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1 Oznacovani

1.1

Pani Hladka si pFi ndkupu potravin vS§imla, Ze mistni supermarket nabizi proslé
balené fermentované salamy. Vyrobky nebyly nijak oznafeny, ani oddéleny
od ostatnich potravin.

a) Je mozné takové vyrobky prodavat?

b) Vysvétlete rozdil mezi datem minimalni trvanlivosti a datem pouzitelnosti.

C) Zajakych podminek mohou byt na trh uvadény vyrobky s proslym datem
minimdlni trvanlivosti?

1.2

Pan Matéjka si v obchodnim retézci zakoupil baleny syr Gouda. AZ doma si po jeho
otevi‘eni v§iml, Ze syr obsahuje vlasské ofechy. Na obalu vyrobku ani v jeho sloZeni
nejsou uvedeny.

a) Ktery pravni ptedpis se vztahuje k této problematice?
b) Patii ofechy mezi alergeny? Uved’te seznam alergent.
c) Jak se oznacuji alergeny na obalu vyrobka?

1.3

Pani Adamcova Vas jako zaméstnance inspektoriatu kontaktovala s otiazkou
zamérenou na spravnost oznacovani potravin. V supermarketu narazila na vyrobek
smetanovy jogurt s jahodami, ktery byl oznaten znackou kvality ,,Ceska potravina“.
Jako zemé ptivodu potraviny bylo uvedeno Némecko.

a) Je tento vyrobek oznacen spravné? Uved'te pravidla pro dobrovolné
oznadovani potravin jako ,,Ceska potravina“.

b) Ktery pravni predpis se k tomuto vztahuje?

c) Popis, co jsou to znacky kvality a jak je miZzeme rozdélit.

1.4

Majitel firmy zaméfené na vyrobu rostlinnych alternativ Vas kontaktoval s otazkou,
zda miZe svij novy vyrobek, lusténinové platky, oznacit vyZivovym tvrzenim
»$ nizkym obsahem nasycenych tukii“. Spolu s otizkou Vam zaslal i nasledujici
vyzivové udaje na 100 g vyrobku: Energeticka hodnota 732 kJ/175,2 kcal; Tuky 10 g,
z toho nasycené mastné kyseliny 1,1 g; Sacharidy 8,3 g, z toho cukry 0,4 g; Vlaknina
7,2 g; Bilkoviny 13 g; Sil 1,2 g.

a) Co jsou to vyzivova tvrzeni?
b) Muze byt u lusténinovych platki pouzito toto oznaceni?
c) Jaké jsou podminky pouziti tvrzeni ,,s nizkym obsahem nasycenych tuki*“?
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1.5

Pani Hrdlickova béhem pripravy tésta na medovniky zjistila, Ze doma nema dostatek
medu. Rozhodla se proto navstivit mistni obchod a zakoupit malou sklenici.
P¥i prohliZeni vyrobku zjistila, Ze na kruhové etiketé s plochou < 80 c¢m? jsou
informace o vyrobku uvedeny velmi malym pismem, 0,8 mm, a chybi informace
0 vyzivovych udajich. Pani Hrdlickova se domniva, Ze doSlo k poruseni legislativy,
proto se rozhodla podat podnét na inspektorat.

a) Ktery pravni piedpis se zabyva ozna¢ovanim potravin?
b) Jaké jsou legislativni pozadavky na velikost pisma?
€) Musi vyrobce u medu uvadét vyzivové udaje?

1.6

Pan Zelenka si zakoupil kvétinovy med pifimo od vyrobce v jeho hospodarstvi.
Na etiketé se nachazely nasledujici idaje; nazev ,,kvétovy med - vytofeny“, vyrobce
(Jméno, prijmeni a adresa bydlisté), mnozstvi a pivoed ,,CZ*. Z etikety mu neni
ziejmé, z jakého druhu rostlin byl med ziskan.

a) Bylo v tomto ptipadé znaceni medu dostacujici?

b) Za jakych podminek se muize prodavat med ptimo od vyrobce?

c) Které pravni piedpisy oSetiuji potraviny dodavané vyrobcem v malych
mnozstvich?

1.7

Laboratorni analyzou bylo zjiSténo, Ze vanilkovy pudink s vysokym obsahem bilkovin,
ktery byl na etiketé také oznacen jako ,,LACTOSE FREE“, ve skute¢nosti obsahoval
25 g bilkovin a 50 mg laktézy na 100 g vyrobku. Nazev vyrobku byl na etiketé uvedeny
v anglickém jazyce ,,high-protein vanilla pudding® a ¢esky preklad nazvu na etiketé
nebyl pritomen. Byl tento vyrobek oznacen v souladu s legislativnimi predpisy?

a) V jakych pravnich piedpisech najdeme hodnoty pro potraviny bez laktozy
a s vysokym obsahem bilkovin? Uved’te hodnoty pro tato tvrzeni.
b) Byl nazev ,,high-protein vanilla pudding“ v souladu s legislativou?

1.8

Pan Hladovy si zakoupil mozzarellu s oznacenim Mozzarella di bufala Campana DOP
(CHOP), protoze se docetl, Ze ma vysSi obsah bilkovin a vapniku. Po otevreni si v§ak
v§iml, Ze mozzarella neni tak tvrda, jak o¢ekaval a pfipomina mu spiSe mozzarellu
Z kravského mléka. Baleni obsahovalo 100 g¢ mozzarelly a 100 g nalevu. Pan Hladovy
pro jistotu jeSté mozzarellu zvazil a zjistil, Ze po odkapani nalevu vazila 89 g, a proto
se rozhodl pro podnét na SZPI. Laboratornim vySetfenim bylo zjiSténo, Ze vyrobek
obsahoval 50 % buvoliho a 50 % kravského mléka.

a) Definujte pojem chranéné oznaceni piivodu (CHOP)

b) V jakém pravnim piedpisu najdeme zaporné hmotnostni odchylky pro syry?

c) Byla vaha mozzarelly v souladu s pravnim predpisem?

d) Jaké podminky musi vyrobek spliovat, aby mohl byt oznacen danym
zpisobem?
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1.9

Dne 20.4.2024 bylo laboratorni analyzou a organoleptickym hodnocenim zji§téno, Ze
olej oznaceny jako extra panensky olivovy olej mél hodnoty kyselosti (%) 1,3 a median
vad 2. Na oleji byla uvedena minimalni trvanlivost do roku 2026.

a) Jaké pravni predpisy se zabyvaji problematikou oleji?

b) Jaké kategorie charakteristik olivového oleje definuje ptislusné natizeni?
Bylo oznaceni oleje v souladu s legislativou?

c) Bylo oznaceni o trvanlivosti dostate¢né? V jakych tvarech mize byt
minimalni trvanlivost na obalu uvedena?

1.10

Jako inspektor SZPI jste narazili na vyrobek s nizvem ,jahodovy syrovatkovy
protein', ktery mél nasledujici sloZeni: Syrovatkovy proteinovy koncentrat 91 %,
suSeny jahodovy prasek 4 %, suSené maliny v prasku, prirodni aroma, sladidlo:
steviol-glykosidy. Na obalu byly graficky vyobrazeny jahody a maliny a soucasti
etikety bylo taky zdravotni tvrzeni ,,Bilkoviny prispivaji k ristu svalové hmoty*.

a) Co je to zdravotni tvrzeni? Bylo tohle zdravotni tvrzeni v poradku?

b) Bylo uvedené sloZzeni vyrobku v souladu s legislativou?

c) V jakych piipadech je vyrobce povinen poskytnout informace o mnozstvi
slozek?

1.11

Prisla za Vami pani Novakova s dotazem, jak je to s vyuzitim hmyzu v potravinach
na uzemi CR?

a) Jaky zakon reguluje uvadéni hmyzu na trh Evropské unie a CR?
b) Které druhy hmyzu jsou schvalené pro uvadéni na tizemi EU?
c) Jaké jsou povinnosti oznacovani potravin obsahujici hmyz?

1.12

Pii spoleéném nakupu nasli dva spoluzaci VETUNI rostlinny produkt s obchodnim
nazvem ,,kokosové mléko“ na etiketé. Probirali spravné pojmenovani alternativnich
produktii rostlinného puvodu nazvy vyhrazenymi pro mléko a mlé¢né produkty.

a) Je spravné pouzivat v tomto piipadé nazev ,.kokosové mléko“? Jaky
predpis umoziuje pouziti slova ,,mléko* v ndzvu produktu ¢isté rostlinného
puvodu?

b) Jaké dalsi produkty rostlinného piivodu mohou tvotit vyjimku podle tohoto
pravniho piedpisu
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1.13

Na obalu vyrobku zahrani¢niho pivodu byl umistén Stitek v ¢eském jazyce
s informaci o sloZeni vyrobku.

a) Kdo je odpovédny za spravné umisténi informaci o produktu v rodném
jazyce zemé¢, kde bude prodavan produkt dovazeny ze zahrani¢i?

b) K jakym chybam doslo pii piekladu slozek produktu do ¢estiny oproti
originalnimu obalu?
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1.14

Inspekce v jedné z prodejen s potravinami zaznamenala nesrovnalosti ve vystaveni
tuénych vyrobki rostlinného a Zivoc¢iSného puvodu.

a) Je vyrobek rostlinného ptivodu (na obrazku vlevo) spravné umistén
na polici obchodu s potravinami? Pro¢?
b) K jakému poruseni zakona dos$lo v tomto piipadé?
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Obrazek ¢. 2: Prodej vyrobki rostlinného a ZivociSného piivodu.

1.15

Jako absolvent studijniho programu bezpec¢nost a kvalita potravin se uchazite o praci
u Statni zemédélské a potravinarske inspekce. Co vite o jeji ¢innosti na urovni
oznacfovani potravin?

a) U kterych potravin mize vykonavat kontrolu oznacovani potravin Statni
zemédéElska a potravinarska inspekce v trzni siti?

b) Kolik kontrol oznacovani potravin bylo vykonano v letech 2020, 2021, 2022
a 2023 Statni zemédé€lskou a potravinafskou inspekci? Kolik Sarzi bylo
nevyhovujicich?

1.16

Pani Novotna si zakoupila baleni sterilovanych okurek, u kterého byla uvedena pouze
celkova hmotnost vyrobku vcetné nalevu, ale chybéla ¢ista hmotnost okurek. Nebyla
si jista, zda je takové oznaceni spravné a rozhodla se obratit na inspektorat.

a) Jaké jsou pozadavky na oznaceni Cisté hmotnosti produktt prodavanych
Vv nalevu podle Natizeni (EU) 1169/2011?

b) Jak by méla byt na obale vyrobkl v nalevu uvedena hmotnost?

€) Proc je dulezité uvadét obé hmotnosti u produkti prodavanych v nalevu?
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2 Masné vyrobky

2.1

Inspektori Statni zemédélské a potravinaiské inspekce (SZPI) pii Kontrole
maloobchodni provozovny v Brné, zjistili v mletém mase zbytkova mnoZzstvi dusitanu
sodného v mnozZstvi 80 mg/kg dila.

a) Jaké je pripustné davkovani a rezidua dusitand v tepelné neopracovanych
vyrobcich?

b) Jaké jsou funkce dusitanti v masnych vyrobcich?

c) Co je methemoglobinémie? Jaka jsou rizika vzniku?

2.2

Pii grilovani se panu Prekvapilovi zdala podeziela kvalita masného vyrobku
prodavaného pod chranénym nazvem S$pekacek. Oznamil své obavy SZPI CR.
Laborato¥ zjistila vysoky obsah vapniku, kterY je hlavni stopou po strojnim oddéleni
masa od kostry.

a) Lze produkt obsahujici SOM prodavat pod nazvem Spekacek?
b) Jaké pravni piedpisy upravuji slozeni Spekacku?
c) Jaké je maximalni povolené mnozstvi tuku ve Spekacécich?

2.3

Pan Novacek koupil k vecerFi balenou Sunku popsanou jako nejvyssi jakosti. Doma
se mu ale po jidle udélalo Spatné. Mél priznaky podobné alergické reakci, kterou ma
po poZziti s6jovych bobii, na které je alergicky. Laboratorni rozbor potvrdil pfitomnost
s0ji v Sunce.

a) Muze Sunka nejvyssi jakosti obsahovat soju nebo jiné rostlinné bilkoviny?
b) Ktery pravni piedpis urcuje sloZeni Sunky nejvyssi jakosti?
c) Do jaké kategorie masnych vyrobki patii Sunka nejvyssi jakosti?

2.4

Pani Smejkalova nebyla spokojena se senzorickymi vlastnostmi zakoupené parmské
Sunky. Zdalo se ji, Ze Sunka je ""malo vysuSena'". Tak se rozhodla véc oznamit SZPI
CR. Laboratorni rozbor ukizal p¥ili§ vysokou aktivitu vody, vyssi neZ maximalni
pripustny limit.

a) Do jaké kategorie masnych vyrobku patii parmska Sunka?

b) Jaka je maximalni povolena hodnota vodni aktivity pro produkty v této
kategorii?

c) Jak Ize dosahnout trvanlivosti tepelné neupravenych masnych vyrobkt?
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2.5

Laboratorni rozbor prokazal benzo-(a)-pyren v uzené makrele v mnozstvi 3,86 pg/kg.

a) Jaky je pfipustny obsah benzopyrenu v uzené rybi svaloving?
b) Jaka jsou zdravotni rizika konzumace produktd obsahujicich vysoké
koncentrace benzopyrenu?

2.6

Vas znamy se na internetu docetl, Ze strojné oddélené maso (SOM) obsahuje zbytky
peri a ulomky kosti. Rozhodl se tedy, Ze se za¢ne produktiim s obsahem SOM vyhybat.

JAAA

Co byste mu k tomu jako potravinar rekl?

a) Jaké pozadavky musi spliiovat surovina k vyrobé SOM?

b) Jaké druhy SOM znate? Popiste jejich vyrobu a rozdily mezi nimi. Jaké
pozadavky musi spliiovat?

€) V jakych vyrobcich mohou byt jednotlivé druhy SOM pouzity? Pocita
se obsah SOM do celkového obsahu mase v masnych vyrobcich?

2.7

Pracujete jako zaméstnanec v hypermarketu a FeSite stiZnost zakaznika, ktery se
kVam vratil z toho diavodu, Ze u vas zakoupil zkaZené hovézi maso balené
v modifikované atmosfére. To mélo po rozbaleni tmavé Sedou barvu a proto musi byt
zkaZené, protoZe ¢erstvé hovézi maso musi mit vZdy ¢ervenou barvu. Jak by jste danou
situaci resili?

a) Co zpusobuje cervenou barvu hovéziho masa? Jaka je jeho pfirozena barva?

b) V jakych formach se mize vyskytovat myoglobin?

c) Vysvétlete barvy hovéziho masa ve vztahu k vakuovému baleni ak baleni
Vv modifikované atmosféfe. Je maso v modifikované atmosfére vzdy
cervené?

2.8

Masné vyrobky patii mezi jeden z nejvyznamnéjsich zdroju sodiku v dieté. Z toho
diivodu jste se rozhodli, Ze si vyrobite doméaci suSenou Sunku s niz§im obsahem soli.

a) Jaké funkce plni stl v masnych vyrobcich?
b) Jaké typy soleni celosvalovych vyrobka znate? Jednotlivé typy popiste.
c) Popiste vyrobu susenych Sunek.

2.9

Pani Novakova si vSimla bombazZe na konzervé masného vyrobku a nevi, zda je takova
konzerva zdravotné nezavadna. Kontaktovala proto SZPI, aby zjistila, zda ji
po otevieni miiZe stale konzumovat.

a) Jaké druhy bombaze znate?
b) Jaky je rozdil mezi konzervou a polokonzervou?
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2.10

PCR analyzou bylo zjisténo, Ze masny vyrobek oznaeny jako Sunka-standard
s deklarovanym sloZenim: vepiové stehno — stehno (75 %), pitna voda, jedla siil, cukr,
dusitan sodny, obsahoval kromé vepirového masa i maso kureci.

a) Do jakych jakostnich tfid se déli Sunky? Jednotlivé tfidy definujte.

b) Definujte pojem ¢ista svalova bilkovina

c) Jaké podminky musi spliiovat vyrobek s oznacenim ,,Sunka“

d) Jakym zptisobem mohou byt na trh uvadény Sunky jinych druht zvirat?

2.11

Spole¢nost "Tradi¢ni uzeniny" se specializuje na vyrobu riznych uzenych produkti,
jako jsou Sunky, klobasy a slanina. V ramci své strategie na zvySeni kvality produktu
se rozhodli prehodnotit a zmodernizovat své uzenaiské procesy. Vedouci vyroby, pan
Novotny, se obratil na odborniky v oblasti technologie uzeni.

a) Jaké jsou rizné metody uzeni?

b) Jaké jsou klicové ptisady, které ovliviiuji proces uzeni a jaka kritéria musi
splnovat?

c) Jak ovliviiyji parametry jako teplota a ¢as uzeni organoleptické vlastnosti
kone¢ného vyrobku?

2.12

Do nové firmy zaméiené na vyrobu masnych vyrobkii jste byl prijat na pozici
technologa zpracovani masa. VasSim ukolem je zpracovat plin vyroby selského salamu
a vysociny.

a) Jaké skupiny masnych vyrobku rozlisujeme podle Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.?
Do které z téchto skupin patii selsky saldm a vysoc¢ina?

b) Uvedte zakladni suroviny pro vyrobu téchto produkti.

c) Upravuje legislativa pozadavky na jakost a slozeni masnych vyrobki?

d) Popiste zakladni operace masné vyroby.

2.13

Pani Zlata dostala od svého syna filet maslové ryby na pripravu nedélniho obéda.
JelikoZ nevédéla, jak tuto rybu pripravit, rozhodla se vyhledat informace na internetu.
Na internetu se docetla, Ze by se tato ryba neméla konzumovat, protozZe zpiisobuje
Zaludec¢ni problémy.

a) Je konzumace maslové ryby bezpe¢na? Existuji zpisoby piipravy, které by
snizily rizika spojena s jeji konzumaci?

b) Jaky je rozdil mezi maslovou rybou a jinymi tué¢nymi rybami, jako je losos
nebo makrela?

c) Jaké maximalni mnozstvi maslové ryby je pfipustné denné zkonzumovat?

d) Vyzaduje legislativa u maslovych ryb specifické oznaceni?

10
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2.14

Pani Navratilova se chystala pripravit moiské plody, které dostala od svého souseda.
Pi'ed vafenim se rozhodla zjistit vice o bezpe¢nosti jejich konzumace. Na internetu
objevila, Ze nékteré druhy moiskych plodi mohou obsahovat vysoké mmnoZstvi
histaminu a mohou vyvolavat alergické reakce. Jak se tedy ma pani Navratilova
zachovat, kdyZ ma pochybnosti o bezpecnosti téchto moiskych plodu pro svij obéd?

a) Co je histamin?

b) Jaky je vliv obsahu histaminu v rybach na lidské zdravi?
c) Jaké faktory ovliviiuji tvorbu histaminu v rybach?

d) Popis$ vznik histaminu v potravinach.

2.15

Pro Ceskou republiku je typicka vysoka spotieba masnych vyrobki. Co vite
0 ochranné znamce ,zarucené tradicni speciality”, ktera je s nékterymi produkty
spojovana?

a) Jaké zaruGené tradi¢ni speciality ma Ceska republika zapsané na seznamu
Evropské komise?

b) Definujte znacku kvality ,,zaru¢ené tradi¢ni speciality* ZTS.

c) Jaka je ro¢ni spotieba masnych vyrobki v Ceské republice?

2.16

Pan Horvath si koupil parmskou Sunku oznacenou jako ,Prosciutto di Parma“
v supermarketu a zajimalo ho, co v§echno obnasi jeji vyroba a jak se oznacuje ptavod
tohto produktu.

a) Jaké jsou hlavni kroky v procesu vyroby parmské Sunky?
b) Jaké jsou podminky oznaovani produktu ,,Prosciutto di Parma‘?

11
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3 Miléko a fermentované mlécné vyrobky

3.1

Pani Drobna se na internetu docetla, Ze syrové mléko (nepasterované) je zdravéjsi

wewr

proslo tepelnym oSetfenim jiZ neobsahuje Zadné vitaminy, mineralni latky a také

antimikrobialni systémy, které ni¢i Skodlivé patogeny. Pani Drobna se proto rozhodla,
Ze uZ jiné mléko, nez syrové kupovat nebude.

a) S jakymi druhy mléka, z hlediska tepelného oSetfeni, se mizeme setkat?
Uved’te rozdily ve zpiisobech tepelného oSetfeni mléka.

b) Dochazi vlivem tepelné tipravy mléka ke snizeni jeho vyzivové hodnoty?

c) Je konzumace syrového mléka spojena s n&jakymi riziky?

3.2

Jako hlavni technolog jste byl povéien tikolem zaskolit nové zaméstnance mlékarny
na nové zakoupeném pristroji pro homogenizaci mléka. DokaZte svou kompetenci
vedoucimu provozu.

a) Co je cilem homogenizace?
b) Vysvétlete zakladni princip homogenizace.

3.3

V ramci pravidelné kontroly uZitkovosti dojnic Vas jako zaméstnance laboratore
kontaktoval majitel hospodarstvi, abyste ve vzorcich koziho, ov¢iho a kravského
mléka stanovili tyto zakladni parametry: voda, tuk, bilkoviny, lakt6za.

a) Jaké je primérné zastoupeni uvedenych slozek v jednotlivych druzich
mléka?

b) Uvedte technologicky a nutri¢ni vyznam sledovanych parametra.

c) Jaké faktory mohou ovliviiovat slozeni mléka?

3.4

Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI) v ramci své kontroly zamérené
na mléko a mlééné vyrobky zjistila prodej klamavé oznaceného polotu¢ného mléka,
které obsahovalo méné tuku (1 %), nez bylo deklaroviano na obalu vyrobku. SZPI
naridila staZeni tohoto nevyhovujiciho vyrobku z trzni sité.

a) Jak rozd€lujeme mléko podle obsahu tuku?

b) Uved nazev a princip technologického kroku vyroby mléka, ktery se vyuziva
k ziskéani predepsané tu¢nosti finalniho vyrobku.

€) Je mozné na trh uvadét mléko, u kterého nebyla upravena tu¢nost?
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3.5

Panu Svobodovi byla pred par dny diagnostikovana laktézova intolerance. Kolega
V praci mu poradil, aby si misto kravského mléka daval k snidani mléko kozi. Podle
néj totiz kozi mléko obsahuje minimalni mnoZstvi laktézy, a proto je vhodné pro lidi
s intoleranci.

a) Poradil mu kolega spravné? Je kozi mléko vhodnou alternativou pro lidi
trpici intoleranci?

b) Jaky je rozdil mezi laktézovou intoleranci a alergii na mléko?

c) Jaké vyrobky byste panu Svobodovi doporucili?

3.6

Pani Kratochvilové bylo doporuceno konzumovat fermentované mlééné vyrobky,
které jsou bohaté na probiotické kultury. V prodejné se setkala s produkty jako kefir,
kefirové mléko a acidofilni mléko. Rozdily mezi témito produkty ji v§ak jasné nejsou.

a) Jak se lisi ziva mikroflora obsaZzena v kefiru a v kefirovém mléce?

b) Jaky druh mikroorganismu se vyuziva pro vyrobu acidofilniho mléka?
c) Co jsou to probiotické kultury? Jaky maji vliv na zdravi organismu?
d) Co je to prebiotikum?

3.7

Jako hlavni technolog jste byl povéren ukolem vysvétlit studentiim biochemické
procesy probihajici pfi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobku, které jsou
diisledkem piisobeni piidavané specifické mikroflory.

a) Jaké jsou dva hlavni substraty pro fermentaci zprostfedkovanou bakteriemi
mlécného kvaSeni?

b) Které produkty mlééné fermentace pilspivaji k chuti a aroma vyrobku?

c) Jaky vliv ma na vyrobek kyselina mlé¢na, ktera vznika v disledku mlécné
fermentace?

3.8

Jste zaméstnancem Statni veterinarni spravy (SVS) a Fesite dotaz na moZnosti prodeje
syrového mléka. V dotazu se ptaji co vSechno musi splnit, aby takové mléko
Z doméaciho hospodarstvi mohlo byt prodavané v trzni siti a jakymi dalSimi zpusoby
mohou takové mléko nabizet.

a) Jakymi zptusoby mize byt syrové mléko uvadéno na trh a co v§echno musi
byt u takového prodeje splnéno?

b) Jaké podminky musi byt dodrZzeny v ramci prodeje syrového mléka v misté
hospodafstvi?

c) Vysvétlete prodej mléka v malych mnozstvich. Jaky legislativni piedpis
definuje prodej malych mnozstvi?
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3.9

Na internetu jste se docetli, Ze ¢erstva smetana se pasterizuje pri vyssi teploté nez
derstvé mléko a mate obavu, Ze vysSi pasteriza¢ni teplotou jsou ni¢eny vitaminy
rozpustné v tucich.

a) K jakym zménam mikronutrienti dochazi pii pasterizaci ¢erstvé smetany?

b) Jak se lisi technologicky postup vyroby konzumni smetany ve srovnani
s vyrobou konzumniho mléka?

C) Z jakého diivodu se smetany pasterizuji pfi vyssi teploté nez mléko?

d) Jaké druhy tekuté smetany podle obsahu tuku znate?

3.10

VaSe znama se na internetu docetla, Ze Fecky jogurt je ve srovnani s klasickym bilym
jogurtem zdravéjsi. V obchodé vSak narazila na jogurty oznacené jako recky jogurt
a jogurt Feckého typu. Doma si také v§imla, Ze tyto jogurty byly vyrobeny v Ceské
republice a nyni se citi byt oklamana. Jak byste ji vysvétlili problematiku Feckych
jogurta?

a) Je tento druh vyrobku definovan v narodni legislativé?

b) Jaky je rozdil mezi feckym jogurtem a jogurtem feckého typu.

c) Muize byt fecky jogurt vyrabén v Ceské republice? Jaké jsou podminky
oznatovani a uvadéni na trh feckého jogurtu vyrobeného v CR.

3.11

vvvvvv

vyuzivanym pristrojem k pasterizaci mléka je deskovy pastér. PopiSte, jak tento pastér
funguje.

a) Co je to pasterace?
b) Popiste proces pasterizace mléka v deskovém pastéru.

3.12

Pracujete jako nutri¢ni poradce a vaseho klienta s laktézovou intoleranci zajima, jaké
stravovaci moznosti bude mit po vysazeni Cerstvého kravského mléka. Zajima
ho pi‘edevsim bezlakt6zové mléko a rostlinné alternativy.

a) Co je to laktézova intolerance?

b) Jakym zptsobem je bezlaktozové mléko vyrabéno? Co zpusobuje jeho sladsi
chut’ v porovnani s cerstvym mlékem?

c) Vysvétlete nutri¢ni rozdily mezi ¢erstvym mlékem a rostlinnymi nahrazkami
mléka. Jak se li8i vstiebatelnost slozek?
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3.13

Pracujete jako technolog v mlékarné a vaSe znama se na vas obratila s dotazem, jak
se vyrabi bily jogurt. Rozhodla se totizZ, Ze si chce zkusit jeho vyrobu doma.
Na internetu ale naSla velké mnoZstvi Cistych mlékarenskych kultur a nemitiZe
se rozhodnout, které z nich pouZzit p¥i vyrobé bilého jogurtu.

a) Popiste vyrobu bilého jogurtu
b) Které dvé bakterie tvoii zakladni jogurtovou kulturu?
¢) Uved'te dvé metody fermentace pii vyrobé bilého jogurtu.

3.14

Rozhodli jste se dodavat mléko z Vasi farmy do mlékarny na vyrobu jogurti,
a zajimaji Vas mikrobiologicka kritéria a teploty, které musite dodrZovat.

a) V jakém pravnim ptedpise najdeme pozadavky na hygienu syrového mléka
a také na hygienu dojeni, sbéru a piepravy syrového mléka?

b) Jaka kritéria musi syrové kravské mléko spliovat z hlediska obsahu
mikroorganismu a somatickych bun¢k?

c) Popiste pozadavky na teplotu mléka pro mlécné vyrobky.

3.15

Pani Kovacova se rozhodla vyzkouset kumys - napoj, ktery je oblibeny v nékterych
stiedoevropskych a asijskych zemich. Rada by se o tomto produktu dozvédéla vice
informaci.

a) Co je kumys a jaky je jeho vyrobni proces?
b) Jaké probiotické kultury jsou obsazeny v kumysu?

3.16

Pani Blahova pri navstévé Rakouska narazila v trZni siti na tfi typy mléka:
pasterované, ESL a UHT. Piekvapil ji rozdil v trvanlivosti a tipravach mléka. Také
si v§imla, Ze nékteré mlééné produkty jsou fortifikované vitaminy a mineraly, coZ
ji zaujalo. Pani Blahova by rada porozuméla rozdilim mezi témito druhy mléka
a vyznamu fortifikace.

a) Jaké jsou hlavni rozdily mezi pasterovanym, ESL a UHT mlékem z hlediska
zpusobu tepelného oSetieni a trvanlivosti?

b) Jaké zmény v chuti mize spotiebitel zaznamenat u téchto tii typt mléka,
a ktery zpusob upravy ovlivituje chut nejvice?

c) Co obnasi fortifikace mléka, které vitaminy a mineraly byvaji nejcastéji
do mléka pfidavany a jaky vyznam maji tyto latky pro lidsky organismus?
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4 Syry

4.1

Pani PospiSilova si v sekci syria zakoupila vyrobek s nazvem syrové platky - nechedar
a po peclivém prozkoumani sloZeni zjistila, Ze se nejedna o syr, ale o analog syra.
Ve vyrobku byl sice ve sloZeni uveden syr, ale jeho procento uvedeno nebylo. Ve
sloZeni tohoto vyrobku byl modifikovany Skrob, voda, syr, rostlinny olej, kyselina
mlécna, aroma a barviva.

a) Byl zplisob nabizeni tohoto vyrobku v prodejné v potadku?
b) Bylo slozeni daného vyrobku v souladu s jeho nazvem? Za jakych podminek
by mohl byt vyrobek s danym slozenim vhodny k prodeji?
c) Definujte pojmy ,,syr, ,,syrovy*
d) Mohl by byt tento vyrobek pojmenovan jako ,,analog syra“ nebo ,,alternativa
syru chedar*?
4.2

Pan Stejskal si v obchodé zakoupil taveny syr a taveny syr bio. Na internetu se v§ak
docetl o Skodlivosti fosfati, které se vyuZzivaji pri jejich vyrobé, a proto nevi, zda jsou
pro néj takové vyrobky bezpe¢né. Nasledné na internetu objevil i pojmy taveny syrovy
vyrobek a taveny mléény vyrobek.

a) Jaky je duvod piidavku fosfatl pti vyrobé tavenych syra?

b) Jsou stanoveny legislativni limity fosfore¢nant pro tavené syry? Pokud ano
jaké a kde je najdeme?

c) Lisi se vyrobky taveny syr a taveny bio syr z hlediska technologie vyroby
a pouziti fosfore¢nanii?

d) Definujte a vysvétlete pojmy taveny syrovy vyrobek a taveny mlécny
vyrobek.

4.3

Vas znamy si chce vyrobit domaci prirodni syr a zajima ho, co vSechno k tomu
potiebuje a jak ma postupovat.

a) Popiste vyrobu Cerstvého syra.
b) Musi k vyrobé pouzit syrové mléko nebo mize pouzit i mléko zakoupené
V trzni siti? Pokud ano, za jakych podminek?
c) Jaké suroviny a ptidatné latky by mél pii vyrobé domaciho syra z Setrné
pasterovaného mléka z trzni sit€ pouZzit a proc?
4.4

Pan Tucdny si zacal hlidat prijem tukii ze stravy, a proto zacal ¢ist informace uvedené
na obalech. Na obalu polotvrdého syru Eidam nasel dva rizné udaje o obsahu tuku
a nevi, podle kterého z nich se ma ridit.

a) Jakymi zpisoby mutize byt na obalu uveden tuk? Vysvétlete dané pojmy

b) Vyjmenujte kategorie syra podle tu¢nosti a ptifad’te procento tuku.

c) Jaké znate charakteristické parametry u syri? Vyjmenujte a popiste
skupiny syrt podle tvrdosti.
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4.5

Pani NesSt’astné zjistili laktézovou intoleranci a ta nevi, co v§echno miize konzumovat.
Z. mléénych vyrobkii ji nejvic budou ve stravé chybét syry.

a) Miuze Pani nestastna konzumovat syry? Pokud ano, za jakych podminek?
Cim je zptisobeno, Ze nékteré syry maji vysoky obsah laktozy a nékteré
naopak nizky?

b) Uvedte typy a konkrétni piiklady vysokolaktézovych a nizkolaktézovych
syra.

4.6

V obchodé jste narazili na riizné druhy parmezanu a nemiiZete se rozhodnout, ktery
si vybrat. Zeptate se proto zaméstnancii prodejny na rozdily. Zajima vas predevSim
rozdil mezi syrem Parmigiano Reggiano a Gran Moravia.

a) Jak se vyrabi syr Parmigiano Reggiano?
b) Co musi syr Parmigiano Reggiano spliiovat, aby mohl ziskat chranéné
oznac¢eni puvodu? Jak se 1isi od syru Gran Moravia?

4.7

Uchazite se o praci prodavace ve specializované prodejné syrii a na pohovoru se Vas
zeptaji na vase znalosti nasledujicich syri: Brie, Casu Marzu, Camembert, Morbier,
Roquefort, Raclette.

a) Které ze syri uvedenych na seznamu jsou francouzské syry s chranénym
oznacenim puvodu? Uvedte a struéné zatfadte do skupiny syri podle
zpusobu vyroby.

b) Co je Casu Marzu? Odkud tento syr pochazi?

c) Stru¢né popiste syr Raclette.

4.8

Pracujete jako technolog na oddéleni syraiské vyroby a na exkurzi vysvétlujete
studentiim stiedni $koly zakladni pojmy v oblasti vyroby syri.

a) Vysvétlete pojmy syfidlo, syfenina, syrovatka, syrova harfa a syrové zrno.
b) Jaké druhy sytidla znate?
c) Vysvétlete sladké a kyselé srazeni.

4.9

Pani Kralova zakoupila syr, ktery mél vyrazné slanou chut’ a zajimalo ji, pro¢
se nékteré syry soli vice nez jiné.

a) Jaké funkce plni sl ve vyrobé syra?
b) Které druhy syri jsou pfirozené méné slané?
c) Jaké metody soleni syra znate?
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4.10

Na socialni siti jste si vSimli prispévku, ktery byl zaméfen na téma voskovani syri
avliv této techniky na trvanlivost a kvalitu kone¢ného vyrobku. Néktefi ucastnici
diskuse poukazovali na to, Ze tato technika je velmi dobrym zptisobem, jak prodlouzit
trvanlivost syra, av§ak jini vyjadrili obavy ohledné bezpecnosti pouZivaného vosku
a vlivu této techniky na vlastnosti a chut’ syra.

a) Jaké jsou hlavni divody voskovani pii vyrobé syri?
b) Které typy syru se bézn¢ voskuji?
¢) Uved postup voskovani syru.

4.11

Pan Cech pii navitévé specializované prodejny objevil syr Halloumi. Zaujal ho fakt,
Ze se pri tepelné upravé neroztéka. Rad by se proto o tomto produktu dozvédél vice
informaci.

a) Jaky je technologicky postup vyroby syra Halloumi?

vvvvv

4.12
Pani Kolafova si na obalu syru vSimla nasledujici informace ,,zraje 18 mésica*.
Zajimalo by ji, k jakym zménam dochazi béhem procesu zrani syru.

a) Jaké chemické a biologické procesy probihaji pfi zrani syra?

b) Ovliviuje zrani chut’ a strukturu syra?

c) Najakém druhu syru by mohla pani Kolarova vidét tuto informaci? Jaké typy
syrt bézné zraji 18 nebo vice mesicti?

4.13
Pan Novak by se rad dozvédél, pro¢ nékteré syry maji diry zatim co jiné ne.

a) Co zpusobuje vznik dér v syru a jaky je jejich technologicky vyznam?
b) Které druhy syrti maji typické diry a ¢im je tento jev specificky?

4.14

Pani Machova objevila na dovolené v Itailii syr burrata a zaujal ji krémovy vnitiek
tohoto syra.

a) Jaky je rozdil mezi mozzarellou a burratou, pokud jde o slozeni
a konzistenci?

b) Jaké technologické postupy se pii vyrobé burraty pouzivaji, aby byla
dosazena krémova konzistence?

c) Do jaké kategorie syra se zafazuje burrata podle Vyhlasky ¢. 397/2016 Sb.?
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4.15

Pan Vesely slySel o syrarniach vyrabéjicich syr pouze z nepasterizovaného mléka
a chtél by védét, zda jsou tyto produkty bezpeéné.

a) Jaké jsou hlavni vyhody a rizika vyroby syra z nepasterizovaného mléka?
b) Jaké typy syru se tradi¢né vyrabéji z nepasterizovaného mléka a pro¢?

4.16

Jako velky milovnik syri, jste se rozhodl zacit podnikat v této oblasti. Z tohoto divodu
jste se rozhodli vyhledat nasledujici informace o spotiebé vody a mléka v syraiském
priumyslu.

a) Kolik litri vody je potieba k vyrobé 1 kg syra? Jaka je celkova vodni stopa
na vyrobu 1 kg syra?
b) Kolik litrit mléka je potieba k vyrobé 1 kg syra?
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5 Med

5.1

Vas oblibeny véelaf, od kterého kupujete med zacal prodavat med s oznacenim bio
a Vas zajima, jak se tento med lisi od klasického medu, ktery mél v nabidce do ted’.
Pozadate ho proto, aby vam odpovédél na vase dotazy.

a) Jaky je rozdil mezi klasickym medem a medem ozna¢enym znackou bio?
b) Co musi jako vyrobce spliiovat, aby sviij med mohl oznacit zna¢kou bio?

5.2

Zakaznik, kterému jste prodali med ze svého hospodarstvi, za Vami prijel se stiZnosti,
Ze jeho med zKkrystalizoval a nyni si ho nemuzZe rozetfiit na chléb. Med, ktery kupoval
V trzni siti, byl totiZ tekuty a lehce se natiral. Co byste mu rekli?

a) Co je to krystalizace medu?
b) Pro¢ n€které medy nekrystalizuji?
¢) Jaky druh medu byste mu doporucili? Popiste zpisob jeho vyroby.

5.3

Doslechli jste se, Ze tmavy med je oproti svétlému kvalitnéjsi a zdravéjsi. Zeptali jste
se proto vaseho znamého, ktery je v€elar, jestli je to pravda a zda mate kupovat radéji
tento med.

a) Jaky je rozdil mezi tmavym a svétlym medem?
b) Je tmavy med lepsi nez med svétly?

5.4

Na farmarskych trzich jste narazili na stanek se v¢elimi produkty, ktery Vas zaujal.
Prisli jste se k nému proto vice informovat o téchto produktech.

a) Popiste slozeni medu.
b) S jakymi véelimi produkty se na trhu setkame?
c) Popiste véeli pyl, propolis a mateti kasicku

5.5
VaSe znama se v televizi doslechla, Ze med patri mezi nejcastéji falSované potraviny.

PrisSla se k Vam jako ke vcelari zeptat, jak se medy falSuji a ¢im by se méla Fidit
pri koupi kvalitniho medu.

a) Jaké zpusoby falSovani medu znate?
b) Cim by se m¢la vase znama fidit pii koupi medu?
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5.6

Jste zaméstnancem SZPI a reSite stiznost spotiebitele, ktery na farmarskych trzich
zakoupil med, ktery po otevieni pénil. Med mél také divny pach po kvaseni.

a) Jaky med se mohlo jednat?
b) Mohl byt takovy med prodan jako med k domaci spotiebé?
¢) Jaké jsou u medu pozadavky na jakost?

5.7

V obchodé jste narazili na mnozstvi riznych druhi medu, a proto se neumite
rozhodnout, ktery si koupite.

a) Jaké druhy medd znate v souvislosti se zptisobem jeho ziskavani nebo
obchodni upravy?

b) Popiste rozdily ziskavani u medu vyto¢eného, plasteckového, vykapaného
a filtrovaného a vliv téchto operaci na kvalitu medu.

5.8

Na brigadé v pekarné jste si ve skladu potravin v§imli, Ze med, ktery vyuZivate
k pripravé pefiva je oznacen jako ,pekaisky“. JelikoZ jste o takovém medu jesté
neslySela obratila jste se s dotazy na svou kolegyni.

a) Co je pekaisky med?
b) Odlisuji se legislativni pozadavky u medu klasického a medu pekatského?

5.9

Vase kamaradka slySela o zdravotnich prinosech manukového medu a chce védét, zda
byste ji tento druh medu doporucdili.

a) Co je manukovy med a odkud pochazi? V jakych pfipadech se doporucuje
pouzivat manukovy med a proc¢?
b) Jaké jsou védecky podlozené zdravotni vyhody manukového medu?

5.10

Pii navstévé véelaie jste se dozvédéli o vlivu hydroxymethylfurfuralu (HMF)
na kvalitu medu a jeho legislativnim limitu. Zajima Vas, pro¢ je HMF v medu
sledovan a jak ho muZe ovlivnit.

a) Co je hydroxymethylfurfural (HMF) a jak vznikd b&hem zpracovani
a skladovani medu?

b) Jaké jsou legislativni limity obsahu HMF v medu a pro¢ je dulezité tyto
limity dodrZovat?

c) Jak mize byt obsah HMF snizen nebo kontrolovan pii vyrobé a skladovani
medu?
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5.11

Zjistili jste, Ze med obsahuje Ffadu enzymii, které mu dodavaji jedine¢né vlastnosti
a prispivaji k jeho zdravotnim u¢inkiim. Chcete se dozvédét vice o pavodu a funkei
téchto enzymii a jak se jejich aktivita miiZe zménit pri zpracovani medu.

a) Jaké kliCové enzymy jsou pfitomné v medu a jaké maji funkce? Jak tyto
enzymy ovliviuji kvalitu, chut’ a trvanlivost medu?

b) Jaky vliv ma zpracovani, jako je zahiivani a skladovani, na enzymatickou
aktivitu v medu a co je dulezité pro udrzeni jeji uc¢innosti?

5.12

Na farmarskych trzich jste si v§imli medu s oznacenim ,,Cesky med“ a zajima Vas,
CO toto oznaceni znamena.

a) Co je ochranna zndmka ,,Cesky med” a jaké podminky musi vyrobce
spliiovat, aby ji mohl pouZzivat?

b) Jaké vyhody piinasi ochrannad zndmka ,,Cesky med“ pro spotiebitele
Z hlediska kvality a ptivodu produktu?

5.13

Na socialni siti jste se docetli 0 moZné pritomnosti pyrrolizidinovych alkaloida (PA)
V nékterych druzich medu a chcete védét, jak tyto latky ovliviiuji bezpecnost medu,
a jak se do néj dostavaji.

a) Co jsou pyrrolizidinové alkaloidy (PA) a jak se mohou dostat do medu
béhem jeho produkce?

b) Jaké zdravotni riziko piedstavuje konzumace medu s obsahem PA pro lidsky
organismus?

c) Jaké metody a opatieni mohou vcelafi a vyrobei pouzit k minimalizaci
obsahu PA v medu a k ochrané spotiebitelti?

5.14

Ve Vasem okoli se rozsifilo onemocnéni varroaza, které postihlo nékolik vcelstev
a mate obavy, aby se nakaza nerozSitila i na vase aly. Chcete védét vice o této nemoci,
jejich rizicich a moZnostech ochrany.

a) Co zpusobuje varroazu, jak se $ifi mezi v¢elstvy a jaké ma ptiznaky?

b) Jaké preventivni opatfeni lze pfijmout, aby se varroaza nerozsitila do vasich
ula?

c) Jaké jsou ucinné moznosti 1écby a kontrolnich postupti pro zvladnuti
varroazy bez ohroZeni produkce medu?
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5.15

Vsimli jste si, Ze nékteré typy medu jsou prodavany jako ,,suSeny med* v praskové
formé. Zajima Vas, jaké jsou vlastnosti suSeného medu a jaké ma vyuziti oproti
tekutému medu.

a) Jak probiha proces suseni medu a jaké latky se pii ném zachovaji ¢i ztrati?

b) Jaké jsou hlavni vyhody a nevyhody su$eného medu oproti klasickému
tekutému medu, pokud jde o skladovani, nutricni hodnoty a moznosti
pouziti?

€) V jakych odvétvich (napt. potravinaistvi, kosmetika) se suSeny med
nejcastéji vyuziva a proc?

5.16

Dozvédéli jste se, Ze podavani medu kojenciim miiZe byt rizikové, a chcete zjistit,
Z jakého diivodu se tato potravina nedoporucuje pro déti do jednoho roku.

a) Proc¢ je pro déti mladsi jednoho roku konzumace medu rizikova?
b) Jaké =zdravotni nebezpe¢i pro kojence predstavuji spory bakterie
Clostridium botulinum, které mohou byt v medu pfitomny?
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6 Zivotisné tuky a rostlinné oleje

6.1

Vas soused se na Vas, jako na nutri¢niho terapeuta obratil s otazkou, zda je zdravéjsi
maslo nebo margarin, protoZe se na tom s manzZelkou neumi shodnout.

a) Co jsou trans-mastné kyseliny a jak vznikaji?

b) Predstavuji tyto mastné kyseliny ve strave riziko?
c) Je jejich vyskyt v pfirod¢ piirozeny?

d) Co je to margarin? Popiste jeho vyrobu.

6.2

Pani NeSt’astna se netispé$né snazi zhubnout, a proto se rozhodne vyradit z jidelni¢ku
vSechny tuky.

a) Charakterizujte zivo¢i$né tuky z chemického hlediska
b) Jaky maji tuky vliv na zdravi ¢lovéka?
c) Co vite o cholesterolu?

6.3

Pani Slamova si stéZovala své znamé kvili tomu, Ze z obchodi zmizel jeji oblibeny
vyrobek ,,pomazankové maslo*, které konzumovala celé détstvi. Ta ji odpovédéla,
Ze si tento vyrobek stale kupuje, av§ak pod nazvem ,,tradi¢ni pomazankové«.

a) Popiste dany vyrobek.
b) Z jakého divodu byl nazev tohoto vyrobku zménén?
C) Za jakych podminek se smi na obalech pouzivat oznaceni ,,maslo*?

6.4

Jste zaméstnancem mlékarny a studentim na exkurzi mate vysvétlit, jak probiha
vyroba masla.

a) Popiste vyrobu masla.
b) Jaky je rozdil mezi erstvym a stolnim maslem?
c) Co je to tfictvrtecni a polotu¢né maslo?

6.5

Hlasite se na pozici laboranta SZPI do laboratore tukii a olejii. Na pracovnim
pohovoru se Vas zeptaji na nasledujici otazky.

a) Jaké metody stanoveni rozkladnych zmén u tukt znate? Vyjmenujte
je a struc¢né popiste.

b) Jaké legislativni parametry se sleduji u vytavenych zivoc¢isnych tuka? Kde
tyto parametry najdeme?
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6.6

Na pokladnu v supermarketu kde pracujete, za Vami p¥isla zakaznice s reklamaci
masla, které se ji zkazilo i presto, Ze bylo v zaruce. Maslo skladovala na kuchynské
lince, aby se snadno roztiralo.

a) Jaké vedlejsi produkty vznikaji pti oxidaci lipida?
b) Jak Ize oleje tuky chranit pied oxidaci?
c) Jaky ma oxidace vliv na zivo¢i$né a rostlinné tuky?

6.7

Vase znama chce prejit na veganskou stravu a pta se Vas, jestli ji hrozi nedostatek
nékterych Zivin. Jako prvni Vas napadne problematika omega 3 a omega 6 mastnych
kyselin ve veganské stravé.

a) Jaky je spravny pomér omega 3 a omega 6 mastnych kyselin a jaky je jejich
skute¢ny pfijem v populaci?

b) Jaké zdroje potravin piedstavuji vhodny zdroj omega 3 MK? Vyjménujte tii
nejdulezitéjsi omega 3 MK ve strave.

c) Je ptijem téchto omega 3 MK dostate¢ny ve veganské stravé? Jak si mohou
vegani kompenzovat nedostatek EPA DHA ve strave?

6.8

Pan Novik si v§iml, Ze posledni dobou se ¢im dal vice setkava s kokosovym olejem
V receptech i v obchodech. SlySel, Ze je zdravéjsi nez jiné tuky, obava se vSak, Ze je to
jen marketingovy trik. Obratil se proto na Vas s dotazem, zda je kokosovy olej
skute¢né zdravéjsi nez jiné oleje.

a) Co obsahuje kokosovy olej a jaké druhy tukti v ném prevazuji?
b) Jaky vliv ma konzumace kokosového oleje na zdravi?
¢) Je vhodné kokosovy olej pouzivat na smazeni?

6.9

Studentka biochemie dostala k vypracovani seminarni praci s nazvem: ,,Rybi tuky
a jejich vliv na zdravi®“. Obritila se na Vis, aby se ujistila, Ze chape klicové pojmy
spravné.

a) Co jeto DHA a EPA a jakou roli hraji v lidském téle?
b) Které potraviny jsou nejlepsimi zdroji téchto mastnych kyselin?
c) Jaky vliv ma pravidelna konzumace rybiho tuku na zdravi?

6.10
Pan Cerny na zahradé péstuje nékolik olivovnikii a chtél by za&it vyrabét vlastni
olivovy olej.

a) Jaké jsou hlavni benefity olivového oleje pro zdravi?

b) Jaky je zdkladni postup vyroby olivového oleje?

¢) Jaké jsou rozdily mezi olivovym olejem a zZivo€isSnymi tuky, pokud jde o jejich
vliv na kardiovaskularni zdravi?
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6.11

Vase sestra Vas poZadala o pomoc s domacim ukolem z chemie, ktery je zaméfen
na identifikaci nasledujicich mastnych kyselin:

Obrazek ¢. 3: Vzorce mastnych kyselin.

a) O jaky typ kyseliny se jedna (SAFA/MUFA/PUFA)?

b) Pojmenuj kyselinu trivialnim nazvem. Které potraviny jsou bohaté na tyto
kyseliny a jaky typ tuki (Zivo¢isné nebo rostlinné) jimi pfevazné disponuje?

c) Pojmenuj kyselinu zkracenym zapisem (CN:M Aabc).

d) Do jaké skupiny omega kyselin patii?

6.12

Pani Vondrova se na internetu docetla o oleji z mikrofas Schizochytrium sp. Chtéla by
se dozvédét vice o jeho vyhodach a pouZiti v potravinach, proto se na Vas, jako odbornika
na tuto problematiku, obratila.

a) O jaky olej sa jedna a jak se vyrabi?

b) Jaké vyhody, z nutricniho hlediska, tento olej nabizi ve srovnani s bézné
vyuzivanymi oleji?

c) Jaké jsou potencialni aplikace oleje z mikrofas v potravinatstvi?

6.13

Vas kolega se chysta koupit olej do kuchyné a nevi, jaky je rozdil mezi rafinovanymi
a nerafinovanymi oleji.

a) Jaké jsou hlavni rozdily mezi rafinovanymi a nerafinovanymi oleji?
b) Jaky vliv ma rafinace na kvalitu a chut’ oleje?
c) Kdy je vhodnéjsi pouzivat rafinované a kdy nerafinované oleje v kuchyni?

6.14

VasSe kolegyné chce védét vice o olejich lisovanych za studena, protoZe je povaZuje
za zdravéjsi alternativy.

a) Jaké jsou vyhody lisovani oleji za studena ve srovnani s rafinaci?

b) Obsahuji oleje lisované za studena vice nutri¢nich latek?

¢) Jaké druhy rostlinnych olejl se nejcastéji lisuji za studena a jaké maji vyhody
pro zdravi?
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6.15

Vase pritelkyné si poridila prepusténé maslo (ghi) a chce védét, jaké jsou jeho hlavni
vyhody a v ¢em se liSi od béZného masla.

a) Co je to ghi a jak se vyrabi?
b) Jaké jsou vyhody ghi oproti béZnému maslu z hlediska stability pfi vafeni?
c) Jaké jsou potencialni zdravotni benefity ghi?
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7 3D tisk

7.1

Pani Novakova, ktera trpi alergii na lepek, si vS§imla nové sluzby v mistni restauraci, kde
nabizeji 3D tiSténa jidla prizptisobena specifickym dietnim poZadavkim. Restaurace
pouziva technologii 3D tisku potravin k vytvareni pokrm na miru, které odpovidaji
presnym nutri¢nim potfebam zikazniki, véetné bezlepkovych variant.

a) Jaké materidly (suroviny) jsou vhodné pro 3D tisk potravin a jaké vlastnosti
musi mit, aby byly tisknutelné?

b) Jaké typy extrudert a tiskovych hlav jsou nejéastéji pouzivany pii 3D tisku
potravin a jak ovliviiuji pfesnost tisku?

c) Jak se fesi otazka konzistence a viskozity surovin, aby tisk probihal plynule
a bez ucpavani tiskovych hlav?

7.2

Pani Horakova, vedouci vyvoje v potravinarské firmé, se rozhodla zavést 3D tisk potravin
do vyroby, aby mohla vytvaret unikatni tvary a textury pro své zakazniky. Béhem prvnich
pokusti si v§ak vSimla, Ze nékteré vytisky byly prili§ mékké nebo nedrzely spravné sviij
tvar. Tym inZenyri zacal analyzovat rizné parametry tisku, jako jsou teplota tiskové
hlavy a tlak v extruderu, ale vysledKky se stale liSily.

a) Jaké klicové parametry by mél tym kontrolovat a upravovat, aby zajistil
konzistentni a kvalitni vysledky pii 3D tisku potravin?

b) Jak je zajisténa bezpec¢nost potravin pii pouziti 3D tisku, zejména co se tyce
hygienickych standardii tiskovych zatizeni?

c) Jaké technologie post-processingovych tprav (napf. peceni, suseni) jsou
pouzivany po 3D tisku potravin a jak ovliviiuji findlni produkt?

7.3

Firma Food3D Solutions se rozhodla inovovat svou vyrobni linku zavedenim technologie
3D tisku potravin. Cilem bylo vyvinout novou adu produktii, které by byly nejen vizualné
atraktivni, ale také nutricné hodnotné. Béhem vyvoje vSak firma delila mnoha
technologickym vyzvam, zejména v oblastech textury, chuti a nutri¢ni hodnoty.

a) Jaka jsou aktualni omezeni 3D tisku potravin v komerénim prostiedi?

b) Jak mtze 3D tisk potravin zménit tradi¢ni gastronomii a pfinést nové formy
kulinafskych zazitkt?

c) Jak ovlivni rozsifeni 3D tisku potravin potravinaisky prumysl z hlediska
udrzitelnosti a vyrobnich procest?
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7.4

Pani Cerna, nadSena cukraika, si v§imla, Ze jeji oblibena cukrarna zacala pouZzivat
technologii 3D tisku k vyrobé dezerti s unikatnimi tvary a slozenim. Cilem cukrarny
je nejen oslovit zakazniky kreativnimi dezerty, ale také vyhovét specifickym dietnim
poZadavkim, jako je sniZeni obsahu cukru nebo pouZiti alternativnich sladidel.

a) Jaké vyzvy vznikaji pfi vyvoji 3D tiSténych dezertd, pokud jde o sladidla a
jejich vlastnosti?

b) Jaké techniky se pouzivaji pro optimalizaci tisku dezertt, aby bylo dosazeno
zadouci textury a vzhledu?

c) Jaké vyhody piinasi 3D tisk potravin pro cukraistvi z hlediska inovace
a konkurenceschopnosti?

7.5

Pani Zelenkova, odbornice na vyZivu v nemocnici, si uvédomila, Ze mnozi pacienti
s poruchami polykani, jako je dysfagie, maji omezené moZnosti stravy. Tyto potize
mohou vyrazné ovlivnit kvalitu Zivota pacientii a vést k podvyzivé. V ramci svého
vyzkumu se rozhodla prozkoumat mozZnosti 3D tisku potravin jako zpisobu, jak
vytvorit snadno konzumovatelné a nutri¢né vyvazené jidlo.

a) Jaké jsou specifické nutriéni pozadavky pacientti s poruchami polykani?

b) Jaké piinosy mize 3D tisk potravin pfinést pacientim s poruchami
polykéani?

c) Jaky je proces kalibrace 3D tiskarny pro potraviny, aby byla zajisténa
rovnomérna distribuce surovin a presné vrstveni?
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8 ReSeni — Ozna&ovani

11

Pani Hladka si pri nakupu potravin v§imla, Ze mistni supermarket nabizi proslé balené
fermentované salimy. VyrobKky nebyly nijak oznaceny, ani oddéleny od ostatnich
potravin.

a) Je mozné takové vyrobky proddvat?
Pokud jde o potraviny s datem minimalni trvanlivosti, mohou byt za urcitych podminek
prodéavany, a to za predpokladu, Ze jsou zieteln¢€ oznacCeny jako proslé a jsou stale bezpecné
ke konzumaci. V ptipadé fermentovanych salamii, pokud se jedna o produkty s datem
minimdlni trvanlivosti, je nutné, aby byly jasn¢ oznaceny a oddéleny od Cerstvych vyrobkii.

b) Vysvétlete rozdil mezi datem minimadalni trvanlivosti a datem pouZitelnosti.
Datum minimalni trvanlivosti je termin, do kterého si potravina uchovava své kvalitativni
vlastnosti, jako je chut’, viin€ ¢i struktura, pokud je spravné skladovéana. Po tomto datu mtze
potravina ztratit na kvalité, ale za urcitych podminek mize byt stale vhodna ke konzumaci.

Datum pouzitelnosti predstavuje hranici, po které se potravina mize stat zdravotné
zévadnou. Jakmile toto datum uplyne, potravina jiz nesmi byt proddvéana ani konzumovéna.

C) Za jakych podminek mohou byt na trh uvddény vyrobky s proslym datem minimdlni
trvanlivosti?
Potraviny, u kterych uplynulo datum minimalni trvanlivosti, mohou byt prodavany pouze
tehdy, pokud:
e Jsou zfetelné oznaceny jako vyrobky po uplynuti minimalni trvanlivosti.
¢ Jsou odd¢leny od ostatnich Cerstvych produktt.
e Je zajisténo, Ze jsou stale zdravotné nezavadné (bezpecné).

1.2

Pan Matéjka si v obchodnim Fetézci zakoupil baleny syr Gouda. AZ doma si po jeho
otevieni v§iml, Ze syr obsahuje vla$ské ofechy. Na obalu vyrobku ani v jeho sloZeni nejsou
uvedeny.

a) Ktery pravni piedpis se vztahuje k této problematice?
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
0 potravindch spotfebitelim. Toto nafizeni stanovuje povinnosti vyrobct tykajici se
oznacovani potravin, véetn¢ uvedeni alergenti. Vyrobci jsou povinni uvést veskeré slozky,
veetné¢ potencidlnich alergenli, na obalu potraviny, aby byla zajisténa bezpecnost
spotiebitele.

b) Patii oiechy mezi alergeny? Uved’te seznam alergenii.
Ano, ofechy patfi mezi povinné uvadéné alergeny. Konkrétné jde o vlaSské otfechy,
liskové ofechy, mandle, keSu, pistacie, para ofechy, pekanové ofechy a makadamové
ofechy. Seznam 14 povinné oznacovanych alergent je nasledujici:
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13

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice, zito, jemen, oves, Spalda)

2. Korysi

3. Vejce

4. Ryby

5. Arasidy

6. So¢ja

7. MlIéko a vyrobky z néj (vCetn¢ laktozy)

8. Skotapkové plody (mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, kesu, para ofechy, pistacie,

pekanové ofechy, makadamové ofechy)
9. Celer
10. Hoi¢ice
11. Sezamova seminka
12. Oxid sificity a sific¢itany
13. VI¢i bob (lupina)
14. Mekkysi

Jak se oznacuji alergeny na obalu vyrobkit?

Alergeny musi byt na obalu potravin jasn¢ oznaceny v seznamu slozek. Podle nafizeni musi
byt zvyraznény odliSnym zplisobem nez zbytek slozeni, naptiklad tu¢né, kurzivou nebo
podtrzenim, aby byly pro spotiebitele snadno rozpoznatelné. Pokud potravina nema seznam
slozek, musi byt alergeny oznaceny piimo vedle ndzvu potraviny.

Pani Adamcova Vas jako zaméstnance inspektoratu kontaktovala s otazkou zamérenou
na spravnost oznacovani potravin. V supermarketu narazila na vyrobek smetanovy
jogurt s jahodami, ktery byl ozna¢en zna¢kou kvality ,,Ceska potravina®. Jako zemé
pivodu potraviny bylo uvedeno Némecko.

a)

b)

Je tento vyrobek oznacen spravné? Uved’te pravidla pro dobrovolné oznacovani potravin
jako ,,Ceskd potravina*.

Ne, tento vyrobek neni oznacen spravné.

Aby potravina mohla byt oznadena jako ,,Ceska potravina®, musi spliiovat nasledujici
podminky:

e Zemé puvodu surovin: U produktt zivoc¢isného ptivodu musi byt surovina ziskana
vyhradné z ¢eskych chovi, u produktl rostlinného plivodu musi byt nejméné 75 %
surovin vypéstovano v Ceské republice.

« Vyrobni proces: Potravina musi byt vyrobena na tizemi Ceské republiky, a to
vcetné vSech kliCovych fazi vyroby.

Pokud je u tohoto smetanového jogurtu uvedeno Némecko jako zemé pivodu, nemtize byt
spravné oznacen jako ,,Ceska potravina®.

Ktery pravni piedpis se k tomuto vitahuje?
K této problematice se vztahuje Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravindch a tabdkovych
vyrobcich, ktery v ramci Ceské republiky upravuje pozadavky na oznacovani potravin,

vcetné pouzivani znacky ,,Ceska potravina®.
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C) Popis, co jsou to znacky kvality a jak je mitZeme rozdélit.
Znacky kvality jsou dobrovolné oznaceni, které ma za cil spotiebitelim usnadnit vybér
potravin spliujicich vyssi standardy kvality, bezpecnosti ¢i plvodu. Tyto znacky
spotiebitelim poskytuji zaruku, Zze dany produkt spliiuje uréité normy nebo pozadavky
stanoven¢ prislusnou autoritou ¢i organizaci.

Znacky kvality mtizeme rozd¢lit na:

1. Narodni znacky kvality:
o Ceska potravina: Oznatuje potraviny, které splituji podminky tykajici
se ptivodu surovin a vyroby na tizemi CR.
o Klasa: Udéluje Ministerstvo zemé&délstvi CR pro potraviny vysoké kvality
vyrobené v CR.
o Regionalni potravina: Udé&lovéana za vyrobky z konkrétnich regionti CR,
které spliiuji vysoké kvalitativni standardy a maji regiondlni charakter.
2. Evropské znacky kvality:
o Chranéné oznaceni piivodu (CHOP): Oznacuje produkty, jejichZ vyroba,
zpracovani i pfiprava probihaji v daném geografickém regionu.
o Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO): Produkty, které maji specifickou
kvalitu nebo povést spojenou s mistem ptvodu.
o Zarudena tradiéni specialita (ZTS): Produkty, které maji specifické
vlastnosti nebo tradi¢ni slozeni a zpiisob vyroby, bez ohledu na misto
puvodu.

Kazda z téchto znacek predstavuje divéru v kvalitu a ptivod potravin, coz spotiebitelim
usnadiiuje rozhodovani pti nadkupu.

14

Majitel firmy zamérené na vyrobu rostlinnych alternativ Vas kontaktoval s otazkou,
zda miiZe sviij novy vyrobek, lusténinové platky, oznadit vyZivovym tvrzenim
»$ nizkym obsahem nasycenych tuku®. Spolu s otizkou Vam zaslal i nasledujici
vyZivové udaje na 100 g vyrobku: Energeticka hodnota 732 kJ/175,2 kcal; Tuky 10 g,
z toho nasycené mastné kyseliny 1,1 g; Sacharidy 8,3 g, z toho cukry 0,4 g; Vlaknina
7,2 g; Bilkoviny 13 g; Sil 1,2 g.

a) Co jsou to vyZivovd tvrzeni?
VyZivova tvrzeni jsou informace uvedené na obalu potravin, které spottebiteli poskytu;ji
specifické informace o vyZivovych vlastnostech vyrobku. Tato tvrzeni odkazuji
na ptitomnost, absenci nebo mnozstvi konkrétnich Zivin (naptiklad tuki, cukrt,
vlakniny) v potravin€. Vyzivova tvrzeni musi byt v souladu s pravnimi ptedpisy,
zejména s Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich pfi ozna¢ovani potravin.

b) MiiZe byt u lusténinovych platkii pouZito toto oznaceni?
Ano, vyrobek mize byt oznacen tvrzenim ,,s nizkym obsahem nasycenych tuki‘,
protoze spliiuje podminky pro toto tvrzeni. Vyrobek ma na 100 g pouze 1,1 g
nasycenych mastnych kyselin, coz odpovida pozadavkim pro toto tvrzeni.
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c) Jaké jsou podminky pouZiti tvrzeni ,,s nizkym obsahem nasycenych tukii“?
Podle Nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 lze tvrzeni ,,s nizkym obsahem nasycenych tukd* pouzit,
pokud produkt spliiuje nasledujici podminky:

e Mnozstvi nasycenych mastnych Kkyselin a transmastnych Kkyselin nesmi byt vyssi
nez 1,5 g na 100 g u pevnych potravin.
e Obsah nasycenych tukd nesmi tvofit vice nez 10 % energetické hodnoty produktu.

V piipadé lusténinovych platka s 1,1 g nasycenych tukii na 100 g je toto tvrzeni pfipustné,
protoze obsah nasycenych tuki je pod stanovenym limitem a splituje zdkonné pozadavky.

1.5

Pani Hrdlickova béhem pripravy tésta na medovniky zjistila, Ze doma nema dostatek
medu. Rozhodla se proto navstivit mistni obchod a zakoupit malou sklenici. Pii prohliZeni
vyrobku zjistila, Ze na kruhové etiketé s plochou < 80 cm? jsou informace o vyrobku
uvedeny velmi malym pismem, 0,8 mm, a chybi informace o vyZivovych udajich. Pani
Hrdlickova se domniva, Ze doSlo k poruseni legislativy, proto se rozhodla podat podnét
na inspektorat.

a) Ktery pravni piedpis se zabyvd oznacovdnim potravin?
Oznacovani potravin se fidi Narizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Toto nafizeni stanovuje
pravidla pro oznacovani potravin, véetn¢ velikosti pisma, nutnosti uvadét vyzivové udaje
a dalSich povinnych informaci, aby spotiebitelé méli pfistup k jasnym a srozumitelnym
udajlim o potravinach.

b) Jaké jsou legislativni poZadavky na velikost pisma?
Podle Natizeni (EU) ¢. 1169/2011 musi byt velikost pisma u povinnych informaci na obalu
potravin minimaln€¢ 1,2 mm (méfeno jako vyska malého pismene "x"). U malych obald,
které maji plochu mensi nez 80 cm?, je povolena minimalni velikost pisma 0,9 mm.
Pokud tedy etiketa na medu pani Hrdlickové ma plochu mensi nez 80 cm?, je velikost pisma
mensi nez 0,9 mm povazovana za poruseni predpisi.

C) Musi vyrobce u medu uvdadét vyZivové udaje?
Ne, podle Natizeni (EU) €. 1169/2011 je med jednou z vyjimek, u kterych neni nutné uvadét
vyzivove udaje. Med je Cistd ptirodni potravina s jednoduchym slozenim, takze vyrobci
nejsou povinni poskytovat vyzivoveé informace na etiketé.

1.6

Pan Zelenka si zakoupil kvétinovy med primo od vyrobce v jeho hospodarstvi. Na etiketé
se nachazely nasledujici idaje; nazev ,,kvétovy med - vyto¢eny*, vyrobce (jméno, pfijmeni
a adresa bydlist€), mnozZstvi a puvod ,,CZ*“. Z etikety mu neni zi'ejmé, z jakého druhu
rostlin byl med ziskan.

a) Bylo v tomto piipadé znaceni medu dostacujici?
Podle Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. je oznaceni rostlinného druhu, z né¢hoz med pochazi,
nepovinné a miize byt pouZzito, pokud je vyrobek zcela nebo prevazné z tohoto druhu ziskan.
Pfi uvadéni plivodu medu je zkratka ,,CZ“ nedostatecnd, protoze se nejednd o oficidlni
nazev zem¢ a takové oznaceni nemusi byt srozumitelné vSem spotiebitelim. Pavod
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¢eského medu Ize spravné uvést jako ,.Ceska republika® nebo ,,Cesko®. V uvedeném
pfipad¢ na obalu také chybi idaj o minimalni trvanlivosti. Ta je u medu zpravidla del$i nez
18 mesicl, a proto postacuje udaj ,,Datum minimdlni trvanlivosti do konce: rok®, jak
stanovuje Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebiteliim.

b) Za jakych podminek se miiZe proddvat med piimo od vyrobce?
Prodej malého mnozstvi medu piimo v zemédélském podniku s oznacenim ,,ze dvora® je
mozny, pokud ro¢ni produkce medu nepiesdhne 2 tuny rocné. Takovy med muze vyrobce
prodavat ve své domacnosti, ve svém hospodarstvi, na trznici nebo na trzisti nebo v mistni
maloobchodni prodejné. Med musi byt vytoCen a skladovan v obalech, které spliuji
pozadavky na baleni potravin zivocisného plivodu a nesmi byt vystaven piimému
slune¢nimu zafeni.

C) Které pravni piedpisy oSetiuji potraviny doddavané vyrobcem v malych mnoZstvich?
Prodej malych mnozstvi se tidi Zdkonem ¢. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zméné
nékterych souvisejicich zakont (veterinarni zakon) a Vyhlaskou ¢&. 289/2007 Sb.
0 veterindrnich a hygienickych pozadavcich na zivoc¢isné produkty, které nejsou upraveny
pfimo pouzitelnymi predpisy Evropské unie.

1.7

Laboratorni analyzou bylo zjiSténo, Ze vanilkovy pudink s vysokym obsahem bilkovin,
ktery byl na etiketé také oznacen jako ,,LACTOSE FREE*, ve skute¢nosti obsahoval 25
g bilkovin a 50 mg laktéozy na 100 g vyrobku. Nazev vyrobku byl na etiketé uvedeny
v anglickém jazyce ,high-protein vanilla pudding® a ¢esky preklad na etiketé nebyl
pritomen. Byl tento vyrobek oznacen v souladu s legislativnimi predpisy?

a) V jakych pravnich piedpisech najdeme hodnoty pro potraviny bez laktozy a s vysokym
obsahem bilkovin? Uved’te hodnoty pro tato tvrzeni.
Podle Natizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznacovani
potravin miize byt vyZivoveé tvrzeni, Ze potravina ma vysoky obsah bilkovin, pouzito, pokud
bilkoviny pfedstavuji nejméné 20 % energetické hodnoty potraviny. Podle Vyhlasky
¢. 54/2004 Sb. o potravinach urcenych pro zvlastni vyZivu Ize pouZit tvrzeni, Ze potravina
neobsahuje laktézu, pokud obsahuje nejvyse 10 mg laktézy ve 100 g vyrobku. Tato
vyhlaska dale definuje potravinu s nizkym obsahem laktozy, ve které je maximalni
povoleny obsah 1 g laktézy ve 100 g vyrobku. Vyrobek tedy nesplituje poZzadavky a nesmi
byt oznacen jako bezlaktozovy.

b) Byl ndzev , high-protein vanilla pudding“ v souladu s legislativou?
Pouziti nazvu ,high-protein vanilla pudding™ pfi oznacovani vyrobku, by bylo v tomto
pfipad€ rovnéz nedostatecné, protoze povinné informace o potraviné musi byt uvedeny
V jazyce, ktery je snadno srozumitelny spotiebiteliim v ¢lenskych statech, kde je potravina
uvadéna na trh, tedy v ¢eském jazyce.
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1.8

Pan Hladovy si zakoupil mozzarellu s oznacenim Mozzarella di bufala Campana DOP
(CHOP), protoze se docetl, Ze ma vyssi obsah bilkovin a vapniku. Po otevreni si v§ak v§iml,
Ze mozzarella neni tak tvrda, jak ofekaval a pripomind mu spiSe mozzarellu z kravského
mléka. Baleni obsahovalo 100 g mozzarelly a 100 g nalevu. Pan Hladovy pro jistotu jesté
mozzarellu zvazil a zjistil, Ze po odkapani nalevu vazila 89 g, a proto se rozhodl pro podnét
na SZPI. Laboratornim vySetfenim bylo zjiSténo, Ze vyrobek obsahoval 50 % buvoliho
a 50 % kravského mléka.

a) Definujte pojem chranéné oznaceni pirvvodu (CHOP)
Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP) je oznaceni vyjimecného zemédélského produktu nebo
potraviny z urcité oblasti nebo mista, jejichz kvalita nebo vlastnosti jsou dany specifickym
zemépisnym prostiedim. Po zapisu do rejstiiku 1ze CHOP pouzivat pro produkty
a potraviny ve smyslu Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143
0 zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny a zemédélské produkty, jakoz i zarucené
tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tidajich o jakosti pro zeméd¢€lské produkty.

b) V jakém prdavnim piedpisu najdeme zdporné hmotnostni odchylky pro syry?
Zaporné hmotnostni odchylky pro syry jsou stanoveny ve Vyhlasce ¢. 397/2016 Sb., ktera
urcuje, ze pripustna zéporna hmotnostni odchylka pro syry v nalevu po odkapani nalevu
je 10,0 % pro jednotliva baleni do 250 g.

C) Byla vaha mozzarelly v souladu s pravnim piedpisem?
Pro mozzarellu o stanovené hmotnosti 100 g a celkové hmotnosti baleni 200 g je ptipustna
zaporna hmotnostni odchylka 10 a hmotnost mozzarelly tedy neodpovida pozadavkim
legislativy.

d) Jaké podminky musi vyrobek spliiovat, aby mohl byt oznacen danym zpiisobem?
Mozzarella di bufala Campana s chranénym oznacenim pivodu musi byt vyrobena
vyhradné z Cerstvého buvoliho mléka a smi se vyrabét pouze v urcitych oblastech Italie.
Mozzarella obsahujici 50 % buvoliho a 50 % kravského mléka nemiiZze nést chranéné
oznaceni pivodu ani ndzev ,,mozzarella di bufala®.

1.9

Dne 20.4.2024 bylo laboratorni analyzou a organoleptickym hodnocenim zji§téno, Ze olej
oznaceny jako extra panensky olivovy olej mél hodnoty kyselosti (%) 1,3 a median vad 2.
Na oleji byla uvedena minimalni trvanlivost do roku 2026.

a) Jaké pravni piedpisy se zabyvaji problematikou olejii?
Problematikou olejii se zabyva Vyhlaska €. 397/2016 Sb. o pozadavcich na mléko a mlé¢né
vyrobky, mrazené krémy a jedl¢ tuky a oleje a Natizeni (EU) 2022/2104, kterym se dopliiuje
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, pokud jde o obchodni normy
pro olivovy olej.

b) Jaké kategorie charakteristik olivového oleje definuje piislusné naiizeni? Byla kategorie
olivového oleje v nazvu v souladu s legislativou?
Natizeni (EU) 2022/2104 uvadi tyto kategorie jakostnich znaki: extra panensky olivovy
olej, panensky olivovy olej, lampantovy olivovy olej, rafinovany olivovy olej, olivovy olej
slozeny z rafinovaného a panenského olivového oleje, panensky olivovy olej z pokrutin,
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rafinovany olivovy olej z pokrutin a olivovy olej z pokrutin. U oleje oznaceného jako extra
panensky olivovy olej je maximalni hodnota kyselosti < 0,80 % a median 0,0 %. Olivovy
olej s témito hodnotami spliiuje legislativni podminky pro panensky olivovy olej a nesmi
byt oznacen jako extra panensky olivovy olej.

C) Bylo oznaceni o trvanlivosti dostatecné? V jakych tvarech miiZe byt minimalni trvanlivost
na obalu uvedena?
Doba pouzitelnosti extra panenského olivového oleje je Evropskou unii stanovena na 2 roky
a postacuje udaj ,,minimalni trvanlivost do konce (rok)“. Datum minimalni trvanlivosti se
uvadi v nekodované podobé v poradi den, mésic a ptipadné rok. U potravin s trvanlivosti
do tfi mésicu vSak postaci den a mésic, u potravin s trvanlivosti delsi nez tfi mésice, ale ne
delsi nez 18 mésicii, postaci mésic a rok a U potravin s trvanlivosti delsi nez 18 meésict
postaci rok.

1.10

Jako inspektor SZPI jste narazili na vyrobek s nazvem ,,jahodovy syrovatkovy protein',
ktery mél nasledujici sloZeni: Syrovatkovy proteinovy koncentrat 91 %, suseny jahodovy
prasek 4 %, suSené maliny v prasku, piirodni aroma, sladidlo: steviol-glykosidy. Na obalu
byly graficky vyobrazeny jahody a maliny a soucasti etikety bylo taky zdravotni tvrzeni
»Bilkoviny pFispivaji k riistu svalové hmoty*.

a) Co je to zdravotni tvrzeni? Bylo tohle zdravotni tvrzeni v poidadku?
Zdravotnim tvrzenim se rozumi kazdé tvrzeni, které uvadi, naznacuje nebo ze kterého
vyplyva, Ze existuje souvislost mezi kategorii potravin, potravinou nebo nékterou z jejich
sloZzek a zdravim. Zdravotni tvrzeni ,,Bilkoviny pfispivaji k ristu svalové hmoty* je jedno
ze schvalenych zdravotnich tvrzeni a miZze byt pouzito pro potraviny, které jsou
pfinejmensim zdrojem bilkovin podle vymezeni v tvrzeni ZDROJ BILKOVIN na seznamu
v priloze Naftizeni (ES) €. 1924/2006.

b) Bylo uvedené sloZeni vyrobku v souladu s legislativou?
SloZeni nebylo dostate¢né v ptipadé susenych malin, u nichz nebylo uvedeno mnozstvi.
| kdyZ nazev na obsah malin neodkazuje, idaj o mnozstvi doty¢né slozky je uveden také
Vv piipadg, Ze vyrobce na tuto slozku odkazuje v grafickém znazornéni.

c) Vjakych piipadech je vyrobce povinen poskytnout informace o mnozstvi slozek?
Mnozstvi sloZek nebo skupiny slozek se uvede, pokud je sloZka uvedena v ndzvu potraviny
nebo je spotiebitelem s timto nazvem obvykle spojovéna, pokud je slozka na etiketé
zvyraznéna slovy, vyobrazenim nebo grafickym zndzornénim nebo pokud je slozka dillezita
pro charakterizaci potraviny a pro jeji odliseni od produktu, s nimZz mize byt zaménéna
kvili svému ndzvu nebo vzhledu.

1.11
PiiSla za Vami pani Novikova s dotazem, jak je to s vyuZitim hmyzu v potravinach

na uzemi CR?

a) Jaky zdkon reguluje uvadéni hmyzu na trh Evropské unie a CR?
Uvadéni hmyzu jako potraviny na trh Evropské unie je regulovano predev§im Nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 2015/2283 o novych potravinach, které se zamétuje
na tzv. "nové potraviny" (novel foods). Tento piedpis stanovuje podminky pro bezpecnost
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b)

a schvalovani novych potravin vcéetné¢ jedlého hmyzu, ktery se v Evropé tradicné
nekonzumoval.

Evropska unie

Natizeni (EU) €. 2015/2283 definuje hmyz a produkty z n&j jako nové potraviny, coz
znamena, ze musi projit specifickym schvalovacim procesem, nez mohou byt uvedeny
na trh. Tento proces zajist'uje, Ze kazda nova potravina je bezpecna pro spotiebitele, je fadné
oznacena a nema negativni vliv na vetrejné zdravi.

Ceska republika

V CR jsou pravni piedpisy tykajici se potravin harmonizovany s pravem EU. Zde je
za aplikaci evropskych natizeni odpovédny zejména Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozd¢jsich predpisti. Tento zakon vymezuje podminky
uvadéni potravin na trh v CR, a to véetné podminek pro nové potraviny, mezi které jedly
hmyz patii.

Které druhy hmyzu jsou schvalené pro uvadéni na uzemi EU?

Na uzemi Evropské unie jsou v soucasné dobé schvaleny nasledujici druhy hmyzu
pro lidskou konzumaci:

Moucény ¢erv (Tenebrio molitor) — Larvalni stadium zlutého mou¢ného Cerva je schvaleno
jako potravina ve form¢ suSené nebo mrazené, €asto vyuzivano do proteinovych ty¢inek
nebo téstovin.

Sarance stéhovava (Locusta migratoria) — Sarance je schvaleno ve zmrazené, suSené
a praskové formé. Pouziva se v proteinovych ptipravcich, susenych smésich nebo
praskovych napojich.

Cvréek domaci (Acheta domesticus) — Tento druh cvréka je povoleny v celé EU jako
mrazeny, suSeny nebo praskovy. Obvykle se ptfidava do peciva, t€stovin nebo snack.
Potemnik stajovy (Alphitobius diaperinus) — Tento hmyz je povolen ve formé larvy, ktera
se muze pouzit jako proteinovy dopln€k v suSené nebo praSkové formé.

Vsechny tyto druhy prosSly schvalovacim procesem Evropského ufadu pro bezpenost
potravin (EFSA), ktery posuzoval jejich bezpe€nost pro lidskou konzumaci.

Jaké jsou povinnosti oznacovdni potravin obsahujici hmyz?

Potraviny obsahujici hmyz musi byt v Evropské unii oznaceny podle specifickych pravidel,
aby spotiebitelé byli informovani o pfitomnosti hmyzich slozek a mohli se rozhodnout
na zéklad¢ téchto informaci. Povinnosti zahrnuji:

Jasné uvedeni druhu hmyzu: Na obalu musi byt uveden ptesny druh hmyzu (naptiklad
,»lenebrio molitor nebo ,,Acheta domesticus*) a forma, ve které je pouzit (susSeny,
praskovy, mrazeny apod.).

Alergeny: Vzhledem k tomu, Ze hmyz muze vyvolavat alergické reakce podobné jako
kory$i nebo rozto€i, je nutné upozornit spotiebitele na moznost alergickych reakci.
Na obalu by mélo byt oznaceni, Ze potravina ,,miize vyvolat alergické¢ reakce u osob
alergickych na koryse, mékkyse a produkty z nich®.

Zemé puvodu: Pokud je relevantni, méla by byt uvedena zemé ptivodu, aby byla zajisténa
transparentnost pro spotiebitele.

Nazev a oznaceni sloZeni: Vyrobek musi byt oznafen jako ,,nova potravina® a mit
kompletni seznam slozek, pficemz hmyz nebo jeho ¢asti musi byt uvedeny v seznamu
slozek, véetné jejich konkrétniho nazvu.

Specifické pokyny k pouZiti a uchovani: Pokud je to nutné pro bezpecnost nebo kvalitu
produktu, musi byt uvedeny pokyny k uchovani a pouziti.
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Tato pravidla vychdzeji z Narizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
0 potravinach spottebitelim a jsou v souladu s Natizenim (EU) ¢. 2015/2283 o novych
potravinach.

1.12

Pii spoleéném nakupu nasli dva spoluziaci VETUNI rostlinny produkt s obchodnim
nazvem ,kokosové mléko“ na etiketé. Probirali spravné pojmenovani alternativnich
produkti rostlinného piivodu nazvy vyhrazenymi pro mléko a mlééné produkty.

a) Je spravné pouZivat v tomto piipadé nazev , kokosové mléko“? Jaky piedpis umoZiiuje
pouziti slova ,,mléko* v nazvu produktu cisté rostlinného pivodu?
Pouziti ndzvu ,,kokosové mléko* pro produkt ¢isté rostlinného piivodu je vyjimkou, kterou
povoluje legislativa Evropské unie. Obecné plati, Ze oznaceni ,,mléko* je podle evropskych
predpisti vyhrazeno pouze pro produkty zivoc¢isného puvodu. Tento pfedpis stanovuje
Natizeni Rady (EU) €. 1308/2013 o spole¢né organizaci trhii s produkty zemédélského
odvétvi, které definuje mléko jako ,,vyluéné produkt dojeni jedné nebo vice krav®.
Na zdklad€ tohoto nafizeni je pouzivani terminu ,,mléko* pro rostlinné produkty obecné
zakazano.

b) Jaké dalsi produkty rostlinného pitvodu mohou tvoiit vyjimku podle tohoto prdvniho
piedpisu.
V Ceské republice plati stejna pravidla jako v celé Evropské unii, a to na zakladé Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, které vymezuje pouzivani nazva
mléénych produktil. V zasadé je tedy i v CR nazev ,,mléko* vyhrazen pouze pro produkty
zivociSného pivodu (napf. kravské, kozi, ovei mléko).

1.13

Na obalu vyrobku zahrani¢niho ptiivodu byl umistén Stitek v ¢eském jazyce s informaci
0 sloZeni vyrobku.

a) Kdo je odpovédny za spravné umisténi informaci o produktu v rodném jazyce zemé, kde
bude prodavan produkt dovaZeny ze zahranici?

Za spravné umisténi informaci o produktu v rodném jazyce zemé, kde bude produkt prodavan,
je odpovédny dovozce nebo distributor. Tento pozadavek vyplyva z evropské legislativy
0 poskytovani informaci o potravinach spottebiteliim, konkrétné z Natizeni (EU) ¢. 1169/2011,
které stanovuje povinnost uvadét vSechny povinné informace v ufednim jazyce zemé, kde
je produkt nabizen ke koupi.

Dovozce nebo distributor musi zajistit, Ze:

- Obal a etiketa obsahuji veskeré povinné informace (ndzev produktu, seznam slozek,
alergeny, zem¢ puvodu, vyzivové udaje atd.) v jazyce dané zemé, aby spotiebitelé
rozuméli obsahu a slozeni vyrobku.

- Informace jsou pfesné a srozumitelné — aby nedochézelo k uvadéni spotiebitelti v omyl
ohledné charakteru, slozeni nebo vlastnosti produktu.

V piipadé nedodrZeni téchto povinnosti mohou dozorové organy v zemi prodeje, naptiklad

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (SZPI) v Ceské republice, ulozit pokuty nebo jiné
sankce.
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b) K jakym chybam doslo p¥i piekladu sloiek produktu do CeStiny oproti origindlnimu
obalu?
Chybi informace o minimalni trvanlivosti a uvedené mnozstvi chilli neni spravné.

1.14

Inspekce v jedné z prodejen s potravinami zaznamenala nesrovnalosti ve vystaveni
tuénych vyrobkii rostlinného a Zivoc¢iSného pivodu.

a) Je vyrobek rostlinného piivodu (na obrdazku vlevo) spravné umistén na polici obchodu
S potravinami? Proc¢?
Neni, protoze je umistén vedle masla.

b) K jakému porusSeni zakona doslo v tomto piipadé?

V tomto ptipad¢ doslo k poruSeni zdkona o ochrané spotiebitele, konkrétné piedpisi
0 spravném oznacovani potravin. Pokud byl produkt nespravné umistén vedle mésla, mize
to byt povazovano za klamani spottebitele, jelikoz mlze vést k mylnému dojmu, Ze se jedna
o podobny nebo stejny produkt jako méslo. Tento typ poruseni spadd pod Natizeni (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim a Zakon €. 634/1992
Sb., o ochrané spotiebitele v Ceské republice, které vyzaduji jasné, pravdivé a neklamavé
informace o povaze a slozeni potravin.

1.15

Jako absolvent studijniho programu bezpecnost a kvalita potravin se uchazite o praci
u Statni zemédé&lské a potravinarske inspekce. Co vite o jeji ¢cinnosti na irovni oznacovani
potravin?

a) U kterych potravin miiZe vykondvat kontrolu oznacovdni potravin Statni zemédélska
a potravindrskd inspekce v trini siti?
Statni zem&délska a potravinaiska inspekce v trzné siti provadi kontrolu oznacovani vSech
balenych potravin, véetn¢ masa a masnych vyrobk, ale i nebaleného peciva nebo zeleniny
a ovoce. V pripad¢ obsluznych pultl, kde dochazi ke zpracovani masa, je vSak kontrola
provadéna Statni veterinarni spravou.

b) Kolik kontrol oznacovani potravin bylo vykondno v letech 2020, 2021, 2022 a 2023 Stdtni
zemédélskou a potravindiskou inspekci? Kolik SarZi bylo nevyhovujicich?
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Kontrola oznacovani potravin Statni zemédélskou a
potravinarskou inspekci v poslednich letech

Pocet kontrol
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Graf ¢&. 1: Vysledky kontrol oznacovani potravin Statni zemédélskou a potravinarskou
inspekci.

1.16

Pani Novotna si zakoupila baleni sterilovanych okurek, u kterého byla uvedena pouze
celkova hmotnost vyrobku vcetné nalevu, ale chybéla ¢ista hmotnost okurek. Nebyla
si jista, zda je takové oznaceni spravné a rozhodla se obratit na inspektorat.

a)

b)

Jaké jsou poZadavky na oznaceni Cisté hmotnosti produktii proddavanych v ndlevu podle
Naiizeni (EU) 1169/20117?

Podle Natizeni (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim se
pozadavky na oznaceni ¢isté hmotnosti produktli prodavanych v nalevu tidi nésledujicimi
pravidly:

Cista hmotnost: Na etiketd musi byt uvedena &istdi hmotnost produktu bez nalevu.
To znamena, Ze by méla byt jasné oznatena hmotnost samotného vyrobku, naptiklad ,,Cista
hmotnost: 250 g*.

Celkova hmotnost: Pokud je to relevantni, mize byt uvedena i celkova hmotnost produktu
veetné néalevu, ale musi byt jasné odd€lena od Cisté hmotnosti.

Zptisob méFeni: Cistd hmotnost by méla byt vyjadfena v jednotkach hmotnosti (naptiklad
gramech nebo kilogramech) a mé¢la by byt snadno ¢itelna.

Prehlednost a srozumitelnost: Oznaceni musi byt jasné a ptehledné, aby spotiebitel mohl
snadno porozumét informacim.

Zohlednéni natlaku a dalSiho zpracovani: Pokud vyrobek ztraci hmotnost pii zpracovani
nebo kvili odpafovani, mélo by byt toto zohlednéno v oznaceni.

Jak by méla byt na obale vyrobkii v ndlevu uvedena hmotnost?

Pokud se balend potravina, vcetné¢ zmrazenych produktl, nachazi v nalevu, musi byt
na obalu uvedena nejen celkovd hmotnost, ale také hmotnost pevné casti po odkapani
nalevu nebo procentudlni podil této pevné casti. Pokud se cast pevného podilu
pfi zpracovani dostava do nalevu, musi byt na obalu uveden hmotnostni podil pevné slozky,
ktery byl vloZen pted zpracovanim, a tato informace by méla byt na obalu jasné oznacena.
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C) Proéje dilezité uvadét obé hmotnosti u produktit proddvanych v ndlevu?
Uvedeni obou hmotnosti u produkti proddvanych v nalevu zajiStuje transparentnost
pro spotrebitele, umoznuje jim lépe porozumét obsahu vyrobku a porovnat hodnotu mezi
raznymi produkty. Tento pozadavek také chrani spotiebitele pfed moznym klamanim a je
v souladu s pravnimi piedpisy o oznacovani potravin.
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9

2.1

Reseni — Masné vyrobky

Inspektori Statni zemédélské a potravinaiské inspekce (SZPI) pri kontrole maloobchodni
provozovny v Brné, zjistili v mletém mase zbytkova mnozZstvi dusitanu sodného
v mnozstvi 80 mg/kg dila.

a)

b)

2.2

Jaké je pripustné davkovani a rezidua dusitanit v tepelné neopracovanych vyrobcich?
Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych
latkach stanovuje maximalni povolené mnozstvi dusitand u tepelné¢ neopracovanych
vyrobkul nasledovné:

Pro tepelné neopracované masné vyrobky je ptipustné ptidani dusitanti (pfevazné ve forme
dusitanu sodné¢ho) v mnozstvi maximalné 150 mg/kg. Rezidua dusitanti, tedy mnozstvi
pretrvavajici v kone¢ném vyrobku, by vSak neméla piesahnout hodnotu 50 mg/kg, a to
zejména kvili zdravotnim rizikim spojenym s nadmérnym ptijmem. V uvedeném piipadé
inspektofi SZPI zjistili v mletém mase obsah dusitanu sodného v mnozstvi 80 mg/kg, tim
padem doslo k poruseni platné legislativy.

Jaké jsou funkce dusitanii v masnych vyrobcich?

e Antimikrobiilni ochrana: Dusitany pomahaji inhibovat rist nebezpecnych bakterii,
jako je Clostridium botulinum, které jsou schopny produkovat botulotoxin.

e Barvotvorny ucinek: Dusitany reaguji s myoglobinem v mase, ¢imz vytvareji stabilni
rizovo-cervenou barvu, kterd je pro spotiebitele vizualné atraktivni. Tato reakce zajiStuje,
ze vyrobky si udrZuji pfijemnou barvu 1 béhem skladovani.

e Chut’ a aroma: Dusitany ovliviiuji chutové vlastnosti masnych produktd. Pfispivaji
ke specifickému aroma, které je pro uzené a solené vyrobky charakteristické.

Co je methemoglobinémie? Jakd jsou rizika vzniku?

Methemoglobinemie je zdravotni stav, pii kterém dochazi ke zvySeni hladiny
methemoglobinu v krvi. Methemoglobin je forma hemoglobinu, kterd ma snizenou
schopnost vazat kyslik, coz vede ke snizenému pienosu kysliku do tkani. Tento stav mize
zpusobit ptiznaky jako duSnost, inavu, cyanozu (modrani kiize a sliznic), a ve vaznych
pfipadech dokonce ohroZeni Zivota. Riziko vzniku je vyssi u citlivych skupin, jako jsou
malé déti (do veéku piiblizne 4 mésict) a t€hotné Zeny.

Pii grilovani se panu Prekvapilovi zdala podeziela kvalita masného vyrobku
prodavaného pod chranénym nazvem Spekacek. Oznamil své obavy SZPI CR. Laborato¥
zjistila vysoky obsah vapniku, ktery je hlavni stopou po strojnim oddéleni masa
od kostry.

a)

Lze produkt obsahujici SOM proddvat pod nazvem Spekdacek?

Ne, produkt obsahujici strojné odd€lené maso (SOM) nemiize byt proddvan pod nazvem
Spekacek.“ V Ceské republice jsou $pekacky chranény jako tradiéni masny vyrobek, ktery
musi spliiovat pfisnd kritéria sloZeni, pficemz SOM neni v tomto vyrobku povolen.
Vyjimkou je Spekacek dribezi, kde je pouziti SOM povoleno.
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b) Jaké pravni piedpisy upravuji sloZeni Spekdacku?
SloZeni a kvalita $pekacku jsou v Ceské republice regulovany Vyhlaskou &. 69/2016 Sb.,
ktera stanovi pozadavky na maso, masné vyrobky, ryby a produkty rybolovu, v platném
znéni. Tato vyhlaSka uvadi slozeni a specifikace jednotlivych masnych produkti véetné
tradicnich specialit.

C) Jaké je maximdalni povolené mnoZistvi tuku ve Spekdaccich?
Spekacek nesmi obsahovat vice nez 45 % tuku z celkové hmotnosti vyrobku.

2.3

Pan Novacek koupil k veceri balenou Sunku popsanou jako nejvyssi jakosti. Doma se mu
ale po jidle udélalo Spatné. Mél priznaky podobné alergické reakci, kterou ma po poziti
sojovych bobil, na které je alergicky. Laboratorni rozbor potvrdil pritomnost soéji
Vv Sunce.

a) MiiZe Sunka nejvyssi jakosti obsahovat soju nebo jiné rostlinné bilkoviny?
Ne, Sunka oznacend jako ,,nejvySsi jakosti“ nesmi obsahovat so6ju ani jiné rostlinné
bilkoviny.
Ve vSeobecnosti Sunka nejvyssi jakosti musi obsahovat minimalné 16 % cisté svalové
bilkoviny a nesmi obsahovat barviva, vlakninu, Skrob (v¢etné Skrobu modifikovaného
pomoci fyzikalnich ¢i enzymovych postupit), rostlinné a jiné Zivocisné bilkoviny a dalsi
latky, které zvySuji obsah bilkovin ve vyrobku.

b) Ktery pravni piedpis urcuje sloZeni Sunky nejvyssi jakosti?
Slozeni a kvalitu $unky nejvyssi jakosti v Ceské republice upravuje Vyhlaska &. 69/2016
Sb. Ministerstva zeméd¢€lstvi, v platném znéni. Tato vyhlaska pfesné definuje jakostni
pozadavky pro rizné druhy Sunek véetné ,,nejvyssi jakosti®, ,,vybérové a ,,standardni‘.

C) Do jaké kategorie masnych vyrobkii patii Sunka nejvyssi jakosti?
Sunka nejvyssi jakosti patii do kategorie tepelné opracovanych masnych vyrobkii.

2.4

Pani Smejkalova nebyla spokojena se senzorickymi vlastnostmi zakoupené parmské
Sunky. Zdalo se ji, Ze Sunka je "malo vysuSena'. Tak se rozhodla véc oznamit SZPI CR.
Laboratorni rozbor ukazal prili§ vysokou aktivitu vody, vys§i neZ maximalni pFipustny
limit.

a) Do jaké kategorie masnych vyrobkiu patii parmska Sunka?
Parmska Sunka patii mezi trvanlivé fermentované masné vyrobky. Jedna se o celosvalovou
Sunku, kterd ziskava trvanlivost suSenim, které miize trvat az 2 roky. Jedna se o italsky
vyrobek, ktery nese ochrannou znamku Chranéné oznaceni pivodu. V Italii je tento produkt
znamy pod nazvem Prosciutto di Parma. Jeji vyroba je spojena s oblasti mésta Parma.

b) Jakd je maximalni povolend hodnota vodni aktivity pro produkty v této kategorii?

Maximalni hodnota vodni aktivity pro trvanlivy fermentovany masny vyrobek je 0,93.
Minimalni trvanlivost pro tuto kategorii je 21 dni pfi teploté nad 20°C.
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C) Jak Ize dosahnout trvanlivosti tepelné neupravenych masnych vyrobkii?
Trvanlivosti tepelné neupravenych masnych vyrobkii 1ze dosdhnout fermentaci, zranim,
suSenim nebo uzenim nebo jejich kombinaci.

2.5

Laboratorni rozbor prokazal benzo-(a)-pyren v uzené makrele v mnozstvi 3,86 ng/kg.

a) Jaky je pFipustny obsah benzopyrenu v uzené rybi svaloviné?
Benzo(a)pyren je latka ze skupiny polycyklickych aromatickych uhlovodik (PAU), ktera
se nachazi v grilovanych a uzenych vyrobcich. S vyuzitim modernich technologii uzeni
vSak muze dojit ke sniZzeni jeho obsahu. Pfipustny obsah benzopyrenu v uzené rybi
svaloving je stanoven Nafizenim Komise (EU) 2023/915, které stanovi maximalni limity
nékterych kontaminantti v potravinach a pfedstavuje maximalné 2,0 pg/kg.

b) Jaka jsou zdravotni rizika konzumace produktii obsahujicich vysoké koncentrace
benzopyrenu?
Benzo(a)pyren je klasifikovan jako lidsky karcinogen skupiny 1. Jeho u¢inky na lidské
zdravi jsou siln¢ karcinogenni a mutagenni.

2.6

Vas znamy se na internetu docetl Ze strojné oddélené maso (SOM) obsahuje zbytky peri
a ulomky kosti. Rozhodl se tedy, Ze se zatne produktim s obsahem SOM vyhybat.
Co byste mu k tomu jako potravinar rekl?

a) Jaké poziadavky musi spliiovat surovina k vyrobé SOM?
Suroviny pouzivané k ptipravé SOM musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso a K vyrobé
SOM nesmi byt pouzity behdky, kiize z krku a hlava u driibeze a u ostatnich zvifat kosti
hlavy, koncetiny, chvost, stehenni kost, holenni kost, Iytkova kost, kost pazni, kost vietenni
a kost loketni.

b) Jaké druhy SOM zndte? Popiste jejich vyrobu a rozdily mezi nimi. Jaké poZadavky musi
spliiovat?
Na zékladé€ zptisobu vyroby rozliSujeme vysokotlaké a nizkotlaké SOM. Vysokotlakou
separaci dochazi k naruseni struktury kosti za pouziti vysSiho tlaku (100 — 400 bara).
Takové SOM ma hor$i vlastnosti a udrznost, vyssi vytéZznost a vyS$i obsah vépniku.
Nizkotlaké SOM se ziskava tlakem do 100 bart a nedochézi k poruseni struktury kosti.
Strojni odd€leni musi byt provedeno ihned po vykosténi a v ptipadé vysokotlakého SOM
muze byt provedeno i po skladovani pfi teplotach do 2 °C nebo — 18 °C.

C) V jakych vyrobcich mohou byt jednotlivé druhy SOM pouZity? Pocita se obsah SOM
do celkového obsahu masa v masnych vyrobcich?
Pokud nizkotlaké SOM spliiuje mikrobidlni poZzadavky pro mleté maso, miize byt pouzito
i k vyrobé masnych polotovart a pfi jejich nesplnéni pouze do masnych vyrobkid. SOM
ziskané vysokotlakou separaci lze pouzit pouze v masnych vyrobcich. Obsah strojné
odde€lené¢ho masa se v masnych vyrobcich do celkového obsahu masa nezapocitava.
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2.7

Pracujete jako zaméstnanec v hypermarketu a reSite stiZnost zakaznika, ktery se kK Vam
vratil z toho diivodu, Ze u vas zakoupil zkaZzené hovézi maso balené v modifikované
atmosfére. To mélo po rozbaleni tmavé Sedou barvu a proto musi byt zkaZené, protoze
¢erstvé hovézi maso musi mit vZdy barvu ¢ervenou. Jak byste danou situaci resili?

a) Co zpiisobuje cervenou barvu hovéziho masa? Jakd je jeho p¥irozend barva?
Ptirozena povrchova barva u ¢ervenych druhti masa je tmavé ¢ervena az Sedocervena. Kvili
zvyseni atraktivnosti barvy pro spotiebitele je vSak snaha o svétlou riizovocervenou barvu.
To lze dosdhnout pomoci baleni masa do ochranné atmosféry s vysokym obsahem kysliku.
Vysoké koncentrace kysliku (80 %) zpusobuji oxidaci svalového barviva myoglobinu
na oxymyoglobin, ¢imz se zajisti rizovocervend barva masa.

b) Vjakych formdch se miiZe vyskytovat myoglobin?
Myoglobin se miize vyskytovat ve vice formach a to jako oxymyoglobin, kdy je na atom
zeleza navazan kyslik. Pokud by se takové maso umistilo z modifikované atmosféry
na vzduch, doslo by k oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocné za vzniku metmyoglobinu
s hnédocervenou barvou masa. V piipad¢ masa baleného ve vakuu bez ptitomnosti kysliku
se pak myoglobin méni na svoji redukovanou formu deoxymyoglobin s nachové ¢ervenou
barvou.

c) Vysvétlete barvy hovéziho masa ve vitahu k vakuovému baleni a k baleni v modifikované
atmosfére. Je maso v modifikované atmosféie vidy Cervené?
Jasna Cervend barva je v modifikované atmosféte dosazena vysokou koncentraci kysliku
avSak na mistech, kde se maso dotyka nebo na misté, kde se prekryvaji platky masa, dochézi
k zabranéni ptistupu kysliku a maso v té€chto mistech nemusi byt riZovocervene.

2.8

Masné vyrobky patii mezi jeden z nejvyznamnéjSich zdroji sodiku v dieté. Z toho diivodu

eww s

jste se rozhodli, Ze si vyrobite domaci suSenou Sunku s niz§im obsahem soli.

a) Jaké funkce plni siil v masnych vyrobcich?
Kromé zvyraznéni chuti ptedstavuje sl v masnych vyrobcich mnoho dalSich funkei.
pii koncentracich soli 1,2 %. Ptidavkem soli se také zlepSuje textura masnych vyrobkl
a snizuje aktivita vody Aw. Pfidavek soli pfedstavuje dileZitou bariéru proti nezddoucim
mikroorganismiim v mnoha masnych vyrobcich.

b) Jaké typy soleni celosvalovych vyrobkii zndte? Jednotlivé typy popiste.
Mezi typy soleni celosvalovych vyrobkli patfi soleni na sucho, soleni lakem nebo
vstfikovani soli do masa. Pti soleni na sucho jsou kusy masa nasoleny a ponechany k suseni.
Tento typ soleni je zdlouhavéjsi a asi po 2 az 3 tydnech se soleni opakuje, protoze ¢ast soli
z prvniho soleni je odstranéna spolené s vodou, kterd z masa odchazi v procesu suSeni.
V procesu soleni v laku neni sil aplikovana pfimo na povrch masa, ale maso je naopak
vkladano do laku, ktery ptedstavuje roztok NaCl s koncentraci 20 — 24 %. Délka soleni
zéavisi na velikosti jednotlivych kusi masa a jeden kilogram masa se primérné prosoluje
pfiblizn€ 2 dny. NejrychlejSim zpiisobem soleni je soleni vstfikovanim pomoci injektort.
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c)

V tomto piipadé je roztok soli ithned vnesen do masa. K dosazeni pozadované slanosti
se nakonec jesté pridava sul na povrch masa.

Popiste vyrobu suSenych Sunek.

V prvnim kroku vyroby susenych Sunek probiha soleni s naslednou infuzi soli napfic celym
kusem masa. Délka prosolovani zavisi na zvoleném typu soleni. Po procesu nasolovani
a snizeni hodnoty aktivity vody pod 0,95 nasleduji procesy zrani, suSeni nebo uzeni.
V procesu zrani jsou kusy ulozeny do prostiedi s teplotami 22 az 24 °C k nastartovani
enzymatické aktivity a po nékolika dnech je teplota postupné snizena. Nasleduje proces
suSeni, jehoz rychlost zavisi na faktorech jako je rychlost proudéni vzduchu, teplota
vzduchu a relativni vlhkost vzduchu. Béhem suSeni dochazi ke ztraté hmotnosti a také
k tvorbé chuti a aroma.

2.9

Pani Novakova si vS§imla bombaZe na konzervé masného vyrobku a nevi, zda je takova
konzerva zdravotné nezavadna. Kontaktovala proto SZPI, aby zjistila, zda ji po otevieni
miiZe stale konzumovat.

a)

b)

Jaké druhy bombadZe zndte?

Bombaz na konzervé miize mit fadu pficin a to konkrétné¢ mikrobiologickou, chemickou
nebo fyzikalni. Pfi mikrobiologické bombazi je obsah konzervy zdravotné zavadny
a vybouleni vicka je v tomto pfipadé zplisobeno tlakem plyni, které vznikaji rozkladnou
¢innosti mikroorganisma piitomnych v konzervé. Pfi¢inou byva nedostatecné tepelné
oSetfeni, které nebylo dostate¢né k usmrceni mikroorganismt. Chemickd bombéz vznika
Vv procesu chemické reakce mezi obsahem konzervy a obalem, pii které se uvolituje vodik.
Obsah takové konzervy je zdravotné zavadny. Fyzikalni bombaz muze vznikat
pfi sterilizaci, pteplnéni nebo nedoplnéni konzervy 1 pfi nepfiméfeném mechanickém tlaku
pfi manipulaci a pfepravé. Jedna se o takzvanou nepravou bombaz.

Jaky je rozdil mezi konzervou a polokonzervou?

Konzerva pfedstavuje vzduchotésné uzavieny vyrobek oSetfeny sterilizaci, oproti které je
polokonzerva oSetfena pouze pasterizaci. Konzerva musi byt tepelné oSetfena ve vSech
¢astech na teplotu, ktera odpovida ucinku teploty 121 °C po dobu minimalné 10 minut.
Polokonzerva musi byt tepelné oSetena ve vSech ¢astech na teplotu, ktera odpovida ucinku
teploty 100 °C po dobu minimalné¢ 10 minut. Konzervy ptedstavuji vyrobky s delsi
trvanlivosti, které mohou byt skladovany pti pokojové teploté a polokonzervy se skladuji
pfti chladni¢kovych teplotach s dobou trvanlivosti do 6 mésica.

2.10

PCR analyzou bylo zjiSténo, Ze masny vyrobek oznaceny jako Sunka-standard
s deklarovanym sloZenim: vepi‘ové stehno — stehno (75 %), pitna voda, jedla sil, cukr,
dusitan sodny, obsahoval kromé vepiového masa i maso kureci.

a) Do jakych jakostnich tiid se déli Sunky? Jednotlivé tiidy definujte.

Vyhlaska 69/2016 Sb. rozliSuje tfi jakostni tfidy Sunek a to Sunka nejvyssi jakosti, vybérova
a Sunka standard. Jednotlivé tfidy maji definované charakteristické znaky jakosti, kde jsou
definovany nepovolené suroviny k vyrobé, jakoz i obsah Cistych svalovych bilkovin, které
musi jednotlivé t¥idy spliiovat. Pro Sunky nejvyssi jakosti to je minimaln& 16 % CSB,
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b)

d)

u $unky vybérové minimalné 13 % CSB a u $unky standard minimalné 10 % CSB. Nejvic
nepovolenych latek najdeme v Sunce nejvyssi jakosti, u které se neptipousti pouziti barviv,
vlakniny, Skrobu (vcetn¢ Skrobu modifikovaného pomoci fyzikalnich ¢i enzymovych
postupi), rostlinnych a jinych zivocisnych bilkovin a dalSich latek, které zvysSuji obsah
bilkovin ve vyrobku. U Sunky vybérové se neptipousti pouziti barviv, vlakniny (s vyjimkou
pfirodnich zahustovadel karagenanu a gumy euchemy), Skrobu (véetné¢ Skrobu
modifikovaného pomoci fyzikalnich ¢i enzymovych postupi), rostlinnych a jinych
zivocisnych bilkovin a dalsich latek, které zvysuji obsah bilkovin ve vyrobku. U Sunky ttidy
standard je pouziti téchto slozek povoleno.

Definujte pojem Cista svalova bilkovina.

Cista svalova bilkovina je specifikovana jako takzvana &ista bilkovina, ktera pochazi z masa
bez nizkomolekularnich nebilkovinnych dusikatych latek po odecteni obsahu kolagenu.
CSB se vypotita odeétenim rostlinnych bilkovin a bilkovin pojivovych tkani od celkové
bilkoviny.

Jaké smyslové poZadavky musi spliiovat vyrobek s oznacenim ,,Sunka“.

Mezi smyslové pozadavky na Sunku patii konzistence, kterd ma byt ucelena a soudrzna,
vzhled v nékroji md odpovidat druhu pouzitého masa a viné a chut ma byt typicka
pro Sunku, pfimétené sland a lahodna.

Jakym zpitsobem mohou byt na trh uvadény Sunky jinych druhit zvirat?

Nézvem ,,Sunka‘“ se rozumi masny vyrobek z vepfového masa a Sunky vyrobené z jin¢ho
nez veprového masa musi byt v ndzvu oznaceny zivociSnym druhem a ¢asti jate¢ného téla,
ze které pochazeji.

211

Spole¢nost "Tradi¢ni uzeniny" se specializuje na vyrobu riznych uzenych produkti, jako
jsou Sunky, klobasy a slanina. V ramci své strategie na zvySeni kvality produkta
se rozhodli prehodnotit a zmodernizovat své uzenarské procesy. Vedouci vyroby, pan
Novotny, se obratil na odborniky v oblasti technologie uzeni.

a)

Jaké jsou riizné metody uzeni?
Uzeni je tradicni zpisob konzervace a aromatizace masa, ktery lze provadét nckolika
metodami:

Studené uzeni (pri teploté 15-30 °C): Tento proces trva n¢kolik dni aZ tydni a poskytuje
jemnou chut’ s vyraznym aroma koute. Pouziva se u vyrobk, které nevyzaduji vareni, jako

N 24

tepelné neopracovany.

Teplé uzeni (pri teploté 40—60 °C): Tento proces trva nékolik hodin az dnil a je bézny
u Sunek a klobas, kde je poZzadovana tepelnd tiprava spolu s typickym koufovym aroma.
Udrzuje jemnou strukturu masa a zajist'uje dostate¢nou konzervaci.

Horké uzeni (pri teploté 60—120 °C): Tento zpiisob je rychly a obvykle trva n€kolik minut
aZ hodin. Horké uzeni zajiStuje uplné prohtfati a konzervaci vyrobki, coZ je vhodné
pro klobasy, n¢které druhy ryb nebo slaninu. Tato metoda vSak zanechavd méné intenzivni
chut’ koufe neZ studené a teplé uzeni.
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b)

Uzeni tekutym kourem: Jedna se o alternativni metodu, pii které je na povrch masa

vvvvvv

nevytvari tradi¢ni chut’ uzeného produktu.

Jaké jsou klicové piisady, které ovliviiuji proces uzeni a jaka kritéria musi splitovat?

e Dievo na uzeni: Druh dfeva (napt. dub, buk, jablon, tfeseil) vyznamné ovliviiuje chut
a viini uzenych vyrobkt. Kazdy druh dieva poskytuje specifické aroma. Dfevo by mélo byt
pfirodni, bez chemickych piimési a mélo by byt dobie vysusené, s nizkym obsahem
pryskyftic, aby nedochazelo k tvorbé¢ skodlivych latek.

e Siil: Pouziti soli pomahéd konzervovat maso a stabilizovat jeho barvu. Sl zaroven
napomaha snizeni obsahu vody v mase, ¢imz pfispiva k delsi trvanlivosti a intenzivngjsi
chuti.

¢ Koreni a marinady: Smési kofeni, jako je Cesnek, pept a jalovec podporuji aromatizaci
vyrobku. Pfi pouziti marindd nebo nalevli se do masa dostava vlhkost a dalsi chuté, coz
zvySuje chutovou bohatost a zlepSuje strukturu.

Jak ovlivituji parametry jako teplota a Cas uzeni organoleptické vlastnosti konecného
vyrobku?

e Teplota: Nizsi teploty pii studeném uzeni poskytuji intenzivnéj$i koufovou chut’
a dlouhotrvajici vini, zatimco vyssi teploty pii teplém a horkém uzeni zpisobuji jemnéjsi
chut’ a mekéi texturu. Pti vysokych teplotach dochazi k rychlému prohtati a konzervaci, coz
vSak mize mirn€ omezit hloubku koufového aroma.

e Cas: Delsi doba uzeni vytvaii vyrobek s vyrazngj$im koufovym aroma a tmavsi barvou,
ale mize zplsobit sussi texturu. Kratka doba pfi horkém uzeni dodavé jen jemné aroma
koufe a udrzuje $tavnatéjsi strukturu masa.

2.12

Do nové firmy zamérené na vyrobu masnych vyrobkii jste byl pfijat na pozici technologa
zpracovani masa. Vasim ukolem je zpracovat plan vyroby selského salaimu a vysociny.

a)

Jaké skupiny masnych vyrobkii rozliSujeme podle V\yhldsky ¢ 69/2016 Sb.? Do které
Z téchto skupin patii selsky salam a vysoc¢ina?

Selsky salam i vysocina patii do kategorie trvanlivych tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkil

1. Tepelné opracované masné vyrobky - zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo
ve vSech castech dosaZzeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut,

2. Tepelné neopracované masné vyrobky - zpracovany masny vyrobek urceny k piimé
spotiebé bez dalsi Gipravy, u néhoz ve vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani surovin
ani vyrobku odpovidajici piisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

3. Tepelné neopracované masné vyrobky pro tepelnou tpravu - zpracovany masny
vyrobek urceny k tepelné kuchyiiské tipravé, u néhoz ve vSech ¢astech neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici pisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut
4. Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky - masny vyrobek, u kterého bylo
ve vSech castech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho piisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim
nebo susenim za definovanych podminek dosSlo k poklesu aktivity vody na hodnotu
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b)

aw(max.) = 0,93 a k prodlouZzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté
skladovani plus 20 °C a za ptipadné dalSich skladovacich podminek,

5. Fermentované trvanlivé masné vyrobky - zpracovany masny vyrobek tepelné
neopracovany urceny k piimé spotieb¢, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni,
popiipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody na hodnotu
aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C a za piipadné
dalsich skladovacich podminek,

6. Konzerva - vyrobek neprodysn€ uzavieny v obalu, sterilovany,

7. Polokonzerva - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany.

Uved’te zakladni suroviny pro vyrobu téchto produkti.
Zakladni suroviny pro vyrobu selského salamu a vysociny jsou:
e Veptfoveé maso
e Hovézi maso
e Vepiovy tuk
e Sul (vCetné dusitanové soli — tzv. rychlostl pro konzervaci a zajisténi typické rizové
barvy)
Kofeni (pepf, paprika, ¢esnek, piipadné dalsi smési)
e Kultura mléénych bakterii nebo jinych mikroorganismti pro fermentaci
(u fermentovanych vyrobki)
e Konzervacni latky (volitelné, podle pozadované trvanlivosti)

Upravuje legislativa poZadavky na jakost a sloZeni masnych vyrobkii?

Legislativa upravuje jakost a sloZzeni masnych vyrobkt. Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. a dalsi
pravni ptredpisy (jako napfiklad Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004)
stanovuji pozadavky na minimalni obsah masa, maximalni obsah tuku a vody a limity pro
pfidavani ptidatnych latek a aditiv. Tyto predpisy rovnéz upravuji hygienické podminky
vyroby a oznafovani masnych vyrobki, aby bylo zajiSténo, Ze potraviny jsou bezpecné
a spravné oznacene.

d) Popiste zakladni operace masné vyroby.

Zékladni operace pii vyrob& masnych vyrobk, jako je selsky salam a vysocina, zahrnuji:

1. Vybér a priprava surovin: Vybér kvalitniho masa a tuku, ¢isténi a pfiprava surovin
k dal$imu zpracovani.

2. Mileti a kutrovani: Maso a tuk se melou na pozadovanou hrubost, piipadné se kutruji
pro dosazeni vhodné textury.

3. Michani s piisadami: Smés se micha se soli, kofenim a dalSimi ingrediencemi (napf.
kultury mikroorganismi u fermentovanych vyrobku, voda (v podobé Supinkového
ledu)...).

4. PInéni do obali: Smés se plni do ruznych typu sStrev, ktera slouzi jako obal
pro fermentaci, uzeni nebo suseni.

5. Fermentace nebo suSeni: U fermentovanych vyrobkii probihd proces fermentace,
pfi kterém mikroorganismy méni cukry na kyselinu mlécnou, coz napomaha trvanlivosti
a chuti. U jinych vyrobki mize dojit k suseni ¢i tepelnému zpracovani.

6. Uzeni nebo tepelna tiprava: Vyrobky jsou uzeny (studenym ¢i teplym koufem) nebo
tepeln¢ upravovany, aby ziskaly pozadovanou chut’, aroma a trvanlivost.

7. Zrani a skladovani: Hotové vyrobky se nechdvaji zrat a poté jsou skladovany
za vhodnych podminek.
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2.13

Pani Zlata dostala od svého syna filet maslové ryby na pripravu nedélniho obéda. Jelikoz
nevédéla, jak tuto rybu pripravit, rozhodla se vyhledat informace na internetu.
Na internetu se docetla, Ze by se tato ryba neméla konzumovat, protoZe zpisobuje
Zalude¢ni problémy.

a)

b)

d)

Je konzumace maslové ryby bezpecna? Existuji zpuisoby piipravy, které by sniZily rizika

spojend s jeji konzumaci?

- Konzumace maslové ryby (Celed Gempylidae) mize zptsobovat zaludeéni potize.
Obsahuje vysoké mnozstvi tukovych esterti (gempylotoxini), které lidské télo neni
schopno stravit. Tyto latky mohou vést k zazivacim problémim, jako je prijem
(zlutooranzové barvy a olejovité konzistence) nebo Zalude¢ni kiece. Zdravotni obtize
se mohou objevit v rozmezi od 30 minut do 36 hodin po konzumaci a mohou trvat
i nékolik dni.

- Grilovani nebo peceni: Pfi peCeni nebo grilovani se ¢ast tuku uvoliiuje, coz mize snizit
mnozstvi nezpracovatelnych tukl v rybé.

Jaky je rozdil mezi maslovou rybou a jinymi tuCnymi rybami, jako je losos nebo makrela?
Rozdil spociva predevsim v druhu tukt, které tyto ryby obsahuji. Losos a makrela jsou
bohaté na zdravé omega-3 mastné kyseliny, které jsou prospésné pro srdce a celkové zdravi.
Tyto tuky jsou snadno stravitelné. Maslova ryba obsahuje vysoké mnozstvi tukovych esterti
(gempylotoxint), které lidské télo nedokdze stravit, coz zplisobuje zminéné zazivaci potize.

Jaké maximalni mnoZstvi maslové ryby je pripustné denné zkonzumovat?
Doporucuje se konzumovat méslovou rybu v malych mnozstvich, zhruba ne vice nez
170 gramt u dospé€lych a 100 gramil u déti, aby se sniZilo riziko zaZivacich obtiZi.

VyZaduje legislativa u mdslovych ryb specifické oznaceni?
Ano.

Natizeni Komise (ES) ¢. 1020/2008 (kterym se méni ptilohy II a III Naftizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla
pro potraviny zivo¢isného pivodu, a Natizeni (ES) ¢. 2076/2005, pokud jde o identifikacni
oznaceni, syrové mléko a mlécné vyrobky, vejce a vajecné vyrobky a nékteré produkty
rybolovu) upravuje prodej maslové ryby nasledovné:

,Cerstvé, pfipravené, zmrazené a zpracované produkty rybolovu &eledi Gempylidae,
zejména Ruvettus pretiosus a Lepidocybium flavobrunneum, mohou byt uvadény na trh
pouze v prvnim nebo dal$im baleni a musi byt vhodnym zplisobem oznafeny informacemi
pro spotiebitele o zplisobech piipravy/vareni a o rizicich souvisejicich s pfitomnosti latek
S nepfiznivymi gastrointestindlnimi uc¢inky.*

2.14

Pani Navratilova se chystala pripravit moiské plody, které dostala od svého souseda.
Pi'ed vafenim se rozhodla zjistit vice o bezpe¢nosti jejich konzumace. Na internetu
objevila, Ze nékteré druhy moiskych plodii mohou obsahovat vysoké mnoZstvi histaminu
a mohou vyvolavat alergické reakce. Jak se tedy ma pani Navratilova zachovat, kdyz ma
pochybnosti 0 bezpecnosti téchto morskych plodi pro sviij obéd?
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a) Co je histamin?
Histamin je biologicky aktivni sloucenina, ktera se nachdzi v téle i v nékterych potravinach.
Hraje dtlezitou roli v imunitnim systému, pii zanétlivych reakcich a jako neurotransmiter
v centralni nervové soustaveé. Histamin je také zapojen do regulace spanku, imunity
a traviciho procesu.
b) Jaky je viiv obsahu histaminu v rybdach na lidské zdravi?
Vysoky obsah histaminu v rybach miize vést k potravinovym alergiim a intolerancim.
Konzumace ryb s vysokym obsahem histaminu muize zpusobit tzv. histaminovou intoxikaci,
jejiz ptiznaky zahrnuji:
e Bolesti hlavy,
e Zavraté,
e Zaludeéni potiZe (nevolnost, zvraceni),
e Kozni reakce (Cervené skvrny, svédeni),
e Srdec¢ni arytmie.
Tato intoxikace se mtize projevit pomérn¢ rychle po konzumaci kontaminovanych potravin.
C) Jaké faktory ovliviiuji tvorbu histaminu v rybdach?
Tvorba histaminu v rybach miize byt ovlivnéna n¢kolika faktory:
e Zpracovani: Spatné zpracovani nebo uchovéni ryb mize vést k riistu bakterii, které
produkuji histamin.
e Teplota: Vysoké teploty a nevhodné skladovaci podminky (napf. nedostatecné
chlazeni) zvySuji riziko bakterialni kontaminace.
e Druhy ryb: Nékteré druhy ryb, jako tunak, makrela a sardinky, jsou nachylngjsi
Kk tvorb¢ histaminu nez jiné druhy.
e Kontaminace: Bakterie, které produkuji histamin, jako je Morganella morganii,
se mohou mnozit, pokud neni s rybami zachazeno spravné.
d) Popis vznik histaminu v potravindch.
V potravinach, zejména v rybach a nékterych fermentovanych produktech, mize byt
histamin produkovan bakteriemi. Tyto bakterie (napf. Morganella morganii,
Enterobacteriaceae) mohou metabolizovat histidin a produkovat histamin, coz mtize vést
k jeho zvySené koncentraci v potravinach, pokud jsou $patné skladovany.
2.15

Pro Ceskou republiku je typicka vysoka spoti‘eba masnych vyrobkii. Co vite o ochranné
znamce ,,zarucené tradicni speciality“, ktera je s nékterymi produkty spojovana?

a)

b)

Jaké zarucené tradi¢ni speciality md Ceskd republika zapsané na seznamu Evropské
komise?

Mezi zaru¢ené tradiéni speciality, které ma Ceska republika zapsané na seznamu Evropské
komise patti Spekacky, Liptovsky salam, Spisské parky, Lovecky salam a Prazské Sunka.

Definujte znacku kvality ,,zarulené tradicni speciality“ ZTS.

Vyrobky oznacené znackou ,,zarucené tradi¢ni speciality” musi byt vyrabény tradi¢nimi
metodami vice nez 30 let. Jejich vyroba nebo pfiprava neni vazana na zemépisnou oblast.
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Pii zapisu Ceského vyrobku lze stejny vyrobek vyrdbét jinym vyrobcem v jiném kraji
¢i dokonce v jiné ¢lenské zemi.

¢) Jakd je ro¢ni spotieba masnych vyrobkii v Ceské republice?
Roéni spotfeba masnych vyrobkt v Ceské republice se pohybuje kolem 250 tisic tun roéng.
Nejvyssi spotieba piipada na klobasy s hodnotou kolem 190 tisic ron ro¢né¢.

2.16

Roéni spotieba masnych vyrobkd v CR
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Graf & 2: Roéni spotieba masnych vyrobkt v Ceské republice.

Pan Horvath si koupil parmskou Sunku oznacenou jako ,Prosciutto di Parma*
vV supermarketu a zajimalo ho, co vS§echno obnasi jeji vyroba a jak se oznacuje ptivod
tohoto produktu.

a) Jaké jsou hlavni kroky v procesu vyroby parmské Sunky?

1.

Vybér prasat pro vyrobu: Pouzivaji se vyhradn¢ vybrana, robustni plemena prasat
(Large White, Landrace ¢i Dunroc) nebo jina plemena zapsana v italské plemenné knize.
Zvitata musi byt stars§i deviti mésict, s hmotnosti kolem 160 kg a musi byt krmena podle
stanovenych pravidel.

Znackovani a potvrzeni puvodu: Prasata jsou opakované oznacovana, aby byl zajistén
dohled nad jejich ptivodem. Chovatel zna¢i selata do tficeti dnli od narozeni
a pii odeslani na jatka vydava potvrzeni o shod¢. Na jatkach jsou cCerstvé kyty urCené
k vyrob¢ Sunky Prosciutto di Parma opatfeny jedine¢nym kodem.

Soleni : Kyty se pted ulozenim do chladu na tyden nasoli a oznac¢i kovovou peceti
s datem zahdjeni vyroby. Po tydnu se nanese druhd vrstva soli, kterd je ponechéna
dalSich 15—-18 dni. Poté jsou kyty na piiblizn¢ 80 dnli zavéSeny ve chladirenskych
prostorach s fizenou vlhkosti. Na konci soleni je pfebytecna stil odstranend teplou vodou
s naslednym zavéSenim v suSici komoie na né€kolik dni.

Pocate¢ni zrani: Nasledné jsou kyty zavéSeny ve vétranych mistnostech po dobu tii
meésict. Na konci tohoto procesu je povrch Sunek vysuseny a tvrdy.

Aplikace sadla: Po pocatecném zrani se na tvrdsi ¢asti kyty nanese vrstva veprového
sadla, Aby se zabranilo pfilis$ rychlému vysychani povrchu.
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6.

7.

Dlouhodobé zrani: Sunky se nechavaji vyzrat v temnych prostorach nebo sklepich, a to
po dobu nejméné 12 mésici.

Kontrola a certifikace kvality: Po roce zrani se na péti mistech Sunky odebiraji vzorky,
aby se ovétilo, ze produkt splituje vSechny pozadavky na parmskou Sunku. Pokud Sunka
splni test kvality, je na ni vypaleno oznaceni ,,PARMA* s korunkou.

Baleni: Po dokonceni procesu se Sunka bali bud’ cela, po ¢astech, nebo na platky. Balici
proces musi probihat vyhradné v provincii Parma.

Vybér prasat pro » » Soleni
vyrobu Znackovani a potvrzeni (Dvoustupiiove solenfs

(Starsi deviti mésicd, 160 pavodu celkovou délkou 3 mésice)
kg)
Dlouhodobé zrani Aplikace sadla Pocateéni zrani
(minimalne 7 mésich) (Proti vysychani) (3 mésice)
Kontrola a c_ertifikace Baleni
kvality

Schéma ¢. 1: Postup vyroby ,,Prosciutto di Parma*.

b) Jaké jsou podminky oznacovani produktu ,,Prosciutto di Parma*“?

OznaCovani parmské Sunky ,,Prosciutto di Parma® upravuji pravidla PDO (Protected
Designation of Origin), kterd chrani oznaceni ptivodu. Produkt musi byt vyrabén vyhradné
v oblasti Parmy za pfisnych podminek, které zahrnuji dohled nad vSemi fazemi produkce.
Nazev ,,Parma Ham* (Parmska Sunka) mohou nést vyhradné Sunky, které jsou na konci
procesu zrani opatieny péticipou korunkou, znamou jako ,,Ducal Crown*. Toto oznaceni
pfedstavuje zavéreCnou fazi dlouhého identifikaéniho procesu, béhem kterého je Sunka
postupné oznacovana, aby bylo zajiSténo jeji sledovani v kazdém kroku vyroby:

1.

2.

Prvni oznaceni: Chovatel oznac¢i mlada prasata specialnim tetovanim na obou nohou,
které uvadi identifikaéni kod chovatele a mésic narozeni zviftete.

Oznaceni na jatkach: Kazda Cerstva kyta je na jatkdch zkontrolovana a oznacena
trvalou znackou s inicialami ,,PP* (Prosciutto di Parma) a identifikaénim kodem jatek.

Kovova pecet’: Na zacatku procesu zrani je kyta opatfena kovovou peceti s inicidlami
C.P.P. (Consorzio Prosciutto di Parma) a datem zah4jeni zrani.

Ducal Crown: Na konci vyrobniho procesu se pod pfisnym dohledem razi pecet
peticipé korunky, kterd potvrzuje kvalitu a pravost parmské Sunky. Korunka zahrnuje
I identifikacni kod vyrobce.

Pecet’ korunky tak slouzi jako zavére¢nd zaruka kvality a autenticity a umoziiuje
spottebitelim snadno rozpoznat pravou parmskou Sunku.
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10 Reseni - Mléko a fermentované mlééné vyrobky

3.1

Pani Drobna se na internetu docetla, Ze syrové mléko (nepasterované) je zdravéjsi
tepelnym oSetfenim jiZ neobsahuje Zadné vitaminy, mineralni latky a také
antimikrobialni systémy, které nic¢i Skodlivé patogeny. Pani Drobna se proto rozhodla, ze
uZ jiné mléko, nez syrové kupovat nebude.

a) S jakymi druhy mléka, 7 hlediska tepelného oSetieni, se mitZeme setkat? Uved’te rozdily
ve zpusobech tepelného oSetieni mléka.

1. Syrové mléko:
MIéko vyprodukované mléénou zlazou hospodaiskych zvirat, které nebylo podrobeno
ohfevu nad 40 °C a nebylo ani oSetfeno Zadnym zplsobem s rovnocennym ucinkem.
Prodava se vyhradné primo od zemédélci nebo v mlékomatech.

2. Pasterované mléko:
Prochazi tepelnym zpracovanim pfi teploté kolem 63—65 °C po dobu 30 minut (nizka
pasterizace), nebo 72-75 °C po dobu 15-20 sekund (vysoka pasterizace). Tento proces
Zni¢i patogeny, aniz by vyrazné¢ ovlivnil chut’ nebo vyzivovou hodnotu.

3. UHT mléko (Ultra-high temperature):
Zpracovano pii teploté 135 °C po dobu 2—4 sekund. Typicka je dlouha trvanlivost bez
nutnosti chlazeni. Tento proces zni¢i jak patogeny, tak spory.

4. Sterilizované mléko:
Jednd se o nepfimy ohfev v hermeticky uzavienych obalech na teplotu nad 100 °C
po dobu zajistujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezéavadnost (110-120 °C
po dobu 10-30 minut).

MIléko se oznacuje jako ,,Cerstvé®, pokud bylo tepelné oSetieno nékterou z variant
pasterace, jako ,,trvanlivé*, pokud byla trvanlivost prodlouzena intenzivnim tepelnym
osetfenim (UHT nebo sterilaci).

b) Dochazi vlivem tepelné upravy mléka ke sniZeni jeho vyZivové hodnoty?
Tepelna uprava mléka mizZe ovlivnit nékteré vyzivoveé vlastnosti.

e Vitaminy: Pasterizace ma jen maly vliv na vitaminy. UHT a sterilizace mohou
snizit obsah nékterych citlivych vitamind, jako je vitamin B12 a B6, ale vétSina
klicovych vitamini (lipofilni vitaminy), jako je vitamin D, zlstava zachovéna.

e Mineralni latky: Obsah mineralnich latek, jako je vapnik, fosfor nebo hot¢ik, neni
tepelnou upravou ovlivnén.

e Antimikrobialni latky: Nékteré z téchto latek, jako jsou enzymy a proteiny
S ochrannymi vlastnostmi, mohou byt pasterizaci zniceny.
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c)

Je konzumace syrového mléka spojend s néjakymi riziky?
Syrové mléko mize obsahovat patogenni mikroorganismy, které mohou zptisobit vazna
onemocnéni. Mezi nejCastéjsi patogeny v syrovém mléce patii:

o Listeria monocytogenes
e Salmonella

« Escherichia coli

o Campylobacter

Tato onemocnéni mohou byt obzvlasté nebezpecna pro malé déti, téhotné Zeny, star§i osoby
a osoby s oslabenym imunitnim systémem. Tepelna Gprava zbavuje mléko téchto patogent.

3.2

Jako hlavni technolog jste byl povéfen tkolem zaSkolit nové zaméstnance mlékarny
nanové zakoupeném pristroji pro homogenizaci mléka. DokaZte svou kompetenci
vedoucimu provozu.

a)

b)

3.3

Co je cilem homogenizace?

Cilem homogenizace mléka je rovhomérné rozptylit tukové kulicky obsazené v mléce, aby
se zabranilo jejich separaci a vyvstavani smetany na povrchu. Tento proces zajistuje, ze
mléko mé jednotnou konzistenci, lepsi chut’ a delsi stabilitu béhem skladovani.

Vysvétlete zakladni princip homogenizace.

Proces homogenizace probiha pfi teploté 55-65 °C.

Odstfedéna smetana je nasavana do pistového Cerpadla homogenizatoru, kde se stlacuje
apod tlakem 5-25 MPa vhani do homogeniza¢ni hlavice. Pfi vysokém tlaku se ventil
castecné otevie, coz umoziuje smetané rychle prochazet uzkou §térbinou. Tento proces
zpisobuje nahlé rozbiti tukovych kuli¢ek. Pti protlacovani smetany rychlosti az 250 m/s
vznikaji vysoké smykové sily, které méni tukové kulicky na vldkna, jez se pak pretvareji
nafetézce a shluky. Nasledné po poklesu rychlosti na piiblizné 20 m/s se tyto shluky
rozpadnou a rovnomérné rozptyli v mlécné tekutin€. Plivodni obal tukovych kulicek
se ztencuje nebo rozpada a nahrazuje se obalem tvofenym syrovatkovymi bilkovinami
a kaseinem.

V ramci pravidelné kontroly uZzitkovosti dojnic Vas jako zaméstnance laboratoie
kontaktoval majitel hospodarstvi, abyste ve vzorcich koziho, ov¢iho a kravského mléka
stanovili tyto zakladni parametry: voda, tuk, bilkoviny, laktoza.

a)

Jaké je prismérné zastoupeni uvedenych sloZek v jednotlivych druzich mléka?

Tabulka &. 1: Obsah vody, tuku, proteinu a lakt6zy u riznych druhti mléka.

Druh Voda [g/100g] | Tuk [g/100g] | Bilkoviny [g/100g] | Laktéza [g/100g]
mléka

Kravské 87,9 3,5-4,5 3,0-3,6 4,7-5,0
Ov¢i 87,6 6,0-8,0 5,0-6,5 4,4-4.8
Kozi 82,9 3,0-3,4 2,7-3,7 4,2-4.8
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b) Uved’te technologicky a nutri¢ni vyznam sledovanych parametrii.
1. Voda:
- Technologicky vyznam: Ovliviiuje konzistenci mléka a jeho zpracovatelnost. Piilis
vysoky obsah vody miize naznacovat fedéni mléka.
- Nutri¢ni vyznam: Je nezbytna pro zivotni funkce organismu a zajist'uje spravnou
hydrataci.

2. Tuk:
- Technologicky vyznam: Ovliviiuje chut’, texturu a trvanlivost vyrobku. Tuk je také
dilezity pro vyrobu smetany, masla a syra.
- Nutri¢ni vyznam: Obsahuje esencidlni mastné kyseliny a vitaminy rozpustné
Vv tucich (A, D, E, K).

3. Bilkoviny:
- Technologicky vyznam: Ovliviiuji schopnost mléka koagulovat, coz je klicové
pro vyrobu syrt a jogurtd.
- Nutri¢ni vyznam: Jsou nezbytné pro rust, opravy tkani a celkové zdravi. Obsahuji
esencialni aminokyseliny.

4. Laktoza:
- Technologicky vyznam: Ovliviiuje fermentaci a chut’ mléénych vyrobku. Je také
dilezitd pro produkci jogurtu a syra.
- Nutri¢ni vyznam: Je hlavnim zdrojem energie v mléce a podporuje vstiebavani
minerald, jako je vapnik.

c) Jaké faktory mohou ovliviiovat sloZeni mléka?

1. Druh zvirete: Riizné druhy zvitat (kravy, kozy, ovce) maji odlisné slozeni mléka.

2. Plemeno: Napiiklad néktera plemena krav produkuji mléko s vy$Sim obsahem tuku
a bilkovin nez jina.

3. Vyziva: Slozeni krmiva, které zvifata konzumuji, ma pfimy vliv na slozeni mléka,
véetné obsahu tukt a bilkovin.

4. Faze laktace: Slozeni mléka se méni v pribéhu laktace; mléko ma rizny obsah slozek
v ruznych fazich.

5. Zdravotni stav zvifat: Nemoci a infekce mohou ovlivnit sloZeni a kvalitu mléka.

6. Stres a zivotni podminky: Podminky chovu a uroven stresu zvifat mohou ovlivnit
produkci a slozeni mléka.

3.4

Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI) v ramci své kontroly zamérené
na mléko a mlé¢né vyrobky zjistila prodej klamavé oznaceného polotu¢ného mléka, které
obsahovalo méné tuku (1 %), nez bylo deklarovano na obalu vyrobku. SZPI naridila
staZeni tohoto nevyhovujiciho vyrobku z trzni sité.

a) Jak rozdélujeme miléko podle obsahu tuku?
e Plnotu¢né mléko: Obsah tuku obvykle min. 3,5 %.
e Polotu¢né mléko: Obsah tuku mezi 1,5 % az 1,8 %
e Nizkotu¢né mléko: Obsah tuku do 0,5 %.
e Selské mléko: Obsah tuku min. 3,6 %.
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b) Uved’ nazev a princip technologického kroku vyroby mléka, ktery se vyuZivd k ziskdani
piedepsané tucnosti findalniho vyrobku.

Standardizace.

- Princip standardizace spoc¢iva v michani mléka s rGznym obsahem tuku, aby se
dosahlo pozadovaného procenta tuku v kone¢ném produktu. Tento proces muze
zahrnovat odstranéni ¢asti tuku (napfiklad odstiedovanim) a nasledné piidani
smetany nebo plnotu¢ného mléka, aby se dosdhlo pozadované trovné tuc¢nosti.

c) Je mozné na trh uvdadét mléko, u kterého nebyla upravena tucénost?
Ano. Jedna se o nestandardizované mléko, u které¢ho je obsah tuku v mléce stejny jako
po nadojeni.

3.5

Panu Svobodovi byla pred par dny diagnostikovana laktézova intolerance. Kolega v praci
mu poradil, aby si misto kravského mléka daval k snidani mléko kozi. Podle néj totiz kozi
mléko obsahuje minimalni mnozZstvi laktozy, a proto je vhodné pro lidi s intoleranci.

a) Poradil mu kolega spravné? Je kozi mléko vhodnou alternativou pro lidi trpici
intoleranci?
Kolega panu Svobodovi neporadil spravné. Kozi mléko obsahuje laktozu v téméf stejném
mnozstvi jako mléko kravské, a proto neni vhodnou alternativou.

b) Jaky je rozdil mezi laktozovou intoleranci a alergii na mléko?

e Laktozova intolerance: Je to neschopnost travit laktézu, coz je cukr obsazeny v mléce
a mlé¢nych vyrobcich. Pii konzumaci laktézy mohou nastat zaZzivaci potize, jako jsou
nadymani, bolesti bficha a priijem. Tato intolerance je zpisobena nedostatkem enzymu
laktazy.

o Alergie na mléko: Je to imunologicka reakce na bilkoviny obsaZené v mléce (nejcasteji
zahrnovat pfiznaky jako vyrdZzka, otoky, dychaci potize nebo dokonce anafylaxi.
Alergie na mléko se nejcastéji vyskytuje u déti, ale miize pretrvavat i do dospélosti.

C) Jaké vyrobky byste panu Svobodovi doporudili?

o Bezlaktozové mléko: Mléko, které ma odstranénou laktéozu a je vhodné pro osoby
S intoleranci.

e Rostlinné alternativy mléka: Naptiklad mandlové, sojové, kokosové, nebo ovesné
napoje, které neobsahuji laktozu.

e Kysané vyrobky: Nékteré kysané mlécné vyrobky, jako jsou jogurty nebo kefiry,
mohou mit nizs§i obsah laktdzy a mohou byt Iépe tolerovany, protoze laktoza je Castecné
rozlozena béhem fermentace.

e Syry s nizkym obsahem laktozy: Mnoho tvrdych syrti ma velmi nizky obsah laktozy
a muze byt snasen lépe nez Cerstvé mlécné vyrobky.

3.6

Pani Kratochvilové bylo doporuc¢eno konzumovat fermentované mlééné vyrobky, které
jsou bohaté na probiotické kultury. V prodejné se setkala s produkty jako kefir, kefirové
mléko a acidofilni mléko. Rozdily mezi témito produkty ji vS§ak jasné nejsou.
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a)

b)

d)

3.7

Jak se lisi Ziva mikroflora obsaZenda v kefiru a v kefirovém mléce?

Kefir a kefirové mléko obsahuji rizné druhy mikroorganismu. Kefir je tradiéné vyrabén
za pouziti tzv. kefirovych zrn, coz je smes bakterii mlécného kvaseni a kvasinek, které
spolecn¢ fermentuji mléko. Typickymi mikroorganismy v kefiru jsou rGzné druhy
laktobacilt, jako napt. Lactobacillus kefiranofaciens, ale i kvasinky, jako Saccharomyces
cerevisiae. Kefir obsahuje 105 CMK a 10* kvasinek a kefirové mléko 106 CMK a 107
kvasinek.

Jaky druh mikroorganismu se vyuZiva pro vyrobu acidofilniho mléka?

Pro vyrobu acidofilniho mléka se pouzivaji specifické bakterie mlécného kvaseni, a to
predevsim druh Lactobacillus acidophilus. Tyto bakterie jsou znamé svymi probiotickymi
vlastnostmi, jelikoz prezivaji prichod zaludkem a osidluji stfeva, kde pozitivné ovliviiuji
mikrofloru.

Co jsou to probiotické kultury? Jaky maji vliv na zdravi organismu?

Probiotické kultury jsou zivé mikroorganismy, které pti dostateéném mnozstvi 10°— 108
KTJ/g) mohou mit pozitivni vliv na zdravi hostitele. Mezi tyto mikroorganismy patii
piedevsim rtzné druhy bakterii, jako jsou laktobacily (napf. Lactobacillus acidophilus)
a bifidobakterie (Bifidobacterium). Probiotika mohou napomahat k udrZeni rovnovahy
sttevni mikroflory, posilovat imunitni systém, podporovat trdveni a snizovat riziko
nékterych onemocnéni, jako jsou stfevni infekce nebo zanétlivd onemocnéni stiev.

Co je to prebiotikum?

Prebiotikum je nestravitelna slozka potravy, ktera slouzi jako zdroj Zivin pro prospésné
bakterie ve stfeveé predevs§im pro probiotika. Prebiotika jsou vétSinou riizné druhy vldkniny
(napf. inulin, oligosacharidy), které napomdhaji ristu a aktivit¢ prospéSnych
mikroorganismu ve stieve, ¢imZ podporuji zdravi traviciho traktu a celkovy zdravotni stav.

Jako hlavni technolog jste byl povéien ikolem vysvétlit studentim biochemické procesy
probihajici pri vyrobé fermentovanych mléénych vyrobku, které jsou diisledkem
pusobeni pridavané specifické mikroflory.

a)

b)

Jaké jsou dva hlavni substrdaty pro fermentaci zprostiedkovanou bakteriemi mlécéného
kvaSeni?

Dva hlavni substraty pro fermentaci zprostfedkovanou bakteriemi mlééného kvaseni jsou
laktoza (mlécny cukr) a bilkoviny (pfedevsim kasein). Bakterie mlééného kvaseni vyuzivaji
laktézu jako zdroj energie a preménuji ji na kyselinu mléénou.

Které produkty mlééné fermentace piispivaji k chuti a aroma vyrobkii?

Hlavnimi produkty mlécné fermentace, které piispivaji k chuti a aroma fermentovanych
mlécnych vyrobkl, jsou kyselina mlécna, acetaldehyd, diacetyl a dalsi t€kavé latky.
Kyselina mléénd dodava kyselou chut, zatimco diacetyl pfiddvd madslové aroma
a acetaldehyd pfispiva k svézi viini typické pro jogurty a kefiry.

Jaky vliv ma na vyrobek kyselina mlééna, kterd vznika v diisledku mlééné fermentace?

Kyselina mlé¢na ma nékolik vlivii na fermentované mlécné vyrobky. Snizuje pH vyrobku,
coz vytvari kyselou chut a zvySuje jeho trvanlivost tim, ze inhibuje riist patogennich
a jinych mikroorganismua. Déle ovliviiuje texturu mlécnych vyrobkil, protoze zplsobuje
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srazeni mléénych bilkovin (zejména kaseinu), coz vede k vytvoreni hustsi konzistence
typické pro jogurty, kefiry a syry.

3.8

Jste zaméstnancem Statni veterinarni spravy (SVS) a reSite dotaz na moznosti prodeje
syrového mléka. V dotazu se ptaji, co vSechno musi splnit, aby takové mléko z domaciho
hospodai‘stvi mohlo byt prodavané v trzni siti a jakymi dal§imi zptisoby mohou takové
mléko nabizet.

a) Jakymi zpiisoby mitZe byt syrové mléko uvdadéno na trh a co vSechno musi byt u takového
prodeje splnéno?
Syrové mléko muize chovatel se souhlasem krajské veterinarni spravy prodavat v malych
mnozstvich pfimo spotiebiteli ve svém hospodaistvi v misté vyroby, nebo prostiednictvim
prodejniho automatu piimo spotiebiteli pro spotiebu v jeho domécnosti. Prodej v trzni siti
je u syrového mléka zakdzan.

b) Jaké podminky musi byt dodrieny v ramci prodeje syrového mléka v misté hospoddi'stvi?
Piimy prodej syrového mléka v misté¢ vyroby musi byt provadén v mistnosti oddélené
od staje, ktera je vybavena chladicim zatizenim a ve které je zfeteln¢ umistén napis "Syrové
mléko, pfed pouzitim tepeln€¢ opracovat nebo pasterovat". Toto upozornéni musi byt
viditelné i pfi prodeji z prodejniho automatu. Syrové mléko bez upravy lze prodavat
2 hodiny po dojeni, ale poté musi byt zchlazeno na 8 °C a prodéno do 24 hodin.

c) Vysvétlete prodej mléka v malych mnoZstvich. Jaky legislativni piedpis definuje prodej
malych mnoZstvi?
Prodej mléka v malych mnozstvich definuje Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich
a hygienickych pozadavcich na Zivo€isné produkty, kterd uvadi, Ze za malé mnozstvi
syrového mléka, uréeného k pfimému prodeji jednomu kone¢nému spotiebiteli, se povazuje
takové mnozstvi tohoto syrového mléka, které odpovida obvyklé denni spotiebé tohoto
mléka v domacnosti daného spotiebitele.

3.9

Na internetu jste se docetli, Ze Cerstva smetana se pasterizuje pri vyssi teploté nez cerstvé
mléko a mate obavu, Ze vySSi pasterizacni teplotou jsou nifeny vitaminy rozpustné
V tucich.

a) K jakym zméndm mikronutrientit dochazi p¥i pasterizaci Cerstvé smetany?
Pti teplotach pasterizace dochazi pouze k malym zménam mikrozivin a nejvetsi ztraty jsou
zaznamenany u vitaminti rozpustnych ve vode¢, jako je vitamin C nebo vitaminy skupiny B.
Vitaminy rozpustné v tucich jsou naopak odolnéjsi viici teplu a ve smetan¢ se nachézeji ve
veétsim mnozstvi. Minerdly se na druhou stranu ve smetané nachazeji v mensim mnozstvi,
jsou ale také odolné vici teplotam pasterizace.

b) Jak se li§i technologicky postup vyroby konzumni smetany ve srovndni s vyrobou
konzumniho mléka?
V obou téchto vyrobcich je mléko nejdiiv homogenizovano, smetana je vSak
standardizovana na vyss$i obsah tuku ve srovnani s konzumnim mlékem. Na rozdil od mléka
se konzumni smetana pasterizuje pii vyssich teplotach. Smetana je také obvykle oSetfena
procesem odvzdusnéni, aby se odstranily nezadouci pachy.
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C) Z jakého ditvodu se smetany pasterizuji p¥i vys$si teploté neZ mléko?
Smetana se pasterizuje pti vysSSich teplotach kviili vyssimu obsahu tuku, coZ ma za nasledek
jeji vyssi tepelnou stabilitu. Vyss$i pasterizacni teploty u smetany také zajisti nizsi riziko
bakterialni kontaminace a mohou také pomoci odstranit nékteré nezadouci chuté a pachy.

d) Jaké druhy tekuté smetany podle obsahu tuku zndte?
Tekuté smetany se podle obsahu tuku déli na smetanu tekutou s obsahem tuku 10 %,
smetanu ke Slehani s obsahem tuku 30 % a smetanu vysokotu¢nou s obsahem tuku 35 %.

3.10

Vase znama se na internetu docetla, Ze Fecky jogurt je ve srovnani s klasickym bilym
jogurtem zdravéjSi. V obchodé vSak narazila na jogurty oznacené jako recky jogurt
a jogurt Feckého typu. Doma si také vSimla, Ze tyto jogurty byly vyrobeny v Ceské
republice a nyni se citi byt oklamana. Jak byste ji vysvétlili problematiku Feckych
jogurti?

a) Je tento druh vyrobku definovdn v narodni legislativé?
Vyrobek fecky jogurt a jogurt feckého typu jiz v narodni legislativé definovan neni, jak
tomu bylo v minulosti.

b) Jaky je rozdil mezi Feckym jogurtem a jogurtem ieckého typu.
Tradi¢ni fecky jogurt predstavuje vyrobek vyrobeny pouze z mléka a jogurtovych kultur
a vysoky obsah bilkovin i hustd konzistence je u n¢j docilena scezovanim syrovatky.
U jogurtt feckého typu je husté konzistence docilena ptidavkem mlécné susené bilkoviny.

C) Miize byt Fecky jogurt vyribén v Ceské republice? Jaké jsou podminky oznacovini
a uvdadéni na trh feckého jogurtu vyrobeného v CR.
Recky jogurt a jogurt feckého typu mize byt vyroben v Ceské republice, na obalu viak musi
byt uvedena zemé pivodu, aby nebyl spottebitel uveden v omyl.

3.11

vvvvvv

vyuzZivanym pristrojem k pasterizaci mléka je deskovy pastér. PopiSte, jak tento pastér
funguje.

a) Co je to pasterizace?
Pasterizace je proces, pii kterém je mléko zahtivano na teplotu do 100 °C, ¢imz dochazi
k devitalizaci vegetativnich forem mikroorganismi. Toho muze byt dosazeno vysokou
teplotou po kratkou dobu Setrnou pasterizaci (minimalné 72 °C po dobu 15 sekund) nebo
nizkou teplotou po del§i dobu tzn. dlouhodobou pasterizaci (minimaln¢ 63 °C po dobu
30 minut) nebo jakoukoli jinou kombinaci teploty a casu, ktera vede ke stejnému Gcinku.
Vysoka pasterizace pfedstavuje zahfati mléka na teplotu minimalné 85 °C.

b) Popiste proces pasterizace mléka v deskovém pastéru.
Nejcasteji vyuzivanym pasterizacnim zafizenim je deskovy pastér, ktery se vyuziva
k ohfevu a zaroven i k chlazeni mléka vzajemnou vyménou tepla. V procesu pasterizace
vchazi syrové mléko do prvni regeneracni sekce, kde se ohfiva jiz pasterizovanym mlékem,
které se zaroven ochlazuje. Po prvni regeneracni sekci nasleduje mléko do samoodkalovaci
odstfedivky, za kterou mize nasledovat standardizace mléka. Ve druhé regeneracni sekci
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se mléko opét zahfiva jiz pasterizovanym mlékem, které se timto procesem ochlazuje.
Po druhé regenera¢ni sekci nasleduje termosekce, ve které dochazi k zahtati mléka horkou
vodou. Z pasterizacni sekce putuje pasterizované mléko ptes druhou a prvni regeneracni
sekcei, kde predava teplo syrovému mléku, které jesté nebylo pasterizovano. Pasterizované
mléko se néasledné¢ dochlazuje v chladici sekei.

3.12

Pracujete jako nutri¢ni poradce a vaseho klienta s lakt6zovou intoleranci zajima, jaké
stravovaci moznosti bude mit po vysazeni {erstvého kravského mléka. Zajima
ho piedevsim bezlaktézové mléko a rostlinné alternativy.

a) Co je to laktozova intolerance?
Laktézova intolerance je stav, kdy télo nedokaze spravné travit laktézu (mléény cukr).
Pti traveni laktézy v travici soustavé dochazi ke Stépeni laktéozy na jednoduché cukry
pomoci enzymu laktdza. Pti laktdzové intoleranci vSak télo neni schopno laktézu spravné
Stépit z divodu nedostate¢né produkce tohoto enzymu.

b) Jakym zpiisobem je bezlaktozové mléko vyrabéno? Co zpiisobuje jeho sladSi chut
V porovndni s Cerstvym mlékem?
Bezlaktozové mléko je vyrdbéno za ptidavku enzymu laktaza, ktery zajisti §tépeni laktozy.
Vysledkem je bezlaktozové mléko se sladsi chuti diky ptitomnosti jednoduchych cukri jako
je glukdza a galaktdza, na které se laktdza Stépi.

c) Vysvétlete nutricni rozdily mezi Cerstvym mlékem a rostlinnymi nahrazkami mléka.

Pro lidi trpici laktézovou intoleranci mohou byt nahradou za mléko i rostlinné nédhrazky
mléka. Jejich sloZeni se mize vyrazné lisit v zavislosti na pouZité suroviné k vyrobé tohoto
rostlinného néapoje 1 pfi jejich srovnani s kravskym mlékem. Obecné vSak tyto rostlinné
napoje piedstavuji potravinu s niz§im obsahem bilkovin, tuki a mineralnich latek jako
vapnik, fosfor nebo draslik. Obsah sacharidil ¢asto souvisi s pouZzitou surovinou k vyrobé
i s doslazovanim téchto produkti. Ovesné nebo ryzové napoje proto mohou mit obsah cukri
vy$$i. V souvislosti s nutri¢nim sloZenim u rostlinnych napoji piedstavuje dilezitou roli
také vstiebatelnost Zivin z téchto potravin. Ta je celkové niZsi u rostlinnych ndhrazek mléka
z dlivodu pfitomnosti mnoha antinutri¢nich latek.

3.13

Pracujete jako technolog v mlékarné a vaSe znama se na vas obritila s dotazem, jak se
vyrabi bily jogurt. Rozhodla se totiz, Ze si chce zkusit jeho vyrobu doma. Na internetu ale
nasla velké mnozZstvi ¢istych mlékarenskych kultur a nemuze se rozhodnout, které z nich
pouZzit pti vyrobé bilého jogurtu.

a) Strucné popiste vyrobu bilého jogurtu.
Vyroba bilého jogurtu zacina pasterizaci a standardizaci mléka, po niz nasleduje ochlazeni
na fermentaéni teplotu pfiblizné 45 °C a nasledné ptidani ¢istych mlékarenskych kultur.
Samotna fermentace mize probihat piimo v jogurtovém kelimku nebo ve fermentacnich
tancich, kdy se do kelimku plni uz hotovy jogurt po fermentaci. Po fermentaci nasleduje
ochlazeni na 5°C.
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b) Které dvé bakterie tvoii zdakladni jogurtovou kulturu?
Zakladni jogurtova kultura se sklada z bakterii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
a Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.

c) Uved’te dvé metody fermentace pii vyrobé bilého jogurtu.
Jogurt mize byt fermentovan az po jeho naplnéni do spotiebitelského obalu. Tato metoda
se oznacuje jako fermentace s nesmiSenym koagulatem (Set Type). Druhou metodou
je fermentace se smiSenym koagulatem (Stirred Type), kdy fermentace probiha
ve fermentacni nadrzi a po fermentaci nésleduje plnéni do obalti.

3.14

Rozhodli jste se dodavat mléko z Vasi farmy do mlékarny na vyrobu jogurti a zajimaji
Vas mikrobiologicka kritéria a teploty, které musite dodrZovat.

a) V jakém prdavnim piedpise najdeme poZadavky na hygienu syrového mléka a také
na hygienu dojeni, sbéru a piepravy syrového mléka?
Pozadavky na hygienu syrového mléka, jakoz i na hygienu dojeni, sbéru a prepravy
syrového mléka jsou uvedeny v Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢isného ptivodu.

b) Jaka kritéria musi syrové kravské mléko spliiovat z hlediska obsahu mikroorganismii
a somatickych bunék?
Provozovatelé potravinatrskych podnikii musi zajistit, aby syrové kravské mléko obsahovalo
nejvyse 100 000 mikroorganismi na 1 ml mléka pii teplot€¢ 30 °C a nejvyse 400 000
somatickych bun¢k na 1 ml mléka.

C) Popiste poZadavky na teplotu mléka pro mlécéné vyrobky.
V zatizenich na zpracovani mléka musi byt mléko po obdrzeni rychle zchlazeno na teplotu
nepresahujici 6 °C a udrzovano pii této teploté aZz do doby zpracovani. Vyjimka z chlazeni
mize nastat, pokud ke zpracovani dojde bezprostfedné¢ po nadojeni nebo do 4 hodin
od ptijeti mléka do zpracovatelského zafizeni nebo pokud pfislusny organ povoli
z technologickych divodu vyssi teplotu.

3.15

Pani Kovacova se rozhodla vyzkouSet kumys - napoj, ktery je oblibeny v nékterych
stiedoevropskych a asijskych zemich. Rada by se otomto produktu dozvédéla vice
informaci.

a) Co je kumys a jaky je jeho vyrobni proces?

Kumys je tradi¢ni perlivy fermentovany napoj vyrabény z kobyliho mléka, jehoz piivod
saha az K nomadskym narodiim Stfedni Asie. Tento napoj ma dlouhou historii v zemich
jako Kyrgyzstan, Kazachstan, Mongolsko a nékteré oblasti Ruska.

Vyroba kumysu za¢ina dojenim klisen. Mléko se sfiltruje a nalije do velkych nadob (vaky
z kravské kuze nebo dievéné sudy). Fermentace je podporovana kombinaci bakterii
mlééného kvaSeni a kvasinek. Mléko je béhem fermentace pravidelné michano 3000
az 5000-krat po dobu jednoho az dvou dnl, coZ zajiStuje rovnomérnou fermentaci.
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Pti fermentaci dochazi ke vzniku alkoholu, pticemz findlni vyrobek jej obsahuje ptiblizné
0,5-2,5 %.

b) Jaké kultury jsou obsaZeny v kumysu?
Kumys obsahuje bakterie mlééného kvaseni, predevsim Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, a kvasinky (rod Torula spp). V nékterych vzorcich kumysu byly izolovany
rizné dalSi druhy bakterii mlécného kvaSeni a kvasinek (regionalni odlisnost). Tyto
probiotické kultury piispivaji k tvorbé kyseliny mlécéné a alkoholu, které ovliviuji chut
a fermentacni vlastnosti népoje.

3.16

Pani Blahova pri navS§tévé Rakouska narazila v trZni siti na tfi typy mléka: pasterované,
ESL a UHT. Piekvapil ji rozdil v trvanlivosti a ipravach mléka. Také si vS§imla, Ze nékteré
mlécné produkty jsou fortifikované vitaminy a mineraly, cozZ ji zaujalo. Pani Blahova by
rada porozuméla rozdilim mezi témito druhy mléka a vyznamu fortifikace.

a)

Jaké jsou hlavni rozdily mezi pasterovanym, ESL a UHT mlékem z hlediska zpiisobu
tepelného oSetieni a trvanlivosti?

Za ESL mléko (Extended Shelf Life) se povazuje vyrobek, jehoz doba pouzitelnosti
se pohybuje v rozmezi 3-5 tydni pii chladirenskych teplotach a jeho senzorické vlastnosti
jsou identické s Cerstvym mlékem. Vyroba ESL mléka je zalozena na dvou zakladnich
technologiich, a to na tepelném opracovani, které dosahuje teplot vyssich nez u pasterace
a zaroven niz8ich nez u UHT oSetfeni (120-135 °C, 1-4 s) a na netepelnych procesech jako
je mikrofiltrace (membrana o velikosti porta 0,8-1,4 um) nebo baktofugace, pficemz jsou
casto kombinovany s pasterizaci v kone¢né fazi procesu zpracovani. U ESL mléka neni
nutné, aby jeho baleni probihalo v aseptickych podminkach.

UHT mléko (Ultra High Temperature): Ohfiva se na 135-150 °C po dobu nékolika
sekund. Diky tomu ma trvanlivost aZz n€kolik mésicti pfi pokojové teploté (neoteviené
baleni). UHT uprava vSak ovliviiuje chut’ mléka a mnozstvi nékterych latek nachylnych
na zménu teploty, napft. vitaminy.

Pasterované mléko: Je zahtivano na teplotu mezi 72-75 °C po dobu 15-20 sekund, coz
zni¢i patogenni mikroorganismy. Trvanlivost je pfiblizné 5-7 dni, pokud je uchovéno
v chladu (2-6 °C). Pasterizace zachovava vétSinu nutriénich latek, avSak u citlivych
vitamini (napf. vitamin C) miize dojit k ¢astecné ztrate.

Jaké zmény v chuti miiZe spotiebitel zaznamenat u téchto tii typi mléka a ktery zpiisob
upravy ovliviiuje chut’ nejvice?

e Pasterované mléko ma Cerstvou chut’, podobnou syrovému mléku,

e ESL mléko mize mit mirn¢ karamelovou chut, ale rozdil je oproti pasterovanému
mléku minimalni.

e UHT mléko ma chutovy profil vyrazné pozménény s lehce ,,vativou* chuti, coz
je vysledek vysoké teploty pfi zpracovani.
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b) Co obndsi fortifikace mléka, které vitaminy a minerdly byvaji nejcastéji do mléka
pridavany a jaky vyznam maji tyto latky pro lidsky organismus?

Fortifikace mléka je technologicky proces vyroby, kdy se do mléka ptidavaji vitaminy
a mineralni latky, které mohou byt ve stravé nedostate¢né. Mezi n¢ patii:

e Vitamin D: Kli¢ovy pro vstfebavani vapniku a fosforu, coz podporuje zdravi kosti a
zubl.

e Vitamin A: Podporuje zdravi o¢i a imunitni systém.

e Viapnik: Zékladni prvek pro zdravé kosti, zuby a spravnou funkci svalt a nervt.

Fortifikace je obzvlaste diilezita pro osoby s omezenym piistupem k Cerstvé zelenin€ (napf.

v zim¢) nebo pro ty, ktefi nemaji dostatecny piisun vitaminu D ze slunce. Timto zpiisobem
se zajiStuje, Ze 1idé dostavaji potiebné Ziviny, které mohou chybét v jejich stravé.
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11 Reseni — Syry

4.1

Pani PospiSilova si v sekci syri zakoupila vyrobek s nazvem syrové platky - nechedar
a po peclivém prozkoumani sloZeni zjistila, Ze se nejedna o syr, ale o analog syra.
Ve vyrobku byl sice ve sloZeni uveden syr, ale jeho procento uvedeno nebylo. Ve sloZeni
tohoto vyrobku byl modifikovany Skrob, voda, syr, rostlinny olej, kyselina mlé¢na, aroma
a barviva.

a) Byl zpiisob nabizeni tohoto vyrobku v prodejné v povadku?
Zptsob, jakym byl tento vyrobek nabizen k prodeji, nebyl v potadku, protoze byl umistén
v sekci syrt. Pfi prodeji analogti syrti by mél byt spotiebitel dostate¢né informovan o tom,
ze se nejedna o pravy syr a takovy vyrobek by mél byt dostate¢né oddélen od sekce syrt.

b) Bylo sloZeni daného vyrobku v souladu s jeho ndazvem? Za jakych podminek by mohl byt
vyrobek s danym sloZenim vhodny k prodeji?
Vyrobek s vyse uvedenym sloZenim muze byt nabizen k prodeji, ale uvedeny nazev je pro
tento vyrobek nevhodny. Takovy vyrobek nespliiuje definici syra uvedenou ve Vyhlasce ¢.
397/2016 Sb. o poZzadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky
a oleje, a nesmi byt se syrem spojovan. Nazvy jako nechedar, nesyr nebo nemléény nejsou
ptipustné. Vyrobek s vySe uvedenym sloZzenim by mohl byt vhodny k prodeji se zménou
nazvu.

C) Definujte pojmy ,,syr*, ,,syrovy“
Ptislusna vyhldska definuje syr jako mlécny vyrobek vyrobeny vysraZzenim mlécné
bilkoviny z mléka plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich c¢inidel,
oddélenim syrovatkové frakce a jejim naslednym prokysanim nebo zrédnim, pfiCemz
oznaceni ,,syrovy‘ Ize pouzit pro oznaceni mlé¢ného vyrobku, v némz syr tvotfi nejméne
50 % hmotnosti vyrobku.

d) Mohl by byt tento vyrobek pojmenovdn jako ,,analog syra“ nebo alternativa syru
chedar<?
Vyrazy jako ,,analog syra“ nebo ,,alternativa syra“ jsou hovorové vyrazy, které legislativa
nezna. Stale plati, Ze rostlinné syrové alternativy nesméji obsahovat slovo syr nebo syrovy
a tyto nazvy se nesméji uvadét na obalu.

4.2

Pan Stejskal si v obchodé zakoupil taveny syr a taveny syr bio. Na internetu se v§ak docetl
o Skodlivosti fosfatii, které se vyuzivaji pri jejich vyrobé, a proto nevi, zda jsou pro néj
takové vyrobky bezpe¢né. Nasledné na internetu objevil i pojmy taveny syrovy vyrobek
a taveny mléény vyrobek.

a) Jaky je ditvod p¥idavku fosfatit p¥i vyrobé tavenych syrit?
Ditvodem piidavku fosfati do tavenych syri je predevsim jejich emulgacni schopnost, ktera
zajistuje spojeni tuku, vody a bilkovin. Fosfaty rozpoustéji bilkoviny, umoziuji spojeni
tuku s vodou a zlepSuji konzistenci a roztiratelnost vyrobku.
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b)

d)

4.3

Jsou stanoveny legislativni limity fosfore¢nanii pro tavené syry? Pokud ano jaké a kde
je najdeme?

Limity pro pouziti fosfore¢nant (kyselina fosfore¢na a fosforecnany) v tavenych syrech
jsou uvedeny Vv Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008
0 potravinaiskych ptidatnych latkach, které¢ uvadi maximalné 20 000 mg/kg syru.

Lisi se vyrobky taveny syr a taveny bio syr z hlediska technologie vyroby a pouZiti
fosforecnanu?

Vyroba bio taveného syra nepovoluje pouziti fosfath a misto nich se pouziva kyselina
citronova, ktera patii mezi povolené latky ekologické produkce.

Definujte a vysvétlete pojmy taveny syrovy vyrobek a taveny mlécny vyrobek.

Jako ,taveny syrovy vyrobek® se oznacuje mlécny vyrobek, ktery je tepelné¢ oSetien
tavenim, obsahuje vice nez 5 % laktozy a v némz syr tvoii nejméné 50 % hmotnostnich
susiny tohoto vyrobku. Jako ,.taveny mléény vyrobek* se oznacuje mléény vyrobek, ktery
je tepelné oSetfen tavenim a obsahuje vice nez 5 % laktozy.

Vas znamy si chce vyrobit domaci Cerstvy syr a zajima ho, co vS§echno k tomu potiebuje
a jak ma postupovat.

a)

b)

Popiste vyrobu Cerstvého syra.

Vyroba syra zacind pasterizaci mléka, ¢imz se potlacuji patogenni mikroorganismy.
Naésleduje standardizace tu¢nosti mléka a ptidavek mlékarenskych kultur, které¢ zptsobuji
zmény struktury syra a zvySuji ochranu pied nezadoucimi mikroorganismy. Nasledné
se ptidava chlorid vapenaty a syfidlo potfebné ke koagulaci bilkovin. Po vysrazeni bilkovin
nasleduje krajeni syfeniny a oddélovani syrovatky. PoZadovany tvar syra se dosédhne
formovanim v procesu spojovani zrna a nasledné probiha soleni.

Musi k vyrobé pouzit syrové mléko nebo miiZe pouZit i mléko zakoupené v trini siti?
Pokud ano, za jakych podminek?

K vyrobé domaciho syra mize byt pouzito i mléko zakoupené v trzni siti, musi se vSak
jednat o Cerstvé mléko oSetfené Setrnou pasteraci a ne o mléko oSetfené vysSimi teplotami
nebo UHT. K vyrobé mize byt pouzito i mléko syrové, pii kterém vsak neni jistota, ze bude
potlac¢ena nezadouci mikroflora. Syrové mléko miize byt tepelné oSetfeno 1 v domécnosti,
avSak pii oSetfeném mléce je tteba pouzit chlorid vapenaty.

Jaké suroviny a pridatné latky by mél pri vyrobé domdciho syra z Setrné pasterovaného
mléka z trini sité pouZit a pro¢?

K vyrobé domaciho syra je zapotfebi vyuZziti startovacich kultur. Pfidavek chloridu
vapenatého je potiebny z diivodu ztraty vapniku pfi tepelném oSetfeni mléka z trzni sité
nebo pii tepelném oSetieni syrového mléka v domécnosti. Chlorid vépenaty je dilezity
ke spravné koagulaci mléka, ¢imz se zvysuje ucinnost sytidla. Klicovou slozkou pfi vyrobé
syra je syfidlo, jehoz hlavni funkci je iniciovat koagulaci mléka piisobenim enzymfl.
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4.4

Pan Tucny si zacal hlidat pFijem tuki ze stravy, a proto zacal ¢ist informace uvedené
na obalech. Na obalu polotvrdého syru Eidam nasel dva riuzné idaje o obsahu tuku a nevi,
podle kterého z nich se ma Fidit.

a) Jakymi zpiisoby miiZe byt na obale uveden tuk? Vysvétlete dané pojmy.
Obsah tuku v syrech mtze byt vyjadien jako celkovy tuk na 100 g vyrobku. U syra se vSak
nejcastéji setkavame s uvedenim obsahu tuku v suSin€. SuSina pfedstavuje pevnou Cast
potraviny, kterd zlistane po odpareni vody.

b) Vyjmenujte kategorie syrit podle tucnosti a p¥iiad’te procento tuku.
Mezi kategorie syrt podle obsahu tuku v susing patii syry vysokotu¢né (> 60 %), plnotu¢né
(45 az 60 %), polotu¢né (25 az 45 %), nizkotuéné (10 az 25 %) a odtuénéné (mén¢ nez
10 %).

C) Jaké zndte charakteristické parametry u syrii? Vyjmenujte a popiste skupiny syrii podle
tvrdosti.
Mezi charakteristické parametry syru patii stupein tvrdosti a zpusob zpracovani. Stupen
tvrdosti vyjadiuje obsah vody v tukuprosté hmoté syra a podle obsahu vody rozliSujeme
syry extra tvrdé (maximalné 51 %), tvrdé (49 az 56 %), polotvrdé (54 az 63 %), polomekké
(61 az 69 %) a mekké (nejméne 67 %).

4.5

Pani Nestastné zjistili laktézovou intoleranci a ta nevi, co vSechno miZe konzumovat.
Z mlécnych vyrobkii ji nejvic budou ve stravé chybét syry.

a) Miie Pani Ne§tastnd konzumovat syry? Pokud ano, za jakych podminek? Cim
je zpiisobeno, e nékteré syry maji vysoky obsah laktozy a nékteré naopak nizky?
Konzumace syru pii laktozové intoleranci souvisi s vaznosti samotné intolerance. Pfi méné
zavaznych ptipadech je konzumace syri mozna, zalezi vSak na druhu syra, protoze obsah
laktézy je rizny v zavislosti na druhu syra. Obecné plati, ze tvrdé a vyzralé syry maji

Naopak nejvyssi obsah laktézy maji syry s vysokym obsahem vody obsahujici syrovatku.

b) Uved’te typy a konkrétni piiklady vysokolaktozovych a nizkolaktézovych syrii.
Mezi vysokolaktdzové syry patii naptiklad syry s obsahem syrovatky jako mozzarella nebo
cerstvé syry jako ricotta nebo cottage. Mezi nizkolaktozové syry pak patii naptiklad tvrdé
syry jako Parmigiano Reggiano nebo ptezrala gouda. U tézSich forem lakt6zové intolerance
je vSak vhodné ze stravy syry i maslo vyloucit.

4.6

V obchodé jste narazili na rizné druhy parmezanu a nemuZete se rozhodnout, ktery si
vybrat. Zeptate se proto zaméstnancu prodejny na rozdily. Zajima vas predevSim rozdil
mezi syrem Parmigiano Reggiano a Gran Moravia.

a) Jak se vyrdbi syr Parmigiano Reggiano?
Syr Parmigiano Reggiano s chranénym oznacenim ptivodu je tvrdy zrajici syr vyrobeny
Z kravského mléka, ktery zraje nejméné 12 mésict az nckolik let. K vyrobé se pouziva
mléko z ranniho dojent, které se smicha s mlékem ziskanym z vecerniho dojeni pfedchoziho
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b)

4.7

dne. Na vyrobu jednoho kilogramu syra je potieba az 16 litrt mléka. Po vyrobé syrového
zrna, které vznika srazenim mlécnych bilkovin, nasleduje tvorba a odkapéavani syra.
Po prekapani se pak bochniky syra namoc¢i do solného roztoku, ktery se dostane do celého
syra. Dulezitym krokem pfi vyrobé parmezanu je proces zrani, kdy se bochniky skladuji
ve velkych skladech na dfevénych policich.

Co musi syr Parmigiano Reggiano spliiovat, aby mohl ziskat chranéné oznaceni piivodu?
Jak se lisi od syru Gran Moravia?

Chranéné oznaceni ptivodu mohou ziskat pouze syry vyrobené v urcitych regionech Italie,
zejména v regionech Parma a Reggio Emilia. Syr musi byt vyroben tradi¢nimi metodami
ze syrového kravského mléka z ranniho a vecerniho dojeni. Musi byt také splnény
pozadavky na krmivo pro dojnice a syr musi zrat nejméné 12 mésici. Jakmile syr dozraje,
je zkontrolovén a obdrzi pecet’ Parmigiano Reggiano.

Gran Moravia je parmezan, ktery neni opatien ochrannou znadmkou Chranéné oznaceni
puvodu. Pii vyrobé se také pouzivaji tradi¢ni italské receptury, ale tento syr se vyrabi
v Ceské republice. Gran Moravia také nemusi spliiovat uréité pozadavky na krmivo
pro dojnice nebo dobu zrani, jako je tomu v piipadé¢ syra Parmigiano Reggiano.

Uchazite se o praci prodavace ve specializované prodejné syrii a na pohovoru se Vas
zeptaji na vaSe znalosti nasledujicich syria: Brie, Casu Marzu, Camembert, Morbier,
Roquefort, Raclette.

a)

b)

Které ze syrii uvedenych na seznamu jsou francouzské syry s chrianénym oznacenim
puvodu? Uved’te a strucné zaiad’te do skupiny syrit podle zpiisobu vyroby.

Mezi francouzské syry s chranénym oznacenim plvodu patii syry Brie, Camembert,
Morbier a Roquefort. Syry Brie a Camembert jsou mékké syry s bilou plisni na povrchu.
Brie je obvykle nizsi a SirSi ve srovnani s Camembertem, ktery byva vyssi. Morbier je
polotvrdy syr, ktery se vyznacuje Cernou linkou uprostfed tvofenou popelem. Syr Roquefort
je polotvrdy plesnivy syr vyrobeny z ov¢iho mléka. Pro tento syr je typickd modrozelena
plisen, ktera prorusta sttedem syra.

Co je Casu Marzu? Odkud tento syr pochazi?
Jedna se o tzv. "zkazeny" syr z ov€iho mléka pochazejici z Italie. Tento syr je zamérné
infikovan larvami syrového cerva.

Strucné popiste syr Raclette.

Raclette je polotvrdy syr vyrobeny z kravského mléka pochazejici ze Svycarska. Slovo
Raclette zaroven odkazuje i na tradi¢ni pokrm a zpiisob podavani tohoto syra, kdy je tento
syr vystaven teplu aroztavenad ¢ast syru se pak sroluje na talif a nejCastéji se podava
s vafenymi bramborami ve slupce.
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4.8

Pracujete jako technolog na oddéleni syraiské vyroby a na exkurzi vysvétlujete
studentiim stiedni §koly zakladni pojmy v oblasti vyroby syru.

a)

b)

4.9

Vysvétlete pojmy syridlo, syienina, syrovdtka, syrova harfa a syrové zrno.

Sytidlo je latka, kterd se ptidava do mléka za ucelem srazeni mlécnych bilkovin. Jedna se
o proteolytické enzymy, které jsou potiebné k rozkladu capa-kaseinu. Syienina je pevna
slozka, ktera vznika béhem procesu srazeni mléka, které se oddéluje od tekuté slozky
syrovatky. Syrovatka je vedlejsi produkt, ktery obsahuje syrovatkové bilkoviny, laktézu,
mineralni latky a vitaminy a lze ji pouzit i v potravinafském primyslu pii vyrobé
syrovatkovych syrt nebo dopliikii vyzivy. Syrova harfa je nastroj pro krajeni syfeniny, ¢imz
vzniké syrové zrno, jehoz velikost zavisi na druhu syra.

Jaké druhy sy¥idla znate?

Na trhu je k dispozici n€kolik druhti a to zivocisné, mikrobidlni nebo rostlinné syfidlo.
V minulosti se pouzivala hlavné zivoci$na syfidla jako chymosin z telecich slezii nebo
pepsin ziskany ze sliznice zZaludku prasat. Dnes se pouzivaji predev§im mikrobidlni syfidla,
nebo v mensi mife se také mohou pouzivat syfidla rostlinna, ktera lze vyuzit pii vyrobé syrt
vhodnych pro vegetariany. K vyrobé mikrobidlniho syfidla se nejcastéji vyuziva plisen
Rhizomucor miehei nebo Rhizomucor pusillus.

Vysvétlete sladké a kyselé sraZeni.

Sladké srdzeni je druh srdZeni, které vyuziva plsobeni enzymul piitomnych v syfidle.
Pti vyrob¢é me&kkych syrt se voli niz§i davka sytidla, pfi vyrobé tvrdych syri naopak vyssi
davka. Kyselé sraZzeni se pouziva u mekkych kyselych syrt, kde dochézi ke srazeni pomoci
kyseliny mlécné. Vyroba téchto syrti je jednoduchd, rychla a nevyzaduje sytidlo. Syry
vyrobené srazenim pomoci kyseliny jsou tedy vhodné pro vegetariany.

Pani Kralova zakoupila syr, ktery mél vyrazné slanou chut’ a zajimalo ji, proc¢ se nékteré
syry soli vice nez jiné.

a)

b)

Jaké funkce plni sil ve vyrobé syra?
Soleni je proces vyroby syri, U kterého dochazi nejen k tipravé chuti, ale i k regulaci obsahu
vody a zpevnéni povrchu.

Které druhy syrit jsou prirozené meéné slané?

Piikladem jsou syry jako je mascarpone, burrata / mozzarella, tvaroh nebo ricotta,
obvykle obsahuji minimum nebo neobsahuji zadnou ptidanou sul, coz zarucuje jejich
krémovou a jemnou texturu. DalSim ptikladem je paneer, indicky Cerstvy syr, ktery
je znamy svym minimalnim obsahem soli a slouzi jako skv¢la alternativa pro vegetariany.
Také cottage cheese (tvarohovy syr) byva vyrabén s nizkym obsahem soli, coz jej €ini
idealnim pro osoby sledujici pfijem sodiku.

Jaké metody soleni syrii zndte?

Vétsina syri se soli ponorenim do solného roztoku (v solné lazni), kde sl postupné
pronikd do syra, zatimco syrovatka s kyselinou mlé¢nou, syrovatkovymi bilkovinami
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a solemi se uvolnuje zpét do roztoku. Obsah soli v lazni obvykle ¢ini 16-23 % NacCl,
a soleni trva od nékolika hodin az po dobu 1-5 dni. Kli¢ovym faktorem je vhodny gradient
difuze, pticemz pH lazné by mélo odpovidat pH zakysaného syra (u tvrdych syrt pH 5,2,
u mekkych pH 4,8-5,0). Teplota 1dzné se 1isi dle typu syra a miry prokysani — teplé lazné
maji teplotu 18-20 °C, studené¢ 10-12 °C.

Alternativou k laznim je soleni na sucho, kdy se sucha stl, pfipadné solny roztok, nanasi
na povrch syra opakované. Dal§im zplsobem je pfidavani soli pfimo do rozkrajené,
¢i pomleté syfeniny pred tvarovanim, coZ umoziuje rovnomérné prosoleni v krat§im case.
Nasolen¢ syry se nechavaji 1-2 dny oschnout a nasledné se ptesouvaji do zracich prostor.

4.10

Na socidlni siti jste si v§imli prispévku, ktery byl zaméren na téma voskovani syri a vliv
této techniky na trvanlivost a kvalitu kone¢ného vyrobku. Nékteri tucastnici diskuse
poukazovali na to, Ze tato technika je velmi dobrym zpiisobem, jak prodlouZit trvanlivost
syra, avSak jini vyjadfili obavy ohledné bezpec¢nosti pouZivaného vosku a vlivu této
techniky na vlastnosti a chut’ syra.

a)

b)

Jaké jsou hlavni ditvody voskovani pii vyrobé syri?

Voskovani syrt je technika, kterd se vyuzivd z nékolika divodid. Prvnim divodem je
ochrana pted vysychanim, vosk vytvaii na povrchu syra ochrannou vrstvu, ktera brani
odpatovani vlhkosti a pomahd udrzovat optimalni tiroveni vlhkosti uvnitf syra.

Dale voskovani slouzi k prevenci kontaminace, protoze chrani syr pfed mikroorganismy,
plisnémi a jinymi latkami, které by mohly negativné ovlivnit jeho kvalitu. Tato vrstva také
funguje jako bariéra proti vn&j$im vlivim, kterd omezuje oxidaci a ztratu aromatickych
latek, coZ pomaha zachovat Cerstvost a chut’ syra.

Nakonec u nékterych syra (ur¢enych k dlouhodobému zrani) voskovani umoznuje, aby syry
zraly ve spravnych podminkach, coZ zvysuje jejich kvalitu a chut’.

Které typy syrii se béiné voskuji?

Mezi syry, které se bézn¢ voskuji, patii naptiklad Gouda a Cheddar, které se casto voskuji,
aby se prodlouZila trvanlivost a zabranilo se vysychani povrchu. U syru Eidam, kde
voskovani pomaha udrzovat krémovou konzistenci a chut. Parmezan, jakoZzto tvrdy syr,
muze byt také voskovan pro zajisténi optimalni doby zrani a ochranu jeho aromatickych
vlastnosti.

Uved’ postup voskovani syri.

Postup voskovani syrit zahrnuje nékolik kroki:

1. Priprava syra: Syr musi byt po vyrob¢ dikladné osusen, aby se odstranila nadbytecna
vlhkost. To zajisti lep$i pfilnavost vosku a minimalizuje riziko vzniku plisni pod vrstvou
vosku.

2. Tepelné zpracovani vosku: Vosk, obvykle smés vceliho vosku a parafinu, se zahtiva
na teplotu (obvykle kolem 60-70 °C), dokud se ipIné nerozpusti.

3. Nanaseni vosku: Jakmile je vosk tekuty, syr se bud’ ponoii do roztaveného vosku, nebo
se vosk nanasi Stétcem na povrch syra. Je dilezité, aby byl syr rovnomérné pokryty, aby
se zajistila jeno maximalni ochrana.

4. Chlazeni: Po naneseni vosku se syr necha vychladnout na pokojovou teplotu.

5. Skladovani: Voskované syry by mély byt skladovany na chladném a tmavém miste,
aby se zajistila jejich trvanlivost.
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411

Pan Cech p¥i navitévé specializované prodejny objevil syr Halloumi. Zaujal ho fakt, Ze se
pri tepelné upravé neroztéka. Rad by se proto o tomto produktu dozvédél vice informaci.

a)

b)

Jaky je technologicky postup vyroby syra Halloumi?

Proces zacina pasterizaci mléka, miizeme pouzit ov¢i, kozi, nebo smés obou. Po pasterizaci
se do mléka ptidava syrova kultura a syiidlo, coz spousti proces srazeni. Jakmile se mléko
srazi, vznika syfenina, kterd se nasledné kraji na malé kousky, aby se uvolnila syrovatka.
Nasleduje zahtivani syfeniny, které je dilezité pro vyvoj struktury syra. Tato faze zvysuje
elasticitu syra a zpevinuje jeho strukturu. Po zahfati se syfenina znovu zpracovava, aby se
vytvofil pozadovany tvar. Syr je pak zpracovan do blokli a ponofen do solného
roztoku, nasledné se zabali.

Co zapriciniuje jeho pevnou konzistenci béhem tepelné upravy?

Jednou z klicovych vlastnosti, ktera zapfi¢inuje, ze Halloumi se pii tepelné upravé
neroztéka, je jeho vysoky obsah bilkovin a specifickd struktura, ktera vznika diky procesu
vafeni syfeniny. Halloumi mé vysoce vyvinutou sit’ bilkovin, kterd udrzuje jeho tvar.

412

Pani KolaFova si na obalu syru v§imla nasledujici informace ,,zraje 18 mésici®“. Zajimalo
by ji, k jakym zménam dochazi béhem procesu zrani syri.

a)

b)

Jaké chemické a biologické procesy probihaji p¥i zrani syra?

Klicovymi faktory v tomto procesu jsou enzymatické reakce, které zahrnuji proteolytické
a lipolytické enzymy, a aktivita mikroorganismi. Proteolytické enzymy hraji zasadni roli
pfi rozkladu bilkovin obsazenych v syru. Tyto enzymy §tépi bilkoviny na mensi peptidy
a aminokyseliny, coz pfispivd k rozvoji chuti. Uvolnéné aminokyseliny a peptidy maji
riznorodé chutové vlastnosti, které jsou schopné syr obohatit. Dale vznikaji aromatické
slouceniny. Kromé toho se lipolytické enzymy, jako jsou lipazy, podileji na Sté€peni
triglyceridii na volné mastné kyseliny a glycerol. Tento proces je obzvlast’ dillezity pro syry
s modrou plisni. Volné mastné kyseliny pfidavaji k chuti a viini syra rtizné ovocné nebo
maslové tony, které jsou klicové pro jeho charakter a organoleptické vlastnosti.

Dalsimi faktory, které ovliviuji proces zréni, jsou syrové kultury. Béhem zrani syra
se aktivuji riizné mikroorganismy, véetné bakterii a plisni, které fermentuji mlécné cukry
a produkuji kyselinu mlécnou. Tento pokles pH syra je zasadni pro jeho stabilitu, protoze
vytvaii neptiznivé podminky pro rist patogennich bakterii a pomaha udrzovat kvalitu syra.

Ovliviiuje zrani chut’ a strukturu syri?

Ano, zrani syra ma zasadni vliv na jeho chut’ a strukturu. Délka zrani, teplota, vlhkost
a mikroorganismy piimo ovliviuji vysledné organoleptické vlastnosti syra. Jak syry zraji,
struktura se méni, mohou se stat tvrdSimi nebo mékEimi v zdvislosti na typu syra
a podminkéch zrani. Chut se s del$im zranim stava intenzivnéj$i a komplexné;jsi.
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c)

Na jakém druhu syru by mohla pani Kolaiova vidét tuto informaci? Jaké typy syri béZné
zraji 18 nebo vice mésicu?

Informaci o zrani 18 mésicti by pani Kolafova mohla vidét na syrech jako jsou parmezan
(Parmigiano-Reggiano) nebo gruyére, které obvykle zraji 12 az 36 mésict. Dal§imi ptiklady
syra, které zraji 18 mésict nebo vice, jsou Pecorino Romano nebo aged gouda.

4.13

Pan Novak by se rad dozvédél, pro¢ nékteré syry maji diry zatimco jiné ne.

a)

b)

Co zputsobuje vznik dér v syru a jaky je jejich technologicky vyznam?

Diry v syru vznikaji béhem fermenta¢niho procesu, kdy bakterie preménuji laktézu
na kyselinu mlécnou a produkuji oxid uhli¢ity (CO-). Tento plyn vytvaii bubliny v syrové
hmot¢ béhem zrani syra, zejména u tvrdsich a polotvrdych typt. Klicové pro vznik dér jsou
specifické druhy bakterii, jako je Propionibacterium freudenreichii. Velikost a pocet dér
zavisi na nékolika faktorech, jako jsou teplota, vlhkost a délka zrani syra. DelSi zrani
pii optimalnich podminkach vede Kk vétsi velikosti dér. Diry nejsou pouze estetickym
prvkem, ale také indikuji spravny proces zrani a efektivni fermentaci syra.

Které druhy syrit maji typické diry a ¢im je tento jev specificky?
Syry s typickymi dirami zahrnuji emental, gruyeére a maasdam.

Emental pochazi ze Svycarska a je to tvrdy syr vyrobeny s pouzitim chymosinového sytidla
a je znamy svymi velkymi dirami a zlutou barvou. Jeho chut’ je jemna s lehkymi ofechovymi
tony, které se s postupem zrani stavaji intenzivnéj$Simi. Emental se Casto pouziva na fondue,
do salatli nebo jako soucast syrovych taliiti, diky své vyborné schopnosti taveni.

Gruyére rovnéz pochazi ze Svycarska. Tento tvrdy syr ma mensi a pravidelngjsi diry nez
emental a je zndmy svou komplexni chuti, kterd mlze mit sladké i ofiskové tony,
Vv zavislosti na stari syra. Gruyere je idedlni pro gratinovani, do fondue nebo jako ptisada
do francouzské cibulacky, kde dodava bohatou chut.

Maasdam, nizozemsky polotvrdy syr, je charakteristicky velkymi dérami a jemnou, mirné
sladkou chut’. Je podobny ementalu, avSak s vice karamelizovanymi tony. Maasdam
je oblibeny na sendvice, jako soucast svadin nebo na grilovani, kde jeho chut vyborné
dopliuje rtizné pokrmy.

4.14

a)

Pani Machova objevila na dovolené v Italii syr burrata a zaujal ji krémovy vnitiek tohoto
syra.

Jaky je rozdil mezi mozzarellou a burratou, pokud jde o sloZeni a konzistenci?
Mozzarella a burrata se od sebe lisi predev§im konzistenci, slozenim a texturou. Zatimco
mozzarella je kompaktni a vlaknity syr s jemnou, pruznou texturou, burrata ma krémovy
stted, ktery ji dodava bohatsi a vyrazné krémoveéjsi chut’. Oba syry se vyrabé&ji z kravského
mléka, piipadné z mléka buvoliho. Mozzarella je tvofena Cistym syrovym téstem, zatimco
burrata kombinuje vnéjsi obal z mozzarelly se smési smetany a stracciatelly — jemné
natrhanych kouskti mozzarelly, které se promichaji se smetanou a vytvareji tekuty stied.
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b) Jaké technologické postupy se p¥i vyrobé burraty pouZivaji, aby byla dosaZena krémovad
konzistence?
Vyroba burraty zahrnuje specifické technologické postupy: po vytvofeni syrového tésta
metodou ,,pasta filata,” kdy se syfenina zahieje a hnéte, se tésto vytvaruje do tenkého obalu,
ktery se naplni krémovym vnittkem. Napln se pfipravuje z Cerstvé smetany a stracciatelly,
ktera zajisti charakteristicky bohatou chut’. Po naplnéni se obal uzavie a zavaze, aby si syr
udrzel svij tekuty vnitiek, ktery po rozkrojeni vytece.

C) Do jaké kategorie syrii se zarazuje burrata podle \/'yhlasky ¢ 397/2016 Sb.?
Podle Vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., v platném znéni, spada burrata do kategorie Cerstvych
patenych syri.

4.15

Pan Vesely slySel o syrarnach vyrabéjicich syr pouze z nepasterizovaného mléka a chtél
by védét, zda jsou tyto produkty bezpecné.

a) Jaké jsou hlavni vvhody a rizika vyroby syrii 7 nepasterizovaného mléka?
® Vyhody: Nepasterizované mléko obsahuje pavodni enzymy, mikroorganismy
a aromatické latky, které pfispivaji k bohatSimu spektru chuti a viini syrt. Diky témto
ptirodnim slozkdm si syry z nepasterizovaného mléka udrzuji specificky charakter typicky
pro regionalni nebo tradi¢ni syry. Enzymy z mléka podporuji proces zrani, coz obohacuje
syrové télo a ptinasi intenzivnéjsi a komplexnéjsi chut’.

¢ Rizika: Nepasterizované mléko mize obsahovat patogenni mikroorganismy, jako jsou
Listeria monocytogenes, Salmonella, E. coli, nebo Brucella, které mohou zptsobit vazna
onemocnéni, zejména u lidi s oslabenou imunitou, déti, starSich osob a té¢hotnych Zen.
Riziko kontaminace mize byt snizovano striktnim dodrzovanim hygienickych standardi
a kontrolou kvality suroviny, ale nelze je zcela eliminovat. Vyroba a prodej syri
Z nepasterizovan¢ho mléka jsou proto ptisné regulovany.

b) Jaké typy syrii se tradi¢né vyrabéji 7 nepasterizovaného mléka?
Parmezan (Parmigiano-Reggiano): Tento italsky syr zraje po dobu nejméné 12 mésicu,
béhem které se rizika kontaminace snizuji a rozviji se intenzivni chut’ a aroma.
Roquefort: Tento francouzsky modry syr je chranény oznafenim puvodu a vyrabi
se z nepasterizovaného ov¢iho mléka.
Comté a Beaufort: Tyto tradi¢ni francouzské syry, vyrabéné v oblasti Jura, zraji n¢kolik
mésicl a nepasterizované mléko ptispiva k jejich charakteristické ofiSkové chuti a pruzné
struktufe.
Camembert: Camembert, tradicné vyrabény v Normandii, je mékky syr s bilou plisni
na povrchu, ktery se pfipravuje z nepasterizovaného kravského mléka. Diky specifickym
mikroorganismim, které se nachdzeji v syrovém mléce, ma Camembert krémovou texturu
a charakteristickou chut’ s lehce zemitymi a houbovymi tony.
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4.16

Jako velky milovnik syrii, jste se rozhodl zacit podnikat v této oblasti. Z tohoto diivodu
jste se rozhodli vyhledat nasledujici informace o spotiebé vody a mléka v syraiském
primyslu.

a) Kolik litrit vody je potieba k vyrobé 1 kg syra? Jakd je celkovd vodni stopa na vyrobu 1 kg
syra?
Mnozstvi vody pouzité na vyrobu 1 kg syra se pohybuje od 13 do 77 litrti, v zavislosti
na druhu syra, celkova vodni stopa ale predstavuje az 5000 litri vody.

b) Kolik litrit mléka je potieba k vyrobé 1 kg syra?
Mnozstvi mléka pottebné k vyrobé 1 kg syra se 1i§i v zévislosti na druhu syra a muze
se pohybovat od 1,5 do 11 litrtit mléka. Obecné plati, ze k vyrobé¢ tvrdych syrt je zapotiebi
vetsi mnozstvi mléka, a k vyrobé Cerstvych syrt staci méné litrh mléka. Mnozstvi mléka
potiebné k vyrob¢ 1 kg syra se také lisi v zavislosti na druhu kvili jejich odlisSnému slozeni.
Nejvétsi spotieba na vyrobu 1 kg syra je u kravského mléka, a nejnizsi u mléka buvoliho.
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12 ReSeni — Med

5.1

Vas oblibeny véelar od kterého odkupujete med, zacal prodavat med s oznacenim bio
aVas zajim4, jak se tento med liSi od klasického medu, ktery mél v nabidce do ted’.
Pozadate ho proto, aby vim odpovédél na vase dotazy.

a)

b)

5.2

Jaky je rozdil mezi klasickym medem a medem oznacenym znackou bio?

Med oznaceny jako bio se od bézné proddvaného medu lisi pfedevsim podminkami své
produkce. Tento med se od sebe nelisi senzorickymi ani fyzikalné-chemickymi parametry.
S chranénym oznacenim BIO vyrobce medu zarucuje, ze véely sbiraji nektar a pyl pouze
z ekologickych oblasti.

Co musi jako vyrobce spliiovat, aby sviij med mohl oznacit znackou bio?

Producent bio medu musi byt certifikovan a takovy med musi byt produkovan
Vv kontrolovaném ekologickém zeméd¢lstvi. Pii produkci bio medu musi vcelai chovat
vcelstva v oblasti, kde se v okruhu 3 km péstuji zdroje nektaru a pylu ekologickym
zpusobem. Musi byt vylouceny vSechny cizorodé latky a je také zakédzadno umélé krmeni
vcelstev. To je povoleno pouze v piipade, Ze je pteziti vCelstev ohrozeno extrémnimi
podminkami.

Ziakaznik, kterému jste prodali med ze svého hospodarstvi, za vami priSel se stiZnosti, Ze
jeho med zkrystalizoval a nyni si ho nemiiZe rozetrit na chléb. Med, ktery kupoval v trzni
siti, byl totiZ tekuty a lehce se natiral. Co byste mu rekli?

a)

b)

Co je to krystalizace medu?

Krystalizace je pfirozena vlastnost medu, kterd poukazuje na jeho pravost, zavisi na poméru
glukozy a fruktézy nebo na teplotich skladovéani. Pfi velmi nizkych nebo vysokych
teplotach ke krystalizaci nedochazi.

Proc nékteré medy nekrystalizuji?

Medy, které nekrystalizuji, byly pravdépodobné falSovany ptidanym cukrem nebo byly
zahtaty na vysokou teplotu. Krystalizace v§ak zavisi také na druhu medu a u medu s vy$$im
obsahem frukt6zy dochdzi k vyraznému zpomaleni krystalizace. To 1ze pozorovat naptiklad
U medovicového medu, coz je med s vyS§im obsahem fruktézy a pomalejsi krystalizaci
ve srovnani s kvétovymi medy.

Jaky druh medu byste mu doporucili? Popiste zpiisob jeho vyroby.

Pro snadnéjSi roztirani je vhodny pastovany med, ve kterém probéhl proces fizené
krystalizace. V procesu pastovani je med naockovan jemnymi krystaly, které pomahaji fidit
proces krystalizace. Takovy med se michd nékolik hodin aZ dni, dokud se nedoséhne
pozadované konzistence. Pastovany med ma hladkou konzistenci, snadno se roztira
a zaroven med chrani pfed spontanni krystalizaci.
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5.3

Doslechli jste se, Ze tmavy med je oproti svétlému kvalitnéjSi a zdravéjsi. Zeptali jste
se proto vaseho znameho, ktery je vcelar, jestli je to pravda a zda mate kupovat radéji
tento med.

a) Jaky je rozdil mezi tmavym a svétlym medem?
Medovicovy med, ktery se vyrabi z medovice, coz je sladka tekutina, kterou na listech
a jehli¢i zanechava stejnokiidly hmyz (homoptera), ma tmavou barvu. Takovy med
obsahuje vys$si mnozstvi mineralnich latek a krystalizuje pomaleji. Kvétovy med ma naopak
svétlejsi barvu a krystalizace u tohoto medu probiha rychle;ji.

b) Je tmavy med lepsi nez med svétly?
Tmavé medy maji obvykle vyssi cenu a jsou spotiebiteli vice vyhledavany. Tyto medy vSak
nejsou o nic kvalitnéj$i nez kvétové medy a ve srovnani s kvétovym medem jsou hiife
stravitelné. Vzhledem k tomu, Ze medovicové medy se prodavaji za vyssi cenu, existuje
také riziko falSovani, kdy mohou byt kvétové medy obarveny karamelem.

5.4

Na farmarskych trzich jste narazili na stanek se véelimi produkty, ktery Vas zaujal. Prisli
jste se k nému proto vice informovat o téchto produktech .

a) Popiste sloZeni medu.
Vyzraly véeli med obsahuje asi 18 % vody a asi 70-80 % cukru, z nichZ je nejvice
zastoupena glukéza a fruktoza. Z necukernatych latek v medu najdeme organické kyseliny,
jako je kyselina jable¢nd, vinna nebo citronova a enzymy, jako je invertdza, diastaza,
kataldza a dal$i. Z minerald jsou v medu pfitomny stopové prvky, jako je sodik, draslik,
hot¢ik, vapnik a Zelezo. Vitamin C je také pfitomen, ale v nevyznamném mnoZzstvi.

b) S jakymi véelimi produkty se na trhu setkame?
Kromé medu je na trhu k dispozici mnoho vcelich produktd, které se pouZivaji
V potravinarském, ale 1 kosmetickém nebo farmaceutickém pramyslu. Kromé medu
najdeme na trhu véeli pyl, propolis, vosk, matefi kaSicku nebo vceli jed.

C) Popiste véeli pyl, propolis a materi kaSicku.
Veeli pyl je doplnék stravy a pfedstavuje koncentrovany zdroj mnoha Zivin, obsahuje
vSechny aminokyseliny a velké mnoZstvi mineralnich latek, enzymi a vitaminQ. Propolis je
veeli produkt s antimikrobidlnimi vlastnostmi, ktery se v pfirodni mediciné pouziva
k podpote imunity. Mateti kasicka je zakladni potravou v§ech larev v prvnich dnech Zivota,
pouze budouci matka je ji krmena po cely zivot a Zije vyrazné déle nez délnice. Diky svym
ptiznivym G€inkiim na zdravi pokoZky se vyuZziva v kosmetice.

5.5

VaSe znama se v televizi doslechla, Ze med patii mezi nejcastéji falSované potraviny. Prisla
se k vam jako ke vcelafi zeptat, jak se medy falSuji a ¢im by se méla ridit pri koupi
kvalitniho medu.

a) Jaké zpiisoby falSovini medu zndte?
Med patii mezi nejvice falSované potraviny a miize byt falSovan mnoha zptsoby. FalSovani
muze zahrnovat doslazovani medu cukrem nebo glukézo-fruktdozovymi roztoky. Stejné tak
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b)

5.6

muze byt kvétovy med falSovan dobarvovanim karamelem (E150d) a vydavan za med
medovicovy. Mnohé zptlisoby falSovani mohou souviset s jeho oznacovanim, kdy mize byt
med vydavan za BIO med, jako jednodruhovy nebo se smési medu z EU a mimo EU mohou
vydavat za med Cesky.

Cim by se méla vase zndmd Fidit pii koupi medu?

Pti nakupu kvalitntho medu bychom méli dat piednost lokalnim vcelafim a nakupovat
¢esky med od vyrobct, u nichz zname prostiedi, ve kterém vcely sbiraji nektar. Takovy
med muze Casto byt v bio kvalité. Pii ndkupu v obchodni siti je nejlepsi volit ¢esky med
nebo medy, které nejsou vyrobeny ze smési medt z riiznych zemi EU nebo mimo EU.

Jste zaméstnancem SZPI a reSite stiZnost spotiebitele, ktery na farmarskych trzich
zakoupil med, ktery po otevieni pénil. Med mél také divny pach po kvaseni.

a)

b)

5.7

O jaky med se mohlo jednat?

Med, ktery péni a kvasi, je med s vysSim obsahem vody. Dostatecné vyzraly med ma
dostate¢né nizky obsah vody, nepéni a nekvasi. Pokud je vSak med stacen pfili$ brzy, hrozi
vy$si obsah vody a jeho nasledné kazeni.

Mohl byt takovy med prodan jako med k domdci spotiebé?

Do urcitého obsahu vody (20-23%) se mliizeme setkat s medem pekatskym, ktery je vSak
uréen pouze pro prumyslové pouziti ve vyrobcich a takovy med by nemél byt prodavan
V trzni siti ani na trzich pro domaci spotiebu.

Jaké jsou u medu poZadavky na jakost?

Do medu nesmi byt pfidavany Zadné jiné latky, s vyjimkou jiného druhu medu. Z medu
se také nesmi odstrafiovat pyl nebo jakakoli jind ¢ast medu, s vyjimkou ptipadd, kdy tomu
nelze zabranit, jako je naptiklad filtrace u filtrovaného medu. Med, s vyjimkou pekatského
medu, nesmi mit Zadné cizi chuté a pachy, nesmi kvasit a pénit, nesmi se zahtivat na takové
teploty, které ni¢i jeho pfirozené enzymy, a také se nesmi uméle menit kyselost medu.

V obchodé jste narazili na mnoZstvi riiznych druhiit medu, a proto se neumite rozhodnout,
ktery si koupite.

a)

b)

Jaké druhy medii znate v souvislosti se zpuisobem jeho ziskavani nebo obchodni upravy?
Podle zplisobu ziskavani ¢lenime med na med vytoceny, plasteCkovy med, lisovany med,
vykapany med, med s plastecky, filtrovany med, pastovy med a pekaisky med.

Popiste rozdily ziskavani u medu vytoceného, plasteckového, vykapaného a filtrovaného
a vliv téchto operaci na kvalitu medu.

Vytoceny med se ziskava po odvickovani odstfedivou silou odstfed’ovanim, ziskany med
se precedi a nechd se odstat, kdy malé mechanické ¢astice vyplavou na povrch a oddéli se.
Jedna se o Setrny proces ziskavani medu. Plasteckovy med se vyrabi v plastech, kdy
se po dozrani zavickuje a v této nezmeénéné forme se ptimo prodava. Kromé medu obsahuje
také pyl, propolis nebo vceli vosk a je vhodny pouze ke Zvykani. Vykapany med se ziskava
odkapavanim pouze pisobenim gravitace, bez pouZiti mechanickych zatizeni. Takové
zachazeni je k medu Setrné a med miize obsahovat vice enzymt a Zivin ve srovnani s jinymi
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metodami ziskdvani medu. Filtrovany med prosel procesem filtrace, pii které je dosazeno
odstranéni ¢astic, jako je vosk, pyl nebo jiné drobné necistoty. Takovy med ma Cistsi vzhled
a hladsi strukturu, obsahuje ale mensi mnozstvi nékterych ptirodnich slozek medu.

5.8

Na brigadé v pekarné jste si ve skladu potravin vSimli, Ze med, ktery vyuzivate k pripravé
peciva je oznacen jako ,,pekarsky®. JelikoZ jste o takovém medu jeSté neslySela obratila
jste se s dotazy na svou kolegyni.

a) Co je pekaisky med?
Pekatsky med je druh medu, ktery je vyuzivan jako surovina pro dal§i zpracovani
Vv pekatské nebo cukrarské vyrobé a neni urcen k pfimé konzumaci spotiebitelem. Vyhlaska
76/2003 Shb., v platném znéni, téz uvadi, ze pekaisky med muze mit cizi chut’ nebo pach
a muze vykazovat pocinajici znamky kvaseni nebo by mohl byt zahtaty nad povolenou mez.

Pii prodeji musi byt na etikete med oznaCeny jako ,,pekatrsky med* nebo jako med
primyslovy. V blizkosti ndzvu musi byt pfitomny tdaj, Ze med je urcen pouze na peceni,
vateni nebo jinOU Gpravu.

V nazvu vyrobku je mozné uvést pouze ,,med®, v seznamu slozek vsak musi byt uvedené,
ze se jedna o med pekatsky nebo primyslovy.

b) Odlisuji se legislativni poZadavky u medu klasického a medu pekaiského?

Ano, legislativni pozadavky pro klasicky a pekafsky med se odlisuji/lisi. Klasicky med,
ktery je urCen k piimé spotiebé, musi spliiovat pfisn€j$i normy, napiiklad nizs§i obsah
hydroxymethylfurfuralu (HMF), vody a kyselosti.

U pekaiského medu medu je povoleny obsah vody nejvySe 23 % a u pekarského medu
z viesu (Calluna vulgaris) mize byt obsah vody nejvyse 25 % (povoleny obsah vody
u klasického medu je nejvyse 20 %). Co se tyce kyselosti, u pekaiského medu nesmi byt
kyselost vyssi jak 80 mekv/kg, pii¢emz u medu klasického (kvétovy nebo medovicovy) je
hodnota kyselosti nejvyse 50 mekv/kg.

5.9

VaSe kamaradka slySela o zdravotnich pfinosech manukového medu a chce védét, zda
byste ji tento druh medu doporucdili.

a) Co je manukovy med a odkud pochdazi?

Manukovy med je specificky druh medu pochazejici z Nového Zélandu. Tento med
je ziskavan z nektaru kvéti kefe manuka (Leptospermum scoparium), ktery roste prevazné
na Novém Zélandu a v nékterych oblastech Australie. Ket manuky miize dortst vysky 2 az
5 metrti a je odolny vi¢i naronym klimatickym podminkém, coZ mu umoZiiuje prosperovat
I v kamenitych nebo piséitych pidach. Manuka ma malé, tvrdé, tmavozelené listy a drobné
kvéty, které mohou mit rizné odstiny, od bilé ptes riizovou az po Cervenou. Kvete od jara
do pozdniho 1éta, kdy je zdrojem nektaru pro vcely, které z néj produkuji manukovy med.
Diky jedine¢nym podminkdam a chemickym vlastnostem nektaru manuky ma tento med
odli$né vlastnosti v porovnani s jinymi druhy medu a vysoky obsah specifickych sloucenin,
zejména methylglyoxalu (MGO).
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b)

Jaké jsou védecky podloZené zdravotni vyhody manukového medu? V jakych piipadech
se doporucuje pouZivat manukovy med a pro¢?

Védecké vyzkumy poukazuji na to, ze manukovy med ma fadu zdravotnich piinosa,
Klicovym prvkem, ktery tento med odlisuje, je jeho vysoky obsah methylglyoxalu (MGO),
jenz ma vyrazné antibakteridlni G€inky. Studie ukazuji, ze manukovy med mtize podporovat
hojeni ran a popalenin, snizovat zanéty a uc¢inné plisobit proti bakteriim, které jsou odolné
vici béznym antibiotikim. Déale mize pomoci pfi infekcich hornich cest dychacich, ulevit
podréazdénému hrdlu a ptispét ke zdravi traviciho systému. Také se pouziva pii problémech
s travenim, jako jsou zalude¢ni viedy zpusobené bakterii Helicobacter pylori, nebo
pii syndromu drézdivého tracniku (IBS).

5.10

Pii navstévé vcelare jste se dozvédéli o vlivu hydroxymethylfurfuralu (HMF) na kvalitu
medu a jeho legislativnim limitu. Zajima Vas, pro¢ je HMF v medu sledovan a jak ho
miiZe ovlivnit.

a)

b)

Co je hydroxymethylfurfural (HMF) a jak vinika béhem zpracovani a skladovani medu?
Hydroxymethylfurfural (HMF) je heterocyklicka sloucenina, ktera se vyznacuje svymi
potencialné karcinogennimi uéinky v vysokych koncentracich. Vznika pfedev§im béhem
zpracovani a skladovani medu, kdy dochazi k rozkladu monosacharidt (glukozy a fruktézy)
a disacharida (sachardzy) za ptitomnosti kyselin a tepla. Tento proces se zesiluje pii vyssi
vlhKkosti. V ¢erstvém medu je obsah HMF minimalni (1-4 mg/kg), ale pfi nevhodném
skladovani nebo nadmérném zahiati miZze jeho hladina vyrazné vzrist, coz ovliviiuje
kvalitu medu. Proto slouZi jako indikator stafi a nevhodné manipulace v potravinaistvi. Cim
vy$$i je namétend hodnota HMF, tim je vyZivova hodnota medu niZsi.

HMF je latka, ktera nevznika jenom v medu, ale iV jinych potravinach obsahujicich
sacharidy v kyselém prostfedi, naptiklad v prazené kave, v suseném ovoci nebo v pecivu.

Jaké jsou legislativni limity obsahu HMF v medu a proc je duleZité tyto limity dodriovat?
Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., v platném znéni, Stanovuje maximalni obsah HMF v medu
pro bézné medy na 40 mg/kg a pro medy s ptavodem v regionech s tropickym klimatem
na 80 mg/kg, protoZze vyssi teploty urychluji tvorbu HMF. DodrZovéani téchto limith
je dilezité, protoze vysoky obsah HMF naznacuje, Ze med byl vystaven nevhodnému
zpracovani nebo skladovani, coZ mize ovlivnit jeho chut’, kvalitu i nutri¢ni hodnotu.

Jak miiZe byt obsah HMF sniZen nebo kontrolovan pii vyrobé a skladovani medu?
Obsah HMF Ize kontrolovat dodrzovanim Setrnych metod zpracovani a spravného
ke zbyte¢nému rozkladu cukrd. Také je vhodné skladovat med v chladnych a suchych
podminkach mimo piimé slunecni svétlo.

5.11

Zjistili jste, Ze med obsahuje Fadu enzymi, které mu dodavaji jedine¢né vlastnosti
a prispivaji k jeho zdravotnim t¢inkiim. Chcete se dozvédét vice o ptivodu a funkci téchto
enzymil a jak se jejich aktivita miiZe zménit p¥i zpracovani medu.
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a) Jaké klic¢ové enzymy jsou piitomné v medu a jaké maji funkce? Jak tyto enzymy ovliviiuji
kvalitu, chut’ a trvanlivost medu?
V medu se nachazi nékolik klicovych enzymt, které¢ hraji dalezitou roli v jeho kvalité
a zdravi. Mezi nejvyznamnéjsi patii:

e Invertaza: Tento enzym §tépi sacharozu na glukézu a fruktozu, coz zvysuje sladkost
medu a pfispiva k jeho charakteristické chuti. Pfi Stépeni cukrli pomoci invertazy
dochazi také k zabudovani urCitého mnozstvi vody do molekul, coz se uplatni
pfi zahustovani medu. Invertaza pomaha i pfi stabilizaci medu a zabranuje krystalizaci.

e Diastaza (amylaza): Diastazy jsou skupinou enzymu, které napomahaji rozkladat
Skroby, a zahrnuji a- a B-amylazu. a-amylaza hydrolyzuje nahodné useky ftetézct
Skrobu, ¢imz vznika dextrin. B-amyldza hydrolyzuje koncové casti fetézce Skrobu,
pricemz vznikd maltéza. Tento proces podporuje fermentaci a ptispiva k udrzeni
stability medu. Nizké hodnoty diastazové aktivity mohou slouzit jako indikator
vystaveni medu vysokym teplotdm. Diastaza je jednim z legislativnich pozadavki
u medu, kdy jeji aktivita musi byt nejméné 8,0 stupiiti dle Schadeho u medu kvétového
I medovicového. U citrusovych medi (s pfirozené nizkym obsahem enzymu) a obsahem
HMF niz§im nez 15 mg/kg mize byt aktivita diastazy nejméné 3,0 stupiiti dle Schadeho.

¢ Glukézooxidaza: Tento enzym hraje klicovou roli v antimikrobidlnich vlastnostech
medu. Pfeménuje glukézu na kyselinu gluconovou a peroxid vodiku, které maji
antibakteridlni u¢inky. Gluk6zooxidaza také ptispiva k prodlouZeni trvanlivosti medu.

b) Jaky vliv ma zpracovani, jako je zahiivini a skladovani, na enzymatickou aktivitu v medu
a co je dulegité pro udrieni jeji ucinnosti?
Zpracovani medu, zejména zahfivani, miZe vyrazné¢ ovlivnit enzymatickou aktivitu.
Vysoke teploty (nad 40 °C) mohou inaktivovat enzymy, coz vede k poklesu jejich ti¢innosti
a ztraté nutricnich a zdravotnich vyhod.

5.12

Na farmarskych trzich jste si v§imli medu s ozna¢enim ,,Cesky med“ a zajima Vs, co toto
oznaceni znamena.

a) Co je ochrannd znamka ,,Cesky med* a jaké podminky musi vyrobce spliiovat, aby ji mohl

pouZivat?
Med produkovany na izemi Ceské republiky dosahuje vyznamné lepsi kvality,
jak vyzaduje Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., v platném znéni. Aby bylo mozno zhodnotit kvalitu
medu produkovaného na uzemi Ceské republiky, vydal Cesky svaz véelait pro své ¢leny
normu jakosti ,,Cesky med®. V porovnani s vyhlagkou jsou v této normé zp¥isnény tyto
fyzikaln¢é-chemické parametry (pro vSechny druhy medu):

e obsah vody nejvyse 18 %,

e 0bsah hydroxymethylfurfuralu nejvyse 20 mg/kg ,

® obsah sachardzy nejvyse 5 %.

Pokud med spliiuje vySe uvedené pozadavky, miize byt na obale pted nazev MED pouzit
doplngk "CESKY”, piipadné "MORAVSKY” nebo "SLEZSKY” a k odkazu kvality
”Odpovida Vyhlasce ¢. 76/2003 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisii” se doplni text ”a SN
CSV 1/1999 - CESKY MED”. Med filtrovany a pekaisky neni mozné takto oznagit.
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b)

Doplnujici podminky:

med ma geograficky pivod na uzemi Ceské republiky a je bez jakékoli pfimési jiného medu;
medovicovy med lze oznaéit jako CESKY MED, pokud vykazuje kladnou polarizaci
pted i po inverzi.

rvr

Jaké vyhody piindsi ochrannd zndmka ,,Cesky med* pro spotiebitele z hlediska kvality
a puvodu produktu?

Ochranna znamka ,,Cesky med“ poskytuje spotiebitelim zaruku, Ze¢ med spliiuje piisné
kvalitativni standardy. Diky tomu maji jistotu, ze kupuji produkt, ktery je:

e Vysoce kvalitni: Med s timto oznacenim je testovan na fyzikalné-chemické vlastnosti
a musi splnit pfisné normy.

e Mistniho pavoedu: Spotiebitelé mohou mit jistotu, Ze med pochazi z Ceské republiky,
coz podporuje mistni véelafe a zemédé&lstvi.

5.13

Na socidlni siti jste se docetli 0 mozné pritomnosti pyrrolizidinovych alkaloidi (PA)
V nékterych druzich medu a chcete védét, jak tyto latky ovliviiuji bezpe¢nost medu a jak
se do néj dostavaji.

a)

b)

Co jsou pyrrolizidinové alkaloidy (PA) a jak se mohou dostat do medu béhem jeho
produkce?

Pyrrolizidinové alkaloidy (PA) jsou toxické latky, které se pfirozene vyskytuji v prostiedi
a jsou produkované n¢kterymi rostlinami, napiiklad z ¢eledi hvézdnicovitych (Asteraceae)
¢i brutnékovitych (Boraginaceae), jako ochranny mechanismus proti bylozraveim. PA
se mohou dostat do medu prostfednictvim nektaru ¢i pylu rostlin, které tyto alkaloidy
obsahuji. Do medu se PA dostavaji béhem sbéru nektaru a pylu véelami. Vcely casto
navstévuji kvéty rostlin obsahujici PA. Béhem sbéru se PA pfenasi z nektaru nebo pylu
téchto rostlin p¥imo do medu.

Jaké zdravotni riziko predstavuje konzumace medu s obsahem PA pro lidsky organismus?
PA jsou znamé pro své hepatotoxické ucinky. V lidském té€le mohou zplsobit vazné
poSkozeni jater, vCetné¢ rozvoje jaterni fibrozy, cirhozy a v néckterych ptipadech
I karcinomu. Nejvétsi riziko predstavuje konzumace PA pro citlivé skupiny populace, mezi
které patfi zeyména déti, t€hotné a kojici Zeny, nebo osoby s jiZ oslabenymi jatry.

Jaké metody a opatieni mohou véelaii a vyrobci pouZit k minimalizaci obsahu PA v medu
a k ochrané spotiebitelii?
K minimalizaci obsahu PA v medu mohou v¢elafi a vyrobci podniknout nékolik kroki:

e Vybér stanovist’: Doporucuje se umistovat véelstva do lokalit, kde nejsou pfitomny
rostliny zndmé svym obsahem PA. V oblastech s ptevahou rostlin produkujicich PA,
jako jsou naptiklad starcek, kostival nebo podbél, existuje vyssi riziko kontaminace
medu PA.

e Monitorovani zdroji: Pravidelné monitorovat okoli vcelich uld a identifikovat
pfitomnost potencidlnich zdroji PA.

e Analyza medu: Pro detekci PA v medu jsou pouzivany pokrocilé metody, jako
je vysokoucinna kapalinova chromatografie spojend s hmotnostni spektrometrii
(HPLC-MS). Tato analyza umoznuje detekci velmi nizkych koncentraci PA.
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5.14

Ve vasem okoli se rozsifilo onemocnéni varroaza, které postihlo nékolik vcelstev a mate
obavy, aby se niakaza nerozSiFila i na vase uly. Chcete védét vice o této nemoci, jejich
rizicich a moZnostech ochrany.

a)

b)

Co zpitsobuje varrodzu, jak se $ii'i mezi véelstvy a jaké ma piiznaky?

Varroazu zpusobuje paraziticky rozto¢ Varroa destructor, ktery napada dospélé vcely

i jejich larvy. Rozto¢ pti nabodnuti kutikuly plodu a v¢el poskozuje tukové téleso atim

ochuzuje véely o Ziviny. Tento rozto¢ puvodné pochazi z asijské véely (Apis cerana).

Rozto¢i Varroa destructor se $iti pfedevsim fyzickym kontaktem mezi v¢elami a to bud’

piimym pienosem mezi jednotlivci, nebo pienosem mezi vcelstvy. Pfitomnost roztoce v ulu

1ze odhalit podle charakteristickych ptiznakl, mezi které patii:

e Zpomaleny vyvoj larvalnich stadii a deformace dospélych vcel, jako jsou zakrnéla kiidla
¢i mensi velikost tél.

o Slabsi imunita vcel, Castéjsi vyskyt sekundarnich infekei a niZsi aktivita pii sbéru pylu
a nektaru.

e Celkové oslabené véelstvo, které ma tendenci hynout zejména béhem zimnich mésic.

Jaké preventivni opatieni lze piijmout, aby se varrodza nerozsiiila do vasich ulii?

K zamezeni §ifeni varrodzy lze uplatnit nékolik preventivnich opatieni, ktera zahrnuji
zejména hygienu, kontrolu a spravnou strategii managementu ult:

e Pravidelné sledovani ali: Doporucuje se monitorovat vyskyt rozto¢e v ulech
pomoci specidlnich metod, jako je naptiklad monitoring z podloZek, monitoring
mouckovym cukrem nebo monitoring smyvem. Tyto testy umoziuji odhadnout
uroven napadeni a v€as zasahnout,pokud parazit dosahne kritické irovné.

e Kontrola nové ziskanych véelstev: Pfi ndkupu novych vcelstev nebo matek
je dilezité je nejprve izolovat a zkontrolovat, zda nejsou nakazené roztoem, nez
se umisti mezi ostatni v€elstva. Zamezi se tak zavleceni ndkazy do zdravych ula.

e Dodrzovani hygieny uli: Pravidelnd vymeéna a dezinfekce ulli poméha odstranit
zdroje infekce a omezit pfitomnost rozto¢i a dalSich patogenii. Pouzivani vhodného
ulového vybaveni a pravidelné ¢iSténi rdmkd mulze sniZit pocet prezivajicich
roztocu.

Jaké jsou ucinné moznosti lécby a kontrolnich postupi pro zvladnuti varrodzy bez
ohroZeni produkce medu?

V ramci lécby varroazy existuje nékolik ucinnych metod, vcetné chemickych
a biologickych piistupli. Volba metody zavisi na zavaznosti napadeni, sezoné a potiebé
minimalizovat kontaminaci medu.

1. Biotechnické metody: Tyto metody zahrnuji techniky, které vyuzivaji ptfirozeného
chovani v€el k omezovani populace roztoci.

e Odstranéni plodu: Roztoci preferuji rozmnozovani ve trubéim plodu, a proto
odstranéni ¢asti zavickovanych trub¢ich plodi miiZe snizit pocetnost roztoca v tlu.

e Termoterapie: Zahiivani ulu na urcitou teplotu pomaha znicit roztoce, aniz by doslo
k poskozeni vcel. Tato metoda vyzaduje specialni vybaveni a peclivou kontrolu
teploty.
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2. Chemické metody: Pouziti akaricidli (latek proti roztociim) je dalsi i¢innou metodou,
ale je tfeba dbat na jejich spravné pouziti, aby nedoslo ke kontaminaci medu.

e Organické kyseliny: Kyselina mravenci a kyselina $tavelova jsou uc¢inné proti
rozto¢im. Jejich aplikace by méla byt provadéna v dobé mimo snisek medu, aby
se minimalizovala jeho kontaminace.

e Esencialni oleje: Latky jako tymol, eukalyptol a mentol vykazuji akaricidni ucinky
a mohou byt pouzity v obdobi mimo produkci medu.

3. Integrovana kontrola: Spojeni biotechnickych a chemickych metod (tzv. integrovany
piistup) se ukazalo jako nejucinnéjsi zptisob kontroly varrodzy, protoze minimalizuje
riziko vzniku rezistence u rozto¢ti na ur¢itou metodu.

Usp&sné zvladnuti varroazy vyzaduje pravidelnou kontrolu, dodrZovani hygienickych
opatieni a kombinaci riznych metod podle sezony a zdravotniho stavu vcelstev. Diky
tomu lze udrzet zdravi vcel i kvalitu produkovaného medu.

5.15

VSimli jste si, Ze nékteré typy medu jsou prodavany jako ,,suSeny med* v praskové formé.
Zajima Vas, jaké jsou vlastnosti suSeného medu a jaké ma vyuZziti oproti tekutému medu.

a)

b)

Jak probiha proces suSeni medu a jaké latky se pii ném zachovaji i ztrati?
Proces suseni medu probiha nejcasteji pomoci techniky sprejového suseni nebo lyofilizace
(suSeni mrazem).

Sprejové suSeni zahrnuje rozpraseni tekutého medu v jemné mlze do horkého proudu
vzduchu, coz odpati vétsinu vody. Vysledkem je jemny prasek. Béhem lyofilizace je med
nejprve zmrazen a nasledné je z néj pod sniZzenym tlakem odstranéna voda sublimaci, coz
umoziuje lepsi zachovani teplotné citlivych slozek.

Béhem suSeni si med zachovava vétsSinu cukrl (fruktdézu a glukdzu) a mineralnich latek.
Proces vSak miiZze ovlivnit obsah n&kterych té€kavych aromatickych slozek, enzymi
a fenolovych latek, coz mirné snizuje antioxidacni aktivitu a chutovou intenzitu. Pfi vyssich
teplotach (naptiklad u sprejového suSeni) dochazi také k ¢aste¢né degradaci enzymi (napf.
diastdza a invertaza) a tepeln¢ citlivych vitamind, coz miize ovlivnit nékteré zdravotni
pfinosy medu.

Jaké jsou hlavni vyhody a nevyhody suSeného medu oproti klasickému tekutému medu,
pokud jde o skladovaini, nutricni hodnoty a moZnosti pouZiti?
Vyhody suseného medu:

o Lepsi skladovatelnost

e Snadné manipulace a presné davkovani - vyhodné v primyslovych vyrobach.

e Nizkd hygroskopicnost: SuSeny med neni tak néachylny k absorpci vlhkosti
ze vzduchu, coZ umoziuje lepsi kontrolu pfi pouziti v suchych smésich, naptiklad
v pekarenskych produktech ¢i népojich v prasku.
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c)

Nevyhody suSeného medu:

o Castetna ztrata bioaktivnich latek: B&hem suSeni mohou byt ztraceny nékteré
enzymy a tékavé latky, které pfispivaji k chutovym vlastnostem a biologickym
piinostim tekutého medu.

o Potencialni aditiva: SuSeny med Casto obsahuje nosice, jako je maltodextrin nebo
jiné latky, které stabilizuji jeho praskovou formu.

e SniZena viskozita a konzistence: SuSeny med neni mozné vyuzit tam, kde
je zadouci jeho tekuta forma.

V jakych odvétvich (napi. potravinarstvi, kosmetika) se suSeny med nejcastéji vyuziva
aproc¢?

e Potravinarsky priamysl: zejména pii vyrob¢ peciva (napt. v kolacich, susenkach
nebo ceredliich), kde dodavé sladkost a jemnou medovou chut, aniz by ovlivnil
konzistenci a vlhkost. Pouziva se také v instantnich napojich a proteinovych
smésich.

e Kosmeticky primysl: Diky svym hydratanim a antibakteridlnim vlastnostem
je suseny med pouzivan v kosmetice, zejména v produktech pro pééi o plet’, jako
jsou masky, krémy a peelingy.

e Farmaceuticky primysl: SuSeny med se pouziva také ve farmaceutickych
ptipravcich, naptiklad v dopliicich stravy, kde se kombinuje s jinymi vyzivovymi
latkami. M& vysokou stabilitu, coz umoznuje jeho ptfidani do kapsli nebo
praskovych smési.

5.16

Dozvédéli jste se, Ze podavani medu kojenciim muZe byt rizikové, a chcete zjistit, z jakého
diivodu se tato potravina nedoporucuje pro déti do jednoho roku.

a)

b)

Proc je pro déti mladsi jednoho roku konzumace medu rizikova?

Med se nedoporucuje podavat détem mladSim jednoho roku, protoze jejich zazivaci
trakt neni dostatecné vyvinuty na to, aby dokédzal inhibovat rtst Skodlivych
mikroorganismi. Kojenecky botulismus, ktery zpusobuji spory bakterie Clostridium
botulinum, byl poprvé popsan uz v roce 1976. Kojenci jsou nejvice ohrozeni v prvnich Sesti
meésicich Zivota, kdy jejich stftevni mikroflora a imunitni systém nejsou jeste zcela vyvinuty.
Nekysel¢ zaludecni §t'avy, télesna teplota a anaerobni prostiedi stfeva vytvareji idedlni
podminky pro rust spor C. botulinum, kolonizaci v tenkém stievé a produkci botulotoxinu.

Jaké zdravotni nebezpeci pro kojence predstavuji spory bakterie Clostridium botulinum,
které mohou byt v medu piitomny?

Toxin blokuje uvolitovani acetylcholinu z nervovych zakonceni, coz zplsobuje ochabnuti
svalli a muze vést az k ochrnuti. Typickymi ptiznaky kojeneckého botulismu jsou zacpa,
letargie, slabost, obtiZe s pfijmem potravy, zména place a dalsi neurologické symptomy.
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13 ReSeni - ZivociSné tuky a rostlinné oleje

6.1

Vas soused se na Vais, jako na nutriéniho terapeuta obritil s otazkou, zda je zdravéjsi
maslo nebo margarin, protoZe se na tom s manZelkou neumi shodnout.

a)

b)

d)

6.2

Co jsou trans-mastné kyseliny a jak vznikaji?

V ptirodé ptevazuje vyskyt cis-mastnych kyselin, avSak v potravinach se mohou vyskytovat
i trans-mastné kyseliny a to pifedev§im po technologickém zpracovani ¢asteCnym
ztuzovanim tukti vodikem. V zanedbatelnych mnozstvich také vznikaji pti zahtivani oleju
na vyssi teploty.

Piedstavuji tyto mastné kyseliny ve stravé riziko?

WHO doporucuje snizeni pfijmu trans-mastnych kyselin ze stravy na maximalné¢ 1 %
celkového energetického piijmu. Jejich zvySeny piijem ve stravé muize ovlivnit nékteré
rizikové faktory (zvySovéani LDL cholesterolu v krvi) vice nez nasycené mastné kyseliny.
V souvislosti s jejich pfijmem ze stravy se nachazeji pfedevsim v ¢aste¢né ztuzenych tucich
(az 60 %) a v zanedbatelném mnozstvi v mlééném tuku (3 %) a rafinovanych olejich (1 %).

Je jejich vyskyt v pFirodé prirozeny?

Trans-mastné kyseliny se mohou vyskytovat i pfirozené v nékterych mikroorganismech
nebo motskych zivocisich. Vznikaji také v bachoru krav a ovci a pfechazeji do mléka, jejich
obsah v mléce se vSak snizil pfi zmén¢ krmiva v intenzivnim chovu.

Co je to margarin? Popiste jeho vyrobu.

Margarin pfedstavuje potravinu sloZzenou z rostlinnych a ZivociSnych tuki, kterd
je vyrobena v procesu upravy tukd emulgaci nebo ztuzovanim. Margariny se vyrabéji
z tukovych sloZek, které se mirn¢ zahteji a Slehaji s vodni sloZzkou. Do margarinu jsou dale
pfidavany emulgatory, antioxidanty, barviva, konzervacni latky ¢i aromata, ¢imZ vznika
hladké emulze. Ta se po ochlazeni prohnéte, formuje a bali.

Pani NeSt’astna se netispéSné snazi zhubnout a proto se rozhodne vyradit z jidelnicku
vSechny tuky.

a)

b)

Charabkterizujte Zivocisné tuky z chemického hlediska.

Z chemického hlediska jsou ZivociSné tuky tvofeny pfedev§im nasycenymi mastnymi
kyselinami (SAFA) s nizkym zastoupenim polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA)
s vyjimkou rybiho tuku. Nasycené mastné kyseliny neobsahuji zadnou dvojnou vazbu
a jejich piitomnost v Zivogisnych tucich se odrazi na tuhé konzistenci. Zivo¢isné tuky
v dasledku nepfitomnosti dvojnych vazeb predstavuji ve srovnani s oleji stabilngjsi
potraviny v souvislosti s oxidaci.

Jaky maji tuky vliv na zdravi ¢lovéka?

Tuky ve vyzivé Clovéka predstavuji dilezitou roli v souvislosti se zdravim. Predstavuji
nejbohatsi zdroj energie, maji funkci energetické zasoby a zasahuji do termoregulace. Tuky
jsou zdrojem esencidlnich mastnych kyselin a umoziiuji vstiebavani vitaminii rozpustnych
v tucich. Jsou soucdsti membranovych struktur a umoznuji syntézu nékterych hormont.
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Tuky v potravinach maji vysokou sytici hodnotu a zlepsSuji chut’ i senzorickou texturu
potravin. Strava s vysokym obsahem tukti vSak koreluje s vyskytem obezity, aterosklerozy
a s ni souvisejicich kardiovaskularnich chorob.

Co vite o cholesterolu?

Chloesterol mé4 v organismu n¢kolik biologickych vyznami: je soucasti bunéénych
membran, prekurzorem zluCovych kyselin, nékterych hormont a vitaminu D. Cholesterol
je nejvice sledovan v souvislosti s vyskytem a prevenci aterosklerdzy, kde klicovou roli
hraje LDL (low density lipoprotein) cholesterol v krvi. Vliv na zvyseni hladiny celkového
cholesterolu a LDL cholesterolu maji pfedevsim nasycené mastné kyseliny pochézejici
z zivocisnych zdroji. Z rostlinnych zdrojt je obsahuje piedev§im kokosovy a plamovy ole;.
Na zvySeni hladiny LDL cholesterolu se podileji také trans-mastné kyseliny a naopak
polynenasycené MK maji schopnost jeho hladinu snizovat.

6.3

Pani Slamova si stéZovala své znamé kvili tomu, Ze z obchodii zmizel jeji oblibeny
vyrobek ,,pomaziankové maslo“, které konzumovala celé détstvi. Ta ji odpovédéla, Ze si
tento vyrobek stale kupuje, av§ak pod nazvem ,,tradiéni pomazankové .

a)

b)

6.4

Popiste dany vyrobek.

Vyrobek ,tradi¢ni pomazankové* definuje vyhlaska 397/2016 Sb., kterd jej definuje jako
mléény vyrobek z kysané smetany, s pfidavkem suseného mléka s moznosti obohaceni
susenou syrovatkou nebo susenym podmaslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich
anejvyse 36 % hmotnostnich tuku, a nejméné 42 % hmotnostnich susiny, ktery se vyrabi
tradicni technologii pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové smeési, naslednym
prokysanim smési a termizaci s finalni homogenizaci pfed plnénim do obalu.

Z jakého ditvodu byl nazev tohoto vyrobku zménén?

Nazev tohoto tradi¢niho vyrobku, ktery byl v roce 2014 piejmenovan na zakladé sporu mezi
soudnim dvorem EU a Ceskem, byl zm&nén v zavislosti na sloZeni a to kviili obsahu tuku,
ktery byl v tomto vyrobku nedostatecny. Tento vyrobek tak nemohl obsahovat oznaceni
,»,maslo®.

Za jakych podminek se smi na obalech pouZivat oznaceni ,,mdslo“?

Maslem se podle Evropské legislativy rozumi vyrobek s obsahem mlééného tuku minimélné
80 %. Vyrobky, které tyto hodnoty nespliuji tak v nazvu nemohou toto oznaceni
obsahovat.

Jste zaméstnancem mlékarny a studentiim na exkurzi mate vysvétlit, jak probiha vyroba
masla.

a)

Popiste vyrobu masla.

Maslo se vyrabi z vysokotucné smetany, ktera se ziskava odsttedénim. Odstfedéna smetana
se pak musi pasterizovat pfi teplotach 90-110 °C. Pasterizovana smetana nasledné zraje
Vv procesu fyzikalnich a biologickych zmén. Pfeména smetany na méslo probihd v procesu
zmaselilovani, pti kterém se vyuzivaji 3 zplisoby: odstfed’ovaci, emulgacni nebo zpénovaci.
Samotna vyroba masla probih4 v procesu stloukani, které¢ probihd v maselnicich. Dochazi
k odd¢€leni podmasli a vysledné maslo se pak v procesu prani masla promyva pitnou vodou.
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b)

6.5

Odstranéni vody z masla se pak dosdhne hnétenim, kdy se méslo upravi na pozadovany
obsah vody. Poté se maslo formuje a bali.

Jaky je rozdil mezi Cerstvym a stolnim mdslem?

Maslo oznacené jako Cerstvé predstavuje maslo, které se smi prodavat jen 20 dni od data
vyroby a je uchovano pfi teploté do 8 °C. Naopak stolni méslo pfedstavuje maslo, které
bylo dlouhodob¢ skladovano v mrazirenskych teplotach, maximalné vsak jeden rok.

Co je to tiic¢tvrtecni a polotucné maslo?

Ttictvrtecni a polotu¢né maslo predstavuje maslo se snizenym obsahem tuku a to 60-62 %
u trictvrtecniho a 39-41 % u masla polotuc¢ného. Tento obsah tuku je vSak v rozporu
s legislativou, kterd udava minimalni % tuku v masle, a proto musi byt tento fakt o snizeném
obsahu tuku uveden na obalu.

Hlasite se na pozici laboranta SZPI do laboratore tuki a olejii. Na pracovnim pohovoru
se Vas zeptaji na nasledujici otazky.

a)

Jaké metody detekce rozkladnych zmén u tukii zndte? Vyjmenujte je a strucné popiste.
Mezi metody stanovujici rozkladné zmény v tucich patii ¢islo kyselosti, peroxidové ¢islo
a thiobarbiturové &islo. Cislo kyselosti vyjadiuje obsah volnych mastnych kyselin v tucich
a vyjadiuje se jako hmotnost KOH (v mg) potiebného k neutralizaci kyselin obsazenych
v 1g tuku. Peroxidové Cislo je ukazatelem obsahu primarnich produkti oxidace tuka
a urcuje mnozstvi chemicky vazaného kysliku v tucich a olejich ve formé hydroperoxidi.
Thiobarbiturové ¢islo se pouziva k vyjadreni obsahu aldehydl a je vhodné ke sledovani
stiedni faze Zluknuti.

b) Jaké legislativni parametry se sleduji u vytavenych Zivoéisnych tukia? Kde tyto

6.6
Na

parametry najdeme?

Pozadavky na vytavené Zivoc¢isné tuky jsou uvedeny Vv Natizeni ¢. 853/2004, kde
Vv zavislosti na druhu musi spliovat normy pro volné mastné kyseliny, peroxidové ¢islo,
celkové nerozpustné necistoty a taky pozadavky na viini, chut” a barvu.

pokladnu v supermarketu kde pracujete, za Vami p¥isla zakaznice s reklamaci masla,

které se ji zkazilo i presto, Ze bylo v zaruce. Maslo skladovala v letnich dnech celou dobu
na kuchynské lince, aby se snadno roztiralo.

a)

b)

Jaké vedlejsi produkty vznikaji p¥i oxidaci lipidu?

Pii oxidaci lipidi dochdzi ke vzniku primarnich a sekundarnich produktl oxidace.
Produktem primarni oxidace jsou hydroperoxidy, ze kterych se mohou nasledné tvofit
sekundarni produkty jako aldehydy a ketony.

Jak Ize oleje a tuky chranit pied oxidaci?

K oxidaci oleji a tuk dochdzi pfedev§im v procesu autooxidace plisobenim vzduSného
kysliku a v procesu fotooxidace plisobenim svételného zafeni. Z toho divodu je dilezité
jejich skladovani mimo slune¢ni zafeni se zamezenim pfistupu kysliku. K ochrané
pied oxidaci také ptispiva vhodna skladovaci teplota (lednickové teploty u tukii nebo
teploty do 20 °C u olejur) a taky mozné pouziti antioxidacnich latek.
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C) Jaky ma oxidace vliv na Zivolisné a rostlinné tuky?
Pti oxida¢nich zménach olejt a tuki dochézi k jejich zluknuti, kdy také dochdzi ke zménam
senzorickych vlastnosti a vzniku nepfijemného pachu a chuti. U tuki také mlzeme
pozorovat zménu barvy na zlutou.

6.7

Vase znama chce prejit na veganskou stravu a pta se Vas, jestli ji hrozi nedostatek
nékterych zivin. Jako prvni Vas napadne problematika omega 3 a omega 6 mastnych
kyselin ve veganské stravé.

a) Jaky je spravny pomér omega 3 a omega 6 mastnych kyselin a jaky je jejich skute¢ny
Ppiijem v populaci?
Jako ideélni pomér omega 3 MK a omega 6 MK se uvadi pomér 1:2 az 1:4. U vétSiny
populace se vSak tento pomér pohybuje kolem 1:20 az 1:30.

b) Jaké zdroje potravin piedstavuji vhodny zdroj omega 3 MK? Vyjmenujte tii nejdileZitéjsi
omega 3 MK ve stravé.
Mezi nejlepsi zdroje omega 3 MK patii moiské ryby a z rostlinnych zdroji naptiklad
kyselina alfa-linolenova (ALA), kyselina eikosapentaecnova (EPA) a dokosahexaenova
(DHA).

c) Je piijem téchto omega 3 MK dostatecny ve veganské stravé?
Kyselina alfa-linolenova se pfirozené vyskytuje v nékterych rostlinnych olejich, zelenych
¢astech rostlin a ofeSich a jeji pfijem ve veganské stravé muze byt dostatecny. Lidsky
organismus dokdze také tuto kyselinu pfeménit na kyseliny EPA a DHA, avSak tato
pifemeéna je nedostatecna a dosahuje hodnoty 10 %. Ptijem téchto dvou omega 3 MK proto
muze byt ve veganské stravé nedostatecny, jelikoz se nachazeji pfedevSim v rybach.

6.8

Pan Novak si vSiml, Ze posledni dobou se ¢im dal vice setkiva s kokosovym olejem
v receptech i v obchodech. SlySel, Ze je zdravéjsi nez jiné tuky, obava se vSak, Ze je to jen
marketingovy trik. Obratil se proto na Vas s dotazem, zda je kokosovy olej skutecné
zdravéjsi nez jiné oleje.

a) Co obsahuje kokosovy olej a jaké druhy tukii v ném pievazuji?
Kokosovy olej obsahuje predevS§im nasycené mastné kyseliny. Pfiblizné 82-92 % jeho
sloZeni tvoii nasycené tuky, coZ je vysoké procento ve srovnani s jinymi rostlinnymi oleji.
Dominantnimi mastnymi kyselinami v kokosovém oleji jsou kyselina laurova (pfiblizné
50 %), kyselina myristovd a kyselina palmitovd. Kokosovy olej také obsahuje malé
mnozstvi nenasycenych tukd, jako jsou mononenasycené mastné kyseliny (kyselina
olejovd) a polynenasycené mastné kyseliny (kyselina linolova).

b) Jaky vliv ma konzumace kokosového oleje na zdravi?
Utinky kokosového oleje na zdravi jsou predmétem diskuse. Na jednu stranu se kokosovy
olej propaguje diky vysokému obsahu kyseliny laurové, ktera mtize mit antibakterialni
a antivirové ucinky a diky tomu, Ze obsahuje stitedné dlouhé mastné kyseliny (MCT), které
se rychleji metabolizuji a mohou slouzit jako zdroj energie. Na druhou stranu vysoky obsah
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nasycenych tukti v kokosovém oleji mize zvySovat hladinu LDL cholesterolu ("Spatného
cholesterolu"), coz je spojeno s vyssim rizikem srde¢né-cévnich onemocnéni. Nékteré studie
naznacuji, ze konzumace kokosového oleje zvysuje celkovy i LDL cholesterol podobné¢ jako
zivocisné tuky, naptiklad maslo.

Z vyzkumt vyplyva, Ze kokosovy olej neni povazovan za vyrazné zdravéjsSi nez jiné
rostlinné oleje, zejména nez oleje s vysokym obsahem nenasycenych tukd, jako je olivovy
nebo fepkovy olej, které maji prokazatelné ptiznivé ucinky na kardiovaskularni zdravi.

C) Je vhodné kokosovy olej pouZivat na smaZeni?
Ano, kokosovy olej je vhodny pro smaZeni, protoze ma vysoky koufovy bod (piiblizné
175-200 °C u panenského kokosového oleje). To znamena, Ze pti zahtati na vysokou teplotu
mén¢ oxiduje nez nékteré jiné oleje s niz§im kourfovym bodem. Navic jeho nasycené tuky
jsou stabilnéjsi pii vyssich teplotach, coz znamend, ze se pravdépodobné mén¢ rozkladaji
na skodlivé latky béhem smazeni.

Nicméné, i kdyz je kokosovy olej vhodny na smazeni z hlediska stability, jeho vysoky obsah
nasycenych tukd by mohl byt pfi ¢asté konzumaci problematicky pro dlouhodobé zdravi
srdce.

6.9

Studentka biochemie dostala k vypracovani seminarni praci s nazvem: ,,Rybi tuky
a jejich vliv na zdravi. Obratila se na Vas, aby se ujistila, Ze chape kli¢ové pojmy spravné.

a) Co jeto DHA a EPA a jakou roli hraji v lidském téle?

DHA (kyselina dokosahexaenovd) a EPA (kyselina eikosapentaenova) jsou omega-3
mastné kyseliny, které hraji dileZitou roli v lidském téle. DHA se nachazi ve vysokych
koncentracich v mozku, sitnici oka a nervové tkani, kde pfispiva k normalnimu vyvoji
a fungovani mozku, zrakovych funkci a neuroprotektivnich mechanismim. EPA ma
vyznamnou roli v regulaci zanétlivych procest a produkci eikosanoidi, které ovliviuji
ruzné fyziologické procesy, véetn€ imunitni odpovédi a srdce. Ob€ mastné kyseliny se také
podileji na zdravi kardiovaskularniho systému, snizuji riziko srdecnich onemocnéni
a mohou mit pozitivni vliv na psychické zdravi.

b) Které potraviny jsou nejlepsimi zdroji téchto mastnych kyselin?
Nejlepsimi zdroji DHA a EPA jsou:

e Tucné ryby: jako jsou losos, makrela, sardinky, sled’ a pstruh. Tyto ryby jsou bohaté
na omega-3 mastné kyseliny a doporucuje se, je konzumovat alespon dvakrat tydné.

e Rybi olej: suplementy obsahujici rybi tuk, jako je krillovy olej nebo omega-3 rybi
olej, jsou také bohaté na DHA a EPA.

e Mofiské plody: nékteré moiské plody, jako jsou ustfice a krevety, obsahuji také
omega-3 mastné kyseliny.

e Alga: pro vegany a vegetariany jsou vhodnym zdrojem DHA suplementy na bazi
fas.
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c) Jaky vliv ma pravidelna konzumace rybiho tuku na zdravi?
Pravidelna konzumace rybiho tuku ma fadu prospésnych u¢inkl na zdravi, véetn¢:

6.10

ZlepSeni zdravi srdce: Omega-3 mastné kyseliny pomahaji snizovat hladinu
triglyceridii, zvySuji hladinu HDL cholesterolu (dobrého cholesterolu), snizuji krevni
tlak a zlepSuji funkci cév.

Protizénétlivé tcinky: EPA a DHA mohou pomaéhat snizovat zanétlivé procesy v téle,
coz muze prispet k prevenci chronickych onemocnéni, jako jsou artritida a srdecni
onemocnénti.

Podpora dusevniho zdravi: Nékteré¢ studie naznacuji, Ze omega-3 mastné kyseliny
mohou mit pozitivni vliv na psychické zdravi, a to i v prevenci a 1é¢bé deprese a uzkosti.
Zlepseni funkce mozku: DHA je nezbytna pro zdravi mozku a jeji pravidelny piijem je
spojovan s lepSim kognitivnim fungovanim a niz§im rizikem neurodegenerativnich
onemocnéni, jako je Alzheimerova choroba.

Je vSak dilezité konzumovat rybi tuk v rdmci vyvéazené stravy a v doporucenych
davkach, protoze nadmérna konzumace miize mit nezadouci t€inky, jako jsou zazivaci
potize nebo zvySené riziko krvaceni.

Pan Cerny na zahradé péstuje nékolik olivovnikii a chtél by zaéit vyrabét vlastni olivovy

olej.

a) Jaké jsou hlavni benefity olivového oleje pro zdravi?
Olivovy olej je bohaty na mononenasycené mastné kyseliny, zejména kyselinu olejovou,
ktera sniZzuje hladinu LDL cholesterolu a zvySuje HDL cholesterol, coZ miiZe sniZit riziko
srdecnich onemocnéni. Obsahuje také antioxidanty, jako je vitamin E a polyfenoly, které
chrani bunky pfed oxidacnim stresem a maji protizanétlivé ti¢inky. Pravidelna konzumace
olivového oleje je spojovana se snizenim rizika vzniku nékterych chronickych onemocnéni,
véetné kardiovaskularnich onemocnéni, diabetu 2. typu a n€kterych druhii rakoviny.

b) Jaky je zakladni postup vyroby olivového oleje?

1.

2.
3.
4

oo

Shér oliv: Olivy se sklizi ruéné nebo mechanicky.

Cisténi: Olivy se omyji, aby se odstranily neéistoty, listy a vétvicky.

Dreceni: Olivy, véetné pecek, se rozemelou na homogenni pastu, ze které se uvolni ole;j.
Lisovani: Pasta se lisuje, aby se extrahoval olej. U extra panenského olivového oleje se
lisovani provadi za studena, bez tepelné nebo chemické tpravy.

Oddélovani: Olej se oddéli od pevnych Casti pomoci odstiedivky.

Dekantace: Oddéleni oleje od zbytku vody. Probiha v dekantovacich tancich, kdy voda
klesa ke dnu nadrze, kde je po Case upusténa.

Filtrace a skladovani: Olej se mize filtrovat a poté se uchovava v nadobach
chranénych pied svétlem a teplem (teplota cca 15-18 °C), aby si zachoval svou kvalitu.
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Sbér oliv T Drceni
(ru¢né/mechanicky) Cisteni (v€etné pecek)
Lisovani
Dekantace oddélovani vyliskt (U extra panenského
(Oddéleni vody od oleje) L4

olivového oleje za studena)

Filtrace a skladovani

Schéma ¢. 2: Postup vyroby olivového oleje.

¢) Jaké jsou rozdily mezi olivovym olejem a ZivociSnymi tuky, pokud jde o jejich vliv
na kardiovaskularni zdravi?

Olivovy olej je bohaty na mononenasycené tuky, které prispivaji ke snizeni LDL cholesterolu,
zatimco zivoci$né tuky (napt. maslo, sddlo) obsahuji vétsi podil nasycenych mastnych kyselin.

6.11

Vase sestra Vas poZzadala o pomoc s domacim ukolem z chemie, ktery je zaméien
na identifikaci nasledujicich mastnych kyselin:

Obrazek €. 3: Vzorce mastnych kyselin.

a) O jaky typ kyseliny se jedna (SAFA/MUFA/PUFA)?
A: MUFA (Mononenasycené mastné kyseliny)
B: PUFA (Polynenasycené mastné kyseliny)

b) Pojmenuj kyselinu trividalnim ndzvem. Které potraviny jsou bohaté na tyto kyseliny a jaky
typ tukit (Zivocisné nebo rostlinné) jimi pievaziné disponuje?
A: Kyselina olejova
B: Kyselina linolova

e Kyselina olejova se nachdzi prevazné v rostlinnych olejich, jako je olivovy olej,
avokadovy olej a slunecnicovy olej. Také se vyskytuje v ofesSich, semenech a nékterych
zivocisnych tucich (napf. v tuku z masa a v mlécnych vyrobcich).
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o Kiyselina linolova je hojn¢ zastoupena v rostlinnych olejich, jako je slunecnicovy olej,
kukufi¢ny olej a sdjovy olej. Také se nachazi v ofeSich, semenech (napf. Inéna seminka)
a nékterych zivocisnych tucich, ale pfevazné se vyskytuje v rostlinnych zdrojich.

C) Pojmenuj kyselinu zkracenym zdapisem (CN:M Aabc).
A: C18:1 A9
B: C18:2 A9,12

d) Do jaké skupiny omega kyselin patii?
A: Omega-9
B: Omega-6

6.12

Pani Vondrova se na internetu docetla o oleji z mikroras Schizochytrium sp. Chtéla by se
dozvédét vice o jeho vyhodach a pouziti v potravinach, proto se na Vas jako na odbornika
na tuto problematiku obratila.

a) O jaky olej sa jedna a jak se vyrabi?
e Olej z mikrotas Schizochytrium sp. je pfirodni olej ziskavany z mikroskopickych fas,
které se péstuji ve vodnim prostiedi.

e Vyroba oleje z mikrotas Schizochytrium sp. zaéina inokulaci sterilniho kultiva¢niho
média a expanzi kultury za u¢elem vygenerovani biomasy potiebné k produkei oleje.
Biomasa se nasledné rozpadd pomoci alkalické proteazy ziskané z nebunécného
Bacillus licheniformis. Po dokonceni reakce se alkalicka proteaza inaktivuje zahtatim
a lisovana biomasa se odsttedi, aby se odstranily bunééné zbytky. OCistény olej se poté
zpracovava — zbavuje se necistot, kyselin, béli a dezodorizuje. Pro tpravu obsahu DHA
a prevenci oxidace se ptidavaji slunecnicovy olej a tokoferoly ze sdji. Hotovy produkt
se filtruje, bali do hlinikovych barell a uklad4 se do mraznicky. Proces vyroby probiha
podle narodnich bezpec¢nostnich standard potravin a zasad HACCP, coz zajistuje,
ze V kone¢ném produktu nejsou pritomny zivotaschopné bunky.

b) Jaké vyhody, z nutri¢niho hlediska, tento olej nabizi ve srovndni s béiné vyuZivanymi
oleji?
Hlavni pfinosy oleje z mikrotas spocivaji v jeho bohatém obsahu DHA, esencialni mastné
kyseliny, ktera pfispiva k podpofe mozkovych a srde€nich funkei. Tento olej je vhodnou
alternativou pro vegetariany a vegany, ktefi chtéji zvysit pfijem omega-3 mastnych kyselin
bez potieby konzumace ryb. Olej z mikrofas navic obsahuje antioxidanty (napft. tokoferol),
které pomahaji chranit bunky pted poSkozenim zplsobenym oxida¢nim stresem.

C) Jaké je jeho vyuZiti v potravindistvi?

e Olej z mikrofas lze pridavat do rostlinnych napoji , jogurtt, smoothie, peciva,
energetickych tyCinek a dalSich zdravych snackl, ¢imz se zvySuje obsah omega-3
mastnych kyselin ve findlnim vyrobku. Muze byt také soucasti doplnka stravy (kapsle
¢i praskové formy) zamétené na podporu zdravi srdce a mozku. Rovnéz je vhodny
pro détskou vyzivu, kde hraje dilezitou roli v zajiSténi dostate¢né¢ho piijmu DHA
pro spravny vyvoj.
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e Jeho pouziti jako nové potraviny upravuje Natizeni (EU) 2022/1365 ze dne 4. srpna
2022, kterym se méni provadéci Narizeni (EU) 2017/2470, pokud jde o podminky
pouziti nové potraviny - olej z mikrotas Schizochytrium sp. bohaty na DHA a EPA.

6.13

Vas kolega se chysta koupit olej do kuchyné a nevi, jaky je rozdil mezi rafinovanymi
a nerafinovanymi oleji.

a)

b)

Jaké jsou hlavni rozdily mezi rafinovanymi a nerafinovanymi oleji?

Rafinované a nerafinované oleje se liSi pfedevsim zplisobem zpracovani a jejich nutri¢nimi
hodnotami. Rafinované oleje prochazeji procesem rafinace, ktery zahrnuje filtraci,
dezodorizaci a Casto také chemické upravy. Tyto procesy odstranuji necistoty, zapach
a barvu oleje, coz zajistuje delsi trvanlivost. Na druhé strané nerafinované oleje jsou
minimaln¢ zpracované, obvykle ziskavané lisovanim za studena, coz jim umoziuje
zachovat pfirozenou chut, barvu a ziviny.

1. Lisovani a extrakce: Nejprve se olej ziskava z olejnatych semen nebo plodi, a to bud’
mechanickym lisovanim, nebo chemickou extrakci pomoci rozpoustédel, jako je hexan.
Chemicka extrakce je efektivnéj$i, ale mize zanechat stopy rozpoustédel v kone¢ném
produktu.

2. Neutralizace: Tento krok odstranuje kyseliny a volné mastné kyseliny, které mohou
mit negativni vliv na chut a trvanlivost oleje. Neutralizace se obvykle provadi pomoci
alkalickych roztokd.

3. Béleni: Pii béleni se olej filtruje pies adsorpéni materialy, jako je aktivni uhli nebo
zemina, aby se odstranily pigmenty a necistoty, které by mohly ovlivnit barvu oleje.
Tento proces pfispiva k dosazeni jasného a svétle Zlutého vzhledu oleje.

4. Dezodorizace: Tato faze zahrnuje odstranéni nezadoucich pachti a chuti, coz se provadi
zahtivanim oleje pod vakuem, aby se podpofila volatilizace (uvolnéni t€kavych latek)
nechténych slozek. Tim se olej zbavi zépachu a dosdhne neutrdlni chuti, coz je idealni
pro rtizna kulinatska pouziti.

5. Filtrace: Nakonec se olej filtruje, aby se odstranily vSechny zbyvajici Castice
a necistoty. Rafinované oleje maji obvykle dlouhou trvanlivost diky témto procesim,
které zlepSuji stabilitu a odolnost vii¢i oxidaci.

Jaky vliv ma rafinace na kvalitu a chut’ oleje?

Zatimco rafinované oleje maji neutralni chut’, coz je ¢ini univerzalnimi pro rizné kulinaiské
aplikace, nerafinované oleje si zachovavaji specifickou chut’ a aroma. Tato vlastnost mize
obohatit pokrmy, ve kterych se pouzivaji. Rafinované oleje obvykle maji delsi trvanlivost
a jsou stabilné;si pti vysokych teplotach, zatimco nerafinované oleje maji kratsi trvanlivost
a jsou citlivéjsi na teplo a svétlo béhem skladovani.

Kdy je vhodnéjsi pouZivat rafinované a kdy nerafinované oleje v kuchyni?

Pokud jde o praktické pouziti v kuchyni, rafinované oleje jsou vhodné pro vysokoteplotni
vareni, jako je smaZeni a peCeni, kde je Zddouci neutralni chut. Pfikladem takovych oleji
jsou fepkovy nebo slunecnicovy olej. Naopak nerafinované oleje jsou idedlni pro studenou
kuchyni, kde chcete zachovat jejich specifickou chut a vyzivové hodnoty, naptiklad olivovy
olej, sezamovy olej nebo Inény ole;.
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6.14

Vase kolegyné chce védét vice o olejich lisovanych za studena, protoZe je povaZuje

wewrs

za zdravéjsi alternativy.

a)

b)

Jaké jsou vyhody lisovani olejit za studena ve srovnani s rafinaci?

Lisovani oleji za studena piinasi nékolik vyhod oproti rafinaci. Tento proces je méné
invazivni a umoziuje zachovat vice ptirodnich vlastnosti oleje. Za prvé, lisovani za studena
nevyzaduje vysoké teploty, coz pomaha zachovat esencialni mastné kyseliny, antioxidanty
a dalsi bioaktivni slouCeniny, které by mohly byt zni¢eny pii rafinaci. Za druhé, oleje
lisované za studena maji ptirozenéj$i chut’ a aroma, coZ obohacuje pokrmy a dava jim
charakteristickou chut’.

Obsahuji oleje lisované za studena vice nutric¢nich latek?

Ano, oleje lisované za studena obsahuji vice nutri¢nich latek ve srovnani s rafinovanymi
oleji. Tento proces zachovava esencidlni mastné kyseliny, jako je omega-3 a omega-6, které
jsou dulezité pro zdravi srdce a mozku. Déle oleje lisované za studena Casto obsahuji vyssi
hladiny antioxidantt, jako je vitamin E, polyfenoly a fytosteroly, které pomahaji chranit
télo pred oxida¢nim stresem a zanéty.

Jaké druhy rostlinnych olejii se nejcastéji lisuji za studena a jaké maji vphody pro zdravi?
Jednim z nejznamé;jsich oleju lisovanych za studena je extra panensky olivovy olej, ktery
obsahuje vysoky podil mononenasycenych mastnych kyselin, zejména kyseliny olejové
(omega-9). Tento olej je bohaty na antioxidanty, jako je oleocanthal (zodpovédny
I za peprny vjem oleje) a polyfenoly, které pomahaji chranit buniky pred oxida¢nim stresem
a zanétem. Pravidelna konzumace olivového oleje je spojovana se sniZzenim rizika srde¢nich
onemocnéni a zlepSenim metabolickych funkci.

Sezamovy olej, dalsi olej lisovany za studena, obsahuje sesamoliny a sesamin, které maji
antioxidacni uc¢inky a mohou pomoci sniZzovat hladinu cholesterolu. Tento olej je také
bohaty na vitamin E, ktery podporuje zdravi pokozky. Sezamovy olej muze piispét
ke zlepsSeni zdravi kardiovaskularniho systému a sniZeni krevniho tlaku.

Avokadovy olej je dalSim piikladem oleje lisovaného za studena, ktery je bohaty
na mononenasycené MK, vitamin E a K a lutein. Tento olej mize podpoftit zdravi srdce,
zlepsit vstiebavani zivin a prispét ke zdravé pleti.

Lnény olej je znamy vysokym obsahem omega-3 mastnych kyselin (kyselina alfa-

traktu. Pravidelna konzumace Inéného oleje je spojovana s piiznivymi ucinky na srde¢ni
zdravi a hormonélni rovnovéhu.

Mezi dalsi oleje lisované za studena patii hroznovy olej, ktery obsahuje proantokyanidiny

a vitamin E a je prospé€Sny pro zdravi cév a kiize. Hroznovy olej miize pomoci snizit hladinu
cholesterolu a zanét.
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6.15

Vase pritelkyné si poridila pFepusténé maslo (ghi) a chce védét, jaké jsou jeho hlavni
vyhody a v ¢em se liSi od béZného masla.

a)

b)

Co je to ghi a jak se vyrabi?

Ghi (pfepusténé maslo), je bezvody mlé¢ny tuk, ktery byl zbaven vody a mléénych pevnych
latek (bilkovin). Proces vyroby ghi zahrnuje zahfivani masla na nizkou teplotu, béhem
kterého se odpatuje voda a mlécné bilkoviny se odd€luji od tuku. Po zahtati se na povrchu
vytvoii péna, kterou je tfeba odstranit. Kdyz se maslo zahteje, ziistava na dn¢ nadoby bily
sediment, ktery je tfeba také odstranit. Pfipadné se maslo po rozpusténi muze zfiltrovat pres
platno. Ghi miizeme skladovat i pfi pokojové teploté a jeho trvanlivost je delSi nez u masla,
a to z dGvodu odstranéni vody a bilkovin.

Jaké jsou vyhody ghi oproti béinému maslu z hlediska stability p¥i vaieni?

Jednou z hlavnich vyhod ghi oproti béznému maslu je jeho vysoky koutfovy bod, jehoz
ze se mén¢ prepaluje a nedochazi k vytvareni skodlivych latek béhem vafeni. BéZné maslo,
které obsahuje vodu a mlécné bilkoviny, se mize pii vysokych teplotdch snadno piepalit.
Ghi je tedy vhodné pro smazeni, peceni a ptipravu pokrmi, které vyzaduji dlouhé vateni.

Jaké jsou potencialni zdravotni benefity ghi?

Ghi obsahuje kyselinu butyrovou, ktera je jednou z hlavnich mastnych kyselin obsazenych
Vv ghi. Poméha podporovat rust zdravych bakterii ve stievech a zlepSuje jejich funkci. Tento
typ mastné kyseliny je také spojovan se zmirnénim zanétli ve stievnim traktu, coz mize
piispét k lepSimu traveni a celkovému zdravi traviciho systému. Déle je bohaté na vitaminy
A, D, E a K, které jsou dtlezité pro zdravi pleti, o¢i a kosti. Ghi je také vhodné pro osoby
S intoleranci na laktozu nebo kasein, protoze béhem vyroby jsou tyto slozky odstranény.
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14 ReSeni — 3D Tisk

7.1

Pani Noviakova, ktera trpi alergii na lepek, si v§imla nové sluzby v mistni restauraci, kde
nabizeji 3D tiSténa jidla prizptisobena specifickym dietnim poZadavkim. Restaurace
pouziva technologii 3D tisku potravin k vytviareni pokrmii na miru, které odpovidaji
presnym nutri¢nim potfebam zikazniki, v€etné bezlepkovych variant.

a)

b)

Jaké materidaly (suroviny) jsou vhodné pro 3D tisk potravin a jaké vlastnosti musi mit,
aby byly tisknutelné?

Pti 3D tisku potravin je klicové vybirat vhodné suroviny, které maji specifické vlastnosti
zajistujici UspéSny tisk a pozadovanou kvalitu vysledného produktu. Mezi vhodné
materidly patii rostlinné bilkoviny, jako jsou s6jovy a hraskovy protein, které maji vysoky
obsah bilkovin, dobrou viskozitu a schopnost vytvaret stabilni struktury. DalSimi ptiklady
jsou obilniny a Skroby, jako pSeni¢nd mouka a kukuficny Skrob, které predstavuji dobry
zdroj energie a geluji, coz je dilezité pro strukturu potravin.

Tuky a oleje, naptiklad kokosovy olej a kakaové maslo, zlepsuji chut’ a ovliviiuji texturu
potravin, zatimco sladidla, jako cukr a erythritol, musi mit dobré vlastnosti rozpustnosti
a sladivosti, které ptispivaji k chuti findlniho produktu. Gely a zahu$t'ovadla, jako agar-agar
a xanthanova guma, pomahaji zlepsit texturu a stabilitu tisknutych potravin, ¢imz umoznuji
ziskat pozadovanou konzistenci pro tisk. Emulgétory, jako lecitin, stabilizuji emulze
a zajistuji rovnomeérné rozlozeni tukl a vodnich slozek, coz je dilezité pro konzistenci
tisknutych potravin.

Materialy musi mit optimalni viskozitu, aby mohly byt snadno extrudovany skrze tiskovou
hlavu a zaroven si udrzely tvar po vytiSténi. Stabilni reologické chovani je také dulezité,
aby béhem tisku nebyly pfili$ tekuté ani pfili§ tuhé. Vhodna teplota tani je dalsi kli¢ovou
vlastnosti, ktera umoznuje efektivni zpracovani a tvarovani materiall. Po tisku musi
materidly udrZet svou strukturu a neztracet tvar béhem chlazeni.

Diky pouziti spravnych surovin je mozné vytvafet inovativni potravinové produkty, které
splituji chut'ové, texturalni a nutricni pozadavky, ¢imZ se 3D tisk potravin stava slibnym
nastrojem pro moderni gastronomii.

Jaké typy extruderii a tiskovych hlav jsou nejcastéji pouZivany pii 3D tisku potravin a jak
ovlivituji piesnost tisku?

Pti 3D tisku potravin se pouzivaji razné typy extruderti a tiskovych hlav, které maji vliv
na presnost a kvalitu vysledného produktu. Mezi nejCastéji pouzivané typy patfi:

Piston Extruder

Piston extrudery vyuzivaji pist k vytlaovani materidlu. Tento typ extruderu je obzvlast
vhodny pro tisk potravin s vysokou viskozitou, protoze dokaZe vyvinout dostatecny tlak
k vytlaceni hustSich smési. Piston extrudery poskytuji vysokou piesnost tisku a kontrolu
nad objemem extrudovaného materialu, coz je dalezité pro dosazeni pozadované struktury
a tvaru potravin.
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Screw Extruder

Screw extrudery, nebo Sroubové extrudery, pouzivaji Sroubovy mechanismus k vytlacovani
smési. Tento typ je efektivni pro tisk potravinovych hmot s nizsi viskozitou. Jejich vyhodou
je moznost kontinudlniho zasobovani surovinami a hladké zpracovani smési, coz zajistuje
konzistentni pritok materidlu. Pfesnost tisku muze byt ovlivnéna rychlosti Sroubu
a tlakovymi podminkami v extruderu.

Pneumaticky Extruder

Pneumatické extrudery pouzivaji stlateny vzduch k vytlatovani potravinovych smeési.
Tento typ extruderu je flexibilni a umoznuje rychlé zmény v rychlosti tisku a objemu
materialu. Pneumatické extrudery jsou idedlni pro tisk jemnéjSich detaild, ale pfesnost miize
byt ovlivnéna tlakem vzduchu a rychlosti extruze.

Dual Extruder

Dual extrudery umoziuji tisk dvou rGznych materidli soucasné, coz je uzitecné
pro vytvareni slozenych pokrmi nebo kombinaci chuti a textur. Tento systém zvySuje
moznosti personalizace potravin a muze zlepsit celkovou chut’ a vzhled finalniho produktu.
Ptesnost tisku zavisi na spravné synchronizaci obou extrudert a jejich schopnosti spravné
zpracovavat rizné materialy.

Jak se Fesi otaztka konzistence a viskozity surovin, aby tisk probihal plynule a bez
ucpavani tiskovych hlay?

Konzistence a viskozita surovin jsou klicové pro tspéSnost 3D tisku potravin, a proto je
dillezité zajistit, aby materidly mély optimalni vlastnosti pro plynuly tisk a minimalizaci
ucpavani tiskovych hlav. Jednim z feSeni je optimalizace sloZeni surovin, kde spravné
vyvazeni bilkovin, Skrobli a tuki miiZe pomoci dosdhnout pozadované viskozity. PouZiti
zahust'ovadel, jako je xanthanova nebo guarova guma, zlepSuje strukturu tisknuté smési.

Déle je nezbytna kontrola teploty a tlaku. Spravna teplota tiskové hlavy zajist'uje optimalni
viskozitu; pfili§ vysoka teplota miize material prehiat a piili§ nizka miize vést k ucpéavani.
Vybér vhodného typu extruderu, jako jsou Sroubové nebo pistové, ovliviiuje efektivitu
tisku. Testovani riznych tiskovych parametrii a pouziti senzord pro sledovani viskozity
miZe pomoci nalézt optimalni nastaveni.

Kromé toho je dllezitd pravidelnd udrzba tiskovych hlav, kterd minimalizuje riziko
ucpavani. Celkove je nezbytné optimalizovat slozeni, kontrolovat teplotu a tlak, a spravné
udrzovat tiskové komponenty, aby se dosahlo kvalitnich a chutnych vysledkti v 3D tisku
potravin.
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7.2

Pani Horakova, vedouci vyvoje v potravinarské firmé, se rozhodla zavést 3D tisk potravin
do vyroby, aby mohla vytvaret unikatni tvary a textury pro své zakazniky. Béhem prvnich
pokusii si v§ak v§imla, Ze nékteré vytisky byly prili§ mékké nebo nedrZely spravné sviij
tvar. Tym inZenyra zacal analyzovat rizné parametry tisku, jako jsou teplota tiskové
hlavy a tlak v extruderu, ale vysledky se stale lisily.

a) Jaké klicové parametry by mél tym kontrolovat a upravovat, aby zajistil konzistentni
a kvalitni vysledky pii 3D tisku potravin?
Pti 3D tisku potravin je kli¢ové kontrolovat a upravovat né€kolik parametri, aby se zajistily
kterd je zasadni pro zajisténi optimalni viskozity materidlu. Ptili§ vysoka teplota muze
zpusobit degradaci surovin, zatimco pfili§ nizka teplota mize vést k ucpavani extruderu.
Tlak v extruderu také hraje kli¢ovou roli; spravné nastaveni tlaku zajist'uje plynuly pratok
materidlu. Vysoky tlak miize zptsobit rychlé vytlaceni, coz ovliviiuje pifesnost tisku,
zatimco pfili§ nizky tlak mze vést k nedostate¢nému pratoku.

Dal$im diilezitym faktorem je rychlost tisku, kterd ma vliv na kvalitu vysledného produktu.
Ptili§ vysoké rychlost miize zpusobit nedokonalé vrstveni, zatimco pfili§ nizkd rychlost
muze piehfat material. Je nezbytné najit rovnovahu mezi rychlosti a kvalitou, coz vyZzaduje
testovani a optimalizaci. Viskozita a konzistence tisknutého materialu jsou rovnéz zasadni
pro plynulost tisku. Je nutné zajistit, aby materidly mély optimélni viskozitu pro dany typ
extruderu; testovani riiznych receptur a pfidavani zahustovadel mize pomoci dosahnout
pozadované konzistence.

Déle je tteba brat v iivahu vysku vrstvy, kterd ovliviiuje detailnost tisku. Mensi vyska vrstvy
poskytuje vyssi detaily, ale prodluzuje dobu tisku, zatimco vétsi vySka vrstvy zrychluje tisk,
ale mize snizit kvalitu. Spravné nastaveni chlazeni tisknutého materialu po jeho vytlaceni
také ovliviuje texturu a pevnost findlniho produktu; adekvatni chlazeni pomahé predchazet
deformacim a zajiSt'uje spravné spojeni jednotlivych vrstev. Pro zajisténi konzistentnich
a kvalitnich vysledkl by mél tym peclivé monitorovat a upravovat tyto kli¢ové parametry,
protoZze maji zasadni vliv na kvalitu a chut’ findlniho produktu. Pravidelné testovéani
a optimalizace téchto faktorti jsou nezbytné pro uspésny 3D tisk potravin.

b) Jak je zajisténa bezpecnost potravin pii pouZiti 3D tisku, zejména co se tyc¢e hygienickych
standardit tiskovych zarizeni?
Bezpecnost potravin pii pouziti 3D tisku je zdsadni otazkou, kterd zahrnuje nékolik aspekti,
zejména dodrZovani hygienickych standardu tiskovych zatizeni. Jednim z klicovych faktort
je vybér materialll a surovin, které¢ musi byt certifikovany jako bezpecné pro potravinaiské
pouziti.

DalSim dulezitym aspektem je udrzba a cisténi tiskovych zatfizeni. Tiskové hlavy
a extrudery by mély byt pravideln¢ CiStény, aby se odstranily zbytky potravin a zabranilo
se kontaminaci. Nékteré tiskarny mohou byt navrZeny tak, aby byly snadno demontovatelné
a omyvatelné, coZz usnadnuje udrzbu hygieny. Je také dilezité zajistit, aby se tiskova
zafizeni nachdzela v Cistém a kontrolovaném prostiedi, které spliiuje potravinarské
standardy.
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7.3

Hygienické standardy se rovnéz vztahuji na proces samotného tisku. Tiskové prostory by
mély byt udrzovany v Cistoté a mély by byt minimalizovany rizika kontaminace ze vzduchu
nebo jinych povrchi. To zahrnuje pouziti filtri a vhodnych ventila¢nich systému, které
pomahaji udrzovat hygienu v tiskovém prostredi.

Kromeé toho je dulezité Skoleni personalu, ktery pracuje s 3D tiskem potravin. Zaméstnanci
by méli byt obeznameni s hygienickymi standardy a postupy, aby zajistili spravné pouzivani
zafizeni a manipulaci s potravinami. Dulezité je implementovat systém sledovani a kontroly
kvality, ktery zajisti, Zze vyrobni proces splituje vSechny pozadované normy a standardy.

Celkové je zajisténi bezpecnosti potravin pii 3D tisku dosazeno kombinaci spravného
vybéru materiald, dikladné udrzby tiskovych zatfizeni, dodrzovani hygienickych standardi
v tiskovém prostiedi a Skoleni personélu. Tyto kroky jsou nezbytné pro minimalizaci rizika
kontaminace a zajisténi bezpe¢nosti kone¢nych potravinaiskych produkta.

Jaké technologie post-processingovych uprav (napi. peceni, suSeni) jsou pouZivany
po 3D tisku potravin a jak ovliviiuji findlni produkt?

Po 3D tisku potravin jsou rizné technologie post-processingovych Uprav nezbytné
pro zajisténi kvality a chuti finalniho produktu. Tyto Gpravy mohou vyrazné ovlivnit
texturu, chut’ a nutricni hodnotu potravin. Mezi nejcastéji pouzivané technologie patfi:
peceni, suSeni, mrazici suseni (lyofilizace), vakuové baleni, Gipravy pomoci tukt a oleju.

Firma Food3D Solutions se rozhodla inovovat svou vyrobni linku zavedenim technologie
3D tisku potravin. Cilem bylo vyvinout novou Fadu produktii, které by byly nejen vizualné
atraktivni, ale také nutricné hodnotné. Béhem vyvoje vSak firma celila mnoha
technologickym vyzvam, zejména v oblastech textury, chuti a nutri¢ni hodnoty.

a)

b)

Jaka jsou aktudlni omezeni 3D tisku potravin v komercnim prostiedi?

Aktudlni omezeni 3D tisku potravin v komerénim prostfedi zahrnuji n€kolik klicovych
faktor. Prvnim je nedostatek vhodnych tisknutelnych materiald, protoze mnohé tradi¢ni
potravinaiské suroviny nemohou byt snadno pouzity. Dal§im omezenim je technologicka
slozitost, kterd vyzaduje specifické know-how a odborné znalosti pro spravné nastaveni
tiskovych parametri. Regulaéni a bezpecnostni otazky ptedstavuji dal§i vyzvu, protoze
dodrzovani hygienickych standardi miize byt obtizné. Kapacita vyroby je také problémem,
nebot’ 3D tisk potravin neni zatim tak efektivni pro masovou vyrobu jako tradi¢ni metody.
Kromé toho je zajiSténi konzistence a kvality finalnich produkti naroéné kvili variabilité
tiskovych procesti. Nakonec je omezena skala tisknutelnych produktti, coz snizuje potencial
3D tisku jako alternativni vyrobni metody v potravinaistvi.

Jak miiZe 3D tisk potravin zménit tradicni gastronomii a prinést nové formy kulinaiskych
zdzgitka?

3D tisk potravin ma potencial zdsadné zmeénit tradini gastronomii a pfinést nové formy
kulinatskych zazitkdi. Prvnim zplisobem je moZnost vytvareni unikatnich tvarQ a textur,
které by byly obtizné dosazitelné tradiénimi metodami vafeni. Séfkuchafi mohou
experimentovat s riznymi formami, coz zvySuje kreativitu a inovaci v pokrmech.

99



IVA ¢. 2024FVHE/2210/25

7.4

Dalsim ptfinosem je personalizace jidla podle individudlnich potieb a preferenci zakaznik.
3D tisk umoziuje ptizpisobeni nutricni hodnoty a slozeni pokrmti, coz je vyhodné pro lidi
s alergiemi nebo specialnimi dietnimi pozadavky.

Kromé toho miize 3D tisk snizit odpad, protoZze umoziuje pfesné méteni a pouziti surovin,
¢imz se minimalizuje plytvani. Technologické pokroky v oblasti 3D tisku také usnadiuji
integraci riznych surovin a chuti, coz ptispiva k rozvoji novych kulindiskych trendi.

V konecném diisledku miize 3D tisk potravin pfinést revoluci do gastronomie tim, Ze
nabidne zakazniklim jedine¢né a nezapomenutelné gastronomické zazitky, které kombinuji
uméni vareni s technologii.

vrv

Jak ovlivni rozsifeni 3D tisku potravin potravinaisky primysl z hlediska udriitelnosti
a vyrobnich procesiu?

Rozsiteni 3D tisku potravin mize mit vyznamny dopad na potravinaisky prumysl, zejména
z hlediska udrzitelnosti a vyrobnich procest. Tato technologie umoziiuje pfesné méieni
a pouziti surovin, coZ minimalizuje potravinovy odpad a optimalizuje vyrobu. Navic mize
vyuzivani alternativnich surovin, jako jsou rostlinné bilkoviny nebo bioodpad, snizit
ekologickou stopu. 3D tisk podporuje decentralizaci vyroby, ¢imz sniZzuje naklady
na transport a emise spojen¢ s distribuci. Flexibilita technologie umoziuje vyrobctiim rychle
reagovat na zmény v poptavce, coz zvysuje efektivitu. Celkové 3D tisk potravin slibuje
pozitivni zmény v oblasti udrzitelnosti a efektivity vyrobnich procesti v potravinarském
pramyslu.

Pani Cernd, nadSena cukrarka, si vSimla, Ze jeji oblibena cukrirna zacala pouZivat
technologii 3D tisku k vyrobé dezerti s unikatnimi tvary a sloZenim. Cilem cukrarny

je nejen oslovit zakazniky Kkreativnimi dezerty, ale také vyhovét specifickym dietnim

pozadavkiim, jako je sniZeni obsahu cukru nebo pouZziti alternativnich sladidel.

a) Jaké vyzvy vznikaji p¥i vyvoji 3D tisténych dezertii, pokud jde o sladidla a jejich

vlastnosti?

Pti vyvoji 3D tisténych dezertii se objevuje nékolik vyzev souvisejicich se sladidly a jejich
vlastnostmi. Prvnim problémem je viskozita sladidel, kterda je kli€¢ova pro zajisténi
plynulého tisku. Razné typy sladidel, jako je cukr, med nebo alternativni sladidla, maji
odlisné viskozitni vlastnosti, coz miize ovlivnit proces tisku a konecny vysledek. Dalsi
vyzvou je chut’ a aroma dezerti. Néktera alternativni sladidla mohou mit odlisné chut'ové
profily a mohou ovlivnit celkovy chutovy zazitek. To vyzaduje peclivé zkoumdani
a pfipadnou kombinaci rtiznych sladidel, aby se dosdhlo Zadouciho vysledku. Stabilita
sladidel béhem tisku je také kli¢ova. Naptiklad, n¢které sladidla mohou podléhat degradaci
pfi vysokych teplotach, coz muze ovlivnit chut a texturu dezertu. Dal§i vyzvou
je rozpustnost sladidel v tisknutelné hmoté, kterda musi byt zajisténa, aby se predeslo
problémum s tiskem. Nakonec je tfeba zohlednit také nutricni hodnoty a zdravotni aspekty
sladidel, zejména pii vyrobé dezertl pro specifické skupiny obyvatelstva, jako jsou lidé
s diabetem nebo alergiemi. Tato riiznorodost v pozadavcich na sladidla mize vyrazné
komplikovat vyvoj 3D tiSténych dezertt.
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b) Jaké techniky se pouZivaji pro optimalizaci tisku dezertit, aby bylo dosaZeno Zddouci
textury a vzhledu?
Optimalizace tisku dezertti s cilem dosahnout pozadované textury a vzhledu zahrnuje
nékolik technik, které se zaméfuji na riizné aspekty procesu tisku. Prvnim klicovym
faktorem je vybér materidlti, kde se pouzivaji specifické slozeni surovin, jako jsou gely,
krémy nebo pasty, které maji optimalni viskozitu a texturu pro 3D tisk.

Dalsi technikou je uprava tiskovych parametri, jako je teplota tiskové hlavy, rychlost tisku
a tlak v extruderu. Tyto parametry maji vyznamny vliv na to, jak se material chova béhem
tisku, coz ovliviiuje konecny vzhled a strukturu dezertu.

Krom¢ toho se Casto vyuziva post-processing, coz zahrnuje Upravy dezertl po tisku, jako
je suseni, peceni nebo chlazeni, které mohou pomoci stabilizovat texturu a zlepsit vzhled.

Technika multi-material tisku také umoznuje kombinaci riznych sladidel a textur, coz
ptispiva k atraktivnéjSimu vzhledu a komplexnéj$im chutovym profiliim.

V neposledni fadé se vyuziva pocitatové modelovani a simulace, které poméhaji navrhnout
optimalni struktury a tvary dezertl jest¢ pred samotnym tiskem. Tyto techniky spole¢né

ro~vr

prispivaji k dosazeni zddouci textury a vzhledu 3D tisténych dezertt.

C) Jaké vyhody piinasi 3D tisk potravin pro cukrdaistvi z hlediska inovace
a konkurenceschopnosti?
3D tisk potravin pfind$i cukrafstvi vyznamné vyhody v oblasti inovace
a konkurenceschopnosti. Umoziuje vytvaret unikatni a komplexni tvary, coz pfitahuje
zakazniky hledajici originalni produkty. Diky moZnosti personalizace vyrobkli podle

individudlnich pfani mohou cukrafi zvySovat zdkaznickou spokojenost a loajalitu.
7.5

Pani Zelenkova, odbornice na vyZivua v nemocnici, si uvédomila, Ze mnozi pacienti
s poruchami polykani, jako je dysfagie, maji omezené moznosti stravy. Tyto potiZze mohou
vyrazné ovlivnit kvalitu Zivota pacienti a vést k podvyzivé. V ramci svého vyzkumu
se rozhodla prozkoumat moZnosti 3D tisku potravin jako zpisobu, jak vytvorit snadno
konzumovatelné a nutri¢né vyvazené jidlo.

a) Jaké jsou specifické nutri¢ni poZadavky pacientii s poruchami polykadni?
Pacienti s poruchami polykani, jako jsou starSi lidé nebo lidé po neurologickych
onemocnénich, maji specifické nutricni pozadavky, které zahrnuji potfebu snadno
stravitelnych, mékkych a dobfe tvarovanych potravin. Tyto potraviny musi mit spravnou
konzistenci, aby se minimalizovalo riziko uduseni a usnadnilo polykani.

b) Jaké piinosy miiZe 3D tisk potravin piinést pacientitm s poruchami polykdni?

Piinosem je zvySeni atraktivity jidla. Vizudln€ zajimavé a dobie navrzené pokrmy mohou
stimulovat chut’ k jidlu, coZ je zv1ast’ diilezité pro pacienty, kteti mohou mit omezeny zdjem
o stravu. 3D tisk také umoziuje individualizaci nutricniho obsahu, coZ znamena, Ze jidlo
mize byt obohaceno o specifické Ziviny, jako jsou bilkoviny, vitaminy nebo mineraly, které
jsou pro pacienty klicové. Kromé& toho mtze technologie podpofit nezavislost pacientl tim,
Ze jim umozni mit vétsi kontrolu nad tim, co jedi, coz pfispiva k jejich psychické pohodé.
Celkové 3D tisk potravin pfedstavuje inovativni feSeni, které mtze zlepsit kvalitu Zivota
pacientl s poruchami polykani a usnadnit jim pfijem vyzivy.
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c) Jaky je proces kalibrace 3D tiskdarny pro potraviny, aby byla zajisténa rovnomérnd
distribuce surovin a piesné vrstveni?
Kalibrace 3D tiskarny pro potraviny je klicovym procesem, ktery zajist'uje rovnomérnou
distribuci surovin a pfesné vrstveni, coz je zdsadni pro dosazeni kvalitnich vysledkii. Prvnim
krokem v kalibraci je nastaveni tiskové hlavy a extruderu. Je dilezité zajistit, aby tiskova
hlava byla sprdvné¢ umisténa nad tiskovou plochou a aby byl spravné nastaven tlak
Vv extruderu, coz ovliviiuje tok surovin béhem tisku. Dalsim krokem je optimalizace
parametrt tisku, jako jsou teplota, rychlost tisku a vzdalenost mezi vrstvami. Spravné
nastaveni teploty je kliC¢ové pro zajisténi spravné konzistence a viskozity tisknutelnych
materiall, zatimco vhodna rychlost tisku pomaha dosahnout hladkého a rovnomérného
vrstveni. Testovani a upravy jsou nezbytnou soucasti kalibrace. Je dobré provést nékolik
testovacich tiskl, které umozni posoudit, jak dobfe tiskarna pracuje, a identifikovat
ptipadné problémy, které je tfeba vytesit. Miize zahrnovat Gpravy rozméri tiskovych hlav
nebo zkoumani jakosti surovin.
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