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UvoD

Zdrava strava hraje dulezitou roli pfi udrzeni celkového zdravi a prevenci mnoha
onemocnéni jako je cukrovka, kardiovaskuldrni onemocnéni, cévni mozkova pfihoda
nebo rakovina. Naopak nezdrava strava a nedostatek pohybu predstavuji hlavni
globalni zdravotni rizika. V poslednich desetiletich se stravovaci ndvyky v Evropé i ve
svété zmeénily, predevsim v dlsledku rostouci prevahy zpracovanych potravin,

urbanizace a zmény Zivotniho stylu (WHO, 2021).

Jeden z dllezitych faktorl zdravého stravovani je konzumace doporuc¢eného mnozstvi
soli, tj. 5 gram{ denné, coz odpovida prijmu sodiku méné nez 2 gramy denné (WHO,
2023). Sodik je dllezity pro nase télo a nezbytny pro udrZovani potencialu bunécénych
membran a vstifebavani Zivin v tenkém stfevé. Kromé toho jeho pfitomnost urcuje
objem extracelularni tekutiny, ¢imz udrZuje objem krve a krevni tlak. Naopak
nadmérnd konzumace soli, ktera je zplsobena naptiklad pravé konzumaci vysokého
mnozstvi zpracovanych potravin, je vyznamnym rizikovym faktorem pro vznik mnoha
onemocnéni (Gabrovskd, Chylkovda, 2017). Svétova zdravotnickd organizace povaZuje
snizeni sodiku za jeden z nakladové nejefektivnéjSich rfeseni, ktery vede ke zlepSeni
zdravi obyvatel a zaroven ke snizeni zatéZze neinfekénich onemocnéni (WHO, 2023).
Verejna zafizeni, kterad zahrnuji i Skoly, respektive Skolni jidelny, mohou hrat klicovou
Ulohu pfi zajistovani toho, aby déti mély k dispozici zdravé potraviny (WHO, 2021).
Stravovaci navyky jsou formovany jiz od Utlého véku a v jejich utvareni by mély skolni
jidelny hrat vyznamnou roli (SzU, 2019). Z tohoto dGvodu je daleZité, aby détem a
mladistvym bylo ve skolnich jidelnach nabizeno jidlo pestré, vyvaZené a v souladu se

stanovenymi doporucenimi, a to v€etné prijmu sodiku.

Diplomova préace je tvorena teoretickou a praktickou ¢asti.



Teoreticka ¢ast

V teoretické ¢asti bude podrobné popsana stl, véetné slozek, kterymi je tvofena —
sodik a chloridy. DalSi témata, kterd budou v teoretické ¢asti popsdna se budou
dotykat problematiky dopadli nadmérného a nizkého ptisunu soli na lidsky

organismus nebo systému Skolniho stravovani u nas a ve svété.

Prakticka ¢ast

Praktickd cast je zpracovana kvantitativni metodou vyzkumného Setfeni. Data
v praktické ¢asti byla poskytnuta Ministerstvem zdravotnictvi CR a zahrnovala Gdaje o
naméreném obsahu soli v polévkach (%), nazev subjektu a provozovny a druhu
polévky, ktery byl méreny. K popisu dat byla pouzita zdkladni popisna statistika.

Vysledky byly zpracovany ve formé okomentovanych graf( a tabulek.



1 CiL PRACE A RESERSNI STRATEGIE

1.1 Popis problému

Podle WHO predstavuje zatéZ spojena s nezdravym stravovdnim vyznamnou vyzvu v
oblasti verejného zdravotnictvi. Je proto tfeba pfijmout opatfeni ke zméné
nadprodukce a nadmérné spotfeby potravin a ndpojl, které nemaji zdravy nutri¢ni
profil, véetné nadmérné konzumace sodiku. SniZeni pfijmu sodiku je jednim z
nakladové nejefektivnéjsich zplsobd, jak zlepsit zdravi a sniZit zatéZ neprenosnych
nemoci, protoze mliZe odvratit velky pocet kardiovaskularnich prihod a umrti pfi velmi
nizkych celkovych nakladech. (WHO, 2023). Sul je nejstarsi a zaroven nejpouzivané;jsi
ochucovadlo na svété a ve vyZivé je zdrojem sodiku (Gabrovska, Chylkova, 2017).
Sodik hraje vyznamnou ulohu v lidském téle béhem v3ech stadii vyvoje ¢lovéka. Z toho
plynou i negativni dUsledky na zdravi v rdmci jeho nadbytku ¢i nedostatku. V
novodobé spolecnosti je problémem predevsim zvyseny pfijem soli v potravé, na coz
upozoriuje i Svétova zdravotnicka organizace. (WHO, 2023). Jelikoz maji stravovaci
navyky zaklad uz v détském véku, je tfeba zachytit tento fakt v prostredi, kde se déti
stravuji pravidelné. Déti si totiz zvykaji na slanou chut a v dalSich letech si pfirozené
vybiraji jidla nadmérné slana. Pilotni studie Krajské hygienické stanice Zlinského kraje
potvrdila nadmérné mnozstvi soli v polévkach ve $kolnich jidelnach. (KHS Zlin, 2020).
Z tohoto dlivodu je nutné se timto problémem zabyvat a vyhodnotit vysledky celé
Ceské republiky.

1. WHO, 2023 Sodium reduction. Online. Dostupné z:
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail /salt-reduction. [cit.
2024-03-02].

2. WHO, 2023 Redukce sodiku. Online. Dostupné z: https://www.who.int/news-
room/fact-sheets/detail/salt-reduction. [cit. 2024-01-06].

3. LUKASIKOVA, Ivana. Zprava k pilotni studii vénované méreni soli v polévkach
pfipravovanych ve skolnich jidelnach Zlinského kraje. 2020, s. 4-12.

4. GABROVSKA, Dana a CHYLKOVA, Markéta. Sland fakta o soli ? aneb je siil nad
Zlato ? Praha, 2017. ISBN 978-80-88019-18-3.
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1.2 Stanoveni PICO

P: populace

Zaci na zakladnich Skolach

I: intervence

zpracovani a vyhodnoceni namérenych dat obsahu soli v polévkach
C: komparace

srovnani vysledk( s doporuc¢enymi hodnotami pro obsah soli v polévkach; srovnani
vysledkl polévek vyvarovych a ostatnich druh( polévek; srovnani vysledk( kuchyni
Skolnich jidelen vafici pouze pro zadkladni Skoly s kuchynémi, které vafi jak pro zakladni

Skoly, tak pro skoly materské
O: cil

cilem prace je statisticky zpracovat a systematicky vyhodnotit obsah soli ve stravé (v

polévkach) poskytované na zakladnich $kolach v Ceské republice
Klicova slova: déti, skolni pokrmy, sul, polévky

Keywords: children, school meals, salt, soup

Zdroje: PubMed, Google Scholar, EBSCO

Diplomova prace byla rozSifena o dalsi zdroje: Metodicky pokyn Ministerstva
zdravotnictvi, studie Statniho zdravotniho Ustavu, informace na strankach Svétové
zdravotnické organizace, Evropského uUradu pro bezpecnost potravin a Ministerstva

Skolstvi, mladeze a télovychovy.
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4 )

Viyhledavani pomoci klicovych slov:
Klieova slova: déti, skolni pokrmy, sal, poléevky

S Jazyk: ¢edtina, anglittina
Obdobi: 2010-2024
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Graf 1 Flow diagram (zdroj: vlastni)

1.3 Cil prace

Cilem diplomové prace je statisticky zpracovat a systematicky vyhodnotit obsah soli
ve stravé (v polévkich) poskytované na zakladnich $koldch v Ceské republice,
identifikovat rozsah problému, porovnat obsah soli u vybranych druhd polévek a

zjistit, jaky je rozdil mezi kuchynémi, které vafri pouze pro zakladni Skoly s kuchynémi
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varicimi jak pro zakladni, tak pro materské Skoly. V pfipadé hodnot nad doporucené

mnozstvi budou navriena pfislusnd opatreni k regulaci obsahu soli ve Skolni stravé.
Teoreticky cil:

Teoreticka ¢ast bude ctenare uvadét do problematiky soli obecné, budou popsany
jednotlivé druhy soli véetné soli s obsahem jodu. Pozornost bude ddle vénovana
funkci soli v potravinach a budou uvedeny hlavni zdroje soli ve stravé. Dalsi ¢ast se
bude zabyvat vlivu soli na lidské zdravi. V neposledni fadé budou popsany systémy

Skolniho stravovani u nds i ve svéte.
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V této kapitole bude popsana sll, respektive chlorid sodny z pohledu sloZeni, tj.
budou popsany dvé nejdulezitéjsi slozky, a to sodik a chloridy, poruchy jejich
metabolismu a vyznamu pro organismus. Dale je zde popsano vyuZiti soli
v potravinarském pramyslu, ale také v jinych odvétvi, ve kterych stl hraje vyznamnou
roli. JelikoZ je stl konzumovana prakticky vSsemi skupinami obyvatelstva, je vhodnym
prostiedkem pro jodizaci, ¢emuZ se vénuje jedna z podkapitol. Dalsi podkapitoly

popisuji funkce a zdroje soli v potravinach.

2.1 Chlorid sodny

Sul (kuchyriska sal, chlorid sodny [NaCl]) se sklada z iontd sodiku (Na+) a chloridu (CI-)
a je hlavnim zdrojem sodiku a chloridu ve stravé. Vahové kuchyriska sl obsahuje 40 %
sodiku a 60 % chloridu (He, Campbell, MacGregor, 2012). Sodik a chloridy jsou
nejrozsirenéjsSimi elektrolyty v bunééném prostoru. Oba jsou nezbytné pro udrzeni
extracelularniho objemu a osmolality plazmy (Strohm, Boeing, Leschik-Bonnet et al.,
2016). Sal se prirozené nachdazi v morské vodé a v podzemnich horninovych

formacich.

Chlorid sodny se v potravinarském primyslu pouziva predevsim k ochuceni pokrm( a
konzervaci potravin (Chemical Safety Facts, 2022). Vyzkum prokazuje ucinnost
chloridu sodného proti patogennim a kazicim se mikroorganismim v rdznych
potravinovych systémech. Mezi pfiklady uzZite¢nosti a nezbytnosti chloridu sodného
patfiinhibice rdstu a produkce toxinl Clostridium botulinum ve zpracovaném mase a
syrech. Dalsi soli sodiku, které pfispivaji k celkovému pfijmu sodiku, hraji rovnéz
klicovou roli v prevenci kazivych a/nebo rlstovych procesd mikroorganismd
v potravindch. Napfriklad laktat sodny a diacetadt sodny jsou Siroce vyuzivany spolu
s chloridem sodnym k zabranéni rlstu Listeria monocytogenes a bakterii mlééného

kvaseni v masech urcenych k pfimé konzumaci. Tyto a dalsi ptiklady zdUrazniuji
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nezbytnost sodnych soli, zejména chloridu sodného, pro vyrobu bezpeénych a

zdravych potravin (Taormina, 2010).

Dalsi vyuziti chloridu sodného je v nemocnicich, kde se ¢asto vyuziva intravendzniho
roztoku chloridu sodného k poskytovani vody a soli pacientlim s cilem zmirnit
dehydrataci. Chlorid sodny je klicovy pro udrZeni rovnovahy elektrolyt(i v lidském téle.
Nerovnovaha elektrolytd, at uz ve formé pfilis nizkych nebo pfilis vysokych hladin,

mUzZe vést k dehydrataci nebo nadmérné hydrataci (MedlinePlus, 2023).

V primyslové vyrobé je vyznamné mnozstvi chloridu sodného soucasti vyrobniho
procesu rlznych produktd. Plasty, papir, guma, sklo, chlér, polyester, domaci bélidla,
mydla, Cistici prostfedky a barviva jsou pouze nékteré z vyrobku, které jsou vytvareny
z chloridu sodného. K odmrazovani vozovek a chodniku se ¢asto pouziva kamenna sull,

tedy stejna sul, ktera se pouziva k dochucovani pokrm (Chemical Safety Facts, 2022).

Chemicka vyroba predstavuje pfiblizné 60 % celosvétové spotfeby soli. Druhym
nejvétSim spotrebnim segmentem (12,6 % v roce 2023) je posypova sul pro
odmrazovani. Spotfeba na odmrazovani se mlze rok od roku podstatné lisit
v zavislosti na klimatickych podminkach. Pouziti v potravindch, véetné domadci (stolni)
soli, v pekdrnach a pro pfipravu a konzervaci potravin, predstavuje asi 12 % veskeré

spotieby soli (S&P Global Commodity Insights, 2023).

World consumption of sodium chloride — 2023

Sodium chlorate Other

Water softening
systems

Agriculture_____

General industrial Chlorine/sodium

hydroxide
Food

Deicing

Sodium carbonate

Graf 2 Svetova spotreba chloridu sodného (S&P Global Commodity Insights, 2023)
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2.2 Svétova produkce soli

Svétova produkce soli ma od roku 1975 vzestupny trend, kdy produkce stoupla
z hodnoty 162 mil. tun na aktudlni hodnotu 290 mil. tun (rok 2022). V roce 2022
zaujala Cina predni misto mezi svétovymi producenty soli s celkovou produkci
dosahuijici 64 milionl tun (Statista, 2022). Dalsimi prednimi vyrobci je USA, Némecko,

Indie a Austrdlie (Gabrovska, Chylkova, 2017).

Salt production in million metric tons
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Graf 3 Celosvétova vyroba soli v letech 1975 aZ 2022 (v milionech tun) (Statista, 2022)

2.3 Sodik

Sodik, latinsky Natrium, chemicky znacen Na je prvek, ktery spada do skupiny
alkalickych kov( spolecné s draslikem, lithiem, rubidiem, cesiem a franciem. Sodik je
nejbéznéjsi alkalickym kovem na Zemi a z hlediska komerce je nejdilezitéjsi. Jeho
objevitelem byl sir Humphry Davy, ktery v roce 1807 izoloval pravé prvky drasliku
a sodiku. Sodik je zasadnim prvkem pro Zivot, spolu sdalsimi prvky zajistuje
rovnovahu v bunécné struktufe tj. rovnovahu mezi vnitfnim a vnéjSim prostredim,

coz je zajisStovano pomoci aktivniho transportu sodikovych iontd z burnky ven

16



a draselnych iontl naopak do burky (Britannica, 2024). Sodik je z 2,8 % soucasti
zemské kiiry, ve které se nevyskytuje ve volném stavu pro jeho extrémni reaktivitu. V
morské vodé je sodik obsazen v mnozstvi cca 1,06 % a tim se velkou mérou podili na
sloZzeni hydrosféry. Sodik je soucasti Siroké Skaly slouc¢enin, mezi hlavni slouceniny
fadime chloridy, siran a uhli¢itan (PCC, 2023). Nejznaméjsi a zaroven nejdllezité;jsi
slouceninou sodiku je NaCl — chlorid sodny, také oznacovan jako kuchyrska sdal.
Dalsimi zdroji sodiku, které jsou vyuzivdny v potravinarstvi fadime nékteré druhy
mineralnich vod a glutaman sodny neboli také sl kyseliny glutamové, kterd se znaci
kédem E 621 a je pridavana do potravinaiskych vyrobk( jako zvyrazriova¢ masové
chuti. V obchodnich retézcich ji mGzeme nalézt ve formé séjové omacky, kterd je
typickd zejména pro asijskou kuchyni. VétSina z ostatnich sloucenin sodiku je
pfipravovana pfimo ¢i nepfimo z chloridu sodného, ktery se vyskytuje prevainé v

morské vodé, pfirodnich solankach a jako kamenna sul (Gabrovska, Chylkova, 2017).

V téle dospélého jedince se nachazi pfiblizné 130 gramu sodiku, pficemz asi 30 %
tohoto mnozstvi predstavuje nesménitelny sodik, ktery je integrovan do kosti. VétsSina
sodného kationtu se nachazi v extracelularni tekutiné, zejména v plazmé. Spolecné
s draslikem pomaha udrzovat homeostdzu téla a jeho koncentrace ovliviiuje
osmotickou rovnovdhu mezi vnitini a vnéjsi tekutinou bunék. Absorpce sodiku
je obsaZeny ve stravé je rychle vstiebatelny a snadno dostupny (Subrtovd, Matéjova,

2015).

2.3.1 Poruchy metabolismu sodiku

Celkova télesna voda a tonicita jsou regulovany plsobenim antidiuretického hormonu
(ADH), systému renin-angiotenzin-aldosteron a ddle noradrenalinem a mechanismem
Zizné. Abnormality ve vodni rovnovaze se projevuji jako poruchy metabolismu sodiku
(Agwal, Joshi et al., 2008). Pfiznaky akutniho nadbytku a nedostatku sodiku jsou
prevainé neurologické a vyplyvaji z prekroceni homeostatickych systéma
kontrolujicich hydrataci centrdlniho nervového systému (EFSA, 2019). Pfi

hypernatrémii, neboli zvysené plazmatické latkové koncentraci sodného kationtu nad
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145 mmol/I, dochazi k vytvoreni osmotického gradientu mezi extracelularni tekutinou
s vysSi osmolalitou a intracelularni tekutinou s nizsi osmolalitou. To vede k presunu
vody z intraceluldrni tekutiny do extraceluldrni tekutiny za ucelem vyrovnani
osmolality v obou prostorech. Zplisobena dehydratace bunék postihuje i mozek, a to
urCuje subjektivni i objektivni priznaky hypernatrémie (Kazda, 2019). Naopak
hyponatrémie je stay, kdy je v extraceluldrni tekutiné relativné méné sodikovych iont(
nez vody. Hranice 135 mmol/I je spodni bod referenéniho rozmezi a jako takovy
indikuje potencialni depleci a nedostatek sodiku (EFSA, 2019). Castou pFicinou
hyponatrémie je zhorSené vylucovani vody ledvinami, bud'v dlisledku nizkého objemu
extracelularni tekutiny nebo nevhodné sekrece ADH. Hyponatrémie mizZe nastat
i tehdy, kdyZz skutecné zasoby sodikovych iont(i v extracelularni tekutiné presahuji
normalni Uroven. Nejednd se o stav vzacny, miZe se vyskytovat napf. u pacientd s
vyznamnou retenci vody (Agwal, Joshi et al., 2008). Obecné se symptomy
hyponatrémie zhorsuji postupné, zacinajici od pocitu malatnosti a nevolnosti,
a pokracuji aZ k zvraceni, bolesti hlavy a letargii. Nasleduje porucha védomi, kfece a v
extrémnich pripadech kdma. Nadbytek ¢i nedostatek sodiku ve stravé je v evropské

populaci pomérné neobvykly (EFSA, 2019).

2.4 Chloridy

Chlorid je aniont, ktery je odvozen od chloru, resp. kyseliny chlorovodikové (NZIP,
2024). Kyselina chlorovodikova, kterd je obsazena v Zaludecni stavé ma zasadni roli
v procesu traveni potravy. Tento prvek také ovliviiuje produkci Zaludecnich $tav, a tim
i chut k jidlu, prostfednictvim pfimého nervového drazdéni Zaludecni stény. Dale
podporuje rozklad bilkovin a jejich vstfebani do télni tekutiny. Chloridové ionty hraji
také klicovou roli pti udrzovani osmotického tlaku v téle. Chlor se bézné pfijima
potravou ve formé chloridu sodného. Chloridy jsou rychle absorbovany z potravy
a vylucuji se moci. Metabolismus chloru Uzce souvisi s metabolismem sodiku, cozZ je
zadsadni pro udrZeni rovnovahy elektrolytl v téle (Gabrovska, Chylkova, 2017). Presna

denni potreba chloridu neni jednoznacné stanovena. Odhadovany vhodny pfijem pro
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dospélé ve véku 25-51 let je primérné 2 300 mg chloridu denné. Tato doporucend

hodnota plati i pro téhotné Zeny a kojici matky (NZIP, 2024).

2.4.1 Poruchy metabolismu chloridu

Zmény koncentrace chloru v téle vétSinou doprovazi zmény zdsob sodiku, ¢asto se
tedy jedna o stejné pfi¢iny a podobné symptomy. Hypochloridémie je sniZena
koncentrace chlorid(i v séru a dochazi k ni v disledku vysokych ztrat chloridd mimo
mocovy trakt. Mezi nejcastéjsi pri¢iny hypochloridémie fadime zejména dlouho
trvajici zvraceni, nadmérné poceni, ale také renalni ztraty v ptipadé nelécenych
pacientl trpici diabetickou ketoaciddézou ¢i respiracni acidézou. Naopak zvyseni

Ve

koncentrace chloridd v séru nazyvdme hyperchloridémii, jejiz hlavni pfic¢inou je
snizené vylucovani chloridli moci v dlsledku selhani ledvin. Chloridy, ale i dalsi latky
jako sulfaty a fosfaty jsou vtéle zadrZzovany a dochazi tak k rendlni metabolické

aciddze (Korousova, 2020).

2.5 Druhy soli

Zakaznik se v obchodech mUze setkat se tfemi druhy soli — vakuovou, kamennou
a morskou. Vyroba vakuové neboli kuchynské soli, spociva v tézbé solného roztoku,
z néhoZ se odparenim a krystalizaci ziskdva cCista jedla sul s vice nez 99 % chloridu
sodného. V porovndni s kamennou mletou soli se rozpousti pomaleji, coz je dllezité
brat v Uvahu pfi vareni, aby nedoslo k presoleni pokrm(i. Kamenna sl se ziskava bud’
z lomU nebo povrchové z loml a ndsledné prochazi procesem mleti, prosivani
a tfidéni, pricemz neni mozné ovlivnit obsah pfimési, coz vede k nizsi Cistoté
vysledného produktu. Morska sll prirozené obsahuje jod, ktery se vsak casto
nedostdva v dostate¢ném mnoZstvi, a proto se do ni ¢asto jod pridava (Ceska
pramyslova zdravotni pojistovna, 2023). Nejvétsi zdrojem morské soli na svété je
ocedn. Jeho slanou chut vytvari 18 miliont kilometr( krychlovych rozpusténé soli

kamenné. Vyroba této soli za¢ind napusténim kandald nebo nadrzi morskou vodou,
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ktera se poté vystavuje sluneCnimu zareni a pfirozenému proudéni vzduchu, coz vede
k odpareni a vzniku hustého solného roztoku. Tento roztok je pak preveden do
krystalizacnich nadrzi, kde se sll zacne krystalizovat a zachova si své prirodni prvky

(Gabrovska, Chylkova, 2017).

Dalsi déleni soli je podle zplsobu jeji pfipravy. Vtomto pfipadé sil délime na
rafinovanou a nerafinovanou. Nerafinovanad sul z(stava v pfirozeném stavu a nebyla
podrobena zZddnému zpracovani nebo Upravé (Gabrovskd, Chylkova, 2017). Obsahuje
Siroké spektrum minerdlnich latek a stopovych prvki, jako je naptiklad hofcik, draslik,
vapnik, Zelezo, zinek a dalSi. Mezi takové soli fadime napfiklad sGl himalajskou nebo
keltskou morskou sal (Navmi, 2019). Naopak rafinovana sul prosla technologickym
zpracovanim, které ji zbavilo vétsSiny téchto mineralnich latek a stopovych prvka. V
dlsledku toho obsahuje pouze dva zdkladni prvky, a to sodik a chlorid (Gabrovska,

Chylkova, 2017).

Dile mlzeme jedlou sul clenit podle obohacujici slozky na druhy a skupiny
v navaznosti na pfilohu ¢. 5 k vyhlasce ¢. 398/2016 Sb., o poZzadavcich na koreni,
jedlou stl, dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omacky, dresinky a hofcici.
V tomto pripadé je druhem jedla stl v kombinaci se skupinou ¢imz je jéd; jod a fluor;
jéd a latka, kterou byla stil obohacena; nebo pouze latka, kterou byla stl obohacena.
Uvedenad vyhlaska se také zabyva smyslovymi a chemickymi pozadavky na jakost jedlé
soli, které jsou uvedeny v pfiloze €. 6. VSechny skupiny jedlé soli musi mit slanou chut,
neutralni vlni bez cizich pachl a obsah NaCl v susiné nejméné 97 % nebo 98 %
v zavislosti na pfidané obohacujici slozce (vyhlaska ¢. 398/2016 Sb.) Také je
stanoveno, Ze mnozstvi minerdlnich primési, jako jsou sirany, uhli¢itany, bromidy
vapniku, drasliku, sodiku a hofciku, nesmi prekrocit dvé procenta. Mezi nejéastéjsi
problémy tykajici se kvality jedlé soli patfi nizsi obsah stopovych prvkl, zejména
vapniku a hot¢iku, ne? je uvadéno na obalu (Ceskd priimyslova zdravotni pojistovna,

2023).
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2.5.1 S0l s obsahem jodu

Svétova zdravotnickd organizace ve spojeni s UNICEF doporucily v roce 1993
vseobecnou jodizaci soli, coz vedlo k velmi vyznamnému pokroku v prevenci poruch
stitné zlazy, jejichz hormony ovliviiuji vyvoj, rlist a fizeni metabolickych proces( v téle,
jelikoz v dusledku nedostatku jédu neni schopna $titna Zlaza syntetizovat potfebné
mnoZzstvi hormonu stitné Zlazy. Stav nizké hladiny téchto hormonu v krvi se odborné
nazyva hypotyredza. Jedinym zfetelnym projevem nedostatku jodu je zvétSeni stitné
zlazy, které se nazyvd struma. DalSimi projevy jsou spontanni potraty, vrozené
anomalie, kretenismus, opozdény télesny vyvoj a dalsi. Lidé, kteti Ziji v oblastech
s vyraznym nedostatkem jodu, mohou vykazovat snizeny intelektudlni kvocient az
0 13,5 bodu ve srovnani s jedinci Zijicimi v podobnych komunitach, kde nedostatek
jédu neni problémem. Obecné jsou k poruchdm z nedostatku jédu nejvice nachylné
predevsim Zeny v reprodukénim véku a jejich novorozenci, ktefi jsou vystaveni riziku
dozivotniho mentalniho postiZzeni. Podle WHO cca tfetina svétové populace Zije v

mistech, kde ptirozené zdroje jodu jsou velmi nizké a vyzaduiji trvalou intervenci v

podobé dodavky jodu (WHO, 2014).

Doporuceni o vSeobecné jodizaci soli zavedlo do praxe vice nez 120 zemi i proto, Ze
pouzitad technologie pro jodizaci soli je relativné levna a tim padem dobfe vyuzitelna
v zemich po celém svété. Sul je dobrym prostfedkem pro jodizaci i z toho dlvodu, Ze
je konzumovana prakticky ve vSech zemi a vSemi skupinami obyvatelstva (WHO,

2014).

| pfes to, Ze univerzalni jodizace soli by méla obsahovat vSechny potravinarské soli,
které jsou uréeny pro lidskou spotfebu, zahrnujici soli pro potravinarsky pramysl,
v praxi se nejvétsi pozornost jodizace soli pri provadéni zaméfila predevsim na sul
kuchynskou. To je problémem zejména v zemich s vysokymi a v zemich se stfednimi
prijmy, ale také u obyvatel mést v zemich s nizSimi a stfednimi pfijmy, jelikoz
nejnovéjsi trendy naznacuji, Zze tito lidé pfijimaji vétSinu soli prostfednictvim
zpracovanych potravin, které ¢asto neobsahuji slil s pfidavkem jédu. Dlvodem jsou

predevsim obavy ze zmény organoleptickych vlastnosti zpracovanych vyrobk( di
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technickych obtiZi pfi realizaci. S ohledem na studii, ktera se zabyvala nepfiznivymi
ucinky na kvalitu potravin u vice nez 20 potravinarskych vyrobk(, nebyla zjiSténa
zména pfi pridani jodizované soli (Blankenship, Garrett, 2018). Nadale existuji obavy,
které se tykaji stalosti j6du béhem zpracovani potravin a také dodavky jédu pomoci
zpracovanych potravin. A to i pres to, Ze tyto vyrobky jako jsou napfiklad bujénové
kostky nebo polévky v prasku, obsahujici vysoky obsah soli, si j6d po vyrobé
uchovavaji. Z tohoto dlvodu je nezbytné sméfovat pozornost nejenom na
obohacovani jodem kuchyriskou sll, ale také na sil v primyslové zpracovanych

potravinach. (WHO, 2014).

Mnozstvi joédu, které se priddva do soli, by mélo byt uréeno s ohledem na
odhadovanou denni konzumaci soli. Urover konzumace soli vykazuje vyrazné rozdily
mezi rdznymi zemémi, a dokonce i v rdmci jedné zemé. Naptiklad nékteré plvodni
obyvatelstvo v Brazilii konzumuje méné neZz 1 g soli denné, zatimco v zemich jako

Korea nebo Japonsko dosahuje denni spotifeba témér 20 g (Kloss, Meyer et al., 2015).

Vzhledem k tomu, Ze je Svétovou zdravotnickou organizaci kladen velky dliraz na
snizovani mnozstvi soli, je nutné, aby jednotlivé zemé jodizaci soli podle potieby
upravovaly a zajistily konzumaci doporu¢eného mnozstvi jak sodiku, tak jédu. Podle
WHO by mély verejné osvétové kampané jasné podporovat pouzivani tzv. jodované

soli a zaroven prosazovat celkové snizeni pouzivani soli (WHO, 2020).

2.6 Spotreba soli

Podle WHO je celosvétovy primérny prijem sodiku vyssi, neZ je doporucené mnozstvi,
a to az trojnasobny, to je dle odhadl 4 310 mg sodiku, coZ je 10,78 g soli denné.
Spotieba soli je vramci svéta rlizna a jeji spotfeba se vyznamné lisi (WHO, 2019).
Podle informaci poskytnutych Evropskou komisi na zakladé provedeného vyzkumu, je
konzumace soli u dospélych vétsiny evropskych zemi v rozmezi od 7 do 13 gramli
a Loty$sko. Mezi zemé s nejvétsi spotfebou soli (12,3-13,6 g/den) Fadime Ceskou

republiku, Slovinsko, Madarsko a Portugalsko. Dalsi studie ukazala, Ze nejnizsi Urovné
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prijmu soli byly zaznamenany v Dansku, Nizozemsku a Belgii (8,3-8,8 g/den), naopak
nejvyssi urovné byly zjistény v Madarsku, Slovinsku, na Slovensku, v Portugalsku a v
Italii (10,7-11,2 g/den) (Powles, Fahimi et al., 2013). Oba vyzkumy ukazaly, Ze
vychodoevropské a jihoevropské zemé vykazuji nejvyssi Uroven konzumace soli.
Dulezité je zdlraznit, Ze srovnani téchto dat je omezené, protoze byly pouzity tfi rizné
metody sbéru informaci pro stanoveni pfijmu soli. Jednalo se o tzv. 24hodinové
stravovaci zaznamy, 24hodinové vzorky mocéi a zaznamy o stravé. V ramci studie
provedené Evropskou komisi v roce 2013 zemé s nejvyssim pfFijmem soli vyuZzivaly
hodnoceni 24hodinové mocové exkrece sodiku, a to bud samostatné (jako napfiklad
ve Slovinsku a Portugalsku) nebo ve spojeni s 24hodinovou dietni vzpominkou (jako

napfiiklad v Ceské republice a Madarsku). Naopak zemé s nejnizéim pfijmem soli se

spoléhaly na hodnoceni pouze pomoci zaznam o stravé (Klos, Meyer, et al., 2014).

Podle Vyzkumného ustavu pro vyzivu déti v Dortmundu je ptijem sodiku, ktery je
hodnocen pomoci zdznamU o stravé o 29-41 % nizsi v porovnani s ostatnimi
metodami. Data z rliznych studii se odlisuji i v zavislosti na tom, zda zahrnuji nebo
vylu€uji mnozstvi soli pfidané béhem vareni nebo soli, ktera se do jidla pfidd v rdmci
dochuceni pokrmu (Kersting, 2006). U nize uvedené tabulky ¢. 1 jsou uvedeny
vysledky z obou studii, tj. studie podle Rdmce EU pro sniZovani soli a ddle studie
Powles et al. Jednd se o odhadované hodnoty pfijmu soli v jednotkach gram/den.
Hodnoty jsou vypocitany jako hodnoty stfedni. Ackoli studie byly provedeny odliSnymi
metodami sbéru dat, ukazuji fakt, Ze doporuceny pfijem soli neni v evropskych zemi

dodrzovan (Klos, Meyer, et al., 2014).

Co se tyka détské populace v CR, studie zroku 2021 Zdravotné socialni fakulty
v Ceskych Budé&jovicich, ktera se zamérovala na kojence, batolata a déti predskolniho
véku v souvislosti s dennim pfijmem soli ukdzala, Ze kojenci pfijimaji doporuceny
pfijem soli, a to cca 0,5 g za den. Tento pfijem je v souladu s doporuc¢enim Svétové
zdravotnické organizace. V ostatnich vékovych skupinach byl pfijem soli vyrazné vyssi,
nez je doporuceno. Naptiklad u déti z détskych domova byl primérny denni prijem

soli prekvapivé a7 o 8 g vy$si nez doporucené mnozstvi (SZU, 2022).
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Tabulka 1 Odhadovany pfijem soli (g/den) v Evropé podle Rdmce EU a Powles et al. (Klos, Meyer, et al., 2014)

Ramec EU Powles et al. 2013
Ceska republika 13.6 10.1
Slovinsko 127 107
Mad'arsko 12.5 10.7
Portugalsko 12.3 10.8
Polsko 11.5 9.8
Rumunsko 11.1 10.5
Belgie 10.5 BB
Estonsko 1.0 10.0
MNorsko 1.0 97
Spanélsko 10.0 10.2
Itilie 96 11.2
Litva 90 10.3
Svycarsko 9.0 92
Nizozemsko BT B4
Drinsko Bo B3
Francie 8.6 9.6
Rakousko 8.5 10.0
Finsko 21 9.8
LUK Bl 92
Svidsko B0 93
Slovensko 7.6 10.7
Lotyasko 73 10.6
Bulharsko 7.1 Q2
Kypr 6.5 10.3
MNémecko 6.3 Q.0

V celosvétovém kontextu autofi Powles a spol. prezentovali porovnani spotreby soli.
Dle jejich analyzy vyplyva, Zze Evropané konzumuiji nizSi mnozstvi soli nez Asiaté, avSak

presto vice nezZ ostatni narody (Powles, Fahimi et al., 2013).
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Graf 4 Celosvétovy prijem soli (g/den) (Powles, Fahimi et al., 2013)

2.7 Funkce soli v potravinach

Sul je v potravinarském prlimyslu Siroce vyuzivana predevsim jako konzervacni latka,
ktera dokaze potlacit mnozeni mikroorganisma (napt. Clostridium botulinum, Listeria
monocytogenes) a tim zabranit kaZeni potravin. Drive bylo uchovavani potravin velky
problém, az pomoci nasoleni doslo k prodlouzeni trvanlivosti potravin. Kromé toho
jsou soli pfipisovany i jiné vlastnosti, véetné téch organoleptickych. Stl ma dulezitou
ulohu pfi peceni chleba, jelikoz reguluje tempo fermentace kvasinek, nedostatek soli
mUze vést k nadmérnému kvaseni. Déle zpeviuje lepek, coz vede k vytvoreni lepsi
stability tésta s mensi lepivosti, coZz usnadniuje jeho zpracovani (Israr, Rakha et al.,
2016). Dale sul ovliviuje zadouci vzhled uzenin, jelikoZ ma pozitivni vliv na vaznost

vody (Gabrovska, Chylkova, 2017).
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2.8 Zdroje soli ve stravé

Hlavni zdroje sodiku v potravé jsou predevsim zavislé na stravovacich navycich dané
populace. Podle zpravy SACN (2003) tvofi pfiblizné 40 % sodiku ve stravé obilné

vyrobky, jako je chléb, susenky, ceredlie, pecivo a kolace (Israr, Rakha et al., 2016).

Podle vyzkumu provedeného autorem Kloss a kolektivem (2015) se 75-80 % soli v
pramyslovych zemich objevuje v potravindch zpracovanych primyslové, 5-10 %
je obsazeno pfirozené v potravindch a 10-15 % pochazi ze soli, kterd je pridavana
béhem pfipravy jidla nebo na stll. V rozvojovych zemi naopak hraje vyznamnou roli
sdl, ktera se pouZiva k dochucovéni. V Ciné sl, ktera se pfidava do pokrmu tvofi az
76 % z celkového mnoZstvi pfijmu, i z toho dlvodu, Ze je zde vysokd spotfeba séjové

omacky, kterd obsahuje zna¢né mnozstvi soli (Kloss, Mayer at al., 2015).

V roce 2009 uskutecnila organizace WASH mezinarodni prlizkum, jenz odhalil
vyznamné rozdily v obsahu soli ve vyrobcich globalnich znacek dostupnych pro nakup

v rliznych zemi (He, Jenner, MacGregor, 2010).

V CR jsou kategorie potravin, které jsou povazovany za hlavni zdroje soli zndmé, a to
na zakladé udaji o individudlni spotfebé potravin. Mezi nejvyznamnéjsi rfadime
pecivo a masné vyrobky (mimo konzerv), které v souctu tvofi pres 50 % z celkové

expozice soli. DalSimi vyznamnymi zdroji soli jsou polotovary a hotova jidla nebo syry.

Petive

Masné vygrobly (mimo konzery)
Palotovary a hotovd |idla

Syry

Zelenina a zeleninové wrobky
Dribel a dribedl wrobky
Qstatni potraviny
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Graf 5 Podil jednotlivych skupin potravin na celkovém pfivodu sodiku (v %) (SZU, 2021).
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Pokud by byly hodnoceny potraviny bez ohledu na spotfebu potravin, ale pouze podle
obsahu sodiku ¢i soli, pak jsou nejvyssi koncentrace soli v instantnich polévkach, resp.
v polévkach v prasku, v trvanlivych fermentovanych saldmech, slaném pecivu a dale

v syrech plisfiového typu (SzU, 2021).

Polévky v prifku 73270

Saldry trvandlvé fermentovand

Peciva trvanlivé slané

Syry & plisni uwnitf hmoty

Salamy trvanlivé tepeiné opracované

Slanina

Ryby marinované

Klobdsy

Salamy mékke

i

Hoftice

g
:
:
:

mg/kg

Graf 6 Potraviny s nejvyssim obsahem sodiku bez ohledu na spotrebu (SZU, 2021)
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3 Sdl a zdravi

Problém spojeny s nezdravym stravovanim je velkou vyzvou pro verejné zdravi a rozvoj
po celém svété. Soucdsti zdravého stravovani je vyvaieny pomér cukrl, tukd a
bilkovin, ale také dalSich latek jako je vlaknina, minerdlni latky a v neposledni fadé sul.
Sul ovliviiuje fadu fyziologickych funkci vtéle a jeho nadbytek ¢&i nedostatek

zpUsobuje obtiZe, které jsou popsany v této kapitole (WHO, 2023).
Stanoveni pfijmu soli

Podle Némecké spolecnosti pro vyzivu lze pfijem soli v populaci stanovit na zdkladé
24hodinového vylucovani sodiku moci. Pres nékteré kritické pripominky je
24hodinové vylucovani sodiku moci povazovdno za vhodny parametr pro odhad
pramérného pfijmu soli v populaci. Kromé toho lze pfijem soli zjistit z prizkumi
stravovani, které jsou vSsak pomérné nepresné kvli chybam méreni, nedostatecnému
zaznamenavani skutecné pfijimanych potravin, nedostatecnym informacim o obsahu
soli v potravindch a nejistym nebo chybéjicim informacim o dodatecné pridané soli

(Strohm, Boeing et al., 2016).

3.1 Doporuceny pfijem soli

Minimalni denni pfijem sodiku je nezbytny pro zakladni fyziologické funkce.
Doporuceny minimalni denni pfijem sodiku je 550 mg/den, coz odpovida 1,5 g soli
(NaCl) denné. Odhaduje se, ze dospivajici a dospéli potfebuji minimalné 500 mg
sodiku a 850 mg chlorid denné, coz odpovida 1,3 g soli denné (Subrtova, Maté&jova,

2015).
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3.1.1 WHO/EFSA

Svétova zdravotnickd organizace doporucuje u dospélych pfijimat mnoZstvi soli tésné
pod &ajovou lzicku. U dospélé populace je tedy doporuéeny pfijem soli méné nez
5 g soli na den, coZ predstavuje 2000 mg sodiku denné (WHO, 2023). Na zakladé
dostupnych duakazl a souvisejicich nejistot odbornici tvrdi, Zze pfijem 2,0 g sodiku
denné je Uroven, kterd mlze snizit riziko kardiovaskularnich onemocnéni u dospélé
populace. Tato Uroven sodiku denné je pravdépodobné také dostatecna pro udrzeni
fyziologické rovnovahy sodiku u vétsiny dospélé populace. Z tohoto dlvodu se
odbornici domnivaji, Ze pfijem 2,0 g sodiku denné je bezpecny a vhodny pro
pramérnou dospélou populaci v Evropské unii (Turck, Castenmiller, 2019). Pokud by
lidé dodrzovali tuto doporucenou hodnotu pfijmu soli, uvadi se, Zze by se zabranilo
1,7 milionu Umrti ro¢né (WHO, 2020). Stejnd hodnota, tj. 5 g soli denné se vztahuje
také na téhotné Zeny a Zeny kojici. U kojencu ve véku 0 az 6 mésicl je adekvatni prijem
sodiku zaloZzen na mnozstvi obsazeném v materském mléce (Gowrishankar, Blair et al.,
2020). Autofi Gowrishankar, Blair a kolektiv, uvadi doporuceny pfijem sodiku pro
kojence ve véku 7-11 mésicll ve vysi 0,2 g/den. (Gowrishankar, Blair et al., 2020). Pro
déti je doporuceny ptijem soli, respektive sodiku extrapolovén z doporucené hodnoty
pro dospélé a je upraven dle pfislusné energetické potreby a zahrnuje také rlstovy
faktor. Pro déti ve vékovém rozmezi 1-3 roky je stanovena doporuéend hodnota pro
prijem sodiku 1,1 g za den, 1,3 g/den pro déti ve véku 4-6 let, déti ve véku 7-10 let
maji doporucenou hodnotu 1,7 g/den, a pro déti a dospivajici je stanovena hodnota
2 g sodiku denné (EFSA, 2019). Pokud by tyto doporucené hodnoty byly prevedeny na

kuchyrkou sll, hodnoty uvadi obrazek €. 1.

Kolik soli bychom méli denné konzumovat (g NaCl/osoba/den*)?

KOJENCI DETI DETI pETE DETY DOSPELS
7-11 mésich 1-3 roky 4.6let 7-10 let 11-17 let 18 let+

& A L4

e N§ 2 2
o . b i 1 i
1 o~ WY LY JA & WL

0,5g 28¢g 33g 43g 50g 50¢g

Obrdzek 1 Doporuceny pfivod soli pro jednotlivé populacni skupiny (SZU, 2021)
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Prepocet rlznych jednotek pro sodik a sl je nasledujici: 1 g sodiku = 2,5 g soli, 1 mmol

sodiku. = 23 mg sodiku, 1 g soli = 0,4 g sodiku a 1 g soli = 17 mmol sodiku.

3.2 Nemoci spojené s nadbytkem soli

Dukazl, které souvisi s faktem, Ze nadmérny pfijem soli m{ize mit pfimé negativni
dopady na zdravi, je ¢im dal vice. To zahrnuje zvysené riziko cévni mozkové prihody,
zesileni levé komory srdce a onemocnéni ledvin spojené s vylu¢ovanim bilkovin, vznik
ledvinovych kamen, rakovinu Zaludku, oslabeni kosti a zhorSeni astmatu. Byla také
prokazana souvislost s pfijmem soli a pritomnosti metabolického syndromu
(Hoffmann, Cubeddu, 2009). Systematické prehledy randomizovanych
kontrolovanych studii naznacuji, Ze snizeni pfijmu sodiku ma pozitivni vliv na snizeni
krevniho tlaku u dospélych, bez ohledu na to, zda trpi hypertenzi ¢i nikoliv (Frisoli,
Schmeieder, 2012). Vybrand onemocnéni, kterd souvisi se zvySenym prisunem soli

budou popsdana nize.

3.2.1 Kardiovaskuldrni onemocnéni a hypertenze

Chronické neinfekéni nemoci jsou hlavni pfi¢éinou umrti ve svété. V roce 2005
zpUsobila kardiovaskularni onemocnéni 30 % vSech umrti, coz odpovida souctu
infekénich nemoci, nedostatku vyZivy a materskych a perinatalnich stavd. Hypertenze
je nejéastéjsi kardiovaskularni onemocnéni a zaroven predstavuje vyznamny rizikovy
faktor pro ostatni kardiovaskularni onemocnéni. Odhaduje se, Ze prispivaji k 49 %
vSech ischemickych chorob srdecnich a 62 % vsech pfipad( cévni mozkové prihody.
V dnesnidobé trpi témér polovina dospélych po celém svété hypertenzi, pficemz jesté
vice lidi ma zvySeny krevni tlak. ZvySeny krevni tlak, hypertenze a souvisejici
neprenosné nemoci jsou tedy jednim z nejvaznéjSich problému verejného zdravi na
svété (Aburto, Ziolkovska, et al. 2013). Mechanismus, ktery zplUsobuje hypertenzi pfi
nadbytku sodiku spociva ve snaze udrzet stabilni osmolalitu tekutin v téle. V ledvinach

dochazi k zadrZovani vody a zvySeni objemu extracelularni tekutiny. Tyto zmény vedou
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ke zvySenému krevnimu tlaku a mohou soucasné vyvolat disbalanci v systému renin-
angiotenzin a v koncentracich iontd (napf. drasliku nebo vapniku) (Gabrovska,

Chylkova, 2017).

U jedincd s normalnim krevnim tlakem vedlo mirné snizeni pfijmu soli o 2 gramy
denné po dobu 18 mésicl ke snizeni rizika vzniku hypertenze o 35 % béhem 7 let
sledovani. U lidi s vysokym krevnim tlakem sniZeni soli o primérné 4,6 gramu denné
vedlo ke snizeni krevniho tlaku o 5,06/2,70 mm Hg (He, Li, MacGregor, 2013). U déti
ve véku 8 az 16 let vedlo snizeni pfijmu sodiku 0 42 % ke snizeni krevniho tlaku o0 1,17-
1,29 mm Hg. U kojencl vedlo sniZeni pfijmu soli o 54 % ke sniZeni systolického
krevniho tlaku o 2,47 mm Hg. U mladych lidi dochdzi k poklesu krevniho tlaku
spojenému s mirnym snizenim pfijmu soli pomérné rychle a mize byt dlouhodobé.
Obecné je ale hypertenze ¢astym problémem spiSe u starSich lidi nez u mladych. Starsi
lidé, podskupina populace citlivéjsi na stil, mohou mit tedy velky prospéch ze snizeni
pfijmu soli (Frisoli, Schmieder, 2012). Odhaduje se, Ze pokles pfijmu soli napfiklad ze
12 na 3 gramy denné, by vedl ke snizeni poctu ischemické choroby srdecni o jednu

Ctvrtinu (He, MacGregor, 2003).
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Graf 7 Prevalence hypertenze u dospélych (nad 25 let) v Evropé (Kloss, Meyer, 2014)
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3.2.2 Karcinom zaludku

Rakovina Zaludku patfi celosvétové mezi tfi nejcastéjsi priciny umrti na nddorova
onemocnéni (Ferlay, Soerjomataram, et al., 2014). Od prvni poloviny 20. stoleti
dochazi k trvalému sniZzovani vyskytu a dmrtnosti na rakovinu Zaludku. Tento trend
koreluje se zvySenym pouZzivanim chlazeni a nizSim vyuzivanim tradi¢nich metod
konzervace potravin, jako je soleni. Nékteré studie uvadéji spojitost mezi mnozstvim
soli pfijimaného v potravé a vyskytem pokrocilych 1ézi, jako jsou dysplazie nebo pravé
rakovina Zaludku (Campos, Carrasquilla, et al.,, 2006). Sal sama o sobé neni
karcinogenni, nicméné muzZe zvysit citlivost organismu k jinym latkam, které jsou
potvrzenym rizikovym faktorem ke vzniku rakoviny Zaludku (Gabrovskda, Chylkova,

2017).

3.2.3 Hypertrofie levé komory

Hypertrofie levé komory, kterda se projevuje zvétSenim tkané myokardu,
je predisponujicim faktorem mnoha kardiovaskuldrnich onemocnéni. Hlavnim
faktorem, ktery obvykle hypertrofii zplsobuje, je adaptace struktury levé komory
k dlouhodobé tlakové zatézi, kterd plsobi na srdce. Bylo zjisténo, Ze vysoky prijem
sodiku je hlavnim faktorem pfispivajicim k vysokému vyskytu esencidlni hypertenze.
Tento prijem sodiku muze zpUsobit hypertrofii levé komory tim, Ze vyvolava
dlouhodobé zvyseny krevni tlak (Zhang, Liou et al., 2015). Nékteré studie navic
naznacuji, Ze nadmérny prijem sodiku muze pfispét k hypertrofii levé komory i jinymi

mechanismy nezdvisle na jeho ucinku na krevni tlak (Ahn, Varagic, 2004).

3.2.4 Cévni mozkova pfihoda

Existuje mnoho rizikovych faktord, které maji vliv na rozvoj cévni mozkové prihody,
napriklad se jedna o systolicky krevni tlak, index télesné hmotnosti, koufeni a Zivotni
prostiedi. Podle Svétové zdravotnické organizace lze 62 % vSech cévnich mozkovych

pfihod pripsat vysokému krevnimu tlaku (Li, Cai, 2012). Redukce soli ve stravé byla
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potvrzena jako ucinny prostfedek k regulaci krevniho tlaku, a tedy i k prevenci cévnich
mozkovych pfihod. Toto opatfeni bylo uzndno a doporuceno na celosvétové Urovni

jako dulezity zdravotni postup k prevenci onemocnéni (Brinsden, Farrand, 2012).

Jednim z moZnych mechanism( vzniku cévni mozkové prihody, jako dlsledek
vysokého prijmu soli, je vaskularni oxidacni stres zprostfedkovany soli, ktery vede k
poskozeni cév, a nakonec muize vést az k cévni mozkové prihodé. Zjisténi naznacuiji, Ze
vztah mezi obsahem sodiku v moc¢i za 24 hodin a Umrtnosti na cévni mozkovou
pfihodu je vyraznéjsi, nez vztah mezi obsahem sodiku v moci a krevnim tlakem (Perry,

Beevers, 1992).

3.2.5 Obezita

Podle vyzkumu, ktery zkoumal vztah zvySeného pfijmu soli a pfitomnost a zavaznost
metabolického syndromu, prokazal vzajemnou spojitost, to znamend, Ze vyssi
vylucovani sodiku moci je spojeno s pritomnosti metabolického syndromu. Tato
asociace byla silnéjSi u muzd nez u Zen (Hoffmann, Cubeddu, 2009). Neptimy vztah
Cini fyziologicky zvySeny pocit Zizné, ktery je zplUsobeny nadmérnou konzumaci
slanych potravin, kdy lidé ¢asto voli napoje slazené, misto neslazené vody, které maiji
vysoky obsah cukr(l a tim padem vysokou kalorickou hodnotu (Gabrovska, Chylkova,

2017).

3.3 Nemoci spojené s nedostatkem soli

Nedostatek sodiku obvykle nastdva v dusledku nedostatku tekutin a snizeni objemu
krve. BéZné neni nedostatek sodiku problém, ale mlze nastat pfi intenzivnim poceni,
zvraceni, prijmu nebo jinych podobnych potizZich, kdy dochazi k vyrazné ztraté tekutin

(Svacina, 2008).

33



3.3.1 Dehydratace

Dehydratace je stav, ktery mliZe postihnout vSechny vékové kategorie (Taylor, Jones,
2022). V pfipadé akutni potieby hraje sul duleZitou roli pfi nedostatku tekutin jako
soucdst rehydratacniho roztoku. Tento roztok ddle obsahuje cukr, pfevafenou vodu
a Stavu z pomerance nebo grepu. Pro dospélé je doporuceno vypit 250 az 500 ml a
pro déti 125 aZ 250 ml tohoto roztoku za hodinu (Wiirzovd, 2018). V soucasnosti se
zd3, Ze u vétsiny pripadd dehydratace je ztrata sodiku a chloridd vyssi nez ztrata vody.
Z toho vyplyva, Ze poddavani sodiku a chloridd ve formé fyziologického roztoku je
nejucinnéjSim lééebnym postupem pouzivanym k obnoveni normalniho rozloZeni

tekutin v téle béhem dehydratace (Taylor, Jones, 2022).

3.3.2 Svalové krece, bolesti hlavy, prtjmy

Sodik se ztéla prevainé vylucuje moci a potem. V pripadé, Ze clovék vykonava
fyzickou aktivitu, béhem které se nadmérné poti, mlze byt ztrata sodiku v tomto
pfipadé az 8 gram(l denné, coZ odpovidd ztraté 20 gram kuchynské soli, respektive
chloridu sodného. Pokud neni v takovych situacich zvySené zajiStén prisun sodiku ve
stravé, mohou se objevit bolesti hlavy, svalové kiece a prajmy (Gabrovskd, Chylkova,

2017).
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4 Skolni stravovani

Systémy Skolniho stravovani se v rlznych ¢astech svéta lisi s ohledem na kulturu,
tradice ¢ ekonomické podminky dané zemé. Rada zemi se snaZi regulovat
prostiednictvim legislativy nékteré slozky potravin a zcela nebo ¢astecné obédy
détem hradi, jiné naopak nechavaji pfipravu stravy na rodicich. VétSina zemi ale ma
néjakou formu regulace Skolniho stravovani ze strany vlady nebo zdravotnickych
organizaci. JelikoZ se jedna o déti, rizikovou skupinu obyvatel, je tfeba brat v Uvahu
fakt, Ze jejich navyky ovlivni v budoucnu ne pouze je samotné, ale také spravné,
respektive nespravné navyky budou mit vliv na dalsi generace. Z tohoto dlvodu je
dllezité, aby détska strava byla pestrd a odpovidala doporuceni jak Svétové
zdravotnické organizace, tak legislativé dané zemé. V této kapitole budou predstaveny

systémy $kolniho stravovani v Ceské republice, ale také ve vybranych evropskych zemi.

4.1 Systém 8kolniho stravovani v Ceské republice

Stravovani ve $kolskych zafizeni v Ceské republice ma dlouho historii téméF sto let. Na
zacatku vzniklo predevsim s cilem zabezpedit stravovani déti po valce. V soucasné
dobé od tohoto systému ocekdvdame nejenom nasyceni déti, ale soucasné
i poskytovani obéda vyvazeného, vyzivného a s dostatecnou energetickou hodnotou
odpovidajici potfebam déti a mladistvych. Zaroven je kladem dliraz i na vychovny
a vzdélavaci rozmeér, jelikoZ ¢asto Skolni jidelna pfedstavuje prvni setkani déti s mnoha
pro né novymi potravinami (SZU, 2019). Poskytovani §kolniho stravovani je zdkonem
dand povinnost, ktera vychazi ze zakona ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim,
strednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani (tzv. Skolsky zakon). Povinnost zajistit
Skolni stravovani je konkrétné uvedena v § 122 zakona vyse, kdy hmotné zabezpeceni
zahrnujici i Skolni stravovani se vztahuje na déti navstévujici materské sSkoly, pripravné
tridy Skol zakladnich a Skol zakladnich specialnich. Dale se povinnost vztahuje na déti

zakladnich Skol a nezletilé Zaky stfednich Skol (zdkon ¢. 561/2004 Sb.). V soucasné
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dobé je k dispozici okolo 9 000 skolnich jidelen, vyvafoven a vydejen. V priibéhu
jednoho roku pftipravi tyto kuchyné pfiblizné 383 milion( jidel, a kazdy den se v nich
stravuje témé&F 2 miliony déti (NZIP, 2019). Skolni stravovani se obvykle realizuje
prostiednictvim stravovacich zafizeni pfimo pti Skolach. Jedna se predevsim o Skoly a
Skolska zafizeni, ktera jsou zfizovdna statem, krajem nebo obci. Organizace, které
spravuji Skoly nebo Skolska zafizeni, mohou uzavirat smlouvy o poskytovani
stravovacich sluZeb také s externimi poskytovateli (MSMT, 2017). Kazdy poskytovatel
stravovani pro zakladni Skoly bez ohledu, zda se jednd pfimo o Skolu &i externiho
dodavatele, se musi fidit pravnimi predpisy zahrnujici predevsim vyhlasku
¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani, ktera stanovuje, mimo jiné, vyZzivové normy pro
$kolni stravovani & rozmezi finan¢nich limit(l v zavislosti na véku zaka (SzU, 2019).
Pred vice nez 30 lety byl vytvoren spotfebni koS neboli nutriéni pozadavky, které urcuji
pfesné mnozstvi jednotlivych skupin potravin, jenz by mély byt poskytovany détem
(vsouladu s jejich vékem) v ramci Skolniho stravovani. Pivodné mél za cil zajistit
pestrost stravy v tomto kontextu a fungovat jako nepovinny nastroj. V 90. letech byl
vSak spotiebni koS zaclenén do vyhlasky o Skolnim stravovani, coz z néj udélalo
povinnou normu pro jidelny. Od té doby nebyly provedeny zadné vyznamné Upravy, a
tak zGstava spotiebni kos v plvodni formé a jeho dodrZovani je vyZzadovano dodnes
(SzU, 2024). K vypoctu spotfebniho kose jsou stanoveny uréité skupiny potravin
celkem 10 (napf. ryby, volné tuky, volné cukry, mlé¢né vyrobky) s predepsanymi
normami spotfeby na jednoho stravnika za den. Skutec¢na mésicni spotieba potravin
v téchto skupindch se vyhodnoti tim, Ze se rozdéli poctem vydanych porci. Ziskané
mnozstvi se ndsledné porovna s predepsanou normou, a odchylka by neméla
prekracovat stanovenou toleranci (vyhlaska ¢. 107/2005 Sb.). Spotfebni kos zacina
vykazovat Casté nedostatky a Skolni jidelny celi problémam pfi jeho plnéni. Jednim z
problémU je napfriklad pouzivani vyrazné primyslové zpracovanych potravin.
Spotfebni koS byl navrien s predstavou, Ze budou vyuZivany pouze zakladni,
minimalné prdmyslové zpracované potraviny. Avsak v porovnani se situaci pred 30
lety, se dnesni trh vyznacuje Uplné odliSnym sortimentem potravin. Jidelny se tak
casto, z rliznych dlivodu, uchyluji k pouzivani vyrazné pramyslové zpracovanych smési
a polotovarll, coz neni brdno v potaz ve spotfebnim koSi. Potraviny s vysokym

obsahem energie, cukrl, nasycenych tukd, a predevsim soli jsou typické pro vyrazné
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pramyslové zpracované produkty. | z téchto divodu je jednim z Ukold Meziresortni
pracovni skupiny pro institucionalni stravovani, kterd je zfizena Ministerstvem
zdravotnictvi a je vedena Statnim zdravotnim Ustavem, Uprava stavajiciho spotfebniho

kose s ohledem na vy3e uvedené mezery stavajici pravni Gpravy (SzU, 2024).

Dalsi vyhlaskou, kterd se sice nedotykd Skolniho stravovani jako takového, ale
predevsim potravin, které se mohou prodavat napf. ve Skolnich bufetech, je vyhlaska
¢. 282/2016 Sbh., o pozadavcich na potraviny, pro které je pfipustna reklama a které
Ize nabizet k prodeji a prodavat ve Skolach a Skolskych zafizenich. Tato vyhlaska uvadi
nejvyssi pfipustnou hodnotu soli (NaCl), tukd a cukrl pro potraviny, které Ize nabizet
k prodeji a prodavat ve Skolach. Do této kategorie patfi napriklad mlécné vyrobky,
nesmazené a negrilované vyrobky nebo vyrobky z vajec, mlynské obilné vyrobky a

pekarské vyrobky, tj. chléb, béZné a jemné pecivo a dalsi (vyhlaska ¢. 282/2016).

Kontrola dodrzovani pravnich predpisi na urovni poskytovani skolniho stravovani
podléha vice statnim institucim, kterymi jsou Ceskd $kolni inspekce, Statni veterindrni

sprdva a krajské hygienické stanice.

4.2 Systém Skolniho stravovani ve vybranych zemi

4.2.1 Finsko

Tradice $kolniho stravovani ma ve Finsku dlouhou historii. Skolni stravovani je
povaZzovano za dulezZitou soucast vychovy k vyzivé a stravovdni a podpory zdravi.
V soucasné dobé je vsem finskym détem na zdkladnich a stfednich Skolach a
v odbornych ucilistich kazdy den podavan vyvazeny skolni obéd zdarma, ktery se
sklada z teplého jidla, salatu, chleba a mléka. Nejprve zacal stat dotovat sSkolni
stravovani v roce 1913 pouze znevyhodnénym détem. V roce 1943 vsak byl pfijat
zakon, podle kterého musely obce do roku 1948 zajistit obédy zdarma pro vsechny
zaky zakladnich Skol. Postupné bylo bezplatné sSkolni stravovani zavedeno na vSech
stupnich zakladnich a stfednich skol. Kromé toho maji od roku 1979 dotované

stravovani i studenti vysokych Skol. Soucasti vyuky finskych déti na zakladnich skolach
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je vychova ke zdravi, ktera obsahuje také témata jako vyZivové potreby, potravinové
alergie, specialni diety a tvorba zdravych jidelni¢ku. Finsky systém skolniho stravovani
je zcela unikatni a obliba skolniho stravovani ve Finsku stale roste. Na druhou stanu v
porovnani s Ceskou republikou finské 3koly stdle nabizi nezdravé potraviny

prostiednictvim prodejnich automatu (Sarlio-Lahteenkorva, Manninen, 2010).

4.2.2 Svédsko

Ve Svédsku je od roku 1997 ze zidkona povinné poskytovat $koldm obédy zdarma.
V posledni dobé je také béiné, Ze Skoly kromé obédl poskytuji i snidané a svaciny.
Zatimco Svédska vlada financuje tento program prostfednictvim mistnich samospray,
Skoly jsou zodpovédné za poskytovdni jidel a rozhoduji o tom, co budou podavat.
VSechny déti na zakladnich Skolach, dostavaji denné teplé jidlo, salatovy bufet, chléb
a napoj. Dezerty a smazena jidla poddvany vzacné. Pokyny pro pfipravu jidel jsou
vydavana Svédskou narodni potravinovou agenturou podle Severskych vyZivovych
doporuceni, ktera vSak nejsou zdvazna a pozadavek, aby jidlo bylo vyZivné, neni nijak

kontrolovano (Bruckmayer, Picken, 2021).

4.2.3 Italie

V Italii je Skolni stravovani pro rodiny s nizkymi prijmy bud’ ¢asteéné dotované, nebo
poskytovano bezplatné, a to v zavislosti na pfijmech domdcnosti. V tomto kontextu
neexistuji specifickd vyzivova doporuceni, ale je kladen velky dliraz na pouZivani

ekologickych potravin a udrzitelnost (Bruckmayer, Picken, 2021).

4.2.4 Francie

Ve Francii vladni nafizeni urcuji nutri¢ni slozky jidel v pribéhu nékolika tydna.
Pfilezitostna pochoutka, jako je zmrzlina nebo hranolky, smi byt nabizena pouze
jednou za nékolik tydnl. Ve skolnich jidelndch ve Francii neni dovoleno podavat

limonady nebo obderstveni, jako jsou bramborové lupinky. Narodni smérnice ddle
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stanovuje urcita ustanoveni tykajici se chuti pokrm, které lze interpretovat jako
pfipominajici narodni kuchyni. Kromé toho smérnice nabadaji skoly, aby nabizely
kvalitni potraviny a/nebo vystavovaly Zaky rlUznym vinim, texturdm a chutim

(Bruckmayer, Picken, 2021).
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5 Praktickd cast

5.1 Cile prace

Jako cil diplomové prace byly zvoleny nasledujici vyzkumné otazky:

1. Je obsahsoli vpolévkach vyssi, nez je doporucované mnozstvi

stanovené SzU?

2. Je obsah soli v polévkach typu "vyvar" vyssi nez u ostatnich druht

polévek?

3. Je obsah soli v polévkach vyssi v kuchynich, které vafi pouze pro
zakladni skoly oproti kuchynim, které vafi jak pro zakladni Skoly, tak pro

materské Skoly?

5.2 Metodika vyzkumu

Praktickd c¢ast diplomové prace je zamérena na zpracovani a vyhodnoceni dat, ktera

byla poskytnuta Ministerstvem zdravotnictvi Ceské republiky.

V prvni Casti byla zpracovana data namérfeného mnoistvi soli v polévkach pomoci
Microsoft Excel. Data byla nejprve filtrovéna, jelikoz obsahovala vysledky méreni soli
v provozovnach jidelen stfednich a materskych Skol. Data byla dale rozdélena na dva
soubory, a to na subjekty, které vari pouze pro zakladni skoly a ddle subjekty, které
vafi jak pro zakladni Skoly, tak pro materské Skoly. Je nutné podotknout, Ze polévky
byly méreny pouze v provozovnach Skolnich jidelen zakladnich Skol. Rozdéleni
subjektl bylo na zakladé kraj(, véetné hl. m. Prahy, tedy do 14 skupin. Dale byl soubor

rozdélen dle polévek na ¢tyfi kategorie:
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1. Vyvar (napf. kufeci, hovézi)
2. Zeleninova/s obilnou slozkou (napt. s krupici, kroupami)
3. Lusténinova (napf. ¢ockova, hrstkova)

4. Krémova/zahusténa (napf. houbovy krém, brokolicovy krém)

Pro zpracovani dat byla pouZita popisna statistika, kterd byla zpracovédna v programu
Microsoft Excel. Na zakladé téchto rozdéleni byla zjistovana statistickd vyznamnost

viz podkapitola — analyza dat.

5.3 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor praktické diplomové prace tvofily provozovny Skolnich jidelen
zakladnich $kol vramci celé Ceské republiky, ve kterych méfeni obsahu soli
v polévkach probihalo. Celkem bylo zpracovano 328 vysledkt. Data kuchyni jidelen,
které varily pouze pro zakladni Skoly bylo zpracovano celkem 180. Kuchyni, které vafrily

jak pro zakladni, tak pro materskou skolu bylo celkem 148.

5.4 Sbér dat

Data, ktera byla vyuzita pro praktickou ¢ast této diplomové prace, vychazela z méreni,
které bylo realizovano v roce 2023, tj. od 1. 1. 2023 do 31. 12. 2023. Sbér dat,
respektive méreni soli v polévkach, provadély krajské hygienické stanice a Hygienicka
stanice hl. m. Prahy (dale i KHS) na zakladé pokynu hlavni hygieni¢ky CR k provedeni
ukolu zaméreného na ,,Méreni obsahu soli v pokrmech pfipravovanych ve vybranych
skolnich jidelndch”, ktery byl realizovan od 1. 9. — 31. 12. 2022. V roce 2023 byla sl
v polévkach na zakladnich Skolach mérena jako soucast statniho zdravotniho dozoru.
Nékteré KHS si méreni soli v polévkach urcily jako krajsky prioritni Ukol na rok 2023.

Opravnéni k vykonu kontroly, ze stran KHS, kterd je zaméfena na odpovidajici

41



smyslové vlastnosti a plnéni vyZivovych pozadavk(l dle skupiny spotrebitell je
upravena § 24 odst. 1 c¢) zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravia o zméné
nékterych souvisejicich zakonl, ve znéni pozdéjSich predpisi (zdroj: zdkon
258/2000 Sb.) Samotnému méreni obsahu soli a odbéru vzorku predchazelo skoleni
pracovnik(l KHS, kteti méreni provadéli. Dle pokynd by méreni mélo probihat v ¢ase
od cca 10:30 hodin, tj. doba od dokonceni vareni polévky do konce vydeje polévek ve
Skolni jidelné. Pro ziskani reprezentativniho vzorku polévky bylo dllezité odebrat malé
mnozstvi, idedlné do 100 ml, a to po fadném promichani polévky. Pfed provedenim
samotného méreni kontrolovali pracovnici KHS teplotu, ktera musela byt nizsi nez
40 °C (optimalni teplota 20-30 °C). Vzdy pred mérenim prvniho vzorku polévky nebo
vramci pribéiného ovéreni kondice pfistroje, se provadi kalibrace za pouziti
standartniho kalibraéniho roztoku (0,5% a 5% NaCl). Idealnim prostorem pro
provedeni méreni byla doporucena mistnost s umyvadlem vzhledem k nutnosti
zajistit Cisténi pom(icek k méreni, tak samotného pfistroje. Pro stanoveni koncentrace
NaCl pracovnici krajské hygienické stanice pouzili pfistroj, jehoz podstatou je méreni
koncentrace sodikovych iontl selektivni elektrodou. Odebrané mnozZstvi polévky bylo
vlozeno na senzor pfistroje. Pfistroj automaticky pfevede namérenou hodnotu
koncentrace sodikovych iontl a na obrazovce zobrazi vyslednou hodnotu koncentrace
NaCl vyjadrenou v procentech hmotnosti [%]. V pfipadé fidkych, vyvarovych polévek
byl vodny podil odsat stfikackou ze spodni ¢asti nadoby, aby se sniZila pfitomnost tuku
ve vzorku. V pfipadé pokryti senzoru pfistroje tukem hrozi mozné zkresleni vysledku
z dlvodu snizené citlivosti. Husté polévky, napf. krémové, byly promichany a vzorek,
ktery byl urcen pro pokryti elektrod byl odebran stejné jako v pripadé fidkych polévek
— z prostoru pod povrchem. PFi hustych polévkach hrozi riziko poskozeni senzoru,
neprichodnost membrany pro ionty sodiku a sniZeni citlivosti, coz miiZe vést, stejné
jako v predchozim pfipadé, ke zkresleni vysledkd. Jako prevence se doporucuje fedéni
vzork(l. Pfi konecném stanoveni koncentrace NaCl pracovnici krajské hygienické
stanice museli zohlednit toto fedéni a namérenou hodnotu na displeji nasobit.
SniZzend citlivost pristroje mlze byt zplsobena také opakovanou kalibraci bez
predchoziho "odpocinku" senzoru. Aby se tomu predeslo, je dlleZité peclivé

dodrZovat stanoveny postup méreni vétsiho poctu vzorku.
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Obradzek 2 Pristroj na méreni koncentrace sodikovych ionti (MZ, 2022).

5.5 Analyza dat

V prvnim kroku byly v Informacnim systému hygieny déti a mladistvych zvoleny

nasledujici parametry pro vytézovani dat:

o Kraj: “vse”

e Datum kontroly: od “1.1.2023“ do “31.12.2023"

e Nazev provozovny

e Prioritni oblast: obsah soli v polévkach

e Ukazatel: Sul/Na+
Nasledné byly pomoci programu Microsoft Excel odstranény provozovny stfednich a
materskych skol, které nebyly soucédsti vyzkumu. Celkem bylo zpracovdno 328
vysledkll z méreni soli ze vSech krajl. K popisu dat byla vyuZita zdkladni popisna
statistika (absolutni a relativni ¢etnosti, aritmeticky priimér, smérodatna odchylka,
minimum, maximum), kterd byla zpracovana v programu Microsoft Excel. Data byla
normalné distribuovana, proto byl ke srovnani stfednich hodnot pouzit Student(yv t-
test a analyza rozptylu ANOVA. Normalita dat byla ovérena Shapiro-Wilkovym testem.
Dale byl pouzit chi-kvadrat test. Ke statistické analyze byl vyuZit program
Statistica v. 14. K vytvoreni tabulek a grafQ byl pouZit program Microsoft Excel. Byla

zvolena 5% hladina vyznamnosti.
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5.6 Stanoveni limitu

Stanoveni limitniho pasma obsahu soli v polévkach vychazelo z metodiky Statniho

zdravotniho Ustavu, Centra zdravi, vyZivy a potravin. Limitni pasmo, které bylo

oznaceno jako vyhovujici, bylo stanoveno na zakladé:

Tabulka 2 Stanoveni limitniho pdsma (SZU, 2019)

Doporuéeni WHO (2012} pro max. pfivod (pro dospélou populaci) 2 Ma (g/den)

35 % z doporudeni WHO (vyhlaska €. 107/2005 5b.) 0,7 |Ma(g/ob&d)

40 % polévka (z hmotnosti obéda) 0,28 |Na (g/polévka)
Piepotet na koncentraci pfi prdmérné porci 184 g 0,152 |Ma(g/100g)
Piepotet koncentrace na NacCl 0,38 |MNacCl (g/100 g=5%)
Po zaokrouhleni 0,4 |NaCl (%)

Jako vyhovuijici byl oznacen takovy vysledek z méreni obsahu soli v polévkach, ktery
neprekrodil hodnotu 0,4 NaCl (%) na 100 g/ml polévky. Vysledek nad touto hodnotou
byl vyhodnocen jako nevyhovujici. Nutno podotknout, Ze stanoveny limit je odvozen,

mimo jiné, z doporuceni WHO pro dospélé, a tudiz vysledny limit nebyl extrapolovan

pro détskou populaci.

Vypocet Cerpani doporucené denni davky:

D = (z¥100)/5

Tabulka 3 Vypocet cerpani doporucené denni davky (MZz, 2022)

Velikost porce [ml = g]

Obsah soli v polévce Obsah soli v porci

Cerpani doporuéené

[%] [s] denni davky [%]
y X z =X*y/100 D
300 0,1 0,3 6
0,2 0,6 12
0,3 0,9 15
0,4 1,2 24
0,5 1,5 30
0,6 1,8 36
0,7 2,1 42
0,8 2’4 48
0,9 2,7 54
1 3 60
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Priklad vypoctu:

-namérend hodnota obsahu soli v polévce: 0,7 % = 0,7g/100g polévky
-v jedné porci polévky o y gramech je x*y/100g (napf. 300 gtj. 0,7*3g=2,1¢g
soli v dané porci).
-denni doporucena davka dle WHO (5 g soli = 1 kdvova IZi¢ka) je naplnéna jiz

na 42 % (2,1*100/5).

5.7 Charakteristika vyzkumného zarizeni

Méfeni probihalo v provozovnach $kolnich jidelen zékladnich kol po celé Ceské

republice. Provozovny byly rozdéleny na dva soubory:
1. Kuchyné vafici pouze pro zédkladni Skolu — celkem 180 vzorku

2. Kuchyné vafici soucasné pro zakladni a materskou skolu — celkem 148

m kuchyné z8
® kuchyné 78 a MS

Graf 8 Rozdéleni mérenych provozoven (zdroj: vlastni vyzkum)

5.8 Vysledky vyzkumu

V rdmci celé Ceské republiky bylo celkem zhodnoceno 328 vzork(i. Z tohoto celkového
poctu bylo vyhodnoceno 58 (17,7 %) jako vyhovujicich, to znamena, Ze nebylo
prekro¢eno doporucené mnozstvi obsahu soli v polévkach. Jako nevyhovujici bylo

vyhodnoceno 270 vzorku (82,3 %).
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Tabulka 4 Pocet vyhovujicich a nevyhovujicich vzorkd dle kraji (zdroj: viastni vyzkum)

Nevyhovél Vyhovél Celkovy soucet

N % N % N

HL. M. PRAHA 13 61,9% 8 38,1% 21
JIHOCESKY KRAJ 18 94,7% 1 5,3% 19
JIHOMORAVSKY KRAJ 58 95,1% 3 4,9% 61
KARLOVARSKY KRAJ 21 75,0% 7 25,0% 28
KRAJ VYSOCINA 31 96,9% 1 3,1% 32
KRALOVEHRADECKY KRAJ 14 87,5% 2 12,5% 16
LIBERECKY KRAJ 24 82,8% 5 17,2% 29
MORAVSKOSLEZSKY KRAJ 9 69,2% 4 30,8% 13
OLOMOUCKY KRAJ 26 92,9% 2 7,1% 28
PARDUBICKY KRAJ 13 61,9% 8 38,1% 21
PLZENSKY KRAJ 19 59,4% 13 40,6% 32

STREDOCESKY KRAJ 2 100,0% 0 0,0% 2
ZLINSKY KRAJ 22 84,6% 4 15,4% 26
Celkovy soucet 270 82,3% 58 17,7% 328

Nejvice vyhovujicich vzork( bylo dle krajli odebrano v Plzeriském kraji (celkem 13
vyhovujicich vzorkd; 40,6 %), pak v hlavnim mésté Praha a v Pardubickém kraji
(shodné celkem 8 vyhovuijicich vzork(; 38,1 %). Ve StfedocCeském kraji byly odebrany
pouze 2 vzorky a oba byly nevyhovujici. Nejvice nevyhovujicich vzorkd bylo dale

zjisténo v kraji Vysocina (celkem 31 nevyhovujicich vzorkd; 96,9 %).
POCET NEVYHOVUJICICH/VYHOVUJICICH VZORKU
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Graf 9 Pocet nevyhovujicich/vyhovujicich vzorkd (zdroj: viastni vyzkum)
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V souboru dat pro statistickou analyzu bylo celkem 180 vzork( z kuchyni zakladnich
Skol (54,9 %) a 148 vzorkd z kuchyni kol (45,1 %), které byl jak matefskymi, tak
zdkladnimi skolami. Ve vSech skolnich kuchynich byly odebrany vzorky polévek a byl
zhodnocen obsah soli (% hm. jednotek) v polévce. VSechny vzorky byly odebrany
v pribéhu roku 2023. Nejvice odebranych vzorkl polévek bylo z Jihomoravského
kraje (celkem 61 vzork(; 18,6 %). Naopak pouze 2 vzorky (0,61 %) byly odebrany

ve Stredoceském kraji (tab. 5, graf 10).

Tabulka 5 Pocet odebranych vzork( v jednotlivych krajich CR (zdroj: viastni vyzkum)

Kraj N %
HL. M. PRAHA 21 6,4%
JIHOCESKY KRAJ 19 5,8%
JIHOMORAVSKY KRAJ 61 18,6%
KARLOVARSKY KRAJ 28 8,5%
KRAJ VYSOCINA 32 9,8%
KRALOVEHRADECKY KRAJ 16 4,9%
LIBERECKY KRAJ 29 8,8%
MORAVSKOSLEZSKY KRAJ 13 4,0%
OLOMOUCKY KRAJ 28 8,5%
PARDUBICKY KRAJ 21 6,4%
PLZENSKY KRAJ 32 9,8%
STREDOCESKY KRAJ 2 0,6%
ZLINSKY KRAJ 26 7,9%
Celkovy soucet 328 100,0%

POCTY ODEBRANYCH VZORKU POLEVEK
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Graf 10 Poéet odebranych vzorki polévek v jednotlivych krajich CR (zdroj: viastni vyzkum)
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Nejcastéjsim typem odebranych vzork( polévky ke stanoveni NaCl byla polévka
zeleninovd, popfipadé polévka s obilnou slozkou (celkem 155 polévek; 47,3 %).
Druhym nejcastéjSim typem odebranych polévek byly vyvary (74 vzork(; 22,6 %). Poté
nasledovaly polévky luSténinové (39 vzorku; 18,3 %) a nejmensi pocet odebranych
vzorkl byl u polévek krémovych nebo zahusténych (napfiklad gulasova polévka), a to

39 odebranych vzork( (11,9 %) (tab. 6, graf 11).

Tabulka 6 Pocet odebranych vzorkd dle typu polévky (zdroj: viastni vyzkum)

Polévka N %
vyvar 74 22,6%
zeleninova/s obilnou slozkou 155 47,3%
|lusténinova 60 18,3%
krémova/zahusténa 39 11,9%
Celkovy soucet 328 100,0%

DRUHY ODEBRANYCH POLEVEK

155
74
39
vyvar zeleninova/s obilnou |lusténinova krémova/zahusténa
slozkou

Graf 11 Pocet odebranych vzorkd dle druhu polévky (zdroj: vlastni vyzkum)

Z celkem 328 odebranych vzorkd bylo pouze 58 vzork( (17,7 %) vyhovujicich. Tyto
vzorky splnily limit pro hygienicky ukazatel soli. Nej¢astéjsSim druhem polévky, ktera
byla hodnocena s nejvétsi mirou jako vyhovujici byla polévka krémova/zahusténa (16
vzorkd; 26,7 %). Naopak nejcastéji byla nevyhovujici polévka vyvarovd (66 vzork(;
89,2 %). V porovnani vysledk(l vzork( dle podminky, zda vzorek vyhovél nebo

nevyhovél, nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil (p = 0,110) (tab. 7; graf 12).
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Tabulka 7 Pocet vyhovujicich a nevyhovujicich vzork( polévek (zdroj: viastni vyzkum)

Nevyhovél Vyhovél Celkem

N % N % N p- hod.
vyvar 66 89,2% 8 10,8% 74
zeleninova/s obilnou slozkou 129 83,2% 26 16,8% 155
luSténinova 44 73,3% 16 26,7% 60 0,110*
krémova/zahusténa 31 79,5% 8 20,5% 39
Celkovy soucet 270 82,3% 58 17,7% 328
*chi-kvadrdt test
Vyhovél F
krémovd/zahusténa
lusténinova

M zeleninova/s obilnou slozkou

Nevyhovél M vyvar

0 20 40 60

80 100 120 140

Pocet vzorkt

Graf 12 Pocet vyhovujicich a nevyhovujicich vzorkii polévek (zdroj: viastni vyzkum)

Byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil (p = 0,002) v porovnani vyhovujicich a
nevyhovujicich vzorkl mezi kuchynémi pouze zakladnich skol a kuchynémi
materskych a zakladnich skol. Statisticky vyznamné vice vyhovujicich vzorka (20,5 %)
je v kuchynich, kde se vafi jak pro materskou, tak zékladni Skolu, oproti kuchynim

zékladnich skol, kde bylo vyhovujicich pouze 10,8 % vzork( (tab. 8).

Tabulka 8 Pocet vyhovujicich a nevyhovujicich vzorkt polévek (zdroj: viastni vyzkum)

Nevyhovél Vyhovél Celkem
p - hod.*
N % N % N
Zakladni Skoly 66 89,2% 8 10,8% 74
Matefské a zakladniskoly 31 79,5% 8 20,5% 39 0,002*
Celkovy soucet 270 82,3% 58 17,7% 328

*chi-kvadrat test
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Nejvyssi mnozstvi (hodnota) NaCl byla zjisténa v primérné hodnoté u vzork(

odebranych v Kraji Vysocina (primérna hodnota 0,70; SD 0,182) a shodné v kraji

Kralovehradeckém (prlimérnd hodnota 0,69; 0,200) a kraji Olomouckém (prlimérna

Skolnich jidelnach v Plzeriském kraji (prGmérna hodnota 0,48; SD 0,209) a

Pardubickém kraji (primérna hodnota 0,51; SD 0,175) (tab. 9).

Tabulka 9 Priimérnd hodnota obsahu soli v polévkdch ve $kolnich kuchynich dle krajii CR (zdroj: viastni vyzkum)

Kraj
HL. M. PRAHA
JIHOCESKY KRAJ
JIHOMORAVSKY KRAJ
KARLOVARSKY KRAJ
KRAJ VYSOCINA

LIBERECKY KRAJ

OLOMOUCKY KRAJ
PARDUBICKY KRAJ
PLZENSKY KRAJ
STREDOCESKY KRAJ
ZLINSKY KRA)J
Celkovy soucet

KRALOVEHRADECKY KRAJ

MORAVSKOSLEZSKY KRAJ

N
21
19
61
28
32
16
29
13
28
21
32

2
26

328

¢

0,62
0,60
0,66
0,62
0,70
0,69
0,64
0,62
0,69
0,51
0,48
0,66
0,60
0,62

SD
0,307
0,146
0,177
0,214
0,182
0,200
0,225
0,263
0,212
0,175
0,209
0,184
0,172
0,212

Min.

0,2
0,4
0,31
0,19
0,4
0,34
0,13
0,26
0,4
0,2
0,08
0,53
0,26
0,08

Max.
1,3
0,95
1,2
0,94
1,2
1,1
1,2
1,1
1,2
0,8
1
0,79
0,99
1,3

Nejvyssi primérny obsah soli mély polévky krémové/zahusténé (primérna hodnota

0,65; SD 0,238) a vyvary (priimérnd hodnota 0,65; SD 0,190). Nejnizsi obsah soli

v polévkach byl u lusténinovych polévek, a to v praiméru 0,57 (SD 0,194). Nebyl zjistén

statisticky vyznamny rozdil (p = 0,127) v primérném obsahu soli mezi porovnavanymi

druhy polévek (tab. 10).

Tabulka 10 Prumérnd hodnota obsahu soli v polévkdch ve skolnich kuchynich dle typu polévky (zdroj: vlastni

vyzkum)
Druh polévky N ¢ SD Min. Max. p-hod.*
vyvar 74 0,65 0,190 0,19 1,2
zelenlnovzj\/s obilnou 155 0,63 0,220 0,08 13
slozkou
. , 0,127*
lusténinova 60 0,57 0,194 0,19 1
krémova/zahusténa 39 0,65 0,238 0,2 1,1
Celkovy soucet 328 0,62 0,212 0,08 1,3

*analyza rozptylu ANOVA
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Pro dalsi analyzu byl soubor rozdélen na Skolni kuchyné, které vafi pouze pro zaky
zékladnich skol a skolni kuchyné, které vafi jak pro Zaky zakladnich skol, tak pro déti
v materské Skolce. Byla zjistovana primérna hodnota obsahu soli v polévkach
v zavislosti na kuchyni (kuchyné pro zakladni Skolu, kuchyné pro matefskou i zakladni
Skolu). Byl zjistén statisticky vyznamny rozdil v porovnani priimérného obsahu soli
v polévkach mezi kuchynémi zdkladnich Skol a kuchynémi, které vafi pro materskou i
zékladni skolu (p < 0,001). Vyznamné méné je pouzivana stl do polévek v kuchynich
materskych Skol a zdkladnich Skol (primérnd hodnota 0,56; SD 0,198) oproti
kuchynim, které vafi pouze pro zaky zdkladnich Skol (pridmérna hodnota 0,67; SD

0,211) (tab. 11, graf 13).

Tabulka 11 Primeérnd hodnota obsahu soli v polévkach kuchyni zdkladnich skol a zdkladnich a materskych Skol
(zdroj: vlastni vyzkum)

Skola N ) SD Min. Max. p-hod.*
Kuchyné zakladni Skoly 180 0,67 0,211 0,19 1,2
Kuchyné materské i zakladni Skoly 148 0,56 0,198 0,08 1,3 <0,001
Celkovy soucet 328 0,62 0,212 0,08 1,3

*Studentuv t-test

1,4

1,2

0,8

0,6

0,4

Pramérné hodnoty NaCl v polévkach

0,2

M Kuchyné zékladni 3koly [ Kuchyné matefské a zakladni $koly

Graf 13 Primérnd hodnota obsahu soli v polévkach kuchyni zakladnich skol a zdkladnich a materskych skol (zdroj:
vlastni vyzkum)
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DalSim sledovanym znakem byl kraj, ve kterém byly vzorky odebrany. Nejvice vzork
v kuchynich zakladnich Skol bylo odebrano v Jihomoravském kraji (35 vzorku), poté
nasledoval kraj Karlovarsky a kraj Vysocina (shodné 20 vzork(). Nejméné vzorkd
polévek z kuchyni zdkladnich $kol bylo naopak odebrano ve Stfedoceském kraji
(pouze 2 vzorky). Stejné, jako v kuchynich zakladnich skol, i v kuchynich materskych a
zékladnich $kol bylo nejvice vzork( odebrano v Jihomoravském kraji (26 vzorku), poté
nasledoval kraj Plzensky (18 vzork() a kraj Olomoucky (15 vzorkd). Ve stredoceském
kraji nebyl odebran zadny vzorek v kuchyni, které by vafila jak pro materskou, tak
zdkladni Skolu. V porovndni obsahu soli v polévkach v jednotlivych krajich mezi
kuchynémi zdkladnich Skol a kuchynémi materskych a zakladnich skol byl zjistén
statisticky vyznamny rozdil v Jihomoravském kraji (p = 0,002), v Moravskoslezském
kraji (p = 0,008) a Olomouckém kraji (p = 0,030). Ve vSech téchto krajich byl mensi
obsah NaCl v polévkach pro materské a zakladni skoly, oproti polévkam, které byly
pouze pro zaky zakladnich skol. | kdyZz nebyl v ostatnich porovnavanych krajich zjistén
statisticky vyznamny rozdil, primérné hodnoty soli v polévkach byly vidy wvyssi
v polévkach skol, které vari pouze zakim na zakladni Skole. Nejvyssi pramérné
hodnoty obsahu soli vpolévkdch na zakladnich Skolach byl zméreny
hodnoty byly naméreny v Plzeriském kraji (priimérna hodnota 0,5; SD 0,185). Nejvyssi
pramérna hodnota obsahu soli v polévkach v kuchynich, které vafi jak pro zakladni,
tak materskou sSkolu byla namérena v Kralovehradeckém kraji (priimérna hodnota

evvs

v Moravskoslezském kraji (primérna hodnota 0,46; SD 0,160) (tab. 12).
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Tabulka 12 Primérnd hodnota obsahu soli v polévkdch kuchyni zakladnich skol a zdkladnich a materskych skol v
jednotlivych krajich CR (zdroj: viastni vyzkum)

Kuchyné zakladni Skoly Kuchyné matefské a zakladni Skoly
Rozdil p- hod. *
Kraj N ¢ SD Min. Max. N ¢ SD Min. Max.
HL. M. PRAHA 13 0,66 0,278 0,2 0,99 8 054 0356 0,28 1,3 0,12 0,398
JIHOCESKY KRAJ 10 0,61 0,133 0,4 0,89 9 057 0,166 0,42 0,95 0,04 0,568

JIHOMORAVSKY KRAJ 35 0,72 0,190 0,43 1,2 26 0,59 0,125 031 08 0,14 0,002
KARLOVARSKY KRAJ 20 0,64 0,241 0,19 0,94 8 0,58 0,128 0,37 0,72 0,06 0,513
KRAJ VYSOCINA 20 0,74 0,194 041 1,2 12 0,64 0,146 04 092 0,10 0,134
KRALOVEHRADECKY KRA] 4 0,71 0,141 0,52 0,86 12 0,68 0,221 0,34 11 0,03 0,805
LIBERECKY KRAJ 18 0,66 0,211 0,38 1,2 11 0,59 0,251 0,13 0,89 0,07 0,427
MORAVSKOSLEZSKY KRAJ 5 0,86 0,208 0,53 1,1 8 046 0,160 0,26 0,75 0,39 0,008
OLOMOUCKY KRAJ 13 0,78 0,225 0,47 1,2 15 0,61 0,167 0,4 1 0,18 0,030

PARDUBICKY KRAJ 8 0,54 0,192 0,3 0,8 13 048 0,168 02 08 0,06 0,753
PLZENSKY KRAJ 14 0,50 0,185 0,19 0,79 18 047 0230 008 1 0,03 0,694
STREDOCESKY KRAJ 2 066 0184 0,53 0,79 0 0,00 0000 O 0 0,66 X
ZLINSKY KRAJ 18 0,64 0,142 0,26 0,9 8 0,53 0,216 0,29 099 0,11 0,134
Celkovy soucet 180 0,67 0,211 0,19 1,2 148 0,56 0,198 0,08 1,3 0,11 <0,001

*Studentdyv t-test

Pti porovnani vzork( polévek zakladnich Skol a materskych a zakladnich skol dle typu
polévky byl zjistén statisticky vyznamny rozdil u polévek typu vyvar (p = 0,045) a u
polévek zeleninovych, popfipadé polévek s obilnou slozkou (p <0,001). V téchto
typech polévek byl statisticky vyznamné nizsi obsah soli v polévkach materskych a
zékladnich Skol, oproti polévkam, které byly servirovany zakam zakladnich skol. Nizsi
obsah soli v polévkach pro materské i zakladni Skoly oproti zakladnim Skolam byl
zjistén také u lusténinovych a krémovych polévek, avsak tento rozdil nebyl statisticky
vyznamny. Nejmensi obsah soli v polévkach pro zaky zakladnich Skol mély polévky
luSténinové (primérna hodnota 0,60; SD 0,204), stejné jako u polévek pro Zaky
zékladnich Skol a déti v materskych skol (pramérna hodnota 0,52; SD 0,174). Naopak
nejvyssi obsah soli byl v polévkdch zakl zakladnich Skol u polévek zeleninovych,
popfipadé polévek s obilnou slozkou (primérna hodnota 0,70; SD 0,199) a u Zak{
materskych a zdkladnich Skol u polévek krémovych, popfipadé zahusténych

(primérna hodnota 0,66; SD 0,232) (tab. 13, graf 14).
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Tabulka 13 Priimérnd hodnota obsahu soli v polévkdch kuchyni zdkladnich skol a zdkladnich a materskych Skol dle

typu polévky (zdroj: vlastni vyzkum)

Kuchyné zakladni Skoly

Kuchyné mateiské a zakladni Skoly

. . . p- hod. *

Kraj N ¢ SD Min. Max. N ¢ SD Min. Max.
vyvar 39 069 0,206 0,19 1,2 35 0,60 0,168 0,2 0,95 0,045
zeleninova/s 81 0,70 0,199 022 12 74 054 0,207 0,08 1,3 <0,001

obilnou slozkou

lusSténinova 35 0,60 0,204 0,19 1 25 0,52 0,174 0,21 0,92 0,117
krémova/zahusténd 25 0,65 0,246 0,2 1,1 14 0,66 0,232 0,28 1 0,902
Celkovy soucet 180 0,67 0,211 0,19 1,2 148 0,56 0,198 0,08 1,3 <0,001

*Studentuv t-test
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Graf 14 Priimérna hodnota obsahu soli v polévkdch kuchyni zdkladnich skol a zékladnich a materskych skol dle typu
polévky (zdroj: vlastni vyzkum)
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6 Diskuse

V nasledujici ¢asti diplomové prace jsou shrnuty vSechny vysledky z provedeného
vyzkumu. Na zakladé vysledkd zde budou uvedena preventivni opatieni a mozné
postupy vedouci ke sniZzovani mnozstvi soli ve Skolnich jidelnach. Vysledky byly
prezentovany ve formé podrobné okomentovanych grafi a tabulek. Pro praktickou

¢ast diplomové prace byly stanoveny tfi vyzkumné otazky:

1. Je obsahsoli vpolévkach vyssi, nez je doporucované mnozstvi

stanovené SzU?

2. Je obsah soli v polévkach typu "vyvar" vyssi nez u ostatnich druhd

polévek?

3. Je obsah soli v polévkach vyssi v kuchynich, které vafi pouze pro
zakladni skoly oproti kuchynim, které vafi jak pro zakladni Skoly, tak pro

materské Skoly?

K otdzce ¢. 1 jsou popsany vysledky vyzkumu o mnozZstvi obsahu soli v polévkach
Skolnich jidelen zakladnich skol. Celkem bylo statisticky zpracovano a zhodnoceno 328
vzork(. Zdrojem dat pro vyzkum byl informacni systém hygieny déti a mladistvych.
Data byla do systému zaddvana prostrednictvim pracovnik( hygienickych stanic.
Samotné méreni provadéli pracovnici krajskych hygienickych stanic, tudiz poskytnutd
data pro diplomovou praci nebylo mozné ovérit. Napfriklad zda pracovnici postupovali
v souladu s metodickym pokynem MZ. Pokud by nepostupovali dle pokyn(, mohlo
dojit ke zkresleni dat nespravnou manipulaci s pfistrojem ¢i odbérem vzorku pro
hodnoceni. Chyba mohla nastat i v ramci zadavani vyslednych hodnot z méreni do
informacniho systému. Méreni obsahu soli v polévkach bylo provedeno pouze jako
orientacni, jelikoZ posouzeni nebylo provedeno laboratorné, tj. prostfednictvim
Statniho zdravotniho Ustavu, zdravotnickych Ustava ¢i jinych laboratofi s prislusnou
akreditaci. Musime tedy brat v potaz moziné odchylky, které mohly vzniknout

z dlvodu selhani lidského faktoru a nespravného postupu. Je nutné také zminit fakt,
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Ze limitni hodnota, ktera byla oznacena jako vyhovuijici, respektive nevyhovujici, byla
stanovena Statnim zdravotnim Ustavem na zakladé, mimo jiné, doporuceni Svétové
zdravotnické organizace. Ta stanovila v roce 2012 maximalni pfivod pro dospélou
populaci 2 g sodiku na den. Jak je zminéno v teoretické ¢asti, doporucend hodnota
sodiku pro détskou populaci je ale dle EFSA nizsi. Tim padem vyslednda hodnota
z méreni obsahu soli v polévkach by méla byt extrapolovdna na déti, takZze vyhovujici

limit by mél byt jesté snizen v souladu s vékem ditéte.

Z vyzkumu vyplynulo, Ze z celkového poctu vzork(i 328, bylo 270 vzork(d vyhodnoceno
jako nevyhovuijici, coz predstavuje 82,3 % a 58 vzork(l (17,7 %) vyhovélo stanovené
normé. Procento nevyhovujicich vzorkl bylo vyssi ve vsech krajich. Nejvice
vyhovujicich vzorkl bylo dle kraji odebrano v Plzenském kraji, naopak ve
Stfredoceském kraji byly odebrany pouze 2 vzorky a oba byly nevyhovujici. Nejvice
nevyhovujicich vzork( bylo ddle zjisténo v kraji Vysocina. Vyzkum prokazal, ze obsah
soli v polévkach je statisticky vyznamné vyssi ve vztahu ke stanovené normé. Na
zakladé téchto vysledkl byla potvrzena alternativni hypotéza vyzkumné otazky ¢. 1.
Studie aktualizace standardu nutriéni adekvatnosti Skolnich obédl zroku 2019
zkoumanych Skolnich jidelnach. Studie byla zamérena jak na polévky, tak i na hlavni
chod a dalsi slozky obé&du jako je napoj a dopInék (SzZU, 2019). Problém vysokého
obsahu sodiku v polévkach potvrdila i pilotni studie Krajské hygienické stanice
Zlinského kraje, kterd vyhodnocovala vysledky 31 polévek. V pasmu, které bylo
vyhovujici, tedy 0,4 % a méné, se objevily pouze dva vysledky. Ostatni namérené
hodnoty byly v pasmu vys$siho obsahu soli, nez je doporuceno (KHS Zlin, 2020). Studie
se ve svych nazorech témeér shoduji a upozoriuji na problematiku nadmérného soleni
u rizikové skupiny obyvatel jako jsou déti a mladistvi. Sytém skolniho stravovani
v Ceské republice, respektive vznik $kolnich jidelen se rozvijel v povaleéné dobé, kdy
se lidé potykali s nedostatkem potravin. V roce 1961 byla vydadna prvni vyhlaska, kterd
urcovala pravidla Skolniho stravovani (Spolecnost pro vyzivu, 2018). Narodni
zdravotnicky informacni portal na svych webovych strankdch uvadi, Zze dnes détem
v CR poskytuje stravu cca 9 000 $kolnich jidelen, zahrnujici i vydejny a vyvafovny.

Ro¢né se v téchto jidelndch uvafi cca 383 milioni pokrmd. Skolni jidelny denné
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navitévuje okolo 2 miliond déti (NZIP, 2019). Podle autorek Petrova a Smidova (2014)
se ve Skolnich jidelnach stravuje 78 % zak( zakladnich Skol, cozZ je dle mého ndazoru
pomeérné vysokeé Cislo a pfipadna intervence v oblasti soleni v jidelnach by mohla mit
vyznamny pozitivni vliv na zdravi stravnikud. O to vic je tedy dilezité, aby détem byla
nabizena strava pestrd, vyvazena a v souladu se vSemi doporuéenimi jak na urovni
statni zdravotni politiky, tak i svétovych uzndvanych autorit v oblasti zdravi a vyZivy.
Svétova zdravotnickd organizace se timto tématem zabyva, proto se v roce 2013
Zdravotnické shromazdéni dohodlo na deviti celosvétovych dobrovolnych cilech pro
prevenci a kontrolu nepfenosnych nemoci. Tyto cile zahrnuji opatifeni k zastaveni
narustu vyskytu cukrovky a obezity a sniZeni pfijmu soli o0 30 % do roku 2025. WHO
zdroven dodava, Ze snizeni mnoistvi sodiku, které clovék pfijima, je jednou
z nejucinnéjSich a zaroven financné nejvyhodnéjsich strategii pro zlepSeni zdravi
a snizeni zatéze spojené s neprenosnymi nemocemi (WHO, 2023). Statni zdravotni
Ustav ve své technické zpravé Sl v masnych vyrobcich prezentuje mozné zdroje soli,
které se podili na celkovém dennim ptivodu soli pro ¢lovéka. Z této publikace je
patrné, ze vétsinu soli (80 %) populace konzumuje nepfimo prostfednictvim potravin,
pricemzZ pouze 20 % celkového denniho pfijmu soli je pridavano pfi pripravé jidel

v kuchyni a na tali¥i (SzU, 2021).

Jelikoz pti odbéru vzork( polévek ze skolnich jidelen, byla odebrana pouze “vodova“
¢ast polévky, vzorek nebyl mixovan spolu s ostatnimi slozkami polévky (napf. maso,
cocka, syr). Mixovany byly jen polévky, u kterych si to zdda technologicka Uprava (napf.
krémy), a to pfimo kucharkami, bez zasahu pracovnik(i KHS. Z toho Ize usuzovat fakt,
ze hlavni pric¢ina presolenych polévek, byla zplsobena lidskym faktorem. Kucharky,
které obéd solily, patrné hodnotily slanost polévky zcela subjektivné a neprizplsobily
ji strdvnikim pro které byl pokrm uréen. Z tohoto divodu by se jevilo jako jedno
z ucinnych reseni radné Skoleni pracovnikd skolnich jidelen v oblasti dodrZovani
technologie a receptur pro danou vékovou populaci nebo vybér vhodné suroviny pro
dany pokrm. Vhodny vybér suroviny lze stanovit na zakladé povinnych udajd na
etiketé. Studie KHS Zlin (2020) uvadi, Ze z celkového poctu 31 skolnich jidelen, uvedlo
16 jidelen, Ze jejich pracovnici nemaji znalost v oblasti ¢teni etiket. Mezi povinné

udaje, které jsou na etiketé uvadény, patti i informace o obsahu soli. Hodnota se
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udava v gramech na 100 gram( dané potraviny, coZz umoznuje snadné srovnani napfr.
podobnych druhl potravin. Z tohoto dlvodu je dllezité, aby kucharky a kuchafi, ale
také vedouci Skolnich jidelen, které zbozi vétSinou objednavaji, vybirali takové
totiz ¢asto dosolovana. Stim souvisi i presné odvazovani soli v pribéhu vareni
a konecného dochuceni polévky. Jako efektivni investice, pro skolni jidelny, by se jevilo
pofizeni pfistroje na méreni sodikovych iontl, ktery je snadno dostupny a jeho
pofizovaci cena je nizka vzhledem k rozpoctu skol a sSkolskych zafizeni. Pracovnici
v kuchynich by méli moZnost orientaéniho méreni obsahu soli v pokrmech,
a predevsim objektivniho vyhodnoceni, které neni zavislé na chutovych preferencich
dané osoby. Podle WHO maji ¢lenské staty evropského regionu vynikajici predpoklady
k tomu, aby urychlily ndrodni iniciativy zamérené na snizeni spotreby soli na Urovni
populace a ukdzaly cestu pro zemé na celém svété. Komplexni snizovani spotreby soli
na urovni populace vyzaduje politicky zavazek, partnerstvi a zapojeni rliznych sektord,
véetné vlady, akademické obce, obcanské spolecnosti a, coz je dllezité, soukromého

sektoru (WHO, 2020).

Autofi Kloss a Meyer (2015) uvadi, Ze soukromy sektor, tedy vyrobci potravin
naptiklad spolecnost Nestlé od roku 2005 odstranila ze svych vyrobk( témér 7 500
tun sodiku. Spole¢nost Unilever provéfila vice nez 16 000 svych vyrobk( a nasledna
zména sloZeni potravin vedla ke sniZzeni obsahu sodiku o vice nez 3 000 tun. Obsah
sodiku v suchych polévkach Knorr byl snizen o 10 %. V mnoha kategoriich potravin,
véetné chleba, snidanovych ceredlii, tavenych syr(, masa, chipsl, polévek a omacek,
ale i kolach a susenek, bylo mnozstvi soli snizeno o 10-40 %. V této souvislosti stoji za
zminku, Ze oznaceni potravin inzerujici snizeni obsahu sodiku je povoleno pouze
tehdy, pokud je obsah soli v potraviné snizen o 30 %. Snizeni obsahu soli 0 30 % je
vsak obtizné dosaZitelné v jednom kroku a provadi se jen ztidka. Snaha vyrobcu
o snizeni obsahuje sodiku tedy je, i presto to, Ze bylo odhadnuto sniZeni obsahu sodiku

0 20-30 % zvysuje naklady na potraviny o 5-30 % v zavislosti na druhu potraviny.
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Vyzkumna otazka €. 2 Je obsah soli v polévkach typu "vyvar" vyssi nez u ostatnich
druhl polévek? Soubor dat byl rozdélen do ¢tyr kategorii na polévky vyvarové;
zeleninové/s obilnou slozkou; Ilusténinové a krémové/zahusténé. Zvyzkumu
vyplynulo, Ze nejcastéjSim druhem polévky, kterd byla hodnocena s nejvétsi mirou
jako vyhovuijici byla polévka krémovéa/zahusténd. Naopak nejcastéji byla nevyhovuijici
polévka vyvarovd, avsSak v porovnani vyslednych vzorkl podle podminky
vyhovél x nevyhovél, nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil. Vyvarové polévky
vétSinou obsahuji pouze vafené maso, zeleninu a nudle, které samy o sobé nejsou
velkym zdrojem soli. Technologicka Uprava si vyZaduje dlouhy cas vareni i nékolik
hodin, aby polévka ziskala Zadanou chut. Kostalova ve své publikaci Mame to na talifi
a neni ndm to jedno, zminuje problém nedostatku pracovnik( Skolni kuchyné. Ten se
mUZe projevit na kvalité pripravovanych pokrm(, zplsobeného nedostatecnym
¢asem na pfripravu jidel. MuUzZe to byt jeden z divod(, pro¢ kuchafi a kucharky voli
rychlejsi zplUsob vareni, tj. pfidani dochucovadel jako jsou bujony, tekuta
dochucovadla a jiné korenici smési s vysokym obsahem soli, namisto dlouhého a
pomalého vareni (napf. vyvart). Podle nutricniho doporuceni Ministerstva
zdravotnictvi tykajici se spotfebniho kose, by méla byt ochucovadla pouzivana pouze
k findlnimu dochuceni polévky, nikoliv jako hlavni slozka. Dehydratované instantni
smési urcené k pripravé polévek by nemély byt pouzivany ve Skolnich jidelnach (Mz,
2015). Na skutec¢nost pouZivani dehydratovanych instantnich smési nemysli ani
spotrebni kos, ktery komoditu sdl nema nijak regulovanou. Podle publikace vydané
Statnim zdravotnim Ustavem (2022) ohledné pouzivani zpracovanych potravin ve
Skolnich jidelnach, z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Zze 80 % dotazovanych pouziva
ochucovaci dehydratované vyrobky. Nejcastéji se dehydratované instantni vyrobky
vyuzivaji k pfipravé vyvarQ a zeleninovych polévek. Nékteré Skolni jidelny uvadéji, ze
tyto dehydratované produkty pouzivaji do vSech svych polévek. Dotaznikového

Setfeni se Ucastnilo celkem 626 Skolnich jidelen.

Kontrolni organy pfi statnim zdravotnim dozoru nemohou dat pokutu za nedodrzeni
doporuceného limitu soli, i mozna proto je procento nevyhovujicich polévek v rdmci
tohoto vyzkumu tak vysoké. Z tohoto dlivodu by se méla udélat revize spotrebniho

koSe, ktera polotovary a instantni smési bude zahrnovat. Namisto kofenicich
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pripravkl s vysokym obsahem soli (Knorr, Maggi, ¢esnekové pasty) by jidlo mélo byt
dochuceno cerstvymi nebo susSenymi bylinkami. Toto se netykd pouze polévek
vyvarovych, ale i ostatnich, protoZe statisticky rozdil mezi nimi neni vyznamny. Autofi
Gabrovska a Chylkova (2017) zminuji, Ze polévky Casto obsahuji zahustovadla, kterd
ovliviiuji vnimani slané chuti a celkové chuti potraviny. Tento jev, kdy se zvysujici se
hustotou potraviny sniZuje vnimani slané chuti, je pozorovatelny ve vSech druzich

jidel.

K vyzkumné otdzce €. 3: Soubor byl rozdélen na skolni kuchyné, které vafi pouze pro
zaky zakladnich skol a Skolni kuchyné, které vafi jak pro Zaky zakladnich Skol, tak pro
déti v materské skolce. Z vyzkumu byl zjistén statisticky vyznamny rozdil v porovnani
pramérného obsahu soli v polévkach mezi kuchynémi zakladnich Skol a kuchynémi,
které vafi pro materskou i zakladni Skolu (p < 0,001). Pozitivnim zjisténim tedy je, Ze
mnozstvi soli do polévek v kuchynich matefskych skol a zakladnich Skol bylo nizsi
oproti kuchynim, které vari pouze pro Zaky zakladnich Skol, nebot materské Skoly
navstévuji déti mladsiho véku, které maji pfisun sodiku jeSté nizsi nez déti na
zékladnich Skolach. Podle udajli EFSA je pro predskolni déti ve véku 4-6 let doporucen
prijem 3,3 g/den NaCl. Naopak pro Zaky na zdkladnich Skolach ve véku 7-10 let je
stanoven denni prijem 4,3 g soli na den a starsi déti/mladistvi, maji hodnotu
stanovenou stejné jako dospéli, tj. 5 g soli na den (EFSA, 2019). | presto ale byla

primérna hodnota v obou souborech vyssi, nez je hodnota doporucena.

Na zavér je nutno dodat, Ze vyzkum ma urcita omezeni, jelikoz byl méren obsah soli
v polévkach, nikoli skutecny prijem sodiku u zakd v ramci celého dne. Existuje
pravdépodobnost, Ze Zaci pokaidé polévky nekonzumuji, coz muze zpUsobit
nadhodnoceni pfijmu soli ze Skolniho obéda v této studii. Dale stanovena vyhovujici
hodnota byla odvozena, mimo jiné, z doporuéeni WHO pro dospélou populaci.
Vysledny limit pro Zaky je tedy jesté nizsi. Konecna slanost polévky, byla
pravdépodobné jesté vyssi, jelikoZz polévky obsahovaly pravé dalsi suroviny, které

samy o sobé obsahuiji sul.
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7 Zavér

Sodik je pro lidské télo dulezity, ale pouze v doporu¢eném mnoiZstvi. Nadmérna
konzumace sodiku muze byt zpisobena velkym mnozZstvim konzumace zpracovanych
potravin, urbanizaci a rychlym Zivotnim stylem. Vysoky pfisun sodiku je spojen
s rizikem vysokého krevniho tlaku, srdecnich onemocnéni, onemocnéni ledvin,
osteopordzy a dalSich zdravotnich problém(. Nizka konzumace sodiku je v priimyslové
vyspélych zemi spise vyjimecna. JelikoZ jsou chutové preference vytvareny jiz v utlém
véku, je dullezité, aby détem byla nabizena strava vsouladu s doporuéenimi
uzndvanych autorit v oblasti vyZivy a zdravi. Z vyzkumu je patrné, Ze skolni jidelny
podavaji zakm pokrmy, v tomto pripadé polévky, které prekracuji doporucené limity

soli, bez ohledu na druh polévky.

ProtozZe je hodnoceni slanosti pokrmu subjektivni zaleZitosti, jedno z moznych feseni
se jevi Skoleni zaméstnanch Skolnich jidelen v oblasti technologické pfipravy,
vhodného vybéru surovin ¢i omezeni dochucovadel jako jsou instantni sypké polévky
¢i smési s vysokym podilem soli. Dals$i moznosti je potizeni pfistroje na méreni obsahu
soli do kazdé Skolni jidelny, coZz by umoznilo rychlé objektivni orientaéni méreni. Je
tfeba zapojeni i politik na ndrodni a nadndarodni Urovni a zavést odpovidajici a Uc¢inny

systém kontroly. Celosvétové, byt mirné snizeni prijmu soli v populaci, by vedlo k

vyraznému zlepseni vefejného zdravi.
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Abstrakt

Sul, chemicky zndma jako chlorid sodny (NaCl), je jednim z nejdalezitéjSich mineral{
v lidské stravé. Pfitomnost soli a jeji sprdvné mnozstvi jsou kliCové pro udrieni
rovnovahy tekutin v téle a normalni funkci bunék a svall. Navic sl pfispiva k regulaci
krevniho tlaku, ktery je ve spole¢nosti velmi rozsifeny. Nicméné, nadmérny prijem soli
je spojen s fadou onemocnéni, stejné jako v pfipadé nedostatku soli. Tato diplomova
prace poskytuje prehled o vyznamu soli pro lidské zdravi, jeji funkci v téle a spotifebou
a zdrojich soli ve stravé. Také se zaméruje na problematiku Skolniho stravovani,
jakoZto dulezZitou soucast stravovani déti. Diplomovd priace zkouma obsah soli
v polévkach, které jsou zaklim ve skolnich jidelnach nabizeny. Vysledky jsou

zpracovany ve formé okomentovanych grafa a tabulek.
Abstract

Salt, chemically known as sodium chloride (NaCl), is one of the most important
minerals in the human diet. The presence of salt and the right amount of salt are
crucial for maintaining fluid balance in the body and normal cell and muscle function.
In addition, salt contributes to the regulation of blood pressure, which is widespread
in society. However, excessive salt intake is associated with a number of diseases, as
is the case with salt deficiency. This thesis provides an overview of the importance of
salt to human health, its functions in the body, and the consumption and sources of
salt in the diet. It also focuses on the issue of school meals as an important part of
children's diets. The thesis examines the salt content of soups offered to pupils in
school canteens. The results are presented in the form of commented graphs and

tables.

Klicova slova

déti, skolni pokrmy, stl, polévky
Keywords

children, school meals, salt, soup
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