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Klíčové živiny ve výživě 

Dle expertní skupiny WHO/FAO 2003 mohou  

za stále se zhoršující zdravotní stav populace 4 klíčové živiny ve výživě 
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*Zpráva expertní skupiny WHO/FAO: Strava, výživa a prevence chronických onemocnění, 2003 



Holandské předsednictví EU 

 Priorita předsednictví – zlepšování výživové hodnoty 

 Vědecký přístup, sběr dat, výměna zkušeností, podpora 

inovací 

 Strategický plán „Roadmap for action“ 

 Snížení příjmu soli, nasycených MK a přidaných cukrů 

 Cíle pro sůl sdíleny s WHO – průměrné 30% snížení  

v populaci a méně než 5 gramů v roce 2025 



PK se ráda zapojí do výzvy a osloví své členy 

 Diskuse o zlepšování výživové hodnoty již probíhají 

 PK začala pracovat na odstraňování používání 

částečně ztužených tuků z výrobků původem v ČR  

 Příklad z praxe: dobrovolná dohoda předních 

výrobců (Hügli, Nestlé, Unilever, Vitana) o snížení 

obsahu v dehydratovaných výrobcích na 1,2 g 

sodíku na jednu porci v letech 2009–2014 

 Výsledky prezentovány v březnu 2015 a byly 

zařazeny jako jeden z příkladů za ČR i do evropské 

brožury vydané v rámci veletrhu EXPO 2015 

věnované tématu, co dělá průmysl pro zlepšení 

stravovacích návyků a životního stylu  

 Další skupiny potravin mohou následovat 

 



Snížit obsah soli lze 

 Optimalizace obsahu soli – snížení o 10–15 % je možné, aniž by to spotřebitel poznal 

na chuti a výrazně to ovlivnilo technologické vlastnosti. 

 Je nutno pamatovat na  

• bezpečnost potravin (sůl brání pomnožení nežádoucích mikroorganismů), 

• technologii výroby (textura těsta, masných výrobků, řízení fermentačních procesů), 

• chuť výrobků (snížení obsahu soli nemůže být na úkor odmítání spotřebitelem). 

 Jednotný systém sběru dat v Evropě, budování databáze potravin na trhu v ČR  

(plán Zdraví 2020), složení potravin na trhu a možnosti sledovat vývoj spotřeby v čase) 

dobré zkušenosti z Francie, Holandska  

• důležitost analýz srovnávání výrobků mezi sebou,  

ale i srovnávání mezi jednotlivými zeměmi,  

jak jsme na tom s obsahem soli v jednotlivých druzích potravin 

 Je nutno hledat nové cesty, jak oslovit a edukovat spotřebitele. 

 

 

 

 

 

 



Jak na sůl 

 Nejen snižovat obsahu soli ve výrobcích, ale i rozšiřovat sortiment 

• např. arašídy solené a nesolené  

- na trhu výrazně převládají solené, někdy nesolené neseženete, bývají často  

i výrazně dražší, v restauraci výhradně solené – stimulace konzumace nápojů 

 Využívat moderní technologická řešení 

• solicí směsi, modifikovaná mikrostruktura soli, kombinace soli, koření a bylinek, 

zvýraznění profilu chuti 

• lepší sdílení zkušeností (expertní systémy v rámci EU)  

 Nepřisolovat, co je na talíři (odstranění slánek ze stolů v restauracích) 

 Při používání polotovarů nutno sledovat výživovou hodnotu produktů a jejich přínos 

pozitivní či negativní pro přípravu pokrmů 

• důležité je dávkování, vhodně koncipovaný výrobek může přispět k výraznému 

snížení obsahu soli v konečném pokrmu 

• uvážlivé kombinace čerstvých surovin včetně zeleniny a polotovarů  

(např. vaření zcela bez soli) 

 



Děkuji za pozornost 


