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ANOTACE A KLiCOVA SLOVA

Anotace

Bakalaftska prace pojednava o mléku a mlénych vyrobkt jako soucast vyzivy déti mladsiho
Skolniho ve€ku. Prace se vénuje popisu a charakteristice mlécné stravy a vyzivy déti. Soucasti
prace je i vyzkumné Setfeni, které¢ hodnoti pohled rodi¢ti na mlé¢né produkty, jako soucast
vyzivy jejich déti. Vysledky Setfeni vyhodnocuji celkovou konzumaci produkta a jejich

nejfrekventovanéjsi zastupce.
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Détska vyziva, mléko, mlééné vyrobky, déti mladsiho Skolniho véku, zdrava strava, kvalita

a slozeni mlé¢énych vyrobkil.

Annotation

The bachelor thesis discusses milk and dairy products as part of the nutrition of younger
school-age children. The thesis is devoted to the description and characteristics of the dairy
diet and nutrition of children. The thesis also includes a research survey that assesses parents'
views on dairy products as part of their children's diet. The results of the survey evaluate the
overall consumption of products and their most frequent representatives.
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Child nutrition, milk, dairy products, young school-age children, healthy diet, quality and
composition of dairy products.
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Uvop

Uvop

Tato bakalaiska prace se zabyva vyzivou déti. Jako téma bakalaiské prace jsem si
zvolila mléko a mlécné vyrobky, a to konkrétné ve vyzivé u déti Skolniho véku. Vybér
tématu jsem si zvolila, protoze jsem se vzdy zajimala o kvalitu potravin jako soucasti
jidelnicku. S volbou tématu mi pomohl pfedev§im zajem o nartstajici problematiku
stravovacich navyka u déti, ktery je viditelny kazdy den. Na otazky, které m¢ K tématu
zajimaly, jsem zjistila odpovédi, které obohatily mdj rozhled. Pti studiu odborné literatury,
Ktera mi pfi praci pomohla k charakteristice problematiky, jsem narazila na zajimavé
informace a poznatky od autorti jako je pani Priichova (2007), na publikaci se zamétenim na
Potravinatské zboziznalstvi od Dostalové a Kadlece (2014) a jiné od Stranského (2019)
a Nevorala (2013). Ziskané informace jsem pouzila k zpracovani tohoto tématu. To vSe je
obohaceno i o dalsi poznatky dosazené jednak studiem na vysoké Skole, jednak vlastni praxi
s domacim chovem skotu.

Cilem bakalarského ukolu je charakterizovat détskou vyzivu u déti Skolniho veku,
popsat rozdéleni mlécnych potravin a objasnit vyznam ve vyzivé V podob¢ jejich slozeni.
Dalsim cilem bakalafského tikolu je realizovat sbér a vyhodnoceni dat se zaméfenim na
frekvenci konzumace mléka a mlé¢énych vyrobkl z pohledu rodic¢a déti.

K dosazeni cile jsem praci rozdélila na hlavni teoretické zamétfeni a vyzkumné
Setfeni. Prvni ¢ést jsem vénovala teorii, souhrnné charakteristice a popisu a vyzkumu détské
vyzivy, mléka a mlé¢nych vyrobku a kvalité jejich sloZeni. Vénovala jsem rovnéz pozornost
celkovému vyznamu mléka a mlécnych vyrobki v jidelnicku u déti mladSiho Skolniho véku.
Jsou zde rozepsané kladné piinosy, ale 1 zminéné zépory, pokud nejsou dodrzovana
doporucend mnoZzstvi. Teoretické znalosti a cile jsou rozepsany pomoci kapitol.

Druha cast je vénovana vyzkumnému Setfeni. Zde vyobrazuji postup ziskavani dat.
Data jsem ziskavala kvantitativni metodou, a to dotaznikovym Setfenim. Podkapitoly
popisuji praci od projektu vyzkumného Setfeni aZ po vyobrazeni vysledkli ze sbéru dat.
Vyzkumny problém se zaméfuje na frekvenci, postoj a zplsoby konzumace mléka
a mlécnych vyrobkt u déti Skolniho véku z pohledu jejich rodi¢i. Zaznamenané odpovédi

jsem zpracovala do piehlednych grafli s potfebnymi popisky.
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1. CHARAKTERISTIKA A VYMEZENi ZAKLADNiCH POJMU

1.1 VYZIVA DETI

Vyziva, a to nejen u déti, je jednou z nenahraditelnych potieb pro zivot, kterd je
ziskavéana z vné¢jSiho prostiedi. Potraviny, které jsou soucasti détského jidelnicku, vyrazné
ovliviuji spravné fungovani téla, jeho rust, fyzickou, ale i psychickou zdatnost. Spravna
vyziva v détstvi 1 dospivani je dulezitd i pro dosazeni piiméfeného vzristu. Kvalita
a mnozstvi vyzivy od poceti do dosazeni dospé€losti ma vliv na zdravi po cely zivot.
Ptijimané latky jsou dilezité pro tvorbu novych tkani, vyvoj organii, energie, spravné traveni
a celkové budovani lidské schranky. Tu tedy lze budovat spravnym stravovanim od kojence
po dospélého jedince. Dité si vSak neni védomé, jak spravné jist, proto velkou ¢ast Zivota
tento aspekt ovliviiuji rodi¢e. Vyzivové potieby déti se 1isi od potieb v dospélosti. Kazdé
dit¢ ma potieby jiné a méni se podle ristu a dospivani. Nejen celkové mnozstvi, ale
I kombinace potravin, rozhoduji o vlivu na zdravi.

Pfijimand strava by proto méla byt zdrava, pestrd a plnohodnotnd. Obecné je
doporuceno podle Kunové (2004, s. 136), aby se jednotliva strava pohybovala v ur¢itém
procentudlnim poméru piijmu energie. Snidané ma poskytnout asi 20 % energie, obéd 30 %
a vecerte asi 20 % energie. Svaciny maji byt zdrojem 15 % denniho ptijmu energie. VSechna
jidla dohromady pak maji své plnohodnotné zastoupeni, které tvoii celkovy kaloricky
ptijem. Celkovy kaloricky pfijem podle Zlatohlavka (2019, s. 111) by se u déti mladsiho
Skolniho véku mél pohybovat mezi 240-290 kJ (kilojoulti) na kilogram vahy. Pro déti by se
optimalni pfijem energiec mél pohybovat nejméné od 1400 kcal. S piibyvajicim vékem
a Vv zavislosti na zvys$eni pohybovych aktivit se potfebny minimalni pfijem energie navysuje.
V tabulce €. 1 je vyobrazen piijem energie u déti Skolniho a dospivajiciho véku. Primérny
denni pfijem energie se s rostoucim vékem meéni. Piijem energie je dilezity k udrzeni zdravé
kondice, spravného rustu, pohybové aktivity. Ziskana energie je dilezita nejen k fyzické
¢innosti, jako je sportovani nebo samotnd chiize béhem dne, ale také ke spravnému pracovani

fyziologické ¢innosti jako dychéni, fungovani vSech organti, srde¢ni rytmus a dalsi.
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Tabulka ¢. 1 znazornuje energetické potieby (kcal/kg/den) déti Skolniho a dospivajiciho

veku podle typu pohybové aktivity

Télesna aktivita Stredni Nizka Vysoka
Vék chlapci-dévéata chlapci-dévéata chlapci-dévéata
7-9 let 74-68 66-60 83-76
10-12 let 64-55 56-49 71-62
13-14 let 56-47 50-41 63-52

Tab. ¢. 1 (Nevoral, 2013, s.464)

Zakladni rozlozeni makrozivin je u vS§ech obdobné. Energie z potravin je zastoupena
v podob¢ tukt, bilkovin a sacharidii. Podle doporuceni od pani Kunové (2004, s. 136)
a Chrpové (2010, s. 95) by se mé¢ly sacharidy pohybovat na Grovni 55 %. Sacharidy jsou
snadno ziskatelné a rychle se spotfebuji. Maji zastoupeni v ovoci a zelening, obilovinach,
pecivu, vSech podobach pitiloh, v cukru a sladkostech. U sacharidd je tfeba brat v potaz
vybér, aby byly sacharidy komplexni, protoze pokud z nich bude télo brat energii pozvolna,
vydrzi pak déle. Tuky by se mély pohybovat kolem 25-30 %, protoze jejich funkce je
diilezita pro tvorbu hormonii a rozpustnost vitamini. Casto jsou ale vyfazeny, nicméné je
nelze Gplné¢ vyskrtnout. Je vSak vhodné zamétit se spiSe na tuky rostlinného pivodu
(v podobé rostlinnych oleji) pied zivocisSnymi (uzeniny, maslo, sadlo). Posledni
makrozivinou jsou bilkoviny s 10-15 %, kdy upfesiiujici mnozstvi zni, Ze by mé¢lo na lkg
vahy navazovat pfiblizné 1,2 g bilkovin. Bilkoviny nejsou pfimym zdrojem energie, ale jsou
potiebné pro stavebni latky v téle. Déti Casto bilkoviny v podobé masa nechtéji, proto je
vhodné je podpofit vybérem potravin z mlécnych vyrobkt jako jsou tvarohy, jogurty, mléko,
vejce. Potfebu vSech téchto zivin a jejich vyuZiti ovlivituji 1 dal$i faktory jako je napiiklad
pohybova aktivita. VSechna sestavena jidla v jidelnicku by méla byt obohacena vitaminy

a mineralnimi latkami. (Kunova, 2004, s. 136), (Chrpova, 2010, s. 95)



1. CHARAKTERISTIKA A VYMEZENI ZAKLADNICH POJMU

Tabulka ¢. 2 vyobrazuje doporu¢ené mnozstvi vitaminu a mineralnich latek u déti Skolniho

veéku
Vék a pohlavi 7-10 let 11-12 let 11-12 let
(CH/D) CH D
Vépnik (mg) 1000 1100 1100
Hoic¢ik (mg) 250 350 300
Zelezo (mg) 10 12 15
Jod (ng) 140 180 180
Zinek (mg) 11 12 10
Fosfor (mQ) 1100 1200 1200
Selen (ug) 1,2 35 35
Vitamin A (mg) 0,8 0,9 0,9
Vitamin D (ug) 5 5 5
Vitamin E (mQ) 10 12 10
Vitamin K (ug) 30 50 60
Vitamin B1 (mg) 11,1 1,2 1,1
Vitamin B2 (mg) 11,2 1,7 1,6
Vitamin B6 (mg) 1,2 1,6 15
Vitamin B12 (pg) 18 2 2
Vitamin C (mg) 65 90 90
Kys. Listova (ug) 100 400 400

Tab. ¢. 2 (Zlatohlavek, 2019, s. 111), (Svacina, 2008, s. 322)
Legenda: CH — chlapci
D — divky

Strava Skolnich déti a dospivajicich je vétSinou shodna s dospélymi, ale v podstaté
se shoduje i s potfebami déti predskolniho véku. Stravovaci navyky se déti postupné uci
a prebiraji je od svych rodi¢i. Dillezity je rezim, ktery je také soucasti stravovani. Nejen
déti, ale i dospéli by méli ptijimat potraviny v 5 az 6dennich jidlech s intervaly pohybujicimi
se kolem 3 hodin, aby t¢lo nestradalo. V priibéhu starnuti se vSak intervaly a denni rozd¢leni
jidel muze lisit, ale u malych déti je vhodnéjsi rezim malych porci s ¢astéjSim stravovanim.
Podle (Veleminského, 2020, s. 56) se nesmi zapomenout na klid u jidla, rezim a rozdéleni
potravin do intervali. Nesmime ani opominat pitny rezim, ktery s pohybem mimo domov

byva narusen. Samotné télo u dospélych je tvofeno vodou zhruba z 60 % u dospélych. U déti
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se obsah vody pohybuje na 75 %. Voda zajist'uje proces metabolismu a vaze se na svalovou
tkan. Pfi nedostatecném mnozstvi piijmu je télo dehydrované a neplni tuto funkci spravné.
Voda zajist'uje proces metabolismu a vaze se na svalovou tkan. Vodu pfijimame v podobé
tekutin, ale je obsazena i v pevné stravé jako je napiiklad ovoce a zelenina. Doporucované
tekutiny podle Zlatohlavka (2019, s. 112) jsou pievazné v podobé¢ ¢isté vody a ¢aju, které by
nem¢ly byt slazené. Idealni mnozstvi pro dité je minimalné 1,5 litru tekutin denné. Idedlni
denni potieba je okolo 45-55 ml/kg. Casto se ale déti musi k piti pobizet, proto je rovnéz
dualezité, aby se piijem vody navySoval, a to zvlasté pti pohybovych aktivitach, onemocnéni
nebo v prostiedi, kde se teplota pohybuje vysoko. (Nevoral, 2013, s. 468). Pro déti
a dospivajici neni vhodné konzumovat nadmérné mnozstvi slazenych napoju, které jsou plné
skrytych cukrt a sladidel. Tyto napoje jsou paradoxné u déti velmi popularni a ¢asto je tedy
konzumuji. Spolecné se slazenymi ndpoji jsou oblibené tzv. energické drinky plné
stimulacnich latek vcetné kofeinu a taurinu. Pfidané latky nejsou vhodné jak pro déti, tak ani
pro dosp€lé.

Déti zacinaji plnit povinnou Skolni dochazku a primérné energetické potieby se
meéni, viz. tab. 1. V dospivani se také diky hormonalnim zménam potieba jednotlivych zivin
1isi i podle pohlavi. U starSich déti (Veleminsky, 2020, s. 57) se vyzaduji mensi zmény
a naroky. Dospivajici déti maji zpravidla vétsi chut’ k jidlu, a to hlavné chlapci. To je
zpisobené metabolickymi procesy rostouciho organismu, ktery se dale vyviji a ovliviiuje
aktivitu jedince a jeho fyzickou a psychickou stranku (Nevoral, 2013, s. 463). Divky
projevuji Castéji opacné znamky a jidlu se timysIné vyhybaji. Stravu by méli proto rodice
peclivé hlidat a doptat ditéti kvalitni potraviny. Je tfeba upozornit na diety. V détstvi a v
prib&hu dospivani nejsou vhodné diety za ucelem lepsi vizudlni stdnky téla. Diety jsou
vhodné pouze v ptipadé doporuceni od l€kate z divodu obezity nebo jiného zdravotniho
omezeni. VyZiva souvisi s Zivotnim stylem, na ktery déti navazou v obdobi dospélosti.
(Veleminsky, 2020, s. 57). Dulezita je Cerstvost, dostate¢né mnozstvi ovoce a zeleniny, masa
a mléénych vyrobkl. Velka pestrost ve vybéru potravin nejlépe zajisti dostatek vSech
potiebnych zivin a ochrannych latek. Stiidat je potfeba nejen potraviny, ale i jejich
kombinace a upravy. Castou chybou byva nedostatek vapniku ve stravé a u divek zejména
také zelezo. Vybornou pomuckou pro rodice dospivajicich déti, jak udrzet kvalitni
zastoupeni potravin je “Zdravy talii (obr. 1) a “Potravinovd pyramida“ (obr. 2). Je to
nazorna ukazka pro lepsi slozeni kombinace jidel a jejich pomér tak, jak télo potiebuje.
Zaroven jde 1 praktickou pomiicku K sestaveni kazdodenniho jidelnicku. Talifi se rozdéli na

Ctvrtiny. Prvni Ctvrtinu tvofi zelenina, kterd je velice dilezita a Casto se zde tvoti velky deficit
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u déti. Méla by obsahovat v§echny druhy zeleniny. Toto pravidlo plati i u ovoce, které také
tvoii jednu Ctvrtinu talife. Mezi zeleninou a ovocem je silna vazba v propojeni, kdy spolu
tvofi polovinu talife dohromady. Dalsi ¢tvrtinou je skupina polysacharida, do kterych spadaji
obiloviny, lusténiny, ryZe, jahly. Je tieba brat ohled na snizeni poméru vyrobku s obsahem
bilé mouky, protoze neni stejné¢ hodnotné jako ostatni polysacharidy v pfirozené podobé.
Posledni ¢tvrtina jsou bilkoviny. M¢ly by byt bohaté jak na Zivocisné zdroje, tak i na
rostlinné. Nekteré déti mohou ale preferovat jen rostlinnou stravu, proto je dilezité dbat na
spravny piisun bilkovin v podob¢ lusténin ¢i seminek. Poslednim clankem ve stfedu talife
jsou tuky. M¢ly by byt kvalitni a pfirozené a minimaln¢ primyslové upravené. Obecné
a celkové doporuceni potravin, které maji byt obsahem jidelni¢ku (Nevoral, 2013, s. 461-
469), je tedy: maso a ryby, mlé¢né vyrobky, zelenina a ovoce, lusténiny, obiloviny.

Obdobny postoj ke zdravému stravovani a jeho spravnému zastoupeni piedstavuje
Potravinova pyramida (obr. ¢. 2). Ta slouzi k obdobné ukazce zastoupeni potravin od
vhodné, se pohybuji na spodnich pti¢kach potravinové pyramidy. Postupné se smérem
nahoru objevuji potraviny, které by se nemély v jidelnicku objevovat Castéji a ve vEtsi mite.
Konkrétni pyramida pro déti je od pani L. Muzikové a V. Bfezkové. Pyramida vyzivy pro
déti je ve srovnatelném stylu rozlozena do 7 skupin. Soucasti skupin je i jedna zaméfena na
napoje. Porce jidel jsou vyobrazeny jako kosticky, ze kterych je pyramida postavena
(Hlavata K., 2018, online). Zakladna pyramidy je tvofena napoji (7 porci). Druhé patro se
sklada z obilovin, téstovin, pekafskych vyrobku a dalsich potravin slouzicich jako energie
S obsahem sacharidi (6 porci). Tieti patro je slozeno ze zeleniny a ovoce (5 porci). Ve
ctvrtém patie jsou bilkoviny ziskané z mlécnych vyrobki, masa, ryb, vajec, ale také seminek
a ofechll (4 porce). Na samotném vrcholu pyramidy jsou potraviny, které ochucuji jidlo,
které diky nim pak 1épe chutna. Tuto poloZku tvofi sil, olej, cukr, maslo, rizné typy koteni.
Doporucovana porce se pohybuje k pésti nebo velikosti dlan¢ stravnika. Pt ptiprave jidel
pro déti je tedy vhodné se tedy fidit touto pyramidou a pro kontrolu sta¢i jen zhodnotit, zda
je kazdé jidlo po cely den sloZeno ze vech pater z pyramidy. (Hlavata, 2018, online), (SZU,
2020, online)

Obr. 1 - Zdravy tali (M. Slimakova, 2012)
Obr. 2 - Potravinova pyramida pro déti (L. Muzikova, V. Bfezkova, K Hlavata, 2018)
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PYRAMIDA

Vyznamny vliv na stravovani ditéte maji prostiedi mimo domaci stravu. Jako hlavni
sem spadaji $kolni jidelny. V CR je nastaven 8kolni stravovaci systém, ktery je nutné
dodrzovat dle aktualni vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. (Sbirka zakonut-online). Systém skolnich
jidelen ma za ukol udrzet u ditéte pravidelnou stravu a zajistit ditéti dostatecné mnozstvi
zivin. Jidelny maji systém, ktery musi dodrzovat, aby hotova jidla byla podle vyhlasek
upravovana tak, aby bylo omezeno vyssi pouziti tuki a soli. Kuchyné musi zajistit dostate¢né
mnozstvi vSech potravin a mélo by byt vice variant jidel na vybér. Lepsi jsou jidla, ktera jsou
méng¢ tepelné zpracovana, protoze v sobé nesou veétsi mnozstvi prospésnych latek. V ramci
Skol pro podporu vyvazeného a zdravého jidelnicku vznikaji projekty zamétené na vyzivu
(Zlatohlavek, 2019 s. 110). Vyziva se stava soucasti projektll a vzdélani ve skolach. Cilem
téchto projektd je zkvalitnit vyzivové navyky a vzdélani déti. Vyziva déti je zahrnuta do
Skolni vyuky v ramci ramcového vzdélavaciho programu (RVP). ,, Pro zdkladni skoly je pri
zaméreni se na vyzivu cilem RVP , ucit Zaky aktivné rozvijet a chranit fyzické, dusevni
a socidalni zdravi a byt za né odpovédny . Vyziva je zde primo obsazena ve trech vzdéldavacich
oblastech: Clovék a jeho svét (pro 1. stuperi), Clovék a zdravi (pro 2. stupeit) a Clovék a svét
prace (primo s okruhem ,, PFiprava pokrmit ). Tak jak nazev dokumentu napovida, ucivo o
VYZivé je zde vymezeno jen ramcové , zdrava vyziva“, ,,vyZiva a zdravi“, ,,zasady zdravého
stravovani* a veSkeré dalsi vymezeni a rozpracovani uciva je na samotnych Skolach —
ucitelich.“ (Btezkova, 2013, online). Vznik projekti na skoldch pomaha k uvédoméni
lepSiho vztahu déti k vyzivé a zdravému zivotnimu stylu. Edukacni projekty plsobi
celostatné a kazda Skola mé nérok se zapojit. Realizované projekty mohou byt zaméteny na
regionalni charakter a v neposledni fad¢ se jedna také o0 projekty Skolni. Ty vznikaji pfimo
ve Skolnim prostiedi za konkrétnich podminek. Projekty vznikaji na ur¢itou dobu. Objevuji
se Casto kratkodobé projekty a podle uspéSnosti se zatazuji.do vyuky , Mezi kritéria

hodnoceni jejich efektu patii atraktivnost (obsahovd a vizudlni), jednoduchost
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a realizovatelnost, ale také didakticka rozpracovanost a vécna spravnost obsahu. K
Zivotnosti projektu pak prispiva vhodné zvolena casova narocnost na realizaci projektu ve
vuce. A v neposledni radeé existence, aktudlnost a design webovych stranek.* (Biezkova,
2013, online). Jednim ze zakladnich projektii zamétenych na vyzivu je ,,Zdrava pétka“. Je
urceny pro deti zdkladni Skoly a materské skoly. Lektofi, ktefi vedou projekty, seznamuji
déti zabavnou a interaktivni formou, jak se pohybovat v oblasti zdravé stravy. Cilem
projektu je motivovat déti k lepSimu stylu ziti, stravovani a pohybovani se mezi 5 zakladnimi

zasadami. (Biezkova, 2013, online)

V tabulce €. 3 jsou rozepsany zakladni zasady Zdravé Pétky

1. | Jez zdravé. V potravinoveé pyramidé vybirej spi$ ze spodnich pater.

2. | Nakupuj chytte. Cti tdaje na potravinach a ty ptili§ sladké nebo tuéné neber.
3. | Bav se pfi vateni. K ptipravé jidla ptizvi kamarady a uzij si zdravou legraci.
4. | Pred kazdym jidlem si umyj ruce a hezky prostii sttl.

5. | Hybej se. Pravidelné sportuj. A zkus ujit 10 000 krokti denné.

Tab. ¢. 3 - Pét zasad Zdravé pétky (Brezkova, 2013, online)

Dal$imi vyznamnymi projekty jsou programy pro zékladni skoly ,,Vis, co jis“. Vyukovy
program byl vytvofen v centru Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy ve spolupraci
s 3. I¢karskou fakultou. Projekt ma za kol pomoci pedagogiim, jak vést déti v ramci
programu K tématim zdravého zivotniho stylu a zatraktivnit tak svoji vyuku. Projekty
vznikaji i se zaméfenim na Skolni jidelny. Smyslem tohoto projektu je zapojeni Skolnich
jidelen k pfispivani kvality a zvySeni kvantity konzumace zeleniny. Hlavnim cilem je sniZit
hrozby poruch potravy u déti a vyhnout se rostouci obezit¢ a nadvaze. (Biezkova, 2013,

online). DalSim z projekt, které maji snahu zkvalitnit stravu déti je ,,Mléko do Skol“.

1.2 MLEKO A MLECNE VYROBKY

Miléko je j ednim ze zédkladnich zdroj Zivin, které jsou soucasti jidelniéku kazdého
mléka a n€kolik prvnich mésict a rokii tvoti dulezitou Cast stravy. V détské vyzive se
vyskytuje po ur¢enou dobu, nez se jim vyvine chrup a jsou schopny jist béznou stravu.
Matetské mléko je pak nahrazeno jinym druhem a to zivociSnym, nej¢astéji kravskym nebo
i rostlinnym (Prichova, 2007, s. 42). Tekutina bilé az nékdy lehce nazloutl¢ barvy se ziskava

z mlé¢nych zlaz savci od samice. Produkt vznika v dobé laktace, tedy v dob¢ kojeni mlad’at
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a déti tzv. mlezivem (t€Z kolostrem), jehoz sloZeni se v pritbé¢hu casu méni. Mlezivo je
nazyvané jako “nezralé mléko”, které je uréeno pro vyzivu mlad’at. Na zacatku je bohaté na
vitaminy a protilatky potfebné pro imunitni systém mlad’at a déti. Spadd mezi zékladni
Druhym typem je “zralé mléko”, které je v obdobi plné laktace produkovano pro lidské
konzumovéni. Pro zpracovani se podle Zivocisného pivodu uziva mléka koziho ¢i ovciho,
av$ak hlavnim zastupcem co do prodejni kvality je mléko kravské (Sebelovd, 2013, s. 37).
MIéko obsahuje mnoho prospésnych zdrojt zivin. Mléko tedy patii mezi jednu ze zékladnich
soucasti jidelnicku, a proto je zatazeno do grafickych znadzornéni mnozstvi vyvazené stravy
v Potravinové pyramidé nebo také v grafickém zpracovani Zdravy talif. Je to potravina s
vysokym obsahem bilkovin, a proto by méla byt v n¢které ze svych forem soucésti denni
stravy a do jidelnicku se zafazovat castéji. Mnozstvi se lisi podle veéku, pohlavi, potieby
energie. Mame nejen mléko zivoc¢isného pluvodu ziskdvané dojenim, mame i mléko
rostlinného pivodu. Tato mléka jsou vyuzivana jako nahrazka klasickych druhti mlék. Jsou
vyrabéna z rostlin, ofechli a seminek. V poslednich letech vzrostla popularita v pouzivani
rostlinnych mlék. Rostlinnd mléka jsou totiz z ekologického hlediska Setrnéjsi k zivotnimu
prostiedi. Castym diivodem, pro¢ se stalo mléko rostlinného ptivodu popularnim je fakt, ze
télo dokaze zpracovat mléko v rostlinné formé snaze nez v podobé zivocisné. Lidé trpici
intoleranci na laktézu (nesnaSenlivost na mlécny cukr) toto mléko zvladnou stravit bez
jakykoliv vedlejsich pfiznakd. Na popularité také ziskavaji rovnéz u lidi stravujicich se
formou veganstvi.

MIléko se zatazuje do vyzivy uz od pradavnych dob, kdy ma vyznamnou nutri¢ni
hodnotu ve vyZive, a to hlavné u malych déti. Tato potravina v sob€ nese dilezité mnoZzstvi
latek pro ptirozeny riist a vyvoj. Matefské mléko je prosazované jako primarni vyziva déti
hned po narozeni do 6. mésice véku. Kromée jeho nutri¢ni hodnoty také stimuluje v travicim
traktu zrani bunék a podili se tak na aktivaci rozvoje stievni mikroflory. Jeho piisobenim je
télo vice obranyschopné pro redukci a rozvoje onemocnéni a infekei. Samotné kojeni ma
vyrazny vliv pro citovou vazbu mezi matkou a ditétem. Nékteré matky nejsou ochotné nebo
nemohou tuto variantu mléka pouZzivat, a proto existuji nahrazky susenych mlék v podobé
sunarti. Pozd¢ji zafazuji i mléko zivocisného piivodu (Andél a kol., 2010, s. 27). Ml€ko
zivo¢iSného plvodu je rozdélovano na 2 hlavni slozky. Hlavni slozkou je voda (87,5 %)
a nasledné susina (12,5 %). (Skala a kol., 1984). “Mléko zejména obsahuje bilkoviny, tuk,
mlécny cukr (laktozu), mineralni latky — vapnik, horcik, draslik, zinek, med, selen, mensi

mnozstvi zeleza, chloru, manganu a jodu, vitaminy rozpustné ve vodé jako je Bi, Bz, C i
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vitaminy rozpustné v tucich A, D, E, K. Obsah vitaminii v mléce je zavisly na tom, ¢im jsou
dojnice (krdvy) krmeny.” (Sebelova, 2013, s. 37). Mléko ziskavané z Zivo&isného chovu pro
dalsi vyrobu produkti je od krav, koz a ovci. Uz ale jako s prvnim mlékem se déti setkaji
s matefskym mlékem, které je jejich prvni potravina. VSechna tato mléka se od sebe li$i.
Lidské mateiské mléko ma na rozdil od ostatnich mlék nizsi obsah bilkovin a mineralnich
latek. ,, Vyznamneé se lisi i sloZeni bilkovin, kdy syrovatkové proteiny prevazuji nad kaseinem
vV pomeéru 60/40, na rozdil od kravského, kde je vice kaseinu v poméru 80/20). Rozdil ve
slozeni mléka kravského a koziho jiz neni tak vyrazny, ale wurcité odlisnosti se

vyskytuji. “.(Andél a kol., 2010, s. 4)

V tabulce €. 4 je v g vyobrazeno slozeni v porovnani lidského, kravského a koziho mléka

Miéko Proteiny | Kasein Sy;:;’itil:;‘lé Cukr Tuk Milgill;ilni
Lidské 0,9 0,4 0,5 7,1 4,5 0,2
Kravské 3,2 2,6 0,6 4,6 3,9 0,7
Kozi 3,2 2,6 0,6 4,3 4,5 0,8

Tab. &. 4 (Potravinai'ska komora CR, 2010, s. 4)

V tabulce €. 5 je rozepsano obecné slozeni mléka (kravského) pro vSechny jedince v g, mg

nebo pg:
Sacharidy 4,6 g/100 ml KM (kravského mléka)
Tuky 3,3 g/100 ml
Bilkoviny 3,5 g/100 ml
Vapnik 112 mg/100 ml
Hoft¢ik 11 mg/100 ml
Zelezo 0,1 mg/100 ml
Zinek 0,4 mg/100 ml
Vitamin D 0,2 pg/100 ml
Laktoza 4,5-5,0 g/100 ml

Tab. ¢. 5 (Kovandova, 2018)

MIéko, na které se sekundarné nejvice zamétujeme, je kravské, a proto je nutné po
jeho ziskani jej oSetfit a zpracovat. Zakladnim krokem pro to, aby nebylo mléko skodlivé
a Spatné stravitelné pro déti, je co nejSetrnéjsi zpracovani. Pfi nevyhovujicim postupu totiz
muze mléko u déti zplisobit zazivaci potize. Mléko, které nakoupime v obchodech, prochazi

mnoha stupni zpracovani. Nadojené mléko je nutno ihned transportovat do mlécnice, kde
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dochdzi k prefiltrovani a zchlazeni. Teplota pti chlazeni klesne na teplotu 8 °C. Prvni ¢isténi
zbavuje mléko hrubych negistot a nasledné se docisti se v odsttedivkach. Cerstvé miéko se
preveze do mlékaren v chladicich kamionech. V mlékdarne pokracuje faze, kdy se oddeli
vodné faze a tuk, jde o tzv. standardizaci mléka. To znamena, zZe se upravi tucnost mléka
podle konkrétniho druhu vyrobku a pak dochazi k homogenezi. Homogenizace je proces, kdy
Jjsou tukové kulicky roztiisteny pod tlakem za ucelem stabilnéjsiho rozptyleni tuku. Toto
mléko ma lepsi chut. Po tomto oSetreni nastava tepelné zpracovani. Tepelné oSetreni je
potiebné ke zniceni choroboplodnych zarodkii a také k vysetieni, zda neni mléko zdravotné
zavadné. Zahrivani mléka je metodou pasterace a vysledkem je pasterované mléko nebo
UHT (Ultra High Temperature) naopak trvanlivé mléko. Pri pasteraci se mléko zahiiva
podle druhu, Setrna pasterace a vysokd pasterace. Dlouhodoba pasterace je méné casta a je
vyuzivana ve farmarské vyrobé a v soukromé domdci produkci. Mléko se prohieje priblizné
po dobu 30 minut na cca 63-65 °C. Setrnd pasterace se pouziva, kdyz je miéko urcené pro
vyrobu syru a tvarohii. OSetrené mléko se zahreje na 71-74 °C po dobu 15-20 vterin.
A poslednim typem je vysoka pasterace, kdy se mléko zahieje na 82-95 °C. Pri techto
vysokych teplotach dochazi nejen ke zniceni bakterii mlécného kysani, ale i dalsich bakterii.
Tato pasterace se pouziva pri vyrobé konzumnich mlék a zakysanych mlécnych vyrobkii.
Metoda UHT je pro mléko s delsi trvanlivosti. Jednd se o opakovani pasterace. Mléko se
predehieje na teplotu 80-90 °C, ihned se ochladi na 10 °C. Opét v rychlém case po dobu 1-
4 vterin se pod tlakem zahreje na 135-150 °C a znovu okamzité ochladi pod teplotu 80 °C.
Miléko pak vydrzi bez zavady déle jako 30 dni. (Jurecka, 2017, online). V prubéhu oSetieni
muze dojit k zjisténi vad. Mléko muze ziskat vady at’ uz béhem zpracovani nebo prevozu.
Mléko nejcastéji zkysne. Zkysnuti je zplisobené bakteriemi, které jsou obsaZzené v mléce.
Nemusi na to mit vliv jen bakterie, ale také obaly a nadoby, které jsou Spatné oSetfené. Mléko

muze mit i rizné pfichuté kovového ndznaku ¢i zhotknuti.

1.2.1 DRUHY MLEKA A MLECNYCH VYROBKU

Je mnoho pohledi, jak rozttidit ml€ko, a to v mnoha podobach. Zakladni jsou podle
plemenného ptivodu dojnic, tu¢nosti mléka, konzumnich druht, trvanlivosti. Méné zndmym
rozdelenim je podle plemen skotu. Ve svétové populaci je chovano ptes 300 plemen skotu k
produkci mléka. Skot chovan jako hospodarska zvirata byva slechtén riznymi kombinacemi
tak, aby bylo dosazeno co nejvétsi produkce mléka, prodlouzeni a zvySeni laktace krav, ale

1 zlepSeni konverze Zivin. V Ceské republice jsou nejrozsifenéjsi dveé hlavni plemena, ktera
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jsou nejrozsifené;si, a to Cesky strakaty skot, ktery je Slechtén na mléénou produkcei. Druhym
je Holstynsky skot (Bouska, 2006, s. 44-45). Konzumni druhy se rozdéluji zase podle obsahu
tuku v mléce. Mléka jsou v obchodech mnohdy oznaovana barevnymi etiketami podle
tuCnosti.  NejzakladngjSimi  jsou  Cervené  (plnotucné), modré  (polotucné)

a zelené (nizkotuc¢né). Kazda vyroba a farmafi si sva oznaceni urcuji sami.

Tabulka €. 6 znazoriiuje konzumni druhy mléka podle tu¢nosti

Odsttedéné 0,5 % tuku
Nizkotu¢né min. od 1 % do 1,5 %
Polotucné 0od2%-3%
Plnotu¢né 3 % tuku
Selské min. 3,6 % tuku

Tab. ¢. 6 (Dostalova a kol., 2014)

Miéko se dle zptisobu tepelného oSetieni rozdéluje na druhy trvanlivosti. Trvanlivost
mléka ovliviuji nejruznéjsi faktory — od zptisobu baleni po teplotu. Jako obalovy material
se nejcastéji objevuji sklenéné lahve, povoskované papirové krabice nebo pytliky.
Doporucéena teplota skladovani nejen pro mléko, ale i pro ostatni mlééné vyrobky, se udava
mezi 4-8 °C. Cerstvé (pasterované) mléko ma kratkou trvanlivost, ktera se pii uchovani ve
sklenénych lahvich a pytlicich pohybuje do 3 dnti. Mléko s prodlouZenou trvanlivosti je 7-
10 dnl (nejcastéji v PET lahvich a hermeticky uzavienych kartonovych krabicich s
uzavérem). Trvanlivé vydrzi okolo 2-3 mésicii (nejcastéji v krabicich s vétSim poctem
vrstev, hliniku a plastu). Tato mléka po otevieni 1ze uchovavat po urcitou dobu v minimalni
pokojové teploté (Sebelova, 2013, s. 38). Z mléka se vyrabgji mlééné napoje, které musi mit
v obsahu 50 % mléka. U téchto napoji jsou v nazvu uvedeny druhy slozek, které jsou
soucasti ochuceni. Vyrobkem z mléka jsou zahu$téna mléka. Odstrafiuje se ¢ast vody
a mléko je dvoj- az trojnasobné zahusténé. Sterilizaci diky plechovému obalu nebo tubam
dosahuje zabezpeceni trvanlivosti az 12 mésicl. Varianty jsou slazené i neslazené pro pouziti
do pekatskych, a cukratskych krémt a vyrobkl (Dostalova a kol., 2014, s. 120-121). Jednim
Z poslednich vyrobku je susené mléko v podobé prasku. Obsah mléka je 34 % bilkovin
vV podobé¢ susiny. Obsah tuku je odlisSny od vychozich surovin. Mléko ve formé plnotuc¢né
obsahuje 2,6-3 % tuku, polotu¢né se pohybuje v rozmezi od 1,5 a 2,6 % a maximalni obsah

mléka odsttedéného je 0,5-1,5 % tuku. Vétsinou je kvalita mléka uchovavana v kartonovych
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krabicich nebo plechovkach pod internim plynem. Mléko se obnovi rozpusténim ve vode¢.

(Dostéalova a kol., 2014, s. 122)

1.2.2 DRUHY MLECNYCH VYROBKU

vvvvvv

smetana, tvaroh, syry, jogurty, kysané mlécné vyrobky, zahusténa a suSena mlé¢ka. Maslo je
smési dvou tekutin nebo také emulze vody a tuku. Jedna se tedy o mlé¢ny tuk, ve kterém je
rozptyleno ur€it¢ mnozstvi vody s nizkym obsahem mlécného cukru, kyseliny mlécné,
bilkovin a mineralnich latek. Maslo se vyrabi mechanickym zpracovanim a diive tzv.
stloukanim smetany. Maslo je ve vyzivé déti, nemocnych a kojicich matek nenahraditelné.
Vedlejsi produkt pfi jeho vyrobé je podmasli (tekutd slozka). Maslo se rozdéluje podle
druhu: maslo, farmarské maslo, podmasli. Také mame masla rozdélena podle obsahu tukli
a déleni trznich masel jako jsou Cerstva, skladova a pomazankova. Trzni masla maji také
svoji dobu trvanlivosti. Cerstva musi byt na obalu jasné oznacena, protoze jsou trvanliva
pouze 20 dni od doby vyroby. Skladové neboli stolni je moZné skladovat o néco delsi dobu.
Zalezi vSak na teploté skladovani. Maslo tedy obsahuje 82 % tuku, a to mlécny tuk, vodu
S obsahem maximalné 16 % a 2 % mlécnych netukii. Méaslo mize mit formu solenou, kdy
zbyvajici 2 % piipadaji na kuchyniskou stl. Druhy masel a jejich oznaceni jsou: Cerstvé, kdy
jeho spotieba se pohybuje do 20 dnil od vyroby, stolni se spotiebou nejdéle 24 mésict od
vyroby v udrZzované teploté¢ pod 0. Oznacit kone¢ny produkt jako maslo je mozné, pouze
pokud kone¢ny produkt ma v sobé nejméné 75 % mlééného tuku, to se vztahuje naptiklad
I na masla se smetanovym zakysem nebo ochucena masla. (Dostalova, 2014, s. 126-127).
Maslo také mize mit nékteré z vad jako Spatna chut’. (gebelové, 2013, s. 40), (Dvorak, 2021,
s. 142).

Dal$im vedlejsim produktem je smetana. Smetana je mlécny vyrobek v tekuté
podobé. Jeji obsah tuku je nejméné 10 % hm. Smetana se vyrdbi nejcastéji odstfedénim
z mléka. ,,Podobné jako mléko je Cerstva smetana oSetrena pasteraci (v tomto pripadé
vysokou teplotou), trvanliva smetana UHT zdhievem nebo sterilaci v obalu. Trvanlivé
vyrobky se oSetruji nizkotlakou homogenizaci, aby se zabranilo vystavani tuku. Stabilita
vyrobkii mize byt také zvysena pridavkem karagenanu. Trvanlivost Cerstvé smetany se
pohybuje od 10 do 21 dnii, u trvanlivych vyrobkii od 90 do 150 dnit. “ (Dostalova a kol. 2014,
s. 124). Smetana muze byt vyuzivana i do kavy, a to ta s obsahem 10 % tuku, smetana na

vateni se pohybuje od 10-12 % tuku, smetana ke §lehani ma tuku nejméné 30 %. Lepsi
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smetana kvuli vlastnostem je s 33 % tuku. Posledni forma smetany s nejméné 35 % tuku je
vysokotucna. Obdob¢ jako u mléka lze pomoci odstiedénim vody vyrobit zahusténou
smetanu, a to jak slazenou (16 % tuku a vice, tak neslazenou (15 a 11,5 % tuku), ptipadné
1 suSenou smetanu (obsahuje 42 % tuku) (Dostalova a kol., 2014, s. 126).

Tvaroh nebo také nezrajici syr se vyrabi z pasterovaného mléka. Po vysrazeni se
zbavi syrovatky a vylisuje se az na 25 % obsahu susiny. Do obchodu se tvaroh dostava podle
konzistence a obsahu tvs jako m&kky nebo odtucnény (tvs < 5,0 %, nizkotucny nebo jemny
(tvs < 15,0 %), polotuény (tvs 15-25 %) a tuény (tvs > 38), tvrdy tvaroh uréeny na strouhani,
kdy jeho obsah tuku je stejny jako u mékkého tvarohu, a to 5 %. VSechny tyto formy tvaroht
jsou rozdilné uz ve vyrobé¢, kdy se lisi oddélovani syrovatky do srazenin a tepelné odsttedéni.
(Dostalova a kol., 2014, s. 133).

Vyroba syr je zalozena na vysrdZzeni mlécné bilkoviny, kysani nebo také uziti
sytidla. Je zna¢ny rozptyl v pouziti syfidel. Pfirodni syry se srazi za pomoci sladkého srazeni
kdy kazdy druh syra ma rozdilnou dobu zrani. Pii vyrob& syra se nejéastéji pouziva Setrné
pasterované mléko. ,, Podle stupné zahrati, podminek zrani, obsahu tuku a druhu pouZitého
mlécného zdakysu, pritomnych bakterii a prisad vznika Siroky sortiment syrii.” (Sedlackova
a kol., 2004, s. 20). Obsahuji vitaminy skupiny B, A, D a také vapnik a fosfor. Druhy syrt
jsou rozdéleny na &erstvé, tvrdé, plisiiové, piirodni, tavené a syrovatkové. Cim jsou syry
a cholesterolu. Podle tucnosti je dale mizeme rozdélit na odtucnéné (do 10 % tuku),
nizkotuéné (10-25 % tuku), polotucné (25-45 % tuku) a vysokotucneé (az 60 % tuku). Z velké

¢asti se lisi svoji strukturou a chuti.

Tabulka €. 7 znazoriuje rozdéleni mekkych syri:

Cerstvé obsahuji bilkoviny a nejsou tucné (Zerve, cottage)
Zrajici vysoky obsah bilkovin a jsou tu¢né (Olomoucké tvartizky, Romadur)
Tavené vétsi obsah soli. Vyroba je z tvrdych syrG pomoci tavicich soli

(Apetito a dalsi syry s riznymi ochucenymi variantami)

Parené (Mozzarella)
Tab. ¢. 7 (Dostalova a kol., 2014)

,,Jako Cerstvé syry lze vSak oznacit pouze vyrobek tepelné neosSetreny po prokysani,

vetsina puNodné Cerstvych syri se kvili delsi trvanlivosti termizuje. K nejoblibenéjsim patii
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Lucina. Specifickym typem nezrajiciho syra je Cottage, ktery se vyrabi z odstredeéného mléka
kyselym srazenim za pridavku malého mnozstvi syridla.“ (Dostélova, 2014, s. 136). Na
zrajici syry jsou zapottebi enzymy, syfidlo, bakterialni enzymy. Rozdil je v obsahu bilkovin.
Tyto syry zraji pod mrazem anebo v celé hmoté. Tvrdé syry jsou ementalského typu
a eidamského typu. Piikladem produkti je Emental, Gouda, Cedar. Tyto syry maji dobu
zrani minimalné 6 mésict.. Bézné se doba zrani pohybuje mezi 2-3 roky. Dal$im typem jsou
také uzené syry jako sortiment piirodnich syrti. Udi se po takovou dobu, aby uzeni pftilis
nepiebijelo hlavni chut’. Plisiové syry maji svoji specifickou chut’ a vini, kterou nemusi
vSichni stravnici preferovat. Plisen se objevuje na povrchu napt. u Hermelinu a Camembertu.
Plisni uvnitf se naopak mize chlubit Niva. Pafené syry jsou riznorodou skupinou, jejiz
zékladem jsou mékké nebo polomékké syry (Mozzarella). Césti syfeniny jsou ohiivany
V horké vodé na teplotu 50-60 °C a hmota je prohnétena k vzniku vlacné struktury. Tavené
syry jsou oblibené ke spotiebé. Jsou vyrabény z ptirodnich syrt tepelnou tpravou pii teploté
80-120 °C. Do téchto syru je pfidavan piidavek s tavici soli, coz ovliviiuje chut’
a konzistenci. Ptikladem jsou syry Apetito, Primator. Poslednim z druhli syrii jsou
syrovatkové syry. Vznikaji vysrazenim syrovatky (Dostalova a kol., 2014, s. 141-142).
,,Kombinovanym piisobenim zahrevu a 80-85 °C a okyselenim se vysrazi bilkoviny syrovatky,
srazenina se nechd odkapat. Syrovatkovy syr jako napr Ricotta je kviili obsahu cennych
bilkovin syrovatky zajimavy z vyzivového hlediska *“ (Dostalova a kol., 2014, s. 140). DalSimi
produkty mohou byt kysané mlécné vyrobky. Zakysané mlé¢né vyrobky jsou vyrabény
kysanim mléka. Jsou to pak produkty, u kterych byl zlomek mlééného cukru ptetvoien
pomoci pusobeni specidlnich bakterii mlécného kvaSeni. Plsobenim zvysSené kyselosti
dochdzi k vysrazeni bilkovin. Fermentace mléka (zakysanim) je vhodny zplsob pro
prodlouzeni trvanlivosti vyrobkl. Pfirozenym zpisobem kvaSeni se prodluzuje pouZitelnost
vyrobkll (Kopacek, 2014, s. 16). ,, Kombinaci s kvalitou suroviny a hygienickou urovni
technologického vybaveni dosahuje bézné 2 tydny. Kysany mlécny vyrobek nemize byt
tepelné osetreny po kysacim procesu, musi obsahovat zZivé mikroorganismy ve slozeni
a mnozstvi. Toto mnozstvi musi byt ve vyrobku po celou dobu pouzitelnosti. Podle optimalni
teploty ristu pouzité mikrobialni kultury existuji dveé skupiny vyrobkii: vyrobky s termofilni
kulturou (napr. jogurty) a vyrobky s mezofilni kulturou (kysand smetana, kysané podmasli).
Podle pouzité technologie Ize kysané vyrobky rozdélit na vyrobky srazené v obalu a vyrobky
S rozmichanym koagulatem. *“ (Dostalova, 2014, s. 129).

Jednim ze zédkladnich zakysanych mléénych vyrobki je jogurt. Vyrabi se kysanim

mléka, smetany, podmasli nebo jde 0 smés pomoci jogurtové kultury (Streptococcus
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thermophilus a Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgraicus v poméru okolo 1:1). DalSimi
produkty jsou acidofilni mléka, ktera jsou téz fermentovana pomoci Lactobacillus
acidophilusa, diky kterym je jejich chut’ ostie kysela. Vyrabéji se také zakysané smetany
s obsahem tuku od 12-18 % a kysané podmasli a kefir pomoci kefirovych zrn. (Dostalova,
2014, s. 130).

Dalsi podobou mlécnych vyrobkl jsou mrazené krémy. Jsou to krémy vyrabény
rychlym zmrazenim pod -18 °C. V krému je obsazena zejména voda, mléko, smetana, cukr,
tuk, a dalsi slozky, které maji pevnou konzistenci urcené pii konecné spotiebé v zamrazeném
stavu. Pfi zamrazovani probihaji 2 kroky, kdy pfi prvnim se vytvoii polotekuty krém a ten
muze byt uz urCen ke spotiebé a prodeji jako je zmrzlina nebo druhy vznika dal§im
zamrazenim na teplotu — 18 °C. Tyto krémy jsou rovnéZ ozna¢ovany jako zmrzlina. Varianty
mléénych krému jsou mlé€né mrazené krémy, mrazené krémy s rostlinnym tukem nebo také
krémy zahrnujici nemlé¢né produkty jako je mrazeny krém vodovy, mrazeny krém ovocny
a mrazeny krém sorbet. (Dostalova, 2014, s. 144). Mrazené krémy mlé¢né maji v obsahu 2,5
% mlécného tuku a piikladem jsou mraZené tvarohové krémy a mraZené jogurtové krémy.
Mrazené krémy rostlinnym tukem jsou produkty v kelimkach, rtzné typy rolad a dorti
a jednotlivé mrazené zmrzliny. Jejich obsahem je minimalné 5 % tuku. Vodové krémy jsou
jednodusi na vyrobu, protoze obsahuji hlavni slozku zvody pak cukru a ovocného
koncentratu. Ovocné krémy by nemély obsahovat Zadny tuk a minimalné 15 % slozek
tvofené z ovoce nebo 5 % skofapkovych plodi. Posledni sorbety by nemély téz obsahovat
zadny pridany tuk, ale jen nejméné 25 % ovocnych sloZzek nebo opét 7 % skotapkovych

plodt v suchém stavu. (Kopacek, 2014. s. 23)

1.3. Druhy nahrazek mlék

Miéka rostlinného ptivodu jsou mléka, ktera s Zivo€iSnymi mléky sdili pouze podobu. Je
to alternativni podoba mléka. Lisi se v chuti a slozeni. Tato mléka ptisobi jako nahrazky
klasickych mlék. V poslednich letech jejich popularita vzrostla. Neobsahuji zZadné stopy
zivoc¢isSnych prvkd, proto jsou vhodnou variantou pro vSechny, ktefi trpi intoleranci na
laktozu (nesnaSenlivost na mlécny cukr). Neobsahuje tedy stopy mlécného cukru. Tato
mléka jsou vhodna 1 pro lidi trpici alergiemi na jiné slozky obsazené v mléce, ale také 1 pro
ostatni kdo trpi stifevnimi ¢i travicimi potiZemi. Do jidelnicku ho zatazuji ale také vSichni,
kdo se dobrovolné rozhodli omezit mléko, zpestiit jidelni¢ek nebo Uplné vytadit mléko

zivoc¢isného plvodu, jako jsou vegani. Détem casto samotné mléko bez chuti nevyhovuje,
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proto forma rostlinné ndhrazky je dobry tip. Jsou totiz oproti klasickym mlékim sladsi se
stejné kvalitnimi slozkami. Rostlinnd mléka jsou vyrdbéna z fady potravin. Mohou byt
mléka so6jova, mandlova, ovesna, kokosova, hrachova a spousty dalSich. Za vhodné pro déti
neni povazovano mléko sojové. Podle autorky (Prichova, 2007, s. 38) tento druh mléka
zahletiuje a mnoho déti ho nemé rado. Podle autorky (Terberova, 2023, online) maji tato
mléka fadu benefitti. Jak autorka uvedla, jsou bez laktdzy, a proto jsou vhodna pro vSechny.
Diky jejich obsahu jsou s ohledem na nizky obsah cukru vhodné pro diabetiky. Jsou
zpracovana Setrnym zpusobem s ohledem K Zivotnimu prostfedi. Neobsahuji hormony,
zanechavaji nizsi uhlikovou stopu, maji nizsi obsah tuku a kalorii. Obsahuji rovnéz zakladni
vitaminy a vapnik a obsahem nékterych mlék je vldknina prospésna ke stfeviim. Vyskytuji
se samoziejm¢ 1 n&které nevyhody oproti klasickym mlékim, a to je cena. Jsou draZsi,
a proto nejsou cenove dostupné pro kazdého. (Gupta, 2022, online). Vybér mlék je dalezity
hlavné kviili sloZeni. Slozeni by mélo byt co nejjednodussi a idedln€ byt jen z vody a ofechil
nebo jiné latky, ktera je povazovana za hlavni. Casté spoleéné latky byvaji cukry, stil
a podobné, ale ty jsou nadbytecné ve vétSin€ piipadu. Je tedy tfeba, a to hlavné u déti, dbat
na vybér podle procenta cukru. Idedlni je porovnat sloZeni a vybirat podobné % cukru jako
je u klasického kravského mléka. Idedlni hodnota je okolo 2 % cukru. (Terberova, 2023,

online)
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MIéko a mlécné vyrobky zahrnuji potraviny, které nesméji v jidelnicku chybét. Pro
svlj vysoky obsah plnohodnotnych zivin by mély byt soucasti denni stravy kazdého ditcte.
Neni pochyb o vyznamu v détské vyziveé. Podle (Turka, 2003, online) hodnot jsou role mléka
déleny na nutri¢ni, ochranné a detoxikacni. Jeho obsahem je mnoho vyznamnych Zzivin
a latek, které jsou jinak obtizné¢ dosazitelné. Mlécné vyrobky jsou vétSinou rozdélovany
podle slozeni a kvalit. Od toho se nasledn¢ odviji cena. Po poziti t€chto vyrobku se déti citi
syté oproti jinym jidliim, protoze bilkoviny z jogurti détsky zaludek stravuje déle a pocit
hladu na delsi dobu potlac¢i. Vhodné je jejich zafazeni na svaciny. Tyto potraviny maji
skvélou chut’ a détem mohou imponovat prichuté (Prichova, 2007, s. 44-45). OvSem ne
kazdy jedinec ma dobrou sndSenlivost pro vSechny druhy vyrobkil a ur¢ité mnozstvi, proto
je dobré sledovat, jak se dité po poziti mléka citi, aby mu naopak tato potravina neuskodila.
(Skala, 1984, s. 44-49). V détském veku je velice dulezité brat ohled a mit kontrolu nad
pfijimanym mnoZzstvim kvili sprdvnému vyvinu téla. Doporuceny piijem u déti Skolniho
veéku a dospivajicich je 2-3 porce denné ve vSech podobach jogurti a syrti. Tvaroh neni
doporu¢ovan u malych déti z diivodu vysokého podilu bilkovin. Jedna porce ma pro
predstavu 125ml mléka nebo 125 ml jogurtu ¢i 25 g syra (Andél a kol., 2010, s. 28).
Z hlediska nutriéni vyzivy se jednd o zdroj mlé¢né bilkoviny. Mléko mé vysoky obsah
bilkovin, které jsou dilezitym zdrojem energie a jsou potiebné pro obnovu a tvorbu tkani
v lidském téle. Bilkovina z mléka je vyuzita v organismu az z 97 %. Jeho obsahem jsou
vSechny nezbytné aminokyseliny nezbytné v optimalnim poméru (Stransky, 2019, s. 105).
MIéko je také dobrym zdrojem vitamint a mineralii. Obsahuje vapnik, fosfor, vitamin B12
a vitamin D. Také vitamin K2 pomaha sméfovat vapnik z nasich cév z krve do kosti do zubu,
kde by se m¢l spravné ukladat. Nachazi se zejména v mléce z krav, které se pasou volné na
travé. V mléce hraje dillezitou roli také vapnik. Je bran za nezastupitelnou latku pro spravné
fungovani lidského téla. Pro vyznamné procesy v organismu musi byt dopliiovan vysSim
pfijmem mléka a mléénych vyrobka (Turek, 2003, online). Jeho funkci je tvorba
a mineralizace zubll a kosti, srazeni krve, ¢innost a pfevod nervovych vzrucht, tvorba
hormonti a enzymil, fungovani metabolismu a dalSich. Déti v dobé riistu vyZaduji dostatecné
mnozstvi kviili osifikaci kosti. Pti jeho nedostatku kosti fidnou, nastavaji svalové kiece,
Spatny rist, vétsi riziko vzniku osteopordzy v dospivajicim véku a sklon k snadnému lamani
kosti, zubii a nehtd. Proto je mléko vybornym zdrojem. Mnozstvi vapniku by se mélo

pohybovat ve véku od 6 do 15 okolo 1000-1300 mg. (Stransky, 2019). Vznikem tady
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chronickych chorob si mléko naslo vyznam pro prevenci. Soucasti mléka je laktdza neboli
také mlécny cukr, ktery je dilezitou soucasti mléka. Je to disacharid, ktery se sklada z
galaktozy a glukozy. Celkové riziko mléka je, ze kravské mléko je potravina a ¢asto je
zaménovana za napoj. Proto je tfeba dbat na nepiedavkovavani v podobé népoje. U 1-3 %
déti se projevi alergie na kravské mléko. Je to alergie na mlécné bilkoviny. Projevem alergie
je alergicka reakce s ptiznaky postihujici travici postizeni nebo vyjimecné kozni potize. Je
to jeden z nejb&zngjsich alergenti u kojencti. ReSenim je eliminace kravského mléka
a produktu. Vhodna je hypoalergenni vyziva. Alergie ¢asto mizi (Andé¢l a kol., 2010, s. 25).
MIlécény cukr laktéza mize vést k nesnasenlivosti a K intoleranci mléka. Je to jeden z dal$ich
problémi spojenych s mlékem. ,,Laktoza ma radu pozitivnich ucinkii na organismus.
Stépenim laktézy v tlustém stievé vznikd kyselina mlécnad, kterd ovliviuje somatické
podminky v tlustém streve. Vaze vodu, obsah streva se zvetsuje, zrychluje se peristaltika,
ktera se zesiluje i viivem kyselého prostiedi ve stievé. Laktoza ma tedy lehce laxativni ucinek.
Kyselé prostredi ve streve podporuje rist zadoucich mikrobidalnich kmenit (napr.
laktobacilii) a soucasné zabranuje pomnozovani patogennich mikroorganismii a parazitii.
Touto cestou miuize laktoza urychlit po prodélani strevnich infekci nebo po lécbé antibiotiky
obnoveni fyziologické strevni flory. Mlécny cukr piisobi tedy jako prebiotikum a stimuluje
strevni imunitni systéem.* (Stransky, 2019, s. 108). Prebiotika obsazena V potravinach
prospivajici zdravi lidského organismu jsou latky, které jsou nestravitelné. Jejich funkeci je
podpora rlstu a pozitivni plisobeni na sttevni mikrofléru v tlustém stfevé v omezeném poctu
bakterialnich kmeni. Probiotika jsou téz bakterie s obdobnymi ucinky. Jsou schopny projit
travici trakt a ptizpasobit se jinému prostiedi pro udrzeni a obnovu stfevni mikroflory. Jejich
funkei je snizovani infekci a zlepSeni télesné odolnosti. Nerovnovahy jsou zapiiinény
cizimi latkami ¢i nevhodnymi vlivy jako jsou léky, Spatné stravovaci i zdravotni navyky.
Nejtypictéjsi bakterie jsou Bifidobacterium a Lactobacillus. Probiotika se Casto setkavaji
v kombinaci s prebiotiky, kdy tato kombinace je oznaCena za synbiotikum. Spojeni je za
ucelem lepsiho ucinku pro lidské t€lo na traveni. NejcastéjSim piikladem jsou kysané mlécné
vyrobky v podobé¢ jogurtl (Andél, 2010, s. 22), (Kopacek, 2014, s. 19). Béhem konzumace
se mohou vyskytovat problémy, které¢ ovliviiuji zdravi ¢loveéka. Zdravotni problémy se
nemusi projevit hned, ale mohou nastat az v pozdé¢jSim véku. Urcité problémy muze
konzumace vyvolavat v podobé projevii plynatosti, tézkosti, nevolnosti, bolesti bficha
a Vv pozdéjsich ptipadech i zacpy. Pti zjisténi, Ze télo nezvlada konzumovat mléko, je vhodné
ze zacatku doporucit mensi mnozstvi a pozvolna latku navysovat a zjistit do jakého mnozstvi

nezpusobuji potize. Mlécné vyrobky fermentovaného typu, tvrdé syry a vétSina mékkych
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syru nezpusobuji obtize na vysoké tirovni. Mléko je z praxe vhodné konzumovat v ramci
hlavnich jidel (Stransky, 2019, s. 113). ,,U nekterych lidi (s pribyvajicim veékem jejich
procento vzrustd) se mize vyskytnout nesnasenlivost mléka na zakladé nedostatku enzymu,
ktery mlécny cukr rozklada. Zakysané mlécné vyrobky, kde jiz je mlécny cukr rozloZen, Zadné
potize tohoto razu nevyvolavaji. Skutecnych pripadii alergie na mléko se vsak vyskytuje
mizivé procento. Zejména pro deti je diilezité, aby mléko bylo v jakékoliv forme obsazeno v
denni spotrebé. Diskuse o mléce nizkotucném ci plnotucném, slazeném ci neslazeném,
ochuceném c¢i neochuceném neni u deti tak dilezita, jako potreba, aby kazdeé dite
konzumovalo mléko nebo vhodné mlécné vyrobky podle chuti. Priumeérnd denni spotieba
mléka u deti by mela byt minimalne 250 ml tekutého mléka, a k tomu odpovidajici mnozstvi
mlécnych vyrobku, napr. jogurtii a syri. Optimdlni spotieba by vsak méla byt mnohem
vyssi. “ (Turek, 2003, online). Pfi sniZeni pfijmu laktézy v mléku a mléénych vyrobeich
dochazi ale k postupnym nasledkiim. Snizuje se pfijem vapniku, vitaminu D a denzita
(hustota kosti), ktera je v obdobi ristu pro déti dilezita. Nasledkem v dospélém véku je

vznik osteoporozy kosti. (Stransky, 2019, s. 111)

Tabulka ¢. 8 vyobrazuje obsah laktdzy v mléce a mléénych vyrobcich

Ve 100g
Kravské mléko 48 ¢
Kravské mléko bez laktozy 0,lg
Susené mleko 6,2¢g
Kyselé mléko 40¢g
Syrovatka 4,7 ¢
Jogurt 33¢g
Tvaroh 2,7¢
Syr polotvrdy (eidam) 0,0-0,1 g
Syr tvrdy (parmazan) 0,05¢g
Syr meékky (camembert) 0,1g
Maslo 0,6 g
Mlécné zmrzlina 6,7 ¢
MIécna ¢okolada 95¢g

Tab. ¢. 8 (Stransky, 2019, s. 112)
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Pro déti a dospivajici je fada doporucovanych vyrobki, které jsou ke konzumaci
vhodné. Jak uz bylo zminéno, pro déti mladSiho Skolniho je véku je vhodnad konzumace
mléka a mlénych vyrobkii v mnozstvi 3-4 porci za den. U téchto mensich déti by mély
mlécné produkty byt zatazovany Castéji, nez u dospivajicich, a tvofit tak podstatnou vétSinu
jidelni¢ku. Vyrobky by mély byt vybirany s kontrolou slozeni. Mnohdy rodice vybiraji svym
détem vyrobky s oznacenim za nizkotuc¢né. Je tfeba zdlraznit, Ze preference téchto produktt
neni na spravném misté. Nizkotucné potraviny jsou urceny pro lidi, ktefi potiebuji snizit
svoji télesnou vahu, proto by se toto pravidlo nemélo tykat déti. Ty naopak potiebuji dostatek
energie ziskané z produktli pro spravny rust. Samoziejme stejné tak je tieba dbat na vybér
produktl v polotu¢né varianté jako jsou jogurty a tvarohy s obsahem tukti pohybujicim se
okolo 2 az 5 %. Syry se mohou pohybovat do 45 % tuku. Ne vzdy je to nutné a pro obménu
jidelnic¢ku je vhodné zatadit i tucnéj$i ¢i smetanové produkty. Na co si dat také pii vybéru
pozor, jsou naopak tavené syry. Tavené syry jsou mékké podoby, aby byly snadno
roztiratelné. Proto, aby byla jejich hustota tomu ptizplisobend, jsou do syru ptidavané tavici
soli. Ty ve velkém mnozstvi détskému télu Skodi v podobé destrukce pfijimaného vapniku
pro ukladéani do kosti. Na co je dilezité se divat, je mnozstvi pfidanych latek v podobé& cukru.
Do ochucenych variant vyrobka Se piidava cukr ¢i sladidla navic kvili chuti. O tyto vyrobky
je veétsi zajem oproti vyrobkiim bez ochuceni v bilé varianté. Détem vyhovuji sladké
produkty, protoze jinak Cisté produkty bez sladké chuti nejedi. Rozdily v cukrech a tucich
jsou viditelné ve sloZzeni makroZivin v jednotlivych skupinach vyrobki jako jsou klasické,

smetanové a odtu¢néné.

Tabulka ¢. 9 znazoriuje obsah jogurtu vhodného pro déti ve formé klasického bilého jogurtu
(Activia bila Danone-100 Q)

Ve100 g
Energeticka hodnota 288 kJ/69 kcal
Bilkoviny 4,5¢
Sacharidy 51¢g
z toho cukry S51lg
Tuky 34¢
Nasycené mastné kyseliny 22¢g
Sal 0,lg

Tab. ¢. 9 (Kalorické tabulky — vlastni tvorba)
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Tabulka ¢. 10 ukazuje popis slozeni sladké verze klasického jogurtu (Activia bila sladka
Danone-100 g)

Ve100 g

Energetickd hodnota 368 kJ/88 kcal
Bilkoviny 42¢g
Sacharidy 10,7 g

z toho cukry 10,7 g
Tuky 3,1g
Nasycené mastné kyseliny 2¢g

sal 0,l¢g

Tab. ¢. 10 (Kalorické tabulky — vlastni tvorba)

Rozdilnost mezi témito dvéma typy jogurti je podil ptidaného cukru, kterym se
navysSuje i vyssi obsah sacharidii. Varianta jogurtu se sladkou pfichuti je podobna i tém
ochucengj$im, kde je znat vyssi obsah cukru. VSechny sladsi varianty mlé¢nych vyrobka
jsou doplnovany a prezentovany atraktivnimi obrazky a reklamou, ktera podporuje ke koupi
produkty méné vhodné na vyzivu déti. Je tedy vhodné brat zfetel na ¢teni obsaht a snizit
prijem cukru, ktery se u déti pohybuje do maximalni hodnoty 40 g. Vhodnou variantou pro
zlepseni chuti vyrobkl je zvolit klasickou bilou variantu a provést domacim doslazovanim.
Vhodné je doplnit kouskem ovoce, sladidlo v podobé medil nebo ofiskil a seminek. Velky
ohlas maji ale smetanové vyrobky, které svou nadychanou sladkou chuti opét pfivolavaji
pozornost déti. V jejich rozdilu oproti klasickym maji vyssi obsah tuki a opét cukrt. Jakmile

déti pfijimaji nadmérné doporuc¢ené davky, mlze vznikat vysSsi narist télesné hmotnosti.

Tabulka ¢. 11 zachycuje sloZzeni smetanového vyrobku (Lipanek vanilkovy Madeta- 100 g)

Ve 100 g
Energeticka hodnota 771 kJ/184 kcal
Bilkoviny 74 ¢
Sacharidy l4¢g
z toho cukry 14 g
Tuky I1g
Nasycené mastné kyseliny 73 ¢
Sual 0,lg

Tab. ¢. 11 (Kalorické tabulky — vlastni tvorba)
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Parametry, podle kterych se vyrobky celkové hodnoti, jsou nejen jejich slozeni
a vyzivové udaje, ale i znaceni vyrobku a cena. Dbat na vybér mléka a mléénych produktt
je dulezité, aby jejich kvalita byla pfispivajici ve vyziveé déti a dospivajicich. ,,Pri vybéru
mlécnych vyrobkii je doporuceno kupovat ceské vyrobky, pri jejich vyrobé je zarucena
kontrola surovin, diisledna kontrola technologie vyroby a sofistikovany kontrolni monitoring
ze strany statnich dozorovych organu. Pri ndkupu zahranicnich vyrobkii je treba vybirat
zbozi od renomovanych vyrobcii. Ve vsech pripadech nakupu dovozovanych vyrobkii je treba
sledovat, aby na jejich obalech bylo odpovidajici oznaceni v ceskem jazyce. I zde musi byt
vzdy uvedena veterinarni znacka zdravotni nezavadnosti, ze které je mozné podle kodu zemé
vycist puvodu zbozi. Vhodné je kupovat vzdy vyrobky s nevycerpanou dobou minimalni
trvanlivosti, respektive dobou spotieby. Mlécné vyrobky je dobré nakupovat radéji v
,,kamennych obchodech®, a to vidy v chlazeném useku (vyjimkou jsou pouze trvanliva,
susend a kondenzovana mléka). V pripadeé nakupu na farmarskych, popripade jinych trzich,
nakupovat mlécné vyrobky vylucné chlazené. Teplota pro uchovani a prodej mlécnych

vyrobkit musi byt 4-8 °C. “ (Kopacek, 2014, s. 23-24)
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3. VYZKUMNE SETRENI SE ZAMERENIM NA PROBLEMATIKU KONZUMACE

MLEKA A MLECNYCH VYROBKU U DETI

3.1. PROJEKT VYZKUMNEHO SETRENI

V projektu vyzkumného Setfeni a zpracovani vyzkumného problému bylo
postupovano podle vSeobecné platnych zdsad metodologického vyzkumu za pomoci
publikace od pana Gavory (2010). Prvnim krokem pro zahajeni vyzkumu bylo stanoveni
vyzkumného problému. V soucasné dob¢ se pro moznost vyzkumu nabizeji 3 vyzkumné
problémy, kdy jsem se rozhodla pro vyzkum deskriptivniho charakteru neboli také
popisného. Vyzkum Se opird o myslenkovy postup, a to o dedukci z vychozi teorie. Cilem
projektu vyzkumného Setfeni je popsat Setfeni zaméfené na vyzkumnou problematiku.

Vyzkumny problém Setfenti je:

Frekvence, postoj a zpisoby konzumace mléka a mléénych vyrobkii u déti $Skolniho

véku z pohledu jejich rodici.

Vyzkumny problém obsahuje proménné, coz je znakem piedmétu zkoumani. Jsou to
tedy déti, mléko a mlécné vyrobky. Podrobné je o téchto proménnych popsano v teoretické
¢asti. Vyzkumny problém je rozdélen do dalSich dil¢ich otdzek, kde se ptdm na Castost
konzumace mléka a mlécnych vyrobkd, preferenci produkti. Vyzkumné otazky vyjadiuji
zamér a Castost podle postojii rodi¢li na vyznam a konzumaci mlécné stravy jejich déti. Proto

jsem se zaméftila na odpovédi rodict.

Dalsi otazky:
1. Maji podle rodi¢t déti rady mléko?
2. Zatazuji rodice détem do jidelnicku i jiné mléko nez kravské?
3. Zatazuji rodice déti 1 alternativni mléka do jejich jidelni¢ku?
4. Davaji rodice piednost konzumaci slazenych mléénych vyrobkt pred klasickymi?
5. Uzivaji dle rodi¢t déti mléko a mlécné vyrobky 1 v jiné formé nez samotné? (kakao,
cerealie, ochucené)
6. Sleduji rodice slozeni mléka a mlécnych vyrobki pti nakupu?
7. Ma podle rodict mléko a mlécné vyrobky kladné zastoupeni ve stravé déti?

8. Jak casto konzumuji déti dle rodict mléko a mlécné napoje?
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9. Které mlécné vyrobky jsou détmi nejcastéji konzumovany?

Vyzkumna metoda zvolena pro tento vyzkum je kvantitativni metoda. Dotaznikova
metoda je relativné rychla a ptfimocara pro sbér dat a vhodna pro zkoumani velké skupiny.
Dotaznik jsem zvolila kvili vyzkumnému souboru, kdy budu mit moznost ziskat
kvantifikace odpovédi. Ziskand data jsou vyctena z postojovych $kal nebo také pomoci

Likertovy skaly.

Dotaznik se skladal z 11 otazek, které se vztahuji na zakladni vybérovy soubor. Prvni
¢ast dotazniku se sklada z otazek s uzavienymi odpovéd'mi. Vyjimka se tyka otazky ¢.3
a 8, kde se mohli respondenti vyjadfit odpovedi s vlastnim nadzorem, ktery byl dobrovolny.
Ve druhé casti byly 2 tabulky se zaskrtdvanim oblibenosti a Cetnosti konzumace mléka
a mlé¢nych vyrobki. Dotaznikové Setfeni probihalo na dobrovolné a anonymni bazi, kdy
vysledky byly uréeny pouze pro zpracovani zaveére¢ného Setfeni. Vysledna data Setteni jsem
vyhodnotila a zpracovala pomoci grafii a tabulek.

Pomoci otdzek smérovanych na cile prace urcuji, co jsem od respondentil potfebovala
zjistit, aby mi vysledky zprosttedkovaly praveé ty informace, které jsou obsazeny v cili mé
prace. Vysledky vyzkumného Setfeni jsem ziskavala v papirové podobé a pomoci
elektronického portalu na www.survio.com. Elektronické dotazniky mély vétsi tispéSnost ve

vyplnovani, nez klasické papirové.

Vyzkumny soubor

Za vyzkumny soubor se zamérnym vybér jsem zvolila rodic¢e déti mladsiho Skolniho
véku. Jsou to zakonni zastupci zaka a Zakyn zakladnich Skol. Urceni respondenti byli ti, ktefi
byli ochotni se tohoto vyzkumu zcastnit a byt jeho soucasti. Jednalo se o zastupce skupiny
rodic¢t déti mladsiho Skolniho véku v rozmezi 7-12 let, Slo tedy o rodice zaka 1. — 6. tiid,
ktefi byli osloveni, kdy mym zadmérem bylo maximalni vytizeni jejich jednotlivych
odpovédi. Sbér dat probihal rychleji, nez bylo mym ocekavanim. Minimélni poZadovany
pocet ziskanych dotaznikd byl 100, coz dle mého soudu predstavuje dostatecny
reprezentativni vzorek. Dotaznik celkem vyplnilo 138 rodich. Z celkového poctu ziskanych
dotazniki jsem musela vyfadit 18 dotaznikil, z dlivodu nedostacujicich odpovédi do Setieni
(nevyhovujici vékova kategorie a nedokonceni vyplnéni dotazniku), a proto celkovy pocet
plnohodnotnych dotaznikl pouzitych v Setfeni je 120.

V tabulce ¢. 11 a grafu ¢. 1 jsou znazornény absolutni a relativni Cetnosti vékové

skupiny déti, na které se vysledky vztahovaly. Tento vyzkumny soubor je skupina lidi, na
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které se vztahuji vysledky vyzkumu. Mizeme tedy konstatovat, ze zakladni soubor byl

koncipovan ze zékladniho souboru respondentt, ktefi se podileli na vyzkumném Setfeni

a byli jeho soucasti pii tvorbé bakalaiské prace. Zakladni soubor byl identifika¢né shodny

se souborem vybérovym. Kazdy rodi¢ vyplnil dotaznik, ktery slouzil k ziskani dat pro

potieby vyzkumného Setfeni. Rozsah platnosti a vysledky vyzkumu jsou orientovany na

zakladni Skoly v Plzenském kraji, a to se zaméfenim na mésto Klatovy.

Tabulka ¢. 12 znazornuje odpovéd na otazku ¢. 1 — VEk déti ve vyzkumném Setieni

Odpoved Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
7 let 24 20,0 %
8 let 28 23,3%
9 let 19 15,8 %
10 let 21 17,5 %
11 let 13 10,8 %
12 let 15 12,5 %
Tab. ¢. 12 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost
vj-Relativni Cetnost
Vek deti
-20%
20% | 18% |
|16°/u |
e 11%
10%
5%
0%
7 let 8 let 9 let 10 let 11 let 12 let

Graf ¢ 1 (vlastni tvorba)
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Jako prvni jsem oslovila Zakladni skolu Klatovy, Tolstého 765, kdy jsem s pomoci
pani magistry Potuznikové rozeslala rodi¢im online formu dotaznikid skrze Skolni portél
Bakalafi, ktery je nejrozsifenéjSim Skolnim systémem uréenym K administrativnim
¢innostem souvisejicim s kooperaci mezi Skolou a rodi¢i. Dotazniky jsem odnesla
i Vv papirové podobé do Zkolnich druzin na ZS. Druh4 oslovena zakladni §kola byla

Masarykova skola v Klatovech s pomoci pani magistry BeneSové. Z téchto zdroji jsem
ziskala ¥4 minimalniho po¢tu dotazniki. Oslovena byla i §kolni druzina na zakladni $kole

v Bezdékove u Klatov a jazykovy krouzek pro déti mladsiho veku.
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3.2 VYSLEDKY VYZKUMNEHO SETRENI

Otazka ¢ 1
Otazka je zahrnuta ke specifikaci dotazniku pro vybér vékové kategorie déti (viz. kapitola
3.1).

Otazka C. 2

M rado VasSe dité mleko?
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Ano Ne
Graf ¢. 2 (vlastni tvorba)
Odpoved Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Ano 27 225%
Ne 93 77,5 %
Tab. €. 13 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost
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Otazka C. 3
Pije Vase dité mléko jiné neZ kravskeé?
60%
50%
30%
20%
10%
I
0%  p— |
Urcité ano Spise ano Spise ne Urcite ne

Graf ¢. 3 (vlastni tvorba)

Odpoved Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Urcité ano 63 52,5 %
Spise ano 42 35,0 %
Spise ne 13 10,8 %
Urcité ne 2 1.7%

Tab. €. 14 (vlastni tvorba)

Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost

Odpovéd’ na navazujici otazku ¢. 3

Doplnujici podotazkou k otazce ¢. 3 byla nepovinna moznost pro rodice vyjadfit

a napsat, jaké jiné druhy mléka déti piji. Odpovédi, které se nejCasteji opakovaly, byly

rozdéleny na rostlinnda mléka a na zivoc¢isna mléka od jinych zvitat, nez je skot. Mezi

rostlinnymi mléky byla zminovana mandlova, kokosova, sdjova a ovesna. U Zivocisnych

mlék zde dominovalo mléko kozi. Mezi druhy, jenz se také objevil v odpovédich bylo

i mléko v bezlaktozové formé.
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otazka ¢. 4

Myslite si, Ze je vhodné do détske vyZivy zarazovat i
alternativy mlek v podobé rostlinnych?

50%
145%
40%
35%
0
20%
15%
10%
5%
0%

1

Urcité ano Spise ano Spise ne Urcité ne

Graf ¢. 4 (vlastni tvorba)

Odpoveéd’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Urcité ano 27 23,0%
Spise ano 55 45,8 %
Spise ne 31 25,8 %
Urcité ne 7 5,8 %

Tab. €. 15 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni Cetnost
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DETI

Otazka ¢ 5

70%

60%
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10%

0%
Urcité ano

UZiva Vase dité mleko a mlécné produkty i v jiné formé
neZ samotné? (kakao, miisli, ochucené)

—

Spise ne

Spise ano

Urcité ne

Graf ¢. 5 (vlastni tvorba)

Odpoved’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Ur¢ité ano 79 65,8 %
Spise ano 34 28,3 %
Spise ne 42 %
Urcité ne 1,7%

Tab. €. 16 (vlastni tvorba)
Legenda:

nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otazka ¢ 6

Preferuje Vase dité ochucene mlécne vyrobky (jogurty)?
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Graf €. 6 (vlastni tvorba)

Odpoveéd’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Urcité ano 46 38,3 %
Spise ano 44 36,7 %
Spise ne 22 18,3 %
Urcité ne 8 6,7 %

Tab. €. 17 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otazka ¢. 7

Kontrolujete sloZeni a kvalitu mléka a mléénych vyrobkii
pit nakupu?
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Graf €. 7 (vlastni tvorba)

Odpoveéd’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Ur¢ité ano 46 38,3 %
Spise ano 38 31,7 %
Spise ne 29 24,2 %
Urcité ne 7 58 %

Tab. €. 18 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DET]
Otazka C. 8
Ma podle Vis mléko a mlécné vyrobky kladné piinosy
pro zdravi Vasich déti?
60%
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30%
20%
]
0% [
Urcite ano Spise ano Spise ne Urcité ne

Graf ¢. 8 (vlastni tvorba)

Odpoveéd’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Ur¢ité ano 67 55,8 %
Spise ano 42 35,0%
Spise ne 75%
Urc¢ité ne 1,7 %

Tab. €. 19 (vlastni tvorba)

Legenda:

nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost

Odpovéd’ na navazujici otazku ¢. 8

K této otdzce méli rodiCe op&t moznost op&t zapsat svij vlastni nazor, v ¢em ma

podle nich mléko kladné piinosy na v détském stravovani. Odpovédi se opakovaly v tom

smyslu, Ze rodie jsou si o slozeni mléka a mléénych vyrobkd védomi. Cetné odpovédi totiz

zahrnovaly sdéleni, ze mléko je kvalitnim zdrojem vapniku, vitamind, tukd a minerald pro

kvalitni rast kosti a spravny vyvoj téla.
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otazka ¢. 9

Jsou mléka a mlééné vyrobky duleZitou soucdsti
Jjidelnicku pro Vase deéti?
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Graf ¢. 9 (vlastni tvorba)

Odpoved’ Absolutni ¢etnost nj Relativni ¢etnost vj
Urcite ano 57 47,5 %
Spise ano 50 41,7 %
Spise ne 11 92%
Urc¢ité ne 2 1,7%

Tab. €. 20 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

vj-Relativni ¢etnost

40



3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMERENIM NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otdizka C. 10
Ohodnoceni zakladnich druh mléénych vyrobkt - ohodnoceni z tabulky jako velmi

oblibené

vew s

Nejfrekventovanéjsi produkty a potraviny

0
70%

60%
49%

50% 44%
40% 339%, 38%

30% 28% 27%

20% 13%

10% i

0%
Mléko Jogurtové Acidofilni Jogurty Tvaroh  Maslo Syry  Zmrzliny
mléko mléko  (vSechny a nanuky
druhy)

Graf ¢. 10 (vlastni tvorba)

Celkova cetnost konzumace mléka a mlécnych vyrobku
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Mléko Jogurtové Acidofilni Jogwrty — Tvaroh Maslo Syry Zmrzliny a

mléko mléko  (viechny nanuky
druhy)
B 1 - velmi oblibené M 2- oblibené
@3 - neutralni D4 -mélo oblibené
@5 - neoblibené 06 - nikdy jsme neochutnali

Graf ¢. 11 (vlastni tvorba)
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DET{
3 4 5 6
Odpoved
nj| % |n| % |n | % |n| % |n|% | n| %
Miléko 40 33 54 45 16 13 7 6 3 3 0 0
Jogurtové mléko | 34 | 28 | 45 | 38 | 22 | 18 | 13 | 11 2 2 4 3
Acidofilni mléko 16 13 19 16 38 32 16 13 24 20 7 6
‘;(;EE;[)Y (vSechny 59 49 35 29 17 14 7 6 2 2 0 0
Tvaroh 32 | 27 | 37 | 31 |37 | 31| 10| 8 4 3 0 0
Maslo 46 38 42 35 19 16 11 9 2 2 0 0
Syry 53 | 44 | 45 | 38 | 9 | 8 | 8 | 7 |5 | 4|00
Zmrzliny a
nanuky (vSechny | 87 | 73 | 23 | 19 | 7 6 3 3 0 0 0 0
druhy)
Tab. €. 21 (vlastni tvorba)
Legenda: nj-Absolutni ¢etnost

1 — velmi oblibené

2 - oblibené

3 — neutralni

4 — malo oblibené

5 — neoblibené

6 — nikdy jsme neochutnali
Odpovéd 1 2 3 4 5 6
Miéko 33% 45 % 13 % 6 % 3% 0%
Jogurtové mléko 28 % 38 % 18 % 11% 2% 3%
Acidofilni mléko 13% 16 % 32 % 13% 20 % 6 %
fogurty (vSechny 49 % 29 % 14 % 6 % 2 % 0%
druhy)
Tvaroh 27 % 31% 31% 8 % 3% 0%
Maslo 38 % 35% 16 % 9% 2% 0%
Syry 44 % 38 % 8 % 7% 4% 0%
Zmrzliny a nanuky 73 % 19% 6 % 3% 0% 0%

Tab. €. 22 (vlastni tvorba)
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Legenda: 1 — velmi oblibené
2 - oblibené
3 — neutralni
4 —malo oblibené
5 — neoblibené

6 — nikdy jsme neochutnali

Svoje odpovédi v dotazniku zaznamenalo 120 rodict, tedy 100 % odpovédi. Kazdy
produkt vyhodnotili podle oblibenosti a preference jejich déti.

Vzhledem Kk rozsifené tabulce popiSu zakladni vyhodnoceni. Tabulka vyhodnocuje
zakladni druhy mléka a mlécnych potravin, které jsou zobecnéné. Na prvni pohled je vidét,
Ze nejvice preferovanymi vyrobky jsou zmrzliny a nanuky, které zhodnotilo 73 % rodict
jako oblibeny produkt. Druhym v potadi byly vSechny druhy jogurtti s 49 % a nésledn¢ syry
S 44 %. Jako nejméné oblibené se ukazalo acidofilni mléko se 27 %, jez zarovein m¢lo
nejvice hlasii v kategorii ,,mé dité€ jej nikdy neochutnalo”. Pied nim se od sebe v preferencich

0 jedno procento umistil tvaroh se 27 % a jogurtové mléko s 28 %.
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Otizka ¢ 11
Tabulku opét vyplnilo 120 rodict. Jednotlivé vyrobky a potraviny rodic¢e zaznamenali do

tabulky podle ¢etnosti a frekvence konzumace u svych déti.

Cetnost konzumace - mléka
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MIléko nizkotuéné MIléko polotuéné  Mléko plnotuéné  MIéko ochucené  Jogurtové mléko

EDenné BVicekrat dotydne BElxzatyden O1xzamésic OObcfas ONikdy

Graf €. 12 (vlastni tvorba)

Cetnost konzumace - Jjogurty, tvaroh a kefir
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Graf €. 13 (vlastni tvorba)
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3. VYZKUMNE SETRENI SE ZAMERENIM NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH
VYROBKU U DETI

Cetnost konzumace - syry
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Graf ¢. 14 (vlastni tvorba)

Cetnost konzumace - mléc¢né dezerty
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Graf ¢. 15 (vlastni tvorba)
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMERENIM NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DETI

Celkova ¢etnost konzumace mléka a mléénych vyrobki

Zmrzlina a nanuky (smetanové, mlééné,..) NN

Kefir

Patené syry (Mozzarella, korbacky

Cerstvé syry (Zervé, maslové syry, Luéina)

Plisfiové syry (Hermelin, Camembert, Niva)
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Graf €. 16 (vlastni tvorba)
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. Vicekrat 1x za 1za . .

Odpoved Denné do tydne tyden mésic Obdas Nikdy

Vj % Vj % Vj % Vi | % | vj | % vVj | %
Mléko nizkotuéné 3| 3|2 2 4 | 2 | 2|25 21| 83 | 69
Miéko polotu¢né 36 30 35 | 29 6 4 3 | 26 | 22 12 | 10
Miéko plnotucné 13 | 11 | 34 |28 | 12 | 10 | 3 | 3 |35 | 29 | 23 |19
MIléko ochucené 11 26 22 16 13 | 44 | 37 19 16
Jogurtové mléko 3 10 29 | 24 | 24 | 20 |39 | 33 | 15 | 13
igg;;iﬁ;;“’ky bily 9 | 8 |33 | 28|19 |16 | 8 | 7 |27| 23| 24 |20
Jogurt nizkotuény bily 5 | 4 | 11| 9 | 9 |8 |17 ]| 14| 77 |64
Jogurt smetanovy bily 12 | 10 | 25 21 19 | 16 | 31 | 26 | 32 | 27
i‘(’)i‘(‘)ﬁgﬁi"y‘ce?y (ovocny, 16 | 13 | 49 | 41 | 22 | 18| 6 | 5 | 18| 15| 9 | 8
Pudink 8 | 7 | 12| 10| 17 | 14 | 27 | 23|44 | 37 | 12 | 10
Termix 7 6 32 27 19 | 16 | 43 | 36 14 | 12
(Psrl'l:’;?::i‘e ]j::;fty ?‘pé‘nek 13 (11|18 |15 |35 | 20|14 |12]32|27| 8 |7




3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DET]
Mléené ryze (RISO,Kunin) | 3 | 3 | 8 | 7 | 11 | 9 | 34 |28 | 25| 21 | 39 | 33
MIééne oplatky a dezerty 3 | 3 | 22| 18|19 | 16| 18|15|4 |4 | 9|8
(Kinder)
Tvaroh (odwénény, mékky, | 5|y | 45 | 43 | 28 | 23 | 13 |11 | 41 | 34 | 17 | 14
tvrdy)
Tvrdé syry (Ementél) 7 6 | 49 | 41 | 16 | 13 | 9 | 8 | 22| 18 | 17 | 14
Polotvrdé syry (Eidam,
Gouda, Cedar) 14 | 12 | 58 | 48 | 26 | 22| 5 | 4| 9 | 8 8 | 7
Mekké syry (Feta,
Balkinsk§ syr. Romadur) 2 2 | 14 |12 |15 | 13| 8 | 7 |3 | 30 | 45 | 38
Plistové sjry (Hermelin, ol o] 2|2 |12|10|7|6/|27]238]|72]60
Camembert, Niva)
Cerstve syry (Zerve, 23 | 19 | 35 | 29| 18 | 15 | 11| 9 | 24| 20| 9 | 8
maslové syry, Luéina)
Pafené syry (Mozzarella, 2 | 2 | 11| 9 | 32| 27 |34 |28|29]| 24| 1210
korbacky)
Kefir 4 | 3 6 | 5 | 13 | 11 | 15 | 13| 47 | 39 | 35 | 29
Zmrzli k
mrzlina a nanuky 7 | 6| 9| 8 | 18|15 |28 |23|56|47| 2 |2
(smetanové, mlécné,...)
Tab. €. 23 (vlastni tvorba)
. | Vicekrat | 1xza 1x za . .
o Denné i i ., Ob¢éas | Nikdy
Odpoved do tydne | tyden mésic
Mléko nizkotuéné 3% 2% 4% 2% 21 % 69 %
Miléko polotuéné 30 % 29 % 6 % 3% 22 % 10 %
Mléko plnotuéné 11 % 28 % 10 % 3% 29 % 19 %
Miléko ochucené 3% 9% 22 % 13% 37 % 16 %
Jogurtové mléko 3% 8% 24 % 20 % 33% 13 %
lasiold bile
Jogurt klasicly bily 8 % 28 % 16 % 7% 23 % 20 %
(obycejny)
Jogurt nizkotu¢ny bily 1% 4% 9% 8 % 14 % 64 %
Jogurt smetanovy bily 1% 10 % 21 % 16 % 26 % 27 %
Jogurt ochuceny (ovocny, 13% 41 % 18 % 5% 15 % 8%
¢okoladovy,...)
Pudink 7% 10 % 14 % 23 % 37 % 10 %
Termix 4% 6 % 27 % 16 % 36 % 12%
Prlblnaceki Bobik, Lipanek 11% 15 % 29 % 12 % 27 0% 70
(smetanové dezerty)
Mléené ryze (RISO, Kunin) 3% 7% 9% 28 % 21 % 33%
MIééné oplatky a dezerty 3% 18 % 16 % 15 % 41% 8%
(Kinder)
Tvaroh énény, mekky
varoh (odtucnény, mekky, 4% 13 % 23 % 11 % 34 % 14 %
tvrdy)
Tvrdé syry (Ementél) 6 % 41 % 13 % 8 % 18 % 14 %
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3. VYZKUMNE SETREN{ SE ZAMEREN{M NA PROBLEMATIKU KONZUMACE MLEKA A MLECNYCH

VYROBKU U DETI
Polotvrdé syry (Eidam,
) 12 % 48 % 22 % 4 % 8 % 7%
Gouda, Cedar) ° ° ° ° ° °
Mekké syry (Feta,
2 % 12 % 13 % 7% % %
Balkansky syr, Romadur) ’ ’ 3% ° 0% 38%
Plistiové syry (Hermeli
isfiove syry (Hermelin, 0% 2% 10 % 6% 23 % 60 %
Camembert, Niva)
A t r 3 z ,
Cerstvé syry (Zerve, 19% 29 % 15 % 9% 20 % 8%
maslové syry, Lucina)
Pafen¢ syry (Mozzarella, 2% 9% 27 % 28 % 24 % 10 %
korbacky)
Kefir 3% 5% 11 % 13 % 39 % 29 %
Zmrzlina a nanuky 6% 8% 15 % 23 % 47 % 2%
(smetanové, mlécéné,...)

Tab. €. 24 (vlastni tvorba)

Odpovéd’ na navazujici otazku ¢. 11

K této odpovédi byla navazujici oteviena otazka, kde byla moznost doplnit produkty,
které se v tabulce neobjevily. Nejcastéji rodiCe zaznamenavali produkty bez laktozy,
smetany na vafeni, §lehacky, bio produkty od farmaia ¢i produkty doméci vyroby a suSené

formy koncentrata.
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ZAVER A DISKUSE

ZAVER A DISKUSE

V praktické ¢asti jsem si stanovila hlavni vyzkumny problém, na jehoz zaklad¢ jsem
vedla smér vyzkumu. Byly stanoveny vyzkumné otazky, které se snazi zprostfedkované
zjistit vztah déti k mléku a mléEnym vyrobklim pohledem jejich rodict.

Ve vyzkumu byly zformulovany otazky, které mély moznosti odpovédi. Prvni
vyzkumna otazka byla: Maji podle rodicu déti radi mléko? RodiCe jsou toho ndzoru, ze déti
(78 %) nemaji rady samotné mléko (dopovedi byly zaméfené na mléko kravskeé), 1 kdyz je
nejvice plnohodnotné bez ptidanych latek. Na tuto otdzku navazovalo doplnéni, zdali nejsou
Mohu konstatovat, ze vétSina déeti, kterd samotné mléko pije, zafazuje 1 jiné druhy. U této
odpovédi byla moznost oteviené podotazky a doplnéni, kde se v odpoveédich nejcastéji
objevovala alternativni rostlinnd mléka v podobé soéjového, ovesného a mandlového.
Objevily se nejen tyto alternativy, velmi malé zastoupeni se v preferencich vyskytlo i u
mléka koziho jakozto zastupce mléka zivoc€isného plivodu. Dalsi otdzka navazovala na
alternativni mléka. Zarazuji rodice i tyto alternativni druhy mlék do deétské vyzZivy? 69 %
rodic¢t si mysli, Ze je vhodné mit zastoupené alternativni formy mlék v jidelnicku.

Obdobné otazky, na které jsem se dale dotazovala, byly, zda davaji rodice prednost
slazenym mlécnym vyrobkum pred klasickymi, preferuji ochucené mlécné vyrobky a uzivaji
tyto vyrobky i v jiné formé nez samotné? Odpovédi byly naprosto prevazujici (94 % a 75 %)
pro zatazovani a preferovani téchto produktfi. Bohuzel ale tyto sladké varianty neni vhodné
zatazovat tak Casto z divodu jejich sloZeni. Drtivou vétSinou odpovédi rovnéz rodice
potvrdili skutecnost, ze déti zdkladni neochucené produkty nevyhledavaji, pfipadné je rady
doplni o dalsi potraviny jako je napf. miisli. Na tuto otdzku jsem mohla hned navézat a zjistit,
co se podle nich da s mléénymi vyrobky Iépe kombinovat — at’ uz se jednalo o ovoce, vlocky,
ofechy €1 seminka.

Z vysledki u otazky: Kontrolujete slozeni a kvalitu mléka a mlécnych vyrobkui pri
nakupu jsem byla poté€Sena, nebot’ velka ¢ast rodict (70 %) se snazi hlidat sloZeni pfi nakupu
a kontrolovat, co jedi jejich déti. Dle mého ndzoru uvadéjici procento neni ale dostacujici.
Radi svym détem dopteji produkty, které podle odbornikii neni vhodné konzumovat na
kazdodenni bazi. Méli by se proto soustiedit na produkty s niz§imi obsahy cukri, sladidel
a jinych aditivnich latek, které neni vhodné konzumovat ve velkém mnozstvi pravé kvili

tomu, ze nejsou piirozenou slozkou ve slozeni potravin.
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ZAVER A DISKUSE

Jedna z hlavnich otazek celého tématu znéla, zda podle rodicii nich ma mléko
a mlécné vyrobky kladné prinosy pro zdravi deti. Vysledky Setfeni mé utvrdily
Vv piesvédceni, Ze podle naprosté vétSiny rodici (91 %) maji mlécné produkty v jidelnicku
déti svoji nezastupitelnou roli.

Druha ¢ast Setfeni se zamétovala na frekvenci. Tabulkami byla zjisténa data, na
jejichz zakladé bylo vyhodnoceno shrnuti k otazce zjistujici: Jak casto konzumuji deti dle
rodicu mléko a mlécné vyrobky, a které konkrétni vyrobky to jsou. Tato vyhodnoceni jsem
rozdélila do 2 c¢asti. Nejfrekventovanéjsi mlééné produkty a Celkovou Cetnost konzumace
mléka a mlécnych vyrobkl. VSechny tyto mlécné produkty a potraviny byly vybrany na
zakladn¢ odborné publikace — Potravinatské zboziznalstvi (Dostalova s kol., 2014). Mezi
vSemi frekventovanymi produkty, které jsou zobecnéné, maji nejvétsi populdrni vyznam
zmrzliny s 73 % a jogurty vSech druhti s 49 %. Frekventované jsou syry 44 %, které jsou
mléko s 20 %. Toto mléko zaznamenalo i takové odpovedi, ze jej déti nékterych rodict nikdy
neochutnaly. Druha tabulka zaznamenala data a s popisem podrobné konzumace produkta.
Konzumaci jsem se rozhodla zkoumat a nésledn¢ rozdélit podle podrobné cetnosti
konzumace na: denni bazi; bazi vicekrat do tydne; jedenkrat za tyden; jedenkrat za mésic;
obcasné bazi a moznosti byla i volba ,,nikdy nezatfazované”. Produkty byly vybrany podle
druhit mlék, jogurt, tvarohl, syri a mlénych dezerti. Nejvyssi Cetnost, co se tyce
zatazovani potravin do jidelnicku déti, jsem zaznamenala u polotu¢ného mléka s 30 %, druhé
byly Cerstvé syry s 19 % v podobé¢ zervé ¢i luciny. Také tvrdé syry se zde objevovaly s 12
% a ochucené jogurty s 13 %. V kategorii ,,vicekrat za tyden” se objevovaly shodné
produkty jako pii dennim piijmu. Rada bych zminila kategorii obasné konzumace, kde jsem
zjistila, Ze produkty jako jsou mlécné dezerty se v preferencich objevuji az v této kategorii
s vysokymi 41 %. Pesto je do budoucna vhodné tyto potraviny nadale nezatazovat ve vét§im
mnozstvi do jidelnicku, zvlasté u déti. Na podobny problém nardzi 1 ochucené smetanové
jogurty a termixy. V této kategorii se v provedeném Setieni objevuje s 39 % také kefir, ktery
je velice vyZivny a kvalitni svym sloZzenim. Rodi¢e by méli vice zkouSet tento produkt
zatazovat do jidelnicku svych déti Castéji. Kategorie ,,nikdy” charakterizuje produkty, které
nejsou zarazovany vibec. Jednou z nejcastéjSich odpovédi je nizkotucné mléko s 69 %.
Rodice davaji pfednost radéji polotuénym mlékim. Také nizkotucné jogurty nemaji tispéch
(64 %), coz je dle mého tsudku velmi nizké procento, oproti ochucenym jogurtim. Dle mého
nazoru by se tyto produkty mély vyvazit, protoze v produktech s vyssim obsahem tuku jsou

také kvalitni slozky duleZité pro vyvoj. Pozitivni vysledek vidim v tom, Ze plisiové syry
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rodice nezatazuji do stravy. Tyto syry nejsou vhodné pro malé déti, a tak 60 % odpovédi pro
jejich nezatazovani lze vnimat jako ¢asteny tspéch.

Zaveérem bych konstatovala, Zze z vyse uvedenych dil¢ich otdzek mohu vyhodnotit
hlavni vyzkumny problém. Vyzkumny problém znél: Frekvence, postoj a zpusoby
konzumace mléka a mléénych vyrobkl u déti Skolniho véku z pohledu jejich rodici. Z
vysledkt mohu vyvodit zavér, Ze rodi¢e vedou déti podle toho, co je podle jejich nazoru
spravné. Avsak u rodicii se objevuji i pochybnosti, pfipadné vagni povédomi o tom, co je
plnohodnotnéjsi a kvalitnéjsi pro jejich déti.

Nevyhovujici je pfijimat mlé¢né vyrobky, které nemaji kvalitni slozeni anebo jsou
pfijimany v nadmérném mnozstvi. Néasledkem pak mohou vzniknout zazivaci problémy,
jako je nestraveni laktozy a vznik intolerance na ni. Nevhodné je také pfijimat ve velkém
mnozstvi cukry, které jsou Casto ve vyrobcich skryty. BohuZzel jsou ale tyto produkty velice
oblibené a u déti i cilenymi reklamami propagované. Rodi¢e by méli déti namotivovat
a predstavit jim vyrobky, které jsou stejné dobré a svym obsahem vhodnéjsi pro jejich
jidelnicek. Napomocnym v ziskdni zajmu o zdravéjsi zpiisob stravovani muze byt apel
rodi¢l na méné sladké produkty, kdy zékladni neslazeny mlécny produkt 1ze az nasledné€ v
domacim prosttedi chut'ové obohatit naptiklad o ovoce, ofechy ¢i seminka. Takto doplnéné
produkty maji i tak vybornou chut’ a jsou mnohem plnohodnotnéj$im zdrojem Zivin. Je ale
tteba konstatovat, ze vysledky Setfeni mohu pouze zobecnit a vysledky prace slouzi spise
jako doporu€eni moZznosti pro zlepSeni sloZeni stravy zakladniho vyzkumného souboru.
Vyzkum mohl byt zkresleny z divodu védomosti ¢i povédomosti dotazovanych rodicu o
tématu. Své déti vedou k aktivnimu zatazovani mlécnych produkti do stravy dle svého

vlastniho uvazeni, avSak obcas s nepfesnymi ¢i nedostacujicimi informacemi.
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ZAVER
znéji tak, ze: Mléko a mlécné vyrobky jsou bézné potraviny, které jsou soucasti jidelnicku
¢lovéka jiz od narozeni. Prvni mléko, se kterym se lidské t€lo setka, je matetské, které je od

vvvvvv

nejcasteji v podobé mléka ptivodem od jinych zivocisnych druhti. Se zdjmem o kvalitné;si
mléka vznikaji rostlinné alternativy mlék 1 mléEnych vyrobkl. Mély by byt Setrnéjsi jak
Kk Zivotnimu prostfedi a méné zatézujici pro lidské télo, ale nejsou zdrojem dostatku
potiebnych zivin. Jako jedna z nejpreferovanéjSich pouzivanych alternativ byla
zaznamenana mléka sdjova a ovesna. Mléko je dllezitym nositelem latek, které jsou dilezité
pro spravné fungovani lidského téla. Obsahuje bilkoviny, vitaminy, mineralni latky jako
vapnik, draslik, zinek a mnoho dalSich. Z mléka se vyrabi produkty, které maji Siroké pole
vyuziti, Ize jej vyuzit k tvorbé masla, smetany, tvarohu, syrd, jogurtl, kysanych mléénych
vyrobk, zahusténého a suSeného mléka. Naslednymi upravami tyto produkty ztraceji na své
vyzivové hodnoté v oblasti jejich slozeni a nejsou zcela prospésné pro lidsky organismus,
a to hlavné u rostoucich déti. Bohuzel jsou ale aditivy doplnéné mlé¢né vyrobky u déti velice
oblibené. Takové produkty, kdy vétSina z nich je sladkd, byvaji pro zvyseni konzumace
doprovazena i neopominutelnou reklamni kampani pro zvyseni prodeje

Vysledkem vyzkumu je, Ze rodice jsou si vesmés védomi dulezitosti a potfebnosti
mlécnych produktl ve vyziveé svych déti a snazi se je v konzumaci podporovat. Déti maji
celkové dobré zastoupeni mlé¢ka a mlécnych vyrobkil ve straveé, avSak Casto v nevhodnych
podobach. Podle nazort rodici zafazuji mléka spise zivocisna a to kravska, ale nevyhybaji
se ani vznikajicim rostlinnym alternativdm pro zpestieni jidelnicku a ozvlastnéni denni
rutiny. Jako jedna z nejpreferovangjSich zaznamenana mléka sdjova a ovesna. V oblasti
mlécnych vyrobkl jsou nejfrekventovanéjsi produkty ve formé jogurtl, syrt a mléénych
dezerti. Na tom by rodice dle mého soudu méli zapracovat a obohatit jejich jidelnicek
i jinymi kvalitnéj$imi produkty jako je kefir, ¢isté neslazené jogurty a mléko. Pro zvySeni
povédomosti o této problematice by bylo vhodné upozornit spolecenstvi rodic¢ii deti
mladsiho Skolniho véku, ale 1 budouci rodice, na moznosti kvalitngjsitho vybéru potravin.
Pokud zavér zevseobecnim — rodice by se méli vice vénovat vybéru a kontrole potravin,
které jejich déti pfijimaji. Proto dle vysledkii Setfeni by bylo vhodné, aby si zejména

informaci o slozeni produktli v§imali vice, nez je vS§eobecnym zvykem.
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Pfinosem prace je poukazat na tuto problematiku a zlepsit vSeobecnou povédomost
o ni. Prace pro mé byla velice atraktivni a zajimava. Védomosti, které jsem jiz méla, jsem si
upevnila, obohatila a rozsifila si je o nové informace. Ziskala jsem nové poznatky o celém

tématu.
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RESUME

Tato bakalaiska prace se zaméfuje na charakteristiku zdkladnich pojmt a popis
vyznamu mlécnych produktl ve vyzivé déti Skolniho veéku. V praci jsou popsany druhy
mléka a mlénych vyronku, vyroba a konzumace. Soucasti vyzkumného Setieni, které je
zamétené na zjisténi skutecného stavu konzumace je i pohled a pfistup rodic¢t déti
k mléénym produktim. Zahrnuji je i nazory z jejich pohledu na tyto produkty v zatazovani

do zdravé stravy
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Ptiloha 1 — Dotaznik vyzkumného Setfeni

Dotaznik — Mléko a mlécéné vyrobky ve vvzivé déti Skolniho véku

Vazeni Zaci, vazeni rodice,

obracim se na Vas s prosbou o vyplnéni dotazniku, ktery poslouzi k zpracovani mé
bakalarské praci na téma: Mléko a mlécné vyrobky u déti Skolniho veéku. Dotaznik se tyka
vyzivy Vasich déti, a z ¢eho je jejich jidelnicek slozen. Vypliite podle pravdy, a zvolenou
odpovéd’ zaznamenejte do Likertovy Skaly. U nékterych otazek miize byt vice odpovédi.
Dovoluji si Vas upozornit, Ze dotaznik bude anonymni a ¢isté dobrovolny. Dékuji za
spolupraci.

Simona Kiirova

studentka ZCU, obor vychova ke zdravi a télesna vychova se zaméfenim na vzdélani
1. Méditéjeveveku ...l let

2. Maérado Vase dité mléko?
a) urcité ano
b) spise ano
C) spiSe ne

d) urcité ne

3. Pije VaSe dité jiné mléko nez kravské:
a) ano (jaké?)

4. Myslite si, ze je vhodné do détské vyzivy zatfazovat i alternativy mlék v podobé
rostlinnych?
a) urcité ano

b) spiSe ano
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d) spise ne

e) urcité ne

5. Uziva Vase dité¢ mléko a mlécné produkty i v jiné formé nez samotné? (kakao,
miisli, ochucené)
a) urcité ano
b) spiSe ano
C) spiSe ne

d) urcité ne

6. Preferuje Vase dit¢ ochucené mlécné vyrobky (jogurty)?
a) urcité ano
b) spise ano
d) spise ne

e) urcité ne

7. Kontrolujete slozeni a kvalitu mléka a mlécnych vyrobkt pti nakupu?
a) urcité ano
b) spise ano
C) spiSe ne

d) urcité ne

8. Ma podle Vas mléko a mlécné vyrobky kladné piinosy pro zdravi Vasich déti?
a) urcité ano
b) spise ano
C) spiSe ne

d) urcité ne

Jestli jste odpovedéli odpovédi typu a) a b), tak v ¢em mé podle Vas kladné piinosy?
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9. Jsou mléka a mlécné vyrobky dilezitou soucasti jidelnicku pro Vase déti?
a) urcité ano
b) spiSe ano
C) spiSe ne

d) urcité ne

10. Zde ohodnot’te tabulku zakladnich druhti mlé¢nych vyrobki. V kazdém fadku Vasi

preferenci zakiizkujte.

I=velmi oblibené
2=oblibené
3=neutralni
4=malo oblibené
5=neoblibené

6=nikdy jsme neochutnali

1 2 3 4 5 6
velmi | oblibené | neutralni | malo | neoblibené | nikdy jsme
oblibené oblibené neochutnali

Mléko

Jogurtové
mléko

Acidofilni
mléko

Jogurty
(vSechny
druhy)

Tvaroh

Maslo

Syry

Zmrzliny a
nanuky
(vSechny
druhy)
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11. Vypliite tabulku, jaka je ¢astost konzumace téchto vyrobki ve stravé Vasich déti.

Denné

Vicekrat
do tydne

1x za
tyden

1x za
mésic

Obcas

Nikdy

MIéko nizkotuéné

MIéko polotucné

MIéko plnotucné

Mléko ochucené

Jogurtové mléko

Jogurt klasicky bily
(obyCejny)

Jogurt nizkotu¢ny bily
Jogurt smetanovy bily
Jogurt ochuceny
(ovocny,
cokoladovy,....)
Pudink

Termix

Pribinacek, Bobik,
Lipanek (smetanoveé
dezerty)

Mlécné ryze (RISO,
Kunin)

Mlécné oplatky a
dezerty (Kinder)

Tvaroh (odtu¢nény,
mekky, tvrdy)

Tvrdé syry (Emental)

Polotvrdé syry (Eidam,
Gouda, Cedar)

Mekke syry (Feta,
Balkansky syr,
Romadur)
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Plistiové syry
(Hermelin, Camembert,
Niva)

Cerstvé syry (Zervé,
maslové syry, Lucina)

Patené syry
(Mozzarella, korbacky

Kefir
Zmrzlina a nanuky
(smetanové, mlécné,..)

Napadaji Vas n¢jaké jiné konkrétni vyrobky, které v tabulce nejsou?
Zde napiste:
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