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ABSTRAKT

Bakalatska prace je zaméfena na vyzivu déti od jednoho do tii let, zejména pak na fermen-
tované mlécné vyrobky a jejich vyzivové a nutri¢ni pozadavky v rastu a vyvoji déti. Popi-
suje zptisoby mlééné vyzivy i doporuceni, které druhy potravin jsou vhodné v jidelnicku

batolat. Zaroven také zminuje mozné potravinové alergie.

Kli¢ova slova: détska vyziva, mlééné produkty, probiotika

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on nutrition of children from birth to the age of 3 years,
furthermore on dietary and nutritional requirement in children growth and development. It
describes the manners of milk nutrition and recommendations about suitable kinds of food

in the diet of infants. It notices possible allergic reactions as well.

Keywords: nutrition, infants, dairy products
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UvVOD

Vyziva nejmensich déti je velmi dilezitym faktorem ovlivitujicim jejich spravny rust vcet-
n¢ vyvoje imunitniho systému. Zahrnuje veskeré procesy a piemény, kterymi potrava
Vv organismu prochazi. Za normalnich podminek se spravna strava projevi spravnym stavem
vyzivy. Vyzivové zvyklosti ovliviiuji nejen zdravotni stav aktualni, ale i budouci, v¢etné
vyskytu civilizaénich nemoci typu hypertenze, obezity, cukrovky, alergie. Nedostatecna

vyziva v tomto obdobi muze zptisobit trvalé nasledky.

Zdravy zazivaci systém je nutny pro spravny chod organismu a hraje hlavni roli pro celko-
vy zdravotni stav. Plati to zejména pro kojence a malé déti. Nutricni status zavisi nejen na
nutricnim pfijmu, ale také na absorpci zivin. Fermentované mlécné vyrobky maji velmi
dlouhou vyrobni tradici a patii mezi jedny z nejstar§ich mlé&nych vyrobki viibec. Radi se
mezi né¢ vS§echny mlécné vyrobky, do kterych byly pfidiny BMK (bakterie mlééného kva-

Seni). Zakladnimi surovinami pro jejich vyrobu je mléko a bakterie mlééného kvaSeni.

Fermentované potraviny mohou pozitivné ovlivitovat hladinu absorpce riznych Zivin
a chranit tak organismus proti infekénim onemocnénim, které limituji ristovy potencial.
Fermentované potraviny jsou nutricné podobné nefermentovanym, pouze Cast laktosy je
rozlozena na glukosu a galaktosu. Fermentované mlécné vyrobky jsou zdrojem plnohod-
notnych bilkovin, vapniku, bilkovin, fosforu a riboflavinu a jsou pouzivany jako prevence
fady nemoci vcetn¢ aterosklerdzy, alergii, gastrointestinalnich poruch a rakoviny. Fermen-
tace vétSinou probiha pomoci celé fady nejruznéjSich bakterii véetné uziteCnych probiotik,

ktera maji podle posledniho vyzkumu ptiznivy efekt na vyskyt a trvani détskych prijmu.

Cilem této prace je poskytnuti informaci 0 fermentovanych mlécnych vyrobcich a vyzivé
déti od jednoho do tii let, jejich fyziologicky vyvoj s prehledem doporucenych dennich
davek hlavnich Zivin, vitamin® a mineralnich latek. Radu zdravotnich vyhod p¥inasi probi-
otické mikroorganismy, které se vyskytuji ve fermentovanych mléénych vyrobcich. Proto

maji byt nedilnou a trvalou souc¢ésti standardni détské vyzivy.
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1 FERMENTOVANE MLECNE VYROBKY

1.1 Charakteristika Fermentovanych mléénych vyrobkii

Fermentované mlé¢né vyrobky a kysané mlécné napoje jsou podle definice IDF (FIL/IDF
Standard 47, 1969) produkty vyrobené z mléka (Castecné nebo uplné odtu¢néného, zahus-
téného nebo mléka obnoveného z castecné nebo uplné odtuénéného suseného mléka), ho-
mogenizovaného nebo nehomogenizovaného pasterovaného nebo sterilovaného zakysané-
ho pomoci specialnich mikroorganismi. Zakysani mléka je pfikladem prodlouzeni trvanli-
vosti mlécnych vyrobkti biologickou konzervaci. Béhem procesu kysani je ¢ast pritomné
laktosy pfeména na kyselinu mlé¢nou. Soucasné vznikaji v zavislosti na tuku pouzité mik-
roflory karbonylové slou¢eniny, tékavé mastné kyseliny, aminokyseliny, ethanol, oxid uhli-
¢ity a n€které sekundarni metabolity. [1]

Maji vhodné senzorické vlastnosti, delsi trvanlivost a fadu prednosti z hlediska fyziologie
vyzivy. Uplatiiuji se pii riznych dietach a pii 1é€ebné vyzive. Poskytuji jemnou sraZeninu
mlécénych bilkovin, jsou rychle straveny a plisobi na stfevni mikrofloru. Pfidavkem zahus-

tujicich, zelirovacich, ovocnych a jinych dopliiki je zajisténa pestrost sortimentu. [2]

1.1.1 Legislativni pozadavky

Kysany mléény vyrobek je definovan jako mléény vyrobek ziskany kysanim mléka, smeta-
ny, podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismu (uvedenych ve Vyhlasce
¢. 124/2004 Sh. ktera je zménou Vyhlasky ¢. 77/2003 Sb., pro mléko a mlé¢né vyrobky,

mrazené krémy a jedlé tuky a oleje). [3]

1.2 Kultury pouzivané pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobki

1.2.1 Bakterie mlé¢ného kvaseni

BMK (bakterie mlééného kvaseni) jsou klasifikovany spole¢né podle tvorby stejného pro-

duktu metabolismu, kyseliny mlécné. BMK toleruji kyselost mléka okolo pH 4 po nékolik
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tydnu, jsou grampozitivni a anaerobni, mikroaerofilni, respektive fakultativné anaerobni.

[4]

1.2.2 Rozdéleni BMK

homofermentativni BMK produkuji kyselinu mlé¢nou jako zakladni kone¢ny pro-

dukt metabolismu (70 — 90 %);

heterofermentativni BMK produkuji dals$i produkty jako je kyselina octova, oxid

uhlicity a ethanol vedle nejméné 50 % kyseliny mlééné. [4]

1.2.3 Zakladni funkce a vlastnosti BMK

Technologicky a senzoricky vyznamné funkce jsou piedevsim v produkci kyseliny
mlécné, vzniku senzoricky vyznamnych slozek (diacetyl, acetaldehyd, volné t¢kavé
mastné kyseliny apod.), rozkladu bilkovin, pfipadné i tukl a potlacovani patogen-

nich a technologicky skodlivych mikrobialnich druht.

Dietetické funkce: Fermentované mlééné vyrobky mohou v disledku snizeného ob-
sahu laktosy konzumovat i osoby s intoleranci viéi laktose. Intestinalni baktérie
mlécného kvaseni, které mohou kolonizovat stfevni trakt, vykazuji dieteticko — Ié-

¢ebné ucCinky a ovliviuji skladbu stfevni mikroflory.

Ochrannd funkce se uplatiiuje predevsim inhibici ristu nezddoucich mikrobialnich
druhti, produkci fady antimikrobialné aktivnich metabolitd. Byla zjisténa u organic-
kych kyselin, které plisobi jednak obecné snizenim pH a jednak pfimym piisobenim
nedisociovanych molekul organickych kyselin, degrada¢nich produktt tukt, pero-
xidu vodiku, ktery je produkovan fadou bakterii mlécného kvaseni, diacetylu, vzni-

kajiciho degradaci citratu. [4]
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1.3 Miékarské kultury

Pro vyrobu fermentovanych mléénych vyrobk (FMV) se pouzivaji zakysové kultury. Jsou
to Cisté kultury nebo smési vybranych definovanych a zivych mikroorganismi, které se
pouzivaji jako inokulum v mnoZstvi nejméné 10° bungk g™ potraviny s cilem zahajeni pro-
cesu fermentace, kterda ma zlepsit vzhled, chut, viini a trvanlivost produktu. Zastoupeni
zivych mikroorganismit v FMV je znazornéno v tabulce (Tab. 1). Jak z ndzvu BMK vy-
plyva, jsou to bakterie, které prokysavaji mléko. Jednd se o tzv. uslechtilé bakterie. Tento
vyraz odrazi skute¢nost, Ze se tyto bakterie ziskaly jako Cisté monokultury, tj. jako jediny
bakterialni druh izolaci a vybérem z piivodniho pfirozeného materidlu, syrového kravského

mléka, pfipadné ovéiho ¢i koziho mléka a syru. [1, 2, 6]

Tab. 1: Druhy Zivych mikroorganismit v kysanych mlécnych vyrobcich [5]

MIlécna mikroflora vyrobku

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy !
vig
Lactobacillus acidophilus 10°
Acidofilni mléko mezofilni, termofilni kultu- . . .
Lactobacillus acidophilus
ry BMK

Protosymbiotickd smés
Streptococcus salivarius
Jogurty *) subsp. Thermophilus 10’
a Lactobacillus delbrueckii
subspbulgaricus

Kysané mléko, v¢. smetano- L
T o Monokultury nebo smésné 5
vého zékysu, podmasli 10

) kultury BMK
a Kysané smetany

Zékys ptipraveny z kefiro-
vych zrn, jehoz mikroflora

se sklada z kvasinek zkvasu- 6
BMK 10

Kefir jici laktosu . 4
a kvasinky 10

Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae,
Saccharomyces exignus
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a dale
Leuconostoc, Lactococcus
a Aerobacter, rostouci ve

vzajemném spolecenstvi

Kefirové mléko

Zakys skladajici se z kva-
sinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis
nebo Candida valila

a mezofilnich a termofilnich

kultu BMK v symbi6ze

BMK 10°
a kvasinky 10°

Kysany mlé¢ny vyrobek
s bifidokulturou

Bifidobacterium sp. v kom-

binaci s mezofilnimi a ter-
mofilnimi BMK

108
bifidobacterie

*) U jogurtovych vyrobkii mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury ptidavany kmeny

produkujici kyselinu mléénou a poméhajici dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou

charakteristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovan optimalni vybér obou zakladnich kment

jogurtové kultury.

V prevazujici mife se pouzivaji v tekutém stavu CMK (isté mlékaiské kultury). Pro vyro-

bu FMV se pouzivaji nasledujici kultury: [2]

= zakladni kultury: monokultury nebo smésné kultury BMK — Lactoccocuslactis sub-

sp. lactis nebo cremoris,

a cremoris,

Leuconosctoc mesenteroides subsp. Dextranicum

= jogurtové kultury: Streptococcus selivarius subs. Thermophilus, Lacobacillus del-

brueckii subs. Bulgaricus,

» acidofilni kultury: Lactobacillus acidophilus,

» bifidogenni kultury: Bifidobacterium bifidum nebo longum,

= pediokokové kultury: Pediococcus acidilactici,

= propionové kultury: Propionibacterium freudenreichii,
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» kefirové kultury: Lactococcus lactis subsp. Lactis, Lactobacillus sp.

Zakysové kultury lze Clenit podle raznych kritérii. Podle obsazenych skupin mikroorga-

nismu se déli na: [5]

bakterialni: mezofilni (20 — 30 °C) a termofilni (40 — 45 °C),

kvasinkové,

= plisnove,

smisené (bakterie a kvasinky).

1.4 Fermentované vyrobky s mezofilnimi bakteriemi mlé¢ného kvaseni

Mezi mezofilni bakteridlni kultury patfi mezofilni koky rodu Lactoccocus a Leuconostoc.
Patii sem kultury nearomatické, které pti homofermentativnim rozkladu laktosy produkuji
pouze L(+) isomer kyseliny mlé¢né. Tyto kultury se pouZivaji pro mlékaiské vyrobky, kde

neni Zadouci produkce plynd a aromatickych latek. [5]

1.41 Kysana mléka

Vyrabi se z homogenizovaného vysokopasterovaného mléka s obsahem tuku 0,5 — 3,5 %.
Fermentaci zajiSt'uje aromatickd mezofilni kultura (moZno pouzit i variant D a LD s vyso-
kou produkci aromatickych latek a oxidu uhli¢itého). Oc¢kovaci davka se voli podle aktivity
zakysu i podle kultivacni teploty a pohybuje se v rozmezi 0,5 — 1,5 % provozniho zakysu.

Teplota fermentace je obvykle 18 — 21 °C. [6]

1.4.2 Kysané smetany

Kysané smetany s obsahem tuku 10 — 12 % nebo 20 — 30 % jsou fermentované mlééné
vyrobky mirné kyselé chuti a viskozni konzistence. K fermentaci smetany se pouziva

mezofilnich aromatickych kultur. Nékdy se doporucuje mezofilni kultura typu L s nizsi
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produkci oxidu uhli¢itého, ktery mize naruSovat hladkou strukturu vyrobku. Zaockovava
se vyssi ockovaci davka ve srovnani s mlékem 1 — 4 % provozniho zakysu. Fermentace

probiha pii teploté 18 — 21 °C po dobu 18- 20 hodin. [6]

1.4.3 Kysané podmasli

Kysané podmasli je vedlejsi produkt, ktery vznikd pti vyrobé masla. Z hlediska vyzivy
obsahuje cenné slozky bilkoviny a fosfolipidy. Obsahuje 0,5 % tuku v¢etné zvyseného po-
dilu fosfolipidi z obalovych tukovych kulicek. Oxidace fosfolipidi je pfi¢inou rychlého
zhorSovani chuti podmasli. U podmasli ze zakysané nebo polozakysané smetany, ktera
obsahuje mikrofléru zakladni kultury pouzité pro fermentaci smetany, se necha podmasli
pii teploté 18 — 20 °C prokysat do titra¢ni kyselosti 30 °SH a po vychlazeni na 5 — 7 °C se
plni do spotiebitelskych obald. [2,6]

1.5 Fermentované vyrobky s termofilnimi bakteriemi mlééného kvaseni

V termofilnich bakterialnich kulturach jsou zastoupeny rody Lactobacillus, Streptococcus
a Bifidobacterium. [7]

1.5.1 Jogurtové vyrobky

Jogurtové vyrobky se vyrabéji ptidanim jogurtové kultury do mléka. U nékterych jogurth se
na povrchu tvofi zelenoZluta tekutina. Je to syrovatka a tvofi se jen u klasickych jogurta,
vyrobenych pouze z mléka a jogurtovych bakterii, které zakysavaji az v obalu. Ty jsou
kromé toho také vice nakyslé a maji pevnéjsi konzistenci nez jemné&jsi jogurty zahusSténé
skrobem nebo Zelatinou. Syrovatka je bohata na vapnik a ve vod¢ rozpustné vitaminy B,

B, Bs, B12. [2, 7]
Lze je rozdélit na:

= piirodni (bilé) jogurty,
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= ochucené jogurty, které mohou obsahovat ptirodni nemlécné slozky (ovoce, aroma-

ta, barviva, stabilizatory).
Podle pouzitého zptisobu fermentace a dalSiho zpracovani koagulétu se rozlisuji:

» jogurtové vyrobky s nerozmichanym koagulatem (set yoghurts) — fermentuji se

piimo ve spotiebitelském obalu,

» jogurty s rozmichanym koagulatem (stirred yoghurts) — fermentace probiha ptimo
Vv tancich, po rozmichani koagulatu a vychlazeni dochazi k plnéni do drobnych oba-

o

10.
Podle obsahu suSiny, pouzité technologie a rozdilné konzistence se rozlisuji:
= jogurty s pevnym koagulatem,

» jogurty krémovité, jogurty pitné (jogurtové mléko). [6]

1.5.2 Vyrobky s pouZzitim acidofilnich a bifidovych kultur

Vyrobky ziskané fermentaci mléka mikroorganismy Lactobacillus, Bifidobacterium sp.
pusobi pozitivné na travici pochody a celkovy zdravotni stav konzumentd. Vzhledem
k organoleptickym vlastnostem acidofilni kultury (velmi ostfe kysela chut’) a bifidovych
kultur (vyrazna octova chut’ u kment Bifidobacterium bifidum), které nejsou konzumenty
pozitivné pifijimany, se obvykle pro vyrobu pouzivaji kombinace s jinymi kulturami. Napf.
Acidofilni mléko (Lacobacillus acidophilus + zakladni kultura), Biokys (Lactobacillus

acidophilus + Bifidobacterium bifidum +Pediococcus acidilactici). [2]

1.5.3 Kysané mlé¢né vyrobky se smiSenou bakterialni a kvasinkovou

mikroflorou

Typickym piedstavitelem této skupiny vyrobku je kefir, ktery pochazi z oblasti kolem
Kavkazu, s rozsifenim do oblasti Dalného vychodu. Dalsim zastupcem je kumys, jenz po-
chazi z Asie a je vyroben z kobyliho mléka. Pti vyrobé kefirového mléka se homogenizo-
vané vysokopasterované mléko zakysava 1 — 4 % provozniho kefirového zakysu a necha se

zrat 14 — 18 hodin pii 18 — 22 °C do dosazeni titra¢ni kyselosti 36 — 40 °SH. Pak se vychla-
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di a plni do obalii. Priimérné obsahy energie, tuku, suSiny a vapniku v mlé¢nych vyrobcich

je znazornéno v tabulce (Tab. 2). [2]

Tab. 2 Primerné obsahy energie, tuku, susiny a vapniku v mlécénych vyrobcich [7]

Produkt Energie Tuk Susina Vapnik
/100g/ IkJ/ o/ o/ /mg/
MIléko odstiedéné 144 0,13 9,22 124
MIéko polotuéné 190 15 10,28 124
Kysané mléko polo- | 199 2 11 132
tuéné

Kysané mléko nizko- | 150 0,7 9,6 132
tuéné

Podmasli 153 1 9,2 103
Kysana smetana 523 11 19 120
Jogurt nizkotu¢ny 162 0,7 12 178
Jogurt smetanovy 587 12 22 119
Tvaroh jemny, nizko- | 450 2,5 25 110
tuény
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2 PROBIOTIKA

2.1 Charakteristika probiotik

Probiotika jsou mono nebo smésné kultury zivych mikroorganismii, které po aplikaci pro-

spé$né ovliviuji hostitele zlepsenim vlastnosti jeho mikroflory. [7]

Nejcastéji jsou jako probiotika pouzivany BMK a bifidobakterie. Pivodné byl pozitivni
efekt probiotik na organismus hostitele pfipisovan tpravé mikrobialni rovnovahy zazivaci-
ho traktu. V soucasné dobé jsou zdravotni efekty spojené s konzumaci probiotik predmeé-
tem intenzivniho vyzkumu a jsou dokumentovany specifické pozitivni u€inky probiotik,
napf. pii zmirflovani chronickych intestindlnich zanéti, pii prevenci a lé€eni priymu zpl-
sobenych pritomnosti patogennich mikroorganismu. V soucasné dob¢ se vyznamné rozsitil
pocet produktli s probiotickymi mikroorganismy (fermentovana i nefermentovand mléka,
syrovatkové napoje, syry, tvarohy), avsak fermentovana mléka stale zistavaji nejdilezitéj-

§im vektorem pro transport probiotickych bakterii do zazivaciho traktu ¢loveka. [8,37]

2.1.1 Utinky Zivych mikroorganismi v kysanych mléénych vyrobeich

Probiotika spolu s ostatnimi BMK maji v mléénych vyrobcich i sviij nutriéni vyznam.
U osob se snizenou aktivitou laktasy B3 — galaktosidasy) se pii konzumaci mléka dostava do
tlustého stieva vétSina laktosy, ktera je pficinou klinickych projevi — bolesti bficha, pra-
jmu, nadymani. Tento stav se nazyva laktosova intolerance. Fermentované mlééné vyrobky
mohou konzumovat 1idé, jejichZ travici trakt md nedostatek laktasy, protoze pii vyrobé
kysanych mléénych vyrobkid se pfeméni 20 — 30 % laktosy na kyselinu mlé¢nou.
I dalsi zdravotné vyznamné aspekty jsou vyvolany pravidelnou konzumaci béznych kysa-
nych mléénych vyrobki, aniZ by se muselo jednat o specialni probiotika. K nim kromé vy-
Se uvedeného zlepSeni traveni laktosy patii povzbuzujici ucinek na traveni, podpora re-
sorpce vapniku, schopnost syntetizovat n¢které vitaminy skupiny B a nékteré volné amino-
kyseliny (tryptofan, methionin, lyzin), zlepSeni stravitelnosti mléénych vyrobkii castecnym
Stépenim proteintl, lipidi a sacharidl. Stale zastava predmétem dalSich védeckych vy-

zkumt hypocholesterolemické ptisobeni probiotickych bakterii. Studie in vitro prokazaly,
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ze L. acidophillus mtze vyuzivat cholesterol v ristovém médiu, av§ak dodnes neexistuje
ptimy dikaz, ze efekt snizovani hladiny cholesterolu v krevni plazmé u¢inkem probiotic-
kych bakterii skutecné existuje. Stejn¢ tak zistava diskutovanou otdzkou antikarcinogenni
ucinek probiotik. L. acidophillus a bifidobakterie mohou snizovat hladiny enzymii odpo-
védnych za aktivitu nékterych prokarcinogent a nasledné tak snizovat riziko tvorby nado-
ri. Nejnovéjsi vyzkumy ukazuji, Ze nejenom zivé mikroorganismy, ale i jejich nezivé for-
my

a urcité slozky bunéénych stén mikroorganismti mohou ovliviiovat hostitele. Bylo zjisténo,
Ze za inhibici nadort jsou zodpovédné peptidoglykany bunécénych stén. Jsou slozené z mu-
ramyl peptidd a jejich protinadorové ucinky jsou pravdépodobné zalozeny na aktivaci mik-
rofagi. V soucasnosti se vSak vyzaduje, aby se probiotické bakterie aplikovaly do vyrobku

v zivé formée a svoji zivotaschopnost si zachovavaly po co nejdelsi dobu. [9,38]

2.2 Prebiotika

Prebiotika jsou nestravitelné latky obsazené v potravinach, které podporuji selektivné rtst
nebo aktivitu jednoho ¢i omezeného poctu druht stfevnich bakterii a tim pozitivné ovliv-
nuji slozeni stievni mikroflory tlustého streva, ¢imz maji celkové pozitivni vliv na zdravi

a celkovou pohodu pfislusného jedince. [7]

Nejcastéji pouzivanymi prebiotiky jsou oligosacharidy, napt. fruktooligosachridy, glukoo-
ligosachridy. Prebiotika se ptfidavaji do mléka pro vyrobu fermentovanych mléénych napo-
ju s obsahem probiotickych bakterii obvykle v mnozstvi 1 — 3 % hm. Vyrobky obsahujici

soucasné probiotika i prebiotika se nazyvaji synbiotika. [8]

2.3 Synbiotika

Timto oznacenim se rozumi soucasny pridavek probiotik a prebiotik do jednoho produktu.
Vhodna bakterie ma k dispozici substrat, ktery bude moci selektivné fermentovat v tlustém
stievu. Pro synbiotika plati udaje uvedené pro jejich jednotlivé slozky. Pfednostné se dopo-
rucuji pro kojence a star$i jedince. U nekojenych déti pomahaji zlepSovat skladbu mik-

roflory tlustého stieva. [10]
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3 VYZIVA BATOLAT

3.1 Charakteristika vyzivy v détském véku

Vyziva predstavuje souhrn vSech interakci mezi organismem a pozitou potravou. Zaklad-
nim cilem vyzivy v détském véku je dosahnout optimalniho ristu jedince, ale také normal-
niho fungovani procesii v organismu. Spravna vyziva zabezpecuje adekvatni imunitu
a reakce na zivotni stres. Individualni nutricni potieby se 1isi podle genetickych a metabo-
lickych predispozic jedince. Optimalni pfijem energie je individudlni, zaleZi na véku
a pohybové aktivité ditéte. Pro jednotlivé vékové skupiny déti existuji tabulky doporuce-
nych hodnot energie, mnozstvi zakladnich zivin a dalSich nutriéné vyznamnych latek. Jed-
noduchym ukazatelem spravnosti vyzivy je pritom zdravotni stav ditéte, jeho vaha, psy-

chicka i fyzicka kondice. [11]

Fermentované mlécné vyrobky ptedstavuji bohaty zdroj vyzivy a mohou zlepsit traveni
laktosy béhem jeji pfemény na glukosu a galaktosu pomoci bakterialnich enzymi. Fermen-
tované mlécné produkty také podporuji imunitni systém modulaci bunéénych imunitnich
odpovédi skrze bioaktivni peptidy, jejichZ aktivita stimuluje imunitni funkce pomoci ne-
znamych mechanismu. Dtlezita role téchto vyrobkti mize zacit uz v dob¢ kdy je dité od-
staveno od kojeni. V soucasnosti existuji hypotézy zalozené na formulich obsahujicich
probiotika a prebiotika, jejichz G¢inek ovliviiuje v raném véku ditéte chod travici a dychaci
soustavy ¢i zamezuje vzniku riiznych alergickych reakci. Data ukazuji na skutecnost, Ze
kombinace mléka fermentovaného s jogurtovymi kulturami a L. casei maji obrovsky vliv

na pokles vyskytu prijmu ¢i zkraceni doby akutnich prijmu. [11]

3.1.1 Fyziologicky vyvoj ditéte

Horni a dolni koncetiny se osifikaci prodluzuji a rostou v epifyzalnich ploténkach dlouhych
kosti. Trup a hlava rostou podstatn¢ pomaleji. Primérnd hmotnost dvouletého ditéte je 14,5
kg. Batole pribira v priméru 2 az 3 kg za rok. Vyska batolete se zvétSuje o 7,5 cm za rok.
Primérna vyska dvouletého ditéte je 87 cm, ktera se obecné povazuje za polovinu vysky,

kterou bude mit, az dospéje. Riist mozku se zpomaluje. B€hem kojeneckého véku se obvod
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hlavy zvétsil o 10 cm, zatimco béhem druhého roku Zivota se zvétSuje o 2,5 cm. Obvod
hrudniku se zvétsuje stale. Krevni tlak batolete ma v priméru hodnotu 90/56 a dechova
frekvence se zpomaluje na 25 dechti za minutu. Tepova frekvence se u batolete pohybuje v
rozmezi 70 az 110 tep za minutu. Zdokonaluji se travici procesy a zvétSuje se kapacita

zaludku, takze dité je schopno jist tfi jidla za den. [12]

3.1.2 VIiv vyZzivy na zdravi déti

Pted dosazenim 3. roku véku neni gastrointestindlni trakt (GIT) ditéte stale zraly. To je
divod nepiiméfené reakce na nevhodnou stravu veetné zdvazného poskozeni GIT. Obdobi
odstavu a nasledujici batoleci vék zahrnuje Siroké casové rozpéti, protoze jde o obdobi od
ukon¢eného 1. roku az do ukonéeného 3. roku. Z hlediska vyznamu vyzivy je to doslova
klicovy vek. Pokud je po tuto dobu strava nevhodna, muze zplsobit problémy, vcetné
opozd'ovani zrani fyzického i psychického a zvysené nachylnosti ditéte k typicky détskym
a béznym banalnim onemocnénim hornich cest dychacich. [13, 14]
Hlavni zasady zdravé neboli racionalni vyzivy: [14, 15,16]
= vyziva pln€ odpovidajici potfebam ditéte by méla byt zabezpecena co nejpestiejSim
jidelnickem,
= piivod energie vyZzivou by mél byt takovy, aby podporoval rist a vyvoj a udrzoval
idedlni télesnou hmotnost,

» piijem tukid by se nemél snizovat pod 35 — 30 % celkového denniho energetického
piijmu, postupné by se mély omezovat Zivo€isné tuky a upfednostiiovat rostlinné,

kter¢ obsahuji pro organismus nezbytné nenasycené mastné kyseliny,
= strava by neméla obsahovat vice nez 300 mg cholesterolu na den.
» dodavat kvalitni zdroje bilkovin (driibeZi a rybi maso, luSténiny, cereélie),
= omezit u déti konzumaci cukru, sladkosti a slazenych napojii,

» dodrzovat pitny rezim ditéte v podobé caje, minerdlnich vod a fedénych ovocnych

stav,
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= détem omezit piijem soli a slanych pochutin,

= ucit déti zdravému zpasobu zivota i pohybové aktivité. Zajimat se o to, co dité ji

béhem dne 1 mimo domov,

= zdravotni stav ditéte konzultovat se svym pediatrem s moznosti kontroly hladiny

cholesterolu a krevnich tuk.

Strava by méla obsahovat i dostate¢né mnozstvi nerozpustné i rozpustné vlakniny. Pfimé-
fené¢ mnozstvi vlakniny snizuje vhodnym zpiisobem energeticky i bilkovinny obsah stravy,
ovliviiuje absorpci zivin a antigent, prispiva k objemu stolice a urychluje pasaz traénikem.
Celkovy piijem vladkniny by mél byt 5 g/den u kojence a ziistdva stejny i béhem druhého
roku zivota. Tiileté dit¢ by mélo vlakniny dostat 8 g/den. Déti by nemély dostavat zadné
jidlo ani piti asi 1 %2 hodiny pted jidlem. I velmi malé mnozZstvi jidla podané kratce pred
hlavnim jidlem dokéze podstatnou mérou snizit chut’ na hlavni jidlo. Ukazuje se, ze spo-
tieba ovocnych $tav u malych déti stale nartista. Nadmérna spotieba dzusu 400 — 900 ml
denn¢ je povazovana za faktor, ktery v nékterych piipadech zhorSuje prospivani batolat.
Piti velkého mnozstvi dzusti u ptedsSkolnich déti vede k situaci, kdy dzusy nahrazuji vyso-
koenergetickou potravu, ke ztraté chuti k jidlu, jejimz disledkem je nasledné snizeny pfi-
jem stravy a neprospivani. Proto se doporucuje star$§im détem podavat max. 350 ml dzusu

denné. [17]

3.1.3 VyzZivova pyramida

Je sestavena sdruzenim Foérum zdravé vyZzivy. Pyramida je znizornéna na obrazku
(Obr. 1). Podporuje udrzovani télesné hmotnosti, konzumaci pestré stravy, zvyseni konzu-
mace ovoce a zeleniny, vybér potravin S nizkym glykemickym indexem, spotfebu mléc-
nych vyrobkl. Pyramida neni podrobnym navodem k pfesnému sestaveni denniho jidelnic-

ku, udava zakladni aktualni doporuceni o skladbé vyzivy. [18]

3.1.4 Doporucené denni davky

Vedle potravinové pyramidy, kterd poskytuje orientacni informace o skladbé¢ jidelnicku,

odbornici také sestavili tabulky doporucenych dennich davek jednotlivych zivin. Doporu-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

¢ena denni davka (oznacovana zkratkou DDD) stanovi mnozstvi dané ziviny, které se musi
za den snist, abychom byli dlouhodobé¢ zdravi. U déti jsou doporucené denni davky stano-
veny tak, aby zarucCovaly zdravy rist a vyvoj ditéte. Hodnoty DDD jsou piizpusobeny poO-
ttebam détského organismu Vv jednotlivych rustovych obdobich, v nékterych pripadech se
lisi 1 podle pohlavi ditéte. [16]
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Obr. 1 Vyzivova pyramida [19]

Skupina €. 1 - Obiloviny, ryZe, téstoviny, pecivo, brambory. Potraviny této skupiny jsou
pro lidské télo zdrojem energie, ale i vlakniny a vitamin predev$im skupiny B, zejména
vitamin By, B, a niacin. V téchto potravinach jsou také obsazeny mineralni latky, jako je
vapnik a zelezo a ur¢ité mnozstvi bilkovin. Obiloviny by mély byt soucasti jidelnicku vice-
krat denné€. Doporucuje se kombinovat pecivo bilé a celozrnné, abychom maly zaludek
a slabsi stfeva nezahltili vlakninou. Vyrobek, ktery obsahuje celd semena ¢i zrna, se podava
détem od tii let véku, protoze do té doby je dité nedokaze stravit. Orienta¢ni denni mnoz-

stvi chleba je u ditéte 2 — 3 roky 120 g. [15, 20]
Ry7Ze je pro dité prvni pouZitelnou obilovinou. Zasady raciondlni vyZivy spliiuje ryZe natu-
ral, kterd je po uvareni sladsi a jinak chutna, ale nutricné je mnohem bohatsi. Pro jeji rela-

tivné nizky obsah bilkovin je dobfe stravitelna. Ma nizky obsah tuku a $krob jako zdroj
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energie je dobfe stravitelny. Orienta¢ni denni mnozZstvi ryze je pro dité¢ 2 — 3 roky 100 g.

[21]

Téstoviny se daji rizné¢ kombinovat s masem, vejci, syrem a jsou i vyzivové hodnotné.
Maji nizky glykemicky index, takze energie ziskana z potravy vydrzi déle a oddaluje pocit

hladu. Orienta¢ni denni mnozstvi téstovin je u ditéte 2 - 3 roky 100 g. [21]
Skupina ¢&. 2 - Zelenina

Energeticka hodnota zeleniny je velmi mald, nebot’ obsahuje predev§im vodu a jen malé
mnozstvi bilkovin a cukri.. Zelenina je zdrojem vlakniny, vitaminu C, beta karotenu, kyse-
liny listové. Dulezité jsou mineraly jako fosfor, draslik, hot¢ik. Optimalni je pfisun zeleni-
ny v syrovém stavu, nebo zpracované dusenim ¢i povafenim tak, aby se zachovalo co nej-
vétsi mnozstvi vitamint a mineralnich latek. Se zeleninou se ¢asto spojuje otazka dusi¢na-
nd, ty se v organismu redukuji na dusitany, které se vaZzou na aminy, ¢imz vznikaji nebez-
pecné nitrosaminy. Vlaknina v zeleniné zrychluje stfevni peristaltiku a pomaha vyloucit
latky, které by se bez jeji ptitomnosti vstiebaly a nebyly by télu prospésné. Orienta¢ni den-

ni mnozstvi zeleniny u ditéte 2 — 3 roky je 120 g. [15, 20]
Skupina ¢. 3 — Ovoce

Ovoce je bohatou zasobarnou vitaminu C, Zluté a oranzové plody beta karotenu, drasliku
a pektinu. Vzhledem k tomu, Ze se vétSinou zatazuje do stravy v syrovém stavu, zistavaji
Ziviny, které obsahuje, a predevSim vitamin C, neporuSeny. | kdyz je relativni obsah vita-
minu C niZ8i nez v zelening, ve skute¢nosti ho ovoce mize dodat télu vice. Kompotovani,
vafeni na marmelady, ale i neSetrné skladovani obsah vitaminl podstatné snizuje. Kompo-
tovani a vyroba marmelad se navic neobejde bez zna¢ného piidavku sacharosy, coz je
z hlediska racionalni vyZzivy také zcela nevhodné. Orienta¢ni denni mnoZstvi ovoce by mé-

lo byt pro déti v rozmezi 2 az 3 let v mnoZstvi 120 g. [15,20]
Skupina ¢. 4 — Mléko a mlécné vyrobky

Mléko a mléEné vyrobky jsou dulezitym zdrojem dobie vstiebatelného vapniku. Vapnik ale

snizuje vyuZitelnost Zeleza. Doporucuje se proto konzumovat mléko a mlécné vyrobky dvé
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hodiny pted nebo po jidle. Dobfe stravitelné jsou FMV jako jogurty, kefir, acidofilni mlé-

ko, které ptitomnosti bifidogennich bakterii upravuji slozeni stfevni mikroflory. [22]
Jedna porce piedstavuje napi.: [22]

» ] sklenice mléka (200 ml),

= 1 jogurt (150 — 200 ml),

= 30 g syra,

= 40 g tvarohu.

Pro dit¢ mezi 1. a 3. rokem se doporucuji 2 porce denné. Nekojenému ditéti Ize od roku
zacit podavat tzv. batoleci mléka, ktera byvaji na obalu oznacena ¢islici 3 nebo slovem
Junior. Jsou to pokra¢ovaci mléka s ptidavkem minerald, vitamind, stopovych prvki
a jinych latek pro zdravy rast ditéte. Jejich vyhodou je pfesné definovany pomér Zivin,
blizky mléku mateiskému a doplnény o zelezo, vitaminy a stopové prvky, esencialni mast-
né kyseliny a dalsi latky, které kravské mléko neobsahuje viibec, nebo jen v malém mnoz-
stvi. Proto se tato mléka ve vyzivé doporucuji. Od jednoho roku muze dité pit pasterované
kravské plnotu¢né mléko obsahujici 2 — 3 % tuku. Po druhém roce sta¢i mléko polotucné.
Orientac¢ni denni mnozstvi mléka a mlécnych vyrobku je pro dité ve 2. a 3. roku zZivota mi-

nimaln¢ 500 ml. [15, 20]
Skupina ¢. 5 — Maso, driibez, ryby, vejce, ofechy, lusténiny

Do této skupiny patii potraviny, ve kterych t€lo nachazi pfevazné Zivo€isné a rostlinné bil-
koviny a tuky, ale také vitaminy skupiny B (pfedevs§im vitamin Bj»), zelezo a dal$i minera-
ly. Pfednost davat masu bilému pied cervenym, nemélo by byt tuéné. Kize z drubeze obsa-
huje velké mnozstvi cholesterolu. Mezi doporucované ryby se fadi méné tu¢né moiské ry-
by, ze sladkovodnich kapr, pstruh, lipan a siven. Motské ryby jsou dilezitym zdrojem jodu
pro spravnou funkeci §titné zlazy. Do stravy se zafazuji kolem 2 — 3 let. Vejce obsahuje kva-
litni bilkoviny nejen v bilku, ale i ve Zloutku. Zloutek ma v sobé& hodné tuku a v ném roz-
pustény vitamin A a D. Zloutek je také zdrojem Zeleza. Jediné, co vejcim schazi je vitamin
C. Orienta¢ni denni mnozstvi masa by pro déti v tomto véku mélo byt 50 g. Déle se dopo-

rucuji az 2 vejce tydné. [15, 20, 22]
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Skupina €. 6 — Tuk, stl, sladkosti

Skupina je na vrcholu pyramidy a potraviny v této skupiné se musi konzumovat velmi

stiidmé. [20] Orienta¢ni denni mnozstvi tuku pro déti je okolo 15 g. [22]

3.1.5 Jidelnicek ditéte 1 — 3 roky

Procentualni zastoupeni jednotlivych jidel: [23]

Snidané 25 %,
Dopoledni svacina 10 — 15 %,
Obed 30 —35 %,
Odpoledni svacina 10 %,
Vecete 15— 20 %.

Jidlo by mélo byt rozvrzeno do ¢ty az péti porei: [24]

Snidané:

Mléko, krajicek chleba nebo pecivo s maslem, marmeladou nebo medem.
Dopoledni svacina:

Obdobna snidani. Svacinu nebo snidani by se mélo vhodné doplnit kouskem ovoce, syra,
tvarohu, jogurtem tak, aby byla strava pestra a obsahovala nejen obiloviny, ale 1 vlakninu

a mlééné vyrobky.
Obéd:

Obéd by mél obsahovat maso. U déti do 18 mésicli 2 polévkové 1Zice, u déti do 3 let
3 polévkové lzice. Maso |ze nahradit vajickem, polovinou pro déti do 18 mésict, jednim
vejcem pro déti star$i. Zakladni slozkou obédd, ale i vecefi jsou pfilohy v podobé brambor,
ryze, téstovin a zeleniny. K odpoledni svac¢iné posta¢i kousek ovoce, ovocny dezert nebo

mlécny vyrobek.

Vecere:
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Veceti by mély tvotit pfedev§im kombinace pfiloh. Je vhodné ji doplnit mléénym vyrob-
kem. Mezi napoji se doporucuje mineralni voda, neslazeny bylinkovy nebo ovocny Caj.
Ovocné stavy by se mély podavat pouze fedéné s vodou, mineralkou nebo slabym ¢ajem
a to v poméru 1:1. Velmi vhodné jsou zeleninové $tavy nebo kombinace zeleninové

a ovocné §t'avy s mineralkou. [24]

3.1.6 Vztah ditéte k jidlu

V obdobi jednoho roku se méni zpisob vyzivy. Dité pii jidle stale vyzaduje kontrolu rodi¢t
nebo jiné pecujici osoby. Je potteba vést dité k tomu, aby pochopilo dilezitost spravné
vyzivy a osvojilo si vhodné stravovaci navyky. Déti do jidla nenutime, ale nabizime jim
rozmanita jidla s riznou chuti, konzistenci a teplotou. Déti by mély jist u stolu, zpocatku
s dopomoci dospélého, piiblizné od dvou let samostatngé. Vhodné jsou stolky a zidlicky
odpovidajici véku ditéte. Dité ji z misky, postupem se prechazi na hluboky a mélky talif.
K jidlu pouziva 1zici kratkou, umoziuje snadn&js$i tichop, postupné se uci jist piiborem.

Tekutiny se podavaji vzdy z hrnecku. [25]

3.1.7 Dietni strategie pro déti v obdobi 1-3 let

Energeticka potieba ditéte by se méla odraZet na fyzické aktivité ditéte. Ta by méla trvat
nejméné hodinu denné. Strava by méla vzdy obsahovat zeleninu a ovoce a omezeny piisun
dzust. Maslo a zivocisné tuky by mély byt nahrazeny rostlinnymi oleji a margariny s niz-
kym obsahem tuku. Stejné tak by mélo byt preferovano celozrnné pecivo a cerealie pied
pecivem z mleté mouky. Do jidelnicku se musi zatadit zejména ryby, luSténiny a tofu. Déle
by mél byt zredukovan ptisun sladkych jidel a napojt. Jidlo ma byt podavano pravidelné ve
stejny Cas, rozdéleno na malé porce obsahujici nejprve pevnou stravu a az nasledné tekuti-
ny doba konzumace by neméla ptesahnout 30 minut. Béhem jidla by dit¢ nemélo byt roz-
ptylovano hrami a zaroven by v ptipad¢ nezdjmu o jidlo nemélo dochazet k jeho nuceni.

[26]
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3.1.8 Prijem zakladnich Zivin

K hlavnim zivindm se fadi proteiny, sacharidy a lipidy. Pfehled DDD pro déti ve veku
1 - 3 let je uvedeno v tabulce (Tab. 3). Hlavnimi se nazyvaji proto, ze tvoii 80 az 90 % su-
Siny stravy. Doporuceni pro piijem energie se véts§inou pohybuji v rozmezi 8 — 12 MJ/den.
Drtive byly stanoveny doporucené davky hlavnich zivin v trojpoméru 1 dil bilkovin : 1 dil
lipidt : 4 dily sacharid hmotnostn€. Mnozstvi energie na 1 g Ziviny je vyjadiena v tabulce
(Tab. 4) Jestlize se tyto hmotnostni poméry vyjadii v % energie pfijaté z jednotlivych Zivin
vychazi ze zastoupeni zékladnich zivin 56 % sacharidt, 30 % lipida, 14 % bilkovin. Podle
dnesnich védeckych poznatkli by mél byt optimalni piijem lipidi o0 2 — 5 % nizsi a podil
bilkovin 0 2 — 3 % nizsi. O to vyssi by mél byt podil sacharidi. K proteinim se piifazuji
také peptidy a aminokyseliny, ale jejich mnozstvi v potravé je zanedbatelné. K sacharidim
patii monosacharidy, oligosacharidy i polysacharidy. Organismus je schopen piechodny
nedostatek nékteré Ziviny ¢astené kompenzovat tim, Ze si ji Osam syntetizuje. Trvalejsi
nedostatek nékteré ziviny organismus neni schopen nahradit, coz vede ke specifickym po-
rucham. [27]

Mezi ziviny se krom¢ hlavnich Zivin dale fadi vitaminy a minerélni latky. S vyzivového
pohledu se oznacuji jako esencialni vyzivové faktory. Dal$i Zivinou je voda, ktera se ziska-

va oxidaci hlavnich Zivin, ale v mnohem vétSim mnozstvi pochazi z potravy, zejména na-

poji. [28]

Tab. 3:Doporucené denni davky pro batolata [29]

Zivina Denni davka

energie (kJ) 5500

energie (kcal) 1315

bilkoviny. ziv. (Q) 30

bilkoviny. rostl. (g) 15

tuky () 40

kyselina linolova (g) 45

sacharidy (g) 193

vitamin A (mg) 400
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vitamin C (mg) 50
vitamin E (mg) 6
vitamin B; (mg) 0,5
vitamin B, (mg) 0,8
vapnik (mg) 90
fosfor (mg) 900
zelezo (mg) 10
zinek (mg) 6
hoi¢ik (mg) 100

3.1.9 Nutri¢ni faktory

Voda

Voda ptedstavuje nezbytnou slozku pro zivé mikroorganismy, jeji nepfitomnost vede zahy
k smrti. Zdrojem vody jsou tekutiny i potrava, hlavné tekuta, ale i tuha. Voda vznika pti
intermediarnim metabolismu bilkovin, sacharidii a tukd. Potrava déti by méla byt velmi
bohata na vodu (mléko a mlécné vyrobky, polévky, ovoce). Tekutd potrava obsahuje asi 90
% vody, pevna obsahuje pouze asi 60 — 70 % vody. Jeji pfijem se fidi a reguluje hlavné
pocitem Zizné&. Rizeni metabolismu vody se d&je v CNS pomoci antidiuretického hormonu

(ADH). Pfijem tekutin u 2 — 3 letého ditéte je 700 ml/den. [22,29]

Energie

Energie je nutna pro zivot ditéte a je do téla dodavana potravou. Energie ziskana z 1 g Zivin
je znazornéna v tabulce (Tab. 4). Slozky potravy v téle prochazeji metabolickymi zména-
mi, jejich kone¢nymi produkty je voda, dusik a oxid uhlic¢ity. Jedna se o oxidativni pocho-
dy, ke kterym je nutny pfivod kysliku. Jednotlivé slozky potravy se oxiduji uplné, nebo

jsou vylucovany ne zcela oxidované jako mocovina, kreatin. [29]

Tab. 4: Energie ziskand z 1 g zakladnich Zivin [32]
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kcal kJ
Bilkoviny 4 17
Sacharidy 4 17
Tuky 9 37

Bilkoviny

Bilkoviny jsou polymery aminokyselin, které vznikly procesem proteosyntézy. Zakladnich
aminokyselin je 22. Vyskytuji se v bilkovinach vétiny organismii. Rika se jim kodované
neboli proteinogenni aminokyseliny, protoze maji sviyj vlastni geneticky kod. Kvalitu bil-
kovin ur€uje pomér esencidlnich a neesencidlnich aminokyselin v ni obsazenych. Potieba
bilkovin zavisi na véku ditéte, na jejich hodnoté, na ostatnich slozkach potravy, na piipravé

potravy, na stavu traviciho ustroji, na stavu vyzivy ditéte. [28,29,30]

Traveni bilkovin za¢ina v zaludku. Plisobenim Zaludecni kyselosti bilkoviny potravy dena-

turuji, ¢imz se stanou piistupnéjsi uc¢inku proteolytickych enzymd.

V silné kyselé Zaludecni §tave je proteolyticky enzym pepsin, vylucovany v neaktivni for-
me jako tzv. pepsinogen. Pepsinogen je aktivovan plisobenim zaludec¢ni kyseliny chlorovo-
dikové nebo pepsinem (autokatalyticky). Aktivace spociva v odstépeni blokujiciho peptidu.
Pepsin $§tépi molekuly bilkovin na ur€itych mistech, mezi urcitymi dvojicemi aminokyselin,
prednostné vazby tvofené aminokyselinami aromatickymi a dikarboxylovymi. Pisobenim
pepsinu vznika z denaturované bilkoviny smés polypeptidi. Hlavnim mistem traveni bil-
kovin je tenké stfevo. Zdroji enzymt jsou pankreaticka a stfevni §tava. Z enzymu pankrea-
tické stavy se na hydrolyze bilkovin podili trypsin, chymotrypsin, elastasa a karboxypepti-
dasa. [31]

Z vyzivového hlediska se proteiny dé€li na: [28]

» plnohodnotné, které obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny uréené pro vyzivu

déti (napt. mlécna bilkovina),
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= témét plnohodnotné, u kterych jsou nékteré esencidlni aminokyseliny mirné nedo-

statkové (napft. zivocisné svalové bilkoviny),

= neplnohodnotné, u kterych jsou nékteré aminokyseliny nedostatkové (napt. veskeré

rostlinné bilkoviny, bilkoviny zivo¢isnych pojivovych tkani).

U déti v obdobi rustu je potieba plnohodnotnych bilkovin dvojnasobna nez v dospélosti.
Aby u déti nebyl narusen rist a vyvoj, je tteba dodat 40 % potravin bilkovin zivo¢isného

ptuvodu, optimalni je 50 — 70 %. [32]

Sacharidy

Sacharidy se oznacuji polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, které obsahuji v mole-
kule 3 alifaticky vazané uhlikové atomy a také slouceniny, které se z nich tvofi vzajemnou

kondenzaci za vzniku acetalovych vazeb. [28]

Predstavuji nejvétsi zdroj energie. Télo samo obsahuje nepatrné mnozstvi sacharidid (méné
neZ 1 %). Nékteré sacharidy 1ze povazovat pro ur€ité typy bunck, napt. erythrocyty nebo
neurony, za esencialni. Vyskytuji se volné nebo vazané ve formé glykoproteini nebo gly-
kolipidti. V organismu se mohou ¢asteéné syntetizovat z aminokyselin a glycerolu. Piijem
sacharidi je ale nutny z divodu zabranéni odbouravani tkanovych proteinti a rychlé oxidaci

tuk®i spojené se vznikem ketoacidosy. [28,29,]

V potravé se nachazeji jako: [29]
= polysacharidy (Skrob, dextriny, glykogen, celulosa)
= disacharidy (maltosa, sacharosa, laktosa)
= oligosacharidy (glukosa, fruktosa, galaktosa)

Traveni sacharidi za¢ina v dutin€ Gstni, sliny obsahuji travici enzym a-amylasu, ktera ka-
talyzuje v ustni dutin¢ hydrolytické Sté€peni Skrobu a glykogenu za vzniku dextrint
a malého mnoZstvi maltosy, isomaltosy a glukosy. Stépeni pokra¢uje pii priichodu jicnem
v zaludku, nez se za¢ne vylucovat Zalude¢ni §t'ava. Traveni sacharidu je ukonceno ve stie-
vé. Resorbuji se ve formé monosacharidi po $tépeni pankreatickou a-amylasou a disacha-

ridasami tenkého stfeva. Sacharidy se ukladdaji ve formé glykogenu. Nejvétsi ¢ast sacharida
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je ulozena v jatrech a ve svalech, kde tvofi v jatrech 10% a ve svalech 3% celkové vahy.
Pfi nedostatku sacharidii v potravé dochazi ke Stépeni tukd a proteind (glukoneogeneze).
Nedostatek sacharidii v potravé zplisobuje vétsi spalovani tukti, coz vyzaduje ur¢ité mnoz-
stvi sacharidl. Jinak nastdva nahromadéni ketolatek a vznika acidosa. Potfeba sacharidi je
rizna, je zavisla na véku ditéte, slozeni potravy a druhu sacharidi. Doporucena denni dav-

ka sacharidi je u ditéte ve véku 1 — 3 let 193 g. [29,30]

Tuky

Lipidy patii k vyznamnym slozkdm potravin a ve vyzivé Cloveéka tvoii jednu z hlavnich
Zivin nezbytnou pro zdravi a vyvoj organismu. Lipidy se definuji jako pfirodni slouceniny

obsahujici v molekule esterové vazané mastné kyseliny s vice nez 3 atomy uhliku. [28]
Podle chemického sloZeni se lipidy dé€li na: [28]
* homolipidy jsou slouceniny MK a alkoholu,

» heterolipidy jsou lipidy, které kromé¢ MK a alkoholu obsahuji dal$i vazané slouce-
niny napft. kyselina fosfore¢na je vazana ve fosfolipidech nebo D - galaktosa v né-

kterych glykolipidech,

» komplexni lipidy se fadi homolipidy a heterolipidy a nékteré slozky jsou vazany
vodikovymi nebo hydrofobnimi interakcemi.

vvvvvv

hladinu cholesterolu neméni, snizuji frakci LDL a HDL zvySuji. [19]

Traveni lipidl za¢ina v zaludku. V sekretu zlazek na povrchu jazyka a v zaludecni Stave je
lipasa, jeji aktivita ale neni velkd. Omezuje se na hydrolyzu triglyceridi obsahujicich mast-
né kyseliny s kratkym fetézcem, které lze nalézt napt. v mlééném tuku. Uvolnéné hydrofil-

ey een

ni mastné kyseliny se vstfebavaji jiz v zaludku a piechazeji do portalniho ob&hu. Zalude&ni
zdrojem energie nez u dospélych lidi. Mlad’ata savci maji obecné vyssi aktivitu zaludecni
lipasy nez dospéli jedinci. Navic je aktivita lipasy 1 v samotném mléce. Hlavnim mistem

traveni lipidu je tenké stfevo a zdrojem lipasy je pankreaticka stava. [31]
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Lipidy maji vyznam jako: [33]

» slozka membran,

= zdroj esencialnich mastnych kyselin nutnych pro rozvoj organii,

» zdroj energie, véetn¢ pokryti zvysenych narokli v obdobi ristu,

= zdroj vitaminl rozpustnych v tucich,

» Jlatky ovlivilujici imunitni systém.
Triglyceridy slouzi jako hlavni zdroj energie a zasob. Energeticky obsah triglyceridii
S dlouhym fetézcem je kolem 9 kcal/g coz je 2,25 krat vyssi hodnota nez u sacharidi

a bilkovin. Biologicka energeticka hodnota lipidd, tj. schopnost generovat ATP a ukladat

lipidy do tkani béhem riistu je nesrovnateln€ vyssi nez u nelipidovych kalorii. [33]
Rozdéleni tuku: [34]
= zivoCi$né — zdrojem zivoc¢isného tuku je zejména maso, syry, mléko.

* rostlinné — mezi rostlinné tuky se fadi ofisky, oleje a zejména za studena lisovany

panensky olej (olivovy, slune¢nicovy, Inény), ozna¢ovany v EU jako extra virgin.

U batolat by mé&l byt kladen diiraz na minimalizovani poddvéani transmastnych kyselin
(smazZené potraviny, ztuZzené tuky a margariny nizké kvality) a zabezpecit pfitomnost poly-
nenasycenych mastnych kyselin. Existuji studie o tom, Ze z hlediska vyvoje zraku, mozku a
imunitniho systému je dualezity obsah polynenasycenych mastnych kyselin nejenom

u novorozencu a kojenct, ale ve vyzivé do 2 let zivota ditéte. [35]

3.1.9.1 Vitaminy

Vitaminy jsou organické slouceniny, které jsou pro télo nepostradatelné, i kdyz jich orga-
nismus potiebuje jen velmi malé mnozstvi. V téle plni vitaminy funkci katalyzatort, to
znamena latek umoznujicich pribeh dulezitych chemickych reakci. Do téla se dostavaji
bud’ jiz hotové, anebo ve formé provitamind, z latek ze kterych pak v téle vzniknou odpo-

vidajici vitaminy ve své kone¢né podobé. [36]
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Vitaminy jsou diilezitou soucasti vyzivy. Jsou to latky, které si télo neumi samo vytvorit
a pfitom je potfebuje. Zejména organismus rostouciho ditéte je na nedostatek vitaminil
citlivy. Vitaminy jsou mimo jiné diilezité i pro spravny rozvoj a funkci obranyschopnosti

organismu.
Pichled zakladnich funkci vitamint je uvedeno v tabulce (Tab. 5).

Podileji se na metabolismu bilkovin, sacharid a tukt. Uplny nedostatek vitamintl vede
k nemocem zvanym avitaminosy. Mirna forma nedostatku vitamind se nazyva hypovitami-
nosa. Nadmérny piijem vitamint rozpustnych v tucich vede k onemocnéni oznacovanému

hypervitaminosa, protoze nezadouci piebytek télo nedovede ihned vyloudit.

Rozdéleni vitaminu:

» rozpustné v tucich A, D, E, K,

» rozpustné ve vodé B, C, B, By, B3 Bs Bg, By, B12, H. [28, 30]

Tab. 5: Zdkladni informace o vitaminech v lidském tele[30]

Vitamin zdroj funkce projevy nedostatku
o syrova mrkev, rybi nezbytny pro sprav- | .,
Vitamin A h 1Y ytny pro sp Seroslepost
jatra nou funkci zraku
nezbytny pro hospo- —
T . %yt Y PTO 105p poruchy traveni,
Vitamin D ryby, avokado dafeni s vapnikem a wox
kiece
fosforem
C e, antioxidant, preven-
olej z pseni¢nych . .
o X1 .., | ce kardiovaskular- o
Vitamin E klickd, slunecnicovy | . poruchy traveni
olej nich onemocnéni,
zpomaluje starnuti
dalezity predevSim
. ro dobrou funkci
- kapusta, listovy gpe- | Pro GORrou TUNKG Sena nachylnost
Vitamin K a}pus 3, HISIOVY Sp krevni srazlivosti a zvysen’a naf: yinos
nat rr e ke krvaceni
ukladani vapniku do
kosti
o . 1¢astni se metabo- inava, ochabujici
Vitamin B; celozrnné produkty b o u VVZ E
lismu sacharidil pamet
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mléko a mlécné vy-

podili se na metabo-

popraskané ustni

Vitamin B, lismu sacharidu, bil- e
robky Kovin a tukd koutky a palici o¢i
Vitamin Bg telect jétra, bandny p_odlh se na metab_o- st’revm pvotlze, Spat-
lismu aminokyselin | na pokozka
bilé rty, povlekly
Vitamin By kufteci jatra, hoveézi (viulezn}/ pro tv'orbu jazyk
maso ¢ervenych krvinek
nezbytny pro spravny | , .. ... .
Biotin sOja, ofechy vyvoj a funkci orga- zdnéty kiiZe, bolesti

nismu

ve svalech

Kyselina listova

listy Spenatu, cocka

podili se na vSech

rustovych vyvojo-

vych procesech or-
ganismu

anémie (chudokrev-
nost)

3.1.9.2 Mineralni latky

Mineralni laky tvoii podobné jako vitaminy nezbytnou soucast zdravé vyzivy. T¢lo si mi-

nerdly neumi samo vyrobit, je odk4dzano na jejich pfijem V potrav€. Piehled informaci

0 mineralech je uveden v tabulce (Tab. 6). Mezi makroprvky, tedy mineraly, které télo pro

svou spravnou funkci pottebuje v pomérné vysokych davkach (0,3 — 2,0 g/den) patii sodik,

chlor, draslik, vapnik, fosfor a hot¢ik. Mezi mikroprvky se fadi Zelezo, zinek, chrom, méd’,

mangan, molybden, selen, jod, fluor. [30]

Tab. 6: Zdkladni informace o minerdlnich latkach v lidském téle [30]

Mineral Zdroj Funkce Projevy nedostatku
o mléko a mlécné vy- | nezbytny pro rlst a )
Vapnik Osteoporoza
robky tvorbu kostry
. ) dulezity pro struktu- | nedostatek je spise
Fosfor vejce, syry ’ o
ru kosti ojedinély
) i reguluje obsah vody | unava, nemoci led-
Draslik brambory, vejce . .
Vv organismu vin
- . nezbytny pro funkci .
Hoft¢ik zeli, kapusta nevolnost a zvraceni

svalu
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Spenat, celozrnné

nezbytnd soucast

¢erveného krevniho

anémie (chudokrev-

Zelezo o .
obiloviny barviva - hemoglo- | nost)
binu
T, ZhorSena pamét’,
fidi spravny rust a
. o o ) deprese
Jod motské ryby vyvoj nervového
systému
zvySuje obra- o o
. naruSeni imunitniho
Zinek maso, ryby nyschopnost orga-

nismu

systému
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4 VYZNAM FERMENTOVANYCH MLECNYCH VYROBKU VE
VYZIVE

4.1 Vliv Fermentovanych mlé¢nych vyrobki na zdravi
Konzumace fermentovanych mléénych vyrobku prispiva k: [11].

- zlepSeni tolerance k laktose,

- ochran¢ proti gastrointestindlnim onemocnénim (antimikrobialni efekt),
- efektivni 16¢bé pro specificky typ prijmu (zv1asté u déti),

- zlepSeni imunity,

- redukci cholesterolu,

- ochrané proti rakovin¢ (antimutagenni efekt),

- zlepSeni absorpce mineralt.

4.2 Druhy fermentovanych mléénych vyrobki ve vyzivé déti

Mléko je dileZitou soucasti stravy batolete, protoze je zdrojem kvalitni bilkoviny, vapniku,
zeleza a vitaminii A a D. Proto je doporuc¢ovano podavat mléko a mlééné vyrobky 2-3x
denné. Pokud je zachovana laktace, neni diivod, aby dité nedostdvalo mlé¢né porce od
matky. ZvySeny pfijem mléka a mléénych vyrobka zlepSuje mineralizaci kosti jak u déti,
tak pozdéji i u dospélych. Doporucend denni davka véapniku by méla byt 400-500 mg.
Mlééné vyrobky rovnéz obsahuji sodik, ktery je spole¢né s vitaminem D dulezity pro
transport vapniku, spravny vyvoj a modelovani kosti. Jogurt a fermentovana mléka mohou
byt zahrnuty to stravovaciho rezimu déti ithned po jejich odstaveni od kojeni. Jsou velmi
dobrym zdrojem mineralti a vitamind a obsahuji pouze malé mnozstvi lipidi. Navic regulu-
ji absorpci dusiku a jeho komponent a nahrazuji mnoho mléénych bakterii, které prospivaji
zdravému rustu. Fermentované mléko predstavuje zdroj zivin, jako jsou vapnik, proteiny,
fosfor, hoi¢ik, zinek, vitamin B, riboflavin, By, a niacin. Mnozstvi fosforu a zeleza

v mléénych vyrobcich je uvedeno v tabulce (Tab. 7 a 8). Také zlepSuje absorpci zeleza
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a zlepSeni zazivani laktosy. Fermentovana mléka maji probioticky efekt, ktery chrani ko-
jence ptred infekcemi zazivaciho traktu. Je doporuceno, ze 12 - ti mési¢ni kojenec by m¢l
mit celkovy pfijem Zeleza v hodnoté 7 mg za den ve form¢ hemu. Typicka strava batolete
by méla zahrnovat kravské mléko, vafenou ryzi, mrkev a matetské mléko. Hovézi maso
stejné jako cerealie (obiloviny) jsou pro batolata hlavnimi zdroji Zeleza a takto piijimané

zelezo je zcela absorbovano. [39, 40, 41]

Tab. 7: Mnozstvi Zeleza (Fe) ve vybranych potravindch [42]

Jidlo mg/ 100 g
jogurt 3,8 g tuku 0,05
Tvaroh 0,34
mléko 1,5 % tuku 0,05
syr Eidam 30 % tuku 0,82

Tab. 8: Mnozstvi fosforu (P) ve vybranych potravinach [43]

Jidlo P (mg)
syr (rtzné druhy, rizny podil tuku) 596-1265
mléko (riizny podil tuku) 482-594
jogurt (rizny podil tuku) 400-561
jidla pro déti (cereélie, mléko, med) 315-375

4.3 Potravinové alergie

Pti potravinové alergii dochazi pti opakovanému kontaktu spoustéce k celé fadé symptomi
jako nevolnost, prijem, zacpa, bolesti bficha, nadymani, koptivka, tvorba otoki, svédéni,
astma, kasel, bolesti hlavy, neklid nebo také vyvojové vady. VSechny potravinové alergie

mohou mit rizny stupen intenzity. [44]

4.3.1 Intolerance laktosy

Intoleranci laktosy se rozumi nesnasenlivost laktosy, pii které soucast mléka, laktosa, vy-
volava télesné potize. Laktosa je obsazena v matefském mléce a v mléce savcu. Ke straveni

laktosy je potfebny enzym - laktasa. Ten se obvykle vytvari v tenkém streve a stépi laktosu
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na jeho jednotlivé slozky (glukosu a galaktosu), které se pak dostavaji do krve. Pokud lak-
tasa chybi, nemiize byt laktosa Stépena a ve vétsim mnozstvi pronikd do spodni ¢asti tlusté-
ho stieva. Stfevni bakterie laktosu vyuziji jako zaklad zivin. Nasledkem toho vznika ptilis
velké mnozstvi organickych kyselin a plynt jako kyselina mlécnd, kyselina octova, oxid
uhli¢ity, methan a vodik. Laktosa ma schopnost vazat vodu. Proto do stiev proudi voda a

dochazi k ¢astému pohybu stiev a prijmu. [44]

4.3.2 Pri¢iny nesnasenlivosti mlé¢ného cukru
= absence enzymu laktasy,
* nedostatecnd tvorba tohoto enzymu,
» ziskany nebo dédi¢ny nedostatek tohoto enzymu.

Pokud tento enzym zcela chybi, pak se jedna o vrozené onemocnéni latkové vymény (pri-
marni nedostatek laktasy). Mnohem castéjsi je vSak tzv. sekundarni druh nesnasenlivosti
mlécného cukru. V takovém piipadé se jedna o poSkozeni sliznice tenkého stieva, které je
vyvolano jinym onemocnénim (napi. celiakie, Crohnova nemoc), vedouci k nedostatecné

tvorbé enzymu laktasy. [44]

4.3.3 Doporuceni vyzivy

Zakladni princip terapie pfi nesnasenlivosti laktosy zavisi na stupni intolerance. Vzhledem
K tomu, Ze jedinci velmi Casto snaseji pouze opravdu malé mnozstvi laktosy (az 10 g na
den), je tfeba se zcela individudlné mléka a mlécnych vyrobki vzdat. Konzumace fermen-
tovanych mléénych vyrobku je vhodna, protoze ty obsahuji velmi malo laktosy, protoze
bakterie mlécnych kyselin laktosu ve vyrobku jiz zpracovaly, a tim i pomahaji laktosu ve
sttevech stravit. Podstatnym zpusobem také télo zasobuji biologicky kvalitnimi bilkovina-

mi a vapnikem. [44]

4.4 Alergie na bilkovinu kravského mléka

Kravské mléko patii k nejrozsiten&jsim potravinovym alergentim. Alergie na kravské mlé-

ko postihuje hlavné atopické déti v nejranéjSim veéku. Projevuje se pestrymi klinickymi
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priznaky, v jejichz patogenezi se uplatiiuji imunitni reakce zprostfedkované IgE protilat-
kami a reakce non IgE. Kravské mléko obsahuje asi 30 — 35 g bilkovin v 1 litru. Pisobenim
chymosinu nebo acidifikaci mléka na pH 4,6 dojde k oddéleni 2 frakci kravského mléka a
to syrovatky a mlééné srazeniny. Alergeny se déli na alergeny obsazené v syrovatce a na
alergeny mlécné srazeniny - kaseiny. Z celkového mnozstvi bilkovin je
20 % v syrovatce a 80 % tvoii kaseiny. Jednotlivé alergeny kravského mléka jsou dobie
znamy. Nékteré proteiny syrovatky jako B-laktoglobulin a a-laktalbumin, jsou syntetizova-
ny pfimo v mlééné Zlaze, ostatni (sérovy albumin, laktoferin, imunoglobulin) pochazeji
z kravske krve. Alergie na kravské mléko se vyskytuje u déti do tii let véku. V 98 % piipa-
da jsou prvni priznaky v kojeneckém véku. Klinicky se v tomto véku projevuje nejcastéji
atopickym ekzémem, chronickymi gastrointestindlnimi obtiZzemi a neprospivanim. Pro ko-
jence a malé déti s alergii na kravské mléko je indikovana vyziva typu hypoalergennich
pfipravkl na bazi extenzivni hydrolyzy bilkoviny, popiipadé pfipravky aminokyselinové.

Kysané mlééné vyrobky si vétSinou ponechavaji vyznamnou alergenicitu. [45]

Alergenitu mlécnych bilkovin lze snizit enzymovym S$tépenim bilkovin, jejich tepelnou
denaturaci. Ze stejnych diivodii maji snizeny obsah alergent také fermentované mlééné
vyrobky. Enzymovym S$tépenim lze ziskat fragmenty kaseinu s relativni molekulovou
hmotnosti mensi nez 1000 Da a tim sniZit alergenitu. Nebezpecim pii enzymovém Stépeni
kaseinu je vznik hotkych peptidii. V posledni dobé se ke sniZovani alergenity mléka pouZi-
va ultrafiltrace, pti niz se odstrani nestépitelné vysokomolekularni bilkovinné alergeny.

[46]
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ZAVER
Cilem bakalatské prace bylo ucelené¢ shroméazdéni dostupnych informaci tykajicich se vy-

zivy ditéte od jednoho do tii let veku ditéte.

Zakladnim cilem détské vyzivy je optimalni rist a vyvoj ditéte. Zasady vyzivy pro tato ob-
dobi jsou dobfe propracovany. Vybér vyzivovych piipravkl pro nejmensi déti je sice méné
pestry, ale doporu¢ované potraviny jsou bohaté na vse, co organismus malého ditéte potie-
buje. S vékem ubyva specifickych doporuceni a vyziva ditéte je stale vice podminovana
vyzivovymi zvyklostmi rodiny. Tyto zvyklosti dité¢ postupné piijima do svého podvédomi a
vytvari si zaklad vlastnich stravovacich navykli a zvyklosti pro obdobi dospélosti
a dalsi vychovy. Vyvazena strava umoziuje zdravy rast a prospivani déti, ma vliv na du-
Sevni vyvoj véetné vyvoje mozku a kognitivnich schopnosti. Spravna vyziva zabezpecuje
adekvatni imunitu i reakci na stres. Individudlni nutriéni pozadavky se lisi podle genetic-
kych a metabolickych predispozic jedince, pfesto by méla byt zachovana rovnovéha mezi
energetickym pfijmem a vydejem. Nedostatek piijmt nékteré z hlavnich slozek (bilkoviny,
tuky, sacharidy) mtze vést ke zpomaleni télesného a dusevniho vyvoje, pomalému vyvinu
kosterniho svalstva, k snizeni odolnosti vi¢i nékterym nemocem, $patnému hojeni ran,
vznik psychickych poruch zahrnujici deprese, sniZzeni detoxikacni schopnosti jater. Ani

nadbytek pfijmu neni pro organismus vhodny a miize dojit k jeho poSkozeni.

Batole ve srovnani s kojencem roste pomaleji. Dochézi v§ak ke zménam v jeho té€lesném
vyvoji. Dité zacina chodit, zvysuji se naroky na pevnost struktury kosti. Tyto zmény v ristu
a vyvoji podmifiuji i potfeby vyzivy. Energeticka potieba batolete je nizs§i nez u kojence na
jednotku hmotnosti (kg). Vzhledem k vyssi tvorbé svaloviny se zvySuje potieba bilkovin,
predevsim téch, které¢ jsou vysoce biologicky hodnotné — bilkovin zivo¢isného ptvodu.
Pevnost kosti podminiuje jejich dostate€na mineralizace, k tomu je potfeba dostate¢né¢ho

ptivodu vapniku a fosforu. Postupné zvétSovani objemu krve vyzaduje vyssi piivod zeleza.
V batolecim obdobi mtize rovnéz dojit k ptiznaklim potravinové alergie ¢i jiné intolerance.
Klinickymi projevy potravinovych alergii mohou byt projevy na kiizi, postizeni dychaciho

a traviciho ustroji.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

BMK Bakterie mlé¢ného kvaseni

CMK Cisté mlékaiské kultury

FMV Fermentované mlécné vyrobky

GIT Gastrointestinalni trakt

CNS Centralni nervova soustava

ADH Antidiureticky hormon

IDF Organizace Internation Dairy Federation
KMV Kysané mlécné vyrobky

IgE Protilatky potravinové alergie
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SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1. Vyzivova pyramida [19 ]
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SEZNAM TABULEK

Tab. 1. Druhy zZivych mikroorganismii v kysanych mlécnych vyrobcich 1 [5]

Tab. 2. Priumérné obsahy energie, tuku, suSiny a vapniku v mlécnych vyrobcich [T7]
Tab. 3. Doporucené denni davky pro batolata [29]

Tab. 4. Energie ziskanad z 1 g zakladnich zivin [32]

Tab. 5. Zdkladni informace o vitaminech [30]

Tab. 6. Zakladni informace o minerdlech [30]

Tab. 7. Mnozstvi zeleza (Fe) ve vybranych potravinach [42]

Tab. 8. Mnozstvi fosforu (P) ve vybranych potravindach [43]
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha PI: Vzorovy jidelnic¢ek ditéte s tabulkou nutri¢nich hodnot pro dité ve véku 1-3 let.

1.den

Snidané Hami Junior (200ml)
pro dité star$i 2 let: bily chléb (30g), rostlinny tuk Flora (5g), med
(59 =1 ¢ajova lzicka)

Presnidavka 1/2 bilého rohliku (20g), rostlinny tuk Rama Ideal (5g), strouhana
mrkev (25g) + jablko (259)

Obed Brokolicova polévka (150 ml), dribezi smés se zeleninou (maso
409 + zelenina 50g), bramborova kase (50g)

Svacina Polotuc¢ny jogurt (50g) + piskoty (4ks = 10g)

Vecete Hami 3 Hajaja (200 - 250 ml)

Tabulka nutri¢nich hodnot tohoto jidelnicku

Energie (kJ)

Bilkoviny (g) Sacharidy (g) Tuky (9)

4140

32 131 38

Tabulka doporuc¢ovanych hodnot pro dité ve véku 1-3 let

Energie (kJ)

Energie /kJ)

Bilkoviny (g) Sacharidy (g) Tuky (g)

4600

38 150 40
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2.den

Snidané Hami Junior (200ml)
pro dité starsi 2 let: 1/2 bilého rohliku (20g), Rama (5g), tvrdy
syr 45% (mén¢ slany, 1 platek = 10-15g), 1/4 rajcete (30g)

Ptesnidavka jemny tvaroh (30g) + 2 rozmackané jahody

Obed Zeleninovy vyvar s ryzi (150 ml), teleci maso vatené (40g), raj-
ska omacka (100 ml), vafené té€stoviny (60 g)

Svadina Hami piikrm s broskvi a banany (100g)

Vecete Hami mlécnd kase s meruiikami (150 ml vody + 45 g smési ka-

v

se)

Tabulka nutri¢nich hodnot tohoto jidelni¢ku

Energie (kJ) Bilkoviny (g) Sacharidy (g) Tuky (9)
4685 41 147 37
Tabulka doporu¢ovanych hodnot pro dité ve véku 1-3 let

Energie (kJ) Bilkoviny (g) Sacharidy () Tuky (9)
4600 38 150 40
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3. den

Snidané Hami 4 Junior (200 ml)
pro dité starsi 2 let: mala mandarinka (40 g)

Ptesnidavka chléb (50 g), pomazanka syrovo-rybickova s pazitkou (30 g), pa-
prika (30 Q)

Obed Bramborova polévka se syrem (150 ml), veptfové kosticky
s mrkvi (50 g masa + 50 g mrkve), dusena ryze (60 g)

Svacina Boravkova presnidavka (100g)

Vecete Krupicova kasa s bananem (150 g kase + 30 g bananu), détsky ¢aj

(150 ml)

Tabulka nutri¢nich hodnot tohoto jidelnicku

Energie (kJ) Bilkoviny (g) Sacharidy (g) Tuky (9)
4441 35 158 31
Tabulka doporuc¢ovanych hodnot pro dité ve véku 1-3 let

Energie (kJ) Bilkoviny (g) Sacharidy (g) Tuky (9)
4600 38 150 40
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