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Uvod

Lipidy patii mezi zakladni ziviny, které lidsky organismus potiebuje ke své
spravné kazdodenni ¢innosti, spolu se sacharidy a bilkovinami. Podileji se na mnoha
pro zivot dulezitych pochodech, tvori zakladni slozku bunécnych membran, zajistuji
tepelnou ochranu organizmu, obaluji nékteré organy a chrani je tak pred
mechanickym poskozenim, umoziuji vstfebavani vitaminu rozpustnych v tucich
a jsou nositelem rostlinnych sterolli a antioxidant(. Jsou z nich vytvareny nékteré
hormony, zluCové kyseliny a dalsi latky, avSak pfi jejich nadbyte¢ném piijmu

v potravé mohou vést k riznym onemocnénim.

1. Teoreticka ¢ast

Teoreticka Casti bakalaiské prace bude obsahovat podrobngjsi popis lipida,
predev§im se zaméfim na tuky. Dale se bude zabyvat jejich rozdélenim, slozenim,
jejich metabolismem v organizmu c¢lovéka, vyskytem v potravé a jejich vyznamem
z hlediska vyzivy, at’ uz se jedna o pozitivni nebo negativni ucinky. Ke zpracovani
této Casti byly informace Cerpany z odborné Ceské a cizojazyCné literatury, dale pak

z odbornych elektronickych informacnich zdroju.

1.1 Historie

Tuky byly znamy jiz v dobé& pravéku, kdy byly konzumovany zcela spontanné
jako soucast stravy. Starovéci egyptané vyuzivali vosky v l1ékarstvi, kosmetice a jako
adhezivum. Rekové a Rimané vyuzivali vosky pii stavbé lodi pro lepsi
vodoodpudivost a pit malbé zdi (Panek & Dostalova, 2002).

Glycerol, ktery je ve formé svych esterti soucasti tuka byl nahodné objeven v
roce 1779 §védskym chemikem Carlem Wilhelmem Scheelem (1742 - 1786), kdyz
zahtival smeés olivového oleje a oxidu olovnatatého (http://www.britannica.com).

Michel Eugene Chevreul (1786 - 1889) dokazal, ze tuky a oleje jsou estery
mastnych kyselin a glycerolu, a izoloval nejvyznamnéjsi mastné kyseliny

(http://www .britannica.com).


http://www.britannica.com

Cesky chemik Josef Hanu§ (1872 - 1955) piispél k rozvoji poznatkd o tucich
predev§im zpracovanim vhodnych analytickych metod (http://cs.wikipedia.org/).

NejvyznamnéjSim specialistou v této oblasti byl brnénsky profesor Vitézslav
Vesely (1877 - 1964), ktery se zabyval syntézou mastnych kyselin a analyzou tukd.
Publikoval rozsahlou cCesky psanou praci tykajici se technologie tuka

(http://abicko.avcr.cz; Davidek, 1983).

2. Lipidy

Lipidy jsou S§irokou a raznorodou skupinou piirozené se vyskytujicich
nizkomolekularnich organickych slou€enin, které jsou charakteristické svoji
lipofilitou (rozpustnosti v nepolarnich organickych rozpoustédlech jako jsou ether,
chloroform, aceton a benzen) a relativni hydrofobicitou (nerozpustnosti ve vodé).
Velmi obecné lze fici, ze lipidy jsou estery nebo jiné derivaty mastnych kyselin.
Jedna se o skupinu latek rostlinného, zivocisného ¢i mikrobialniho ptvodu, které se
navzajem od sebe lisi, jak po chemické, tak fyzické strance. (Duchon, 1984; Matous,
2010).

Lipidy jsou soucasti bunek rostlin i ZzivocCichti. V lidském téle slouzi
predev§im jako zdroj a rezerva energie. Lipidy jsou z zivin nejbohat§im zdrojem
energie. Uplnou oxidaci 1 g tukd ziska organismus 9 kcal, coz je 38 kJ, tedy
dvojnasobné mnozstvi, nez pii oxidaci sacharidi nebo bilkovin (4 kcal = 17 kJ).

Lipidy jsou neodmyslitelnou slozkou potravy, jejich deficit zpasobuje
v lidském organizmu tézké problémy, nejen pro svou jiz zmifiovanou vysokou
energetickou hodnotu, ale i pro obsah esenciadlnich mastnych kyselin a v tucich
rozpustnych vitamind. Lipidy se mohou vyskytovat ve formé jednoduchych
organickych molekul, ale i slozitych a velkych molekul obsahujici nelipidovou ¢ast.
Slouzi jako tepelny izolator v podkoznich tkanich a v oblasti nékterych organt (napf.
ledviny) a chrani je pfed mechanickym poSkozenim. Vyskytuji se jako soucast
bunécnych membran. Relativné velké mnozstvi lipidi se nachazi i v nervové tkani,
kde lipidy vytvareji elektrickou izolaci v podobé myelinovych pochev, které
obklopuji axony neuront (Murray, 2002; Odstr¢il, 2005; Vodrazka, 1996).


http://cs.wikipedia.org/
http://abicko.avcr.cz

Mezi velkym mnozstvim lipidd je pouze ¢ast dilezita pro ¢loveéka z hlediska

vyzivy a pfevazné na ty je prace zaméfena (Gropper, 2009; Kuban, 2007; Murray,

2001).

2.1 Klasifikace lipidu

V soucasné dobé je mnoho zpusobt klasifikace lipidi. Podle Murray a spol.

(2002) se lipidy rozdé€luji do 3 zakladnich skupin:

1.

Jednoduché (homolipidy) jsou estery mastnych kyselin a alkoholu, kam
fadime tuky a vosky.

Tuky jsou estery mastnych kyselin a glycerolu.

Vosky jsou estery mastnych kyselin svyS§imi jednosytnymi nebo
dvojsytnymi alkoholy, nejcastéji s cetylalkoholem.

Slozené (heterolipidy) jsou estery obsahujici mimo mastné kyseliny a
alkoholu jesté dalsi skupinu, ktera jim dodava amfifilni charakter
(obsahujici polarni i nepolarni cast).

Mezi slozené lipidy patii: lipoproteiny, glykolipidy, fosfolipidy,
sulfolipidy atd.

Prekurzory a odvozené lipidy, kam se fadi mastné kyseliny, steroidy,

vitaminy rozpustné v tucich. (Murray, 2002)

2.2 Triacylglyceroly (Tuky)

Triacylglyceroly (Obr. 1), téz znamé jako tuky jsou estery glycerolu

a mastnych kyselin a predstavuji kvantitativné nejdilezitéj§i energeticky zdroj

lidského organismu, tvori az 90 % tukovych zasob zivocichu ,,Jednd se vidy o smés

velkého mnozZstvi riiznych molekulovych typii triacylglycerohi. Esterové (estery jsou

chemické slouCeniny vzniklé reakci mastné kyseliny a alkoholu) navdzané acyly

nebyvaji stejné, zpravidla jsou v kazdé molekule dva nebo i ruzné zbytky lisici se

délkou tetézce a stupném nenasycenosti.” (Dostal, 2009). Podle poctu molekul



mastnych kyselin v molekule lipidu se rozliSuji na mono-, di-, triacylglyceroly
(Vodrazka, 1996).

Triacylglyceroly tvori hlavni slozku zivocisnych tuki a rostlinnych oleju.

|l
CH; -O-C-R,

1]
g ~0-C-Ry

T
CHy D= =R

Obr. 1. Triacylglycerol
Zdroj: http://lipidlibrary.aocs.org/Lipids/tag2/index.htm

2.3 Vosky

., Vosky (ceridy) jsou estery mastnych kyselin s vy§Simi jednosytnymi nebo
dvojsytmymi  alkoholy “ (Ferencik, 2000). Nejbéznéj§i jsou cetylalkohol (Cie),
karnaubylalkohol (Cz4), cerylalkohol (Czs) a melissylalkohol (Csp). Za voskové
alkoholy se povazuji alkoholy, které maji v fetézci vic jako 22 atomu uhliku.
Zivoti§né vosky obsahuji alkoholy se 14 az 18 uhliky v molekule, rostlinné vosky
obsahuji 26 az 30 uhlikd v molekule.

Vosky jsou nepolarni a chemicky stabilni latky. Pii pokojové teploté jsou

pevné, pii vyssich teplotach mékké az tekuté (Vodrazka, 1996).
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2.4 Lipoproteiny

Lipoproteiny (Obr. 2) jsou skupinou makromolekularnich latek, které se
skladaji z nekovalentné asociovanych bilkovin a lipidd. Jejich hlavni funkci je
prenaset triacylglyceroly a cholesterol. Lipoproteiny krevni plazmy zaji§t'uji transport

a distribuci lipidt prostfednictvim krve a lymfatického systému.

Triacylglyceroly a estery
- cholesterolu

Apoprotein
poy <«— (Cholesterol

Fosfolipid J

Obr. 2. Molekula lipoproteinu
Zdroj: http://eatingacademy.com/wp-ontent/uploads/2011/12/o_bom_colesterol.jpg

Lipoproteiny vytvari sférické, micelam podobné castice, jejichz jadro je
nepolarni a je tvoreno triacylglyceroly a estery cholesterolu. Toto jadro je obklopené
amfifilnim obalem 2z proteint, fosfolipidi a cholesterolu. Proteinové slozky
lipoproteinti se nazyvaji apoproteiny a jsou rozpustné ve vode. Lidské plazmatické
lipoproteiny se déli podle své denzity (hustoty) a elektroforetické pohyblivosti
(Duchon, 1984; Vodrazka, 1996).

11
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Na zékladé tohoto dé€leni lze lipoproteiny rozdélit do péti zakladnich tfid viz

tabulka 1.

Tab. 1. Piehled lipoproteinti krevniho séra

. Cholesterol a ..
. Typ_ Trlacylgolyceroly cholesterolestery FOngl'p'dy Proteiny [%]
lipoproteinu [%] [%] [%]
VLDL 83 8 7 2
LDL 50 22 18 9
IDL 10 46 22 21
HDL 8 30 29 33
VHDL 5 19 21 57

Zdroj: Velisek, J., Hajslova, J. (2009). Chemie potravin 1. Dil (3. vyd.). Tabor: Ossis.

Legenda k tabulce: VLDL - lipoproteiny s velmi nizkou hustotou.
LDL - lipoproteiny s nizkou hustotou.
IDL - lipoproteiny se stiedni hustotou.
HDL - lipoproteiny s vysokou hustotou.

VHDL - lipoproteiny s velmi vysokou hustotou.

2.4.1 Chylomikra

Chylomikra jsou tvofena ve stfevni mukoze (sliznict) a jejich hlavni funkci je
transport exogennich tukd z potravy (triacylglyceroly a cholesterol). , Chylomikra
opoustéji enterocyt cestou lymfatického obéhu, dostavaji se do ductus thoracicus a
levou vena subclavia se dostavaji do krevniho obéhu “ (Matous, 2010).

Po vstupu do krevniho fecisté jsou slozky chylomiker — triacylglyceroly
béhem nékolika minut hydrolizovany plisobenim lipoproteinové lipazy. Uvolnéné
monoacylglyceroly a produkty hydrolyzy mastnych kyselin jsou pfijimany tkdnémi.
Béhem hydrolyzy triacylglyceroli se chylomikra zmenSuji, az se redukuji na

remnantni (zbyld) chylomikra. ,, 7ato zbyla chylomikra jsou na povrchu membrdny

12



hepatocytu vychytdvana a dale katabolizovdna v jdtrech” (Matous, 2010; VeliSek
2009).

2.4.2 Lipoproteiny o velmi nizké hustoté

Lipoproteiny o velmi nizké hustoté neboli VLDL je zkratka anglického nazvu
very low density lipoproteins. Jejich degradace probihd podobné jako u chylomiker.
VLDL jsou syntetizovany v jatrech, ,jejich hlavnim iikolem je transport
triacylglycerolii z jaternich bunék k ostatnim tkanim, predeviim svalim a tukové
thani* (Matous, 2010). Opét jsou degradovany lipoproteinovou lipazou. Zbytky
VLDL (lipoproteiny s velmi nizkou hustotou) se objevuji v krevnim ob&hu nejdiiv
jako IDL (lipoproteiny se stfedni hustotou) a potom jako LDL (lipoproteiny s nizkou
hustotou). Pii pfeméné VLVL na LDL jsou téméf vSechny proteiny odstranény
a vétsina cholesterolu je esterifikovana s enzymem asociovaym s HDL (lipoproteiny
s vysokou hustotou), konkrétné LCAT (lecitin-cholesterol-acyltransferazou). Enzym
prenasi zbytky mastnych kyselin z polohy C-2 lecitinu na cholesterol za soucasné

tvorby lysolecitinu (Matous, 2010; Voet, 2011).

2.4.3 Lipoproteiny o nizké hustoté

Lipoproteiny o nizké hustoté neboli LDL je zkratka anglického nazvu low
density lipoproteins. Cholesterol je zakladni soucasti bunénych membran a vSech
zivoCisnych bun€k, muze byt pfijiman v potravé nebo syntetizovan organizmem.
Buriky ziskavaji cholesterol predevs§im endycytéozou. LDL jsou vychytavany LDL
receptory, které jsou nakupeny v jamkach bunéénych membran. Tyto jamky, které
jsou stabilizovany proteinem klatrinem se vchlipuji do vnitra buiiky, ¢imz vytvaii
membranové vacky, které potom fuzuji s lyzozémy. Tato receptorova endocytoza je
hlavnim mechanizmem, kterym bunky pfijimaji velké molekuly. Nadbyte¢né
hromadéni cholesterolu je zabranéno dvéma mechanizmy:

1. Vysoka hladina cholesterolu v nitru bunky potlacuje syntézu LDL receptort,

¢im se snizuje rychlost hromadéni LDL endocytézou.
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2. PrebyteCny intracelularni cholesterol se inhibuje biosyntézou. (Matous, 2010;

Sipal, 1992; Voet, 2011).

2.44 Lipoproteiny o vysoké hustoté

Lipoproteiny o vysoké hustoté neboli HDL pochézi z anglického nazvu high
density lipoproteins. Tyto lipoproteiny maji opacnou funkci jak LDL (lipoproteiny
o nizké hustot€). ,,Jsou vytvdreny de novo v burnkdch tenkého stieva a jater “ (Matous,
2010). Vytvoifeny HDL jesté neobsahuje cholesterol ani estery cholesterolu.
Cirkulujici HDL ziskéavaji cholesterol tak, ze ho odebiraji z povrchovych membran
bunék a preménuji ho na estery cholesterolu pusobenim LCAT (lecithin-cholesterol-
acyltransferaza). ,,HDL maji duleZitou roli v metabolizmu cholesterolu a jejich
spravna funkce zajistuje optimdlni bilanci cholesterolu a brdani jeho hromadéni

v thdnich “ (Matous, 2010; Voet, 2011).

2.5 Glykolipidy

Glykolipidy jsou latky, ve kterych je na jednu z hydroxylovych skupin
alkoholu (glycerol nebo sfingozin) glykosidicky navazan monosacharidovy nebo
oligosacharidovy zbytek. Sacharidova slozka tvoii hydrofilni ¢ast molekuly (Kuban,
2007).

Glykolipidy se vyskytuji ve vétSin€ tkanich na vné&js§i strané plazmatické
membrany. Zakladnimi zastupci této skupiny jsou glycerolglykolipidy a
glykosfingolipidy. (Koolman & Réhm, 2012)

2.5.1 Glycerolglykolipidy

Glycerolglykolipidy maji celkem jednoduchou strukturu. Zakladem je 1,2-
diacylglycerol, ktery ma na zbyvajici poloze glykosidicky navazany monosacharid ¢i
oligosacharid (muze byt reprezentovan glukozou, galaktozou, acetylovymi

aminocukry, oligosacharidovym fetézcem, kyselinou N-acetylneuraminovou)

14



(Duchori, 1984). Tyto slouceniny se Casto objevuji u bakterii, ale byly nalezeny i u

savcu.

2.5.2 Glykosfingolipidy

Zakladni stavebni slozkou glykosfingolipidi je ceramid, coz je sfingosin, na
jehoz aminoskuping je navazan zbytek karboxylové kyseliny. Podle sacharidové Casti
se glykosfingolipidy déli na neutralni glykosfingolipidy, sulfatidy a gangliosidy.
V tomto ptipadé tvori cukernou ¢ast monosacharid, nejcastéji glukoza nebo galaktoza.
(www.biotox.cz)

Nejjednodussimi neutralnimi glykosfingolipidy jsou cerebrosidy. Vyskytuji se

v mozku a v nékterych dalSich organech (jatra, slezina a jiné) (Kuban, 2007).

2.6  Fosfolipidy

Obecné plati, ze fosfolipidy jsou slozeny z fosfatové skupiny, tedy zbytku
kyseliny fosforecné, alkoholu (glycerolu nebo sfingosinu) a z jedné nebo dvou
molekul mastnych kyselin. “U prevdzné vétsiny fosfolipidii se na fosfdat vazou dalsi
slouceniny, napr. ethanolamin, cholin, serin, inositol nebo fosfatidyiglycerol“
(Duchon, 1984). Jejich molekuly jsou amfifilni, tzn., ze obsahuji polarni (hydrofilni) a
nepolarni (hydrofobni) cast. Na jednom konci molekuly je fosfatova skupina a jeden
alkohol. Tento konec je polarni, tzn., ze ma elektricky naboj a je pfitahovan k vodé
(hydrofilni). Druhy konec, obsahujici mastné kyseliny, ma naopak vyrazné

hydrofobni u€inky (Duchon, 1984; Koolman & Rohm, 2012).

Nepolarni fetézce mastnych kyselin jsou orientovany k sobé a polarni Casti
fosfolipidd jsou ve vodném prostiedi vtahovany mezi molekuly vody. Pfi urcité
kritické koncentraci fosfolipidi ve vodném prostiedi dochazi ke vzniku sférickych
utvard, které jsou nazyvany micely a jsou uvnitf duté (Obr. 3). Micely jsou
jednovrstvé utvary. Amfifilni charakter fosfolipidi vSak mulze podminit vznik
dvojvrstvych fosfolipidovych membran, které se mohou uzavfit a vytvortit lipozoém.

Dvouvrstva membrana lipozomu neumoziuje samovolny prunik polarnich sloucenin.

15
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Na druhou stranu se mohou lipozémy spojovat (fizovat) mezi sebou tak, ze se spoji
jejich membrany a dojde ke slouceni jejich obsahu. Lipozomy mohou pfiirozené
fazovat s bunéénymi membranami, z tohoto divodu se lipozomy mohou vyuzit na

prenos 1éCiv do nitra buriky.

lipidova vrstva

)

voda

Obr. 3. Micela
Zdroj: http://vydavatelstvi.vscht.cz/knihy/uid_es-002_v1/figures/micela.01.jpg

2.7  Mastné kyseliny

V ptirodé se vyskytuje vice nez 100 druhi mastnych kyselin. Vétsinou se
jedna o linearni fetézce obsahujici sudy pocet uhlika (4 — 26 atoma uhliku).

Podle nazvoslovi uzivaného v organické chemii se jako mastné kyseliny
oznacuji karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikovym fetézcem.

Mastné kyseliny vazané v prirodnich tucich a olejich se od sebe navzajem lisi
délkou a charakterem uhlovodikového fetézce, stupném nenasycenosti a v nekterych
pfipadech také pfitomnosti dalSich substituenti. Nékteré mastné kyseliny vazané v
tucich a olejich jsou alicyklické nebo 1 aromatické slouceniny.

Podle délky fetézce délime mastné kyseliny:

1. s kratkym fetézcem (< 6 uhlik()

2. se stiedné dlouhym fetézcem (6 - 12 uhliki)

3. s dlouhym fetézecem (14 - 20 uhlik()

4, s velmi dlouhym fetézecem (> 20 uhlikt) (Velisek, 2009)

Podle stupné nasyceni se déli na nasycené (neobsahuji dvojné vazby) a

nenasycené (obsahuji jednu nebo vice dvojnych vazeb). Nenasycené mastné kyseliny
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se dale déli na monoenové (s jednou dvojnou vazbou), dienové (se dvéma dvojnymi
vazbami), trienové (se tfemi dvojnymi vazbami) a polyenové (s nékolika dvojnymi
vazbami). ,, PFitomnost dvojné vazby umoznuje cis/trans - izometrii“ (Matous, 2010;

Champe, 1994).

2.7.1 Nasycené mastné kyseliny

Nasycené mastné kyseliny obsahuji pfiblizné 4 - 60 uhlikovych atomt, maji
zpravidla rovny nerozvétveny fetézec, neobsahuji zadnou dvojnou vazbu a nejcastéji
obsahuji sudy pocet atomu uhliku (Velisek, 2009).

Nejrozsitenéjsi z nasycenych mastnych kyselin je kyselina palmitova (Obr. 4).

Je hojné zastoupena v mlécném tuku. Dosti Casto se vyskytuje i kyselina stearova.

O

OH)J\/\/\/\/\/\/\/\

Obr. 4. Kyselina palmitova
Zdroj:http://wikipremed.com/image_science_archive_68/040104_68/258700_Palmitic_acid_

68.jpg

Nasycené mastné kyseliny s pocty uhliki a se systematickymi a trivialnimi

nazvy jsou uvedeny v tabulce 2.
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Tab. 2. Pfehled nasycenych mastnych kyselin

Pos";e:[ Triy by Systematicky nazev

uhliku nazev
C4 maselna n-butanova
C6 kapronovéa n-hexanova
C8 kaprylova n-oktanova
C10 kaprinova n-dekanova
C12 laurova n-dodekanova
C14 myristova n-tetradekanova
C16 palmitova n-hexahekanova
C18 stearova n-oktadekanova
C20 arachova n-eikosanova
Cc22 behenova n-dokosanova
C24 lignocerova n-tetrakosanova
C26 cerotova n-hexakosanova

Zdroj: (Matous, 2010)

Nasycené mastné kyseliny jsou chemicky velmi stalé a méni se teprve pii
dlouhodobém zahtevu nebo za vysokych teplot. Za béznych podminek zpracovani a

skladovani potravin se témef nemeéni (VeliSek, 2009).

2.7.2 Nenasycené mastné kyseliny

Vyssi nenasycené mastné kyseliny jsou na rozdil od nasycenych kapalné.
Nejvyznamnéjsi nenasycené mastné kyseliny podle poctu uhliki jejich trivialni nazev

jsou uvedeny v tabulce 3.
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Tab. 3. Pfehled nenasycenych mastnych kyselin

B EE Poget Trivialni nazev
mastné kyseliny uhlika
C16 palmitoolejova
C18 olejova
Monoenové C18 elaidova
c22 erukova
C24 nervonova
Dienové C18 linolova
C18 a-linolenova
Trienové
C18 y-linolenova
Cc20 arachidonova
Cc20 timnodonova
Polyenové
Cc22 klupadonova
c22 cervonova

Zdroj: (Matous, 2010)

2.7.2.1 Nenasycené monoenové mastné kyseliny

Nenasycené monoenové mastné kyseliny jsou odvozeny z anglické zkratky
MUFA (mono unsaturated fatty acids) neboli mononenasycené mastné kyseliny.
Mononenasycené mastné kyseliny obsahuji v molekule jednu dvojnou vazbu, ktera
ma v piirodnich tucich vyhradné konfiguraci — cis. Nejb&€zngjsi jsou kyseliny

s 18 atomy uhliku (Stratil, 1993).
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V piirodnich lipidech je nejrozSifenéjsi monoenovou mastnou kyselinou
kyselina olejova (Obr. 5), vzacnéjsi kyselina linoleova, arachidonova a v rybich
tucich pomérné hojné zastoupena kyselina eikosapentaenova (Stratil, 1993). Tato
kyselina je ¢lenem homologické fady mastnych kyselin, které maji dvojnou vazbu na

9. atomu uhliku (Dostalova,1991).

HO)J\/W

Obr. 5. Kyselina olejova
Zdroj:http://www.nature.com/scitable/content/ne0000/ne0000/ne0000/ne0000/14461967 /neit
zel_fatty_2_1.jpg

2.7.2.2 Nenasycené polyenové mastné kyseliny

Nenasycené polyenové mastné kyseliny jsou odvozeny z anglické zkratky
PUFA (poly unsaturated fatty acids) neboli polynenasycené mastné kyseliny.
Polyenové mastné kyseliny vazané v lipidech potravin maji dvé nebo vice dvojnych
vazeb, které lezi navzajem v izolované poloze a jsou oddéleny jednou nebo dvéma
methylenovymi skupinami (Stratil, 1993).

Mezi polyenovymi mastnymi kyselinami zaujiméa zvlastni postaveni skupina
takzvanych esencialnich mastnych kyselin. Esencialni mastné kyseliny jsou skupinou
mastnych kyselin, které lidsky organizmus neumi vytvofit z jinych slozek. Nejsou
znamy chemické cesty, jez by je vytvorily a ziskat je 1ze pouze ze stravy. Esencialni
mastné kyseliny hraji dalezitou roli v biologickych pochodech (Stratil, 1993)

Vyznamnou polyenovou kyselinou je kyselina linolova, ktera je esencialni.

Dale kyselina linolenova a arachidonova (Stratil, 1993; Velisek, 2009).
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2.7.2.3 Esencialni mastné kyseliny

Esencialni mastné kyseliny jsou charakteristické tim, ze obsahuji na 6. a na 9.
uhliku dvé dvojné vazby s cis - konfiguraci. Lidsky organizmus je potfebuje pro
tvorbu dualezitych regulacnich sloucenin a pro spravnou funkci bunéénych membran.
Musi byt pfijimany ve stravé. Jen nékteré z nich organizmus dovede vytvaret
metabolickou upravou ze zakladnich esencialnich polynenasycenych mastnych
kyselin, ve kterych se nachazi kyselina linolova a linolenova. Nedostatek esencialnich

polynenasycenych mastnych kyselin poSkozuje zdravi (Stratil, 1993; Velisek, 2009).

2.8 Rostlinné tuky a oleje

Podle Panka (2002) se v nasich podminkach z rostlinnych tuka a olejii pouziva
pfevazné olej fepkovy a sluneCnicovy. Malo se pouzivad sojovy, palmovy,
podzemnicovy, bavlnikovy, svétlicovy, sezamovy nebo oleje z raznych ofechd a
kokosovy tuk. Oleje z riznych ofechti a kokosovy tuk jsou u nas prakticky neznamé.
Z hlediska vyzivy jsou pro lidsky organizmus vhodné rostlinné oleje, protoze obsahuji
velké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin. Rostlinné jedlé tuky a oleje obsahuji
pouze stopova mnozstvi cholesterolu a navic obsahuji rostlinné steroly, které snizuji
hladinu krevniho cholesterolu, 1 pfesto bychom méli konzumovat pouze pfimérené

mnozstvi.

2.8.1 ﬁepkovy olej

Repkovy olej se ziskava ze semen rostliny fepky olejné, obsahuje malé
mnozstvi nasycenych mastnych kyselin a zna¢né mnozstvi nenasycenych
monoenovych mastnych kyselin, pfedev§im se jedna o kyselinu olejovou, ktera je v
fepkovém oleji zastoupena 50 - 66 % a esencialnich mastnych kyselin (Dostalova,

1991).
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2.8.2 Slunecnicovy olej

Slunecnicovy olej se ziskdva ze semen slunecnice, obsahuje predevsim
kyselinu linolovou a kyselinu olejovou. Slunecnicovy olej je zdrojem lecitinu,
tokoferolu a karotenoidu. Mé nevyraznou chut' a vzhled, obsahuje velké mnozstvi
vitaminu E. Je kombinaci nenasycenych monenovych a polyenovych mastnych

kyselin s nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin (Dostalova, 1991).

2.8.3 Olivovy olej

Olivovy olej se ziskava z oliv, nejcastéji lisovanim. Konzumace olivového
oleje je povazovana za zdravi prospéSnou, protoze obsahuje nenasycené monoenoveé
mastné kyseliny a sklada se predev§im z kyseliny olejové, kyseliny palmitové a

dalSich mastnych kyselin (http://www.mayoclinic.org).

2.84  Séjovy olej

Sojovy olej patfi mezi rostlinné oleje, ziskava se ze semen s0ji. Je to jeden z
nejvice konzumovanych oleju (Panek, 2002). Predevsim diky Setrnému lisovani za
studena si uchovava pfirodni nutriéni latky. Jedna se o cenny zdroj nenasycenych

mastnych kyselin, lecitinu, vitamint E, K, B a dalSich pro télo potfebnych latek.

2.9  Zivo&isné tuky a oleje

Podle Panka (2002) se potraviny obsahujici zivo¢i§né tuky a oleje déli podle
pavodu na:
a) Maso a masné vyrobky
b) Ryby, ostatni vodni zivo¢ichové a vyrobky z nich
c) Miéko a mlécné vyrobky
d) Vejce a vyrobky z nich
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a) Maso a masné vyrobky Masem se rozumi vSechny casti zvifat urCené
k vyzive Clovéka. Muzeme sem zaradit vysekové maso, syrové sadlo, 14j, krev, droby
a kosti. Podle Stratila (1993) masem rozumime svalovou tkar, kterd obsahuje urcité
mnozstvi tukové a vazivové tkang. V Ceské republice patii mezi nejkonzumovangjsi
druhy masa dribezi maso, veprové, hoveézi, méné teleci, jehnéci, konské, kralici,
zveéiina (vysoka, nizka, pernatd) a maso studenokrevnych zivocicha (ryby, korysi,

mékysi) (Stratil, 1993).

b) Ryby, ostatni vodni zivo¢ichové a vyrobky z nich. Ryby a ostatni
vodni zivo€ichy rozdélujeme na sladkovodni a motské. ,,Rybi maso je z vyzivového
hlediska velmi cenné. Vedle plnohodnotnych bilkovin je rybi maso zdrojem
mineralnich latek a vitaminu A a D. Nekteré ryby jsou sice dosti tucné, ale jejich tuk
ma vysokou biologickou hodnotu pro sviij obsah nenasycenych mastnych kyselin

fady n-3“ (Panek,2002).

c) Mléko a mlééné vyrobky , maji, stejné jako ostatni potraviny
Zivocisného piivodu, vysokou vyzZivovou hodnotu® (Panek,2002). Tuk obsazeny
v mléce ma vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin, ale i pfesto je pro lidsky
organizmus dobfe stravitelny, protoze pfevaznou ¢ast tvori mastné kyseliny s kratkym

a sttedn€ dlouhym uhlikovym fetézcem. (Panek, 2002)

d) Vejce a vyrobky z nich. , Ndzvem vejce rozumime pouze vejce slepici,
ostatni druhy vajec musi byt oznaceny ndzvem ptaka, ze kterého pochazi® (Panek,
2002). Vajecny bilek a zloutek obsahuji kvalitni zdroje bilkovin (13 %) alipida
(12 %) s vysokym obsahem esencialnich mastnych kyselin. Dale obsahuji mineralni
latky a jsou zdrojem vitaminu (A, D, E, K, vitaminu skupiny B a karotent). ,,Z
vyzivového hlediska je jedinou negativni viastnosti vajec extrémné vysoky obsah

cholesterolu* (Panek, 2002).
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2.10 Traveni lipidu

Traveni lipida, predevsim triacylglyceroll, zacina omezene€ jiz v dutiné Ustni
lipazou produkovanou podjazykovymi Zlazami. Tento druh lipazy je odolny vici
kyselému prostiedi, které se nachazi v zaludku a pokraCuje v traveni lipida i tam. V
zaludku na triacylglyceroly obsahujici mastné kyseliny s kratSim fetézcem pusobi
zaludeCni lipaza, jejichz pH se pohybuje kolem 7, a tak je jeji ucinnost velmi
omezena. Vyznamna Cast traveni triacylglycerold nastava az v duodenu, kde dochazi
k emulgaci vlivem zluCovych kyselin, ,, které zvétsi povrch lipidovych hydrofobnich
cdstic a umozni tak jejich kontakt s hydrolitickymi enzymy“ (Matous, 2010). Vé&tsi
molekuly triacylglycerolti, které nemohou byt pfimo transportovany do stfevnich
bunék, jsou rozlozeny pankreatickou lipazou. Pankreaticka lipaza odstrani mastnou
kyselinu nachézejici se v poloze 1- a 3- tzn. ze produkty hydrolyzy jsou 2-
monoacylglyceroly a mastné kyseliny. Pro jeji cCinnost je nezbytnd kolipasa,
secernovana také pankreatem. "Kolipasa wumozZituje zachyceni a stabilizaci
pankreatické lipazy na rozhrani vodné a lipidové faze" (Dostal, 2003; Matous, 2010;
Vodrazka, 1996).

2.11 Skladovani triacylglyceroli

Dospély ¢lovek béhem dne piijme v potrave asi 70 - 150g lipidd, z 90 % se
jedna o triacylglyceroly. Mastné kyseliny jsou pro dalsi vyuziti skladovany ve formeé
triacylglycerolt ve vSech burikach organizmu, nejvice v adipocytech tukové tkané.
Vétsina mastnych kyseliny v triacylglycerolech je nasycenych. Prekurzorem pro
tvorbu triacylglycerolu je glycerol-3-fosfat. Vzhledem k tomu, ze v adipocytech neni
pfitomna glycerolkinasa, dihydroxyacetonfosfat je pfimym prekurzorem syntézy

triacylglycerola v tukové tkani (Matous, 2010; Vodrazka, 1996).
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2.12 Tuky a obezita

Obezita nebo také otylost je nadmérné ukladani energie do tukovych zasob.
Dochéazi kni, pokud energeticky pifijem jedince pievySuje vydej (pozitivni
energeticka bilance). NejcCastéjsi pfiCinou obezity je kombinace vice vliva: vétsi
energeticky piijem, nedostatek pohybu, dédi¢nost, negativni psychické vlivy a zptisob
vyzivy v détstvi (Hrncitikova, 2007).

., Optimailni télesna hmotnost se nejlépe urcuje pomoci tvz. BMI (Body mass
index), urcujiciho hmotnostné — vyskovou proporcionalitu (Tab. 4). Klasifikace

télesné hmotnosti dle BMI “ (Hrncitikova, 2007) je uvedena v tabulce 5.

BMI — hmotnost (l:g)
)2

vyska (m)

Tab. 4. Vypocet indexu télesné¢ hmotnosti
Zdroj: Mandelova, L., Hméitikova, 1. (2007). Zdklady vyzZivy ve sportu. (1. vyd.). Brno. Tisk
Tribun EU.

Klasifikace BMI
Podvaha <18,5
Normalni télesna
vaha 18,5-249
Nadvaha 25,0-29,9

Obezita I. stupné 30,0 - 34,9

Obezita Il.

stupné 35,0 - 39,9
ObezitavIII. > 40,0
stupnée

Tab. 5. Klasifikace t€lesné¢ hmotnosti dle BMI
Zdroj: Mandelova, L., Hméitikova, 1. (2007). Zdklady vyzZivy ve sportu. (1. vyd.). Brno. Tisk
Tribun EU.

25



3. Prakticka c¢ast

3.1 Cil prace

Cilem bakalarské prace bylo jednak ziskani teoretickych informaci o lipidech,
jejich charakteristika, vlastnosti a vyskyt vlidském organizmu. Dale u nahodné
vybrané skupiny lidi zjisténi télesnych parametrd jednotlivych osob, tak aby bylo
mozné urcit index télesné hmotnosti (BMI) a nasledné zarazeni do ptislusné kategorie
a zmapovani jejich stravovacich zvyklosti s ohledem na mnozstvi tukd v potrave, tzn.

jak Casto a jaké potraviny s riznym obsahem tuka respondenti konzumuyji.

3.2 Material a metodika

V ramci bakalaiské prace bylo provedeno prizkumné Setfeni mezi SirS§im
spektrem respondenti a pro sbér dat byl vyuzit dotaznik. Sestaveny dotaznik
obsahoval 16 otazek, ztoho 8 bylo uzavienych, 4 otevienych a 4 polouzaviené.
Uzaviené otazky umoziuji vybér z nékolika variant odpovédi, oteviené otazky
umoziuji volnou tvorbu odpovédi a polouzaviené otazky jsou kombinaci obou
predchozich typl. (Polouzaviena otazka vznikne pfidani varianty ,jiné™ do uzaviené
otazky a tim umoziuje respondentovi voln¢ vyjadfit svij nazor.)

Respondenti odpovidali na 16 otazek, z nichz 14 bylo povinnych a 2
nepovinné. Prvnich 6 otdzek bylo zaméfeno na pohlavi, veék, vysku, télesnou
hmotnost, nejvyssi dosazené vzdélani a misto trvalého pobytu respondenti. Uvedené
hodnoty télesné vySky a hmotnosti byly néasledné vyuzity pro vypocet BMI, aby se
dalo zjistit procento dotazovanych s pfipadnou podvahou, normalni télesnou
hmotnosti a nadvahou.

Vavodu dotazniku byli vSichni respondenti sezndmeni s ucelem
predkladaného dotazniku a pfibliznou dobou potfebnou k jeho vyplnéni. Osoby, které
dotaznik vypliovaly, byly pozadany o co nejpfesnéjs§i a pravdivé odpovedi.

Dotaznikové Setfeni bylo anonymni.
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Prizkumné dotazniky byly distribuovany v tisténé a v elektronické podobé.
S tisténou formou dotazniku bylo osloveno 30 respondenti v Brn€, Praze a Bratislave,
byli to pfedevsim navstévnici SD Cinema Maxim, kde pracuji jako brigadnik. Diky
této brigddé jsem meél moznost oslovit Sirsi spektrum osob. Na dotaznik
v elektronické formé, ktery jsem rozsifil prostfednictvim socialni sité Facebook,
odpovédélo 74 respondent.

Dotaznikovym Setfenim bylo osloveno celkem 104 osob. Ze 104 dotazniku

bylo 6 vyfazeno pro neuplnost.

3.3 Vysledky prizkumu

Prvnich Sest otazek dotazniku obsahovalo zékladni udaje o dotazovanych
osobach, jako je pohlavi, vék, t€lesna vyska, télesnd hmotnost, dosazené vzdélani a
misto bydli§té. Zjisténé udaje byly sefazeny do nasledujici tabulky a u jednotlivych
respondentt byl vypocitan index télesné hmotnosti (BMI).

Tab. 6 Soubor respondenti a jejich zakladni udaje

- )
) c — r—p— - — - , [} ko]
o | Bo|3EE| L | S| £ | 2| S| B |f%%s
3| 28|58 = | g2 3 | @8 % | T |Giim
< | & | °FF £ | 5 -
=
1 82 z 29 43 1,63 16,2 sS ¢R
2 70 A 24 52 176 | 168 | VS ER %
>
- ©
3 27 M 17 62 1,89 | 174 z8 SR e
4 35 z 24 50 1,68 | 17,7 sS ¢R
5 15 M 22 60 1,79 | 18,7 ou ¢R
6 32 z 25 50 1,63 | 18,8 | VOS CR o
d=5
™ - - \(©
7 25 z 24 50 1,63 | 18,8 VS ¢R >
[
) ) ) ©
8 26 z 25 48 1,59 19 sS ¢R €
o
. . . P
9 38 z 24 49 1,6 19,1 VS ¢R
10 43 z 23 61 1,78 19,3 sS CR
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Tab. 6 Soubor respondentt a jejich zakladni tidaje — 1. pokraCovani

12 49 Z 54 50 16 | 1955 | s$ CR
13 21 z 18 50 1,6 19,5 ZS CR
14 47 z 22 58 1,72 | 19,6 sS CR
15 33 Z 24 56 1,69 | 19,6 sS CR
16 97 M 54 75 1,95 | 19,7 VS CR
17 73 z 21 54 1,65 | 19,8 sS CR
18 59 Z 31 60 1,73 20 VoS CR
19 84 M 49 65 1,8 20,1 ou CR
20 53 Z 43 51 1,59 | 202 [ ouU CR
21 64 z 22 60 1,72 | 20,3 sS CR
22 19 M 17 60 1,72 | 20,3 sS CR
23 66 Z 20 58 1,69 | 20,3 sS CR
24 34 z 24 52 1,6 20,3 VS CR
25 83 z 27 57 1,67 | 20,4 | vOS CR
26 41 z 23 55 1,63 | 20,7 VS CR
27 57 z 24 60 1,7 20,8 sS CR
28 22 M 17 60 1,7 20,8 ZS CR
29 5 z 22 60 1,7 20,8 sS CR
30 62 Z 23 63 1,74 | 20,8 sS CR
31 16 M 17 76 1,91 | 20,8 | S8 SR
32 72 M 24 78 1,92 | 21,2 sS CR
33 65 Z 22 58 1,65 | 21,3 sS CR
34 77 z 23 65 1,73 | 21,7 sS CR
35 36 z 27 59 1,64 | 21,9 sS CR

Normalni vaha
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Tab. 6 Soubor respondentt a jejich zakladni tdaje — 2. pokraCovani

36 46 M 22 70 1,78 | 22,1 s$ CR
37 29 M 23 70 1,78 | 22,1 s$ SR
38 23 z 28 62 1,67 | 22,2 VS CR
39 37 M 24 78 1,87 | 22,3 VS CR
40 63 z 24 68 1,74 | 22,5 sS CR
41 61 z 23 68 1,74 | 22,5 sS CR
42 50 z 24 69 1,75 | 22,5 VS CR
43 20 M 19 78 1,86 | 22,5 ZS CR
44 12 M 16 75 1,82 | 22,6 ZS CR
45 88 M 27 70 1,75 | 22,9 sS CR
46 1 M 25 75 1,81 | 22,9 sS CR
47 3 M 23 89 1,97 | 22,9 VS CR
48 101 M 65 65 1,68 23 sS VB
49 98 M 44 69 1,73 | 23,1 | vOS CR
50 42 z 22 69 1,73 | 23,1 VS CR
51 2 M 25 74 1,79 | 23,1 sS CR
52 40 M 45 80 1,86 | 23,1 ZS CR
53 44 z 26 63 1,65 | 23,1 VS CR
54 31 M 18 88 1,95 | 23,1 sS CR
55 69 M 23 81 1,87 | 23,2 VS CR
56 55 Z 21 69 1,72 | 233 [ ouU CR
57 87 z 66 63 1,64 | 23,4 sS CR
58 39 Z 50 60 16 | 234 | OU CR
59 45 Z 23 65 1,65 | 23,9 sS CR

Normalni vaha
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Tab. 6 Soubor respondentt a jejich zakladni tdaje — 3. pokraCovani

60 10 M 21 65 1,65 | 23,9 ZS CR

61 4 M 26 78 1,8 24,1 sS CR

62 71 z 53 69 1,69 | 24,2 VS CR

63 56 M 26 86 1,88 | 24,3 sS CR

64 | 68 Z 68 60 157 | 243 | s$ VB £
g

65 | 13 M 19 88 19 | 244 | s8 ER =

66 | 80 M 50 o1 1,93 | 244 | sS CR E

67 79 Z 33 65 163 | 245 | VS CR

68 58 M 21 78 1,78 | 24,6 VS CR

69 11 M 18 79 1,79 | 24,7 ZS CR

70 92 M 27 80 1,8 24,7 | VOS CR

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

83
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Tab. 6 Soubor respondentu a jejich zakladni udaje — 4. pokracovani
84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

94

95

96

97

98

Legenda: ZS — Zakladni §kola
SS —  Striedni $kola
OU - Odborné uciliste
VOS - Vyssi odborna skola
VS - Vysoka skola
CR- Ceska republika
SR -  Slovensko
VB - Velka Britanie
BMI - Index télesné hmotnosti

Podvaha
Normalni vaha

_ Nadvaha
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Dotazovana skupina zahrnujici 98 osob obsahovala 53 % zen a 47 % muzl ve
vékovém rozpéti 16 az 72 let. Nejpocetn€jsi skupina odpovidajicich byla ve véku
24 let (15,3 %). T¢lesna vyska dotazovanych se pohybovala v rozmezi 154 - 197 cm
a télesna hmotnost v rozmezi 43 kg — 112 kg. Z celkového poctu respondentli dosahlo
vysokoSkolského vzdélani 27 %, stfedoskolského 44 %, pouhych 7 % absolvovalo
vy$si odbornou Skolu a zbyvajicich 22 % jsou osoby se zakladnim vzdélanim nebo
vyudeny. Vyse popsana skupina Zije trvale prevaznd v Ceské republice, dalsi

ee,

respondenti ziji ve Velké Britani (8) a na Slovensku (4). Vzhledem k tomu, ze pocet
v dalsi casti bakalarské prace jiz nezabyval. Po stanoveni indexu télesné hmotnosti
(BMI) u jednotlivych respondentt z pruzkumu vyplynulo, ze 4 % respondentt bylo
zafazeno do skupiny podvaha, 67 % dosahovalo normélni vahy a 29 % bylo zatfazeno

do skupiny nadvaha.

Nasledujici Cast se tyka konzumace dennich jidel a tukt, nékterych druha

masa a dalSich potravin.

V otazce €. 7 bylo sledovano, jak c¢asto respondenti konzumuji jednotliva

denni jidla, odpovédi jsou zpracovany do tabulky 7.

Tab. 7. PocCet respondentu, ktefi konzumuji dané jidlo a jeho Cetnost

Denné Vtiggr':réét I\/It%(hiéix <3xtydné | Nikdy
Snidané 69 7 4 10 8
Dopoledni svacina 34 18 11 15 20
Obéd 71 14 10 2 1
Odpoledni svalina 39 22 14 10 13
Veceie 83 10 3 2 0
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Udaje z tabulky &. 7 jsou piepodteny na procenta a tyto uvedeny v grafu.
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Graf 1. Rozdéleni respondentt, kteti konzumuji dané jidlo a jeho Cetnost

Z uvedené tabulky a grafu vyplyva, ze praimérné 70 % respondentii denné
snida a obédva a 85 % respondenti si denné neodpusti vecefi. Pouze jeden z
dotazovanych neobé&dva nikdy a vsichni dotazovani vzdy vecefi minimalné 2x do
tydne.

V osmé otazce byl sledovan pavod preferovanych tukd, zda respondenti

davaji prednost tukim rostlinnym nebo zivo¢iSmym. Vysledky jsou uvedeny

v tabulce 8.

Tab. 8. PocCet respondenttl, ktefi preferuji dany druh tuku

Pocet osob
Rostlinné (rostlinné oleje, 53
margariny)
Zivoti§né (maslo, sadlo) 45
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Rozdéleni respondentti z tabulky 8 je uvedeno v procentech v grafu ¢. 2

O Rostlinné (rostlinné oleje,
margariny)

mZivogisné (maslo, sadlo)

Graf 2. Rozdé¢leni respondentu, ktefi preferuji dany druh tuku

Osmou otazkou bylo zjisténo, ze 54 % respondent dava prednost rostlinnym

tukiim pred zivocisnymi, coz je v souladu s vyzivovymi doporucenimi.

V devaté otazce bylo zjistovano, zda u respondentu pfi vybéru potravin

rozhoduji tzv. skryté tuky. Vysledky jsou uvedeny v tabulce 9.

Tab. 9. Pocet respondentt podle odpoveédi tykajicich se skrytych tuku

Pocet

osob
Ano, rozhoduji. 13
Obcas ano. 42
Ne. 26
Nevim, co to jsou skryté tuky, 17

nezajimam se o né.
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Nasledujici graf obsahuje udaje z tabulky 9 prepoctené na procenta.

B Ano, rozhoduiji.
@ Obdcas ano.

ONe.

ONevim, co to jsou skryté
tuky, nezajimam se o né.

Graf 3. Rozdé¢leni respondentti podle odpovédi tykajicich se skrytych tukt

Bylo zisténo, ze pro 17 % oslovenych je pojmem , skryty tuk® pojmem
neznamym, 27 % se pii vybéru potravin skrytymi tuky nezabyva, 43 % dotazovanych
se skrytymi tuky zabyva jen obcas a pouze pro 13 % odpovidajicich jsou skryté tuky

v potraveé dilezité a pii vybéru potravin se jejich mnozstvim fidi.

V desaté otazce byli respondenti tazani, jak ¢asto konzumuji uvedené druhy

oleju. Zjisténé odpovedi jsou zpracovany do tabulky 10.

Tab. 10. Pocet respondentd, ktefi konzumuji dany druh oleje a jeho Cetnost

Vicekrat Vicekrat
Denné do Je’dnciu za Jgd[\vouv Jedvnovu Nikdy
. tydné . mési¢né | rocné
tydne meésic
Palmovy olej 2 6 4 3 7 8 68
Repkovy olej 0 12 13 12 11 5 45
Olivovy olej 10 43 16 12 8 5 4
Slunecnicovy| 35 20 19 10 2 11
olej
Sdjovy olej 0 2 3 4 4 4 81
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Udaje z tabulky 10 jsou piepodteny na procenta a tyto uvedeny v grafu.
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Graf 4. Rozdé¢leni respondentt, kteti konzumuji dany druh oleje a jeho Cetnost

Ze zobrazeného grafu vyplyva, ze nejméné pouzivanym olejem je sojovy

82 % respondenttl jej nepouziva nikdy. Podobné je na tom olej palmovy, 69 % jej

nepouziva nikdy, avSak 2 (2,04 %) respondenti jej konzumuji denné. Nejvice uzivany

je olivovy olej, 44 % respondentd jej konzumuje vicekrat do tydne a sluneCnicovy

olej, 36 % respondenti jej konzumuje také vicekrat do tydne, dokonce 10 %

dotazovanych olivovy olej konzumuje denné.

Dalsi, jedenacta otazka, poskytla udaje o tom, jak casto respondenti

konzumuji uvedené druhy masa. Odpovédi na tuto otazku jsou obsazeny v tabulce

11.
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Tab. 11. Pocet respondentd, ktefi konzumuji dany druh masa a jeho Cetnost

Vicekrat Vicekrat
Denné do Je’dnc!u za J%df‘,ou. Jedvnciu Nikdy
, tydné . meésicné | rocné
tydne meésic
Hovézi
maso 2 18 25 19 27 2 11
Drubezi
maso 6 46 23 17 4 2 6
Veprové
maso 4 30 19 27 15 1 8
Skopové
maso 1 1 2 5 13 35 47
Teleci
maso 2 1 4 5 19 34 39
Kralici
maso 1 2 2 6 20 39 34
Kozi maso 1 1 1 1 3 21 76
Zvérina 1 0 3 7 13 43 35

Nasledujici graf obsahuje udaje z tabulky 11. pfepoctené na procenta.
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Graf 5. Rozd¢leni respondentt, kteti konzumuji dany druh masa a jeho Cetnost
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Ze zobrazeného grafu je ziejmé, ze 46 % oslovenych preferuje dribezi maso

a konzumuji ho vicekrat do tydne. Naproti tomu, zda se, ze nejméné oblibené je kozi

maso, 79 % respondentd je nekonzumuje nikdy. Podobné je na tom skopové maso,

47 % je také nikdy nekonzumuje, 35 % si ho zatadi do jidelnicku alespoinl jednou

ro¢neé. Hovézi maso konzumuje 18 % oslovenych vicekrat do tydne a vepfové maso

30 % oslovenych také vicekrat do tydne. Ostatni druhy masa konzumuji respondenti

spise sporadicky.

V dal§i, dvanacté otazce, byli respondenti dotazovani, jak ¢asto konzumuji

uvedené potraviny. Odpovedi byly zpracovany do tabulky 12.

Tab. 12. Pocet respondentd, ktefi konzumuji uvedené potraviny a jejich Cetnost

tydne meésic
sadlo 0 9 8 18 23 9 31
Maslo 13 45 12 14 10 1 3
Tuéné uzeniny | 4 20 14 14 16 12 18
T”i’;fo'g:fyé“é 16 40 9 21 9 1 2
Ryby 3 12 25 23 17 11 7
Vejce 6 36 20 31 3 0 2
C\;‘;‘f;ﬁ';e 21 28 14 17 11 2 5
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Procentualni zastoupeni konkrétnich potravin je uvedeno v grafu 6.
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Graf 6. Rozdé¢leni respondentt, kteti konzumuji uvedené potraviny a jejich Cetnost

Z uvedeného grafu vyplyva, ze sadlo zakotvené ve védomi vétSiny lidi jako
nezdrava tucna potravina nekonzumuje denné zadny z respondenti. VétSina
odpovidajicich (23 %) sadlo zafazuje do jidelnicku jednou meési¢né. 32 %
odpovidajicich sadlo nekonzumuje nikdy. Z uvedenych potravin je nejvice
konzumovanou potravinou maslo a tu¢né mlécné vyrobky (plnotu¢né mléko, smetana,
Slehacka, tvaroh, tucné syry). Maslo konzumuje vicekrat do tydne 46 % respondenti a
tucné mlécné vyrobky zatrazuje do jidelnicku vicekrat do tydne 41 % respondentd.

Ryby jsou do jidelnicku zafazovany maximalné 1x do tydne a to u 26 % respondentd.
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V tfinacté otdzce byli respondenti tazani, zda uprednostinuji libové nebo

tu¢né maso. Vysledné odpovédi jsou zpracovany do tabulky 13.

Tab. 13. Pocet respondentd, ktefi preferuji dany druh masa

Pocet

osob
Libové 84
Tucné 14

Rozdéleni respondentt v procentech je uvedeno v grafu 7.

OLibové
BTucné

Graf 7. Rozdé¢leni respondentu, ktefi preferuji dany druh masa

86 % dotazovanych ve svém jidelnicku dava prednost libovému masu pred

tuénym.

Dalsi, ¢trnactou otazkou, byly zjistovany informace o tom, jak casto se

respondenti stravuji v rychlém obcerstveni. Vysledky jsou uvedeny v tabulce 14.
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Tab. 14. Pocet respondentd, stravujicich se v rychlém obcerstveni a jeho Cetnost

Pocet

0sob
Denné 2
Vicekrat do tydne 9
Jednou tydné 13
Vicekrat za mésic 19
Mésicné 32
Nikdy 23

Nasledujici graf obsahuje udaje z tabulky 14. pfepoctené na procenta.

ODenné

@ Vicekrat do tydne
OJednou tydné

O Vicekrat za mésic
mMésicné

ONikdy

Graf 8. Rozd¢leni respondentt, ktefi se stravuji v rychlém obcerstveni

U této otazky byla sledovana navstévnost tzv. rychlého obcerstveni. Nejvice
respondenti se v rychlém obcerstveni stravuje jednou mésic (34 %), pouze 2

respondenti uvedli, ze se zde stravuji denné.

Patnacté otazka poskytla informace o tom, na ukor jakého denniho jidla se
respondenti stravovali v tzv. fast foodech. Tato otdzka byla stanovena jako
podminéna, respondenti na ni odpovidali pouze v piipadé, jestlize na Ctrnactou
otazku, zda se stravuji v rychlém obcerstveni, odpoveédéli kladné. Informace byly

zpracovany do tabulky 15.
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Tab. 15. Pocet respondentd, ktefi zameénuji rychlé obCerstveni za denni jidlo

Pocet
0sob
Snidani 2
Dopoledni 1
svacinu
Obéd 41
Odpv(_)ledm 32
svacinu
Vecdefi 37
V jinou dobu 3
(uvedte)

Udaje z tabulky 15. jsou pfepoéteny na procenta a tyto uvedeny v grafu.

@ Snidani

B Dopoledni svacinu
OObéd

OOdpoledni svacinu

| Vedefi

@V jinou dobu (uvedte)

Graf 9. Rozdéleni respondentt, ktefi zaménuji rychlé obcerstveni za denni jidlo

Nejvice respondentt si rychlé obcCerstveni oblibilo na obéd (34 %), nejméné

na snidani, dopoledni svacinu a v jinou dobu napft. pozdé€ v noci.

Posledni, Sestnactou otazkou, byli respondenti dotazovani, jaké konkrétni
jidlo si v rychlém ob¢erstveni nejcastéji vybiraji. Tato otazka byla také stanovena
jako podminéna, respondenti na ni odpovidali pouze v pfipadé, jestlize na ¢trnactou
otazku, zda se stravuji v rychlém obcerstveni, odpoveédéli kladn€. Odpovédi na tuto

otazku byly sestaveny do tabulky 16.
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Tab. 16. Pocet respondentd, ktefi preferuji dané jidlo

Pocet

osob
Pizza 48
Hamburger 27
Kebab 25
rohiku 16
Gyros 21
Jiné 12

Udaje z tabulky 16 jsou piepoéteny na procenta a tyto uvedeny v grafu.

OPizza
@Hamburger
OKebab
OParek v rohliku

14%

B Gyros
aJiné

Graf 10. Rozdéleni respondentt, ktefi preferuji dané jidlo

Ze zobrazeného grafu vyplyva, ze nejvice odpovidajicich (32 %) si vybira
pizzu, nejméne parek v rohliku (11 %). 8 % zvolilo odpovéd ,Jiné* tzn., ze
upfednostiiuji napt. Cinské nudle, zmrzlinu, kufeci tortillu, hranolky, sushi, kufeci

nugety, tortily a bagety.
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4. Zavér

Bakalarska prace obsahuje teoretickou a praktickou cast.

V teoretické Casti jsou uvedeny informace o lipidech, jejich charakteristika,
vlastnosti a vyskyt v lidském organizmu.

V praktické Casti bylo provedeno zmapovani stravovacich zvyklosti s ohledem
na mnozstvi tukti v potravé u vybrané skupiny lidi. Tato skupina obsahuje 98 osob,
ztoho 52 (53 %) zen a 46 (47 %) muzi, ve veékovém rozpéti 16 — 72 let.
Nejpocetnéjsi skupina odpovidajicich byla ve véku 24 let (15,3 %). Po stanoveni
indexu télesné hmotnosti (BMI) u jednotlivych respondentti z prizkumu vyplynulo,
ze 4 % respondentt bylo zafazeno do skupiny podvaha, 67 % dosahovalo normalni
vahy a 29 % bylo zatazeno do skupiny nadvéha.

Dale zpruzkumu vyplyva, ze vice nez polovina dotazovanych (54 %)
upiednostiuje rostlinné tuky pifed zivocisnymi. Co se tyCe skrytych tukd bylo
zjisténo, ze 43 % respondenti se skrytymi tuky zabyva jen obcCas a pouze 13%
povazuje pii vybéru potravin skryté tuky za dilezité. Nejvice uzivany olej je olivovy
(44 %) a slunecnicovy (36 %), respondenti oba druhy konzumuji vicekrat do tydne,
dokonce 10 % odpovidajicich uvedlo, ze olivovy olej konzumuje denné. Mezi
nejkonzumovangjsi druh masa, dle provedeného priazkumu patii dribezi maso, které
zatazuje do jidelnicku vicekrat do tydne 46 % oslovenych. Naproti tomu, zd4 se, ze
nejméné oblibené je kozi maso, 79 % respondenti jej nekonzumuje nikdy. Otazkou
vSak je, zda neoblibenost plyne z toho, Ze o né respondenti nemaji zajem nebo z jeho
pfipadné nedostupnosti. Maslo konzumuje vicekrat do tydne 46 % respondentq,
tucné mlécné vyrobky zarazuje do jidelnicku vicekrat do tydne 41 % respondentu.
Sadlo zakotvené ve védomi vétsiny lidi jako nezdrava tu¢na potravina nekonzumuje
denné zadny zrespondenti, do svého jidelnicku ho nikdy nezafazuje 32 %
respondentil Ryby jako zdroj esencialnich mastnych kyselin jsou u 26 % respondentd
zafazovany do jidelnicku jednou do tydne.

Dale 86 % respondentt preferuje libové maso pred tucnym. Posledni otazky se
zameétuji na osoby stravujici se v rychlych obcerstvenich. 34 % dotazovanych uvedlo,

ze rychle obCerstveni navstévuji misto obéda a nejméné v dobé snidané a dopoledni
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svaciny (2 %). 32 % respondenti voli jako nejoblibenéjsi pokrm z rychlého
obCerstveni pizzu.

Na zavér bych chtél fict, ze k dosazeni vyvazené stravy je nutné nejenom
omezit tuky, ale i cukry a zarovefl nezapominat na doporuCeny denni piijem
mikronutrientti — mineralnich latek a vitamini. Vhodnym doporucenim je i dostate¢na
pohybova aktivita. Vzhledem ktomu, ze vzorek dotazovanych osob je velmi
raznorody, v dotazniku nebyly uvedeny vSechny druhy potravin, obsahujici tuk a pfi
vypo¢tu BMI nebylo zohlednéno pohlavi respondenti, daly by se uvadéné udaje
oznacit z vyzivového hlediska pouze jako orientacni, a neda se tedy vyvodit, zda
respondenti usiluji ¢i neusiluji o dodrzovani zasad vyvazené stravy z pohledu

doporuceného obsahu tukti v potrave.
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TAG
VLDL
LDL
IDL
HDL
VHDL
MK
MUFA
PUFA
BMI

Seznam pouzitych zkratek

Triacylglycerol

Lipoproteiny s velmi nizkou hustotou.
Lipoproteiny s nizkou hustotou.
Lipoproteiny se stfedni hustotou.
Lipoproteiny s vysokou hustotou.
Lipoproteiny s velmi vysokou hustotou
Mastné kyseliny

Nenasycené monoenové mastné kyseliny
Nenasycené polyenové mastné kyseliny

Body mass index, index télesné hmotnosti
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11. Vzor pouzitého dotazniku

Dobry den,

timto Vas chci poprosit o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery bude slouzit jako jeden
z podklada k vypracovani mé bakalaiské prace. Dotaznik je zcela anonymni a slouzi
pouze pro ucely bakalarské prace, jeho vyplnéni Vam zabere pouze nékolik minut.
Prosim Vas tedy o co nejpresnéjsi a pravdivé vyplnéni.

Predem dékuji Jakub Trlida.

1. Jaké je Vase pohlavi? (Zaskrtnéte vzdy jednu spravnou odpoved).
[]Muz

[ ] Zena

2. Vas rok narozeni?

3. Vase vyska?

4. VaSe télesna hmotnost?

5. Jaké je Vase nejvyssi dosazené vzdélani? (Zaskrtnéte vzdy jednu spravnou
odpoved).

[]zS

[ ] Odborné ugiliste

[]sS

YN

[]VS
L] Jing (UVedte)...o.ovveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e

6. Uved’te misto Vaseho trvalého bydlisté (napf.: Brno, Praha..).
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7. Napiste, jak casto konzumujete uvedena denni jidla. (Hodici se oznacte kiizkem).

N Vicekrat Max. 3x 1 .
<
Denné tydng tydnd 3x tydn¢ Nikdy

Snidan¢

Dopoledni
svacina

Obed

Odpoledni
svacina

Veceie

8. Jaké tuky preferujete? (Zaskrtnéte vzdy jednu spravnou odpoved).
] Rostlinné (rostlinné oleje, margariny)
[] Zivogigné (maslo, sadlo)

9. Rozhoduji pfi vasem vybéru potravin tzv. , skryté tuky“ (tuky, které nejsou na prvni
pohled ziejmé napt. v pe€ivu, mléku, vejcich atd.)? (Hodici se oznacte kiizkem).

[_] Ano, rozhoduji.

[ ] Obéas ano.

[ ] Ne.

[] Nevim, co to jsou skryté tuky, nezajimam se o né.

10. Jak casto konzumujete uvedené druhy oleji. (Hodici se oznacte kiizkem).

. | Vicekrat | Jednou | Vicekrat | Jednou | Jednou .
Denné o 1 - AT “ x Nikdy
do tydné tydn¢ zamesic | mesicn¢ | rocné

Palmovy o.

Repkovy o.

Olivovy o.

Slunecnic. o.

Sojovy o.
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11. Jak ¢asto konzumujete uvedené druhy masa. (Hodici se oznacte kiizkem).

Vicekrat | Jednou | Vicekrat | Jednou Jednou .
Nikdy

Denné 1 . o g e
do tydn¢ | tydné za mesic | mésicné rocn¢

Hovézi maso

Dribezi m.

Vepfoveé m.

Skopové m.

Teleci m.

Krali¢i m.

Kozi m.

Zv¢rina

Nejim maso

12. Jak ¢asto konzumujete tyto potraviny? (Hodici se oznacte kiizkem)

Vicekrat | Jednou | Vicekrat | Jednou Jednou .
Nikdy

Denné 1 . o g e
do tydn¢ | tydné za mesic | mésicné rocn¢

Sadlo

Maslo

Tucné
uzeniny
Tuéné mlécné
vyrobky **
Ryby

Vejce
Cukrarské
vyrobky *

* Dorty, dezerty, sladké pecivo, Cokolady, bonbony.
** Plnotu¢né mléko, smetana, Slehacka, tvaroh, tucné syry.

13. Jaké maso se vyskytuje Castéji ve vasem jidelnicku? (Hodici se oznacte kiizkem).
[ ] Libové
[ ] Tuéné
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14. Jak Casto se stravujete v rychlém obcerstveni (hamburger, hranolky, pizza,...)?
(Hodici se oznacte kiizkem).

[ ] Denng

[] Vicekrat do tydne

[]Jednou tydné

[ ] Vicekrat za mésic

[ ] Mési¢né

[ ] Nikdy

15. Jidlo z rychlého obgerstveni nejcastéji jite na: (Muzete oznacit jednu nebo vice
polozek). Pokud jste na otazku ¢.15 odpovédél/a , Nikdy* tuto otazku preskocte.

[ ] Snidani

] Dopoledni svac¢inu

[ ] Obed

[] Odpoledni svacinu

[ ] Veceti

[]V jinou dobu (uvedte)....................

e e,

polozek). Pokud jste na otazku ¢. 15 odpovédél/a ,,Nikdy*“ tuto otazku pieskocte.
[ ] Pizza

[ ] Hamburger

[_] Kebab

[ ] Parek v rohliku

[] Gyros

L Tiné (Uvedte)... ...

Deékuji za Vas Cas.
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12. Resumé

Tato predkladana bakalafska prace se zabyva souhrnem informaci o lipidech,
jejich charakteristikou, vlastnostmi a vyskytem v lidském organizmu. Prakticka ¢ast
se zabyva stravovacimi zvyklostmi u ndhodn€ vybrané skupiny lidi se zaméfenim na
tuky. Byly zjistovany preference jednotlivych druhti mas, tukt a jinych potravin a
dale bylo z antropometrickych parametrd zjist€éno BMI. Z prizkumu mimo jiné
vyplynulo, ze 29 % respondentd bylo zafazeno do skupiny nadvaha, 54 %
respondenti preferuje rostlinné tuky pred zivociSnymi a 82 % respondenti nikdy

nepouziva sojovy olej. Informace byly ziskdvany dotaznikovym Setfenim.

Klicova slova: lipid, vosk, déleni lipid, mastna kyselina, lipoprotein, triacylglycerol.

Summary

The aim of this Bachelor’s thesis is to deal with summary of lipids and their
characteristic after than with quality and with frequency in human organism. This
Bachelor’s thesis is divided to two main chapters. The section which is focused on the
summary of theoretical knowledge and the section which is directed foodstuffs study.
The most important part of my Bachelor’s thesis deals with eating habits of randomly
selected group of people. This part focused on fats. It was discovered a lot of
preference of types of meals, fats and another foodstuffs. Information was obtained by
questionnaire survey. The survey showed, that 29 % of respondents was put in the
group of overweight, 54 % of respondents prefer vegetable oils to animal fats and
82 % of respondents never used soybean oil. Information was obtained by

questionnaire survey.

Key words: lipid, wax, categorization of lipids, fatty acid, lipoprotein, triacylglycerol.
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