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Charakteristika skrobnatvch surovin
Technologie vyroby Skrobu a jejich pouziti

1. Vas spoluzak Dostal Vas pozadal, abyste mu vysvétlila sloZeni a strukturu Skrobu.
Dokazete to?
a) Z jakych dvou polysacharidi se sklada Skrob?
b) Jaké jsou zakladni vlastnosti a sloZeni téchto latek?
c) Jakou vazbou jsou ve Skrobu propojeny molekuly glukézy?

2. SKkrob je dnes hojné uZivanou latkou. Vysvétlete pani Pokorné, pro¢ tomu tak je.
a) Jaké jsou zakladni vlastnosti Skrobu, pro které se pouziva?
b) Které rostliny/plodiny jsou bohaté na Skrob?
c) V jakych odvétvich muZeme Skrob vyuzivat?
d) Ktera vyhlaska se zabyva §kroby?

3. Pan Kolar je péstitelem brambor a chtél by ¢ast své produkce vyuzit na vyrobu Skrobu.
Obraitil se tedy na Vas s dotazem, zda to u jeho brambor, které obsahuji 12 % $krobu,
ma smysl.

a) Jaky by mél byt minimalni obsah Sskrobu v bramborach pro vyrobu?
b) Jak se provadi prikaz $krobu napiiklad v bramborach?

c) K jakym zménam p¥i tomto prikazu dojde p¥i pozitivnim vysledku?
d) Jakou metodou stanovime §krob?

4. VaSe znama pani Novotna Vam zavolala s dotazem, Ze si dala pudink do lednice
a druhy den méla uvolnénou tekutinu na povrchu.
a) Jak se tento déj jmenuje a ¢im je zpuisoben?
b) Popiste, co se déje se Skrobem, kdyZ jej dame do vody.
c) Jaké jsou zakladni reakce probihajici pri vareni pudinku?

5. Pani Kratochvilova si koupila pudink za studena a zjistila, Ze obsahuje modifikovany
Skrob. PriSla za Vami s obavami, aby se zeptala, zda neni modifikovany Skrob néjak
Skodlivy.

a) Jaky je rozdil mezi nativnim a modifikovanym $krobem?
b) Z ¢eho a jak se modifikované skroby vyrabi?

c) Proc se provadi modifikace Skroba?

d) Jaké jsou druhy modifikovanych skrobu?

6. Pani Sedlackova si chce oteviit podnik na vyrobu cukraiskych vyrobka a zmrzlin.
Obritila se proto na Vas s dotazem, zda bude potiebovat pro vyrobu téchto potravin
Skrob.

a) PopiSte mozné vyuziti Skrobu v potravinaiském prumyslu.
b) Jaké jsou druhy vyrobkii ze Skrobi?

wr r

c) Pro jaké dalsi ucely kromé potravinarstvi mizZe byt Skrob pouZit?
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7.

10.

11.

12.

13.

U zkousKky jste si vytahl/a otazku tykajici se vyroby Skrobu. DokaZte, Ze si zaslouZite
dostat dobré ohodnoceni a odpovézte na dané otazky.

a) Popisté proces vyroby bramborového Skrobu.

b) Popiste proces vyroby kukufi¢ného $krobu.

Byl/a jste pozvan/a na pohovor do firmy zabyvajici se mimo jiné vyrobou Skrobu.
DokaZzte, Ze si praci zaslouZzite a mate v dané problematice prehled.

a) Popiste proces vyroby pSeni¢ného §krobu.

b) Jaké jsou 4 zpusoby zisku pSeni¢ného skrobu?

Firma na vyrobu vyrobki ze Skrobu zavadi novou technologii na vyrobu technického
dextrinu a pozadala Vas, jako svého zaméstnance, o proskoleni ostatniho personalu.
Prokazte, Ze mate znalosti z dané oblasti.

a) Co to je technicky dextrin?

b) Jak se vyrabéji technické dextriny?

¢) Cim je diana barva technického dextrinu?

d) K ¢emu se technické dextriny nejvice pouZzivaji?

e) K ¢emu se vyuZivaji dextriny v potravinaistvi a pro¢?

Ve Vasi laboratofi se zabyvate vyrobou jedlych a biodegradabilnich obali a bioplastii.
Jednoho dne Vis kontaktoval profesor Cerny, ktery vyu¢uje na vysoké $kole a rad by
na toto téma udélal prednasku. Pozadal Vas proto o zodpovézeni nékolika otazek.

a) Jaka jsou pozitiva jedlych a biodegradabilnich obali?

b) Jak a z ¢eho se vyrabéji bioplasty ,,PLA“?

Nejenom obvyklé plodiny lze pouzit pi#i ziskdvani Skrobu. S Vasim vedoucim
bakalaiské prace se chcete zamérit na mozZnost vyuZziti Zaludi ve Skrobarenském
primyslu.
a) Na jakou piekazku narazime pri mozném vyuziti Zaluda pro vyrobu $krobu?
b) Na jaky problém naraZime, pokud bychom chtéli vyuZit Zaludovou mouku?

Pani Hajkova narazila v ¢asopise na pojem ,,glykemicky index“ a nevi, co to znamena.
Vysvétlete pani Hajkové tento pojem.
a) Co je glykemicky index?
b) Co ovliviiuje hladinu glykemického indexu?
c) Uvedte priklady potravin, které maji nizky, a naopak vysoky glykemicky
index.

Byl/a jste pozadan/a, abyste se ucastnil/a celkového hodnoceni kvality skrobi.
a) Ktera smyslova hodnoceni se provadéji u Skrobu?
b) Jaké fyzikalné-chemické hodnoceni se déla u Skroba?
C) Za jakych podminek by se mél $krob skladovat?
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

Technologie vyroby vyrobkiu z brambor
Jakostni pozadavky na brambory a vvrobky z brambor

Vase sousedka pani Némcova na Vas zazvoni s dotazem, Ze ma nedavno koupené
brambory a uz ji stihly vykli¢it. Brambory ma umisténé pod oknem nad topenim.

a) Cim miiZe byt v tomto p¥ipadé kli¢eni zpiisobeno?

b) Jaké procesy probihaji béhem kli¢eni brambor?

C) Za jakych podminek je vhodné skladovat brambory?

d) Cim je zpiisobeno tmavnuti brambor a jak se tomu da zabranit?

Pani Kone¢na se na Vas obratila pro radu, jak je to s odriiddami brambor a podle ¢eho
se rozliSuji brambory rané, polorané a dalsi.
a) Ktera vyhlaska se zabyva pozadavky na brambory a vyrobky z nich?
b) Jaké rozliSujeme odridy dle vegetaéni doby?
c) Kjakym jinym udcelim se brambory vyuZivaji kromé potravinaiského
prumyslu?

Pan Bures je péstitelem brambor a obratil se na Vas pro radu. U jeho brambor se
vyskytly nekrotizujici skvrny na $pic¢kach list, na iapicich a stoncich. Naté usychaji
a na hlizach se objevily tmavsi skvrny na povrchu a rezavé skvrny hlavné p¥i okrajich
prifezu hlizy.

a) O jakou vadu by se mohlo jednat a co je jeji pFi¢inou?

b) Jaké dalsi vady brambor znate?

c) Jaké jsou vnitini a vnéjsi znaky jakosti pii hodnoceni brambor?

Dcera pani Dvorakové rada konzumuje syrové brambory. Vysvétlete ji, pro¢ to neni
vhodné a jaké riziko hrozi pri konzumaci syrovych brambor, zejména pokud jsou
nazelenalé a neoloupané.

a) Co je to solanin? Kde jej najdeme a jakym zpiisobem se jej zbavime?

b) Jaké je chemické sloZeni hlizy brambor?

Vase kamaradka si v§imla, Ze v obchodé jsou jiné barvy oznaceni pytli brambor a pta
se Vas, jaky je mezi nimi tedy rozdil.

a) Jaké rozliSujeme varné typy brambor?

b) Podle ¢eho jednotlivé typy v obchodé pozname a k ¢emu se pouzivaji?

Byl/a jste povéren/a, abyste provedl/a hodnoceni brambor. Jak toto hodnoceni budete
provadét?

a) Co je to stolni hodnota brambor a podle ¢eho se urcuje?

b) Jaka dalsi hodnoceni se provadéji u brambor?

c¢) Cim mohou byt zpiisobeny vady brambor?
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20.

21.

22.

Pan Moravec by rad vyménil brambory ve svém jidelnicku za jinou komoditu
podobného charakteru.

a) Jaké dalsi Skrobnaté plodiny kromé brambor znate?

b) Jak se jinak nazyva maca? Ktera jeji ¢ast se pouZiva a k ¢emu?

c) Jak se nazyva maniokovy §krob? Co se z néj vyrabi?

Vas kamarad rad konzumuje hranolky a déla tak velmi ¢asto. Vysvétlete mu, pro¢ to
neni vhodné pro jeho zdravi.
a) Co je to akrylamid, jak vznika a v jakych potravinach ho najdeme?
b) Co je Maillardova reakce a kdy probiha?
c) Jaka jsou zmirfujici opatieni tykajici se akrylamidu a jakym pravnim
predpisem se Fidi?

Absolvovali jste se svym ro¢nik exkurzi v provozovné zamérujici se na vyrobu
smaZenych bramborovych vyrobkii. UkaZte, Ze sis z této exkurze néco pamatujete
a odpovézte na otazky.
a) Co se urluje pii senzorickém hodnoceni bramborovych lupinki
a bramborovych hranolek?
b) Jaké jsou pozadavky na brambory pro vyrobu smazenych lupinki a hranolek?
c) Co jsou to smésné bramborové vyrobky? Které vyrobky mezi né muZeme
zaradit?
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23.

24,

25.

26.

27.

28.

Nutri¢ni a technologicka charakteristika lusténin

Pani Vackova se na Vas obratila s dotazem, jak je to sluSténinami ve vyZivé.
S manZelem totiZ vedou doma dlouhé diskuze, zda luSténiny vice zakomponovat do
svého jidelnicku. Vysvétlete ji, jaka pozitiva a negativa ma konzumace lusténin.

a) Jaky je rozdil mezi lu§téninami a luskovinami?

b) Jaka vyhlaska se zabyva lu§téninami?

c) Jaké jsou vyhody a nevyhody konzumace lusténin?

Byl/a jste na hospodském kvizu, kde se ptali, zda cizrna patfi mezi lu§téniny. DokaZete
vyjmenovat, jaké dalsi plodiny mezi lusténiny patii?
a) Co radime mezi lu$téniny?
b) Jaké skupiny lusténin rozliSuje vyhlaska ¢. 329/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich
piredpisi?
c) Které latky nachazejici se v lusténinach by se dalo pouzit k fortifikaci jinych
potravin?

Pani Kucerova by rada zpestiila své obédové menu o zajimavou novinku v podobé
lusténin, ale nevi, jaké v§echny druhy ¢ocky a dalSich lusténin existuji.

a) Jaké druhy ¢ocky rozliSujeme?

b) Jaké druhy hrachu setého jsou znamé?

c) Jaké je vyuZiti luSténin v potravinaistvi?

Pan Prochazka se na Vas obratil s dotazem, jak je to s plnohodnosti bilkovin a pro¢ se
bilkoviny lusSténin Fadi mezi neplnohodnotné.
a) Odpovézte panu Prochazkovi na jeho dotaz a Feknéte které esencialni
aminokyseliny (AMK) postradame u lusténin?
b) Jaké je chemické sloZeni lusténin?

Narazil/a jste na ¢lanek v Casopise pojednavajici o tom, jak jsou lusténiny nezdravé
kvili obsahu Fady télu $kodlivych latek. Souhlasite s timto nazorem? Jaké Skodlivé
latky mohl mit autor élanku na mysli?

a) Jaké antinutri¢ni latky jsou obsaZeny v lusténinach?

b) Jakym zpisobem tyto antinutri¢ni latky eliminujeme?

c) Co jsou lektiny a jaky maji efekt? Jak je miZeme eliminovat?

Pani MareSova By si rada ujasnila pojmy, o kterych slySela ve spojitosti S tepelnym
opracovanim potravin a konzervaci. Vysvétlete pani MareSové, co je to blanSirovani
a tyndalace.

a) Co je blansirovani?

b) Co je tyndalace?

c) Jaké znate zpusoby konzervace potravin?
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29. Pan Navratil Vam zavolal, aby se Vas zeptal, jak je to s nemocemi a dalSimi obtiZemi
spojenymi s konzumaci luSténin.
a) Co jetodnaa jak s ni souviseji puriny?
b) Co je meteorismus a ¢im je u lusténin zpisoben?
c) Jak rozdélujeme vlakninu a jaké latky do ni Fadime?
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30.

31.

32.

33.

34.

35.

Nutri¢ni a technologicka charakteristika soji
Hygiena a technologie séjovych vyrobkii

Pan Horak ma bezlepkovou dietu a rad by si do jidelni¢ku zapojil i s6ju, tak jej zajima
vice informaci o ni.

a) Jaka vyzivova pozitiva séja ma?

b) Jaké je nutri¢ni sloZeni soji?

Pani Mala se doslechla, Ze s6ja neni prili§ vhodna, protoZe obsahuje nékteré Skodlivé
latky. Ona vSak s6ju prili§ nekonzumuje, ale boji se, zda neni Skodlivy i séjovy lecitin,
ktery vyuZiva pro vyrobu své domaci ¢okolady. Vysvétlete pani Malé, jak je to
s lecitinem
a Skodlivymi latkami v séji.

a) Jaké potencionalné $kodlivé bioaktivni latky séja obsahuje?

b) Co vite o séjovém lecitinu?

Piisel za Vami pan Vavra s dotazem, jak je to s geneticky modifikovanou (GM) sojou
u nas.

a) Co vite 0 GMO soje?

b) Jakou narodni legislativou se u nas Fidi GMO?

Pan PospiSil by se chtél zamérit na vyrobu a prodej s6jovych vyrobki. Obritil se proto
na Vas s prosbou o ujasnéni, jak je to s rozdélenim séjovych vyrobkii.
a) Jaké skupiny séjovych vyrobku rozliSujeme dle vyhlasky ¢. 329/1997 Sb., ve
znéni pozdéjsich predpisi?
b) Co pati'i mezi nefermentované sojové vyrobky?
c) Co patii mezi fermentované séjové vyrobky?
d) Vysvétlete pojem fermentace. Jaké druhy fermentace znate?

Pani Sedlikova trpi laktézovou intoleranci, a tak musela mléko ve svém jidelnicku
nahradit rostlinnymi napoji a zajima ji, jak se takovy sdjovy napoj vyrabi a jaky tento
prechod na rostlinné napoje miiZe mit vliv na jeji zdravi.

a) Popiste, jakym zptisobem se vyrabi s6jovy napoj.

b) Co je to okara?

c) Jaka jsou pozitiva a negativa rostlinnych napoju?

Kamaradka pani Musilové je veganka a na grilovani si pfinesla tofu. Pani Musilovou
to zaujalo, a tak se o néj zacala vice zajimat. Obratila se proto na Vas, abyste ji Fekl/a
vice.

a) Jaké rozliSujeme druhy tofu?

b) Popiste proces vyroby tofu.

c) Jaka pozitiva ve vyZivé ¢lovéka ma tofu?
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36. Syn pana BartoSe presSel na veganskou stravu a velmi si oblibil tempeh. Pan Bartos se
proto rozhodl zjistit si 0 ném vice informaci, aby jej mohl synovi pfipravit.
a) Co je to tempeh?
b) Jak se tempeh vyrabi?
c) Jaké je nutri¢ni pozitivum tempehu?

37. Pan Bilek pouziva pro vareni ¢asto s6jové omacky. V obchodé si v§iml, Ze existuje vice
druht séjovych omacek, a tak by jej zajimalo, v ¢em je rozdil.
a) Jaké druhy sojovych omacek rozliSujeme?
b) Jak se vyrabéji sojové omacky?
c) Jak jsou na tom séjové omacky z nutri¢niho pohledu?

38. Pani Stastna by si chtéla otev¥it restauraci zaméFenou na asijskou kuchyni a &etla, Ze
jeji soucasti jsou Casto i s6jové vyrobky. PriSla proto za Vami pro néjaké informace
o séjovych vyrobcich.
a) Vysvétlete, co je natto. Co o ném vite?
b) Co je miso a jak se vyrabi?
c) Co vite o sufu?
d) Co je sojanéza?
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Rozdéleni oleju dle ruznvch parametru — nutri¢nich, chemickych
a jinych

39. Pan BlazZek se Vas zeptal, jak je moZné, Ze nékteré tuky/oleje jsou tekuté a jiné pevné?
Vysvétlete mu to.
a) Jak ovliviiuje sloZeni mastnych kyselin (MK) skupenstvi tuku?
b) Jaky je rozdil mezi nasycenymi a nenasycenymi MK?
c) Coto je trans-nenasycena mastna kyselina?
d) Jaky vliv ma na olej sloZeni nasycenych a nenasycenych MK?

40. Oleje miiZeme rozdélit do tfi skupin dle obsahu dvojnych vazeb. Rozdélte oleje, které
znate, do téchto tfi skupin.
a) Které oleje Fadime mezi nasycené?
b) Které oleje fadime mezi mononenasycené?
c) Které oleje Fadime mezi polynenasycené?

41. Pan Vli¢ek za Vami priSel s dotazem, zda je z hlediska vyZzivy lepSi slune¢nicovy ¢i
repkovy olej.

a) Odpovézte mu na jeho otazku a vysvétlete mu, pro¢ to tak je.

b) Ve kterém oleji se vyskytuje kyselina erukova? Proc¢ je rizikem?

c) Jaky je rozdil mezi Fepkovym/slune¢nicovym olejem lisovanym za studena
a rafinovanym?

d) Kolik uhliki (C) a dvojnych vazeb maji Kkyseliny olejova, linolova
a a-linolenova? Co znamena oznaceni ®-3 a ®-6?

42. Kromé klasickych olejii miiZeme v kuchyni pouZivat i netradi¢ni oleje. Znate néjaké
takové oleje a co je pro né charakteristické?
a) Ktery prvek je charakteristicky pro dynovy olej?
b) Ktera mastna kyselina je typicka pro Inény olej?
c) Ktery olej je nejvhodnéjsi pro smazeni? Ktera slozka zajist'uje jeho stabilitu?
d) Jaka prospésna MK je typicka pro kokosovy olej a na co lze tento olej pouzit?

43. Vase babicka Vas vidéla pouZivat margarin a zhrozila se, pro¢ konzumujete néco tak
nezdravého. Vysvétlete ji, Ze dnes uZ ma margarin jiné postaveni nez drive.
a) Proc¢ maji margariny z historického hlediska Spatnou povést?
b) Jak se vyrabéji margariny?
c) Jaky je rozdil mezi margarinem a maslem?
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44. Uchazite se o praci vV prumyslu zabyvajicim se vyrobou ruznych druhu tuka a pri
pohovoru jste dostal/a sérii otazek, na které mate odpovédét.
a) Co jsou pokrmové tuky?
b) Jak probiha proces ztuZovani (hydrogenace) tuki?
c) Jaké pridatné latky se pouZivaji p¥i vyrobé roztiratelnych tuka?
d) Jak lze dale vyuZit zbytky a odpady tukového priamyslu z hlediska
udrZitelnosti?

45. Pracujete ve firmé, ktera se zabyva vyrobou potravin a rozhodli jste se, Ze chcete
vyrabét produkt s niz§im obsahem tuku.
a) Jaké suroviny lze pouZit k vyrobé potravin namisto tuku nebo maji alespoi
nizky obsah tuku?
b) Pro¢ jsou tuky tak chutné?
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Olivovy olej

Proces lisovani za studena a proces rafinace

46. Byl/a jste na dovolené v Recku, kde zrovna probihala sklizeii oliv a dal/a jste se na toto
téma do feéi s mistnim farmarem. KdyZ jste se vratil/a domi, ptal se Vas znamy, ktery
je nadSencem do oliv na néjaké blizsi informace.

a) Jak se vyrabi olivovy olej?
b) Jak je mozné ovlivnit nutri¢ni obsah olivového oleje dobou sbéru oliv?
c) Jaké benefity ma olivovy olej ve vyZivé ¢lovéka?

47. Pan Sevéik v obchodé narazil na regal s olivovymi oleji a v8iml si, Ze existuje vice
kategorii olivového oleje. Obratil se proto na Vas, abyste mu objasnil/a, jaké kategorie
se rozliSuji a v ¢em je odliSny extra panensky olivovy olej.

a) Jaké kategorie olivového oleje rozliSujeme dle legislativy a o jakou legislativu
se jedna?

b) Jaké podminky musi dle legislativy spliiovat olivovy olej, aby mohl byt
oznaceny jako extra panensky?

c) Jaka teplota by se neméla piekrocit pri vyrobé extra panenského olivového
oleje?

d) Pro¢ se doporucuje pouZivat extra panensky olivovy olej spiSe pro studenou
kuchyni?

48. Pani BroZova za Vami priSla s otazkou ohledné rafinace olejii. VSimla si totiz, Ze
vV obchodé jsou nékteré oleje oznaceny jako rafinované a nékteré nikoliv. Vysvétle ji,
pro¢ tomu tak je.

a) Za jakym ucelem se rafinace provadi?
b) Které ¢tyri kroky zahrnuje rafinace? Popiste tyto kroky detailnéji.
c) Jaky je limit pro volné MK v rafinovaném olivovém oleji?



IVA projekt &. 2023FVHE/2210/32

49,

50.

51.

52.

53.

Laboratorni anylyzy hodnotici kvalitu oleju
Hydrolyticko-oxida¢ni zmény rostlinnvch oleju a tuka

Pani Zemanova uchovava ve své domacnosti oleje na kuchyiiské lince nedaleko
sporiaku, kam odpoledne sviti slunce. Vysvétlete ji, pro¢ by je méla radéji piesunout.
a) Pro¢ neni vhodné skladovat oleje zpisobem, jakym to déla pani Zemanova?
b) Ktera vyhlaska se zabyva jedlymi tuky a oleji?
c) Jakou teplotu podle vyhlasky nesméji oleje a tuky prekrocit pii skladovani?
d) Jaké podminky kromé teploty by se jesté mély dodrzet pri skladovani oleji
a tuki podle vyhlasky?

Pan Riha provozuje restauraci a pozadal Vas, abyste mu stanovil/a &islo kyselosti ve
vzorku oleje, protoZe ma podezieni na opakované zahrivani tohoto oleje jeho
zaméstnanci a nerad by dostal pokutu od dozorovych organi.
a) O jakou metodu se jedna? Popiste princip této metody.
b) O ¢em tento parametr vypovida a jaka by méla byt hodnota, aby byl olej
vyhovujici?

Pani Ticha ma doma uZ nékolik let olivovy olej a zajimalo by ji, k jakym zménam
v tomto oleji doSlo. Konkrétné by chtéla stanovit peroxidové ¢islo. Jak toto stanoveni
provedete?

a) Co je produktem primarni oxidace?

b) Jakou metodou toto stanoveni provedete?

c) O ¢em tento parametr vypovida?

d) Co znamena nizké peroxidové ¢islo u Zluklého oleje?

V laboratofri jste dostal/a za ukol stanovit kyselinu thiobarbiturovou. O jaké stanoveni
se jedna a jak jej provedete?

a) Co je produktem sekundarni oxidace?

b) Pro jaké stanoveni je kyselina thiobarbiturova standardem?

c) Jakou metodou se stanovuje?

d) Ceho je tento parametr ukazatelem a &m je ovlivnén?

Pani Klimova Vas zaSkoluje ve své laboratori. PriSel Vam vzorek pro stanoveni
jodového cisla. UkaZte pani Klimové, Ze vite, o jakou metodu se jedna a jak se provadi.
a) O jaky parametr se jedna a o ¢em vypovida?
b) Popiste princip stanoveni jodového Cisla.
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54. Pan Liska je sbératelem oleji a ma jich doma velkou sbirku. Jeho manzelka vsak délala
generalni tklid a oleje mu pomichala. Obratil se proto na Vas s nékolika vzorky,
u kterych si neni jisty druhem. Docetl se totiZ, Ze lze urcit druh tuku dle cisla
zmydelnéni.
a) Lze toto stanoveni pouZit na urceni druhu oleje?
b) Popiste princip metody stanoveni ¢isla zmydelnéni.

55. V laboratori jste dostali k vySetieni vzorek oleje a mate provést stanoveni celkového
mnozstvi tuku. Jak toto stanoveni provedete?
a) Jaka metoda je vhodna pro stanoveni tuku v potravinach?
b) Popiste princip této metody.
c) Jaka teplota by pri této metodé neméla byt presaZena a proc¢?
d) Jakou dal$i metodu by $lo pouZit pro stanoveni celkového obsahu tuku?

56. Pani Hruskova si sama doma vyrabi olej z dynovych seminek a zajimalo by ji, jaky ma
tento olej profil MK. Prinesla proto do Vasi laboratoie vzorek, abyste ji jej stanovili.
a) Jakym zpisobem stanovujeme MK?
b) Z jakych zakladnich ¢asti se sklada plynovy chromatograf?
c) Popiste princip této metody.
d) Jaké plyny se pouzivaji pro zapaleni FID? Ktery plyn se nejc¢astéji pouziva jako
nosic?
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Charakteristika skrobnatvch surovin
Technologie vyroby Skrobi a jejich pouZiti

1. Vas spoluzak Dostil Vas pozadal, abyste mu vysvétlila sloZeni a strukturu §krobu.
DokéazZete to?

a)

b)

Z jakych dvou polysacharidi se sklada Skrob?
Skrob se sklada z amylozy a amylopektinu.

Jaké jsou zakladni vlastnosti a sloZeni téchto latek?

Amyléza (priblizné 20 %) ma spiSe nevétveny fetézec a ma pouze jeden
redukujici konec. Molekula amylézy je mensi nez molekula amylopektinu,
izolovana se rozpousti ve studené vodé, zdhfevem nemazovati a S roztokem jodu se
barvi modre.

Amylopektin (pfiblizné 80 %) ma vice rozvétveny fetézec a ma pouze jeden
redukujici konec. Molekula amylopektinu je vétsi nez molekula amylozy,
nerozpousti se ve studené vodé, zdhfevem mazovati, po ochlazeni tuhne v gel
a s roztokem jodu se barvi fialové. Cim vice je amylopektinu, tim je $krobovy roztok
viskoznéjsi.

Jakou vazbou jsou ve §krobu propojeny molekuly glukézy?
Jedna se o a-1,4-glykosidickou vazbou, coz je kovalentni vazba a slouceniny
obsahujici tuto vazbu se nazyvaji glykosidy.

2. Skrob je dnes hojné& uZivanou latkou. Vysvétlete pani Pokorné, pro¢ tomu tak je.

a)

b)

d)

Jaké jsou zakladni vlastnosti Skrobu, pro které se pouziva?
Zakladnimi vlastnostmi Skrobu jsou hydrofilnost, bobtnavost, viskozita
a schopnost vytvaret film.

Které rostliny/plodiny jsou bohaté na Skrob?
Bohaté na skrob jsou brambory, psenice, kukufice, ryZe, banany, tapioka nebo
zaludy.

V jakych odvétvich miZeme Skrob vyuzZivat?
Mozné vyuziti Skrobu je v potravinarském prumyslu, textilnim primyslu
a papirenském primyslu.

Ktera vyhlaska se zabyva Skroby?

Vyhlaska €. 329/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist. Vyhlaska Ministerstva
zemédélstvi, kterou se provadi §18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont, pro Skrob a vyrobky ze Skrobu, lusténiny a olejnata
semena.
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3. Pan Kolar je péstitelem brambor a chtél by ¢ast své produkce vyuZit na vyrobu Skrobu.
Obritil se tedy na Vas s dotazem, zda to u jeho brambor, které obsahuji 12 % Skrobu,
ma smysl.

a) Jaky by mél byt minimalni obsah §krobu v bramborach pro vyrobu?
Minimalni obsah Skrobu by mél byt nejméné 15 %. AvSak aby se vyroba Skrobu
vyplatila, méla by byt vytéznost pies 20 %.

b) Jak se provadi prikaz §krobu napiiklad v bramborach?
Prtikaz se provadi kapnutim kapky jodové tinktury (roztoku jodu v ethanolu) na
rozkrojeny brambor.

c) K jakym zménam p¥i tomto prikazu dojde p¥i pozitivnim vysledku?
Dojde k vazbé jodu na a-amylozu a ptitomnost skrobu se projevi modrym az
cernym zbarvenim.

d) Jakou metodou stanovime §krob?
Skrob stanovime polarimetricky, pii¢emZ se jedna o nespektralni optickou
metodu.

4. VaSe znama pani Novotna Vam zavolala s dotazem, Ze si dala pudink do lednice
a druhy den méla uvolnénou tekutinu na povrchu.
a) Jak se tento déj jmenuje a ¢im je zptisoben?
Jedna se o d¢€j zvany retrogradace (starnuti gelu), ktery je v podstaté opakem
Zelatinace. Zmazovatély Skrob neni v termodynamické rovnovaze, a tak se v ramci
nékolika hodin méni jeho struktura. Ochlazovanim Skrobového mazu zna¢né stoupa
viskozita a molekuly ztraceji kinetickou energii, ¢imz dochazi k vytvareni dalSich
vodikovych vazeb. Sit’ polymerut se tak stava hustsi a vytlacuje ¢ast vody ven z gelu
— synereze (uvolnovani vody).
Rychlost retrogradace je zavisla na teploté, pficemz nejvyssi je pfi teplotach
okolo 0 °C.

b) Popiste, co se déje se Skrobem, kdyzZ jej dame do vody.
vazat vodu, coZ oznacujeme jako bobtnani Skrobu.
Skrobova zrna jsou ve studené vodé nerozpustna, nedochazi tak k poruseni micel
a tvoii pouze suspenze. Se zvysujici se teplotou se mirné zvysuje podil vody, ale
integrita ziistava nadale zachovana. Nastava bobtnani, tento proces je vSak vratny.
Od ur¢ité teploty uz vSak dochézi k Zelatinizaci, coZ je nevratny proces, protoze
dochazi k zasadnim zménam ve struktufe Skrobovych zrn. V disledku pfijaté
energie ve form¢ tepla se molekuly Skrobu rozkmitaji vnitin€ natolik, Ze dochazi
k poruseni nékterych vazeb, zejména vodikovych, coz umozni prunik vody i do
mist, kde je amorfni struktura zrn. Mize tak dojit k interakci molekul vody s dal§imi
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vazebnymi misty. V dusledku takovéto hydratace dochazi ke zvétSovani objemu,
vzdalovani se fetézcl od sebe a rozpadu dvojitych Sroubovic postrannich fetézct
amylopektinu. Zanika tak krystalicka ¢ast molekuly a ta se stdva neorganizovanou.
Casti molekuly, které byly diive skryté uvniti zrna se dostavaji na povrch, kde jsou
intenzivné hydratovany.

Rychlost bobtnéani se vyrazné zvysuje a zrna se zvetSuji — mohou dosdhnout az
25nasobek své ptivodni hmotnosti v disledku hydratace.

c) Jaké jsou zakladni reakce probihajici p¥i vafeni pudinku?
Zakladnimi reakcemi je bobtnani Skrobovych zrn, mazovaténi, tuhnuti
(ochlazovani) — vznikne gel, retrogradace.

5. Pani Kratochvilova si koupila pudink za studena a zjistila, Ze obsahuje modifikovany
Skrob. PriSla za Vami s obavami, aby se zeptala, zda neni modifikovany $krob néjak
Skodlivy.

a) Jaky je rozdil mezi nativnim a modifikovanym $krobem?
Nativni Skrob je Skrob bez fyzikdlnich uprav. Ma pfili§ vysokou viskozitu,
nizkou dispergovatelnost a rozpustnost, silné tendence tvofit gel (tuhost).
Modifikovany Skrob je fyzikaln¢ nebo chemicky upraveny nativni skrob tak, aby
ziskal nové pozadované vlastnosti.

b) Z ¢eho a jak se modifikované §kroby vyrabi?
Modifikované Skroby se vyrabéji z nativnich Skrobu napt. kyselou hydrolyzou,
oxidaci, dextrinaci atd. podle toho, jaké vlastnosti chceme, aby mé¢l modifikovany
Skrob.

c) Proc se provadi modifikace Skroba?
Modifikace se provadi pro ziskani naptiklad odolnosti vici retrogradaci nebo
rozpustnosti ve studené vodé.

d) Jaké jsou druhy modifikovanych $krobu?
Existuji pfeménéné, zesiténé, stabilizované nebo jinak modifikované Skroby.

6. Pani Sedlackova si chce oteviit podnik na vyrobu cukrarskych vyrobkii a zmrzlin.
Obratila se proto na Vas s dotazem, zda bude potiebovat pro vyrobu téchto potravin
Skrob.

a) Popiste mozné vyuZiti Skrobu v potravinaiském primyslu.

Muze slouzit jako ndhrada v potravinach s komplexnimi sacharidy. Pouziva se
pro vyrobu skrobového sirupu, jako ptidavek do tést, pro vyrobu krémi (zékladni
zloutkovy krém), sladidel, cukrovinek, omacek, polévek, dresinkd, zmrzlin
a kojeneckych vyziv.

V soucasnosti je nevyhnutelné jeho konzumace ve stravé.
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b) Jaké jsou druhy vyrobkii ze §krobi?
RozliSujeme produkty frakcionace Skrobu, modifikované Skroby, substituované
Skroby, technické skroby, Skrobové hydrolyzaty.

c) Pro jaké dalsi ucely kromé potravinaistvi miZe byt §krob pouzit?

V papirenském pramyslu se vyuzivad jako vnitini klizeni ve hmoté, pro
povrchové klizeni nebo pro natirani papiru. V textilnim pramyslu miize byt vyuzit
pro Slichtovani, tisk nebo konecné upravy. Pouziva se také pro vyrobu lepidel.
V naftovych vrtech se nachazi v izola¢nich deskach z mineralnich vldken a vyuziva
se pro Cisténi vody.

7. U zkousSky jste si vytahl/a otazku tykajici se vyroby Skrobu. DokaZte, Ze si zaslouZite
dostat dobré ohodnoceni a odpovézte na dané otazky.
a) Popisté proces vyroby bramborového $krobu.

Vyroba spociva v izolaci skrobovych zrn v bramborové hlize od ostatnich latek.
Provadi se nejcastéji mechanickym zplisobem a to tak, Ze se Skrob vypird
z otevienych bunek, poté se Cisti za pouziti velkého mnozstvi vody.

Prvnim krokem je vykup brambor dle Skrobnatosti, pficemz obsah $krobu zavisi
také na skladovani. Nasleduje odstranéni necistot neboli prani, kdy se brambory
dopravuji plavicimi kanaly. Poté se strouhaji, aby doslo k rozbiti co nejvétsiho poctu
buné¢k, protoze zbyly vazany Skrob neni vyuzit. Ziskavame tak tfenku (v podstaté
bramborova kase), ke které ptiddvame kyselinu sifi¢itou (H2SO3), aby nam
brambory netmavly. Vypiranim Skrobu z ttenky ziskavame surové Skrobové mléko
a zdrtky (vylouZen4 tfenka vyuzivana dale pro krmeni). Skrobové mléko se nasledng
rafinuje, koncentruje a odstraiiuje se voda usazovanim. Skrob se poté piedsusuje na
vlhkost 35 % a nasleduje dosuseni vzduchem o teploté 130-160 °C na vlhkost 20 %.
Ususeny Skrob se chladi na teplotu 25-35 °C.

Findlnim krokem je vysévani, kdy se oddéli odpadni produkty od samotného
Skrobu.
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Obrazek €. 1: Schéma vyroby bramborového skrobu (Hromc¢ikova, 2023)

Skrob

b) Popiste proces vyroby kukufi¢ného skrobu.

Kukufice, ktera je zbavena necistot, se maci ve vodé pii teploté 50-52 °C
s ptidavkem 0,15-0,20 % kyseliny siti¢ité (H2SO3s) pro lepsi zméknuti zrn a proti
tmavnuti po dobu 48 hodin. Méacenim se docili fady biochemickych a fyzikalnich
zmeén, které souviseji s uvolilovanim Skrobu a prechodem rozpustnych latek ze zrna
do méceci vody. Vyluh maceci vody se miize odvadét a zahust'ovat na odparkach —
tzv. cornsteep.

Kukufice se nasledné dopravuje na loupaci mlyny. Zde se zrno drti, aby se
uvolnily kli¢ky. Vznikla smés pokracuje na separator, kde se v prostiedi Skrobového
mléka oddéli klicky od kukufi¢né drti na zdkladé odliSnych mérnych hmotnosti.
Zatimco klicky plavou na hlading, kukufi¢na drt’ odchéazi spodni ¢asti separatoru.
Klicky 1ze déle zpracovat a vytvofit z nich olej pro konzumni nebo technické ucely
a pokrutiny.

Po separaci klickd dochdzi k jemnému mleti na kamennych mlynech, poté
probihd vypirdni. Jemné rozemlety Srot se vede na extraktéry, kde se Skrob odd¢li
od hrubé vlakniny. Jemna vlaknina se odd€luje na hedvabnych Zejbrech a piidava
se k hrubé vlakniné. Po vylisovani a usuSeni vlakniny vznika kukufi¢né mlato, které
slouzi jako kvalitni bilkovinné krmivo.

Skrob se od zbytkli jemné vlikniny a bilkovin oddéluje na odstiedivkach.
Ziskané skrobové mléko se rafinuje, predsousi a susi. Nasledn¢ se proséva, pytluje,
vazi a expeduje.
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Vyrobni zbytek, kterym jsou kukutiéné pokrutiny, se dodava do zeméd¢€lskych
zavodi ke krmeni.

Rafinovany kukufi¢ny gluten se ziskava filtraci po zmazovaténi a zcukieni
Skrobu a vyuziva se v potravindiském, krmivaiském nebo chemickém primyslu.

Obrazek €. 2: Schéma vyroby kukufiéného skrobu (Hromcikova, 2023)
Kukurice zbavena necistot

Maceni e Cornsteep

Drceni pro uvolnéni klicka

Separace klicka Olej a pokrutiny z klicka

Jemné mleti

Vypirani ¢ Vlaknina
Extrakce

Odstredovani

Skrobové mléko
Rafinace ¢ Gluten

Predsouseni a suseni
Prosévani
Pytlovani, vazeni a expedice

Skrob

8. Byl/a jste pozvan/a na pohovor do firmy zabyvajici se mimo jiné vyrobou Skrobu.
DokaZte, Ze si praci zaslouZite a mate v dané problematice piehled.
a) PopisSte proces vyroby pseni¢ného Skrobu.

Vyroba psSeniéného Skrobu zacina zadélanim jednomleté mouky s vodou za
vzniku tésta. Tésto se nechd 30 minut odlezet a nasledné se vypird v bubnovych
prackadch. To probihad tak, Ze se Skrob za vydatného postiiku vodou vypere
a prochazi sitem, zatimco lepek (gluten) se sbaluje a po opusténi pracky se dale
Zpracovava.

Surové skrobové mléko se po vyprani vede na odlu¢ovace. Velkozrnny skrob se
rozmicha s vodou a ptecerpa se do rafina¢niho odlucovace, z n¢hoz se po vyc€isténi
a predsuseni na vakuovém filtru dopravuje do susarny.

Ususeny skrob s 86 % suSiny (tzv. pudr) se proséva, pytluje, vazi a expeduje.

Malozrnny Skrob se jako nejekonomictéjsi feSeni zpracovava na lih nebo se
pouziva ke krmeni.
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Odd¢leny pSeni¢ny lepek se vede na ultrarotor, kde se ziskava suchy vitalni
lepek. Ten se dale vyséva, pytluje a expeduje. Finalni lepek se pouzivd v masném
a pekarenském primyslu.

Obrazek ¢. 3: Schéma vyroby pSeni¢ného Skrobu (Hromc¢ikova, 2023)

PsSeni¢na mouka
Zadélani mouky s vodou
Tésto
Odlezeni
Vypirani e Lepek
Surové skrobové mléko
Odlucovani
Vycisténi
Predsuseni a suseni
Prosévani
Pytlovani, vazeni a expedice
Skrob
b) Jaké jsou 4 zpusoby zisku pSeni¢ného skrobu?

RozliSujeme Martinliv zptlisob, Raisio proces, proces Weipro f. Westfalia, proces
Tricanter f. Flottweg.

9. Firma na vyrobu vyrobku ze Skrobu zavadi novou technologii na vyrobu technického
dextrinu a pozadala Vas, jako svého zaméstnance, o proSkoleni ostatniho personalu.
Prokazte, Ze mate znalosti z dané oblasti.

a) Co to je technicky dextrin?
Technicky dextrin je vyrobek ze Skrobu.

b) Jak se vyrabéji technické dextriny?

Vyrabgji se zahiivdnim nebo prazenim suchého Skrobu impregnovaného
anorganickymi kyselinami — kyselinou chlorovodikovou, kyselinou dusi¢nou.
Dochazi pfitom k hydrolytické degradaci Skrobové molekuly, k intramolekuldrnimu
odstépovani vody glukozovych jednotek i k polykondenza¢nim reakcim.
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c)

d)

Cim je dana barva technického dextrinu?

Barvu dextrinu ovlivituje teplota prazeni. Obecné¢ se pohybuje okolo
125-180 °C.

Pti teploté 130 °C vznika bily dextrin, pti 155 °C svétle zluty dextrin, pfi 165 °C
zluty dextrin a pii 180 °C zlutohnédy dextrin.

Za zménu barvy je zodpoveédna Maillardova reakce, ke které pti prazeni dochazi
a béhem niz vznikaji barevné produkty jako jsou hnédé¢ zbarvené melanoidiny.
Jedna se o reakci mezi redukujicimi cukry (volnou karbonylovou skupinou)
a aminokyselinami (aminoskupinou nebo amonnym iontem) za vysoké teploty.

K ¢emu se technické dextriny nejvice pouzivaji?

Nejvice se technické dextriny pouzivaji k vyrobé riiznych lepidel jako jsou
napftiklad knihatska lepidla, kartondzni lepidla, lepidla k lepeni cigaret, kize, lepidla
pro textilni a obuvnicky pramysl.

K ¢emu se vyuzivaji dextriny v potravinarstvi a pro¢?

V potravinafstvi se dextriny pouzivaji do potahovanych vyrobku a polotovart,
do pekatskych vyrobki jako ndhrada tuku, do polev a naplni.

Dextriny snizuji ztraty ochucovanych obalovanych vyrobkd pfi restovani na
oleji. Vyuziva se jich zejména u hranolek a kroket.

10. Ve Vasi laboratofi se zabyvate vyrobou jedlych a biodegradabilnich obali a bioplasti.
Jednoho dne Vis kontaktoval profesor Cerny, ktery vyuuje na vysoké §kole a rad by
na toto téma udélal prednasku. Pozadal Vas proto o zodpovézeni nékolika otazek.

a)

b)

Jaka jsou pozitiva jedlych a biodegradabilnich obali?

Jedl¢é obaly jsou v podstaté dalsi aroven obalu, protoZe v sobé spojuji vlastnosti
baleni, konzervace a funkc¢nosti.

Mohou obsahovat bioaktivni slouc¢eniny s antimikrobidlnimi a antioxida¢nimi
vlastnostmi nebo slouceniny, které by zlepSovaly nutriéni profil balené potraviny
a prodluzovaly jeji trvanlivost.

Hlavnim divodem pouZiti biodegradabilnich a jedlych obalil je ekologicky
aspekt, protoze na rozdil od plasti jsou tyto obaly biologicky odbouratelné. Také je
lze vyrabét z odpadl potravinaiského primyslu, coz pfispiva k udrzitelnosti.

Jak a z ¢eho se vyrabéji bioplasty ,,PLA“?

Vstupni surovinou pro vyrobu bioplastli jsou rostliny, které produkuji Skrob.
Nejcastéji se jedna o kukufici.

Skrob se z rostliny vyextrahuje a roz§tépi se na své zakladni stavebni jednotky,
coz jsou molekuly glukozy. Glukdza se pak méni innosti bakterii mlééného kvaseni
na kyselinu mléénou. Dochdzi k polymeraci kyseliny mlééné a vznika pozadovany
polymer.
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11. Nejenom obvyklé plodiny lze pouzit pri ziskavani Skrobu. S VasSim vedoucim
bakalaiské prace se chcete zamérit na moZnost vyuziti Zaludi ve Skrobarenském
primyslu.

a)

b)

Na jakou piekazku naraZime pri moZném vyuziti Zaludi pro vyrobu Skrobu?

Nevyhodou mozného pouziti zaludii je, ze obsahuji vysoké mnozstvi tanini,
které zpusobuji hotkost, coz je v dalsim vyuziti v potravinarském primyslu
nezadouci.

Na jaky problém narazime, pokud bychom chtéli vyuzit Zaludovou mouku?

Pti pouziti zaludové mouky nardzime na stejny problém jako pfi vyuziti pro
skrobarensky pramysl. Zaludy obsahuji vysoké mnoZstvi tanintl, které maji za
nasledek hotkou chut’.

Zaludova mouka je viak bohata na sacharidy, vlakninu, vitaminy a mineraly, coz
ji €ini energeticky hodnotnou.

Muze se pouzivat pfi peCeni, vafeni nebo jako nahrazka kavy, musi se vSak
vypirat, aby se odstranily taniny.

12. Pani Hajkova narazila v ¢asopise na pojem ,,glykemicky index*“ a nevi, co to znamena.
Vysvétlete pani Hajkové tento pojem.

a)

b)

Co je glykemicky index?

Glykemicky index vyjadiuje U¢inek dané potraviny na hladinu glykémie
V porovndni s u¢inkem standardni latky. Touto standardni latkou je glukoza a jeji
glykemicky index je 100.

Glykemicky index je bezrozmérné Cislo a stanovuje se empiricky. Doposud neni
urcen u vSech potravin, protoZe je u kazdé potraviny odlisny.

Co ovliviiuje hladinu glykemického indexu?

Cim jednodussi sacharidy potravina obsahuje, tim vysii je glykemicky index
dané potraviny. Vldknina, bilkoviny a tuky maji pozvolnéjsi vzestup glykémie,
protoZe brani rychlému vstifebavani sacharidii a jejich glykemicky index proto neni
natolik vysoky. Kyseliny v potraving snizuji glykemicky index.

Zalezi také na zralosti potraviny. Napftiklad zralej$i ovoce ma vyssi glykemicky
index.

Dalsim faktorem je zptisob upravy potraviny. Cim vice je jidlo rozvafené, tim
vyssi bude glykemicky index.

Uved’te priklady potravin, které maji nizky, a naopak vysoky glykemicky
index.

Mezi potraviny snizkym glykemickym indexem patii zelenina, merunky,
Svestky, grepy, citrony, visné, lusténiny, jablka, broskve, polotu¢né mléko nebo
jogurt.

Naopak vysoky glykemicky index maji chipsy, popcorn, med, ryze, mlécna
¢okolada nebo pivo.
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13. Byl/a jste poZadan/a, abyste se ucastnil/a celkového hodnoceni kvality Skrobi.
a) Ktera smyslova hodnoceni se provadéji u Skrobu?
Provadi se hodnoceni lesku, hodnoceni povrchové barvy, stejnorodost, velikost,
tvar ¢astic, necistoty, stanoveni pachu a pocitani stipa.

b) Jaké fyzikalné-chemické hodnoceni se déla u Skrobua?
Dél4 se stanoveni suSiny, stanoveni pH, stanoveni oxidu sifi¢itého, stanoveni
podilu amylézy a amylopektinu.

C) Za jakych podminek by se mél $krob skladovat?
Skrob by se mél skladovat v suchu, protoze ve vlhku snadno plesnivy. Déle by
m¢él byt skladovan v neprodysnych obalech a oddélené od jinych surovin.
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Technologie vyroby vyrobki z brambor
Jakostni pozadavky na brambory a vvrobky z brambor

14. VaSe sousedka pani Némcova na Vas zazvoni s dotazem, Ze ma nediavno koupené
brambory a uz ji stihly vykli¢it. Brambory ma umisténé pod oknem nad topenim.

a)

b)

d)

Cim miiZe byt v tomto p¥ipadé kli¢eni zpiisobeno?
na né¢ mohlo svitit slunce. Na viné muze byt také vyssi teplota, obzvlast’ pokud bylo
zapnut¢ topeni.

Jaké procesy probihaji béhem kli¢eni brambor?

Cely proces kliceni je dilezity, protoze tvoii zaklad pro nové bramborové
rostliny. Muze trvat nékolik tydnd az mésici, pficemz zavisi na podminkach
prostiedi, teploté a vlhkosti.

Béhem kli¢eni brambor probihaji kli¢ové procesy nezbytné pro riist nové
rostliny. Mezi né patii rehydratace, aktivace kli¢icich ocek, rist vyhonkd, vyvoj
kotentl a fotosyntéza.

Rehydratace je dulezity krok pro aktivaci kli¢eni, protoze bramborové hlizy jsou
Casto skladovany v suchu, pravé proto aby neklicili. Skladovani v suchém prostiedi
tak vede K jejich dehydrataci. Pro kli¢eni se tedy brambory musi umistit do vlhkého
prostiedi, aby mohly absorbovat vodu a znovu nabobtnat.

Rehydratace a zména teploty napomaha aktivovat kli¢ici ocka, coz jsou
embryonalni rostliny obsazené v bramborové hlize.

Klicici ocka se priibézn¢ méni na vyhonky, které rostou smérem ven a vzhuru.
Z vyhonk se poté stanou stonky a listy nové rostliny.

Soucasné s rustem vyhonku se vyvijeji nové kofeny, které jsou nutné k absorpci
vody a zivin z pudy.

KdyZ vyhonky vyrostou nad pidni povrch, zacnou fotosyntetizovat. Zacnou tedy
vyuzivat slunecni svétlo k tvorbé vlastnich zivin, coz je klicové pro rist a vyvoj
rostliny.

Za jakych podminek je vhodné skladovat brambory?

Brambory by se mély skladovat ve tmé, protoZe svétlo je nezadouci kviili kliceni
a zelenani hliz. Také by mély byt uloZeny na paletach v bedynkach nebo liskach,
a to na vzdu$ném misté. Vhodné je skladovani pii nizSich teplotach, avSak pii pfilis
nizké teploté mize dochazet ke $tépeni Skrobli na monosacharidy. Relativni vlhkost
by méla byt okolo 80-90 %.

Cim je zptuisobeno tmavnuti brambor a jak se tomu da zabranit?
Tmavnuti je zplsobeno reakci kyseliny chlorogenové se zelezem. Lze tomu
zabranit ptidavkem kyseliny citronové.
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15. Pani Kone¢na se na Vas obratila pro radu, jak je to s odridami brambor a podle ¢eho
se rozliSuji brambory rané, polorané a dalsi.

a)

b)

Ktera vyhlaska se zabyva poZadavky na brambory a vyrobky z nich?

Vyhlaska ¢. 397/2021 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist. Vyhlaska
0 pozadavcich na konzervované ovoce a konzervovanou zeleninu, skofapkové
plody, houby, brambory a vyrobky z nich a banany.

Jaké rozliSujeme odrudy dle vegetacni doby?

RozliSujeme odridy velmi rané, kterd maji vegetacni dobu do 110 dni. Nasleduji
rané¢ odridy s vegetacni dobou 111-120 dni, polorané odridy s vegeta¢ni dobou
121-130 dni, polopozdni s vegeta¢ni dobou 131-145 dni a pozdni s vegetacni dobou
delsi nez 145 dni.

Vyhlaska ¢. 397/2021 Sb. ovsem rozliSuje u brambor konzumnich pouze dvé
skupiny, a to brambory rané a brambory pozdni.

K jakym jinym ucelim se brambory vyuzivaji kromé potravinarského
priumyslu?

Zhruba 75 % brambor se priimyslové zpracovava, zejména pro vyrobu Skrobu
a ethanolu. Brambory jsou také dulezité z krmivarského hlediska.

16. Pan BureS je péstitelem brambor a obritil se na Vas pro radu. U jeho brambor se
vyskytly nekrotizujici skvrny na Spickach listl, na rapicich a stoncich. Naté usychaji
a na hlizach se objevily tmavsi skvrny na povrchu a rezavé skvrny hlavné pri okrajich
prifezu hlizy.

a)

b)

O jakou vadu by se mohlo jednat a co je jeji pri¢inou?

Mohlo by se jednat o pliseni bramborovou (Phytophthora infestans). Pti¢inou je
napadena sadba a konidie, jejichz nosici zpusobuji bélavy povlak na bramborach.
Vzniku této vady napomaha také denni teplota pres 20 °C a no¢ni nad 10 °C, k tomu
destivé pocasi a zapleveleny porost.

Jaké dalSi vady brambor znate?

Mezi dalsi vady brambor se fadi krouZkovitost, praskéni a strupovitost hliz,
rakovina, sktidci (mSice, had’atko bramborové, mandelinka bramborova), zelenani
hliz, vloCkovitost, virové choroby — vietenovitost, hniloba hliz — suchéd a mokra.

Jaké jsou vnitini a vnéjsi znaky jakosti pii hodnoceni brambor?

VnéjSimi znaky pro hodnoceni je velikost, tvar, hloubka ocek, slupka
a mechanické poskozeni.

K vnitini znakiim patii barva, chut’, konzistence a tmavnuti hliz po uvareni.
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17. Dcera pani Dvoriakové rada konzumuje syrové brambory. Vysvétlete ji, pro¢ to neni
vhodné a jaké riziko hrozi pri konzumaci syrovych brambor, zejména pokud jsou

nazelenalé a neoloupané.

a)

b)

Co je to solanin? Kde jej najdeme a jakym zptisobem se jej zbavime?

Solanin je glykoalkaloid nachézejici se v zelenych a nakli¢enych bramborach,
ale také naptiklad v zelenych rajcatech.

Jedna se o steroidni slouceninu, slabé rozpustnou ve vod¢. Smrtelna davka je
400-500 mg. Muze zplisobovat zavraté, bolesti hlavy a bficha, zvraceni a prijmy.

Castetné se jej zbavime oloupanim slupky a oéek. Je termostabilni, tudiz se
nenici varem. Brambory by se také nemély dlouho skladovat, protoze pak vyklici
a v nakli¢enych bramborach je mnozstvi solaninu vyssi.

Jaké je chemické sloZeni hlizy brambor?

Zakladni slozkou, ktera tvoii 76 % hmotnosti brambor, je voda. SloZeni
zbyvajici suSiny zavisi na odridé, podminkach péstovani a dalSich faktorech. Susinu
¢ini ze 70 % Skrob, z 11 % balastni latky, z 9,5 % dusikaté latky, z 3 % cukry,
Z 2,5 % organické kyseliny a mineralni latky, z 1 % tuky a zbytek ¢ini ostatni latky.

18. Vase kamaradka si v§imla, Ze v obchodé jsou jiné barvy oznaceni pytli brambor a pta
se Vas, jaky je mezi nimi tedy rozdil.

a)

b)

Jaké rozliSujeme varné typy brambor?

Varné typy patii do stolnich odrtid brambor a maji mén¢ skrobu nez primyslové
brambory. Musi spliiovat pozadavky na konzistenci, tvar, barvu hliz a museji byt
bez strupovitosti.

RozliSujeme 3 zadkladni varné typy a 2 typy pfechodové. Patii sem typ A, B, C
a prechodové AB a BC.

Podle ¢eho jednotlivé typy v obchodé pozname a k ¢emu se pouZivaji?

Varny typ A se oznacuje zelenou barvou. Brambory tohoto typu jsou velmi slabé
moucnaté a nerozvaii se ani po delsi dobé vatfeni. Jsou vhodné do salatii, tzv. na
loupacku nebo jako ptiloha k pokrmiim.

Varny typ B mé na obalech cervenou barvu. Tyto brambory jsou mirné¢ moucnaté
a Castecné se rozvafi. Vhodné jsou jako pfiloha, pro restovani, nebo do tésta
a polévek.

Varny typ C je oznacovan modrou barvou. Brambory jsou mou¢naté, duznina je
mékka po varu a snadno se rozvafi. Pouzivaji se do kasi, t€st nebo je miizeme péct
v alobalu.
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19. Byl/a jste povérien/a, abyste provedl/a hodnoceni brambor. Jak toto hodnoceni budete
provadét?

a)

b)

Co je to stolni hodnota brambor a podle ¢eho se urcuje?

Stolni hodnota brambor je komplex n¢kolika ukazatelli kvality jako jsou vzhled,
konzistence, rozvarivost, ving, barva a chut’. Toto hodnoceni se provadi smyslové
u nejméné 25 hliz posouzenim v syrovém a vafeném stavu.

Klasifikace se provadi na zékladé¢ dosazenych bodi — vyborna stolni hodnota
(SH) 100-85 bodi, velmi dobra SH 84-75 bodu, dobra SH 74-60 bodu, vyhovujici
SH 59-50 bodti a pod 50 bodt je nevyhovujici SH, ktera je nevhodna pro konzumaci.

Jaka dalsi hodnoceni se provadéji u brambor?

Stanovuje se obsah volnych pfimési jako jsou sldma, nat, kameny, zemina,
odpadlé klicky atd. Stanovuji se ulp€lé primési, zejména hlina, kdy se zvazi
hmotnost brambor pied a po oprani. Dal§im parametrem je celkovy obsah pfimési.

Provadi se tfidéni hliz podle velikosti. ZjiStuje se Skrobnatost brambor a jejich

choroby.

Cim mohou byt zpiisobeny vady brambor?
Vady mohou byt nasledkem vlivu pocasi, chyb v agrotechnice, pisobeni skiidci,
$patné manipulace nebo skladovani anebo mechanického poskozeni.

20. Pan Moravec by rad vyménil brambory ve svém jidelnicku za jinou komoditu
podobného charakteru.

a)

b)

wr w

Jaké dalSi Skrobnaté plodiny kromé brambor znate?

Mezi dalsi Skrobnaté suroviny fadime bataty, arrowroot, topinambur, jakon,
maca, maniok, lichofefiSnice hliznata, arakaca, oka — Stavel hliznaty a melok
hliznaty.

Skrobnaté plodiny vyuzivané spise pro vyrobu $krobu jsou pSenice, kukufice,
ryZe a banany.

Jak se jinak nazyva maca? Ktera jeji ¢ast se pouZiva a k cemu?

Maca se také oznacuje jako feficha perudnskd, ZenSen peruansky, brazilsky
ZenSen nebo peruanska viagra.

Pouziva se jeji zduznatély hypokotyl. Vyuziti ma v susené podob¢ jako sladidlo
pro diabetiky nebo jako posilujici prostiedek pro vitalitu a odolnost organismu.

Jak se nazyva maniokovy Skrob? Co se z néj vyrabi?
Maniokovy Skrob se oznacuje jako tapioka. Vyuzivd se na vyrobu mouky,
tapiokovych perel, zahust'ovadel, pudinkii a bubble tea.
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21. Vas§ kamarad rad konzumuje hranolky a déla tak velmi ¢asto. Vysvétlete mu, proc to
neni vhodné pro jeho zdravi.
a) Co je to akrylamid, jak vznika a v jakych potravinach ho najdeme?

Akrylamid je organicka sloucenina s nizkou molekularni hmotnosti a je dobie
rozpustny ve vodé. Jednd se o mutagen a potenciondlni karcinogen (2. skupina
V seznamu karcinogent), ktery muaze byt také neurotoxicky a mit negativni vliv na
reprodukci. Jeho hlavnim metabolitem je glycidamid, ktery je karcinogenni.

Vznika v urcitych potravindch, a to zpfirozen¢ se vyskytujicich slozek,
asparaginu a cukri. Tyto potraviny jsou piipravované pii teplot¢ vysSSi nez
120 © a nizké vlhkosti.

Tvoii se pfevazné ve smazenych nebo peCenych potravinach s vysokym
obsahem sacharidli jako jsou napiiklad obiloviny, brambory nebo kavova zrna.
Najdeme jej tedy ve vétSich mnozstvich v hranolkéach, bramborovych lupinkéch,
chlebu, snidanovych ceredliich, keksech, suSenkach, oplatkéach, kdvé a nahrazkéch
kavy.

b) Co je Maillardova reakce a kdy probiha?

Maillardova reakce je reakce neenzymového hnédnuti, kdy dochazi k reakci
mezi redukujicimi cukry (volnou karbonylovou skupinou) a aminokyselinami
(aminoskupinou nebo amonnym iontem) za vysoké teploty.

Pii této reakci vznikaji hnéd¢ zbarvené melanoidiny, senzoricky aktivni
slouceniny a jiné latky, které mohou byt i karcinogenni — napft. akrylamid.

K Maillardové reakci dochazi pfi smazeni, prazeni, peceni, grilovani a suSeni.

c) Jaka jsou zmirfiujici opatieni tykajici se akrylamidu a jakym pravnim
predpisem se Fidi?

Mezi zmirfiujici opatieni patii pouziti odrid s nizkym obsahem cukrti, teplota
skladovani vys$i nez 6 °C, pouzivani kvalitnich olejli pro smazeni. Nemé¢la by se
pouzivat piili§ vysoka teplota — do 175 °C. Pfed smazenim by se mély brambory
oprat, macet 30-120 minut v teplé vod¢ a blansirovat.

Pravnim ptedpisem je nafizeni Komise (EU) ¢. 2017/2158, kterym se stanovi
zmirnujici opatfeni a porovnavaci hodnoty pro sniZeni pfitomnosti akrylamidu
V potravinach.

22. Absolvovali jste se svym ro¢nik exkurzi v provozovné zamérujici se na vyrobu
smaZenych bramborovych vyrobkii. UkaZte, Ze sis z této exkurze néco pamatujete
a odpovézte na otazky.
a) Co se uruje pri senzorickém hodnoceni bramborovych lupinki
a bramborovych hranolek?
U bramborovych lupinkti se hodnoti jejich barva, tvar, konzistence, viing, chut’.
Také se miize posuzovat tu¢nost, obsah soli, obsah vody, obsah nezadoucich nebo
senzoricky nevyhovujicich latek.



IVA projekt &. 2023FVHE/2210/32

b)

U bramborovych hranolek se sleduje barva a tvar pfed usmazenim a po
usmazeni. Dale se hodnoti konzistence, viné, chut’, obsah tuku, obsah soli, obsah
vody, obsah nezadoucich anebo senzoricky nevyhovujicich latek.

Jaké jsou pozadavky na brambory pro vyrobu smazZenych lupinki a hranolek?

Vyhlaska ¢. 397/2021 Sb. udava pozadavky na surovinu pro vyrobu
bramborovych vyrobki.

Tvar hlizy pro smazené lupinky by mél byt kulovity s velikosti 40-60 mm.
SusSina by méla byt nad 22 % a obsah redukujicich cukri pod 0,3.

Pro vyrobu smazenych hranolek by mély byt pouzity hlizy dlouze ovalného
tvaru, jejichz velikost by méla byt nad 55 mm. Susina by se méla pohybovat okolo
20-22 % a obsah redukujicich cukrti pod 0,5.

Co jsou to smésné bramborové vyrobky? Které vyrobky mezi né miiZeme
zaradit?

Jednéd se o polotovary, které se ptipravuji podle nadvodu. Jejich zéklad tvofi
bramborova kase (mouka), pSeni¢nd mouka, sil, ptipadné dalsi slozky dle druhu
vyrobku.

Ptikladem smésnych bramborovych vyrobkt jsou krokety, bramborové tésto
Vv prasku a bramborové knedliky.
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Nutri¢ni a technologicka charakteristika luSténin

23. Pani Vackova se na Vas obratila s dotazem, jak je to sluSténinami ve vyZivé.
S manZelem totiZ vedou doma dlouhé diskuze, zda luSténiny vice zakomponovat do
svého jidelnicku. Vysvétlete ji, jaka pozitiva a negativa ma konzumace lusténin.

a) Jaky je rozdil mezi lu§téninami a luskovinami?
Luskoviny jsou jednoleté druhy rostlin ¢eledi bobovité (Fabacea), zatimco
luSténiny jsou zrald sucha semena luskovin.

b) Jaka vyhlaska se zabyva lusténinami?

Vyhlaska ¢. 329/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisti. Vyhlaska Ministerstva
zem&délstvi, kterou se provadi §18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
n¢kterych souvisejicich zadkond, pro Skrob a vyrobky ze Skrobu, luSténiny a olejnata
semena.

c) Jaké jsou vyhody a nevyhody konzumace lusténin?

Pozitivum pfi konzumaci lusténin je vysoky obsah bilkovin a vlakniny a nizky
glykemicky index. LusSténiny podporuji spravnou ¢innost stfev a slouzi tak jako
prevence onemocnéni. Také maji pozitivni vliv na kardiovaskularni systém, protoze
snizuji hladinu LDL cholesterolu a riziko diabetu Il. typu.

Negativni je, Zze 1 pfes vysoky obsah bilkovin se jednd o bilkoviny
neplnohodnotné, protoze lusténiny postradaji aminokyseliny methionin a cystein.
Lusténiny navic obsahuji nestravitelné oligosacharidy a antinutri¢ni latky. Nejsou
proto vhodné pro lidi trpici dnou a malé déti.

24. Byl/a jste na hospodském kvizu, kde se ptali, zda cizrna patfi mezi lusténiny. DokazZete
vyjmenovat, jaké dalSi plodiny mezi lu§téniny pat¥i?
a) Co radime mezi lusténiny?
Radime sem ¢ocku, hrach, fazole, cizrnu, soju, bob a vikev.

b) Jaké skupiny lusténin rozliSuje vyhlaska ¢. 329/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich
predpisi?
Hréch zluty, hrach zeleny, ¢ocka velkozrnnd, ¢ocka drobnozrnna, fazole bilé,
fazole barevné, cizrna, bob a soja.

c) Které latky nachazejici se v lusténinach by se dalo pouzit k fortifikaci jinych
potravin?
Pro fortifikaci jinych potravin lze z latek nachazejicich se v lusténinach vyuzit
sojovy lecitin, polyfenoly nebo flavonoidy.
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25. Pani Kucerova by rada zpestiila své obédové menu o zajimavou novinku v podobé

luSténin, ale nevi, jaké vSechny druhy ¢oc¢ky a dalSich luSténin existuji.

a)

b)

Jaké druhy ¢ocky rozliSujeme?

Cocka jedla se déli na &o¢ku velkozrnnou s primérem semen 5-8 mm
a drobnozrnnou s primérnou velikosti semen 2-5 mm.

Dale Ize ¢ocku délit na francouzskou zelenou ¢ocku LePuy, bilou ¢ocku, cocku
Beluga, cervenou ¢ocku a zlutou ¢ocku ,,Mung Dal*.

Jaké druhy hrachu setého jsou znamé?
RozliSujeme hrach sety polni, hrach sety rolni, hrach sety dfenovy a hrach sety
cukrovy.

Jaké je vyuziti luSténin v potravinarstvi?

Mohou se pouzivat jako ptedvaiené, loupané celé, loupané pllené nebo
neloupané. Také je lze vyuZit pro vyrobu mouk, vlocek, vlakninovych koncentratii
pro fortifikaci jinych potravin a pro lusténinové polotovary jako jsou kase, polévky,
sterilované polotovary.

26. Pan Prochazka se na Vas obratil s dotazem, jak je to s plnohodnosti bilkovin a pro¢ se
bilkoviny lusténin Fadi mezi neplnohodnotné.

a)

b)

Odpovézte panu Prochazkovi na jeho dotaz a Feknéte které esencialni
aminokyseliny (AMK) postradame u lu§ténin?

Bilkoviny lusténin jsou neplnohodnotné, protoze lusténiny postradaji esencialni
sirné aminokyseliny — methionin a cystein a také jim chybi aminokyselina tryptofan.
Proto je vhodné kombinovat ve vyzivé luSténiny s obilovinami, které obsahuji
Vv lusténinach chybéjici sirné aminokyseliny. Naopak v obilovinach chybéjici lysin
se nachazi v lusténinach.

Jaké je chemické sloZeni lusténin?

Lusténiny jsou sloZeny zejména ze sacharidt, které ¢ini ptiblizné 60 %, z toho
asi 50 % jsou polysacharidy — §krob a vlaknina. Dalsi slozkou jsou bilkoviny okolo
23 %, které vSak nejsou plnohodnotné z diivodu absence aminokyselin methioninu,
cysteinu a tryptofanu. Lusténiny obsahuji pfedev§im aminokyselinu lysin, proto je
vhodné je kombinovat ve stravé s obilovinami. Tuk ¢ini v luSténinach okolo 2 %.
Vyjimkou je soja, kterd obsahuje asi 18 % tuku. Nejvice zastoupenou MK je
kyselina linolova. LuSténiny dale obsahuji mineralni latky a vitaminy, ale také
antinutri¢ni latky.
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27. Narazil/a jste na ¢lanek v Casopise pojednavajici o tom, jak jsou lusténiny nezdravé
kviili obsahu Fady télu Skodlivych litek. Souhlasite s timto nazorem? Jaké Skodlivé
latky mohl mit autor ¢lanku na mysli?

a)

b)

Jaké antinutri¢ni latky jsou obsaZeny v lusSténinach?

Jedna se o pfirozené slozky potravin, které maji negativni vliv na vyzivu
organismu — naptiklad zhorSuji vyuzitelnost Zivin.

V lusténinach najdeme antinutri¢ni latky jako jsou antienzymy — inhibitory
amylaz a protéaz (trypsinu a chymotrypsinu), latky narusSujici metabolismus
mineralnich latek — kyselina fytova, oligosacharidy, fytoestrogeny, purinové latky,
toxické latky — lektiny, saponiny.

Také nadmérna konzumace vlakniny omezuje absorpci vapniku.

Jakym zpiisobem tyto antinutri¢ni latky eliminujeme?

Pro eliminace se vyuZzivéa zejména tepelna Gprava jako je blanSirovani a vateni.
Vhodné je luSténiny mécet pred tepelnou tpravou. DalSimi zpisoby eliminace je
fermentace, kliceni nebo loupani lusténin.

Co jsou lektiny a jaky maji efekt? Jak je muZeme eliminovat?

Lektiny jsou specifické bilkoviny, které fadime mezi antinutri¢ni latky lusténin.
Jednd se o pfirodni toxiny, které jsou schopné srazet Cervené krvinky lidi
a zivocCichi.

Lektiny 1ze inaktivovat vafenim nebo blansSirovanim. K detoxikaci pomaha
1 maceni.

28. Pani MareSova By si rada ujasnila pojmy, o kterych slySela ve spojitosti s tepelnym

opracovanim potravin a konzervaci. Vysvétlete pani MareSové, co je to blanSirovani
a tyndalace.

a)

b)

Co je blanSirovani?

Blansirovani je typ tepelné upravy, kdy se nejedna o plné uvateni. Dochazi
k inaktivaci enzymu, zejména v ovoci a zelening, které se nici vétsinou pii teploté
okolo 50-60 °C. Timto se ni¢i i povrchové proteiny na virech a bakteriich nebo se
odstrafiuji ptipadné pesticidy na povrchu. Uginnost povrchové denaturace zavisi na
teploté a Case.

Pro blansirovani je nutnym krokem nésledné prudké zchlazeni, naptiklad
ponofenim v ledové vodé.

Co je tyndalace?

Tyndalace neboli frakcionovana sterilace je opakovany zéhfev na teploty do
100 °C, ktery se d€la v pritbéhu jednoho az n€kolika dnd.

Timto zplisobem konzervace dohazi k inaktivaci pfitomnych bakteridlnich spor
po jejich vykliceni.
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c)

Jaké znate zpisoby konzervace potravin?

Metody konzervace rozliSujeme na abiotické, kdy dochdzi k pfimé inaktivaci
mikroorganismli, a anabiotické, kdy se jednd o nepfimou inaktivaci
mikroorganismd.

Abiotické metody se déli na fyzikalni a chemické. Mezi fyzikalni metody patii
konzervace zvySenou teplotou (termosterilace), ionizujicim zafenim, sterilace
sttidavym tlakem, konzervace vysokym hydrostatickym tlakem, vysokointenzivnim
pulzujicim elektrickym polem a konzervace vysokointenzivnimi zablesky svétla.
Chemickymi metodami je pouziti kysliku (ozonu nebo peroxidu vodiku), fumiganti,
oligodynamicky ptsobiciho stfibra nebo dialkylesteru kyseliny diuhlicité.

Mezi anabiotické metody fadime konzervaci snizenou teplotou, coz je chlazeni
nebo mrazeni. Dal§im typem konzervace je osmoanabidza, coz mize byt suseni,
zakoncentrovani, proslazovani nebo soleni. Anabiotickou metodou je také
cenoanabidza, coZ je biologickd uprava potravin, pod kterou spad4d fermentace
a proteolyza. Nepfimo miizeme mikroorganismy inaktivovat i chemoanabi6zou za
pridavku konzervantii.

29. Pan Navratil Vam zavolal, aby se Vas zeptal, jak je to s nemocemi a dal§imi obtiZemi
spojenymi s konzumaci luSténin.

a)

b)

Co je to dna a jak s ni souviseji puriny?

Dna je metabolické onemocnéni, pfi kterém organismus neni schopen
odbouréavat puriny v dostate¢né mitfe. Dochdzi tak k hromadéni kyseliny mocové
V podobé krystalii v kloubech a tkanich.

Lusténiny patii mezi nejbohatsi zdroje purinti ve strave, proto by méli lidé trpici
dnou byt opatrni pfi jejich konzumaci, zejména v ptipad¢ hrachu.

Co je meteorismus a ¢im je u lusténin zpiisoben?
K meteorismu neboli plynatosti/nadymani dochazi kvili vysokému obsahu
vlakniny a kvili rezistentnim skrobtm.

Jak rozdélujeme vlakninu a jaké latky do ni Fadime?

Vldkninu délime na nerozpustnou a rozpustnou. Do nerozpustné vlékniny
fadime celulézu, hemiceluléozu a lignin. Ta také zlepSuje stfevni peristaltiku
a urychluje tak prichod potravy travicim traktem.

Rozpustna vlaknina zvétsuje sviij objem a prodluzuje tak pocit nasyceni. Radime
do ni pektiny.



IVA projekt &. 2023FVHE/2210/32

Nutri¢ni a technologicka charakteristika soji

Hygiena a technologie séjovych vyrobkii

30. Pan Horak ma bezlepkovou dietu a rad by si do jidelni¢ku zapojil i s0ju, tak jej zajima
vice informaci o ni.

a)

b)

Jaka vyzivova pozitiva séja ma?

Soja a vyrobky z ni maji vyhodu ve vyvazeném sloZeni bilkovin a pfedstavuji
tak alternativu zivoc¢isnych tuka.

Obsahuje fadu vyzivoveé vyznamnych biologicky aktivnich latek. Fytoestrogeny
obsazené v s0ji maji pozitivni vliv na kardiovaskuldrni onemocnéni diky snizovani
koncentrace lipidu a lipoprotein v plazmé. Dochazi tak k poklesu hladiny LDL
cholesterolu, a naopak nartistu HDL cholesterolu.

Isoflavonoidy v s6ji s hormonalni aktivitou mohou mit antikarcinogenni G¢inky.

Z vitamind je vyznamny vitamin E, ktery ptisobi jako antioxidant. Antioxidacni
ucinky maji i flavonoidy.

S¢ja hraje vyznamnou roli ve vegetaridnské/veganské stravé, v bezlepkovych
a bezlaktozovych dietach. Také ve vyzivé pacientid trpicich dnou ma soja
zastoupeni, protoze obsahuje mén¢ latek, ze kterych vznika kyselina mocova.

Jaké je nutricni sloZeni séji?
S6ja obsahuje asi 35 % bilkovin, 20-27 % sacharidd a 25 % tuku. Kvali
vysokému obsahu tuku ji mizeme tadit nejen k luSténindm, ale také k olejninam.
Dal$imi latkami obsazenymi v sdje jsou minerdlni latky jako zelezo, draslik
a vapnik. Vitaminy v soje zastupuji vitaminy skupiny B a vitamin E. Ddle s6ja
obsahuje karoten, flavonoidy a fytaty.

31. Pani Mala se doslechla, Ze s6ja neni prili§ vhodn4, protoze obsahuje nékteré Skodlivé
latky. Ona vsak s6ju prilis nekonzumuje, ale boji se, zda neni Skodlivy i s6jovy lecitin,
ktery vyuziva pro vyrobu své domaci ¢okolady. Vysvétlete pani Malé, jak je to
s lecitinem
a Skodlivymi latkami v séji.

a)

Jaké potencionalné Skodlivé bioaktivni latky séja obsahuje?

S¢ja obsahuje toxické a antinutriéni latky. Mezi ty patfi inhibitory proteaz jako
naptiklad trypsinové inhibitory, které snizuji vyuzitelnost bilkovin. Inhibitory
proteaz se vSak pfi vafeni, prazeni nebo piisobenim vodni pary nici.

Dal$imi nezddoucimi latkami jsou lektiny zpomalujici rast, kyselina fytova
snizujici vyuZitelnost minerdlnich latek a antivitaminy rusici a¢inky vitamind.

Funkci $titné Zldzy naruSuji goitrogenni (strumigenni) latky. PoSkozeni jater
mohou zplisobit saponiny. Problémy s reprodukci a menstrua¢nim cyklem mohou
zpusobovat fytoestrogeny.

vvvvvvv

onemocnéni dna.
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b)

Bilkoviny s6ji mohou na nékteré jedince pusobit jako alergeny. Pfi intenzivnim
zahtevu mize vznikat lysinoalanin, ktery ptisobi toxicky na ledviny.

Veétsinu téchto latek 1ze vhodnym technologickym zpracovanim, jako je méacenti,
vafeni nebo kliceni, odstranit. Je nutné tedy pouzivat pouze dostate¢né tepelné
upravené so6jové boby, které maji i vice stravitelné bilkoviny.

Co vite 0 séjovém lecitinu?

So6jovy lecitin a celkové sdjové fosfolipidy jsou latky z hlediska vyzivy velmi
zdravi prospésné.

Ziskava se jako extrakt ze sdjového oleje. Vyuzivd se v potravinaiském
pramyslu jako emulgator, aby se neodd€lovaly faze ve vyrobcich s vysokym
obsahem tukti/oleji. Podporuje také stabilizaci a krystalizaci. Mlze se pouzit i jako
antioxidacni ¢inidlo.

32. Prisel za Vami pan Vavra s dotazem, jak je to s geneticky modifikovanou (GM) séjou

u nas.
a)

b)

Co vite 0o GMO séje?

Nejrozsitengjsi péstovanou geneticky modifikovanou plodinou na svété je soja.
Jejimi hlavnimi péstiteli jsou USA, Brazilie a Argentina. Pro komer¢ni ucely je
povoleno 27 odrid obsahujicich genovou toleranci vici herbicidim.

V CR vydava rozhodnuti o povoleni nakladat s GMO Ministerstvo Zivotniho
prostiedi. Pokud je vyrobek prodavan na izemi CR musi byt uvedeno na obale, Ze
se jednd o GMO.

Jakou narodni legislativou se u nas ridi GMO?

GMO se u nas fidi zdkonem €. 78/2004 Sb., o nakladani s GMO a genetickymi
produkty, ve znéni pozdé&jsich predpisti a kK nému nalezici vyhlaskou ¢. 209/2004
Sb., o blizSich podminkach nakladani s GMO a genetickymi produkty, ve znéni
pozdé&jsich predpist.

33. Pan PospiSil by se chtél zamérit na vyrobu a prodej sdjovych vyrobki. Obritil se proto
na Vas s prosbou o ujasnéni, jak je to s rozdélenim séjovych vyrobkii.

a)

b)

Jaké skupiny séjovych vyrobki rozliSujeme dle vyhlasky ¢. 329/1997 Sb., ve
znéni pozdéjSich predpisu?

Vyhlaska rozliSuje séjovy napoj, zakysany soéjovy vyrobek, tofu, sojanézu
a tempeh.

Co pati'i mezi nefermentované s6jové vyrobky?

Mezi nefermentované vyrobky patii sojové boby, sdjové mouky a vlocky,
izolovany a texturovany sojovy protein, sdjova vldknina, sdjovy olej, sjovy lecitin,
sojové napoj, tofu, sdjoveé kavoviny a klicky.


https://www.mzp.cz/www/platnalegislativa.nsf/%24%24OpenDominoDocument.xsp?documentId=538509B51D97A94FC125690B00263A23&action=openDocument
https://www.mzp.cz/www/platnalegislativa.nsf/%24%24OpenDominoDocument.xsp?documentId=538509B51D97A94FC125690B00263A23&action=openDocument
https://www.mzp.cz/www/platnalegislativa.nsf/%24%24OpenDominoDocument.xsp?documentId=3C0C27A7B6370A38C12580AB003EBB91&action=openDocument
https://www.mzp.cz/www/platnalegislativa.nsf/%24%24OpenDominoDocument.xsp?documentId=3C0C27A7B6370A38C12580AB003EBB91&action=openDocument
https://www.mzp.cz/www/platnalegislativa.nsf/%24%24OpenDominoDocument.xsp?documentId=3C0C27A7B6370A38C12580AB003EBB91&action=openDocument
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c)

d)

Co patii mezi fermentované séjové vyrobky?
Do fermentovanych séjovych vyrobkl tadime tempeh, natto, sufu, miso,
zakysané s6jové vyrobky a s6jové omacky.

Vysvétlete pojem fermentace. Jaké druhy fermentace znate?

Fermentace neboli kvaseni je zpisob biologické konzervace potravin, kdy
dochazi k pfeméné organickych latek na latky jednodussi prostfednictvim enzymu
mikroorganismil.

RozliSujeme kvaseni alkoholové, mlécné, propionové, octové, citronové
a maselné.

34. Pani Sedlikova trpi laktézovou intoleranci, a tak musela mléko ve svém jidelnicku

nahradit rostlinnymi napoji a zajima ji, jak se takovy séjovy napoj vyrabi a jaky tento
prechod na rostlinné napoje miiZe mit vliv na jeji zdravi.

a)

b)

Popiste, jakym zptisobem se vyrabi séjovy napoj.

Séjovym bobiim se nejprve odstrani slupka, a poté se povaii v horké vodé.
Nésledné se drti a drt’ se smicha s vodou, aby se zachovaly nejdilezitéjsi Ziviny
(hlavné bilkoviny). Vznikla smés se filtruje a vznika zakladni s6jovy napoj, zatimco
drt’ se odfiltrovala.

Do s6jového népoje se mohou ptidavat dalsi ptisady — napt. kakao, vapnik
vitaminy. Také je z né¢j mozné vyrabét dalsi vyrobky jako tofu atd.

Co je to okara?
Okara je drt’ ziskana pfi vyrobé sdjového napoje. Vyuziva se v asijské kuchyni,
jako krmivo pro zvifata nebo jako hnojivo.

Jaka jsou pozitiva a negativa rostlinnych napoja?

Pozitivem rostlinnych ndpojl je, Ze mohou zpestfit stravu, obsahuji vlakninu
a kromé kokosového napoje maji nizkou koncentraci nasycenych MK nebo je
neobsahuji vibec. Vyhodou oproti mléku je také nepfitomnost laktozy
a cholesterolu.

Z nutriéniho hlediska viak nemohou zcela nahradit mléko. Casto i obsahuji
aditiva. Také obsah a vyuzitelnost vapniku je niz8i nez v mléce a celkové mnozstvi
tuku je mensi, 1 kdyz ma lepsi sloZeni neZ u mléka.

U sojovych napojl je velmi nizky obsah provitaminu A a vitaminu C, proto se
doporucuje doplnit jej ve stravé o Cerstvé ovoce a zeleninu bohaté na tyto latky.
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35. Kamaradka pani Musilové je veganka a na grilovani si prinesla tofu. Pani Musilovou

to zaujalo, a tak se o néj zacala vice zajimat. Obratila se proto na Vas, abyste ji fekl/a

vice.
a)

b)

Jaké rozliSujeme druhy tofu?

Rozmanitost tofu je ve tvaru, struktuie a tuhosti. RozliSujeme tofu pevné, mekké
a hedvébné.

PopisSte proces vyroby tofu.

Tofu se vyrdbi slanym nebo kyselym srazenim sojového népoje. Sodjové
bilkoviny denaturuji do srazeniny, ze které se odstrani piebyte¢na tekutina.
Nasledné se tofu formuje do pozadovanych tvart.

Existuje fada riznych variant tofu, které se vyrab¢ji, zejména tofu s prichutémi
nebo bylinkami.

Jaka pozitiva ve vyzivé lovéka ma tofu?

Tofu funguje jako cennd dietetickd ndhrada masa a syrii. Jedna se o bohaty zdroj
kvalitnich proteini a vitaminG skupiny B. Obsahuje nizké mnozstvi sodiku
a cholesterol neobsahuje vitbec. Tuk v tofu je tvofen nenasycenymi MK.

36. Syn pana BartoSe pieSel na veganskou stravu a velmi si oblibil tempeh. Pan Bartos se
proto rozhodl zjistit si o ném vice informaci, aby jej mohl synovi pripravit.

a)

b)

Co je to tempeh?

Jedna se o fermentovany sojovy vyrobek, ktery je povaZzovan za nejkvalitné;si
ze vSech sojovych produktli a pouziva se jako nahrada masa.

Tempeh se pfipravuje z vafenych, rozmackanych a slisovanych s6jovych bobt
s ptidavkem bakterialni kultury.

Jak se tempeh vyrabi?

So6jové boby se odslupkuji, povaii, rozmackaji a slisuji. Nasledné se piida
bakterialni kultura Aspergillus oryzaea nebo Rhizopus oligosporus a necha se
fermentovat. Pfi fermentaci dochazi k inhibici protedz Bowmanova-Birkova typu.
Vysledkem fermentace je pak sdjovy vyrobek se Sedomodrou uslechtilou plisni.

Pted konzumaci se musi vétSinou tepeln¢€ upravit.

Jaké je nutri¢ni pozitivum tempehu?

Tempeh se ceni pro sviij vysoky obsah lehce stravitelnych bilkovin. Také je
zadouci pro obsah vapniku, fosforu, zeleza, a 1 vitaminu B12, ktery vznika pouzitim
bakteridlni kultury.

Vhodny je k zatazeni do reduk¢nich jidelnickd, protoze ma nizky energeticky
obsah.
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37. Pan Bilek pouziva pro vareni ¢asto s6jové omacky. V obchodé si v§iml, Ze existuje vice
druhii s6jovych omacek, a tak by jej zajimalo, v ¢em je rozdil.

a)

b)

Jaké druhy s6jovych omacek rozliSujeme?

Existuje nékolik druhii sdjovych omacek. Mezi fermentované s6jové omacky
patfi shoyu, tamari a teriaky. Druhou skupinou jsou nefermentované omacky
vyrabéné chemickou cestou.

Jak se vyrabéji sojové omacky?

Fermentované s6jové omacky jako jsou shoyu, tamari a teriaky se vyrabi
tradi¢nim zplsobem fermentaci z pSenice a lisovanych s6jovych bobt. S6jové boby
a prazend pSenice se rozdrti, pfidd se voda a fermentacni kultury, coz zajisti
jedinec¢nost, jakost, Cistotu a specifickou chut’ a viini.

Pti fermentaci dochazi ke Sté€peni bilkovin, sacharidii a tukd. Vznik4 vitamin
B12 a dalsi latky obsaZené jinak pouze v mase. Fermentace je pomalé a trva nékolik
mésict. Cistd pfirodni fermentaci vznikd okolo 150-250 senzoricky aktivnich
chutovych slozek diky kterym neni tfeba Zadnych konzervacnich latek ani
glutamat.

Shoyu s6jova omacka se vyrabi ze so6jovych bobl a pSenice, které podléhaji
dlouhé fermentaci v dfevénych sudech. Tamari sdjova omacka se vyrabi pouze ze
s0ji a vznika jako vedlejsi produkt pti vyrobé misa. Teriyaki s6jova omacka vznika
fermentaci rozdrcenych s6jovych bobtl, prazené psenice, vody a soli. Pro potieby
marinovani je jeji chut’ zvyraznéna smési koteni jako napiiklad cesnek, zazvor nebo
chilli.

Nefermentované s6jové omacky maji vyrobu zaloZzenou na hydrolyze v kyseling
chlorovodikové. Barvu, chut a viini si tyto omacky ziskavaji pfidanim barviv
(napiiklad karamelu), kukuiiéného sirupu, soli nebo dalsich aditivnich latek. Casto
jsou tak tyto omacky matné se Stiplavou nésilnou chuti a vyraznym chemickym
aroma.

Jak jsou na tom séjové omacky z nutri¢niho pohledu?

Sojové omacky se fadi mezi fermentované sojové vyrobky, které maji obecné
vy$$i nutricni hodnotu, pokud jsou tedy pfipravené piirodni fermentaci.

Ptirodné fermentované sdjové omacky mohou byt zdravi prospésné, protoze
obsahuji naptiklad vitamin B12.

Naopak so6jové omacky vyrdbéné chemickou cestou mohou v nékterych
ptipadech piedstavovat riziko, jelikoz hrozi vznik Skodlivych chlorpropanolt
s genotoxickymi ucinky. Tyto omacky by také nemély konzumovat déti z divodu
obsahu latek, které prispivaji k hyperaktivite.

Sojové omdacky jsou dnes beézné soucasti kuchyné. Pouzivaji se jako
zvyraznovace chuti nebo dochucovadlo.
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38. Pani St’astna by si chtéla otevrit restauraci zamérenou na asijskou kuchyni a cetla, ze
jeji soucasti jsou Casto i séjové vyrobky. PriSla proto za Vami pro néjaké informace
o sdjovych vyrobcich.

a)

b)

d)

Vysvétlete, co je natto. Co o ném vite?

Natto jsou vaiené sdjové boby, které jsou fermentované bakteriemi Bacillus
subtilis. Diky fermentaci dochazi k rozkladu slozitych s6jovych bilkovin, a natto je
tak 1épe stravitelné nez samotné s6jové boby.

V Asii se natto pouziva do polévek nebo zeleninovych pokrma. Jeho struktura
je syrovita a povrch je slizky a viskozni.

Natto obsahuje enzym nattokinazu, ktery snizuje srazeni krve.

Co je miso a jak se vyrabi?

Miso je slané koteni ve formé hladké pasty. Je charakteristické pro japonskou
kuchyni — pouziva se k ochuceni polévek, omacek, dresinki a marinad.

Vyrabi se ze s6jovych bobu, obilovin, soli a mikrobialni kultury Bacillus subtilis
a Aspergillus oryzae. Vyroba zacina Srotovanim sdjovych bob, je¢mene nebo ryze.
Nésledné se sdja smicha se slanym roztokem a necha se fermentovat po ptidani
kultur. Dozrava v cedrovych kadich jeden az tfi roky, nez se bali.

Co vite o sufu?

Sufu je v podstaté tofu, které bylo fermentovano plisni Actinomucor elegans
a vyrabi se zejména v Cing. Dle zvoleného vyrobniho procesu se rozliduje na sufu
plisnémi fermentované, piirozené fermentované, bakterialn¢ fermentované nebo
enzymaticky zrajici.

Sufu mé vyraznou chut’ a je snadno stravitelné.

Co je sojanéza?
Sojanéza je v podstaté veganska ndhrazka majonézy. Je bezvajec¢na a ma nizky
obsah tuku.
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Rozdéleni oleju dle ruznvch parametru — nutri¢nich, chemickvch

a jinych

39. Pan BlaZek se Vis zeptal, jak je moZné, Ze nékteré tuky/oleje jsou tekuté a jiné pevné?
Vysvétlete mu to.

a)

b)

d)

Jak ovliviiuje slozeni mastnych kyselin (MK) skupenstvi tuku?

Podle skupenstvi 1ze tuky rozd€lit na pevné a kapalné.

Cim vice nasycenych MK tuk obsahuje, tim tuz§i bude. Naopak pokud obsahuje
vice nenasycenych MK bude mit tekut¢jsi podobu.

Jaky je rozdil mezi nasycenymi a nenasycenymi MK?

Nasycené MK nemaji ve své struktufe dvojné vazby. Jsou vice stabilni vici
oxidaci a vyssi teploté. Jejich negativum je, ze zvysuji hladinu cholesterolu a maji
tak negativni vliv na kardiovaskularni systém.

Nenasycené MK obsahuji dvojné vazby a podle poctu dvojnych vazeb je dale
délime. Mononenasycené MK maji pouze jednu dvojnou vazbu, zatimco
polynenasycené jich maji vice. Jsou mén¢ stabilni neZ nasycené MK, a to zejména
pokud jsou polynenasycené. Z hlediska vyzivy jsou vSak vhodnéjsi, protoze jsou
prospésné pro zdravi — udrzuji optimalni hladinu cholesterolu, snizuji riziko
aterosklerdzy, snizuji krevni tlak a chrani kardiovaskularni systém a ptispivaji
k prevenci diabetu.

Co to je trans-nenasycena mastna Kyselina?

Jednd se o nenasycenou MK s odliSnym prostorovym uspofddanim uhliku
a vodiku v fetézci.

Trans-nenasycené MK zvySuji hladinu cholesterolu, podileji se na vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni, podporuji vznik diabetu, zvySuji riziko zanétt
a prispivaji k obezité. Jejich zdrojem byly zejména ztuzené tuky.

Jaky vliv ma na olej sloZeni nasycenych a nenasycenych MK?

SloZzeni MK udéva texturu oleje, protoZe olej s vice nasycenymi MK bude tuZzsi.
Také ovliviiuje odolnost vii¢i vysokym teplotam, jelikoZ oleje s vysokym obsahem
nasycenych MK jsou stabilngjsi pii zahtivani.

Vliv mé obsah MK i ve vyzZive, jelikoZ nasycené MK nejsou piili§ vhodné pro
zdravi.

40. Oleje muZeme rozdélit do tii skupin dle obsahu dvojnych vazeb. Rozdélte oleje, které
znate, do téchto tfi skupin.

a)

Které oleje Fadime mezi nasycené?

Mezi nasycené oleje patii oleje s vice nez 40 % nasycenych MK. To je naptiklad
olej palmovy, palmojadrovy olej, kokosovy tuk, kakaové maslo, muskatové maslo
nebo japonsky rostlinny 1.
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b)

Které oleje Fadime mezi mononenasycené?
Mezi mononenasycené oleje mizeme zaradit olej olivovy, arasidovy, mandlovy,
avokadovy a olej z liskovych a pistaciovych ofisku.

Které oleje Fadime mezi polynenasycené?

Polynenasycené oleje Ize dale rozd¢lit na -3 a m-6. Mezi ®-3 polynenasycené
oleje patii olej Inény, fepkovy, sojovy, olej z vlasskych ofechii a konopny ole;j.
K -6 polynenasycenym olejiim fadime olej slunec¢nicovy, kukuiic¢ny, bavinikovy,
olej z hroznovych jader, ryzovy.

41. Pan Vl¢ek za Vami priSel s dotazem, zda je z hlediska vyZivy lepsi slune¢nicovy ¢i
repkovy olej.

a)

b)

d)

Odpovézte mu na jeho otazku a vysvétlete mu, proc to tak je.
slune¢nicovy olej ma niz$i mnozstvi -3 MK nez fepkovy olej. Pravé @-3 MK jsou
zadangj$i ve vyzivé Clovéka. Idedlni pomér -3 a ®w-6 MK by byl 1:4, avSak
Vv zapadni dieté je to vétSinou okolo 1:25.

Diive se ovSem za vhodnéj$i povazoval slunecnicovy olej z diivodu obsahu
kyseliny erukové v fepkovém oleji.

Ve kterém oleji se vyskytuje kyselina erukova? Proc je rizikem?
Kyselina erukova se vyskytovala v fepkovém oleji, ale Slechténim byla
odstranéna. Rizikova je z divodu moznosti vyvolani srdecnich onemocnéni.

Jaky je rozdil mezi Fepkovym/slune¢nicovym olejem lisovanym za studena
a rafinovanym?

Obecné jsou rafinované oleje stabilnéjsi, jelikoz oleje lisované za studena
oxiduji rychleji. Rafinaci se také ziskd vétsi mnoZstvi oleje pii vyrobé.

Rafinované oleje ale jiz neobsahuji n¢které Zadouci latky, které jsou procesem
rafinace odstranény. Mezi né patii fosfolipidy, tokoferoly a rostlinné steroly.

Kolik uhliki (C) a dvojnych vazeb maji kyseliny olejova, linolova
a a-linolenova? Co znamena oznaceni ®-3 a ®-6?

Kyselina olejova ma 18 atomi uhliku a jednu dvojnou vazbu (C18:1) a jedna se
o -9 MK. Kyselina linolovéa obsahuje také 18 atomu uhliku, ale dvojné vazby uz
ma dvé (C18:2) a jedna se o -6 MK. Kyselina a-linolenova ma 18 atomt uhliku
a tfi dvojné vazby (C18:3), pficemz se fadi mezi -3 MK.

Oznaceni o urcuje, na kterém uhliku je umisténa prvni dvojné vazba. V ptipadé
®-3 MK je prvni dvojné vazba na tfetim uhliku.
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42. Kromé Kklasickych oleji miZeme v kuchyni pouzivat i netradi¢ni oleje. Znate néjaké
takové oleje a co je pro né charakteristické?

a)

b)

d)

Ktery prvek je charakteristicky pro dynovy olej?

Dynovy olej obsahuje zinek, ktery je pozitivni diky své schopnosti napomahat
kvalitu nehtt, vlast a kize.

Tento olej se pouziva spiSe jako dopln¢k stravy. Kvuli své vysoké cené neni
prili§ pouzivan pfi ptipraveé pokrmii.

Ktera mastna Kkyselina je typicka pro Inény olej?

Lnény olej je nejlepsi rostlinny zdroj ®-3 MK. Obsahuje 51-56 % kyseliny
a-linolenové.

Lnény olej ma vyraznou chut’ a viini, proto se vyuziva spise jako dopln¢€k stravy.
Obsahuje také malé mnozstvi antinutri¢nich kyanogennich glykosida.

Ktery olej je nejvhodnéjsi pro smazeni? Ktera slozka zajiSt'uje jeho stabilitu?
Nejlepsim olejem pro smazeni je olej sezamovy, protoZe je nejstabilnéjsi. Tuto
stabilitu zajist'uje latka zvana sezamol/sezamolin.
Tento olej se lisuje z prazenych nebo tepelné neupravenych sezamovych semen.
Vyssi tepelnou stabilitu ma zejména tmavy olej lisovany z prazenych sezamovych
semen. Svétly olej z tepelné neupravovanych semen je tepelné méné staly.

Jaka prospésna MK je typicka pro kokosovy olej a na co lze tento olej pouzit?
Pro kokosovy olej je typickou MK kyselina laurova, ktera se fadi mezi nasycené
MK. Obecn¢ kokosovy olej obsahuje hlavné nasycené MK.
Kokosovy olej se vyuziva v asijské kuchyni. U nas jej mizZeme pouZit do
cukrovinek nebo pro kosmeticky primysl.

43. Vase babicka Vas vidéla pouzivat margarin a zhrozila se, pro¢ konzumujete néco tak

nezdravého. Vysvétlete ji, Ze dnes uZ ma margarin jiné postaveni nez drive.

a)

b)

Pro¢ maji margariny z historického hlediska Spatnou povést?

Margarin se zacal vyrabét v 2. polovin€ 19. stoleti, aby nahradil v té dobé¢
nedostatkové maslo. Kvili nedostatku surovin byly diive na jeho vyrobu pouzivany
nekvalitni suroviny, coz jiz dnes ale neplati.

Dtive se margariny vyrabély chemickou cestou a obsahovaly tak vice trans-
nenasycenych MK (okolo 20-30 %). Dnes se jiz vyrabi jinym zpiisobem, a tak doslo
k vyraznému sniZeni obsahu trans-nenasycenych MK.

Doslo také ke snizeni obsahu tuku u roztiratelnych tukti a vyvinuly se vyrobky
obohacené rostlinnymi steroly a stanoly.

Jak se vyrabéji margariny?
Nejprve se pripravi smés rafinovanych rostlinnych a Zivoc¢isnych tukd, které se
fika tukova nésada. Cast tukl se pfedem ztuzi, aby se dosahlo zadouci konzistence
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— mazlavé. Tukovd nasada odpovidajici sloZzenim vyrabénému margarinu se
rozehteje. Pridaji se dalsi prisady dle receptury a smés se vede do emulgacniho
zatizeni. Zde dochazi za zvySené teploty a intenzivniho michani k emulgaci. Vznika
tukova emulze, kterd se dale chladi a promichava v hnétacich strojich na homogenni
hmotu tuku. Tato hmota je dale zpracovana ve formovacich a plnicich strojich.
Nasledné se bali do spottebitelskych obalt.

Jaky je rozdil mezi margarinem a maslem?

Margarin je dle nafizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013 vyrobek ziskany
Z rostlinnych a/nebo zivociSnych tukii s obsahem tuku nejméné 80 %, avSak méné
nez 90 %.

Maslo je podle stejného natfizeni vyrobek s obsahem mlééného tuku nejméné
80 %, avSak mén¢ nez 90 %, s obsahem vody nejvyse 16 % a s obsahem mlécnych
netukill v susin€ nejvyse 2 %.

44. Uchazite se o praci v primyslu zabyvajicim se vyrobou riznych druhi tukid a pri
pohovoru jste dostal/a sérii otazek, na které mate odpovédét.
a) Co jsou pokrmové tuky?

Pokrmovy tuk je definovan vyhlaskou ¢. 397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko

a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpist.
Jedna se tedy o jedly tuk, ktery prosel procesem ztuzovani (hydrogenace) nebo
pteesterifikace, nebo kombinaci téchto procesti, nebo smési ztuzovanych tukii a jedlych
tuki a olejli, nebo smési jedlych rostlinnych a zivociSnych olejt a tuki.

Pokrmové tuky jsou diky vysokému obsahu nasycenych MK odolné k vysokym

teplotam. Tyto MK v8ak nejsou vhodné z vyZivového hlediska.

b) Jak probiha proces ztuZovani (hydrogenace) tuki?

Jedna se o technologii, kdy dochézi k Giplnému nebo castecnému nasyceni
dvojnych vazeb nenasycenych MK vodikem. Nenasycené MK tak piechazi na
nasycené¢ MK a dochazi ke zméné oleje na ztuZeny tuk ¢ili se méni skupenstvi
z kapalného na pevné. Proces ztuzovani probihd v reaktoru pii teploté okolo
180-200 °C v ptitomnosti katalyzatoru niklu na kiemelinovém nosici.

Jaké pridatné latky se pouzivaji pri vyrobé roztiratelnych tuka?

Mezi pouzivané piidatné latky se fadi konzervanty jako je kyselina sorbova
a kyselina benzoova, kter¢ je nutné pouzit ve vyrobcich s vys$§im obsahem vody.

Emulgatory se také ptridavaji do vyrobkl s vy$Sim obsahem vody. Piikladem
muze byt polyglycerol polycirinoleat (E 476).

Dalsi ptidatnou latkou jsou antioxidanty, které zabranuji Zluknuti. Ty se vSak
pfidavaji pouze do nékterych vyrobka.

Aromata se vyuzivaji ptirodni, které vétSinou pfipominaji viini masla.

Pouzivana barviva jsou napiiklad $-karoten, kurkumin a annatto.
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d)

Jak lze dale vyuzit zbytky a odpady tukového primyslu z hlediska
udrzitelnosti?

Pokrutiny se dale drti na pokrutinové Sroty. Extrahované Sroty, zejména s6jovy
Srot, se pouzivaji na vyrobu odtucnéné séjové mouky, séjovych bilkovinnych
koncentratl, které se pouzivaji do chleba a jiného peciva, nebo pro bilkovinné
izolaty pouzivané do masnych a mlékarenskych vyrobki.

Kaly lze pouzit k vyrobé podiadnych mydel nebo pii uprave srot. Slupky je
mozné vyuzit energeticky k topeni nebo jako surovinu k vyrobé furfuralu.

45. Pracujete ve firmé, ktera se zabyva vyrobou potravin a rozhodli jste se, Ze chcete
vyrabét produkt s niZ§im obsahem tuku.

a)

b)

Jaké suroviny lze pouzit k vyrobé potravin namisto tuku nebo maji alespon
nizky obsah tuku?

Existuje n€kolik surovin, které Ize pouzit namisto tuku. Pfikladem jsou oloupané
bilé fazole s krémovou konzistenci, které lze vyuzit k tvorbé luSténinové omacky
namisto tukovych smési. Mletd krupice je nizkotucné a je mozné ji ¢aste¢né€ nahradit
hovézi maso v burgerech. Plnotu¢ny jogurt se muze nahradit nizkotu¢nym nebo
kefirem pfi pouziti do omacek nebo dezertii. Ovesné vlocky lze vyuzit jako ndhradu
tuku nebo mouky v receptech na susenky, kola¢e a dorty. Jable¢na omacka je
nizkotu¢nou alternativou oleje nebo masla pii smazeni. Jako ndhradu za maslo nebo
smetanu v polévkach a omackach je mozné pouzit pyré z hokkaidé dyné. Mandlové
nebo arasidové maslo mize byt nahradou pro klasické maslo v pokrmech.

Néhrady tuku mohou ovlivnit chut' a strukturu jidla, proto je dillezité najit
rovnovahu a experimentovat, aby nedoslo ke zhorSeni kvality potraviny.

Olestra neboli polyester sachardzy je latka pfipominajici svou chuti tuky. Byla
vyvinuta v ramci vyzkumu snadnéji stravitelnych tukt pro pfed¢asné narozené déti.

Salatriny jsou energeticky redukované tuky, které je moZné pouzivat
v pekarskych vyrobcich a cukrovinkach. Ve velkém mnozstvi mohou zplisobovat
gastrointestinalni problémy.

Pro¢ jsou tuky tak chutné?

Tuky jsou nositelé chuti, proto ndm chutnaji spiSe tu¢né potraviny. Také
vyvolavaji pfi konzumaci dojem hladkosti a jemnosti v Ustech. Diky své konzistenci
jsou piijemné pii zZvykani.
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Olivovy olej
Proces lisovani za studena a proces rafinace

46. Byl/a jste na dovolené v Recku, kde zrovna probihala sklizeii oliv a dal/a jste se na toto
téma do feéi s mistnim farmarem. KdyZ jste se vratil/a domi, ptal se Vas znamy, ktery

a)

b)

ewwrs

Jak se vyrabi olivovy olej?

Sklizen se provadi ru¢né€ nebo setfepanim oliv ze stromil ty¢i €i tzv. setfasackou.
Cilem je olivy zpracovat v co nejkratSim Case, abychom ziskali nejkvalitnéjsi ole;.
Kvalitu oleje ovlivituje nejenom doba sbéru, ale také pouzita technologie.

Olivy se nejprve mechanicky ocisti od listl, vétvicek, kaminku atd. a nésledné
se umyji vodou.

Ocisténé olivy se ve mlyné vcetné pecek rozemelou na pastu. Smyslem mleti je
naruSeni bunék duziny oliv a vytlaceni oleje z jejich vakuol. Ziskana pasta by mé¢la
byt co nejjemnéjsi a neméla by byt vystavovana plisobeni oxidace.

Rozemlet4 pasta se michd, aby doSlo ke slouceni tekutych ¢asti a usnadnilo se
tak oddélovani pevnych a tekutych ¢asti v dalsi fazi vyroby oleje.

Z vzniklé pasty se lisuje olej, ktery prochazi déale odstfedivkou, aby se zbavil
zbytkll vody. Pro definitivni separaci oleje od zbytkli vody se pouziva dekantér,
ktery mize byt dvoufazovy (separuje olej a pokrutiny) a téifazovy (separuje od sebe
olej, pokrutiny a vodu).

Na zavér se olivovy olej filtruje a ziskdva Ciry vzhled. Pokud se nejedna
o panenské olivové oleje, tak mohou nésledovat kroky rafinace.

Hotovy olej se skladuje v nerezovych tancich bez ptistupu vzduchu pfi teploté
15-18 °C.

Jak je mozné ovlivnit nutri¢ni obsah olivového oleje dobou sbéru oliv?

Doba sbéru ovlivituje nejenom mnozstvi ziskaného oleje, ale také nutri¢ni obsah
latek, které se v daném oleji nachazi.

Pokud se sbér oliv uskutecniuje v zafti ptipadné fijnu, mnozstvi ziskaného oleje
sice ¢ini pouze 10 %, avSak olej mé& vysSS§i obsah polyfenold, chlorofylt
a karotenoidti.

V ptipadé sklizn€ oliv v prosinci je zisk oleje ptes 15 %, ale tento olej obsahuje
mén¢ senzoricky aktivnich latek.

Jaké benefity ma olivovy olej ve vyzivé ¢lovéka?

Olivovy olej poméaha udrzovat optimalni hladinu cholesterolu, chrani srdce
a cévy, snizuje krevni tlak a riziko aterosklerozy, slouzi k prevenci diabetu
a revmatoidni artritidy.
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47. Pan Sevéik v obchodé narazil na regal s olivovymi oleji a v§iml si, Ze existuje vice
kategorii olivového oleje. Obratil se proto na Vas, abyste mu objasnil/a, jaké kategorie
se rozliSuji a v ¢em je odliSny extra panensky olivovy olej.

a)

b)

d)

Jaké kategorie olivového oleje rozlisujeme dle legislativy a o jakou legislativu
se jedna?

Dle natizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013, kterym se stanovi spole¢na
organizace trhii se zemédélskymi produkty, se rozliSuje panensky olivovy olej,
rafinovany olivovy olej, olivovy olej, surovy olivovy olej z pokrutin, rafinovany
olivovy olej z pokrutin a olivovy olej z pokrutin. Panensky olivovy olej se dale déli
na extra panensky olivovy olej, panensky olivovy olej a lampantovy ole;.

Provadéci natizeni Komise (EU) €. 29/2012, o obchodnich norméch pro olivovy
olej, rozd¢€luje olej do kategorii extra panensky olivovy olej, panensky olivovy olej,
smés rafinovaného a panenského oleje a olivovy olej z pokrutin.

Jaké podminky musi dle legislativy spliiovat olivovy olej, aby mohl byt
oznaceny jako extra panensky?

Podle nafizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013, kterym se stanovi spole¢na
organizace trhii se zeméd¢lskymi produkty se extra panenskym olivovym olejem
rozumi panensky olivovy olej o obsahu volnych MK, vyjadfenych jako kyselina
olejova, nejvyse 0,8 g na 100 g a s ostatnimi odpovidajicimi charakteristikami.
Obecné panenskym olivovym olejem se dle tohoto nafizeni rozumi olej ziskany
z plodl olivovniku vyhradn¢ mechanickymi nebo jinymi fyzikalnimi postupy za
podminek, pii nichZ nedochazi ke zméné oleje, a ktery nebyl podroben zddnému
jinému zpracovani nez prani, dekantaci, odstfed’ovani nebo filtraci, s vyjimkou oleje
ziskaného pomoci rozpoustédel nebo pouzitim piisad s chemickym nebo
biochemickym Uc¢inkem nebo reesterifikaci a jakékoli smési s oleji jinych druht.

Dle provadéciho natizeni Komise (EU) ¢. 29/2012, o obchodnich normach pro
olivovy olej je extra panensky olivovy olej vybérova jakost olivového oleje
ziskaného ptimo z oliv pouze mechanickymi postupy.

Jaka teplota by se neméla prekrocit pri vyrobé extra panenského olivového
oleje?

Extra panensky olivovy olej by se béhem vyroby nemél zahiat nad teplotu
27 °C. Pti vyssi teploté uz dochdzi k ovlivnéni obsahu MK, polyfenolickych a jinych
latek.

Proc se doporucuje pouzZivat extra panensky olivovy olej spiSe pro studenou
kuchyni?

V ptipadé€ pouziti extra panenského olivového oleje pro teplou kuchyni by doslo
ke ztraté polyfenolt a k ovlivnéni MK, ¢imzZ bychom ziskali pouze ptedrazeny
obycejny olivovy olej. Z tohoto diivodu se pouziva pro tepelné opracovani spise
rafinovany olivovy olej.
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48. Pani BroZova za Vami priSla s otazkou ohledné rafinace oleji. VSimla si totiz, Ze

v obchodé jsou nékteré oleje oznaceny jako rafinované a nékteré nikoliv. Vysvétlete ji,
proc tomu tak je.

a)

b)

Za jakym ucelem se rafinace provadi?

Rafinace se provadi pro stabilizaci oleje, protoze olej lisovany za studena
oxiduje rychleji nez rafinovany ole;j.

Dal§im divodem rafinace je ziskani vétSiho mnozstvi oleje béhem procesu
vyroby.

Rafinaci se vSak odstranuji i1 latky, které mohou byt zadouci.

Které ¢tyri kroky zahrnuje rafinace? Popiste tyto kroky detailnéji.

Rafinace zahrnuje kroky hydratace (odslizeni), neutralizace (odkyseleni), béleni
a deodorace.

Surovy olej je potieba nejprve zbavit tuhych podili jako jsou mechanické
necistoty, ¢asti semen nebo bunééna pletiva. To se provadi filtraci nebo odstfedénim
bilkovin, sacharidf, slizi, produkti oxidace MK a heterolipidi odslizenim.
Nasledné se pfida voda nebo se pouzije vodni para, ktera v oleji kondenzuje
a dochdzi k hydrataci bilkovin, slizi a fosfolipid. Ty koaguluji v podobé vlocek
a sedimentuji.

Odkyseleni se provadi pisobenim rizné¢ koncentrovanych roztokli hydroxidu
sodného a uhli¢itanu sodného na volné MK (tzv. alkalickd rafinace) za vzniku
sodnych mydel.

Béleni se provadi pro odstranéni lipochromil, coZ jsou barviva rozpustna
v tucich, ktera zptisobuji jejich specifické zabarveni. Caste¢né vybéleni probiha jiz
pii odslizeni a odkyseleni. Pro dalsi béleni se vyuzivaji adsorp¢ni prostiedky jako
nejcasteji pouzivané aktivni bélici hlinky nebo lze pouzit i aktivni uhli.

Cilem deodorace je odstranit latky, které zptsobuji nezddouci viini a chut’.
Hlavnim nositelem nepfijemné pachuti jsou tékavé latky. K odstranéni prchavych
latek se nejCastéji vyuziva piehiatd para, podtlak a zvySena teplota okolo
190-240 °C nebo dalsi moznosti je destilace s vodni parou za snizeného tlaku.
Z kondenzatu mizeme ziskat steroly a tokoferoly.

Jaky je limit pro volné MK v rafinovaném olivovém oleji?

Dle nafizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013, kterym se stanovi spole¢na
organizace trhil se zeméd¢lskymi produkty se rafinovanym olivovym olejem rozumi
olivovy olej ziskany rafinaci panenského olivového oleje, o obsahu volnych MK,
vyjadfenych jako kyselina olejova, nejvySe 0,3 g na 100 g a s ostatnimi
odpovidajicimi charakteristikami.

Pti rafinaci olejit dochézi k odstraiiovani volnych MK (alkalicka rafinace), tudiz
je limit 0,3 % piisné&jsi nez u panenskych olivovych oleji.
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Laboratorni anylyzy hodnotici kvalitu oleju
Hydrolyticko-oxida¢ni zmény rostlinnvch oleju a tuka

49. Pani Zemanova uchoviva ve své domacnosti oleje na kuchyiiské lince nedaleko
sporiaku, kam odpoledne sviti slunce. Vysvétlete ji, pro¢ by je méla radéji piresunout.

a)

b)

d)

Proc¢ neni vhodné skladovat oleje zpiisobem, jakym to déla pani Zemanova?
Pti skladovani zpisobem jako pani Zemanova totiz hrozi vyssi riziko Zluknuti,
mohlo by dojit k posSkozeni vazeb vlivem svétla nebo jinému znehodnoceni oleje.
Nejlepsim obalem z hlediska ochrany pied piasobenim svétla je hlinikova
plechovka. U té vsak riziko migrace hliniku do daného oleje.

Ktera vyhlaska se zabyva jedlymi tuky a oleji?
Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., ve znéni pozdéjSich predpisi. Jednd se o vyhlasku
o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.

Jakou teplotu podle vyhlasky nesméji oleje a tuky prekrodit pri skladovani?

Teplota pii skladovani nesmi presdhnout u rostlinnych olejl a tukd 20 °C. Pro
zivoCisné tuky a oleje, roztiratelné¢ tuky, smésné roztiratelné tuky a tekuté
emulgované tuky je hranice 15 °C. Ztuzené a pokrmové tuky se nesmi skladovat pii
teplotach vyssich nez 20 °C.

Jaké podminky kromé teploty by se jeSté mély dodrzet pri skladovani oleji
a tuki podle vyhlasky?

Jedlé tuky a oleje by se mély skladovat, a 1 pfevazet tak, aby byly chranény pred
pfimym slune¢nim svétlem.

50. Pan Riha provozuje restauraci a pozadal Vas, abyste mu stanovil/a &islo kyselosti ve
vzorku oleje, protoZe ma podezieni na opakované zahrivani tohoto oleje jeho
zaméstnanci a nerad by dostal pokutu od dozorovych organi.

a)

b)

O jakou metodu se jedna? PopiSte princip této metody.

Stanoveni Cisla kyselosti je v podstaté stanoveni hydrolytickych zmén. Jedna se
0 potenciometrickou titraci — titrace s hydroxidem draselnym (KOH) alkalickym
roztokem a indikatorem v podobé fenolftaleinu. Vyjadfuje hmotnost hydroxidu
draselného (KOH) pottebného k neutralizaci volnych MK v 1 g tuku.

O Cem tento parametr vypovida a jaka by méla byt hodnota, aby byl olej
vyhovujici?

Cislo kyselosti hodnoti stupeii hydrolytického §tépeni tuku a uréuje hydrolyzu
pfi starnuti tukd.

Cim vice je ve vzorku volnych MK tim vétsi je pravdépodobnost, Ze prob&éhnou
hydrolytické zmény, které zptisobuji zluknuti tuku.
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nez novy olej pochazejici z trzni sité.
Idedlni vysledek cisla kyselosti oleji by mél byt 0,3. U extra panenského
olivového oleje nesmi obsah volnych MK piekrocit 0,8 %.

51. Pani Ticha ma doma uZ nékolik let olivovy olej a zajimalo by ji, k jakym zménam
v tomto oleji doslo. Konkrétné by chtéla stanovit peroxidové ¢islo. Jak toto stanoveni
provedete?

a) Co je produktem primarni oxidace?
Produktem primérni oxidace jsou hydroperoxidy a volné MK.

b) Jakou metodou toto stanoveni provedete?
Peroxidové Cislo se provadi metodou titracni. Konkrétné se jedna o jodometrické
stanoveni v rostlinnych a ZivociSnych tucich/olejich za vizualni detekce.
Peroxidové ¢islo se ur¢i pomoci reakce mezi tukovymi peroxidy a jodidem
draselnym, kdy v kyselém prostfedi dojde k uvolnéni jodu, ktery se nasledné titruje
odmérnym roztokem thiosiranu sodného. Bod ekvivalence se stanovuje vizualné
Vv piipadé pouziti Skrobu jako indikatoru.

c) O ¢em tento parametr vypovida?

Peroxidové ¢islo je ukazatelem mnozstvi kysliku vazaného v olejich a tucich ve
formé peroxidi, respektive hydroperoxidi. Cim vice je kysliku ve vzorku, tim je
peroxidové ¢islo vyssi. Tento parametr tedy stanovi stupeii oxidace tuku.

Peroxidové cCislo nema legislativni limit a je ovlivnéno zejména typy oleje
a podminkami skladovani.

d) Co znamena nizké peroxidové Cislo u Zluklého oleje?
Pokud jsou oleje skladovany pfili§ dlouho, mize dochdzet ke zmén¢ primarnich
produktli oxidace na sekundarni produkty, ¢imZ peroxidové ¢islo klesa.

52. V laboratofi jste dostal/a za tikol stanovit kyselinu thiobarbiturovou. O jaké stanoveni
se jedna a jak jej provedete?
a) Co je produktem sekundarni oxidace?
Produktem sekundarni oxidace jsou aldehydy a ketony, kter¢ mohou za pocit
zluknuti.

b) Pro jaké stanoveni je kyselina thiobarbiturova standardem?
Kyselina thiobarbiturova je standard pro stanoveni malondialdehydu.
Malondialdehyd je pfitom povazovdn za nejcastéjs$i koncovy produkt
lipoperoxidace.
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c) Jakou metodou se stanovuje?
Malondialdehyd se stanovuje po reakci vzorku s kyselinou thiobarbiturovou
Vv kyselém prostiedi, pfi¢emz vznikd barevny komplex. Tento komplex se dale méti
spektrofotometricky, fluorometricky ptipadné kapalinovou chromatografii.

d) Ceho je tento parametr ukazatelem a ¢m je ovlivnén?
Stanoveni hladiny malondialdehydu se pouziva jako ukazatel miry Zluklosti
lipida. Slouzi pro posouzeni kvality tukti v potravinaiském pramyslu.
Pokud je malondialdehyd ve vzorku vysoky, znamena to, ze doslo ke zluknuti.
Tento parametr je ovlivnén druhem a podminkami skladovéni.

53. Pani Klimova Vas zaSkoluje ve své laboratori. PriSel Vam vzorek pro stanoveni
jodového cisla. UkaZte pani Klimové, Ze vite, o jakou metodu se jedna a jak se provadi.
a) O jaky parametr se jedna a o ¢em vypovida?
Jodové ¢islo vypovida o obsahu dvojnych vazeb ¢ili je métitkem nenasycenosti
tuku/oleje. Cim vice tuk obsahuje nenasycenych MK, tim je jeho jodové &islo vyssi.
Napriklad olivovy olej ma jodové ¢islo 75-94.

b) Popiste princip stanoveni jodového Cisla.
Jedna se o titracni metoda, kterd se udava jako mnozstvi halogenu vyjadiené
hmotnosti jodu v gramech, které se mize adovat na 100 g tuku.
Piebytek halogenu je stanoven titraci s thiosiranem sodnym na indikator
Skrobovy maz.

54. Pan Liska je sbératelem olejii a ma jich doma velkou sbirku. Jeho manzelka vSak délala
generalni tklid a oleje mu pomichala. Obratil se proto na Vas s nékolika vzorky,
u kterych si neni jisty druhem. Docetl se totiz, Ze lze urcit druh tuku dle disla
zmydelnéni.
a) Lze toto stanoveni pouZzit na urc¢eni druhu oleje?
Ano, protoze kazdy olej ma typické hodnoty ¢isel zmydelnéni, které mohou
napomoci k identifikaci oleje naptiklad spolu s profilem MK.
Typické hodnoty c¢isel zmydelnéni jsou pro sadlo 192-203, pro olivovy olej
184-196 a nezmydelnitelny podil 0,1-1,4 %, pro slune¢nicovy olej 188-194, pro
podzemnicovy olej 187-196, pro sdjovy olej 189-195 a pro fepkovy olej 168-193.

b) Popiste princip metody stanoveni ¢isla zmydelnéni.
Cislo zmydelnéni se tyka poétu hydroxidu draselného (KOH) v mg potiebného
ke zmydelnéni 1 g tuku/oleje ¢ili k neutralizaci volnych a estericky vazanych
kyselin.
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Tento parametr je hodnotou primérné molekulové hmotnosti vSech MK
primérnd délka MK a niz§i molekulova hmotnost triglyceridi.

Louhem lze za studena zmydelnit pouze volné MK, nikoliv glyceridy. Ty lze
zmydelnit jen za tepla.

55. V laboratofri jste dostali k vySetireni vzorek oleje a mate provést stanoveni celkového
mnozstvi tuku. Jak toto stanoveni provedete?
a) Jaka metoda je vhodna pro stanoveni tuku v potravinach?
Vhodnou metodou pro stanoveni tuku v potravinach je metoda dle Soxhleta.
Jedna se také o metodu referencni.

b) Popiste princip této metody.

Vzorek je v extrakéni patroné promyvan rozpoustédlem. Pouzivaji se nepolarni
rozpousStédla jako diethylether, hexan nebo chloroform. Toto rozpoustédlo je
zahfivano na topné plotynce ve varné kadince. Pary rozpoustédla stoupaji do
chladice, kde kondenzuji a poté promyvaji extrakéni patronu. Kdyz rozpoustédlo
doséhne hladiny ptepadu, odtéka opét do varné kadinky. To se nékolikrat opakuje.

Ve varné kadince se koncentruje extrahovany tuk a ve stfedni ¢asti extraktoru
zustava rozpoustédlo.

c) Jaka teplota by pfi této metodé neméla byt presaZena a proc¢?
Teplota by méla byt do 50 °C, aby nedoslo k ovlivnéni profilu MK.

d) Jakou dalsi metodu by §lo pouzit pro stanoveni celkového obsahu tuku?
Dalsi moznosti je vyuziti NIR spektroskopie, coz je rychld nedestruktivni
metoda pro stanoveni tukd, ale i proteind.

56. Pani HruSkova si sama doma vyrabi olej z dynovych seminek a zajimalo by ji, jaky ma
tento olej profil MK. Pfinesla proto do Vasi laboratore vzorek, abyste ji jej stanovili.
a) Jakym zpisobem stanovujeme MK?

Ke stanoveni MK je vhodnou metodou plynova chromatografie s FID (Flame
ionising detector). Alternativou je pouziti hmotnostniho detektoru, ktery je
univerzaln€j$i. Vyhodou hmotnostniho detektoru je vysoka citlivost a potieba
malého mnoZstvi vzorku.

Pted samotnym stanovenim je nejdiive nutna extrakce tuku z pevné matrice.

b) Z jakych zakladnich ¢asti se sklada plynovy chromatograf?
Tti hlavni ¢asti plynového chromatografu tvofi injektor, kolona a detekéni
zafizeni.
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c)

d)

Popiste princip této metody.

Jedna se o metodu separacni, nedochdzi vSak k fyzickému oddéleni jednotlivych
slozek, ale slouzi k separaci slozek v case. Slozky jsou rozdélovany mezi dvé faze
— pohyblivou (mobilni), kterou je nosny plyn v ptipad¢ plynové chromatografie,
a nepohyblivou (stacionarni), ktera je umisténa na kolong¢.

Vzorek se vstiikne do vyhiivaného bloku, kde se odpaii. Nasledné je ve formé
par unaSen nosnym plynem do kolony. Kazda slozka vzorku prostupuje pies kolonu
jinou rychlosti, ¢imz dojde k separaci slozek. Po prichodu kolonou nésleduje
detektor, ktery zaznamendva koncentrace separovanych latek a vyslednym
zadznamem je chromatogram.

Jaké plyny se pouZzivaji pro zapaleni FID? Ktery plyn se nejéastéji pouZziva jako
nosic?

Pro zapdleni FID se pouziva vodik a vzduch. Nejc¢astéji se jako plynovy nosi¢
vyuziva dusik.
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Seznam zkratek

AMK — aminokyselina
MK — mastna kyselina

PoznamKky autora

Zdrojem byly autorce pfednasky a cvic¢eni z dané¢ho predmétu.



