Pripadové studie z predmétu druhy a slozeni
potravin

Mgr. Dominika Kotianova
Mgr. Tomas Pencak
doc. MSc., Dani Dordevic, Ph.D.

Veterinarni univerzita Brno
Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
BRNO, 2024

ENAE
‘e, $cotole,
v PR
2 SQ -
\ / e Projekt IVA €. 2024FVHE/2210/25 > 2
& . 3
v ¥ 538 v HVE 4



1. Oznacovani



1.1

Pani Hladka si pri nakupu potravin vSimla, ze mistni supermarket nabizi proslé balené
fermentované salamy. Vyrobky nebyly nijak oznaceny, ani oddéleny od ostatnich
potravin.

a) Je mozné takové vyrobky prodavat?
b) Vysvétlete rozdil mezi datem minimalni trvanlivosti a datem pouzitelnosti.

c) Za jakych podminek mohou byt na trh uvadény vyrobky s prosSlym datem minimalni
trvanlivosti?



1.2

Pan Matéjka si v obchodnim retézci zakoupil baleny syr Gouda. Az doma si po jeho
otevreni vSiml, ze syr obsahuje vlasské orechy. Na obalu vyrobku ani v jeho slozeni
nejsou uvedeny.

a) Ktery pravni predpis se vztahuje k této problematice?
b) Patfi orechy mezi alergeny? Uvedte seznam alergenu.

c) Jak se oznacuiji alergeny na obalu vyrobku?



1.3

Pani Adamcova Vas jako zameéstnance inspektoratu kontaktovala s otazkou zameérenou
na spravnost oznacovani potravin. V supermarketu narazila na vyrobek smetanovy
jogurt s jahodami, ktery byl oznaéen znackou kvality ,Ceska potravina“. Jako zemé
puvodu potraviny bylo uvedeno Némecko.

a) Je tento vyrobek oznacden spravné? Uvedte pravidla pro dobrovolné oznacovani
potravin jako ,,Ceska potravina®.

b) Ktery pravni predpis se k tomuto vztahuje?

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



1.4

Majitel firmy zameérené na vyrobu rostlinnych alternativ Vas kontaktoval s otazkou, zda
muze svlj novy vyrobek, lusténinové platky, oznacit vyzivovym tvrzenim ,s nizkym
obsahem nasycenych tuki“. Spolu s otazkou Vam zaslal i nasledujici vyzZivové 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; Sal 1,2 g.

a) Co jsou to vyzivova tvrzeni?
b) MUze byt u lusténinovych platkl pouzito toto oznaceni?

c) Jaké jsou podminky poufziti tvrzeni ,,s nizkym obsahem nasycenych tukG“?



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.
Pri prohlizeni vyrobku zjistila, ze na kruhové etiketé s plochou < 80 cm2 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 predpis se zabyva oznacovanim potravin?
b) Jaké jsou legislativni pozadavky na velikost pisma?

c) Musi vyrobce u medu uvadét vyzivové udaje?



1.6

Pan Zelenka si zakoupil kvetinovy med primo od vyrobce v jeho hospodarstvi. Na
etiketé se nachazely nasledujici udaje; nazev ,kvétovy med - vytoceny”, vyrobce
(jméno, prijmeni a adresa bydlisté), mnozstvi a puvod ,,CZ“. Z etikety mu neni zfrejmé,
z jakého druhu rostlin byl med ziskan.

a) Bylo v tomto pripadé znaceni medu dostacujici?
b) Za jakych podminek se muze prodavat med primo od vyrobce?

c) Které pravni predpisy



1.7

Laboratorni analyzou bylo zjisténo, ze vanilkovy pudink s vysokym obsahem bilkovin,
ktery byl na etiketé také oznacen jako ,,LACTOSE FREE“, ve skutecnosti 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 cesky preklad nazvu na etiketé
nebyl pritomen. Byl tento vyrobek oznacen v souladu s legislativnimi predpisy?

a) V jakych pravnich predpisech najdeme hodnoty pro potraviny bez laktozy a
s vysokym obsahem bilkovin? Uvedte 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 vSak
vsiml, ze mozzarella neni tak tvrda, jak ocekaval a pripomina mu spise mozzarellu
z kravského miléka. 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 SZPIl. Laboratornim vysetrenim bylo zjisteno, ze vyrobek
obsahoval 50 % buvoliho a 50 % kravského mléka.

a) Definujte pojem chranéné oznaceni ptvodu (CHOP)

b) V jakém pravnim predpisu 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 zpusobem?



1.9

Dne 20.4.2024 bylo laboratorni analyzou a organoleptickym hodnocenim zjisténo, 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 olej?

b) Jaké kategorie charakteristik olivového oleje definuje prislusné narizeni? Bylo
oznaceni oleje v souladu s legislativou?

c) Bylo oznacdeni o trvanlivosti dostatecné? V jakych tvarech muize byt minimalni
trvanlivost na obalu uvedena?



1.10

Jako inspektor SZPl 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, prirodni aroma, sladidlo:
steviol-glykosidy. Na obalu byly graficky vyobrazeny jahody a maliny a soucasti
etikety bylo taky zdravotni tvrzeni , Bilkoviny prispivaji k rustu svalové hmoty“.

a) Co je to zdravotni tvrzeni? Bylo tohle zdravotni tvrzeni v poradku?
b) Bylo uvedené slozeni vyrobku v souladu s legislativou?

c) V jakych pripadech 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 uzemi EU?

c) Jaké jsou povinnosti oznacovani potravin obsahujici hmyz?



1.12

Pri spolecném nakupu nasli dva spoluzaci VETUNI rostlinny produkt s obchodnim
nazvem ,kokosové mléko“ na etikete. Probirali spravné pojmenovani alternativnich
produkti rostlinného plivodu nazvy vyhrazenymi pro mléko a mlécné produkty.

a) Je spravné pouzivat v tomto pripadé nazev ,kokosové mléko“? Jaky predpis
umoznuje pouziti slova ,,mléko” v ndzvu produktu Cisté rostlinného puvodu?

b) Jaké dalsi produkty rostlinného ptivodu mohou tvorit vyjimku podle tohoto pravniho
predpisu
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1.14

Inspekce v jedné z prodejen s potravinami
zaznamenala nesrovnalosti ve vystaveni
tucnych vyrobkl rostlinného a ZivocisSného
ptivodu.

a) Je vyrobek rostlinného plvodu (na
obrazku vlevo) spravné umistén na polici
obchodu s potravinami? Proc?

b) K jakému poruseni zakona doslo v tomto
pripadée?

Obrazek €. 2: Prodej vyrobkl rostlinného a Zivocisného plvodu.



1.15

Jako absolvent studijniho programu bezpecnost a kvalita potravin se uchazite o praci
u Statni zemedeélské a potravinarske inspekce. Co vite o jeji ¢innosti na urovni
oznacovani potravin?

a) U kterych potravin muze vykonavat kontrolu oznacovani potravin Statni zemédeélska
a potravinarska inspekce v trzni siti?

b) Kolik kontrol oznacovani potravin bylo vykonano v letech 2020, 2021, 2022 a 2023
Statni zemedélskou a potravinarskou 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 cCista 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 v nélevu
podle Nafizeni (EU) 1169/20117?

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

c) Proc je dulezité uvadét obé hmotnosti u produktt prodavanych v nalevu?



2. Masné vyrobky



2.1

Inspektoii Statni zemeédélské a potravinarské inspekce (SZPl) pri kontrole
maloobchodni provozovny v Brné, zjistili v mletém mase zbytkova mnozstvi dusitanu
sodného v mnoiZstvi 80 mg/kg dila.

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

b) Jaké jsou funkce dusitant v masnych vyrobcich?

c) Co je methemoglobinémie? Jaka jsou rizika vzniku?



2.2

Pri grilovani se panu Prekvapilovi zdala podezrela kvalita masného vyrobku
prodavaného pod chranénym nazvem S$pekacek. Oznamil své obavy SZPI CR.
Laboratof 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 predpisy upravuji slozeni Spekacku?

c) Jaké je maximalni povolené mnozstvi tuku ve Spekaccich?



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 sdjovych bobu, na které je alergicky. Laboratorni rozbor potvrdil prfitomnost
sdji v sunce.

a) MUze Sunka nejvyssi jakosti obsahovat soju nebo jiné rostlinné bilkoviny?
b) Ktery pravni predpis urcuje slozeni Sunky nejvyssi jakosti?

c) Do jaké kategorie masnych vyrobkl patri Sunka nejvyssi jakosti?



2.4

Pani Smejkalova nebyla spokojena se senzorickymi vlastnostmi zakoupené parmské
sunky. Zdalo se ji, ze Sunka je "malo vysusenad". Tak se rozhodla véc oznamit SZPI CR.

Laboratorni rozbor ukazal prilis vysokou aktivitu vody, vyssi nez maximalni pripustny
limit.

a) Do jaké kategorie masnych vyrobku patri parmska Sunka?
b) Jaka je maximalni povolena hodnota vodni aktivity pro produkty v této kategorii?

c) Jak Ize dosdhnout trvanlivosti tepelné neupravenych masnych vyrobku?



2.5

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

a) Jaky je pripustny obsah benzopyrenu v uzené rybi svaloviné?

b) Jakd jsou zdravotni rizika konzumace produktl 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 zacne produktim s obsahem SOM
vyhybat. Co byste mu k tomu jako potravinar rekl?

a) Jaké pozadavky musi splnovat surovina k vyrobé SOM?

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

c) 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 resSite stiznost zakaznika, ktery se
k Vam vratil z toho duvodu, Zze u vas zakoupil zkazené hovézi maso balené
v modifikované atmosfére. To mélo po rozbaleni tmaveé Ssedou barvu a proto musi
byt zkazené, protoze cerstvé hovézi maso musi mit vzdy cervenou barvu. Jak by jste
danou situaci resili?

a) Co zpUsobuje ¢ervenou barvu hovéziho masa? Jaka je jeho prirozena barva?
b) V jakych formach se muze vyskytovat myoglobin?

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



2.8

Masné vyrobky patfi mezi jeden z nejvyznamnéjsich zdroju sodiku v dieté. Z toho
davodu jste se rozhodli, Ze si vyrobite domaci susenou sSunku s nizSim obsahem soli.

a) Jaké funkce plni sl v masnych vyrobcich?

b) Jaké typy soleni celosvalovych vyrobkl znate? Jednotlivé typy popiste.

c) Popiste vyrobu susenych Sunek.



2.9

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

a) Jaké druhy bombaze znate?

b) Jaky je rozdil mezi konzervou a polokonzervou?



2.10

PCR analyzou bylo zjisténo, ze masny vyrobek oznaceny jako Sunka-standard s
deklarovanym sloZzenim: veprové stehno — stehno (75 %), pitna voda, jedla sul, cukr,
dusitan sodny, obsahoval kromé veprového masa i maso kureci.

a) Do jakych jakostnich tfid se déli Sunky? Jednotlivé tridy definujte.
b) Definujte pojem Cista svalova bilkovina
c) Jaké podminky musi splfiovat vyrobek s oznacenim ,,Sunka“

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



2.11

Spolecnost "Tradicni uzeniny" se specializuje na vyrobu ruznych uzenych produktd,
jako jsou Sunky, klobasy a slanina. V ramci své strategie na zvyseni kvality produktt
se rozhodli prehodnotit a zmodernizovat své uzenarské procesy. Vedouci vyroby,
pan Novotny, se obratil na odborniky v oblasti technologie uzeni.

a) Jaké jsou rizné metody uzeni?
b) Jaké jsou klicové prisady, které ovliviiuji proces uzeni a jaka kritéria musi splfiovat?

c) Jak ovliviuji parametry jako teplota a cas uzeni organoleptické vlastnosti
konecného vyrobku?



2.12

Do nové firmy zamérené na vyrobu masnych vyrobkl jste byl prijat na pozici
technologa zpracovani masa. Vasim ukolem je zpracovat plan vyroby selského
salamu a vysociny.

a) Jaké skupiny masnych vyrobku rozlisujeme podle Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.? Do které
z techto skupin patri selsky salam a vysocina?

b) Uvedte zakladni suroviny pro vyrobu téchto produktd.
c) Upravuje legislativa pozadavky na jakost a slozeni masnych vyrobku?

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 nemeéla
konzumovat, protoze zpusobuje Zaludecni problémy.

a) Je konzumace maslové ryby bezpecna? Existuji zpusoby pripravy, které by
snizily rizika spojena s jeji konzumaci?

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

c) Jaké maximalni mnozstvi maslové ryby je pripustné denné zkonzumovat?
d) Vyzaduje legislativa u maslovych ryb specifické oznaceni?



2.14

Pani Navratilova se chystala pripravit morské plody, které dostala od svého
souseda. Pred varenim se rozhodla zjistit vice o bezpecnosti jejich konzumace.
Na internetu objevila, Ze nékteré druhy morskych plodi mohou obsahovat
vysoké mnozstvi histaminu a mohou vyvolavat alergické reakce. Jak se tedy
ma pani Navratilova zachovat, kdyz ma pochybnosti o bezpecnosti téchto
moriskych plodu pro svuj obéd?

a) Co je histamin?

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

d) Popis vznik histaminu v potravinach.



2.15

Pro Ceskou republiku je typickd vysoka spotfeba masnych vyrobkl. Co vite o
ochranné znamce ,zarucené tradicni speciality”, ktera je s nekterymi produkty
spojovana?

a) Jaké zaruéené tradiéni speciality ma Ceska republika zapsané na seznamu Evropské
komise?

b) Definujte znacku kvality ,,zarucené tradicni speciality” ZTS.

c) Jaka je roéni spotfeba masnych vyrobk( v Ceské republice?



2.16

Pan Horvath si koupil parmskou sunku oznacdenou jako ,Prosciutto di Parma“
v supermarketu a zajimalo ho, co vSechno obnasi jeji vyroba a jak se oznacuje puvod
tohto produktu.

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

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



3. Mléko a fermentované mlécné
vyrobky



3.1

Pani Drobna se na internetu docetla, ze syrové mléko (nepasterované) je zdravéjsi a
bezpecnéjsi nez mléko tepelné upravené. V clanku bylo uvedeno, ze mléko, které
proslo tepelnym osetrenim jiz neobsahuje zadné vitaminy, mineralni latky a také
antimikrobialni systémy, které nici skodlivé patogeny. Pani Drobna se proto rozhodla,
ze uz jiné mléko, nez syrové kupovat nebude.

a) S jakymi druhy mléka, z hlediska tepelného osetreni, se mizeme setkat? Uvedte
rozdily ve zpusobech tepelného osetreni mléka.

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

c) Je konzumace syrového mléka spojena s néjakymi riziky?



3.2

Jako hlavni technolog jste byl povéren ukolem zaskolit nové zameéstnance milékarny
na nove zakoupeném pristroji pro homogenizaci mléka. Dokazte svou kompetenci
vedoucimu provozu.

a) Co je cilem homogenizace?

b) Vysveétlete zakladni princip homogenizace.



3.3

V ramci pravidelné kontroly uzitkovosti dojnic Vas jako zaméstnance laboratore
kontaktoval majitel hospodarstvi, abyste ve vzorcich koziho, ovéiho a kravského
mléka stanovili tyto zakladni parametry: voda, tuk, bilkoviny, laktoza.

a) Jaké je prumérné zastoupeni uvedenych slozek v jednotlivych druzich mléka?
b) Uvedte technologicky a nutri¢ni vyznam sledovanych parametru.

c) Jaké faktory mohou ovliviovat slozeni mléka?



3.4

Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI) v ramci své kontroly zamérené
na mléko a mlécné vyrobky zjistila prodej klamave oznaceného polotucného mléka,
které obsahovalo méné tuku (1 %), nez bylo deklarovano na obalu vyrobku. SZPI
naridila stazeni tohoto nevyhovujiciho vyrobku z trzni site.

a) Jak rozdélujeme mléko podle obsahu tuku?

b) Uved nazev a princip technologického kroku vyroby mléka, ktery se wvyuziva
k ziskani predepsané tucnosti finalniho vyrobku.

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



3.5

Panu Svobodovi byla pred par dny diagnostikovana laktozova intolerance. Kolega
v praci mu poradil, aby si misto kravského mléka daval k snidani mléko kozi. Podle
néj totiz kozi mléko obsahuje minimalni mnozstvi laktozy, 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 mlécné vyrobky,
které jsou bohaté na probiotické kultury. V prodejné se setkala s produkty jako kefir,
kefirové mléko a acidofilni mléko. Rozdily mezi temito produkty ji vSak jasné nejsou.

a) Jak se liSi ziva mikroflora obsazena 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 studentim biochemické
procesy probihajici pri vyrobé fermentovanych mlécénych vyrobkid, které jsou
dusledkem pusobeni pridavané specifické mikroflory.

a) Jaké jsou dva hlavni substraty pro fermentaci zprostredkovanou bakteriemi
mlécného kvaseni?

b) Které produkty mlééné fermentace prlspivaji k chuti a aroma vyrobki?

c) Jaky vliv ma na vyrobek kyselina mlécéna, ktera vznika v dusledku mlécné
fermentace?



3.8

Jste zameéstnancem 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 hospodarstvi mohlo byt prodavané v trzni siti a jakymi dalSimi zptisoby
mohou takové mléko nabizet.

a) Jakymi zpUsoby muze byt syrové mléko uvadéno na trh a co vSechno musi byt
u takového prodeje splnéno?

b) Jaké podminky musi byt dodrzeny v ramci prodeje syrového mléka v misté
hospodarstvi?

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



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 ni¢eny vitaminy
rozpustné v tucich.

a) K jakym zménam mikronutrientl dochazi pri pasterizaci Cerstvé smetany?

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

c) Z jakého dlivodu se smetany pasterizuji pri vyssi teploté nez mléko?

d) Jaké druhy tekuté smetany podle obsahu tuku znate?



3.10

Vase znama se na internetu docetla, ze recky jogurt je ve srovnani s klasickym bilym
jogurtem zdravejsi. 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 reckych
jogurtu?

a) Je tento druh vyrobku definovan v narodni legislativé?
b) Jaky je rozdil mezi reckym jogurtem a jogurtem reckého typu.

c) Mdze byt fecky jogurt vyrabén v Ceské republice? Jaké jsou podminky oznacovani
a uvadeni na trh reckého 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) PopisSte proces pasterizace mléka v deskovém pastéru.



3.12

Pracujete jako nutri¢ni poradce a vaseho klienta s laktézovou intoleranci zajim3, jaké
stravovaci moznosti bude mit po vysazeni cerstvého kravského mléka. Zajima ho
predevsim bezlaktézové mléko a rostlinné alternativy.

a) Co je to laktézova intolerance?

b) Jakym zplsobem je bezlaktézové mléko vyrdbéno? Co zplsobuje jeho sladsi chut
v porovnani s cerstvym mlékem?

c) Vysvéetlete nutricni rozdily mezi ¢erstvym milékem a rostlinnymi nahrazkami mléka.
Jak se lisi vstrebatelnost slozek?



3.13

Pracujete jako technolog v mlékarné a vase znama se na vas obratila s dotazem, jak
se vyrabi bily jogurt. Rozhodla se totiz, ze si chce zkusit jeho vyrobu doma.
Na internetu ale nasla velké mnoiZstvi Cistych mlékarenskych kultur a nemize se
rozhodnout, které z nich pouzit pri vyrobe bilého jogurtu.

a) Popiste vyrobu bilého jogurtu
b) Které dvé bakterie tvori zakladni jogurtovou kulturu?

c) Uvedte dvé metody fermentace pfri vyrobé bilého jogurtu.



3.14

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

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

b) Jaka kritéria musi syrové kravské mléko splfiovat z hlediska obsahu mikroorganismu
a somatickych bunék?

c) Popiste pozadavky na teplotu mléka pro mlécné vyrobky.



3.15

Pani Kovacova se rozhodla vyzkouset kumys - napoj, ktery je oblibeny v nékterych

stredoevropskych a asijskych zemich. Rada by se o tomto produktu dozveédela 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 navstéve Rakouska narazila v trzni siti na tri typy mléka:
pasterované, ESL a UHT. Prekvapil ji rozdil v trvanlivosti a upravach mléka. Také si
vsimla, ze nékteré mlécné 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 osetreni a trvanlivosti?

b) Jaké zmény v chuti mUze spotrebitel zaznamenat u téchto tri typu mléka, a ktery
zpUsob Upravy ovliviiuje chut nejvice?

c) Co obnasi fortifikace mléka, které vitaminy a mineraly byvaji nej¢astéji do mléka
pridavany a jaky vyznam maji tyto latky pro lidsky organismus?






4.1

Pani Pospisilova si v sekci syrii zakoupila vyrobek s ndzvem 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
mlécnda, aroma a barviva.

a) Byl zpUsob nabizeni tohoto vyrobku v prodejné v poradku?

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 vsak
docetl o skodlivosti fosfatu, které se vyuzivaji pri jejich vyrobé, a proto nevi, zda jsou
pro néj takové vyrobky bezpecné. Nasledné na internetu objevil i pojmy taveny
syrovy vyrobek a taveny mlécény vyrobek.

a) Jaky je dlivod pridavku fosfatt pri vyrobé tavenych syra?

b) Jsou stanoveny legislativni limity fosforeCnanl 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
fosforeCnanu?

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
potrebuje a jak ma postupovat.

a) Popiste vyrobu Cerstvého syra.

b) Musi k vyrobé pouzit syrové mléko nebo muze pouzit i mléko zakoupené v trzni siti?
Pokud ano, za jakych podminek?

c) Jaké suroviny a pridatné latky by mél pri vyrobé domaciho syra z Setrné
pasterovanéeho mléka z trzni sité pouzit a proc?



4.4

Pan Tucny si zacal hlidat prijem tukl ze stravy, a proto zacal cist informace uvedené

na obalech. Na obalu polotvrdého syru Eidam nasel dva ruzné udaje o obsahu tuku
a nevi, podle kterého z nich se ma ridit.

a) Jakymi zpusoby muze byt na obalu uveden tuk? Vysvétlete dané pojmy
b) Vyjmenuijte kategorie syru podle tucnosti a priradte procento tuku.

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



4.5

Pani Nestastné zjistili laktozovou intoleranci a ta nevi, co vSechno muze
konzumovat. Z mlécénych vyrobku ji nejvic budou ve stravé chybét syry.

a) MUGzZe Pani nedtastnd konzumovat syry? Pokud ano, za jakych podminek? Cim je
zpusobeno, ze nékteré syry maji vysoky obsah laktézy a nékteré naopak nizky?

b) Uvedte typy a konkrétni priklady vysokolaktézovych a nizkolaktézovych syru.



4.6

V obchodé jste narazili na ruzné druhy parmezanu a nemuzete se rozhodnout, ktery
si vybrat. Zeptate se proto zaméstnancl 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 splriovat, aby mohl ziskat chranéné oznaceni
puvodu? Jak se liSi od syru Gran Moravia?



4.7

Uchazite se o praci prodavace ve specializované prodejné syru 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 strucné zaradte do skupiny syri podle zplsobu vyroby.

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

c) Strucné popiste syr Raclette.



4.8

Pracujete jako technolog na oddéleni syrarské vyroby a na exkurzi vysvétlujete
studentum stredni Skoly zakladni pojmy v oblasti vyroby syru.

a) Vysvétlete pojmy syridlo, syrenina, syrovatka, syrova harfa a syrové zrno.
b) Jaké druhy syridla znate?

c) Vysveéetlete 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 sul ve vyrobé syra?
b) Které druhy syru jsou prirozené méné slané?

c) Jaké metody soleni syr znate?



4.10

Na socialni siti jste si vSimli prispévku, ktery byl zaméren na téma voskovani syru
a vliv této techniky na trvanlivost a kvalitu kone€ného vyrobku. Nékteri ucastnici
diskuse poukazovali na to, Ze tato technika je velmi dobrym zplisobem, jak
prodlouzit trvanlivost syra, avsak jini vyjadrili obavy ohledné bezpecnosti
pouzivaného vosku a vlivu této techniky na vlastnosti a chut syra.

a) Jaké jsou hlavni dlivody voskovani pri vyrobé syru?
b) Které typy syrl se bézné voskuiji?

c) Uved postup voskovani syru.



4.11

Pan Cech pfi 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?

b) Co zapfricinuje jeho pevnou konzistenci béhem tepelné Upravy?



4.12

Pani Kolarova si na obalu syru vSimla nasledujici informace ,,zraje 18 mésicu”.
Zajimalo by ji, k jakym zménam dochazi béhem procesu zrani syru.

a) Jaké chemické a biologické procesy probihaji pri zrani syra?
b) Ovliviuje zrani chut a strukturu syra?

c) Na jakém druhu syru by mohla pani Kolarova vidét tuto informaci? Jaké typy syr(
béZné zraji 18 nebo vice mésicl?



4.13

Pan Novak by se rad dozvédel, 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 syrt maiji typické diry a ¢im je tento jev specificky?



4.14

Pani Machova objevila na dovolené v Itdlii syr burrata a zaujal ji krémovy vnitrek
tohoto syra.

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

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

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



4.15

Pan Vesely slysel o syrarnach vyrabeéjicich syr pouze z nepasterizovaného miéka
a chtél by vedet, zda jsou tyto produkty bezpecné.

a) Jaké jsou hlavni vyhody a rizika vyroby syri z nepasterizovaného mléka?

b) Jaké typy syru se tradi¢né vyrabéji z nepasterizovaného miéka a proc?



4.16

Jako velky milovnik syru, jste se rozhodl zacit podnikat v této oblasti. Z tohoto
divodu jste se rozhodli vyhledat nasledujici informace o spotrebé vody a mléka
v syrairském pramyslu.

a) Kolik litrt vody je potreba k vyrobé 1 kg syra? Jaka je celkova vodni stopa na vyrobu
1 kg syra?

b) Kolik litrd mléka je potreba k vyrobé 1 kg syra?



5. Med




5.1

Vas oblibeny vcelar, 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 oznacenym znackou bio?

b) Co musi jako vyrobce splfiovat, aby svij med mohl oznacit znackou bio?



5.2

Zakaznik, kterému jste prodali med ze svého hospodarstvi, za Vami prijel se stiznosti,
Ze jeho med zkrystalizoval a nyni si ho nemuze rozetfit 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€ nékteré medy nekrystalizuji?

c) Jaky druh medu byste mu doporudili? Popiste zplsob jeho vyroby.



5.3

Doslechli jste se, ze tmavy med je oproti svetlému kvalitnéjsi a zdravejsi. Zeptali
jste se proto vaseho znamého, ktery je vcelar, jestli je to pravda a zda mate kupovat
radeji 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 vcelimi produkty, ktery Vas zaujal.
Prisli jste se k nému proto vice informovat o téchto produktech.

a) Popiste slozeni medu.
b) S jakymi vCelimi produkty se na trhu setkame?

c) Popiste vceli pyl, propolis a materi kasicku



5.5

Vase znama se v televizi doslechla, ze med patrfi mezi nejcastéji falsované
potraviny. PrisSla se k Vam jako ke vcelari zeptat, jak se medy falsuji a ¢im by se
meéla ridit pri koupi kvalitniho medu.

a) Jaké zpUsoby falSovani medu znate?

b) Cim by se méla vade zndma Fidit pfi koupi medu?



5.6

Jste zaméstnancem SZPI a resite stiznost spotrebitele, ktery na farmarskych trzich
zakoupil med, ktery po otevreni pénil. Med mél také divny pach po kvaseni.

a) Jaky med se mohlo jednat?
b) Mohl byt takovy med prodan jako med k domaci spotrebé?

c) Jaké jsou u medu pozadavky na jakost?



5.7

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

a) Jaké druhy medl zndate v souvislosti se zpusobem jeho ziskdvani nebo obchodni
Upravy?

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



5.8

Na brigade 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 pekarsky med?

b) Odlisuji se legislativni pozadavky u medu klasického a medu pekarského?



5.9

Vase kamaradka slysela o zdravotnich prinosech manukového medu a chce védet,
zda byste ji tento druh medu doporucili.

a) Co je manukovy med a odkud pochazi? V jakych pripadech se doporucuje pouzivat
manukovy med a proc?

b) Jaké jsou védecky podlozené zdravotni vyhody manukového medu?



5.10

Pfi ndvstévé 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 muze ovlivnit.

a) Co je hydroxymethylfurfural (HMF) a jak vznika béhem zpracovani a skladovani
medu?

b) Jaké jsou legislativni limity obsahu HMF v medu a proc je dulezité tyto limity
dodrzovat?

c) Jak mUze byt obsah HMF sniZzen nebo kontrolovan pfi vyrobé a skladovani medu?



5.11

Zjistili jste, Ze med obsahuje fadu enzymu, které mu dodavaji jedinecné vlastnosti
a prispivaji k jeho zdravotnim ucinkim. Chcete se dozvédét vice o ptivodu a funkci
téchto enzymu a jak se jejich aktivita muze zménit pri zpracovani medu.

a) Jaké klicové enzymy jsou pritomné v medu a jaké maji funkce? Jak tyto enzymy
ovliviauji kvalitu, chut a trvanlivost medu?

b) Jaky vliv ma zpracovani, jako je zahrivani a skladovani, na enzymatickou aktivitu
v medu a co je dulezité pro udrzeni jeji u€innosti?



5.12

Na farmafskych trzich jste si v§imli medu s oznaéenim ,,Cesky med* a zajima Vas, co
toto oznaceni znamena.

a) Co je ochranna znamka , Cesky med“ a jaké podminky musi vyrobce splfiovat, aby ji
mohl pouzivat?

b) Jaké vyhody pfindsi ochranna zndmka ,Cesky med“ pro spotiebitele z hlediska
kvality a plvodu produktu?



5.13

Na socidlni siti jste se docetli 0 mozné pritomnosti pyrrolizidinovych alkaloidu (PA)
v nékterych druzich medu a chcete vedeét, jak tyto latky ovlivnuji bezpecnost medu,
a jak se do néj dostavaiji.

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

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

c) Jaké metody a opatfeni mohou vcelari a vyrobci pouzit k minimalizaci obsahu PA
v medu a k ochrané spotrebitelu?



5.14

Ve Vasem okoli se rozsifilo onemocnéni varroaza, které postihlo nékolik vcelstev
a mate obavy, aby se nakaza nerozsirila i na vase uly. Chcete véedet vice o této
nemoci, jejich rizicich a moznostech ochrany.

a) Co zpuUsobuje varroazu, jak se Sifi mezi v€elstvy a jaké ma priznaky?
b) Jaké preventivni opatreni lze prijmout, aby se varroaza nerozsitila do vasich ulu?

c) Jaké jsou ucinné moznosti |éCby a kontrolnich postupt pro zvladnuti varroazy bez
ohrozeni produkce medu?



5.15

Vsimli jste si, ze nékteré typy medu jsou prodavany jako ,,suseny med“ v praskové
forme. Zajima Vas, jaké jsou vlastnosti suseného medu a jaké ma vyuziti oproti
tekutému medu.

a) Jak probiha proces suseni medu a jaké latky se pri ném zachovaji Ci ztrati?

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

c) V jakych odveétvich (napr. potravinarstvi, kosmetika) se suseny med nejcastgji
vyuziva a proc?



5.16

Dozvédéli jste se, Ze podavani medu kojencim muze byt rizikové, a chcete zjistit, z
jakého duvodu se tato potravina nedoporucuje pro déti do jednoho roku.

a) ProcC je pro déti mladsi jednoho roku konzumace medu rizikova?

b) Jaké zdravotni nebezpeli pro kojence predstavuji spory bakterie Clostridium
botulinum, které mohou byt v medu pritomny?



6. Zivocti$né tuky a rostlinné oleje



6.1

Vas soused se na Vas, jako na nutriéniho terapeuta obratil s otazkou, zda je zdravejsi
maslo nebo margarin, protoze se na tom s manzelkou neumi shodnout.

a) Co jsou trans-mastné kyseliny a jak vznikaji?
b) Predstavuji tyto mastné kyseliny ve stravé riziko?
c) Je jejich vyskyt v prirodé prirozeny?

d) Co je to margarin? Popiste jeho vyrobu.



6.2

Pani Nestastna se neuspésné snazi zhubnout, a proto se rozhodne vyradit z
jidelnicku vsechny tuky.

a) Charakterizujte Zivocisné 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 obchodl zmizel jeji oblibeny
vyrobek ,,pomazankové maslo“ které konzumovala celé détstvi. Ta ji odpovédéla,
ze si tento vyrobek stale kupuje, avsak pod nazvem ,,tradicni pomazankové®“.

a) Popiste dany vyrobek.
b) Z jakého divodu byl ndzev tohoto vyrobku zménén?

c) Za jakych podminek se smi na obalech pouzivat oznaceni ,, maslo“?



6.4

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

a) Popiste vyrobu masla.
b) Jaky je rozdil mezi Cerstvym a stolnim maslem?

c) Co je to trictvrtecni a polotucné maslo?



6.5

Hlasite se na pozici laboranta SZPl do laboratore tuku a oleji. Na pracovnim
pohovoru se Vas zeptaji na nasledujici otazky.

a) Jaké metody stanoveni rozkladnych zmén u tuku znate? Vyjmenujte je a strucné
popiste.

b) Jaké legislativni parametry se sleduji u vytavenych zivocisSnych tuktd? Kde tyto
parametry najdeme?



6.6

Na pokladnu v supermarketu kde pracujete, za Vami prisla 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 pri oxidaci lipid?
b) Jak Ize oleje tuky chranit pred oxidaci?

c) Jaky ma oxidace vliv na zivocisné 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 veganskeé strave.

a) Jaky je spravny pomér omega 3 a omega 6 mastnych kyselin a jaky je jejich
skutecny prijem v populaci?

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

c) Je prijem téchto omega 3 MK dostatecny ve veganské stravé? Jak si mohou vegani
kompenzovat nedostatek EPA DHA ve strave?



6.8

Pan Novak si vsiml, 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
skutecne zdravéjsi nez jiné oleje.

a) Co obsahuje kokosovy olej a jaké druhy tukd v ném prevazuji?
b) Jaky vliv ma konzumace kokosového oleje na zdravi?

c) 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®. Obratila se na Vas, aby se ujistila, ze chape klicové pojmy
spravne.

a) Co je to DHA a EPA a jakou roli hraji v lidském téle?
b) Které potraviny jsou nejlepsSimi zdroji téchto mastnych kyselin?

c) Jaky vliv ma pravidelna konzumace rybiho tuku na zdravi?



6.10

Pan Cerny na zahradé péstuje nékolik olivovnikd a chtél by zaéit vyrabét vlastni
olivovy ole;.

a) Jaké jsou hlavni benefity olivového oleje pro zdravi?
b) Jaky je zakladni postup vyroby olivového oleje?

c) Jaké jsou rozdily mezi olivovym olejem a zivocisnymi tuky, pokud jde o jejich vliv
na kardiovaskularni zdravi?



6.11

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

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

b) Pojmenuj kyselinu_trivialnim nazvem. Které potraviny jsou bohaté na tyto
kyseliny a jaky typ tukl (Zivocisné nebo rostlinné) jimi prevazné disponuje?

c) Pojmenuj kyselinu zkracenym zapisem (CN:M Aabc).
d) Do jaké skupiny omega kyselin patri?



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
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 béziné
vyuzivanymi oleji?

c) Jaké jsou potencialni aplikace oleje z mikroras v potravinarstvi?



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

Vase kolegyné chce védét vice o olejich lisovanych za studena, protoze je povazuje
za zdraveéjsi alternativy.

a) Jaké jsou vyhody lisovani oleju za studena ve srovnani s rafinaci?
b) Obsahuiji oleje lisované za studena vice nutricnich latek?

c) Jaké druhy rostlinnych oleju se nejcastéji lisuji za studena a jaké maji vyhody pro
zdravi?



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 pri vareni?

c) Jaké jsou potencialni zdravotni benefity ghi?



7. 3D tisk



7.1

Pani Novakova, ktera trpi alergii na lepek, si vSimla nové sluzby v mistni restauraci,
kde nabizeji 3D tisténa jidla prizpUisobena specifickym dietnim pozadavkum.
Restaurace pouziva technologii 3D tisku potravin k vytvareni pokrmul na miru, které
odpovidaji presnym nutricnim potrebam zakazniku, vcéetné bezlepkovych variant.

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

b) Jaké typy extruderu a tiskovych hlav jsou nejcastéji pouzivany pri 3D tisku potravin
a jak ovlivnuji presnost tisku?

c) Jak se reSi 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 pokusu si vSak vSimla, Ze nékteré vytisky byly prilis mékké nebo
nedrZely spravné svij tvar. Tym inZenyru zacal analyzovat rlizné 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 pri 3D tisku potravin?

b) Jak je zajiSténa bezpecnost potravin pri pouziti 3D tisku, zejména co se tyce
hygienickych standardu tiskovych zarizeni?

c) Jaké technologie post-processingovych Uprav (napr. peceni, suseni) jsou pouzivany
po 3D tisku potravin a jak ovliviauji finalni produkt?



7.3

Firma Food3D Solutions se rozhodla inovovat svou vyrobni linku zavedenim
technologie 3D tisku potravin. Cilem bylo vyvinout novou fadu produktu, které by
byly nejen vizualné atraktivni, ale také nutricné hodnotné. Beéhem vyvoje vsak firma
celila mnoha technologickym vyzvam, zejména v oblastech textury, chuti a nutricni
hodnoty.

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

b) Jak mulze 3D tisk potravin zménit tradicni gastronomii a prinést nové formy
kulinarskych zazitkG?

c) Jak ovlivni rozsireni 3D tisku potravin potravinarsky primysl z hlediska udrzitelnosti
a vyrobnich procesu?



7.4

Pani Cernd, nadsend cukraika, si véimla, Ze jeji oblibena cukrarna zacala pouzivat
technologii 3D tisku k vyrobé dezertl s unikatnimi tvary a slozenim. Cilem cukrarny
je nejen oslovit zakazniky kreativnimi dezerty, ale také vyhovét specifickym dietnim
pozadavklim, jako je snizeni obsahu cukru nebo pouziti alternativnich sladidel.

a) Jaké vyzvy vznikaji pri vyvoji 3D tistéenych dezertl, pokud jde o sladidla a jejich
vlastnosti?

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

c) Jaké vyhody prinasi 3D tisk potravin pro cukrarstvi 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 pacientl a vést k podvyzivé. V ramci svého
vyzkumu se rozhodla prozkoumat moznosti 3D tisku potravin jako zpusobu, jak
vytvorit snadno konzumovatelné a nutricné vyvazené jidlo.

a) Jaké jsou specifické nutriéni pozadavky pacientl s poruchami polykani?
b) Jaké prinosy muze 3D tisk potravin prinést pacientum s poruchami polykani?

c) Jaky je proces kalibrace 3D tiskarny pro potraviny, aby byla zajiSténa rovhomérna
distribuce surovin a presné vrstveni?



Dékuji za pozornost



