Potravinové tabulky a databaze

Jednd se o néastroj pro hodnoceni spotrfeby potravin, pomicku pro ozna¢ovani potravin véetné nutri¢niho znaceni,
pro terénni vyZzivové studie, pro individudIni orientaci ve spotrebé apod.

Problémy tvorby

Biologicka variabilita

Vlivy odrldy, plemene, ¢asovy faktor mezi sklizni a spotrebou, sklizni a zpracovanim, individudIni rozdily ve slozeni
(stanovisté, klimatické podminky, vliv agrotechniky, krmeni aj.).

Redeni: statistické metody, vazené priiméry podle zastoupeni odrfid a plemen ve spotfebé&, znalost technologie
skladovani a zpracovani, ndhrada primérnych hodnot za smérné hodnoty (podle zastoupeni odriid ve spotrebé).

Chemicka analyza

Sjednocovani metodik stanoveni a jejich zpresfovani, nutnost rozliseni stanoveni chemickych individui a biologické
aktivity jednotlivych nutri¢nich faktord (kyselina askorbova a neaktivni isoaskorbova, réizné formy aktivity vitaminu
A a karotend, biologickd hodnota bilkovin, vitaminové a antioxida¢ni aktivita tokoferoll - vitamin E apod.)

Je treba si uvédomit, Ze tabelarni hodnoty slozeni potravin se mohou z rdznych dfvodd znac¢né lisit od skute¢ného
slozeni z téchto dbvodU:

= Bilkoviny se vétSinou stanovuji tak, ze ur¢ime obsah dusiku. Z néj vypocteme obsah bilkovin - obsah dusiku
znasobime faktorem uvedenym v odborné literature. Problém spociva v tom, Ze tento faktor se u kazdé
bilkoviny lisi. Dale i fada latek nebilkovinné povahy obsahuje dusik (napr. volné aminokyseliny a peptidy,
nukleové kyseliny a pfirodni chlorofylovd a hemova barviva), a tim jsou pak vysledky zkresleny. Bilkoviny
obsahuji velmi ¢asto také vdzané cukry, tuk nebo kovy. Mezi bilkovinami jsou pak rozdily ve vyuzitelnosti a ve
vyzivové hodnoté, ktera zavisi na obsahu esencidlnich aminokyselin. Proto pro exaktni stanoveni bilkovin se
doporucuje radéji potravinu rozstépit na jednoduché slozky, stanovit jednotlivé pritomné aminokyseliny a z
jejich souctu vypocist mnozstvi bilkoviny. To je ale pracné a nékladné.

= U tuk( je problémem zplsob ziskani extraktu; pokud se pouzil hexan, nevyextrahuje se vSechen tuk, ale do
extraktu prejdou r@izné dalsi, netukové latky (steroly, vitamin E, karotenoidy a etherické oleje). U jinych
rozpoustédel je tomu jinak. Pro vyzivu maji vyznam jen mastné kyseliny, které u Cistych tukd a olejd
predstavuji asi 95 % hmotnosti. U fosfolipidd je to jen asi 80 % a u lipoproteinl jesté méné. Je tedy dllezité
znét slozeni jednotlivych mastnych kyselin.

= Sacharidy jsou velmi pestrou skupinou latek, kterou je vétSinou nesnadné stanovit jednou metodou, a proto se
vétSinou stanovi vypoctem. Seclte se obsah bilkovin, tuku, vody, popela a zbytek do 100 % se povazuje za
sacharidy. Tento zbytek je vSak pestra smés latek, kam patfi kromé sacharid napr. také rlizné organické
kyseliny (vinnd, citrénova, jablecna, stavelova aj.), alkohol, fenolové latky a mnoho dalSich sloucenin. Pokud je
obsah bilkovin vypoclten nespravné, projevi se tato chyba i na obsahu sacharidg.

= Zvlastni kapitolou je vldknina, kde je stanovena dokonce jedna povolena usancni metoda, ktera pripady
réznosti chemického charakteru jednotlivych sloZzek vldkniny eliminuje vzdy nikoliv presné, ale se stejnou
chybou.

Problém vysokych nakladl na stanoveni celé potiebné $kaly faktord

Reseni: analyza surovin, ovéfovani technologii, vyuzivani analogickych postup(l a ztrat, propocty podle
technickohospodarskych norem, logické ndvaznosti, sbér hodnot s ovérenim jejich validity.

Vybér potravinarskych vyrobku
Zaméreni na zakladni sortiment, vybér hlavnich predstavitell, jasné nazvoslovi zahrnujici i firemni oznacovani,

spojovani do skupin vyrobkd. Trvalé sledovani inovacnich aktivit (ndzvy, baleni, zmény technologii (napf.
homogenizace mléka, zmény vymilaciho kli¢e u ceredlnich vyrobkd)).

Volba vyzivovych faktoru

Makronutrienty - vzdy (zZiviny a energie).

Mikronutrienty - esencialni faktory podle urceni tabulek (zakladni; pro védecké tUcely mnohem Sirsi rozsah, az 200
faktorl, praktické podle potreb uZivatele, nejlépe v rozsahu vyZzivovych doporucéeni).

Zmény s vyvojem celkovych znalosti. Napr. mlze byt vyrazen niacin, sporné rozdéleni na rostlinné a zivocisné

bilkoviny, nové vldknina, jod, novy pohled na karoteny jako antioxidac¢ni latky, aminokyseliny, mastné kyseliny pro
detailni pohled, cholesterol. Rozhoduje vzdy vyzivovy stav populace a rizika, kterd je tfeba hodnotit.

Uroven hodnot



Jak nakoupeno v hodnoté jedlého podilu (syrové maso bez kosti, loupané brambory, olisténa zelenina, vejce bez
skorapky, loupany pomeranc a pod.).

Jak snédeno - po odecteni ztrat kulindrskou Upravou (pecené, varené ¢i smazené maso, ztraty vyvarem do vody,
ztraty skladovanim v domdcnosti, ztraty na talifi a pod.).

Jak vyuzito - schopnost resorbovat, schopnost vyuzit (napf. resorpce Zeleza z rostlinnych a zivocisnych zdrojQ),
prepocet na spole¢ny jmenovatel (napf. retinolekvivalent, zakon minima u aminokyselin aj.).

Reseni "bilych" mist

Praktické tabulky musi mit zaplnéna veskera okénka. Neni-li hodnota k dispozici, nabizi se feseni odbornou
expertizou:

= provést analyzu (drahé, problém biologického materialu);

= odhadnout z analogie podle pribuznych vyrobkl (napf. zavislost kyseliny linolové na pdvodu tuku, porovnani
vajec Cerstvych, susenych, zmrazenych s obdobnymi ztratami pro stejnou technologii, znalost téchto ztrat aj.);

= prevzit ze zahrani¢nich tabulek ¢i databdzi s korekci na ostatni faktory.

Siroky kolektiv expertt

Siroky a dé&Iny kolektiv expertd, ktery je schopen pfekonat nastrahy spodivajici ve sloZitosti problematiky. Je to
kolektiv, ktery odpovida kolektivu pfi zpracovani encyklopedického dila.

Zakladni postup - prevzeti podkladd a jejich nékolikanasobna logicka kontrola (vypocet energie z hlavnich Zivin),
analogie obsahu u podobnych potravin, zavislost obsahu faktoru na plvodu suroviny, obdobné technologie a
suroviny - obdobné hodnoty apod.

Mezinarodni délba prace

= Presné definice jednotlivych polozek potravin: potravni nomenklatura a terminologie (také spolecny systém
t¥idéni - celni sazebnik, OKEC, z&kon o potravinach, tabulkové tfidéni);

= identifikace potravnich slozek a pfislusnych dat véetné zplsobu oznacovani (vitamin E nebo tokoferoly,

biologickd aktivita atd.);

metody unifikovaného odbéru vzork(;

porovnani zdkladniho souboru analytickych dat, standardizace metod, hodnoceni kvality dat;

spolecny software pro zpracovani a vypocty odvozenych hodnot véetné souboru receptur a koeficientl ztrat;

metodika pro kompilaci dat;

kontrola spravnosti postupu (purismus a prakticismus) - az na odrldy, plemena a pouzité zpracovatelské

technologie;

= moznosti pouziti databazi slozeni potravin;

= systémy Skoleni;

= vazba na potravinarskou legislativu, standardy a predpisy.

Historie tabulek v Ceskoslovensku a v CR

1965 - Tabulky vyzivovych hodnot potravin (Smrha, Krondlova).

1970-1975 - Vyzkum celostatni, bez dokonceni (VUP Bratislava koordinator, prof. Strmiska) a budovani potravinové
databdze v Bratislavé.

1985 - Tabulky surovin bez provazané kontroly - VUP Blava.

1992 a 3 - Potravinové tabulky spolecnost pro vyZivu s vyuzitim vojenského ciselniku potravin.
1997 - zakoupena potravinova databaze z VUP a jeji zdokonalovani.

CEEFOODS v rédmci programu COST - mezindrodni spoluprace zemi EU a CEEC.

EuroFIR - sit excellence evropskych zemi, nikoliv Evropskd databaze slozeni potravin, ale elektronické propojeni
narodnich databdzi slozeni potravin - zatim bez CR.

Moderni databaze sloZeni potravin (DBSP) v rezimu online narazeji na zajem tvarcl vyuzit a ziskat zpét investované
prostredky komerénim vyuzitim vysledkad.

Program EUROFIR sjednocujici Uroven narodnich DBSP metodicky i vécné.
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