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ANOTACE

Bakalarska prace se =zabyva ultra — zpracovanymi potravinaiskymi  produkty
a jejich vlivem na zdravi konzumentt. Prace klasifikuje potraviny dle stupné zpracovani
a poukazuje na mozna zdravotni rizika, ktera mohou byt zpiisobeny nadmérnou a pravidelnou

konzumaci ultra — zpracovanych produktii.

KLICOVA SLOVA

ultra — zpracované potraviny, NOVA, zdravotni rizika

TITLE
Consumption of ultra-processed foods and likely impact on human health

ANNOTATION

The bachelor thesis deals with the ultra — processed food products and their effect
on the health of consumers. The work classifies food according to the degree of processing
and points out possible health risks that may be caused by excessive and regular consumption

of ultra — processed products.
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SEZNAM ZKRATEK

BMI index télesné hmotnosti

KVO kardiovaskularni onemocnéni
NDS-R vyzkum datového systému vyzivy
OPE estery organofosfatu

PBDE polybromované difenylethery

UZPP ultra — zpracované potravinaiské produkty



UvVoD

V posledni dob¢, pfedevsim také i v koronavirové dobé, trpi ¢im dal vice lidi obezitou a jinymi
chronickymi nemoci. Vyskyt chronickych onemocnéni souvisi nepochybné s nezdravym
zivotnim stylem a se zavislosti ¢i zvySenou konzumaci ultra — zpracovanych potravin. Tyto
potraviny jsou rychlou, levnou a snadné¢ dostupnou alternativou obcerstveni.
Jedna se o potraviny vétSinou S vysokym obsahem cukru, tuku, soli a 0 potraviny s obsahem
aditivnich latek a konzervantti. V obchodech, v restauracich a na celém potravinaiském trhu je

tento druh potravin nejvice zastoupen.

Predkladana bakalatska prace se zabyva klasifikaci potravin dle stupné zpracovani a popisem
ultra — zpracovanych potravinatrskych produktii. Poukazuje na mozna zdravotni rizika, ktera

mohou byt zptsobena nadmérnou konzumaci téchto potravin.



1. Ultra — zpracované potravinai'ské produkty

Konzumace ultra — zpracovanych potravinaiskych produkti (UZPP) velmi ovliviiuje nase
zdravi a naS§ zivot. Jsou to potraviny technologicky upravené a jejich senzoricka jakost
zpusobuje obrovskou spotiebu. Konzumaci UZPP ulehcuje jejich snadna dostupnost,
jelikoZz v maloobchodnich prodejnach jsou obvykle dostupné nepietrzité a piedevsim za nizkou
cenu, coz je také klicovy fakt. UZPP by se daly popsat par slovy — vyborna chut’, nizka cena,
velké baleni, dlouhodoba trvanlivost, vSudy ptitomnost (Monterio et al., 2017).

Lidé tuto formu stravy upfednostnuji, aniz by si uvédomili nasledky konzumace UZPP.
Radéji utrati méné, nez aby si priplatili za kvalitnéjsi jidlo, které tolik neohrozuje jejich zdravi
a obsahuje mnohem vice nutricné hodnotnych latek. Piikladem  UZPP
jsou nealkoholické napoje, sladké napoje, rafinovana jidla, masné vyrobky i konzervovana

jidla.

UZPP se lisi od primarné zpracovanych potravin, coz jsou studena i tepelné upravena jidla
z ¢erstvych surovin (mléko, zelenina, ovoce, ofechy, maso, obiloviny). UZPP jsou vyrabény
technologickymi procesy, které upravuji jejich sloZzeni a mnozstvi Zivin. Behem vyroby muze
dojit i ke ztrat¢ nezbytné nutnych latek vyskytujicich se ve zdravé strave.

To pfi dlouhodobé a pravidelné konzumaci zplisobuje zdravotni potize a vyskyt vaznych

az zivot ohrozujicich onemocnéni (Kohutiar, 2019; Tapsell et al., 2016).

2. Latky, které bychom neméli postradat
2.1. Vitaminy

Vitaminy jsou pro nas nezbytné dulezité, kazdy vitamin hraje ur€itou roli v nasem téle.
Ovliviiuji nds imunitni systém, kosti, nervové funkce a dalsi. Nedostatek mize zpisobit rizna
vazna onemocnéni. Zdravotni problémy mohou nastat 1 pfi predavkovani.
V nasledujici tabulce 1 jsou uvedeny piiklady vitamint, jejich funkce a mozné piiznaky

pii nedostatku (Chawla and Kvarnberg, 2014)
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Tabulka 1 Vitaminy (upraveno dle Chawla and Kvarnberg, 2014)

Vitamin Hlavni funkce Zdroj Piiznaky nedostatku
o dilezity pro cerealie, ofechy, hovézi a nemoc Beri-beri, ztrata
Thiamin ' ' '
(B1) funkci nervového veprové maso, jatra, hmotnosti, slabost, ztrata
systému drozdi paméti
] ] pro prevenci mléko, vejce, houby, o
Riboflavin ) dermatitida,
dobrého zraku a | ryby, jatra, drozdi, zelena
(B2) ‘ ‘ zpomaleni rustu,
zdravé pokozky listova zelenina
podpora nervové
o soustavy, dribez, ryby, obiloviny,
Niacin (B3) nevolnost
pokozky, arasidy, houby, mléko
podporuje traveni
podporuje tvorbu
L cervenych o
Pyridoxin . . maso, Spenat, banany, | dermatitida, deprese, pokles
krvinek, dilezity . )
(Bs) _ avokado, brambory imunity
pro metabolismus
bilkovin

2.2. Mineraly

Mineraly jsou vyznamné pro na$ metabolismus, regulaci a kontrolu metabolickych procest,

funkci hormonti a enzymi, redukuji cholesterol v téle, podporuji latkové piemény v téle.

Jejich nedostatek miize zpuisobit zdravotni potize (Bonjour et al., 2009).

2.3. Vlaknina

Nedostatek vlakniny muze vést k obezité, srde¢nim onemocnénim a cukrovce. Uzivani

vlakniny je prospésné pro nas chod organismu. Pomaha vyluCovat toxiny, snizuje hladinu LDL

cholesterolu, snizuje absorpci glukdzy, pomaha pii redukci vahy (Veronese et al., 2018).
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2.4. Tuky

Tuky jsou zakladni makrozivinou pro nase télo. Jsou pro nas nejvysS§im zdrojem energie

a jsou nezbytné pro vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K). Jsou tvofeny glycerolem

a mastnymi kyselinami.

Polynenasycené mastné kyseliny, kyselina a — linolenova a kyselina linolova, si nemutze télo
syntetizovat, patii mezi esencialni mastné kyseliny, tudiz se musi pfijimat potravou.
Kyselina a — linolenova je omega-3 mastna kyselina a chrani pied kardiovaskularnimi
chorobami. Kyselina linolova je omega-6 mastna kyselina a ma silny ucinek na snizeni hladiny
cholesterolu. Kyselina eikosapentaenova a kyselina dokosahexaenova jsou omega-3 mastné
kyseliny, které¢ se vyskytuji pfevazné Vrybach. Prokazalo se, ze rybi vyrobky pfispivaji
k prevenci proti kardiovaskularnim onemocnénim a jsou protizanétlivé. Omega-6 vyrazné
snizuji hladinu LDL cholesterolu a hodnotu celkového cholesterolu. Pti vysokém piijmu mohou
ale snizovat HDL cholesterol, ptficemz LDL cholesterol mé negativni dopad na nase zdravi.
(Andg¢l et al., 2004; Karam et al., 2020).

Déle existuji mastné kyseliny nasycené a nenasycené. Nasycené mastné kyseliny,
neboli nasyceny tuk, se vyskytuji v Zivocisnych tucich. Na mnozstvi cholesterolu nemaji zadny
vliv kyseliny se stfednim ¢i kratkym fetézcem. Oproti tomu delsi fetézce hladinu cholesterolu
zvysuji, coz je pric¢ina vedouci K srdeénim ¢i cévnim onemocnénim. Vyskytuji se napiiklad
Vv mléce, pastikach, pecivu, vejcich, palmovém a kokosovém oleji. Ohrozeni piichazi pouze

pii konzumaci nadmérného mnozstvi uvedenych potravin (Monterio et al., 2017).
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2.5. Trans mastné kyseliny

Hlavnim zdrojem trans mastnych kyselin jsou hydrogenované rostlinné oleje (Obr. 1).
Lze je vyrobit procesem hydrogenace neboli pifeménou kapalnych olejii na pevné ¢i polotuhé
skupenstvi, naptiklad vyroba margarinti apod. Preferuji se na zakladé nizkych naklada a dlouhé
trvanlivosti, pfedevsim se dobie vyuzivaji ke komer¢nimu smazeni (Karam et al., 2020).
Kdyz dojde k eliminaci konzumace potravin, které obsahuji trans tuky, mize dojit ke snizeni
vyskytu inzulinové rezistence, diabetu a ateroskler6ézy. Tyto kyseliny jsou obsaZeny,
a¢ v minimalnim mnoZstvi v margarinech b&zné& dostupnych v CR. Velky obsah trans mastnych
kyselin se nachazi V susenkach, koblihach, oplatkach a rohlikach
(Andé¢l et al., 2004).

2 2

o >
D o - 3 =y
o 2 o ?
cis forma - ? 1
~— " 4
(o) trans forma o
o S
¢ =Y
2 g
g o
g X

Obrazek 1 Trans a cis_forma mastnych kyselin (upraveno dle Ruprich, 2017)
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3. Déleni potravin podle stupné zpracovani

Potravinové vyrobky se na zdklad¢ neustdlych pokrokli méni. Méni se jejich struktura,
chut' 1 nutricni obsah. Skoro vSechny potraviny lze povazovat za zpracované potraviny,
ale 1i8i se v druhu a ucelu zpracovani. Jedna se o vyuziti levnych primyslovych zdroji,
které jsou charakteristické nedostatkem Zivin a pouzivani levnych piisad. K vyrob¢ se vyuziva
fada procest, z ¢ehoz vyplyva nazev ultra — zpracované potraviny (Monterio et al., 2018).
Nejcastcjsi pouzivané schéma pro studium zpracovani potravin je klasifikacni schéma NOVA.
Tento systém zahrnuje vyrabéné balené chleby a buchty, sladké nebo slané svadinky,
pramyslové cukrovinky a dezerty, sodovky a slazené napoje, masové kulicky, driibezi a rybi
nugety a jiné masné vyrobky s pfidavkem konzervacnich latek jinych nez stl
(naptiklad dusitany). Dale instantni nudle a polévky, mraZena nebo skladovatelna hotova jidla
a dalsi potravinaiské vyrobky vyrobené ptevazné z cukru, oleju, tukid a dalSich latek,
které¢ se v kulinafskych piipravcich bézné nepouzivaji, jako jsou hydrogenované oleje,
modifikované Skroby a proteinové izolaty. Primyslové procesy zahrnuji zejména hydrogenaci,
hydrolyzu, extrudovani, formovani, pifetvafeni a piedbézné zpracovani smazZenim.
K témto vyrobkiim se Casto pfidavaji aromatické latky, barviva, emulgatory, zvlhcovadla,
sladidla bez cukru a dals$i kosmetické piisady, které napodobuji senzorické vlastnosti
nezpracovanych nebo minimalné zpracovanych potravin nebo maskuji nezaddouci vlastnosti

kone¢ného produktu. (Thibaul et al., 2018)

3.1.Systém NOVA
Potraviny mohou byt konzumovany v puvodnim stavu (ovoce, ofechy, mléko) nebo
jako doprovodné slozky k pokrmim a jidlim (jako jsou zrna, zelenina, maso, vejce)
nebo jako potravinaiské vyrobky pouzivané pii piipravé pokrmu (oleje, maslo, cukr, stl).
Mohou to byt i potravinaiské vyrobky pfipravené ke konzumaci nebo ohiivani
(chléb, syr, Sunka, balené¢ obcerstveni, nealkoholické néapoje, pfedem piipravené mrazené
pokrmy). A pravé systtm NOVA Kklasifikuje vSechny potraviny do ¢tyf skupin
a to na nezpracované potraviny ¢i minimaln¢ zpracované, zpracované ingredience, zpracované
potraviny a vysoce zpracované potraviny. Pouzivani systému NOVA zahrnuje popis
populacnich stravovacich vzorcl, hodnoceni zmén ve vicero stupnich zpracovanych
produktech v zavislosti na Case, analyzuje souvislosti tohoto podilu s nutri¢nim profilem stravy
a zkouma vysledky ovliviujici zdravi (Kelly and Jacoby, 2018; Monterio et al., 2017).
Rozlisuje, které potraviny jsou zdravé, a které jsou zdravi Skodlivé. Systém NOVA se zabyva

kvalitou potravin a vlivu na okoli. Studie zalozené na systému NOVA ukazuji, Ze pfevazné
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ultra — zpracované potraviny dominuji v zasobovani a produkci. Také zjistuje,
7ze UZPP ¢im dal cast€ji vytésnuji minimalné zpracované a nezpracované potraviny,
a to vSe zahrnuje navykovy stravovaci profil jedinci spojeny s nezdravym stravovanim
a se vznikem onemocnéni (Tapsell et al., 2016). Naptiklad v Brazilii se NOVA pouziva
K hodnoceni socialné-ekonomického a demografického rozlozeni stravovacich navykd,
casového prubehu ve stravovacich navycich, dopadu dietniho podilu ultra — zpracovanych
produkti na dietni obsah makrozivin a mikrozivin a souvislosti mezi spotiebou
ultra — zpracovanych produkti a obezitou. Systém NOVA se také v Brazilii pouzival
jak ke studiu ndkupu potravin pro domacnost a kK porovnani mezi relativnimi cenami UZPP
a vSech ostatnich potravinaiskych vyrobku, tak i k vyhodnoceni vlivu reklamy na spotiebu
ultra — zpracovanych produktd a jejich nasledného dopadu na lidské zdravi a spole¢nost.
V USA se NOVA pouziva k popisu populacnich stravovacich navyki, dohlizi na celkovou
spotiebu ptidaného cukru, na obsah dalSich kritickych makrozivin a mikrozivin, na hladinu
fytoestrogentl V moci, jejichZz mnozstvi se ¢asem snizuje. Primérny obsah ptidanych cukrt ve
stravé je v USA 19,5 % u nejvyssich spotiebiteld UZPP a 7,5 % u nejnizsich spotiebiteld.
Také dohlizi na nutricni kvality balenych potravin nakupovanych v domdacnostech USA
a dohlizi i na studium nakupu podle rasy/etnického piivodu. V brazilské stravé prevazuje obsah
vitaminu A, Zeleza a zinku U nejnizSich spotfebitel ultra — zpracovanych produktl
05, 15 a 25 %. V Kanad¢ se NOVA pouziva k vyhodnoceni trendii narodnich stravovacich
navykt a dopadu UZPP na nutri¢ni profil stravy. Ve Velké Britanii se vyuziva k popisu
stravovaciho navyku obyvatel a studuje vtahy mezi nakupem domacnosti a relativnimi cenami,
dale kodhadu snizeni kardiovaskularnich  onemocnéni  snizenim  konzumace
ultra — zpracovanych potravin. V Australii se pouziva k hodnoceni dietniho piijmu sodiku
a zdroje sodiku. Opét taky sleduje trendy v potravinafstvi, které se podileji na vzniku rizika
onemocnéni.

Ve Svédsku se zabyva studiem ¢asovych zavislosti mezi spotiebou UZPP a vznikem obezity.
(Kelly and Jacoby, 2018; Monterio et al., 2018). Na zaklad¢ systému NOVA jsou potraviny

dé€leny do nasledujicich Ctyt kategorii.

3.1.1. Nezpracované nebo minimalné zpracované potraviny
Zpracované nebo minimalné zpracované potraviny jsou soucasti rostlin nebo Zivocichd,
které nebyli pramyslové zpracovany (Tabulka 2). Jedna se taky o houby, fasy a vodu.
Pro tpravu ¢i prodlouzeni trvanlivosti potravin jsou pouzity fyzikalni procesy jako mrazeni,

chlazeni a suseni. Dale mohou byt pouzity technologické tipravy napt. drceni, filtrace a tepelna
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pasterace za ucelem oSetfeni. Tyto procesy jsou navrzeny tak, aby konzervovaly pfirodni
potraviny,
kter¢é jsou vhodné pro skladovani, ale hlavné aby byly potraviny bezpecné

a zdravotn¢ nezavadné (Kohutiar et al., 2019; Monterio et al., 2017; Monterio et al., 2018)

Tabulka 2 Rozdéleni potravin (upraveno dle Joaquin et al., 2019)

Skupina Piiklad potravin

Miéko kravské, plnotucné ¢i polotu¢né apod.

¢ervené maso, jehnéci, veprové, dribez

Maso apod

Ovoce banany, jablka, pomeranc¢e apod.

Vejce michana, vafena, Cerstva apod.
Moiské plody ryby nebo korysi apod.

Dale sem patii fazole, lusténiny, ofechy, kava, ¢aj, obiloviny kromé kukufice, zelenina apod.

(Joaquin et al., 2019).

3.1.2. Zpracované ingredience
Zpracované ingredience jsou latky extrahované z nezpracovanych potravin, olej, cukr
nebo ziskané =z pfirody, jako je sul. Nepouzivaji se samostatné, ale v kombinaci
Snezpracovanymi nebo minimalné¢ zpracovanymi potravinami pii piipravé pokrmi
(Tabulka 3). Jsou to potraviny, které se dale vyuzivaji pfi pfipravé jidel p¥imo v kuchyni
restauraci ¢i v domacnosti. (Kohutiar et al., 2019; Monterio et al., 2017)
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Tabulka 3 Rozdeéleni potravin (upraveno dle Joaquin et al., 2019)

Skupina Piiklad
Oleje a tuky olivovy, fepkovy, kokosovy, sadlo a dalsi
med, cukr, slazené kondenzované mléko, sul
Dochucovadla atd.
Vyvary kufteci, hovézi apod.

3.1.3. Zpracované potraviny
Zpracované potraviny se pfipravuji pfidanim zpracovanych ingredienci — soli, oleje a cukru
v kombinaci s nezpracovanymi potravinami. Pro konzervaci zpracovanych potravin jsou
zahrnuty postupy jako vaieni, kvaseni nebo sterilizace. Patii sem chléb, solené ofechy, suSené
maso, konzervované ryby, pivo, vino, konzervovana zelenina a ovoce, syry, most, dzem.

(Joaquin et al., 2019; Kohutiar et al., 2019).

3.1.4. Vysoce zpracované potravinarské produkty
Mezi vysoce — zpracované potravinaiské produkty neboli mezi UZPP patii potraviny, které jsou
slozeny z péti ¢i vice ingredienci a je u nich pouzito nékolik technologickych procest pro jejich
vyrobu. UZPP obvykle obsahuji velké mnozstvi cukru, soli, aditiv i tukli. Aditiva jsou ptidatné
latky a ve sloZeni potravin se oznacujici ¢iselnym kodem E. Pfidavaji se do potravin z mnoha
divodlt napt. pro prodlouZeni trvanlivosti potravin, dodavaji potravindm sladkou chut,
ovliviiuji barevnost nebo zahusStovaci vlastnosti. Také se pridavaji ke zvySeni nutri¢ni hodnoty
nebo zlepSeni kvality potravin. Dulezitou roli hraji i pii zachovani Cerstvosti potravin,
bezpecnosti, vzhledu a struktury. Antioxidanty zabranuji Zluknuti tukli a olejl, zatimco
emulgatory brani napfiklad araSidovému maslu délit se na pevnou a kapalnou slozku.
Dalsi potravinaiské ptisady zabraiuji chlebu rychle zplesnivét (konzervanty) a umoziuji
potravinaiské dzemy zgelovatét (Zelirovaci latky) (Carocho, 2015; Monterio et al., 2018).
Prisady, které se nachazeji pouze vultra — zpracovanych vyrobcich, se pouzivaji
k napodobovani nebo zlepSovani senzorickych vlastnosti potravin, které potravina ztraci
pouzitymi technologickymi postupy. Mezi tyto pfisady patii barviva, stabilizatory barev,
sladidla bez cukru, pomocné zpracovatelské prosttedky — syceni oxidem uhli¢itym, nap€novani,
odpénovani, protispékavé a glazovaci prostfedky, emulgatory, zvlhcovala. UZPP
jsou piipravovany k ptimé konzumaci ¢i pro konzumaci po ohfevu. Do této skupiny patii
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sycené napoje, energetické drinky, sladkosti, cukrovinky, dZzusy, sladké mlécné vyrobky, jemné
pecivo, zmrzliny, lihoviny, margariny, pomazanky, tavené syry, instantni omacky, instantni
nudle a polévky, hamburgery, klobasy, zdravé a zestihlujici produkty, ceredlie, energetické
tyCinky, sladké pecivo — sladké kolace, dortové smési. (Gibney 2019; Kohutiar et al., 2019,
Monterio et al., 2017)

Razeni potravin do skupin je velmi naro¢né, déleni probiha na zékladé podstatnych fakti.
Naptiklad ovoce, které ma neporuSeny obsah vldkniny patii do skupiny Ccislo 1,
mezi nezpracované nebo minimalné zpracované potraviny. Ovocné §tavy, dzusy, zapadajici do
posledni skupiny, patfi mezi potraviny, které by se méli omezovat z divodu ptitomnosti
volnych cukrl, a také z divodl naruSeni struktury vlakniny ¢i jejiho uplného odstranéni.
Nadmérnd konzumace dzusi a ovocnych §tav mize vést ke zvétSeni glykemického indexu.
Mezi dal$i nutri¢né€ problematické potraviny se fadi pivo, jelikoz ma podobnou kalorickou

hodnotu jako slazené napoje.

Potraviny, o kterych vime, Ze jsou rizikové pro naSe zdravi bychom méli bud’ nahradit

nebo jejich konzumaci omezit.

Konzervovana hotova jidla jako jsou napiiklad pastiky, vyrobky s mensim podilem masa,
masné vyrobky se daji nahradit piipadné masem, Sunkou nejvyssi jakosti nebo Sunkou

vybérovou.

Konzervované ryby, rybi prsty se mohou nahradit cerstvymi rybami, mofskymi plody nebo

konzervovanymi rybami ve vlastni stave.

Light majonézy a nizkotu¢né majonézy patii mezi potraviny s vySS§im stupném zpracovani,
proto by byla lepsi alternativou klasickd majonéza. Mezi dalsi vysoce zpracované vyrobky patii
jak suSené mléko tak i zahusténa a slazena mléka, ktera se daji nahradit Cerstvou smetanou,

mlékem, méslem a mléEnymi vyrobky, které nejsou ptislazované.

Konzumaci tavenych syrt a dalsich podobnych vyrobki bychom méli omezit a nahradit
cerstvymi a minimalné zpracovanymi syry. Stejné tak Ize vynechat instantni kavy a ¢aje, misto

toho si dat pfirodni sypany ¢aj nebo potfadnou kavu.

Stavy, napojové koncentraty a sirupy by mohly byt zastoupeny oditavnénym ovocem
¢i zeleninou, Cerstve lisovanou. Napoje by se mély vybirat s pfirodnim aroma a bez piidaného
cukru. Cokolada by méla byt zvolend jen vysokoprocentni, nékteré produkty piipominajici

¢okoladu, jsou pouze jejimi nahrazkami, kde ptevlada vysoky obsah tukd, sladidel, apod.
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O vysoce zpracovany vyrobek se jedna v piipadé, kdy jde o: instantni vyrobek, vyrobek
s velkym mnozstvim piidatnych latek, vyrobek obsahujici zvyraziiovace chuti, synteticka

barviva, ume¢la aromata, sladidla ¢i  vyrobky s pfidanym mnozstvim  cukru.

(Kohutiar et al.,2019)
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4. Klasifikace Siga
Databaze Siga byla vytvorfena z informaci poskytnutych partnery a shromazdénych za ucelem

spoluprace s programem spotiebitelské transparentnosti spolecnosti Alkemics.

Klasifikace potravin je délena do 3 skupin a nasledné¢ do podskupin, tim padem obsahuje
celkem 9 technologickych skupin. Ugelem déleni je zohlednéni pfidaného obsahu cukru, soli
a tuku. Také se zaméfuje na vysoce zpracované prisady. Pficemz hlavnimi pfisady jsou
rafinované oleje, aromata, nativni skroby, dextrdza a gluk6zovy sirup, ktery se vyskytuje i spolu
se syntetickym aromatem a dextrézou nejcastéji v UZPP. Rafinovany olej a aromata se v UZPP
vyskytuji z vice jak 25 %. Glukézovy sirup se vyuziva z 20 %, coz je znepokojivé, jelikoz
se jedna o cukr, ktery zvySuje glykemicky index. Svétova zdravotnicka organizace doporucuje,

aby mnozstvi volnych cukrl z ovocnych §tav, medu, a ptidanych cukrt bylo do 10 %.

Prvni skupinou dle Klasifikace Siga jsou nezpracované potraviny a minimalné zpracované
potraviny. Druhou skupinu tvofi zpracované potraviny nutriéné vyvazené s nizkym obsahem
tuku, cukru, soli a potraviny s vysokym obsahem tuku, cukru, soli. Tieti skupina je tvofena
UZPP.

Piisady obsazené v UZPP se nasledné déli do skupin, kdy prvni skupina obsahuje alespon jednu
piisadu ziskanou chemickou syntézou. Jsou totozné s ptirodnimi latkami, Cisticimi procesy
a procesy vedoucimi k poskozeni matrice slozek (izolované bilkoviny, skroby, pfirodni aroma
a kvasnicovy extrakt). V druhé skupiné se vyskytuji pfisady z jiz vySe zminéné skupiny,
ale obsahuje i pfisady ziskané umé&lou syntézou, ve které dochazi ke zhorSeni matrice — zde
zapada pravé zminény glukézovy sirup, dextréza, hydrolyzované proteiny,

karboxymethylcelul6za. Mohou obsahovat i aditiva, které mohou pifedstavovat riziko.

Klasifikace NOVA rozliSuje potraviny dle Gi€elu a rozsahu zpracovani ve Ctyfech kategoriich.
Klasifikace Siga rozsituje klasifikaci NOVA o podskupiny, kdy zahrnuje zvyseny obsah soli,
cukru a tuku. Siga rozliSuje vysoce zpracované piisady a zpracované piisady.
Mezi latky zpracované patii hlavné aromata a ultra — zpracované sacharidy, tuky, bilkoviny,
vldknina a hydrolyzované cukry, hydrogenované tuky a izolaty a izolaty bilkovin ¢i vlakniny.
Aditivni latky, jakoZto vysoce zpracované, zahrnuji lecitiny, diacetyl kyseliny vinné, ester
mono-a diglycerid odpovidaji pfisadam, které ve velkém mnoZzstvi ohrozuji zdravi, naptiklad

jako fosfatové piisady a dusitany.
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Mezi prahové nutri¢ni hodnoty patii hodnoty soli, coz ¢ini 1,5 g/100 g, 12,5 g cukru/100 g,
17,5 tuku/100 g pro potraviny. Pro népoje jsou kritéria soli 0,75 g, cukru 6,25 g, 8,75 g tuku na
100 g (Davidou et al., 2021).
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5. Nutricni aspekty

Nutricni hodnota vyjadiuje pomoci Udaji o mnozstvi latek v potraviné, do jaké miry
je potravina pro vyzivu clovéka vyznamna a urcuje do jaké miry je potravina prospésna
¢i Skodliva. Energeticka hodnota je vyjadiena v joulech (kJ) nebo v kaloriich (kcal),
kdy 1 kcal odpovida 4,2 kJ.

Energeticka hodnota je vyjadiena jako mnoZzstvi energie ¢i tepla, které se uvolni rozkladem

cvwr

nescetné mnoZstvi vody a nizké mnozstvi tuk.

Mezi zdroje vysokych energetickych hodnot patii potraviny s vysokym obsahem cukru, soli,
tuku, jedna se predev§im 0 potraviny vysoce zpracované, tudiz se jedna o 4. skupinu
z klasifikace NOVA. Problematikou je pfitomnost trans mastnych kyselin, pfi¢emz jejich
jsou nevyhodné v tom, Ze se odstraiiuje prirozeny tuk spolu s prospéSnymi latkami, naptiklad
s vitaminy. Nasledné se pro udrZeni textury pfidavaji riizna zahustovadla a Skrob. Odstranénim
tuku také dochazi ke sniZzeni senzorické kvality, tudiz je nutné zesilit chut’ piidanim cukru

¢i sladidel (Fardet and Rock, 2019).

Co se ty¢e mnozstvi soli, doporucena denni davka je 5 g/den. Nadmérny piijem miiZze zplsobit
zdravotni potize, zejména lidem s hypertenzi. Zdrojem soli mohou byt solené¢ bramburky,
slané pekaiské vyrobky a dalSi slané potraviny. S velkym mnoZstvim téchto produktl
se dokaze hodnota soli vySplhat az na 15 g/den. Cukr je pro nas stejné rizikovy jako stl,
obrovské mnozstvi mize Skodit. Neni Spatny jen pro nase zuby, ale je i1 pfi¢inou obezity

a kardiovaskularnich onemocnéni (Kohutiar et al., 2019).

Potraviny s vysokym mnozstvi cukru, tuku, Skrobu obsahuji podstatné vysokou kalorickou
hodnotu. Potraviny jsou pak naopak chudé na bilkoviny, vlakninu, mikroziviny a esencialni
mastné kyseliny. Esencialni mastné kyseliny, jak je jiz zminéno, si ¢lovék nedokaze vytvofit
sam — je proto nutné je piijimat potravou. Hlavnim zdrojem téchto mastnych kyselin jsou
predevsim ryby a mofisti ZivoCichové.

UZPP jsou proto oznaCovany jako prazdné kalorie, bohaté na obsah kalorickych hodnot,

ale postradajici nutricné hodnotné latky.

VétsSina ultra — zpracovanych potravin piisobi faleSnym dojmem, Ze se jedna o zdravou stravu.

Vyrobci uvadé)i produkt jako zdravé)si formu jen pfidanim nékterych mikrozivin, nahrazenim
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cukru umélymi sladidly nebo sniZenim obsahu sodiku, i pfestoZe se o zdrav€jsi formu nejedna.
Mnoho spolecnosti utraci velké penize za reklamu a propagaci. Dal§im marketingovym tahem
je volba obalt, které musi zdkazniky zaujmout natolik, ze je prave vzhled produktu
klicem ke koupi. Tato metoda pak brdni Cinit  sprdvnd  rozhodnuti

(Monterio et al., 2017; Monterio et al., 2018).

Energeticka hodnota ultra — zpracovanych potravin se pohybuje od pomérné vysoké hodnoty
225-275 kcal na 100 g u peCenych vyrobku, stoupa nasledné k vyssi hodnoté,
ktera c¢ini 350-400 kcal na 100 g, hodnota je vztazena pro energetické tyCinky.
Vysoké hodnoty 400-500 kcal na 100 g, hodnoty vétsiny suSenek a hranolek, lupinkt
(Monterio et al. 2018). Nejen Ze ultra — zpracované potraviny obsahuji volné kalorie a vice
kalorii nez minimalné zpracované potraviny ¢i nezpracované potraviny, ale také méné zasyti,

protoze jsou chudé na vyzivovaci latky (Fardet and Rock, 2019).
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6. Problematika ultra — zpracovanych potravinaiskych produkti a jejich

vliv na okoli

Kazd4 zem ma své zvyky, svou kulturu a své speciality. Reklamy a propagace UZPP casto
potlacuji zkoumani zahrani¢nich tradi¢nich pokrmu a jejich specialit. Mnoho lidi pod tlakem
reklamy a propagace zvoli spiSe hamburgery a rizné potraviny ve formé rychlého obcerstventi,
kterd jsou témét vSude stejnd, nemaji zadny chutovy zazitek, ktery by ¢lov€ka naplnil novym
poznanim a rozmanitosti. Vyuzivani levnych piisad pro vyrobu potravin v riznych firmach
a podnicich se odrazi jak na zdravi ¢lovéka, tak i v ekonomii, ale i v kultufe. Problematika saha
az do socialniho, enviromentalniho a politického hlediska (Monterio et al., 2018).
Hromadi se rezervy penéz, které padnou do investic a rozvoje, reklam a propagaci. Kvili
konkurenci mnoho firem vyrabi své specialni druhy potravin a poptavka po levnych
ingrediencich —  oleji, Skrobu, cukru stoupa (Monterio et al., 2017).
Mezi levnymi produkty se také vyskytuji potravinatské ptidatné latky jako jsou barviva
a aromata (Monterio et al., 2018). Roste export trvanlivych potravin a potlacuje se opét
vyuzitelnost potravin pro okamzitou spotiebu. Toto v§e muze zpusobit i ekonomické problémy.
V zemich s vysokymi piijmy se ceny UZPP snizuji oproti cené¢ minimalné zpracovanych
potravin. UZPP se tak stavaji kupovanéjs$imi a to vede ke konzumaci UZPP v obrovském
mnozstvi. Vysoka spotifeba vysoce zpracovanych potravin tak zptsobuje vyskyt chronickych
onemocnéni, které mohou zputisobit i pracovni neschopnost a nasledné dochazi k problematice
V zamé&stnani a mnohému dal$imu omezeni.

Dalsi problém je vysvétlen, generadlni feditelkou Svétové zdravotnické organizace
Margaret Chan. Ta zminuje, Ze se zatim ani jedné zemi nepodafilo zvratit obezitu ve vSech
veékovych skupindch, divodem je politické selhdni, kdy se upfednostiiuje byznys vyrobct
a distributortt UZPP. Vyroba a spotfeba UZPP ma také vliv na zivotni prostiedi.

Naptiklad v USA tvoii obal potravin asi 2/3 celkovych odpadii. Lahve, tacy, obaly vytvareji
obrovské mnozstvi odpadu, znichz nckteré nejsou ani biologicky rozlozitelné.
Dale vyroba UZPP také vyzaduje dopravni transport, kdy se vyuzivaji neobnovitelné zdroje.
Intenzivni chov zvifat pro lidskou vyZivu je taktéz narocny. VyuZivaji se krmiva typu s6jovych
bobti a mnohokrat tak dochazi k naruSovani pfirodni rovnovahy napi. v pralesich apod.
Rizna primyslova zemédélstvi a tézba surovin miize zpisobovat jak opétovné naruseni klimatu
tak i znecisténi prostiedi, ztratu biologické rozmanitosti, ztratu pudy a ztraty neobnovitelnych
zdrojii (Monterio et al. 2017; Trischler, 2016). Neustala vyroba a spotiteba UZPP zpisobuje

svétovou krizi a je nutné tento proces kontrolovat a konfrontovat ¢i zvratit. Dne 1. dubna 2016
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vyhlasilo Valné shromazdéni OSN dekadu vyzivy, ktera probiha od roku 2016 do roku 2025
v ramci iniciativy cil udrzitelného rozvoje OSN. Tuto dekadu tidi FAO, WHO a dalsi agentury
OSN s podporou ob¢anské spolecnosti a soukromého sektoru. Vsichni Gcastnici zduraznuji,
ze tato prdce ma podstatny vyznam z divodu mnohonisobné se zhorSujicich hrozeb
pro potravinové systémy a zasobovani, tedy i pro zajistovani potravin, lidské zdravi a spravné
zivotni podminky, fyzicky svét a biosféru. Zahrnuje riznd doporuceni, kdy klade diiraz
na varovani, ze kdyz bude dochazet k neustalému zhorSovani situace, dojde Kk rustu populace,
klimatickym zménam.

V potaz by se mélo brat i to, ze se do roku 2030 muze zvysit pocet lidi trpici obezitou
az na 3,28 miliardy, v roce 2005 se jednalo o 1,33 miliardy.

Mezi potraviny, zpisobujici obezitu patfi naptiklad nealkoholické napoje, sladké néapoje
a rafinovana Skrobova jidla, potraviny konzervované soli. Jelikoz tyto potraviny obsahuji sodik,
m¢élo by se dbat na rozumné mnozstvi konzumace (Monterio et al., 2018).

Sodik je dulezity pro udrzeni osmotického tlaku, iontovych sil. Piijima se prostiednictvim jedlé
soli. Optimalni pfijem sodiku se pohybuje kolem 3 g za den, ale spotieba se pohybuje od 8 g.
Dlouhodoby nadbytek sodiku v téle mize zpusobit hypertenzi a vyskyt kardiovaskularnich
chorob. Zdrojem mohou byt slané ofisky, lupinky, syry, polévky, mineralni vody
(Webster et al., 2010). Dalsi latky, jejichz konzumace by se méla omezit jsou ptidané cukry,
trans tuky a rafinovana zrna, dale by se mélo omezit i zpracované maso, jelikoz je v ném

obsazeno mnohem vice sodiku, nez v ¢erstvém mase.

Dalsim faktem je, ze vyroba UZPP zpusobuje globalni zménu Vv nakupu a spotiebé,
jelikoz se vateni snizilo ve prospéch rychlého obcerstveni. Lidé tak zapominaji na spole¢né
stravovani u stolu, na kontakt a prozitek z vareni. Lidé konzumuji potraviny v podstaté za

pochodu, na rohu okynek s ob&erstvenim, u televize, pii fizeni apod.

Informace tykajici se potravin ¢i vyrobku, které mizeme vycCist z nutricnich tabulek,
maji za tkol pomdhat pifi vybéru potravin, které by mély dodavat optimalni piijem Zivin
a nejsou rizikem pro naSe zdravi. Tyto informace se opét zamétuji k pochopeni vztahu mezi
jidlem a zdravim, které maji spolu se stravovacimi nadvyky dusledky na vyvoj stravovacich
zasad a zlepSeni zdravi, prevenci nemoci. Pro posuzovani, které pokyny jSou pro stravovani

nejlepsi, slouzi védecké dukazy (Monterio et al., 2017; Monterio et al., 2018).
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7. Onemocnéni zpisobené nadmérnou konzumaci ultra — zpracovanych

potravinarskych produktu
Nadmérna konzumace ultra — zpracovanych potravinatskych produktti mize zpisobovat riziko
vzniku nékolika onemocnéni.
Chronickd onemocnéni jakozto kardiovaskularni onemocnéni, rakovina, cukrovka
ptedstavuji az 70 % umrti a 50 % Zivota se zdravotnim postizenim. Onemocnéni miZe vznikat
nadmérnym ¢i nedostateCnym piijmem. Stravovaci faktory téchto onemocnéni se lisi od
faktoru  podvyzivy ¢i faktoru  nedostatku  Zivin, pfiemz  dusledkem
je nedostatecny piijem ¢i Spatné vstiebani. Pfi poziti tzv. prazdnych kalorii obsazenych
napiiklad ve slazenych napojich ¢i rafinovanych vyrobcich, dochdzi opét ke zvyseni rizika
onemocnéni. Vldknina a mikroZiviny jsou podstatnou slou¢eninou pro prevenci.
Zahrnuji antioxidanty, protizanétlivé a antikarcinogenni slouceniny, hypoglykemické
a hypolipidemické slouceniny a lipotropy (Fardet and Rock, 2019). Ztohoto divodu
se epidemiologické vysetieni zaméfilo na zkoumani ucinku celkové stravy, nikoliv jen na urcité
skupiny.
Vznikly tak diety s nizkym obsahem tukut a s nizkym mnozstvim cukrt, jehoz velké mnozstvi
zvysuje riziko kardiovaskularnich onemocnéni. Pfi snizovani makrozivin se musi brat zietel
nejen na zménu ve slozeni makroziviny, ale musi se zohledniovat alternativni makrozivina i jeji
zdroje v potravé. Tieba vyssi obsah nasycenych tukll v potrave je spojen se zvySenym rizikem
kardiovaskularniho onemocnéni. Nizkotu¢na strava by meéla mit rizné G¢inky na zdravi
Vv zavislosti na slozkach, které dodavaji tuky a sacharidy.
Existuji také synergické a antagonistické interakce ve stravovacich navycich. Z hlediska zivin,
je uveden piiklad, kdy zvySenou absorpci nehemového zeleza, v pfitomnosti vitaminu C,
dojde ke kompetetivni inhibici absorpce zinku Zelezem. V minulosti byly napftiklad zjistény
vysoké koncentrace cholesterolu ve vejcich, proto bylo doporuceno snizeni jejich spotieby.
Vejce jsou vSak bohaté na aminokyseliny a nékteré mikroziviny. Kombinovany ucinek
cholesterolu a téchto zZivin se pravdépodobné bude lisit od ti¢inku samotného cholesterolu.
Zdravé stravovaci zvyklosti miZzeme ziskat z riznych stravovacich navyki. Nejlépe spojenim
tii stravovacich vzorci — zdravy americky vzor, zdravy stiedomotsky styl a zdravy
vegetariansky vzor. Tyto vzorce maji fadu spolecnych prvkd, jelikoz zdrava strava zahrnuje
spravnou volbu potravin s kvalitnim obsahem Zivin, tak poukazuji pfedev§im na vyssi pfijem
ovoce, zeleniny, celozrnnych vyrobkd, ofechtl, lu§ténin, mirny piijjem alkoholu, nizZ§i piijem

masa a slazenych ndpoji. Vyzkum zaméieny na vyzivu zvysuje porozuméni ucinkiim stravy,
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diky vyzkumu Zivin. Ziskané vysledky o jednotlivych Zivinach, tak mohou rozsifit nase znalosti
o jejich pozadovaném mnozstvi v potravinach. To je velmi podstatné, pfi vybéru potravin,
aby nedoslo k volbé potravin s neoptimalnim mnozstvim zivin. Zdrava strava ma mnoho
pozitivnich vlivii pro ¢lovéka. Ovliviiuje naSe srdce, reguluje vahu a ovliviluje hypertenzi.
Zdravé stravovani miZe taky sniZovat krevni tlak. Mezi potraviny, které se podileji na snizovani
krevniho tlaku, fadime ovoce, celozrnné potraviny, semena, nizkotu¢né mlééné vyrobky, ryby,
ofechy. Ofechy a semena obsahuji vysoké mnozstvi nenasycenych tukii, mnoho vlakniny,
rostlinnych bilkovin, vitamini a minerdlli. Stravou, kterda ma pozitivni ucinky
je tzv. stfedomoiskd strava, ma dobry vliv na kardiovaskularni zdravi. Ve Francii byla
provadeéna studie, ktera se zabyvala G¢inky moderni sttedomoiské stravy na opakovany vyskyt
infarktd. Mezi vybrané suroviny a potraviny patiil chleba, zelenina, ovoce a zahrnovala
i olivovy olej. Ucastnikim byly dodavany produkty z fepkového oleje, ktery neni soucasti
sttedomotské potravy, ale obsahuje vyhodné mnozstvi Kyseliny a-linolové. Vysledkem bylo
sniZzeni Umrtnosti a srde¢nich ptihod. Asi o 20 let pozdéji, byla provedena dalsi studie
(studie PREDIMED) provadéna ve Spanélsku. Studované potraviny byly doplnéné olivovym
olejem a ofechy. DosSlo ke 30 % snizeni infarktu a cévnich piithod i1 umrtnosti
na kardiovaskularni onemocnéni. Studie PREDIMED se piedevsim zaméfila na vliv zvySené
konzumace ofechli a extra panenského olivového oleje, ddle obsahu mastnych kyselin,
polyfenolovych slouéenin. Vysledkem bylo, Ze se u ti¢astniki S nejvetsi energeticky upravenou
spotfebou a spotiebou extra panenského olivového oleje snizilo riziko kardiovaskularnich
onemocnéni az 0 39 % a kazdé zvyseni extra panenského olivového oleje o 10 g denné bylo
spojeno s 10 % snizenim rizika vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni. Pfijmem ofecht
se do t¢la dostavaly fytosteroly, které sniZzovaly absorpci cholesterolu a zvySovaly jeho
vylu¢ovani. Také obsahovaly polyfenoly, které jsou znamy jako antioxidanty. Pfi konzumaci
ryb, alesponi jedenkrat tydné ¢i dvakrat az cCtyfikrat, bylo zaznamenano snizeni rizik
onemocnéni. Obsahuji n—3 PUFA neboli polynenasycené mastné kyseliny ¢i omega 3
onemocnéni a snizuji mnozstvi triacylglycerolu a agregaci trombocyta (Ros, 2009).

Od roku 2005 doporucuje Americké dietni smérnice 10 % celkového piijmu nasycenych tukt
ve stravé. Jednim ze zplsobi feSeni Skodlivych stravovacich navykt je zkoumani piicin Spatné
kvality potravin. Potraviny s vysokym obsahem nasycenych mastnych kyselin, cukru
a sodiku jsou jasnymi ukazately nekvalitni a nezdravé stravy, vyskytujici se v Sirokém

intervalu. ZvySeny piijem sodiku ovlivituje hodnotu krevniho tlaku, nebot’ jej zvySuje.
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Vétsina nasycenych kyselin zvySuje koncentraci LDL cholesterolu, coz je hlavnim faktorem

pro vyskyt srde¢nich onemocnéni (Tapsell, 2016).

7.1. Obezita

Pfi¢inou tohoto onemocnéni je mnoho faktord, ptispiva tomu volba Zivotniho stylu ¢lovéka,
dostupnost jidla a jeho vyroba, reklamy a marketingové tahy, které ovliviiuji pfedevsim déti
(Bailey, 2016). Obezita negativné ovliviiuje fyziologickou funkci téla a zaroven je hrozbou
pro zdravi ¢lovéka. Zvysuje se pravdépodobnost chorobnych onemocnéni jako je diabetes,
kardiovaskularni onemocnéni, rakovina, Spatné duSevni zdravi a ma negativni dopad na kvalitu
zivota a produktivitu. ZhorSuje se nejen naS zdravotni stav ale 1 pencéZzni stav,
kdy se zvySuji 1 ndklady za zdravotni péci. Pfiinou tohoto onemocnéni je mnoho faktord,
prispivd tomu volba Zivotniho stylu c¢lovéka, dostupnost jidla UZPP, reklamy
a marketingové tahy, které ovliviiuji konzumaci UZPP pifedev§im déti (Bailey, 2016).
Napiiklad v Americe ro¢ni vydaje za zdravotni péci spojenou s lécbou obezity Cinily v roce
2014 na jednoho ¢loveka 1901 USD (Chooi et al., 2019). Svétova zdravotnicka organizace
charakterizuje obezitu 1 nadvdhu jako nadmérné nahromadéni tuku. Piehled o své télesné
hmotnosti, 1ze ziskat pomoci indexu télesné hmotnosti neboli BMI. BMI se da ziskat vypoctem,
kdy se podéli télesna hmotnost v kilogramech s druhou mocninou vysky v metrech. Vysledek
nam d4a hodnotu celkového tuku. U dospélych jsou hodnoty BMI v rozmezi
od 18,5-24,9 kg / m?. Hodnoty vyssi 25 kg / m? se povazuji za ukazatele nadvahy, BMI vyssi
30 kg / m? je klasifikovana jako obézni hodnota. Té7k4 obezita je definovand hodnotou nad
40 kg / m2. Kdyz nam ve stravé pievysuje energeticky piijem, neZ energeticky vydej, dojde
k naruseni bilance. Dojde k tomu, Ze se piebyte¢na energie pfeménuje na triglycerid, ktery se
uklada do zasob tukové tkané. Dochazi tak k nardstu tuku, tim padem i K narastu hmotnosti.
| kdyz kobezit¢ muize dojit v kterémkoliv veéku, vétsi vyskyt tohoto onemocnéni je
zaznamenavan prevazn¢ u dospélych a déti ve vSech vékovych skupinach

(Chooi et al., 2019)

7.2. Kardiovaskularni onemocnéni
Kardiovaskularni onemocnéni piedstavuje na svéte jednu tietinu imrtnosti. Mnoho lidi si mysli,
ze vynechani tabakovych vyrobkl postaci, ale hlavni roli hraje strava i Zzivotosprava.
Pro prevenci je nutné zménit své stravovaci navyky. Zaméfit se na rozmanitou stravu,
pravidelné jist ovoce, zeleninu, ryby a celozrnné vyrobky, mit pravidelnou fyzickou aktivitu
a omezovat alkohol. Vyhnout se ultra — zpracovanym potravinam, jejichz spotieba vzrostla

a ¢ini az 60 % denniho energetického piijmu. Krom¢ nutri¢niho sloZzeni mohou zdravi
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ovliviiovat i ptitomné slozky. Pfi¢inou mize byt akrylamid, vznikajici Maillardovou reakci,
ktera je rizikem kardiovaskularniho onemocnéni (Srour et al., 2019). Béhem téchto reakci
dochazi ke hnédému zbarveni, modifikuji se vlastnosti potravin jako je stabilita, barva, aroma,
vytvareji se antioxidacni a antimikrobidlni slouceniny. Jedna se o neenzymové hnédnuti
potravin. Reakce nastava mezi redukujicimi cukry, nebo produkty jejich degradace,
s aminokyselinami a bilkovinami. Vznikaji karbonylové slou¢eniny reagujici s pfitomnymi

aminoslouceninami. Nejtypi¢téjsi jsou tyto reakce pro pekaistvi (Hafsa et al., 2021).

7.3. Hypertenze
Se zvySujicim se tlakem neboli hypertenzi stoupa i riziko kardiovaskularniho onemocnéni.
Nejvyssim rizikem je systolicky tlak, ktery je vyssi nez 180 mm Hg. Dusledkem je imrtnost na
onemocnéni vénéitych tepen (Howell et al., 2004). Mezi rizikové faktory patii opét nezdrava
strava, konzumace potravin s nadbytkem soli a nasycenych tukii. Dale nedostatecny piijem
ovoce a zeleniny, pozivani alkoholu, nedostatek aktivity a nadvaha. Dal§im faktorem je velky

piijem cukru, vyskytujici se naptiklad ve slazenych napojich (Mendoca et al., 2017).

7.4.Cukrovka
Ultra — zpracované potraviny obsahuji Skrob a cukry obsahujici travici enzymy,
a — amylazy a o — glukosidazy, které vedou K rychlejsimu uvolnovani glukozy v krvi.
Jsou taky obohacené ptidanymi cukry, jako je dextroza, glukozovy sirup, glukozo-fruktézovy
sirup. V dusledku je nizka sytost a vysoky glykemicky index, coz zpisobuje rist hmotnosti
a cukrovku. (Fardet and Rock, 2019)

Vyskytuji se dva typy cukrovky (diabetes mellitus).

Cukrovka 1. typu, také jako autoimunitni diabetes, je chronické onemocnéni zpisobené
nedostatkem inzulinu, v disledku ztraty B-bunék pankreatu a to vede k hyperglykémii, snizené
hladiné¢ glukézy. S touto nemoci se mohou setkat predevSim u déti, ale neni vyloucena

i u dospélych (Katsarou et al., 2017).

Cukrovka 2. typu, je zpusobena nedostatkem inzulinu, disfunkci B-bunék pankreatu
a inzulinovou rezistenci. Pfiinou tvorby cukrovky 2. typu je pievazné obezita

(Chatterjee et al., 2017).

Mnoho wultra — zpracovanych produkti je =zcela bez Zivin a je doslazovano.
To vede k nadmérnému uzivani a tim i k obezité a nadvaze. VétSina potravin ma vysoky

glykemicky index, ktery narusuje endogenni procesy v nervovém systému, které signalizuji
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sytost a fidi chut’ k jidlu, tim se zvySuje riziko jak obezity tak i cukrovky (Monterio et al. 2017;
Monterio et al. 2018).

7.5. Rakovina
Na vzniku rakoviny se mohou podilet neoformované kontaminujici latky.
Ty mohou mit karcinogenni G¢inky naptiklad heterocyklické aminy, polycyklické aromatické
uhlovodiky. Pfidatné latky obsahuji také zdravi skodlivé latky, dusitan sodny (ve zpracovaném

masu) nebo oxid titani¢ity (Thibaul et al., 2018).

Dusitany a dusi¢nany se c¢asto pouzivaji k vyrobé konzervovanych vyrobk.
V masnych vyrobcich se pouzivaji ke zlepSeni jakostnich charakteristik a k mikrobiologické
bezpecnosti. Zpusobuji tvorbu vyrazné chuti, stabilitu ¢ervené barvy a ochranu pred oxidaci
lipidd. Dusitany vykazuji bakteriostatickou a bakteriocidni aktivitu proti bakteriim, naptiklad
proti produkci toxinti Clostridium botulinum. Dusi¢nany jsou relativné netoxické, ale dusitany
a metabolity dusi¢nand, oxid dusnaty a N-nitrososlouc¢eniny, mohou mit negativni u¢inky na
zdravi. Konzumované dusi¢nany nebo dusitany mohou vést ke vzniku nitrosaminti, které jsou
karcinogenni. Proto byly stanovené zakonné limity pro pfidavani dusitanii a dusi¢nant

(Govari and Pexara, 2018).

7.6. Konzumace ultra — zpracovanych potravinaiskych produkta

V jednotlivych statech
7.6.1. Mexiko

V Mexiku ¢ini spotieba ultra — zpracovanych potravinatskych produktii az 29,8 % z celkového
pfijmu. Taktéz byl zaznamenan nadmémy piijem cukru, nasycenych tukd a nizky pfijem
vladkniny. Byla vytvofena studie, jejimz cilem bylo vyhodnotit souvislosti mezi pfijmem téchto

potravin a vznikajicim chronickym onemocnénim.

Data byly vyuzity z Mexického narodniho prizkumu zdravi a vyzivy roku 2012, provedenych

Mexickym narodnim institutem vefejného zdravi v obdobi od fijna 2011 do kvétna 2012.

Informace byly ziskané na zédkladé dotaznikového formulafe z domacnosti, coZ byl kol dvou
tymu tazateld. V prvni fadé byly zjistény socioekonomické informace, které se vyplnovaly
do sestaveného dotazniku. Zemé¢ byla rozdélena do tii skupin. Prvni skupinou byl jiZni region,
ktery byl povaZzovan za nejméné rozvinuty, tudiz je omezeny v piistupu k zdkladnim sluzbam.

Druhou skupinou je centralni region, ktery ma rozvinutou ekonomiku, velka rozvinuta mésta
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a zakladni pfistup. Posledni skupinu tvoii severni region, nejprimyslovéjsi region,

ktery ma nejvyssi stupen rozvoje.

Pii sbéru dat byly zjistovany informace o pfijmu potravin kazdého ucastnika. U mladsich
patnacti let vyplnovaly dotaznik osoby, které pokrm pftipravovaly. Zaznamenavany byly
jednotliva jidla, ingredience i puvodni recepty s ingrediencemi, které byly 1épe dostupné.
Potraviny a  ndpoje  byly ndasledné rozdéleny podle systtmu NOVA.
Srovnani energetického piijmu mezi latkami jako jsou sacharidy, tuky apod. a UZPP bylo
provedeno pomoci Gaussovy regresni analyzy. K naslednému vyhodnoceni byl pouzit Waldtv

test.

Ve vysledku se potvrdilo, Ze Klesla spotieba nezpracovanych surovin a minimalné
zpracovanych potravin a spotieba ultra — zpracovanych potravin se zvysila. Prokazalo se,
ze 1 jejich nutri¢ni profil je mnohem nizsi nez U minimaln€ zpracovanych ¢i nezpracovanych
potravin. V konzumaci pievladaly potraviny se zvySenym mnozstvim cukru a s vlakninou.
Napftiklad na jihu narozdil od severu preferovali spotfebu surovin se zvySenym mnozstvim
nasycenych tukii. Energeticky nartst o 10 % kcal byl spojen s nartistem piijmu ptidaného cukru
2,8 kcal, 1,5 % nasyceného tuku, dietni hustoty potravin 0,1 % a sniZenym piijem vldkniny

2,6 g/1000 kcal (Joaquin et al., 2019). Obsah zivin v potravinach je vyjadien v tabulce 4 nize.
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Tabulka 4 Porovnani Zivin v potravindach (upraveno dle Joaquin et al., 2019)

Dietni frakce slozené z: Cilové hodnoty

Ziviny UZPP Jiné

«— % kcal —

Bilkoviny 8,5 16,0 10-15

Sacharidy 60,0 53,6 55-75

Celkovy tuk 31,5 32,5 15-30
Nenasyceny tuk 14,7 10,0 <10

«— g/ 1000 kcal —

Vldknina 4,4 15,3 >12,5

7.6.2. Kanada
Studie se zabyva odhady vydaju za potraviny a nealkoholické napoje zakoupené v obchodech.
Tento prizkum se nazyva FOODEX, byl provadén po cely rok 2001 a pokryl 98 % kanadské
populace. Udaje byly ziskiany pomoci dotaznikii. Zaznam obsahoval detailni informace
o kazdé zakoupené polozce. Informace jak o mnozstvi, kilogramech ¢i litrech, tak i o vydajich.
Nutri¢ni hodnoty nakoupenych potravin byly vyjadieny v kcal (kJ) za pomoci kanadského
vyzivovaciho souboru CNF. Nasledné¢ byly veskeré nakoupené potraviny rozdéleny
dle Kklasifikace, do t# skupin. Skupina 1 zahrnovala minimalné zpracované
¢1 nezpracované potraviny. Druhd obsahovala zpracované kulinafské ingredience.
Posledni skupina obsahovala ultra — zpracované potraviny. Aby se mohl posoudit dopad
ultra — zpracovanych potravinafskych produkti musel se provést vypocet vyzivového
ukazatele. Na zavér se porovnavaly ukazatelé potravin. Ukazatel v domacnostech s ukazateli
potravin, které mély dané mnozstvi zivin pro prevenci vii¢i onemocnéni stanovenymi Svétovou
zdravotni organizaci WHO. Doporuceny rozsah zivin v potravinach byl 10-15 % bilkovin,
15-30 % tuki, z toho méné jak 10 % nasycenych tukd, sacharidi 55-75 %, z toho volnych cukri
méné jak 10 %, obsah vlakniny by mél byt vétsi nez 11,1 /4184 kJ a obsah
sodiku <0,9 g/4184 kJ. Doporucené limity byly vytvoieny z celkového denniho doporuceni.
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Pro vlakninu byla stanovena hodnota >25 g/den a hodnota sodiku <2 g/den a primérna

energeticka hodnota pro muze a zeny s nizkou aktivitou v Kanad¢ ¢inila 9414 kJ/den.

Vysledkem této studie bylo, ze spotteba pro rok 2001 ¢inila primérnou energetickou hodnotu

na osobu 8908 kJ/ den.

Nezpracované nebo minimalné zpracované potraviny byly obsazeny z 25,6 % — skupina 1,
hlavnimi potravinami bylo maso a drubez (6,6 %), mléko a jogurt (6,3 %) a ovoce (3,6 %),

lusténiny byly obsazeny velmi malo (1,7 %).

Skupina 2, ktera byla zastoupena z 12,7 % kulinafskymi ptisady. Hlavni zastoupené ptisady
byly Zivocisny tuk (2,8 %), rostlinny olej (2,3 %) a cukr (2,3 %).

Treti skupina obsahovala 61,7 % ultra — zpracovanych potravin. Hlavnimi potravinami bylo
pecivo (11,9 %), cukrovinky — Cokolddy, zmrzliny apod. (7,1 %), nealkoholické ndpoje
a slazené dzusy (6,3 %). V roce 2001 ptekrocila celkova strava limity u Kanad’ant, které WHO

doporucila.

V zavéru byl pomér tuku 37,2 vs 30 %, nasycenych tuka 11,6 vs 10 %, volnych cukri
12,3 vs 10 %, mnozstvi sodiku 1,6 vs 0,9 g/4184 kJ a energie, podstatny rozdil, 8,79 kl/g
ve srovnani s doporu¢enou hodnotou 5,23 kl/g. Obsah vlakniny c¢inil mensi hodnoty
nez minimalni doporu¢eni WHO 9,6 vs 11,1 g/4184 kJ. Obsah bilkovin byl v doporu¢eném
rozmezi 13,2 vs 10-15 %. (Moubarac et al., 2013)

7.6.3. Spojené kralovstvi
Onita et al. (2021) sledovali ve své studii stravovaci navyky  déti.
Konzumace ultra — zpracovanych produkti zpisobuje zménu lipidového profilu
a veétsi hodnoty v obvodu pasu. U dospivajicich byl zaznamenan i metabolicky syndrom
a astma. UCGastnici byly vybrani nahodné a v&kovy interval &inil 4-10 let.
Celodenni pfijem potravin a tekutin byl zaznamenavan rodi¢i. Také se zapisovalo,

Vv jakém prostiedi se dité stravuje. Zda ji u stolu ¢i u televize, s kym i kde.

Vyhodnoceni probihalo dle kritérii od 0-1, dle Kaiser — Meyer — Olkin. Hodnoty pod 0,5

jsou definovany jako nepftijatelné.

Vysledky poukazuji na to, Ze konzumace stravy s rodinou pfi sledovani televize, mimo domov
a samostatné v loZnici je spjata s vyssi konzumaci UZPP, kdezto konzumace ve Skole s prateli

se jevila jako prijatelngjsi. Podobné vysledky studie dle Onita et al. (2021) byly potvrzeny
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I pro déti ve ve€ku 6-11 let z Ameriky, kdy se denni ptijem UZPP pohyboval kolem 66 %.
Niz$i primér konzumace UZPP byl v§ak zaznamenan u kolumbijskych déti ve véku 2-9 let
ato 19 % a u belgickych déti ve veku 3-9 let byla hodnota kolem 33 %.

Konzumace u televize stravovani znehodnoti, jelikoz je zvysen piijem UZPP, sladkych napojt
i sladkych potravin. Jedinou pozitivitou je c¢as Straveny Srodinou. ZvySeny piijem
zpracovanych potravin se vyskytuje i v pfipadech, kdyz je dité samo. V piipad€ Ze je mimo
domov, je preferovana konzumace rychlého obéerstveni jako je pizza, smazené kuteci kousky,

hamburgery apod. (Onita et al., 2021)

7.6.4. Velka Britanie
Levy et al. (2021) pozoroval souvislost mezi pifijmem UZPP a diabetem 2. typu.
Ucastnikiim byly opét piidéleny dotazniky, které bylo nutné vyplnit. Spotieba UZPP byla
spotena  podilem mnozstvi UZPP a celkovym pfijmem potravin v gramech.

To bylo uptednostnéno pred energetickym pomérem.

Prokazani cukrovky bylo uvedeno samotnymi osobami ¢i sestrami na zakladé rozhovoru,
které¢ méli sdélit pripadnou diagnozu 1ékare. Zavérem sledovani byla identifikace 305 pripadu,
mezi Ucastniky (21730), cukrovky 2. typu. Riziko bylo spojeno s vyssim piijmem UZPP.
Je-li jejich konzumace vé&tsi, je vyssi i riziko cukrovky. Pravdépodobnost je o 44 % vyssi nez

u lidi s nizsi piijmem. Je vyssi o 12 % s kazdym zvySenim spotifeby UZPP o 10 %.

7.6.5. Kena

Kena patii mezi zemé¢ srostouci vahou a Srostoucim mnozstvim pifipadi obezity,

které souvisi se zménou stravovacich navyki.

Dle Kimenju (2018) pramérné mnozstvi piijatych kalorii odpovidalo 2612 kcal, coz je Cislo
piesahujici doporuceny piijem pro aktivni dospélé muze, ktery je 2400 kcal. Kaloricky
ptijem nezpracovanych ¢i minimalné¢ zpracovanych potravin ¢inil 75,3 %. Podil kalorii ze

zpracovanych ptisad byl 16,7 %.

Vétsina prijatych kalorii byla z chleba a kolackt. Ty pfispivaji k celkovému poctu kalorii,
z kategorie UZPP, z 62 %. Na druhém misté se nachazi cokolady, sladkosti, suSenky.
Ty byly obsazeny z 11 %. Tteti misto obsadil margarin, ktery zapada do UZPP s podilem 7 %.
Mezi potraviny s nejniz§im podilem kalorii patii klobasy, ceredlie, instantni nudle, jogurt

s cukrem, lupinky.
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Ve studii, bylo zaznamenano 48 % Zen trpici obezitou nebo nadvahou a 29 % muzd.

Muzi méli vice fyzické aktivity, ve svém volném Case, byli i star$i a ¢ast z nich byli kufaci.

Vysledky tykajici se déti, ve véku 5-18 let, dokazuji, Ze zhruba 10 % ma nadvahu nebo trpi

obezitou. VéEtsina déti je bez pohybu.

Konzumace UZPP souvisi s nartistem vahy, tvorby obezity a taktéz se zménou hodnot BMI.
Hodnota BMI je spojena spiijmem, kdyz se zvysi UZPP o 1 % hodnota se zvysi
0 0,11 kg / m? spolu s 3,9 % nartistem negativniho u¢inku na zdravi. Kromé narastu hodnot

vahy miiZeme zaznamenat 1 zvySujici se miry v pase. Obvod se zvySuje o 0,24 cm u Zen.

Pro srovnani, v Brazilii ¢inil primyslovy chléb 9,2 % pfijmu. Nasledné pizza, hamburgery
a sendvice 4,7 %, kolace a suSenky 3 %. V Kanad¢ mél baleny chléb podil z 7,5 % piijmu.
Druhé misto obsadily sladké slazené napoje, ze 7,8 %. Dobrou zpravou je, Ze se stale konzumuji
prevazné potraviny minimalné zpracované ¢i nezpracované. S ohledem na to, Ze se zvyky méni

dle doby, bezpochybné se tyto ¢isla brzy zméni (Kimenju, 2018).

8. Popis vybranych latek v ultra — zpracovanych potravinaiskych
produktech, které ovliviiuji nase zdravi

8.1. Akrylamid
Akrylamid je toxicka latka, ktera se tvofi pii vysokych stupnich, nejcastéji béhem smazeni,
pecenti, grilovani. Teplotni mez tvorby akrylamidu je od 120 °C az po 160 °C, pfi¢emz nejvetsi
mnozstvi se tvofi pravé v rozmezi teplot 150-160 °C. Vyskytuje se u potravin s vysokym
obsahem $krobu, coz jsou vyrobky z brambor a obilnin a u tepelné zpracovanych potravin.
Vyskyt akrylamidu byl zjiStén napiiklad v hranolkdch. V pfedsmazenych hranolkach
se vyskytuje v mnozstvi66 pg.kg?. Naopak po osmaZeni se obsah razantné zvysil — ¢ini 1588
ngkg?. Vcelozrmném chlebu, susenkich, krekrech a prazené kavé byly hodnoty niZi,
vrozmezi 78470 pugkgl. Akrylamid je tvofen b&hem Maillardovy reakce.
Prekurzor tvofi asparagin a redukujici cukry. Spolu s akrylamidem vznikd i nize zminény
akrolein. Ma  schopnost zplisobit mnoho toxickych onemocnéni, napiiklad
neurotoxické — je fazen mezi karcinogeny. Akrylamid miZze zplsobovat rakovinu u zvitat
a odbornici se domnivaji, ze mize byt pravdépodobné pfi¢inou rakoviny i u lidi. Metoda,

zabyvajici se analyzou téchto latek je GC/MSD. Bylo zjisténo, ze je akrylamid v reakci in vivo
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metabolizovdn na glycidamid, ktery ¢ini mnohem vét§i reaktivitu vici

(Svoboda et al., 2015). NiZze umistény obrazek 2 popisuje reakci.

2% Py I Y
It/ - _,h

Obrazek 2 Preména akrylamidu v glycidamid (upraveno dle Joaquin el al., 2019)

Mnozstvi akrylamidu, v uréitych potravinach, je uvedeno v tabulce 5.

Tabulka 5 Mnozstvi akrylamidu ve vybranych potravinach (upraveno dle Joaquin et al, 2019)

Vzorek Rozmezi Primérny obsah
Bramburky 160-1530 836
Kava <25-358 307
Chléb <25-125 102
Susenky 100-259 206
Krekry 118-470 333
Piedsmazené
bramborové 65-137 99
hranolky
Hranolky po
. 1582-1588 1586
usmazeni

DNA

U cerealnich vyrobku se obsah akrylamidu objevuje u vyrobka z obilnin — chléb, perniky,

suSenky apod. Endosperm zrna obsahuje vysoky obsah asparaginu, ktery muize reagovat

s pfitomnymi redukujicimi cukry. Pro jeho redukci je nutné pouZivat v pekéarenstvi kypfici

¢inidla. SniZeni jeho mnozstvi bylo prokazané u NaHCO3. Déale bychom neméli zpochybiovat

urcity typ sacharidi, tfeba sachardzu, kde je mnozstvi akrylamidu mensi. Dal$i z moznosti,
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jak sniZit mnozstvi akrylamidu je ptidavek glycinu, jenZ zvySuje proces hnédnuti a sniZuje jeho

koncentraci. Uspéch mél u bramborovych a cerealnich vyrobka.

Dalsi z rizikovych potravin s obsahem akrylamidu jsou prazené mandle, kde se vyskytuje volny

asparagin, bez redukujicich cukrti (Havlenova, 2009).

8.2. Akrolein
Akrolein je nenasyceny aldehyd. Akrolein ¢asto ptichazi do styku s lidmi, v podob¢ potravin.
Vznika spalovanim organickych latek. Reaktivita uvnitf téla mize vést k mnoha
problematickym reakcim, alkylace proteinu nebo reakce nukleovych bazi s amino, thiolovymi
a hydroxylovymi skupinami. Povazuje se za karcinogen. Zptsobuje i mrtvice, Alzheimerovou
chorobu (Kyohei et al., 2020). Akrolein se méni na akrylamid reakci s amoniakem.
Oxidaci za vzniku akrylamidu nebo reakci S asparaginem,

ktera vede k formaci N-glykosidu. N-glykosid je poté ménén na akrylamid (Havlenova, 2009).

8.3. Glutamaty
Mezi glutamaty patii glutamat sodny ¢i glutamat draselny, ktery se vyuZzivad za ucelem
poskytnuti intenzivni chuti stravy. Vyskytuje se napiiklad v syrech, hroznech, houbéach, zna¢né
I v asijské kuchyni. Zapornym faktem je to, ze pii nadmérném pozivani se vyskytuje bolest
hlavy, mize mit podil na  Alzheimerové nebo  Parkinsonové chorobé
(Mahmoudpour et al., 2020). Ve studii Niaz et al. (2018) byl glutamat spojovan s riznymi
formami toxicity. Byl také spojen s obezitou, metabolickymi poruchami a neurotickymi G¢inky.
Glutamat pisobi na glutamatové receptory a uvoliluje neurotransmitery, ty hraji roli
ve fyziologickych i patologickych procesech. Receptory jsou pfitomny v centralnim nervovém

systému.

8.4. Bisfenol A
Jednd se o latku, ktera se uvoliluje do potravin, piedev§im =z konzerv.
Vyskytuje se v polykarbonatovych plastech i v PVC obalech. Uvolnovani bisfenolu A
do potravin bylo prokazano na zéklad¢ analyzy ve zlinské laboratofi. Bylo poskytnuto 21 obali
z PVC, uvolnovani bylo prokdzéano u tii vzorkd. Piesto nebyly piekroceny povolené limity
migrace. Mezi dalsi latky, které se mohou uvoliiovat do potravin patii naptiklad i adipaty,
které se pouzivaji jako zmékcovadla PVC. Ptesto s ohledem na Zivotni prostfedi se vyuZivaji

non-PVC alternativy. Na zéklad¢ pozitivnich vysledku se uvitaly ruén€ pouzivané folie

(Bodokova, 2009).
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Ftalaty a bisfenoly zacaly vzbuzovat obavy, jelikoZ se u Americanii vyskytlo jisté mnozstvi
téchto latek v moci. Vyskyt je zpisobem piijmem urcitych potravin, jako jsou mlécné vyrobky,
kofeni, mouka, pSenice, kde je jejich koncentrace zvySena. Variabilita koncentrace
je zplsobena na zéklad¢ vyroby potravin a postupil zpracovani, pfitomnosti a typu baleni
a obsahu lipidi. Nékolik studii uvedlo, ze konzumace Cerstvé stravy zplisobi niZsi koncentraci
ur¢itych metaboliti (Buckley et al., 2019). Dle aktualnéjsi studie Zhang et al. (2020) byla
dokazana migrace bisfenolu A. Uvoliiovani bisfenolu z polykarbonatu bylo pozorovano po myti
i vafeni. Degradace polykarbonatu je ovlivnéna zvySenou teplotou a vysokym pH a také dobou
kontaktu. U détskych lahvi se bisfenol uvolituje vice z pouzitych neZ z novych. Migrace byla
zkoumana na simulatorech potravin — 60 % roztok ethanolu, voda, kyselina palmitova.
Bylo potvrzeno, ze bisfenol migruje nejlépe do ethanolu, ale tézko do vody a kyseliny
palmitové. K popisu interakei bylo pouzito silové pole. Interakce probihaly pii tlaku 1 bar.
Skelny piechod polykarbonatu je pfi teploté¢ 420 K, proto byly teploty nastaveny na 298 K,
323 K, 353 K. Pti 323 K doslo k uvolnéni 10 % bisfenolu, pfi teploté 353 K doslo k uvolnéni

30 % bisfenolu do ethanolového roztoku. Do znacné miry zaleZi i na typu potraviny.

8.5. Fosfore¢nany
Vyuzivaji se jako stabilizatory, prevence gelace, zlepseni emulgace a pro oddaleni oxidace
lipidG. Mezi né€ patii: kypfici prostiedky, regulatory kyselosti. V masnych vyrobcich se diky
fosfore¢nanu zlepSuje vaznost vody a emulgacni vlastnosti masa. Fosfaty se mohou pouzit
Vv potravinach jako je mléko a mlé¢éné vyrobky, pekaiské a cukraiské vyrobky apod. Nachazeji
se v mrazenych potravinach, kolovych napojich, trvanlivém pecivu, v majonéze a cukraiskych
vyrobcich apod. (Lampila, 2013; Molins, 2017).

8.6. Siricitany
V potravindch se bézn¢ pouzivaji jako aditivni latky, aby se zabranilo mnoZzeni a rlstu bakterii.
Slouzi také ke kontrole enzymatickych i neenzymatickych reakci, které vznikaji béhem
skladovani €i vyroby. Jsou to antibakteridlni a antioxidacni ptfisady. Primarni ptisadou
jsou predevsim v napojich, sirupech, kde slouzi jako konzervant, i k prevenci proti hnédnuti

ovoce a zeleniny.

Riziko se vyskytuje predevsim u citlivych konzumentt, jelikoz vysoké mnozstvi mtize vyvolat

alergickou reakci (Bener et al., 2020).
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9. Priklady sladidel pouzivanych v ultra — zpracovanych potravinaiskych
produktech a v napojich

9.1. Aspartam
Aspartam se sklada z kyseliny L-asparagové a L-fenylalaninu.
Aspartam je povazovan za bilkovinu, tudiz jej mohou pfijimat 1 diabetici.
Obsahuje 4 kcal/g a diky jeho intenzivni sladké chuti jej je mozné pouzit
v malém mnozstvi, a proto ho mizeme klasifikovat jako nekalorické sladilo. Za zvySenych
teplot neni stabilni a dochazi k jeho hydrolyze. V travicim traktu je hydrolyzovan na methanol,
Ktery neni v takovém mnozstvi, aby byl pro c¢lovéka toxicky. Ale dochazi i k tvorbé
fenylalaninu, hydrolyzou dipeptidu. Ten je toxicky spolu s kyselinou aspartamovou jen
v piipadé, kdy nejsou vazany na jiné aminokyseliny v proteinech. Kvuli piitomnosti
fenylalaninu by aspartam m¢li vynechat lidé s metabolickou poruchou, fenylketonurii, jelikoz
jej nejsou schopni metabolizovat (Jorge, 2003; Yebra-Biurrun, 2005). Prozatim neexistuji

presvédcivé dikazy, ze by byl aspartam karcinogenni (Schiano et al., 2021)

9.2. Cyklamat sodny
Jedna se o sladidlo, které bylo vyuzivano K zastinéni nahotklé chuti u nékterych 1éku
(antibiotik). Je vhodny pro diabetiky. V porovnani scukrem je 50krat sladsi
a jedna se o nejméné sladké sladidlo. JelikoZ mé nepifijemnou pachut’, micha se i s jinymi
sladidly, jako je sacharin, v pom¢ru 10:1. Cyklamat patii mezi sladidla o nizké cené a mezi

tepelné stabilni sladidla (Roberts et al., 2021).

Dle studii bylo zjiSténo, ze jatra maji schopnost Stépit cyklamat na cyklohexylamin,
u kterého se mize u zivocicht prokazat karcinogenita. Bylo prokazano, ze smés cyklamatu
a sacharinu muze ovlivnit vyskyt rakoviny mocového méchyie u  krys.
Na zaklad¢ téchto informaci byl cyklamat v USA zakazan. 1 pres néckolik studii
jsou informace o karcinogennich ucincich cyklamatu na lidech stale nedostacujici

(Rangan and Barceloux, 2009).

9.3. Acesulfam K
Acesulfam K je bily prasek bez zapachu, ktery je slad$i nez sacharéza. Z dtivodti malého piijmu
energie se zvySuje prijem potravin (Nozi¢kova, 2008). Nebyla prokazana karcinogenita
ani cytotoxicita. Jeho pfitomnost vsak byla prokazana v mléce kojicich matek, které¢ uvadeély,
ze v poslednich dvou dnech konzumovaly nealkoholické napoje. Jeho pfitomnost se potvrdila

i u matek, které nekonzumovaly sladidla, tudiz byl pfitomen i Vjinych potravinach.
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Proto by dle doporuceni nemély t€hotné ani kojici matky konzumovat sladidla, jelikoz jejich

ucinky na détech nejsou jesté znamy.

U mladat mysi byly pozorovany negativni ulinky na stfevni a jaterni urovni

(Schiano et al., 2021).

9.4. Posouzeni rizik a prinosu nahrazeni cukru sladidly
Celonarodni prizkumy, zpracované v Norsku, u déti ve véku 1-13 let prokazaly, Ze pfi¢inou
vznikajicich zdravotnich problémi je ptidany cukr, ktery se vyskytuje pfevazné ve slazenych
napojich. Vysoky pifijem cukru zplGsobuje obezitu a zvySovani télesné vahy.
Aby doslo ke zvysené konzumaci dietnich népojii, doporucilo norské feditelstvi snizit spotiebu
sladkych napoju. Jelikoz cukr slouzi i jako konzervant, muselo by se k napojim se sladidly

ptidavat vétsi mnozstvi konzervantu. (Husey et al., 2008).

Ve Spojenych statech asi 75 % vSech zpracovanych potravin véetné napoji obsahuje ptridané
cukry. Vice jak 50 % populace pfijima pravidelné sladké napoje, primérné 190 | za rok.
Studie prokazaly, Ze sladidla hodn¢ ovliviiuji nasi chut k jidlu, maji negativni u¢inky na stfevni

mikrofloru a metabolismus glukozy.

Nize v tabulce 6, jsou uvedena uméla sladidla a jejich doporuéeny piijem podle Amerického

utradu pro kontrolu potravin a 1é¢iv a Evropského ufadu pro bezpe¢nost potravin:

Tabulka 6 Doporuceny denni prijem sladidel (upraveno dle Schiano et al., 2021)

Doporuceny denni piijem Doporuceny denni pifjem

Stadidl podle Amerického tiftadu pro | podle Evropského tradu pro
adidio
kontrolu potravin a 1é¢iv, bezpecnost potravin,
v mg/kg v mg /kg
Acesulfam K 15 9

Aspartam 50 40
Sacharin 15 5

Nedavné studie prokazaly, ze pouzivani pfirodnich sladidel mtze snizit hyperglykemii, zlepsit

metabolismus lipidu. Piiklady oblibenych pfirodnich sladidel jsou med, melasa, javorovy sirup

nebo kokosovy cukr (Schiano et al., 2021).
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10. Studie zabyvajici se ultra-zpracovanymi potravinarskymi produkty

10.1. Studie na zakladé reakei lidi
Byla vytvorena studie o ultra — zpracovanych potravindch, na kterou lidé maji reagovat
emotivné. Hlavnim cilem bylo zjistit, zda textové varovani dokaze snizit chut’ ke konzumaci
potravin. Studie byly vytvofeny dvé. Prvni se zabyva emoc¢ni reakci vici obrazku s UZPP

a druha se zamétuje na textové varovani.

10.1.1. Studie — pozorovani reakce lidi na obrazek s potravinou
Metody se ucastnilo 215 ucastniku vysokych skol v Brazilii (Fluminense Federal University).
Byla zaznamenana emoce na zakladé pozorovani obrazku UZPP a nasledné se vyhodnocovala
chut’ ¢i nechut’ k jidlu. Celkovy pocet obrazku ¢inil 64. Vybrany byly potraviny, které se Casto
vyskytuji na brazilském trhu. Obrazky byly fazeny do ¢tyi kategorii — nadmérné mnozstvi soli,
cukru, trans-tuku, a nasycenych tukti. Mezi zdroje sacharidu patiily nealkoholické napoje,
cokoladdové tycinky, ¢okoladova kolecka, bonbony. K solenym potravindm byly zafazeny
kukuficné lupinky, bramburky, tortilly, instantni nudle. Do skupiny obsahujici nasycené tuky
patii klobasy, salamy, smazené kufeci kousky a parky v rohliku. Trans-tuky byly zastoupeny
margariny, plnénymi suSenkami, susenkami, zmrzlinami. Nebyly zobrazeny zadné nutri¢ni
hodnoty ani vlastnosti produktu. Lidé nasledné na obrazky reagovali emotivné, ¢im vétsi byly
emoce, tim vétsi byla chut’ na jidlo. Kritéria byly od 1-9, s tim ze ¢islo 9 znamenalo nejlepsi.
Primérné hodnoceni 64 obrazkt bylo 6,9. Nejvétsi hodnoceni méla zmrzlina, smazené kuieci

kousky, ¢okoladové ty€inky, instantni nudle (David et al. 2018).

10.1.2. Studie — pozorovani reakce lidi na textové varovani
Ucastnikil této studie bylo 98 a bylo pouzito 32 obrazk ze studie 9.1.1., kter4 je uvedena vyse.
Rozdil byl v tom, Ze pfidélené obrazky obsahovaly varovny text. V textu byla zahrnuta mozna
rizika— onemocnéni, obezita, nutri¢ni hodnoty (varovny text) i informace o konzervaci ¢i datum
spotieby (kontrolni text). Vysledkem studie je, ze textova varovani mohou sniZzovat chut

ke konzumaci (David et al. 2018).

10.2. Koncentrace esteru organofosfatu v moc¢i v poméru se spotiebou
ultra — zpracovanych potravinarskych produkti v USA
Syntetické chemikalie, jako estery organofosfatii se pouzivaji jako zpomalovace hoteni
a zmé&kcovadla. N&které byly uvedeny jako nahrada za polybromované difenylethery, které byly
kvtli toxicit¢ vyfazeny. Kvuli nedostatecnému testovani dochdzi k pochybeni vzhledem

k mozné substituci esteru organofosfatu (OPE) a polybromovaného difenyletheru (PBDE),
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pfedev§im ke strukturni totoznosti OPE s neurotoxickymi organofosfatovymi pesticidy
a toxikologickym faktiim, ze u nékterych OPE hrozi karcinogenita. Stejné jako ftalaty se mohou
OPE extrahovat do potravin, jelikoz jsou obsazeny V potravinovych obalech.
Méteni probéhlo na potravinach zakoupenych v mnoha zemich (USA, Svédsko, Belgie atd.),
OPE byly nalezeny v rybach, moiskych plodech, mase, pe¢ivu, cukru, mléénych vyrobcich,
olejich, obili apod. Potraviny obsahujici OPE dle studii jsou bud’ vysoce zpracované ¢i balené.
Naptiklad v Belgii bylo hlaSeno az 89 % zpracovanych potravin s OPE V porovnani
s11 % nezpracovanych potravin. Ugastnici odevzdali své vzorky s mogi
za UcCelem zjisténi mnozstvi OPE. Metabolity OPE, které¢ byly detekovany, jsou:
di(tri)fenylfosfat (D(T)PHP), bis (1,3-dichlor-2-propyl) fosfat (BDCPP), bis (2-chlorethyl)
fosfat (BCEP), di-p-kresyl fosfat (DPCP), kyselina 2,3,4,5-tetrabrombenzoova
(TBBA), bis (1-chlor-2-propyl) fosfat (BCPP).

Ve vysledku doslo ke zjisténi, ze¢ DPHP, BDCPP a BCEP byly nalezeny ve vzorku v pfilis
velkém mnozstvi. Obsah téchto metabolitu roste S vy$$im piijmem ultra — zpracovanych
potravin. U minimalné zpracovanych potravin byly koncentrace BDCPP a BCEP niZzsi.
Riist byl spojen s vy$sim ptijmem UZPP o 10 % s ristem koncentrace DPHP 0 3,5 % a 8,2 %
vyssi koncentrace BDCPP. KdeZto oproti zvySeni celkového pfijmu minimaln€ zpracovanych
potravin o 10 % se snizuje koncentrace o 4 % DPHP, 7,7 % BDCPP a 3,1 % DBUP. Napiiklad
kazdé zvyseni celkového piijmu o 1 % ultra — zpracovaného jogurtu je spojeno zvyseni DPHP
0 2 %. Kdezto konzumace nealkoholickych a ovocnych napojti byla spojena s poklesem DPHP
0 0,6 %. BDCPP byla zvySovana s piijmem chlebu, tortill, omacek a dresinki, i napojli na bazi
mléka. BCPP jsou zvySovany potravinami jako jsou zpracované masné ¢i rybi vyrobky, mlé¢né
dezerty (Hyunju et al., 2020).

Konzumace sladkého obcerstveni bylo spojeno s rustem TBBA. Ptiklady jsou uvedeny

v tabulce 7.
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Tabulka 7 Riist/uibytek koncentrace OPE s druhem potravin (Hyunju et al., 2020)

Ultra zpracované skupin
P iy DPHP BDCPP BCEP DBUP DPCP TBBA BCPP

Chleby a tortily —-0,01 0,5 0,2 -0,5 1,00 1,03 1,00

Nealkoholické a ovocné napoje -0,6 0,1 0,6 -0,04 1,00 1,00 1,00

Slané obcerstveni -0,2 0,2 -1,0 0,8 1,01 0,98 1,01

Pizza 0,2 0,3 0,2 0,3 1,01 0,99 1,00

Omacky, dresinky a omacky 0,8 1,0 1,1 -0,2 0,99 1,02 0,98

Zpracované maso nebo rybi vyrobky -0,2 -0,1 -0,3 0,2 0,99 1,02 1,02

Sladké obgerstveni 0,1 —-0,6 -0,3 0,5 0,99 1,08 1,00

MIééné napoje 0,2 1,1 -0,3 0,2 1,00 0,96 0,99

Mlééné dezerty 0,2 -0,4 -0,8 -0,3 1,03 1,09 1,02

Jogurt 2,0 0,4 0,8 0,7 0,99 1,02 1,03

Ostatni ultra zpracované potraviny -0,4 0,01 0,5 0,9 1,02 1,00 1,00
10.3. Spotifeba ultra — zpracovanych potravinaiskych produkti a jeji

souvislost se zavislosti na jidle
Zavislost na jidle zptisobuje nadmérnou spotiebu urcitych potravin. Mezi né je fazena ¢okolada,
jakozto potencionalni spousté¢ navyku. Bylo prokazano, ze neustaly pfistup
ke stravé a predevSim k potravindam bohaté na tuky, cukry a stl, jsou pfi¢inou zavislosti.
Zatne se projevovat veétsi chut kjidlu nebo se zacne projevovat touha po jidle,

kterou si fixujeme jako odménu.

Kritéria, pro navykové latky a systém pro hodnoceni zavislosti na potraviné u déti se uvadi dle

stupnice, Yale Food Addiction — Children (YEAS-C).

Nekteti vyzkumnici diskutuji, ze je tieba zjistit presnou latku, kterd by mohla zapficinit onu
zavislost. Dal$i védci vSak namitaji, jelikoZ konzumujeme potravinu jako celek a nikoliv jen
jako urcitou latku ¢i izolovanou zivinu, naptiklad jako cukr. To je diivod, proc se musi studovat

jednotlivé druhy, které zpiisobuji navyky.

Vsem ucastnikiim, ktefi byli pe¢livé vybrani, byla zjisténa hodnota vahy v kg a vyska v cm.

Byly zhotovené krevni testy a vyplnéné dotazniky.

Udaje o piijmu byly upraveny na udaje vyjadiujici piijem energie a Zivin, za pouziti programu
Nutrition data system research (NDS-R). NDS-R vypocitava mnozstvi energie podle spotieby
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19 potravin: primyslova §t'ava, soda, chlebova forma, zmrzlina, jogurt, kecup, pfirodni stdva,
mango, pomeranc, banan, jablko, rajée, meloun, jahoda, papaja, zeli, hrozno, acai. Dle brazilské
tabulky byly velikosti porci pfevedeny na gramy, milimetry ¢i litry. Jelikoz NDS-R spada do
databaze amerického ministerstva zemédélstvi, byly u typickych brazilskych potravin, které
nebyly zahrnuty do softwaru, odhadnuty a zahrnuty pfislusné nutri¢ni hodnoty dle narodnich
udaju slozeni potravin. Takto byly vytvofeny informace ohledné pfijmu energie a zivin kazdého
jedince. Pfidané cukry, registrované jako proménna, zahrnovaly cukry a sirupy, které byly
obsazeny v potravinach. V pokrmech podle domaécich receptii ¢i v UZPP nebo komer¢nich
potravinach. Nezahrnovaly cukry vyskytujici se pfirozené, mezi které zapada naptiklad laktoza
nebo fruktéza. Spada tam pfevazné med, melasa, sachar6za, hnédy cukr, palacinkové sirupy,
kukuficné sirupy, fruktodza, glukodza apod. Variabilni fruktdza byla vybrana z diivodu vysokému
obsahu v potravinach, ve formé¢ kukufi¢ného sirupu. Nadmérna konzumace nasledné vedla

k obezité a dal§im onemocnénim.

vvvvvv

jedinci ve skupiné nezavislych. Spotieba energie byla vyssi o 535 kJ. Mezi nejcastéji
konzumované potraviny patfily klobasy, suSenky, nealkoholické napoje. Tyto potraviny mohou
zpusobit naslednou zavislost a nasledné k ristu télesné hmotnosti. Mnoho sladkych UZPP
obsahuje zvysené mnozstvi soli. Napiiklad 50 g klobasy obsahuje ptiblizn¢ 0,6 g sodiku.
Bylo zaznamenéno, Ze spotfeba uzenin, byla nehledé¢ na poméry mnoZstvi sodiku vyssi.
Dochazelo k uvoliiovani hormont, dopaminu a dal$ich latek. Kdyz si potravinu zafixujeme jako
odménu, naptiklad po vykonu, mize se konzumace zvySovat, jelikoz stoupd i touha po dané

potraving.

Bylo také prokazano, ze pifedevSim cukr zplsobuje zvySenou konzumaci potravin.

(Filgueiras et al., 2019).

Ve studii Filgueiras et al. (2019) bylo zjisténo, ze denni pfijem ¢ini 8502 kl/den.
Pfijem makrozivin byl 51,2 % sacharidi, 15,5 % bilkovin, 33, 3 % celkovych tuka,
coz odpovida doporuc¢enému dennimu piijmu. Primérny piijem piidanych cukri odpovida
11 % celkového denniho pifijmu. Dle doporuceni by se hodnota méla pohybovat kolem 10 %,
nejlépe by to mélo byt 5 %. Nadmérny piijem cukru byl spojen s rizikem obezity, diabetem

a kardiovaskularniho onemocnéni.
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ZAVER

Ultra — zpracované potravinaiské produkty se Casto srovnavaji stzv. skuteénym jidlem.
Skutec¢né potraviny jsou zpracované tradicnimi technologickymi postupy ¢i kulinafskymi jako
je peceni, vafeni. Skute¢né jidlo narozdil od ultra — zpracovanych potravin neobsahuje pfidany

cukr, nadmérné mnozstvi soli ¢i zdravi ohrozujici tuky nebo aditiva.

Ultra — zpracované potravinaiské produkty, pripravené k okamzité konzumaci
nebo okamzitému ohfevu, jsou nejcastéjSimi konzumovanymi potravinami. To je pfi€ina
potlacujici spole¢né stravovani, doma u stolu spolu srodinou, jenz je stale méné casté.
ZkuSenosti, kterych nabyvame pfii ptipravé jidla ¢i spolecném vateni, ubyvaji. Mnoho lidi
konzumuje potraviny beéhem prace, béhem fizeni ¢i b&hem chlize. Mnoho mladych,

ale i dospélych konzumuji potraviny béhem filmi, béhem pouzivani pocitace ¢i hrani videoher.

Strava jako takovd by méla obsahovat pfirodni nebo minimalné¢ zpracované potraviny,
pievazné rostlinného ptivodu. Oleje, tuky, cukry by se mély pouzivat v malém mnozstvi
k dochucovani, piipadné vateni. Nejlepsi by bylo se vyvarovat ultra — zpracovanych potravin,
uz jen s pomyslenim na své zdravi. Konzumace ultra — zpracovanych potravin v nadmérném
mnozstvi zpusobuje, kvili slozeni potravin a obsahu zdravi neprospésnych latek, mnoho

rizikovych onemocnéni.
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