bacillus nato 16-20 hodin

pfi teploté 40-45°C. Povrch natta je slizky a ma syrovitou strukturu. Ma vysokou
nutriéni hodnotu a je znamé svou Stiplavou chuti. Nejvice je konzumovano
v asijskych zemich. Pti fermentaci u tohoto vyrobku dochazi k rozkladu bilkovin

a tak se stava lépe stravitelné;jsi.
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Obrazek 11: Natto

Zdroj: (Livelongerlifestyle [online] 2016)

Sufu

Sufu jetofu fermentovany plisni Actinomucor elegans. Tofu je nakrajeno
a nalozeno do solného roztoku, poté se ohfeje na 100°C a nasleduje ockovani
plisni. Rik4 se mu Cinsky syr.

Obriazek 12: Sufu

Zdroj: (Chinesecultural [online] 2014)
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2.4.11 Nahrazky masa

Jsou to vyrobky neobsahujici maso, zachovavajici vzhled atvar tradi¢nich
masnach vyrobkt. Jsou vyrobeny pouze z rostlinnych bilkovin, obsahuji hlavné s6jové
bilkoviny a tofu. Nutri¢ni hodnoty nahrazek se 1isi, oproti tradicnim masnym vyrobkiim

neobsahuji cholesterol, maji méné tuku a soli.

2.4.12 Vyzivové doplitky

Soja se vyuziva v mnoha doplicich stravy. Diky svému slozeni se vyuziva
Vv doplncich hlavné v oblasti snizovani nadvéhy, kde diky vysokému obsahu vldkniny
udrzi del$i pocit nasyceni a dodé télu dostatek kvalitnich bilkovin s nizkym obsahem
nasycenych mastnych kyselin. Dale se vyuziva pii zmirnéni projevii menopauzy diky
velkému obsahu izoflovant. Pro podporu tréninku u sportovcli Se sdjovy protein
vyuziva kvili své nizké cené a vysokou koncentraci esencidlnich mastnych kyselin.
U doplnkid na redukci rizik srde¢nich onemocnéni je vyuzivana potravina natto.
Déle se na trhu objevuji dopliiky se s6jovym lecitinem, ktery poskytuje vyzivu pro

buiky nervového systému, zlepSuje pamét’ a ovliviiuje piiznivé metabolismus.

2.5 Vliv konzumace so6ji na zdravi

S6ja svym chemickym slozenim ovliviluje lidské zdravi. Nejvice ovliviuji
zdravi sojové proteiny a isoflovany. Isoflovany jsou zafazovany jako ptirodni toxické
slozky, tzv. fytoestrogeny. V sojovych bobech se nejcastéji objevuji isoflovany
daidzein, tenistéin, glycitein, formononetin a biochanin A. Snizuji hladinu LDL
cholesterolu az o 13%, Ochrana DNA, proteint a lipidl pted oxidativnim poSkozenim,
snizovani ptiznakli menopauzy, zvysuji kardiovaskularni odolnost a maji pozitivni vliv
na vlasy apokozku. Dale mnohé studie zkoumali zavislost mezi konzumaci soji
a vyskytem nadorovych onemocnéni. Nékteré studie stale probihaji. ZjiStuji moznosti
pouzivani izoflovanli ze s¢ji k 1é€b&é nadorovych onemocnéni. Tyto studie probihaly
u asijské populace, kde jsou urcité somatické rozdily od Evropanii. Také se zacCaly soje
pfisuzovat U€inky na udrZeni kostni denzity. Stalo se to diky zjiSténi nizSiho vyskytu
fraktur kvili osteopor6ze u Zen z jizni a vychodni Asie. S¢ja diky svému glykemickému
indexu ma kladny vliv pfi diabetu. S6jové vyrobky se pomalu vstifebavaji a ptisun
glukézy do krevniho obéhu je také pomaly. Zadna hypotéza ze studii se jednoznaéné

nepotvrdila. Tuto potravinu fadime mezi zadsadotvorné.
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Nékolik svétovych studii prokazalo pozitivni vliv na lidsky organismus pii
dlouhodobé konzumaci sojovych bobu a vyrobkd znich. V zemich, kde je vysoka
spotieba s6ji asdjovych vyrobku je prokazan nizs§i vyskyt vaznych onemocnéni.
Mezi zemé& s nejvys$si spotiebou soéjovych vyrobki na osobu patii Cina a Japonsko
(Aluko, 2012).

Vyssi spotfeba potravin obsahujicich so6ju souvisi s niz§im vyskytem
chronickych onemocnéni, jako je kardiovaskularni onemocnéni, diabetes mellitus
2. typu, rakovina a osteopordza. Dosud vSak nejsou piesné objasnény mechanismy,
jimiz nékteré z bioaktivnich slozek sdji ovliviyji zdravotni stav ¢lovéka (El-Shemy,
2011).

S¢ja diky fytoestrogenlim a jejich strukturni podobnosti s Zenskymi pohlavnimi
hormony estrogeny méa schopnost zmirnit symptomy menopauzy, napt. no¢ni navaly

horka, poceni, nervozitu, inavu, podrazdénost (Singh, 2010).
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3. METODOLOGIE

3.1 Cile prace

Hlavnim cilem této diplomové prace je zjiSténi informovanosti vybraného
vzorku populace, zejména mladych Zen, o s6je. Primarnim cilem je zjisténi, zda tato
¢ast populace vyuzivd azna produkty ztéto lusténiny, popiipadé¢ jakym zplsobem
je vyuzivaji.

Dalsim cilem praktické Casti této prace je zjistit, které konkrétni typy produktt
ze sOji vyuzivaji a jak Casto.

Dil¢i cile prace:

1. Zjistit znalosti o lusténinach a porovnat je v kategoriich podle vzdélani, véku

a hrubého piijmu.

2. Zjistit, jestli existuji rozdily ve frekvenci konzumace lusténin a vyrobki

Z lusténin v rtiznych v€kovych kategoriich, v zavislosti na vzdélani a hrubého

piijmu.

3. Zjistit, jsou-li produkty z této lusténiny konzumovany pravidelné (alespon

jedenkrat za mésic).

4. Zjistit, v jaké formé jsou produkty z této lusténiny nejéastéji konzumovany.

3.2 Ukoly prace
Postup prace:
1. Nastudovani odborné literatury k tématu prace.
Vytvoteni literarni reSerSe a shrnuti problematiky.

2

3. Stanoveni vyzkumnych ptedpokladi.
4. Sestaveni dotazniku a jejich distribuce.
5

Sbér dat a vyhodnoceni.

3.3 Vyzkumné hypotézy

Pro vyzkumnou ¢ést této diplomové praci byly stanoveny tyto vyzkumné
hypotézy:

A) Mlada skupina zen ve véku 18- 30 let nema dostatecné védomosti

a povédomi o soje a produktech z ni vyrabéné.
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B) Vétsina respondentek soju zna a pravidelné ji konzumuje.

C) Soja je nejcastéji konzumovana ve form¢ tofu.

D) Predpokladam, ze vyse vydélku ovliviiuje frekvenci konzumace soji.
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4. METODIKA PRACE

4.1 Charakteristika souboru

Anketnim vybérem byly osloveny zeny ve véku 18 az 30 let, jelikoz pravé
v tomto veékovém obdobi zakladaji svou vlastni domacnost a je u nich predpoklad
vyuzivani zdravych potravin. Dotaznikové Setieni bylo aplikovdno v priubéhu zafi
a mésice fijna roku 2015, ato formou strukturované interview, kdy byly zadavatelem
pokladany otazky, a zaroven zadavatelem taktéz zaznamenévany odpovédi respondenti.
Touto formou tak byly odbourdny problémy s nepochopenim nebo nedostate¢nym
vysvétlenim otazky. Dotaznik je zobrazen v ptiloze €. 1, ktera jena konci této
diplomové¢ prace.

Ke kone¢nému statistickému zpracovani dat bylo vyhodnocovéano 197 dotaznikii
od respondentti z cilové skupiny. Zakladnim kritériem pro vybér respondenti bylo
pouze pohlavi a v€k. Absolutni a relativni Cetnosti véku respondentii jsou zobrazeny

V tabulce ¢. 6 nize.

Tabulka €. 6: Absolutni a relativni ¢etnosti véku respondenti

Vék Absolutni
respondentli cetnost %

18 3 1.5%
19 2 1.0%
20 6 3.1%
21 17 8.6%
22 14 7.1%
23 28 14.2%
24 27 13.7%
25 39 19.8%
26 18 9.1%
27 10 5.1%
28 14 7.1%
29 8 4.1%
30 11 5.6%

Celkem 197 100.0%

Zdroj: Autorka prace.
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Z tabulky €. 6 je patrné, ze nejvétsi procento dotdzanych bylo z vékového
rozmezi 23 az 25 let. Hledisko zaméstnani, hrubého piijmu i vzdelani nebylo pii vybéru

respondentli nijak zohlednovano.

4.2 Pouzité metody

Hlavni pouzitou metodou, kterd byla aplikovana piti praktické casti této
diplomové prace, je dotaznikové Setieni, které bylo provadéno na anonymné vybrané
skupin€ zen ve véku 18 az 30 let. Jiné kritérium vybéru nebylo uplatiiovano.

Dotaznikové Setfeni probihalo v pribéhu zaii az fijna roku 2015 na tzemi
JihoGeského kraje, predeviim ve mésté Ceské Budgjovice. Sbér dat byl provadén
formou strukturovaného interview pomoci vytvoifeného dotazniku, ktery je v praci
uveden jako pfiloha €. 1. Interview bylo aplikovdno v domacim ¢i pracovnim prostiedi
respondentll a otazky byly pokladany piimo zadavatelem dotazniku, tedy autorkou
prace. Stejné tak byly zaznamenavany i odpovédi respondentti. Touto formou byly
odbourany veskeré mozné problémy s nepochopenim nebo s nedostatecnym objasnénim
otazky. Dotaznik zahrnuje pouze otdzky s nabidkou vybéru moznosti, pouze u jedné
varianty je mozno zaskrtnout vice moznosti. Pouze otazka véku byla polozena
otevienou formou. Dotaznik je v podstaté slozen ze tfi raznych c¢asti. Prvni ¢ast
je vénovana identifika¢nim otazkam, které se zamétuji na veék respondentl, vzdélani,
hruby pfijem atyp zaméstnani. Druhd c¢ast dotazniku je vénovana znalostem
respondentli o soje jako takové. Tieti Cast je naopak vyclenéna informacim o osobni
konzumaci s6ji respondentem a nakupu produktd z ni vyrobenych. Dotaznik obsahoval
i otazky, které v negativni odpovédi vedly Kk predéasnému ukonceni dotazovani,
z diivodu neadekvatnosti otazek k danym respondentiim.

Ze statistickych metod byly vyuzity metody aritmetického priméru a absolutni
a relativni Cetnosti odpovédi. V oblasti pouziti softwaru byl vyuzit predevsim Microsoft

Office Excel 2013.

4.3 Organizace vyzkumného Setfeni

Vysledky dotaznikového Setfeni byly zaznamenavany do papirové formy
dotaznikd, aby bylo mozné data opakované pouzit. Anonymita respondentii byla
zajiSténa.

Respondenti byli voleni pfedev§im na zdkladé kontaktl a ptatel autorky prace

apavé ztoho diavodu bylo samotné dotazovani provadéno obvykle Vv zaméstnani
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respondenta, pfipadné v jeho domécnosti. Tato skutecnost odbourala problematiku

nepiijemného prostiedi pro dotaznikového Setfeni.
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5. PRAKTICKA CAST
5.1 Identifikacni otazky

5.1.1 Vék respondentt
Zakladnim pozadavkem cilové skupiny vyzkumu bylo zenské pohlavi a vek
mezi 18 a 30 lety. Tento cil byl beze zbytku naplnén. VSech 197 respondentt spliovalo
tyto zdkladni poZzadavky na charakteristiku vyzkumného celku. Jak jiz bylo uvedeno
vyse, toto vekoveé rozpéti bylo vyzadovano z toho diivodu, Ze prace se chce zaméfit

na znalost a konzumaci s6ji u mladsi populace. Vékové slozeni je uvedeno v grafu €. 1.

Graf 1: Relativni ¢etnosti odpovédi v otazce véku respondenti

Relativni ¢etnosti véku respondentt

25.0%
19.8%
20.0%
=
§ 14.2%q 2 70
z 15.0% "13.7%
:U
2 10.0% 8.6% 9.1%
% ' 7.1% 7.1%
5.1% 5.6%
* 5.0% ) 41%
0% 3.0%
1.5% 1.0%
00% 1 mm

18 19 20

VEék respondentu

Zdroj: Autorka prace.

Nejcastéji dotazovana skupina byla ve véku 23 az 25 let, které tvoii celkem 47,7 %
dotazanych (94 respondentll). Vé&kova struktura byla pouZivdna predev§im
pro vyhodnoceni jednotlivych otazek, které se zaméfovaly na obecnou znalost
a konzumaci soji abyla hleddana souvislost mezi témito prvky. Struktura véku

respondentli odpovida struktuie kontaktli a ptratel autorky prace.
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5.1.2 Typ zaméstnani
Dalsi identifika¢ni otazkou bylo rozliSeni typli zaméstnani. Vybér moZznosti byl zvolen
uzsi, pro vyzkum bylo dllezit¢é rozliSit ekonomicky aktivni obyvatelstvo
od neaktivniho. MozZnosti na vybér proto byly:
A) Student.

B) Na matetské dovolené.
C) Pracujici
D) Nepracujici.

Vice jak polovina 51,8 % (102 dotazanych) odpovédéla, ze spada do skupiny
ekonomicky aktivniho obyvatelstva. Podrobnd procenta zobrazuje vyseCovy graf.
O néco mensi cast 48,2 % (95 respondentil) spadd do ekonomicky neaktivniho
obyvatelstva — tedy studenti, nezaméstnani a maminky na matetské nebo rodi¢ovské
dovolené. RozliSeni pravé maminek na matetfské ¢i rodiCovské se pozdéji ukézalo
ve vyzkumu jako diilezité, jelikoz spadaji do skupiny, ktera se vice zamétuje na zdravé

stravovani a vétSina z nich ma o s¢je velmi dobré znalosti.

Graf 2: Relativni ¢etnost odpovédi na otazku typu zaméstnani

Relativni cetnost odpovédi na typ zaméstnani
nepracujici;
10.7%
student; 21.8%

na MD; 15.7%

pracujici; 51.8%

m student = naMD pracujici  m nepracujici

Zdroj: Autorka prace.
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Témer 22 % (43 respondenti) bylo studenti, ve vétSiné pripadii studujici
vysokou $kolu, jelikoz vékova struktura tomuto trendu odpovida. Pouze necelych 11 %
(21 respondentil) dotazanych uvedlo, ze jsou nezameéstnani. Obvykle Slo o Cerstvé

absolventy stiednich a vysokych Skol.

5.1.3 Hruby mésicni prijem respondentii
V oblasti hrubého mési¢niho piijmu bylo ddno k volbé respondentim vétsi
rozsah moznosti nez v predeslé otazce. Zejména z toho diivodu, aby mohl byt vyzkum
hloubéji Skélovany pro souvislost stanovené¢ vyzkumné hypotézy v oblasti hrubého
meésicniho piijmu a ndkupu sdjovych produkti. Moznosti na vybér tedy byly:

A) Do 10 000 K¢&
B) 11— 15 000 K&
C) 16 — 20 000 K&
D) 21 — 25 000 K&
E) 26 - 30 000 K&
F) 30 000 a vice

Vice jak tii ctvrtiny 78,1 % (123 respondentt) spadd do skupiny nizsiho piijmu,
tedy do 20 000 K¢ mési¢né. Pouze jeden z odpovidajicich respondenti (0,05 %) mél
ptijem vys$si nez 30 000 K¢ mésic¢n€. Ze skupiny vyssiho piijmu bylo tedy pouze 9 %
dotazanych (18 respondentli). AvSak 1 piesto se projevil vyzkumny piedpoklad,
u dalsich dotazii ohledné¢ konzumace anakupu so6jovych produkti. Podrobné
procentudlni vyjadfeni zobrazuje graf ¢. 3 uvedeny niZe.

V souvislosti s ostatnimi sociometrickymi udaji, napfiklad s typem zaméstnani
je vypovidajici hodnotou, Ze velké mnozstvi dotazanych je stale ve statutu studenta, tim
padem jejich ptijmy nejsou piili§ vysoké.

Spole¢né s vysi hrubého piijmu bylo zkoumano nékolik souvislosti, naptiklad

nakup sdjovych produkti a jejich konzumace. Vysledky jsou uvedeny nize.
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Graf 3: Hruby mési¢ni pFijem respondenti (v %)

Hruby mésiéni prijem respondentu (v %)

6.3 20% 0%
. o
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m21-25tis.KE m26-30tis. KE m30tis. KE avice
Zdroj: Autorka prace.
Tato otdzka byla podrobné zkoumana ve spojitosti s nakupem s6jovych produktii
a jejich konzumaci. Z vysledki vyplyva, Ze hruby mésicni piijem ma vliv na konzumaci
anakup soéjovych produktl, jelikoz z 18 osob (9 % celkového vzorku) ze skupiny

vyssiho pifijmu (tedy nad 20 000 K¢&) celkem 17 z nich konzumuje a nakupuje sdjové

produkty bud’ kazdy den, nebo alesponi 1 — 3 x tydné.

5.1.4 Dosazené vzdélani respondentii
Posledni identifika¢ni otdzkou bylo zamé&feni na doposud dosazené vzdélani.
Vybér moznosti byl opét zvolen velmi Siroky, z divodu budouciho propojeni s dal§imi
otazkami a vyhodnocenim vyzkumnych predpokladi. Moznosti byly stanoveny takto:

A) Zakladni

B) Vyucen

C) Stiedni bez maturity
D) Stfedni s maturitou

E) Vysokoskolské.
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Na zédkladé grafu ¢. 4 je patrné, ze nejvice respondentli spada do kategorie
sttedni vzdélani S maturitou, celkem konkrétné 48,2 % dotazanych (95) z celkového
poctu. Druhou nejvétsi skupinou je stiedni vzdélani bez maturity. Naopak nejméné
zastoupenych je v kategorii pouze zakladni vzdélani, konkrétné 4,6 % dotazanych (9

respondentt).

Graf 4: Nejvyssi dosazené vzdélani respondentii — absolutni ¢etnosti
Nejvyssi dosazené vzdélani respondentl -
relativni cetnost

zakladni M 4.6%
vyucen I 10.7%

stfedni bez maturity [N 21.3%
stfedni s maturitou [N 18.2%

Nejvyssi dosaZené vzdélani

vysokoskolske [N 14.7%

0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0% 60.0%

relativni Cetnosti

Zdroj: Autorka prace

Na zaklad¢ vzdélani byla samoziejmé stanovena vyzkumna hypotéza, Ze osoby
s vysokoskolskym vzdélanim budou mit hlubsi znalosti o soje a produktech zni
vyrabénych.

Struktura nejvyssiho dosazeného vzdélani opét koresponduje se strukturou véku

1 vySe hrubého piijmu, které jsou rozebrany vyse.

5.2 Otazky o znalostech sdji
Oblasti znalosti s6ji bylo vénovano celkem 8 otdzek, a proto byla druha cast

dotazniku tou nejdelsi casti.

5.2.1 Znalost rostliny sdja lustinata
Prvni otazka druhé ¢asti byla zejména vylucovaci, jelikoz pokud respondent s6ju
vibec neznal nebo spiSe neznal, byl naveden k ukonceni testovani. Varianty byly
| pfesto dany ¢tyfi, aby respondenti utfidili své myslenky. Moznosti odpovédi tedy byly:
A) Ano

43



B) Spise ano
C) Spise ne
D) Ne
Sirsi $kala byla zvolena zamémé, jelikoz nékteii respondenti ackoli odpovédéli

variantu ,,spiSe ne“ chtéli pokracovat v dalSich odpovédich.

Graf 5: Znalost so6ji respondenty (v %)

Znalost sdji (v %)

® ano m®spise ano spiSene mne

Zdroj: Autorka prace.

Celkem 69 % (136 dotazanych) soju lustinatou zna nebo spise zna. Ve spojeni
s identifikacnimi otazkami se jedna primérmé o pracujici jedince s hrubym mésicnim
ptijmem 11 az 15 tisic K¢ a se stiedoskolskym vzdélanim. Z 31 % respondenta (61
celkového poétu respondentil), kteti zaSkrtli variantu ,,ne* nebo ,,spiSe ne“ se jich
rozhodlo 11,7 % (23 respondentii) pokrac¢ovat ve vypliiovani dotazniku. Na dalsi otazky
tedy odpovidalo pouze 80,7 % respondentti (159 z celkového ptivodniho poctu).

5.2.2 Znalost rostlinného druhu soji
Dalsi znalostni otazka byla vénovéna rostlinnému druhu séji lustinaté. V nabidce
byly samoziejmé lusténiny, dale pak olejniny, obiloviny a neutrdlni moznost ,,nevim*.

Ptedpoklad odpovédi na tuto otdzku byl ziejmy jiz pfed zacatkem testovani skupiny.
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Jelikoz ma soja lustinata lusténiny jiz v nazvu, je patrné, ze Slo o nejcastéjsi odpoved'.

Konkrétné to tedy bylo ve 80,5 % ptipada (128). Blizsi ¢isla zobrazuje graf €. 6 nize.

Graf 6: Rostlinny druh séji — absolutni ¢etnosti

Rostlinny druh soji - relativni cetnosti

90.0%
80.0%
70.0%

80.5%
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—
0.0%

lusténiny olejniny obiloviny nevim

relativni cetnosti

rostlinny druh

Zdroj: Autorka prace.
Ve spojitosti s identifikaénimi otazkami §lo o neznalost zejména o respondenty

se zakladnim vzdélanim a stiedosSkolskym vzdélanim bez maturity.

5.2.3 Znalost nutri¢nich hodnot séji

Znalostni otazka nutri¢nich hodnot nebyla pro respondenty prekvapenim a znalost
s6ji byla i tady vcelku dostacujici. V nabidce moznosti opét dostali 4 riizné varianty
odpovédi, a to konkrétné tyto:
A) Obsahuje vyznamné mnozstvi tukl
B) Obsahuje vyznamné mnozstvi sacharida
C) Obsahuje vyznamné mnozstvi proteind
D) Nevim

Celkem 57 % dotazanych (91 respondentii) odpovédélo, Ze soja obsahuje

vyznamné mnozstvi proteini. Vyhodnoceni zbylych moZnosti zobrazuje graf ¢. 7,

uvedeny nize.
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Graf 7: Nutri¢ni hodnoty séji dle respondentii — absolutni ¢etnosti

Nutricni hodnoty séji dle respondentd
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relativni Eetnosti
Zdroj:Autorka prace.

5.2.4 Séja jako nahrazka masa

Ctvrtad znalostni otizka se zamé&fovala na nazor respondenti, ato konkrétné, zda
si mysli, Ze s6ja je plnohodnotnou nahrazkou masa. Odpovédi v nabidce byly opét Ctyfi
pro S§irSi zaméfeni osobitého nazoru jednotlivych respondentii. Nejcastéjsi odpovédi
byla varianta ,,spiSe ne“, kterd souvisi s populacnim trendem. Podrobny piehled dat
zobrazuje tabulka ¢. 7 nize.

Celkem 75,5 % (120 respondentli) zastava nazor, ze soja neni nebo spise neni
plnohodnotnou nédhrazkou masa.

Nazor, ze sdja je nebo spise je plnohodnotnou nahrazkou masa zastava pouze
24,5 % respondentd (39). Ve spojeni s identifikaénimi otazkami bylo vSak velkym

prekvapenim, ze tento ndzor zastavaji predevSim vysokoskolsti absolventi.

Tabulka €. 7: Otazka nazoru respondenti — séja jako plnohodnotna nahrazka?

absolutni relativni
Odpoved cetnost cetnost
Ano 15 9.4%
spiSe ano 24 15.1%
spiSe ne 103 64.8%
Ne 17 10.7%
Celkem 159 100.0%

Zdroj: Autorka prace.
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5.2.5 Obsah esencialnich aminokyselin v soje

Dalsi znalostni otazka byla uz velmi podrobna ak jeji spravné odpovédi bylo
zapotiebi mit hlubsi znalosti sgji. Respondenti obvykle nevédéli sami, co jsou esencialni
aminokyseliny, ale vzhledem k tomu, Ze dotaznik byl vypliiovan formou interview, byla
jim tato informace dodate¢né sdélena. Varianty odpovédi byly tedy stejné jako
u ptedchozi otazky a nejcastéjsi odpoveéd byla opét ,,spise ne“, konkrétné¢ v 60,4 %
pripad (96 respondentli). Kategorii ,,ano* nebo ,,spiSe ano“ zvolilo celkem 32,7 %

dotdzanych (52 respondentt).

Graf 8: Obsah esencialnich aminokyselin — odpovédi respondenti v %

Obsah esencialnich aminokyselin - odpovédi v %

®ano mspise ano spise ne mne

Zdroj: Autorka prace:

Vysledky poslednich dvou otazek jsou siln€ ovlivnény vzdjemnou propojenosti,
zejména proto u obou otdzek zvitézila stejna odpoveéd’. Kladné odpovedi u této otazky,
tykajici se obsahu esencialnich aminokyselin, odpovidali zejména v priméru

respondenti ve v€ku 25 let a S hrubym piijmem 11 az 15 000 K¢ mésicné.

5.2.6 Péstovani s6ji v CR
Otazka na znalost péstovani séji v Ceské republice byla znaénym piekvapenim.

Vétsina respondentl zcela nevi nebo spiSe nevi, ze se sdja pestuje i u nds. Celkem 76 %
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respondentii (121 z celkového poétu) uvedlo, Ze se vV CR séja nepéstuje nebo spise

nepéstuje. Blizsi data zobrazuje graf €. 9.

Graf 9: Znalost péstovani s6ji v CR — absolutni &etnosti

Znalost péstovani soji v CR - relativni cetnosti
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Zdroj: Autorka prace.

5.2.7 Geneticky modifikovana séja v CR

Dalsi otazka byla vénovana znalosti péstovani geneticky modifikované soji
v Ceské republice. Tato otdzka méla na vybér stejné &tyfi moznosti jako predchozi
otazky, skore zde vSak bylo vyrovnanéjsi. Problémem vSak opét byla slabsi znalost
pojmu ,,geneticky modifikovana®, ktera byla béhem interview a vyplinovani dotazniku
vysvétlena respondentiim, stejné jako pojem esencialnich aminokyselin.

Nejcastéjsi odpovédi vSak i pfes neznalost pojmu byla odpovéd ,,spiSe ano*,
a to konkrétné v 32,7 % ptipadi (52 respondentll). Kladné odpoveédi méli vice jak 53%
zastoupeni v odpovédich (84 respondentlt). Primérnd hodnota identifika¢nich otazek u
kladnych odpovédi byli pracujici se stiedoskolskym vzdélanim s maturitou. Blizsi

procentudlni vyjadfeni této otdzky zobrazuje graf ¢. 10 nize.

48



Graf 10: Znalost pouZiti geneticky modifikované s6ji v CR — v %

Znalost pouziti modifikované séji - v %

® ano ® spiSe ano spise ne mne

Zdroj: Autorka prace.

5.2.8 Konzumace syrové séji
Posledni znalostni otazka byla vénovéna znalosti konzumace syrové soji.
MozZnosti k odpovédi byly 1 v této otazce Ctyfi, stejné jako v piedeslych otazkach, které

se vénovali znalostem respondentd.

Graf 11: Znalost konzumace syrové soji — odpovédi respondenti v %

Znalost konzumace syrové séji -v %

mano mspiSeanoc mspisene mne
Zdroj: Autorka prace.
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Tato otdzka byla taktéz ptrekvapenim, jelikoz 51 % (82 respondentli) uvedlo
kladnou odpovéd’. Zbyvajicich 49 % (77 respondenttt) odpovéd’ zapornou.

5.3 Konzumace a nakup s6jovych produktii respondenty
Posledni ¢ast dotazniku, a tim tedy 3 posledni otdzky, byly vénovany konzumaci

a nakupu sojovych produktt respondenty, stejné tak ¢etnost konzumace.

5.3.1 Konzumace soji
Prvni z tieti sekce otazek byla opét vyluCovaci, a proto, pokud respondent zvolil
variantu ,,ne* byl vyzvan k ukonceni testovani. Celkem timto zplisobem odpovédélo
39,6 % respondentd (63 dotazanych), ktefi dale nepokracovali ve vypliovani
dotazniku. Mozné odpovédi byly v tomto piipadé pouze dvé — ano ¢i ne.
Vsichni respondenti, ktefi konzumuji s6jové produkty, méli stiedni vzdélani
s maturitou nebo vysokoskolské vzdélani. Vice jak 75 % (73 respondenttt) z nich bylo

vice nez 24 let a méli stiedni nebo vyssi hruby mésicni piijem.

5.3.2 Castost konzumace
Druha otazka zoblasti konzumace sdjovych produktd se tykala casového
rozloZeni konzumace. Variant bylo celkem pét a jednalo se konkrétné o tyto:
A) kazdy den
B) pfiblizn¢ 1-3 tydné
C) pfiblizné 1-3x mésicne
D) méné casto

E) s6ju vlibec nejim.

NejcastejsSi odpoveédi byla varianta ,,méné Casto®, ato konkrétné¢ ve 47,9 %
pfipadli (46 z96 osob pokraCujicich v testovani). Denné¢ konzumuje sdéju pouze
4,6% respondentd (9 dotazanych) a ve vsech pripadech §lo o vysokoskolsky vzdélané
0Soby s vys$§im hrubym mési¢nim piijmem.

Témetr 19 % (18 respondentl) konzumuje séju 1- 3 x tydné. Naopak
24% respondenti zhruba 1 az 3 x mésicné (23 respondent konzumujicich soju). Blizsi

data jsou zobrazena v grafu ¢. 12.
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Graf 12: Castost konzumace so6ji respondenty — absolutni &etnosti odpovédi
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Zdroj: Autorka prace.

5.3.3 Druhy konzumovanych s6jovych produktii
Posledni otazka dotazniku nabidla respondentim vybér 15 druhti séjovych produktii.
Kazdy respondent m¢l samoziejmé moznost zaSkrtnout vice odpovédi. Jednotlivé
absolutni ¢etnosti u variant odpovédi jsou zobrazeny v grafu €. 13.

V nabidce moznosti obdrzeli respondenti tyto varianty:

A) Sojové texturované maso
B) So6jova mouka
C) Séjové mléko
D) Sojové vlocky
E) Syrové sojové boby
F) Sojové jogurty
G) Sojové napoje
H) Tofu
1) Sojanézy, tofunézy
J) Tempeh
K) Natto
L) Misu
M) Nahrazky masa obsahujici soju (sojové parky, s6jové pastiky, sdjové karbanatky, aj.)
N) Sojovy olej
0) Séjové ofisky.
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Nejcastéji respondenti konzumuji ze séjovych produkti tofu, ndhrazky masa
obsahujici soju a sdjové ofisky. Zcela nikdo z dotazanych nekonzumuje syrové sojové

boby ani natto.
Graf 13: Konzumace konkrétnich druht séjovych produkti respondenty

Konzumace konkrétnich druht séjovych produktt

Sojové ofisky I 16.9%
Sojovy ole] NN 28.1%
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Zdroj Autorka prace.

5.4 Vysledky vztahujici se ke stanovenym hypotézam

Jak jiz bylo uvedeno v ¢asti 3.3, v ramci této diplomové prace byly stanoveny
Ctyti zakladni hypotézy, které jsou zaméfeny na souvislosti mezi sociometrickymi udaji

vyzkumného vzorku a znalostmi ¢i vyuzivanim produktli ze séji lusStinaté.
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5.4.1 Hypotéza A
Prvni stanovenou hypotézou byla tato:
»Mlada skupina zen ve véku 18- 30 let nema dostatecné védomosti a povédomi

0 soje a produktech z ni vyrabénych.*

Rozsah vékové kategorie i pohlavi respondentd u prvni hypotézy zcela odpovida
vékové struktute a zvoleného pohlavi vyzkumného souboru, jelikoz veék a pohlavi byly
jedinymi kritérii pti vybéru respondentli. Prvni vylucovaci otdzku v oblasti znalostnich
otazek znalosti soji viibec negativné potvrdilo 31 % respondenti (61 dotdzanych).
V dalSich znalostnich otazkach si vSak respondenti vedli velice dobfe, jelikoz jejich
znalosti o rostlinnych druzich, nutricnich hodnotach s6ji i obsahu esencialnich
aminokyselin byly pomérné hluboké a ve vétsing piipadi spravné.

Tudiz hypotéza neni potvrzena, jelikoz 69 % (136 respondentll) zna rostlinu
soja, 80 % (128 respondentil) z nich vi, ze jde o luSténinu, 57 % (91 respondentll) zna

hlavni nutri¢ni hodnoty soéji.

5.4.2 Hypotéza B
Jako druhd hypotéza byla stanovena tato:

,, VEtsina respondentek s6ju zna a pravidelné ji konzumuje.*

| tato hypotéza byla vysledkem znalostnich otazek, stejné jako predesla
hypotéza, v kombinaci s otazkou ze treti sekce dotaznikového Setieni, ktera se zabyvala
konzumaci produktd ze séji. 48,7 % respondentek (tedy 96 dotdzanych) konzumuje
produkty ze s6ji lustinaté. Pouze 13,7 % respondentt (27 dotazanych) konzumuje tyto
produkty alesponl 1x tydné.

Z téchto vysledki tedy vyplyva, ze vétSina vyzkumného souboru sice sdju zna,
avSak nekonzumuje ji pravidelné.

TudizZ 1 hypotéza B byla v ramci dotaznikového Setfeni vyvracena.

5.4.3 Hypotéza C
Pro tfeti hypotézu byla zvolena problematika konkrétni konzumace jednotlivych
produkti ze s6ji. Hypotéza byla tedy pro tyto ucely postavena takto:

»S0ja je nejcastéji konzumovana ve formé tofu.*
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Tato hypotéza byla zkouména posledni otazkou v dotaznikovém Setfeni.
Nejcastéji respondenti konzumuji ze s6jovych produktl tofu, ndhrazky masa obsahujici
soju asojové ofiSky. Zcela nikdo z dotazanych nekonzumuje syrové sdjové boby
ani natto. Varianta tofu byla zvolena v 92,7 % ptipadech (89 z 96 respondentt), ktefi
vyrobky ze s6ji konzumuji.

Na zakladé téchto vysledkt je hypotéza C potvrzena, jelikoZz ze zkoumaného

vzorku je najcastéji uzivanym produktem skuteéné tofu.

5.4.4 Hypotéza D

Jako posledni hypotéza byla stanovena souvztaznost mezi vysi hrubého piijmu
a frekvenci konzumace s6ji v tomto konkrétnim znéni:

,~Predpokladam, ze vyse vydélku ovliviiuje frekvenci konzumace s6ji.*

Z vysledkl vyplyva, Ze hruby mési¢ni piijem ma vliv na konzumaci a nédkup
sojovych produkti, jelikoz z9 % osob (18 respondenttl) ze skupiny vys$iho piijmu
(tedy nad 20 000 K¢) celkem 94 % znich (17 dotazanych) konzumuje a nakupuje
sojove produkty bud’ kazdy den, nebo alesponn 1 — 3 x tydné. Stejné tak u skupiny
niz§iho mési¢niho pfijmu je souvislost s nekonzumaci soji a nenakupovanim produktt
z nich, jelikoz 62,4 % respondentt (123 dotazanych) spada do kategorie nizsiho piijmu
(do 10 000 K¢) a51,2 % z nich (63) soju nekonzumuje, 25,2 % (31) z nich ji vibec
nezna a 23,6 % (29) respondenti ji konzumuje méné ¢asto nez 1x mési¢né.

Z t&chto vysledki vyplyva, Ze hypotéza D byla potvrzena.

5.5 Vysledky hypotéz — Chi-kvadrat test

Vyhodnocovani hypotéz:

K vyhodnoceni hypotéz byla vyuzita taktéz statisticka metoda ,,Test dobré
shody* (Pearsontiv Chi-kvadrat test), kterd hodnoti, zda jsou zji§téné vysledky na dané

hladin€ vyznamnosti (&) prokazatelné za pouziti vzorce, viz nize. Hypotéza,

je predpoklad o statistickych parametrech nebo jejich kombinacich. Typy hypotéz:

hypotéza nulova — H, ahypotéza alternativni — H,. Testovani, je kvalifikovana

procedura, kterd vede k zamitnuti nebo nezamitnuti nulové hypotézy v podminkach
nejistoty. Testovana hypotéza se nazyva nulova hypotéza (H;). Predpokladame, ze plati,

pokud nemame k dispozici dostatecny statisticky dikaz jeji neplatnosti. Pokud
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zamitneme platnost nulové hypotézy, predpoklddame, Ze plati alternativni hypotéza
(H,). Hy a H; musi byt formulovany tak, aby nebyla mozna zadna ,,tfeti moznost“. Bud’
plati H, nebo H,, nic dals$iho neni mozné. Test statistické hypotézy je pravidlo

(kritérium), které na zaklad¢ dat ndhodného vybéru objektivné doporucuje rozhodnuti,

ma-li byt ovéfovana hypotéza zamitnuta ¢i nikoliv.

. (pozorované — ocekavané)?
otekavané

5.5.1 Hypotéza A

Prvni stanovenou hypotézou byla tato:
»Mlada skupina zen ve véku 18- 30 let nema dostatecné védomosti a povédomi
0 soje a produktech z ni vyrabéné.*
Hypotézy
H,.  Polovina respondentek ma dostate¢né védomosti a polovina nikoliv.
H;:  Vétsina respondentek ma dostatecné védomosti a povédomi o soje.

Hranice testu

a = 0,05
Vysledky x> testu
2 93,89624329

p-value: 0,00000000000000000000033250

Hodnoceni hypotéz

p-value < c: Zamitame nulovou hypotézu ve prospéch alternativni hypotézy.

Vétsina respondentek ma dostatecné védomosti a povédomi o sdje.

5.5.2 Hypotéza B

Jako druha hypotéza byla stanovena tato:
,» VEtsina respondentek s6ju zna a pravidelné ji konzumuje.*
Hypotézy
Hy:  VétSina respondentek soju zna a pravidelné ji konzumuje.

Hy:  Vétsina respondentek soju zna a pravidelné ji nekonzumuje.
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Hranice testu

a = 0,05
Vysledky x> testu
¥ 47,76142132

p-value: 0,000000000004813717

Hodnoceni hypotéz

p-value < a: Zamitame nulovou hypotézu ve prospéch alternativni hypotézy. Tedy

vétSina respondentek soju pravidelné nekonzumuje.

5.5.3 Hypotéza C

Pro tfeti hypotézu byla zvolena problematika konkrétni konzumace jednotlivych
produktt ze soji. Hypotéza byla tedy pro tyto ucely postavena takto:
,»S0ja je nejcastéji konzumovana ve formeé tofu.*
Hypotézy
H,:  Soja je nejcastéji konzumovana ve formé tofu.
H;:  Soéja neni nejcastéji konzumovana ve forme tofu.

Hranice testu

a = 0,05
Vysledky x> testu
¥ 93,52486188

p-value: 0,00000000000000000000040113

Hodnoceni hypotéz

p-value < a: Zamitadme nulovou hypotézu ve prospech alternativni hypotézy. Soja
neni nejcastéji konzumovana ve formé tofu, jelikoZ jeji Cetnost neni
vyznamné vétSi neZ soucet ostatnich mozZnosti, tedy nejedna

se 0 nadpolovi¢ni vétsinu.
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5.5.4 Hypotéza D

Jako posledni hypotéza byla stanovena souvztaznost mezi vysi hrubého piijmu
a frekvenci konzumace s6ji v tomto konkrétnim znéni:

,~Predpokladam, ze vyse vydélku ovliviiuje frekvenci konzumace s6ji.*

Hypotézy
Hy:  Vyse vydéelku ovliviiuje frekvenci konzumace soji.
H;:  Vyse vydelku neovliviiuje frekvenci konzumace soji.

Hranice testu

a = 0,05
Vysledky x> testu
r 13,02396327

p-value: 0,000307530

Hodnoceni hypotéz

p-value < a: Zamitame nulovou hypotézu ve prospéch alternativni hypotézy.

Vyse vydélku neovlivituje frekvenci konzumace sgji.

5.6 Vysledky hypotéz — srovnani metod

Stanovené hypotézy byly zkoumany dvéma metodami. Prvni znich byla
evaluace absolutnich a relativnich vysledki dotaznikového Setfeni, druhou metodou
byla statistickd metoda Chi-kvadrat testu, kterd hodnoti, zda jsou zjiSténé vysledky
na dané hladin€ vyznamnosti prokazatelné.

Pfi porovnani vysledki obou metod je patrné, ze se 100 % shoduji ve vysledcich
testovani. Na zéklad¢ téchto vysledka Ize tedy prokazatelné stanovit, Ze hypotéza A a

hypotéza B byly vyvraceny, naopak hypotézy C a D byly potvrzeny obéma metodami.
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Tabulka €. 8: Vysledky hypotéz — porovnani metod

Hypotéza Dotaznikové Setieni Chi-kvadrat test
Hypotéza A Vyvracena Vyvracena
Hypotéza B Vyvracena Vyvracena
Hypotéza C Potvrzena Potvrzena
Hypotéza D Potvrzena Potvrzena

Zdroj: Autorka prace.
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6. DISKUSE

V ramci této diplomové prace bylo stanoveno nekolik cili. Hlavnim cilem bylo
zjisténi informovanosti o sdje, ato u vybraného vzorku populace, zejména tedy
mladych zen. Hlavnim zamétfenim této informovanosti bylo zjisténi, zda tato Cast
populace vyuziva azna produkty ze sdji, popiipad¢ jakym zplsobem je konkrétné
vyuzivaji. Dal$im dil¢im cilem této prace bylo zjisténi, které konkrétni typy produkti ze
s0ji mladé zeny vyuzivaji a jak ¢asto. Cil byl beze zbytku naplnén.

Na zakladé¢ stanovenych cilli prace byly stanoveny ¢tyii zakladni hypotézy:

A) Mlada skupina zZen ve veku 18- 30 let nema dostatecné védomosti

a povedomi o soje a produktech z ni vyrabéné.

B) Vetsina respondentek séju zna a pravidelné ji konzumuje.

C) Soja je nejcasteji konzumovana ve formé tofu.

D) Predpokladam, Ze vyse vydélku ovliviiuje frekvenci konzumace soji.

Aby tyto hypotézy mohly byt potvrzeny ¢i vyvraceny byl proveden vyzkum
pomoci dotaznikového Setfeni a nasledné byly vysledky evaluovany a provéteny.
Dotaznikové Setfeni bylo aplikovano na skupiné Zen ve veéku 18 az 30 let,
atovpribchu zafi afijna roku 2015. Dotaznikové Setfeni bylo provadéno autorkou
prace, a to formou strukturovaného interview, béhem néhoz byly odpovédi dotdzanych
peclivé zaznamendny. Tato forma zcela odbourala problematiku nepochopeni otazky,
ptipadné nedostatky byly dovysvétleny béhem testovani. V koneéném zpracovani dat
bylo zpracovani 197 dotaznikd.

Prvni sekce dotazniku se vénovala sociometrickym dajim respondentd, jednalo
se zejména o ve€k, typ zaméstnani, hruby meésicni piijem a dosazené vzdélani. Tyto
otazky byly stanoveny jako identifikacni, avSak slouzili i k potvrzeni ¢i vyvréaceni
hypotéz. Nejcasteji dotazovand skupina byla ve veku 23 az 25 let, ktera tvotila 47,7 %
(94) dotazanych celkem. Vice jak polovina dotazanych 51,8 % (102 respondentl)

uvedlo, ze spadd do ekonomicky aktivniho obyvatelstva. Vyznamna skupina
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v souvislosti s konzumaci séji se ukazala byt skupina zen na matefské ¢i rodi¢ovské
dovolené 15,7 % (31 respondentek). Tyto Zeny totiz vice vykazuji zaméteni na zdravé
stravovani a vét§ina z nich ma o soje velmi dobré znalosti. 62,4 % (123 respondentti)
uvedlo, Ze spada do skupiny nizsiho pfijmu, tedy do 20 000 K& mési¢né. V souvislosti
S ostatnimi sociometrickymi tdaji, naptiklad stypem zaméstndni, je vypovidajici
hodnotou, ze velké mnozstvi dotdzanych je stile ve statutu studenta, tim padem jejich
piijmy nejsou piilis vysoké. Otazka hrubého mésicniho ptijmu byla podrobné zkoumana
ve spojitosti s nakupem sojovych produkti a jejich konzumaci. Z vysledka vyplyva, ze
hruby mésicni piijem ma vliv na konzumaci a ndkup sdjovych produktt, jelikoz z 9 %
0sob (18 z celkového vzorku) ze skupiny vyssiho piijmu (tedy nad 20 000 K¢) celkem
95 % (17 respondentt) z nich konzumuje a nakupuje so6jové produkty bud’ kazdy den,
nebo alespoit 1 — 3 x tydné. Posledni identifika¢ni otdzkou byla otdzka nejvysSiho
dosazen¢ho vzdélani. Nejvice respondentd spadda do kategorie stfedni vzdelani
S maturitou, celkem konkrétné¢ 48,2 % dotdzanych (95 z celkového poctu). Druhou
nejvetsi skupinou je sttedni vzdélani bez maturity.

Druha sekce otazek dotaznikového Setfeni byla zaméfena na znalost soji.
Celkem 69 % (136 dotazanych) soju lustinatou zna nebo spiSe zna. Ve spojeni
s identifikacnimi otdazkami se jednd primérné o pracujici jedince s hrubym mési¢nim
pfijmem 11 az 15 tisic K¢ a se stfedoskolskym vzd€lanim. Znalostni otdzka nutricnich
hodnot nebyla pro respondenty piekvapenim a znalost s6ji byla i tady vcelku podrobna.
Celkem 57 % (91 dotazanych) odpovéd€lo, Ze s6ja obsahuje vyznamné mnoZstvi
proteinti. Celkem 75,5 % (120 respondenttl) zastava nazor, ze soja neni nebo spise neni
plnohodnotnou néhrazkou masa. Otdzka na znalost péstovani s6ji v Ceské republice
byla znaénym piekvapenim. VéEtSina respondentl zcela nevi nebo spiSe nevi, Ze se sja
péstuje i u nas. Celkem 76 % respondentii (121 z celkového poétu) uvedlo, ze se v CR
s0ja nepestuje nebo spiSe nepéstuje. Problematika pojmu ,,geneticky modifikovana“
byla odstranéna dovysvétlenim béhem strukturovaného interview. Z dotazniku tak
vyplyva, ze vice jak 53 % (97 respondentl) se domniva, ze geneticky modifikovana soja
je péstovana v Ceské republice. Daldim velkym piekvapenim byla otazka konzumace
syrové soji. 51 % (86 respondentit) si mysli, Ze je mozné konzumovat sdju v syrovém
stavu.

Tteti Cast dotaznikového Setieni se vénovala konzumaci a nakupu séjovych produktii.
Vsichni respondenti, ktefi konzumuji sojové produkty, méli stiedni vzdélani s maturitou

nebo vysokoskolské vzdélani. Vice jak 75 % (73 respondentil) z nich bylo vice nez
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24 let a méli stfedni nebo vys$i hruby mési¢ni pfijem. Denné konzumuje séju pouze
4,6% (9 respondentti) a vSech ptipadech Slo o vysokoskolsky vzdélané osoby s vys$Sim
hrubym mési¢nim piijmem. Témét 19 % (18 respondentil) konzumuje soju 1- 3 x tydné.
Naopak 24 % (23 respondentti) zhruba 1 az 3 x mési¢né. Aby byly sdjové vyrobky
atraktivnéjsi pro spotiebitele, méli by se vyrobci soustfedit na zlepSeni senzorické
kvality. (Hoek, A. C., Luning, P. A., Weijzen, P., Engels, W., Kok, F.J., Graaf, C.,
2011). Nejcastéji respondenti konzumuji ze sdjovych produktd tofu, nahrazky masa
obsahujici soju a sojové ofisky. Zcela nikdo z dotazanych nekonzumuje syrové sojové
boby ani natto.

Vsechna tato data byla evaluovana a vyhodnocena prosttednictvi absolutnich a
relativnich hodnot a nasledné jesté statisticky vyhodnocena prostiednictvim Chi-kvadrat
testu. Na zakladé téchto metod byla potvrzena hypotéza C a D, naopak vyvracena byla

hypotéza A a B.
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7. ZAVER

So6ja lustinatd ma dlouholetou historii, ktera se tdhne nékolik tisic let zpatky.
Jedna se velice zajimavou rostlinu, kterd vyvolava kazdodenni diskuse po celém svéte.

So6jové boby obsahuji spoustu cennych latek — zejména bilkoviny, olej,
sacharidy, vitaminy i mineralni latky. Pro soju je také typické, ze obsahuje nékteré
vyjimecné latky, jako jsou napiiklad fytoestrogeny (piedevSim isoflavony,
ale i kumestany a lignany). Krom¢ téchto fytolatek obsahuje soja lustinata i nékolik
dalsich sloucenin, které maji dulezité fyziologické ucinky. VétSina z nich je vSak
vetejnosti pfijiména pouze za latky antinutricni, namisto toho, aby byla vniména jako
prevence proti velkému mnozstvi chorob. Za vys§i konzumaci sdjovych nahrazek
a produktti mize urcité¢ vyssi zdjem o zdravy zivotni styl a doporuceni lékart kvili
snizeni vyskytu civilizacnich chorob (obezita, diabetes, alergie, hypertenze, aj.).
Na zdravotnim stavu se vSak uc¢inky téchto latek projevuji az po dlouhodobém uzivani.

Nejcastéji jsou boby vyuzivany jako sojové vyrobky nebo ndhrazky masa.
Nejzékladnéj$i produkty ze so6jovych bobl jsou: s6jové mouky a vlocky, séjovy olej,
sojovy lecitin, izolaty a koncentraty sojovych bilkovin, texturované soéjové bilkoviny,
nefermentované a fermentované vyrobky soéjovych semen, nahrazky masa a sojova
vldknina. V soucasné dobé jsou sdjové boby povazovany za nejrozsifenéjsi luSténinu
na svété. Diky svému sloZeni nachazeji Siroké uplatnéni v potravinafském primyslu,
a tim padem 1 v lidské vyzive.

Séja byla po dlouhou dobu cCasto povazovana u Siroké vetejnosti za jeden
z hlavnich alergenti a bohuzel je tak ¢asto vnimana i v soucasné dob&. Pro alergiky
samoziejm¢ predstavuje riziko, avSak u ostatnich je tato rostliny a jeji boby naopak
velkym ptinosem dulezitych latek, které maji ptiznivy vliv na lidsky organismus.

Na zéklad¢ provedeného vyzkumu lze fici, ze mladé zeny ve véku 18 az 30 let
maji dostate¢né povédomi a védomosti o soje a produktech z ni vyrabéné, avsak vétsina
respondentek s6ju neznd ¢i nekonzumuje. Dale lze fici, ze sdja je nejCasteji
konzumovéna ve formé tofu a Ze vySe hrubého mési¢niho pfijmu ovlivituje frekvenci

konzumace so6ji.
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12. PRILOHY

Pfiloha ¢&. 1: Dotaznik

Dobry den,

jsem studentka katedry Vychovy ke zdravi na Pedagogické fakulté Jihoceské univerzity. Pisi
diplomovou praci na téma: Sdja a jeji vyuziti. Jeji soucasti je dotaznik zaméreny na Uroven
znalosti o sdje a jejim vyuziti. Prizkum se zabyva obecnou povédomosti o sdje. Dotaznik

je zcela anonymni. Ziskané informace budou vyuzity pouze pro tuto diplomovou praci.

Dékuji Vam.

Bc. Nela Tvrzicka

Pokud neni dano jinak, zaskrtnéte pouze jednu moznost.

1. Jaky je Vas vék?

2. Jste:

A) Student
B) Na MD
C) Pracuijici

D) Nepracuijici

3. Jaky je VA4S mési¢ni pfijem?



A) Do 10 000 K&

B) 11 — 15 000 K&
C) 16 — 20 000 K&
D) 21 — 25 000 K&
E) 26 - 30 000 K&

F) 30 000 a vice

4. Jaké je vase dosazené vzdélani?
A) Zakladni

B) Vyucen

C) Stfedni bez maturity

D) Stredni s maturitou

E) Vysokoskolské

5. Znate rostlinu Sdja lustinata?
A) Ano

B) SpiSe ano

C) Spise ne

D) Ne

pozn. Pokud tuto rostlinu neznate, ddle ve vyplfiovani dotazniku nepokracujte.

6. Mezi které rostlinné druhy byste s6ju zaradili?
A) Lusténiny

B) Olejniny

C) Obiloviny



D) Nevim

7. Jakou nutri¢ni hodnotou sdja vynika?

A) Obsahuje vyznamné mnozstvi tuki

B) Obsahuje vyznamné mnozstvi sacharida
C) Obsahuje vyznamné mnozstvi proteinQ

D) Nevim

8. Myslite si, ze je soja plnohodnotnou nahrazkou masa?

A) Ano
B) Spise ano
C) Spise ne

D) Ne

9. Myslite si, ze s6ja osahuje vSechny esencialni (nezbytné) aminokyseliny?

A) Ano
B) SpiSe ano
C) Spise ne

D) Ne

10. Myslite si, Ze se v sou¢asné dobé péstuje soja v CR?

A) Ano

B) Spise ano

C) Spise ne

D) Ne

11. je v CR dovoleno péstovat GMO (geneticky modifikovanou) séju?
A) Ano

B) Spise ano



C) Spise ne

D) Ne

12. D4 se soja konzumovat v syrovém stavu?

A) Ano
B) Spise ano
C) Spise ne

D) Ne

13. Konzumujete s6ju nebo vyrobky z ni?
A) Ano
B) Ne

pozn. Pokud odpovite ne, ddle ve vypliovani dotazniku nepokracujte.

14. Jak ¢asto s6ju konzumujete?
A) kazdy den

B) priblizné 1-3 tydné

C) priblizné 1-3x mésicné

D) méné¢ Casto

E) s6ju vlibec nejim

15. Které z téchto s6jovych vyrobkii konzumujete? (zde mtizete oznacit i vice odpovédi).

A) Sojové texturované maso I) S¢janézy, tofunézy

B) So6jova mouka J) Tempeh

C) Sojové mléko K) Natto

D) Sojové vlocky L) Misu

E) Syrové s6jové boby M) Nahrazky masa obsahujici soju (sojové
F) Sojové jogurty parky, sojové pastiky, sojové karbenatky, aj.)
G) So6jové napoje N) Sojovy olej

H) Tofu 0) Sojové ofisky



