ozname
I(VALITU

Testovani vyrobk jako cesta
ke zlepsovani cechovnich norem

[} Jak p

L W0/
POTRAVINARSKA N2
KOMORA 2
CESKE REPUBL'KY MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI



Publikace byla vydéna za podpory Ministerstvazemédeélstviv r:émci projektu Zvyseni
informovanosti spotfebitell o kvalité potravin v ramcirezimu CCN, ¢. 70/2024.

Hlavnim cilem projektu je zvySeni povédomia informovanosti o konkrétnich kvalitativnich
parametrech jednotlivych kategorii potravin.

V souCasné dobé uplathovany systém oznacovani potravin je pomérné komplikovany
apredpoklada, Ze spotiebitelé se orientuji v problematice technologie vyroby potravin,
vyZivy, pfidatnych latek, aromat a dalSich. Proto spotfebitelé vyuzivaji pfi orientaci

v trznim prostfedi ¢asto znacky a doporuc¢eni poskytovana riznymi odborniky, obchodniky
ainfluencery, kterajsou poskytovéana prostrednictvim médii v€etné socialnich siti. Tyto
informace jsou vSak velmi ¢asto nepravdiveé, zkreslené nebo u¢elové manipulované. Proto
je tieba, aby byly spotfebitelim dostupné znacky, jejichz obsah je zalozen na skute¢ném
odborném hodnoceni kvalitativnich znakU a které jsou spotiebitelim znamé a tito jsou
schopni se s nimiidentifikovat a chapat jejich obsah.

Cilovou skupinou projektu je laicka vefejnost se zajmem o kvalitu potravin.

Personalni zajisténi projektu: Mgr. Helena Kavanova, vedouci projektu, Ing. EliSka Fortova, zastupce
vedouci projektu, Lenka Vondruskova, ¢lenka projektového tymu.

Odborné texty pripravili:

Dr. Ing. Miroslav Cefovsky

doc. Ing. Marie Hruskova, CSc.

Ing. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.
Ing. Jifi Kopacek, CSc.

Ing. Tomas Potlcek

Mgr. Petr Sedivy

doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

MUDr. Petr Tlaskal, CSc.

Tabulky a hodnoceni: doc. Ing. Rudolf Sev&ik, Ph.D. a Ing. Jan Pivoiika, Ph.D.
Odborni garanti: Ing. Dana Gabrovska, Ph.D. a doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

Na pfipravé spolupracovali: Ing. Eliska Fortova a Mgr. Helena Kavanova

ISBN 878-80-88019-53-4



Testovani vyrobki jako cesta
ke zlepZovani cechovnich norem




Ceské cechovninormy jsou znagkou kvality potravin, ktera je od roku 2015 spravovana Potravinaiskou
komorou Ceské republiky a Ceskou technologickou platformou pro potraviny. V roce 2017 byla zna¢ka
Vyrobeno podle Ceské cechovni normy” zatazena mezi dobrovolné narodni znagky kvality, spliujici
pozadavky Evropskeé unie na certifikaci zemédélskych produktd potravin. Jeji vznik je spojen s ode-
zvou na dlouhodobé pfipominky odborné ilaické vefejnosti k neexistenci standard( kvality po ruseni
¢eskoslovenskych statnich norem.

Systém jednoznacné definuje kvalitativni poZzadavky pro Siroké portfolio potravin a usnadfiuje ori-
entaci spotfebiteldim i obchodnim partnerim. Ceska cechovni norma stanovuje zakladni kvalitativni
parametry potraviny, pro niz byla zpracovana a z niz vyplyvaji nadstandardni parametry, kterymi se
dana potravina lisi od jinych srovnatelnych potravin uvadénych na trh (napf. minimalni obsah kli¢o-
vych slozek, omezeni pfidatnych latek apod.). Norma definuje povinné, pfipustné i nepfipustné slozky,
povolené vyrobni postupy a kvalitativniznaky, které jsou kontrolovatelné.

Cilem celého systému je zachovat tradi¢ni pohled na vyrobu potravin a umoznit rozumné inovace bez
zhorsenikvality nebo bezpecnosti potravin. Proces tvorby norem je nékolikastupfiovy a zahrnuje
Gcast vyrobcl a zpracovatell a dale napf. dozorovych organ( a akademickych pracovnik(. Tato struk-
turazaruéuje, Ze pfipadné inovace nezpUdsobi sniZzeni kvality a neproméni tradi¢ni pohled najednotlivé
potraviny a vyrobnitechnologie.
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Proces pfi schvalovaninovych navrhi Ceskych cechovnich norem

Diky jasné definici kvalitativnich charakteristik a vyrobnich postupd pro jednotlivé vyrobky vznika
moznost pro dozoroveé organy, jako jsou Statniveterinarni sprava a Statnizemédélska a potravinarska
inspekce, provadét dohled nad dodrZzovanim stanovenych pravidel.

Aktualné je na Geském trhu vice jak 1500 vyrobk(, které jsou oznaceny logem kvality ,Vyrobeno podle
Ceskeé cechovninormy”. Dal$iinformace, véetné aktualniho seznam vyrobkd, databaze vyrobcl nebo
Ceskych cechovnich norem naleznete na webovych strankdch www.cechovninormy.cz.
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Kapitola 1:

BORUVKOVE
JOGURTY

M

Uvod

Borlvkovy jogurt patfi mezi nejoblibenéjsi ochu-
cené mlééné vyrobky nejen v Ceské republice,
ale i ve svété. Kombinuje osvézujici chut borlvek
skrémovou texturoujogurtu, cozznégjdélaidealni
svacinu nebo dezert. Je oblibeny zejména u rodin
s détmi, sportovcd i lidi, ktefi dbaji na vyvaze-
nou stravu. Jogurty jsou nejen chutné, ale také
vyzivné, nebot obsahuji cenné Ziviny, jako jsou
bilkoviny, vapnik, vitaminy a probiotické kultury,
které podporuji zdravé traveni. Hodi se i do nej-
rdznéjsich receptd, napfiklad na pfipravu smoo-
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Text Ing. Jifi Kopacek, CSc., Foto shutterstock

thie, tvarohovych dortl, dezertl nebo ovocnych
salatl. Jogurt se v gastronomii ¢asto vyuzivajako
zaklad pro osvézujici dresinky ¢i jako pfisada do
sladkych i slanych pokrm.

Historie vzniku

Jogurt ma dlouhou historii sahajici az do starovéke-
ho Babylonu, kde se mlé¢né vyrobky kombinovaly
s medem jako zdroj energie a vitality. Prvni ovocny
jogurtbylvSak vyrobenteprve vroce 1933 v Radlické
mlékarneé v Praze. Pfidanim vrstvy ovoce se podafilo



prodlouzit jeho trvanlivost a zaroven obohatit chut.

Tento inovativni vyrobek ziskal nejen popularitu
mezi ¢eskymi spotfebiteli, ale inspiroval i zahrani¢ni
producenty. Borlvky se jako pfisada zacaly prosa-
zovat pozdéji, ale dnes patfivedle jahod mezi nejob-
libenéjsiovocné slozky.

Hlavni slozky a vyroba

Borlvkovy jogurt obsahuje tfi zakladni slozky: mlé-
ko, jogurtovou kulturu a bordvkovou slozku. Mléko
je fermentovano pomoci bakterii mlé¢ného kvaseni,

jako jsou Lactobacillus delbruckii subsp. Bulgaricus
a Streptococcus thermophilus. BorGvkova slozka je
vyrabéna z erstvych nebo zpracovanych borivek,
pfipadné jejich §tav nebo sirupd. Dllezitym krokem
je také pfisné dodrzeni hygienickych standardl
a technologickych postupt, aby byl vysledny pro-
dukt nejen chutny, ale také bezpecny.

Druhy boruvkovych jogurtt a rozdily
mezi nimi

Borlvkové jogurty se vyrabéji ve dvou hlavnich
kategoriich. Jogurty s oddélenou borivkovou
slozkou maji ovocnou ¢ast umisténou na dné ke-
limku, zatimco rozmichané jogurty maji ovocnou
slozkurovnomérné promichanou v celémjogurtu.
Rozdily jsou patrné i v nutriénim slozeni - nékte-
ré obsahuji vice bilkovin a méné cukrd, jiné jsou
sladsi a bohat$i na tuky. Nékteré varianty nabi-
zeji produkty bez pfidanych umélych latek, ¢asto
s vy$sim obsahem pfirodnich sloZek. Jogurt ne-
souci znagku kvality Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy nesmi obsahovat pfridané konzer-
vacnilatky, barviva aaromata.

Co sledovat na etiketé?

PFivybéru bordvkového jogurtu je dalezité véno-
vat pozornost informacim na obalu. Zakladem je
kontrola podilu borGvek - kvalitni jogurty by mély
obsahovat co nejvétdimnozstviskuteénych bord-
vek, nikolivjen aroma nebo barviva. Sledujte také
mnozstvi pfidanych cukrl, které by mélo byt co
vu / event. nizkoenergetickou. Dllezité je rovnéz
slozeni vyrobku - kvalitni jogurty obsahuji mini-
malni mnozstvi slozek a ¢asto byvaji obohaceny
o probiotické kultury. Informace o obsahu tuku
a bilkovin vdam pomohou vybrat jogurt, ktery nej-
|épe odpovida vasim nutri¢nim potfebam.

Jak postupovat p¥i vybéru jogurti?

Pri vybéru jogurtu je dobré zacit jasné definova-
nymi prioritami - hledate vyrobek s nizkym obsa-
hem cukru, vy$Sim podilem bilkovin, nebo vas za-
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jima predevsim chut? Pokud preferujete zdravéjsi
varianty, zamérfte se najogurty oznacené jako bio
nebo bez pridaného cukru. Sledujte také oznace-
ni, kterasignalizuji pfitomnost zivych jogurtovych
kultur, coz je znakem kvalitniho fermentacniho
procesu. Pokud vybirate ochucené jogurty, zkon-
trolujte podil skute¢ného ovoce - kvalitni produk-
ty obsahuji minimalné 4,5 % ovoce. Naopak se
snazte vyhnout vyrobklm s dlouhym seznamem
prisad a pridatnych latek, které zahrnuji uméla
barviva, nadhradni sladidla nebo konzervanty.

Zajimavosti

Borlvky v jogurtech nejsou jen lahodné, ale také
zdravi prospésné. Obsahuji antioxidanty, které
pomahaji bojovat proti volnym radikaldm, a jsou
bohaté na vitaminy C a K. Borlivkoveé jogurty jsou
oblibené nejen v Cesku, ale také v severskych
zemich, kde se borGvky tradicné hojné vyuzivaji.
hoda, které je v sortimentnim kosi priblizné 24 %.
Borlvkoveé ochuceni, které jsme si pro nas test
zvolilimy, je s pfiblizné 8 % na druhém misté ama
jednozna¢né také svdj nutriénivyznam.
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0 borlvkéach je pfedevsim znamo, ze jsou boha-
té navitamin C, ktery je pro nas vhodnou latkou
posilujici imunitni systém. Borlvky obsahuji
rovnéz antioxidanty jako jsou anthokyany ¢i
karoteny, jez pomahaji télu omezit aktivitu vol-
nych radikall a snizuji jejich vznik. V porovnani
s jahodami maji bordvky antioxidantl dokon-
ce dvakrat vice. Znamé jsou také lécivé ucin-
ky borlGvek, kdy plsobi pozitivné pfi zazivani
a proti stfevnim problémim a zané&tdm moco-
vych cest. U déti dokonce podporuji rist. Bo-
ravky mohou zabranit znamkam pfedcasného
starnuti - zabranuji tvorbé vrasek, stafeckych
skvrn, a dokonce i Sedého zakalu, snizuji riziko
osteoporoézy, vypadavanivlasd, demence a take
Alzheimerovy choroby. Vi se o nich, Zze rovnéz
podporuji kognitivni funkce mozku a nervového
systému a pUsobi také proti stresu.

Zavér

Borlvkovy jogurt je vybornym pfikladem spojeni
tradi¢ni vyroby mléénych produktl s modernimi
chutémi. Diky své vyzivové hodnoté, univerzalni-
mu vyuziti a Siroké dostupnosti se stal oblibenym
produktem napfi¢ generacemi.

Vysledky testovani bortivkovych
jogurta

Celkové jsme testovali 12 rdznych znacek bo-
rdvkovych jogurtl dostupnych na trhu. Zameé-
fili jsme se na hlavni kvalitativni znaky napfiklad
v podobé obsahu bilkovin, podilu ovocné slozky
aovoce v ni a obsah cukrl. Primérny obsah tuku
¢inil 2,88 % s minimem 2,40 % a maximem 4,30 %.
Variabilita v obsahu tuku mize ovlivnit chut a kré-
movitost jogurtu. Vy$si obsah tuku mdze byt
atraktivni pro spotfebitele hledajici bohat$i chut,
av8ak ti, ktefi sleduji pfijem tukd, by méli prefe-
rovat jogurty s niz§im obsahem. Primérny obsah
bilkovin byl 4,36 % s minimem 2,90 % a maximem
710 %. Vyrobky s vy$Sim obsahem bilkoviny ob-
sahovaly pfidanou bilkovinu. Bilkoviny jsou dile-
zité pro vyzivu a mohou prispét k pocitu sytosti.



Na druhou stranu vyrobky s vysokym obsahem
bilkovin mohou plsobit ,sussim” dojmem. Obsah
nasycenych mastnych kyselin odpovida obsahu
tuku. Pramérny obsah cukrd byl 11,06 % s mini-
mem 6,60 % a maximem 13,50 %. Rozdil v obsahu
cukru naznacuje urcitou variabilitu promitnutou
i do intenzity sladké chuti jogurtl. Spotfebitelé
by méli byt obezfetni pfi vybéru jogurtl s vyso-
kym obsahem cukrd. Na druhou stranu pramérny
obsah cukr( 11 % je mozné povazovat za pfijatelny
kompromis mezi vyzivovym efektem a senzoric-
kymi vlastnostmi. Obsah soli byl prdmérné 0,13 %
s minimem 0,08 % a maximem 0,20 %. Tento ob-
sah je velmi nizky, jedna se totiz o pfirozeny vy-
skyt sodiku v surovinach, stl neni do vyrobk( pfi-
davana. Primérny podil ovocné slozky byl 15,58 %
s minimem 10,00 % a maximem 24,00 %. Vyssi
podil ovocné slozky zlepSuje nutriéni hodnotu
jogurtu a pfispiva k jeho chuti, dilezité je vak

predevsim jeji slozeni. Spotfebitelé preferujici
prirodni produkty by meéli hledat jogurty s vy§sim
podilem ovoce. Pramérny podil borGvek v ovocné
slozce €inil 39,08 % s minimem 15,00 % a maxi-
mem 60,00 %. Vys§si podil bordvek mize zlepsit
chut a nutriéni hodnotu jogurtu. Spotfebitelé by
méli preferovat jogurty s vy$$im obsahem bord-
vek. Primérny obsah vapniku byl 1221,92 mg/kg
s minimem 852 mg/kg a maximem 1750 mg/kg.
Vapnik je ddlezity pro zdravi kosti a zubd; proto
je vy§si obsah vapniku v jogurtech vyhodou pro
spotrebitele. Celkové testovani ukazuje na varia-
bilitu zejména v obsahu bilkovin (nékteré vyrobky
obsahuji pridané bilkoviny) a v obsahu a slozeni
ochucujici slozky. Spotrebitelé by méli pfi naku-
pu vénovat pozornost typu jogurtu podle obsahu
tuku a bilkovin a dale slozeni a mnozstvi pouzité
ochucujici slozky.

Statistické vyhodnoceni testovanych borivkovych jogurtu
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Stf. hodnota 4,36 2,88 1,87 11,60 11,08 013 15,58 39,08 5,99 122192
Chyba sti. hodnoty 0,34 0,15 0n 0,70 0,66 0,01 116 414 0,76 82,88
Median 410 2,80 1,90 12,00 n75 012 16,50 36,50 5,65 1205,00
Smér. odchylka 119 0,50 0,37 2.4 2,21 0,04 4,00 14,35 2,65 287,09
Rozptyl vybéru 142 0,25 014 5,83 515 0,00 16,04 | 205,90 701 82420,45
Rozdil max-min 4,20 1,90 1,40 720 6,90 012 14,00 45,00 9,60 898,00
Minimum 2,90 2,40 1,40 6,90 6,60 0,08 10,00 15,00 2,40 852,00
Maximum 710 4,30 2,80 1410 13,50 0,20 24,00 | 60,00 12,00 | 1750,00
Pocet 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) 0,76 032 0,24 1,563 144 0,02 2,54 912 1,68 182,41
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Kapitola 2:

ffi CHLAZENE
PASTII(V

Uvod

Pastiky patfi mezi tradi¢ni masné vyrobky rozsi-
fené po celém sveté. Diky své jemné texture a Si-
roké Skale prichutise pouzivajijako pfedkrmy, po-
mazanky nebo soucéast luxusnich hostin. V ¢eské
kuchyni majivyznamné misto jak klasické pastiky,
tak i masové pomazanky jako je Majka, které se
staly ikonou konzervovanych lahGdek.

Pastiky jsou oblibené jako pomazanky na peci-
vo, napfiklad na bagety, krekry nebo toastovy
chléb. Mohou byt podavany s vinem nebo Sam-
panskym jako soucast slavnostniho pohosténi.
Jsou také soucastipiknikovych kodl nebo rych-
lych ob&erstveni.

Historie vzniku

Prvni pastiky se objevily jiz v antice, kdy Rimané pfi-
pravovali masové pokrmy podobné dne$nim pasti-
kam. Ve stfedovéku byly pastiky popularnina trzich,
ucelem jejich vyroby bylo zajistit masu co nejdelsi
trvanlivost. V 16. stoleti pastiky zac¢aly konzumovat
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Textdoc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D., Foto shutterstock

vy$8i vrstvy, a to zejména proto, ze tehdejsi zubni
hygiena méla daleko k dokonalosti a mékka maso-
va pochoutka tak nalezla oblibu zejména u starsich
Slechticd a postupné se stala nepostradatelnou
soucasti jidelnicku. Kuchafi na $lechtickych a kra-
lovskych dvorech vS§ak nemohli servirovat svym
pantm pokrmy, které jedl prosty lid. Proto zacali
recepty na pastiky stale vice vylepSovat, k cemuz
pouzili rizné druhy surovin (kofeni, zelenina, hou-
by apod.). Definitivné si pastiky vydobyly své misto
na tabuli $lechticl a labuznik( diky $trasburskému
vyrobcipastik Jean-Pieru Clausovi, ktery v 18. stole-
tivyrobil pastiku z husich jater (foie gras).

Hlavni slozky a vyroba

Pastiky se vyrabéji z mletého masa, jater a tuku, do-
plnéné o kofeni, bylinky a dal$i pfisady, jako jsou ze-
lenina, houby nebo alkohol (napf. konak ¢i vino). Po
smichani ingredienci se pastika tepelné opracuje.
Produkty se bud'pInido forem nebo se balido techno-
logickych obald, které slouziijako distribu¢ni obaly.



Druhy pastik a rozdily mezi nimi

Mezi zakladni druhy patfi paté, terrine, rillettes,
parfait a mousse, které oznaéuji rGzné druhy
jemné zpracovanych masovych, rybich ¢i zeleni-
novych specialit. Kazdy z nich ma svij jedine¢ny
charakter a historii, pficemz jejich koreny sahaji
do riznych obdobi kulinafské tradice.

Paté je jemna pomazanka pfipravovana z roz-
meélnéného masa, jater, ryb nebo zvéfiny. Ma
hladkou, roztiratelnou texturu a podava se nej-
¢astejijako predkrm.

Terrine se od paté lisi hrubozrnnou texturou. Po-
davasezastudenaapripravujevnadobé stejného
nazvu, ktera dodava pokrmujeho tvar.

Rillettes je kofenény predkrm, ¢asto z veprove-
ho, husiho nebo kachniho masa. Ma konzistenci
podobnou pastice, ale je méné hladky a podava se
za studena.

Parfait je naopak velmi jemny produkt z rozmél-
néného masa nebo ryb s hedvabnou texturou. Je
roztiratelny a idealni za studena.

Mousse je nejjemnéjsi ze vSech, pfipravovana
z masa, ryb ¢i zeleniny. Lehka a vzdusna, vhodna
jako soucast pfedkrmd.

Co sledovat na etiketé?

Pfi vybéru pastiky sledujte obsah masa, vody
a tuku a pripadné jater. Kvalitni produkty ob-
sahuji vysoky podil masa a minimalni mnozstvi
pridatnych latek. U jatrovych pastik by mél byt
obsah jater alespon 26 %. Na etiketé by mély byt
uvedeny presné informace o slozeni, véetné ob-
sahu solia pridatnych latek.

Vyrobky se zna¢kou Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy musi obsahovat minimalné 35
hmotnostnich % masa, nesmi obsahovat stroj-
né oddélené maso, ani dribezi strojné oddélené

maso, zvyraznovace chuti, pfidany lepek a bilko-
vinné pfisady.

Zajimavosti

Foie gras, jednaznejznaméjsich luxusnich pastik,
vznikla ve Francii a dodnes se vyrabi tradi¢nimi
metodami. Ceska Majka, poprvé vyrobena v roce
1965, se stala ikonou ¢eskoslovenskych konzer-
vovanych lahGdek a dodnes patfi mezi nejoblibe-
né&jsi produkty svého druhu. Majka vSak pdvodné
vznikla v Madarku odkud se dovazela do Cesko-
slovenska pod nazvem Majkrém, ktery je odvozen
o madarského slova jatra. Nejedna se tedy o kvé-
ten, jak se jisté mnozidomnivali.

Zavér

Pastiky jsou tradi¢ni a oblibenou pochoutkou
s bohatou historii a Sirokou $kalou chuti. Pastiky
jsou nedilnou sou¢asti mnoha narodnich kuchyni,

zejména ve Francii, Belgii a Madarsku, kde jsou
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povazovany za kulinafské dédictvi. V Cesku se pa-
Stiky poji s tradici rychlého obc&erstveni, ale také
s lahGdkarskymi specialitami. Diky své univerzal-
nostijsouidedlnivolbou pro kazdou prilezitost.

Vysledky testovani chlazenych pastik

Do testu bylo zafazeno celkem 12 rGznych vyrob-
k(G oznacenych jako pastiky. Vysledky testovani
ukazuji na zna&nou variabilitu kvality vyrobkd
dostupnych v trzni siti. Nékteré pastiky obsaho-
valy pfevazneé jatra, ktera jsou deklarovana jako
hlavni slozka, jiné predev§im maso. Obsah jater
se pohyboval mezi 15 % a 40 %. Vys$si obsah ko-
lagenu (prdmeérné 1,70 %) naznacuje pfitomnost
kGzi. Rovnéz zde je patrné znacné kolisani v roz-
mezi 0,88- 2,79 %. Zejména hodnoty pfesahujici
2 % jiz naznacuji pfidavek kizi nebo jinych slozek
s vysokym obsahem pojivové tkané. Obsah tuku
se stfednihodnotou témér 28 g/100 g se pohybo-

val vrozmezi17-36 g/100 g. Jedna se o pomérné
vysoky obsah i ve srovnani s jinymi masnymi vy-
robky. Vysoky obsah tuku je typicky pro pastiky,
ale mdze byt problematicky pro spotfebitele
sledujici energetickou hodnotu anebo pfijem
tukd ve vyzivé. Obsah soli se pohyboval mezi
1,51 ga 3,18 g/100 g se stfednihodnotou na urov-
ni 1,98 g/100 g. Stfedni hodnota je pro dany typ
vyrobku prijatelna, avSak nékteré vysoké hodno-
ty ukazuji, Ze jsou i vyrobci, ktefi zatim trendem
snizovani obsahu soli ve vyrobcich nebyli dotée-
ni. Jejich produkty vyrazné presahuji doporu-
¢ené hodnoty obsahu soli v tomto typu vyrobka.
Spotfebitelim se doporucuje sledovat etikety
avybirat produkty s vy§$im obsahem masa ¢i ja-
ter a niz8im podilem soli. Absence standardiza-
ce tohoto typu vyrobk( se propisuje i do znaéné
variability kvality vyrobkd dostupnych v trznisiti.

Statistické vyhodnoceni testovanych pastik

= = =
s 5 | -

g8l g|l=s| 28 g% 3| -

el 5| 83| 2| 2| 2|5 |E|%5|2

s| s| 5| ¢8| 8| | |5 |®5| 8| ¢8

- =| 8| 3| 5| £| | S |8 5| £ 2

S g s 3 = = = S| = 5 s ]

= @ ® o 3 s o = e e d ‘s

E| g| ¢g| £| | 2| £ | Eo| T | E| 8

8, £ £ = 2 = = | 5 = 2 H

3 = = = & = S H 28 s = K]

@ @ © > = o = o = ® [ =

13 13 13 = o = - == x T = @ _—

S S ] 2 a & a 8 |22 = 3 @

StF. hodnota 2777 | 3072 | 4166 | 2789 | 242 | 140 | 198 | 1258 | 2557 | 170 | 5741 | 193
Chyba stF. hodnoty 2,07 | 691 | 821 | 151 | 0688 | 100 | 012 | 080 | 186 | 018 | 199 | 013
Median 29,00 | 25,00 | 3481 | 2900 | 120 | 1150 | 190 | 12.47 | 2747 | 148 | 5771 | 1.80
Smér. odchylka 6,86 | 22,92 | 2844 | 501 | 224 | 333 | 038 | 277 | 645 | 061 | 690 | 044
Rozptyl vibéru 47,04 | 52510 | 80875 | 25,06 | 503 | 1,06 | 015 | 770 | 4,57 | 0,37 | 4755 | 0,19
Rozdil max-min 25,00 | 72,00 | 104,49 [ 13,00 | 750 | 1150 | 140 | 9,08 | 1933 [ 191 | 2023 | 167
Minimum 15,00 | 0,00 | 11 | 1700 | 000 | 750 | 160 | 823 | 1709 | 0,88 | 4639 | 151
Maximum 40,00 | 72,00 | 105,60 | 36,00 | 750 | 19,00 | 3,00 | 17,31 | 3642 | 279 | 6662 | 318
Poet 1,00 | 1,00 | 12,00 | 1,00 | 100 | 7,00 | 1,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00
Hladina spolehlivosti (85,0%) | 461 | 1539 | 1807 | 336 | 151 | 2,23 | 026 | 176 | 410 | 039 | 438 | 0,28
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Kapitola 3:

MAJONEZY
A MAJONEZOVE
SALATY

Uvod

Majonézy a majonézové salaty patfi mezi tradic¢-
ni lahGdkarské vyrobky, které si ziskaly oblibu
pro svou chut a univerzalni pouziti. | kdyZz nejsou
urceny ke kazdodenni konzumaci, predstavuji
pfijemné zpestreni jidelnicku a jsou oblibené pfi
slavnostnich pfilezitostech, piknicich nebo jako
soutast studenych rautd.

Majonézy se vyuzivaji nejen jako studené omac-
ky podavané k minutkovym pokrmdm, ale také
jako klicova slozka pfi vyrobé lahGdek, jako jsou
bramborové salaty, chlebi¢ky nebo rybi poma-
zanky. V domacnostech se ¢asto pouzivaji ke
zjemnéni omacek, dresinkl nebo jako zaklad
k pfipravé dalich pokrm(. Majonézové salaty se
obvykle podavaji jako samostatné lahGdky nebo
prilohy k pecivu.

Text Dr. Ing. Miroslav Cefovsky, Foto shutterstock

Historie vzniku

Historie majonézy saha az do poloviny 18. stoleti,
kdy byla poprvé pfipravena ve $panélském meésté
Port Mahon. Pvodni receptura obsahovala osolené
a prislazené vajec¢né Zloutky, do kterych se postup-
né zaslehaval olivovy olej. Vysledna emulze byla do-
chucena citronovou §tavou. V Ceskoslovensku se
balend majonézapoprveé vyrabélavroce 1957 v Praz-
skych dribezafskych zavodech v Libusi pod nazvem
Majolka, ktery se stal synonymem pro majonézu.

Hlavni slozky a vyroba

Soucasna produkce majonéz je regulovana vyhlas-
kou ¢. 69/2016 Sb., v niz jsou urc¢eny pozadavky na
jejichvlastnostiislozeni. Podle této vyhlasky se jako
majonézy oznacujistudené ochucené omacky obsa-
hujici slepici vajeéné zloutky ziskané emulgaci jed-
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lychrostlinnych olejd ave vodné fazi obsahujiciocet,
pfipadnéjiné okyselujici pfisady. Obsah oleje smibyt
v rozmezi 50 az 85 % hmotnostnich (podle trznich
druh(, které véak nejsou blize popsany), obsah va-
je€nych zloutkl nejméné 2 % hmotnostni, coz odpo-
vida pfiblizné 2 az 2 V2 Zloutku na kg majonézy. Mo-
dernivyroba vyuziva pasterizované vajecné zloutky,
které zajistuji bezpe¢nost produktu. Majonézy se
snizenym obsahem tuku obsahuji navic vodu, $kroby
nebo guarovou gumu, které vylepsuji konzistenci.

Druhy majonéz a rozdily mezi nimi
Majonézy se déli podle obsahu tuku, pouzitia chu-
tového profilu. Existuji klasické majonézy s vyso-
kym obsahem oleje, lehké varianty se snizenou
energetickou hodnotou a majonézy uréené pro
profesionalni kuchyné s moznosti individualniho
dochuceni. Majonézové salaty se zase liSi podle
slozeniaregionalnich tradic.

Co sledovat na etiketé?

Kvalitni majonéza by meéla obsahovat vysoky podil
oleje a minimalni mnozstviumélych prisad. Sledujte
podil vajeénych Zloutk(, ktery ovliviiuje konzistenci
a vyzivovou hodnotu. U majonézovych salatd vé-
nujte pozornost slozeni, zejména obsahu soli, kon-

1‘! Jak poznat kvalitu

zervantd a kvalité pouZitych surovin, jako jsou zele-
nina, maso neboryby. Vyrobky seznackou Vyrobeno
podle Ceské cechovni normy obsahuji minimalné
70 % Fepkového oleje a 3 % Zloutkl. Zarovein nesmi
obsahovat Zadné pridatné latky, zadné konzervacni
latky, barviva(kromé betakarotenu)a aromata.

Zajimavosti

Povédomi Siroké verejnosti o majonézach je do-
sud vyznamné ovlivnéno pretrvavajicimi myty
o nebezpediinfekce salmonelami, o pfemife cho-
lesterolu z vajec, o vyznamném prispévku majo-
nézy k celkovému pfijmu energie a o negativniroli
tukl ve vyzive.

Je tedy na misté uvést tyto myty na pravou miru.
Riziko nakazy salmonelami z majonézy je vylou-
¢eno pouzivanim pasterovanych zloutkl. PFijem
cholesterolu z majonézy je relativné zanedbatel-
ny vzhledem k podilu Zloutkd. Pfi rozumné mife
konzumace, pfipadné volbé& majonéz se snizenym
podilem tuku, nemusi byt ani pfispévek majonézy
k celkovému energetickému prijmu dramaticky.
Podstatnym pozitivnim faktorem je kvalita tuku,
tedy pfevazné repkového oleje. Ten vykazuje nizsi
obsah nasycenych mastnych kyselin ve srovna-
ni s zivo¢isnymi tuky a je velmi dobrym zdrojem
omega-3 nenasycenych mastnych kyselin. Navic
v kombinaci se syrovou zeleninou zlepsuje majo-
néza vyuziti vitamind rozpustnych v tuku.

Kulturni vyznam

Majonéza se stala sou¢asti svétového kulinarniho
dédictvi a klicovou ingredienci mnoha narodnich
pokrmd, napfiklad francouzské rémoulade nebo
ruského salatu. V ¢eské kuchyni je neodmysli-
telnou soucasti nékterych tradi¢nich pokrmd,
napf. vano¢niho bramborového salatu.

Zavér

Majonézy a majonézové salaty jsou oblibenymi
vyrobky, které nabizeji Siroké moznosti vyuziti
v kuchyni. PFi jejich konzumaci je klicova strid-



most a volba kvalitnich surovin. Tyto lahddky, a¢
nékdy kontroverzni, z(stavaji oblibenou soucasti
nejenom ¢eskych jidelni¢ka.

Testovani majonéz

amajonézovych salatu

Testovali jsme 6 vzork( majonéz a 6 vzork( majo-
nézovych salata.

Majonézy

Do testu bylo zakoupeno 6 riznych znacek majonéz
dostupnych v trzni siti. Mimo zna¢né rozdilné bar-
vy a chuti pfi senzorickém testovani byly zjiStény
i vyznamné rozdily ve fyzikalné chemickych para-
metrech. Primérny obsahvaje¢nych zloutkl v tes-
tovanych majonézach je 4,92 %. Toto mnozstvi se
pohybuje v rozmezi od 3% do 7,8%, coz naznacuje
znac¢nou variabilitu mezi produkty. Majonézy jsou
znamé svym vysokym obsahem tuku, coz potvrzuji

i vysledky testovani. Primérny deklarovany obsah
tuku: 71,67 %. Primérny laboratorné naméfeny ob-
sah tuku: 72,71 %. Obsah tuku se pohybuje 0od 50 %
do 80 %, coz predstavuje vyznamny rozdil mezi
jednotlivymi produkty. Prdmérny obsah nasyce-
nych mastnych kyselin je 5,30 %. Toto ¢islo je re-
lativné nizké vzhledem k celkovému obsahu tuku,
coz ukazuje, Ze vétsina tuku v majonézach je nena-
sycenych, coz odpovida pouziti Ffepkového oleje de
v8ech testovanych vyrobcich. Obsah soli ve v§ech
vyrobcich je pomérné konzistentni a nizky. Pra-
mérny deklarovany obsah soli: 0,96 %. Primérny
laboratorné naméreny obsah soli: 0,92 %. Testo-
vané majonézy vykazuji o¢ekavané vysoky obsah
tuku, ale s relativné nizkym podilem nasycenych
mastnych kyselin. Obsah soli je nizky. Produkty se
lisi predevsim v obsahu vajec a tuku. Spotrebitelé
by proto méli pfi vybéru vénovat pozornost prede-
v&im témto kvalitativnim znakam.

Statistické vyhodnoceni testovanych majonéz
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Sti. hodnota 22,90 1,83 3710 43,66 11,85 24,70 413 1,83
Chyba sti. hodnoty 194 010 2,40 1,75 2,64 3,27 0,48 0n
Median 21,46 1,90 3114 42,92 1,88 23,00 3,80 1,85
Smeér. odchylka 4,76 0,24 5,89 4,29 6,46 8,00 118 0,26
Rozptyl vybéru 22,68 0,06 34,65 18,44 41,75 64,04 1,39 0,07
Rozdil max-min 12,91 0,60 12,93 1,54 18,39 20,40 3,20 07
Minimum 18,25 1,50 30,35 39,62 4,68 16,60 2,90 1,49
Maximum 3116 210 43,28 51,16 23,07 37,00 6,10 2,20
Pocet 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) 5,00 0,25 6,18 4,51 6,78 8,40 1,24 027
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Pochoutkové salaty

Do testu bylo zafazeno 6 riznych znatek pochout-
kovych salatd. Pochoutkové salaty obsahuji zna¢-
né mnozstvi tuku. Primérny obsah tuku podle la-
boratornich testd 22,90 % a prdmérny deklarovany
obsah tuku byl 24,70 %. Obsah tuku se pohybuje od
18,25 % do 31,16 %, coz pfedstavuje vyznamny roz-
dilmezijednotlivymiprodukty. Pochoutkové salaty
se skladaji z nékolika hlavnich komponent, z nichz
kli¢oveé jsou salam a majonéza:

- Pramérny podil salamu: 37,10 %, se u jednotli-
vych vzorkd pohybuje od 30,35 % do 43,28 %

- Primérny podil majonézy: 43,66 %, se u jednot-
livych vzork( pohybuje 0d 39,62 % do 51,16 %

Toto slozeni vysvétluje vysoky obsah tuku v sala-
tech, vzhledem k tomu, Ze majonéza je hlavni sloz-
kou a sama o sobé obsahuje vysoké procento tuku.

Obsah soli v pochoutkovych salatech je pomérné
vysoky. Primérny obsah soli podle laboratornich
testl je 1,83 % a pramérny deklarovany obsah
solije 1,83 %. Obsah soli se pohybuje od 1,50 % do
2,10 %, cozmUze byt problematické pro spotiebite-
le sledujici pfijem sodiku. Pramérny obsah bilkovin
v salatech je 4,13 %, coz je relativné nizka hodnota.
Rozsah se pohybuje 0d 2,90 % do 6,10 %. Pochout-
kové salaty jsou potraviny s vysokym obsahem
tuku a soli, coz je dano predevsim vysokym podi-
lem majonézy a saldamu. Nutri¢ni profil se zna¢né
lisi mezi jednotlivymi produkty, coz poskytuje spo-
tfebitelim moznost vybéru podle jejich preferen-
ci a dietnich potfeb. Je dllezité brat v uvahu tyto
hodnoty pfi zafazovani pochoutkovych salatd do
jidelni¢ku, zejména pro osoby sledujici prijem tuku
asoli. Pochoutkovy salat by mél poroto byt vniman
jako lahGdkéafsky vyrobek a jeho konzumace by
meéla byt pfimérena.

Statistické vyhodnoceni testovanych pochoutkovych salatu
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Sti. hodnota 4,92 .67 mn 5,30 0.96 092
Chyba stf. hodnoty 0,81 4,43 3,68 0,32 0,04 0,04
Median 4,50 75,50 75,61 5,35 097 0,95
Smeér. odchylka 1,98 10,86 9,02 078 010 010
Rozptyl vybéru 3,94 1787 81,39 0,61 0,01 0,01
Rozdil max-min 4,80 30,00 24,01 2,10 0,30 0,25
Minimum 3,00 50,00 54,53 4,00 0,80 0,75
Maximum 7,80 80,00 78,54 6,10 1,10 1,00
Pocet 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) 2,08 1,39 9,47 0,82 0n 0,10
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Kapitola 4:

MOUKY
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TextIng. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D., Foto shutterstock
Uvod

Mouka je nezbytnou soucasti mnoha receptd, at
uz se jedna o chleba, kolace, susenky nebo jiné
pecivo. Bez mouky by peceni bylo téméf nemoz-
né, protoze poskytuje strukturu a konzistenci
tésta, cozje klicové pro spravny vysledek. Jeji vy-
bér a kvalita hraji klicovou roli v pfipravé pokrmd,
od peciva pfes omacky az po téstoviny. | kdyz se
mUze zdat, Ze mouka je vzdy stejna, existuji mezi
jednotlivymi druhy velké rozdily, které mohou
ovlivnit vysledek vareni i peceni.

18 Jak poznat kvalitu

Historie vzniku

Historie mouky je Uzce spjata s vyvojem zemédél-
stvi a pfipravou potravin. Mouka, jako prasek vyro-
beny z mletych zrn obilovin nebo jinych Skrobovych
rostlin, je zakladni slozkou lidské stravy po tisice
let. Postupné se technologie mleti zdokonalovaly az
k dnegnim modernim mlyndm, které dokazou oddélit
rizné frakce mouky a pfizpUsobit kvalitu konkrét-
nim pozadavkim.



Hlavni slozky a vyroba

Mouka se vyrabi mletim obilnych zrn, nejcastéji pSe-
nice, zita ¢i kukufice. Zakladni vlastnosti mouky,
jako je obsah bilkovin a lepku, uréuji jeji vyuziti. Na-
priklad pSeni¢né mouky se délina hladké, polohrubé
a hrubé podle velikosti ¢astic. Kvalitni mouka musi
mit spravny obsah vlhkosti, ktera by neméla pfekro-
¢it15 %.

Druhy mouk a rozdily mezi nimi

Moderni technologie umoziiuji vyrobu riznych
druhlG mouky (p$eniéné, Zitné, kukuFiéné, man-
dlové, bezlepkové atd.).

Hladka mouka je idealni pro pfipravujemného pe-
¢iva, kolacd, dortd a cukrovi. Polohruba mouka se
¢asto vyuziva na kynutéa tésta, buchty, vanocky
a babovky. Hruba mouka je vhodna pro pfipravu
knedlik(, téstovin, nokd a zavafek do polévek.

Hladka mouka ma jemnou konzistenci a je vhod-
na na jemné pecivo. Polohruba mouka je hrubsi
a vyuziva se na kynuta tésta. Hruba mouka ma
nejvétsi ¢astice a je idealni pro vafené vyrobky,
jako jsou knedliky ¢i halusky.

Celozrnnamoukase melezceléhozrna, tozname-
na, ze obsahuje vSechny ¢asti zrna, endosperm,
ale i obalové vrstvy a klicek. Diky tomu ma celo-
zrnna mouka vys$$iobsah vlakniny, mineralnich 1a-
tek avitaminl nez b&ézné pouzivana svétla mouka.
Celozrnnd moukaje zdrojem celé fady Zivin a vys$si
obsah vlakniny pomaha udrzovat zdravou travici
soustavu. Je vhodnéa pro rizné druhy peciva, jako
jsou chléb, muffiny, suSenky a téstoviny. Pfitom-
nost otrub v§ak narusuje vyvoj lepkové struktury,
a proto vyrobky z celozrnné mouky byvaji tézsi
a hutngjsi.

Co sledovat na etiketé?

Spotrebitelé si vybiraji mouku hlavné podle gra-
nulace a potencialniho vyuziti. Néktefi producen-
ti uvadeji na obalech informace o plvodu mouky

Testovani vyrobkii jako

ke zlepSovani cechovnich norem

a jejim zpracovani, napf. 100% ceska pSenice.
Neékteré mouky mohou byt obohacené vitaminy,
vlakninou, lepkem nebo vapnikem. Na obalu by
také meély byt jasné uvedeny informace o slozeni,
hmotnost vyrobku, vyzivové hodnoty, doporuce-
né podminky skladovéani, nazev vyrobce a datum
minimalni doby trvanlivosti vyrobku.

Zajimavosti

DUlezitym ukazatelem pekafské kvality je ob-
sah a kvalita lepku, tedy bilkovin, které jsou
rozhodujici pro tvorbu tésta. Lepek je klicovy
pro pekafskou silu mouky a ukazuje, jak dob-
fe mouka zvladne kynuti a jak dobfe udrzi tvar
i strukturu peciva. Napriklad mouky s vysokym
obsahem lepku jsou vhodné na peceni chleba,
zatimco mouky s nizkym obsahem lepku se hodi
na kfehké pecivo.

Zavér

Mouka ma vyznamnou roli v ¢eské kuchyni, ze-
jména pfi pfipravé tradi¢nich pokrma, jako jsou
knedliky, buchty ¢i kolace. V kazdé zemi se vy-
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Testovani vyrobkii jako cesta
ke zlepZovil

ni cechovnich norem

vinuly specifické typy mouky odpovidajici mist-
nim tradicim a surovinam. Mouka je univerzalni
potravinou, ktera nabizi Siroké moznosti pouziti
v kuchyni. Spravny vybér mouky mdze vyrazné
ovlivnit vysledek pokrmu.

Vysledky testovani mouk

Test dvanacti hladkych mouk prodavanych na
¢eském trhu se zaméfil na klicove kvalitativni
parametry, které ovliviuji jejich vhodnost pro
peceniadalSikuchynské vyuziti.Bylohodnoceno
mnozstvi lepku, vaznost mouky, objem peciva,
stabilita tésta a dal$i charakteristiky. Primérny
obsah lepku byl 30,13 %, s rozmezim 25,81 % az
37,76 %. Vy$Si hodnoty jsou obvykle spojovany
s lepSi elasticitou a kvalitou tésta, coz je vyhod-
né pro kynuté vyrobky. Vysledky Zelenyho tes-
tu pro zjisténi kvality lepku ukazaly prdmérnou
hodnotu 340,83 ml, coz svéd¢i o dobre kvalité
lepku u vétsiny testovanych vzorkd. Rozdily mezi
vzorky (275 az 404 ml) véak naznacuji variabilitu
kvality. Primérna vaznost byla 58,69 %, coz od-
povida standardni hodnoté. Rozsah (53,10 % az
68,10 %) ukazuje, ze nékteré mouky maji vy$si
schopnost zadrzovat vodu, coz je dllezité pro
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udrzeni vlhkosti v tésté a pecivu. Hodnota sta-
bility tésta byla primérné 5,29 minut, pficemz
nékteré mouky vykazovaly vyrazné krat$i stabi-
litu(2,25 minut)ajiné naopak vys$si(13,50 minut).
které vyzaduji del$i zpracovani. Primérny ob-
jem upeceného peciva byl 899,58 ml, s minimem
800 mlamaximem 1010 ml. Tyto vysledky svéd¢i
o dobré schopnosti mouk produkovat objemné
pecivo. Hodnota specifického objemu peciva
(600,55 mI/100 g mouky) potvrzuje schopnost
veétsiny mouk vytvaret nadychané vyrobky. Roz-
sah 0d 525,11 ml do 683,31 ml ale opét poukazuje
navariabilitu mezivzorky. Primérnadoba vyvinu
téstabyla2,60 minut, coznaznacujerychlézpra-
covani, ale nékteré vzorky vyzadovaly vice ¢asu
(az 6 minut). Primérny pokles byl 60,83 farino-
grafickych jednotek, coz je v normé, ale vysoké
hodnoty(az90jednotek)unékterych vzorkd uka-
zuji na menS$i stabilitu prfi zpracovani. Testovani
mouk ukazalo, ze vétsina vzorkl dosahuje dobré
kvality pro bézné peceni a zpracovani. Vy$si ob-
sah lepku a stabilita tésta byly zjiStény u nékte-




rych vzorkd, coz je vyhodné pro kynuté vyrobky.
Nicméneé rozdily v kvalité mezijednotlivymi mou-
kami(napf. v objemu peciva, vaznosti ¢i stabilité
tésta) naznacuji, ze spotrebitelé by méli vybirat
mouku podle konkrétniho Gcéelu. Vysledky zdd-
raznuji potfebujasnéjsiho oznacenivlastnostina
obalech, aby mohli spotfebitelé |épe porozumeét
kvalitativnim rozdildm mezi produkty.

Vyrobky se znackou kvality Vyrobeno podle
Ceské cechovni normy maji velmi kvalitni bilko-
vinu lepku, velky objem peciva, vyborné vazou
vodu a maji velmi stabilni tésto.

Statistické vyhodnoceni testovanych mouk
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Sti. hodnota 3013 | 9658 | 340,83 | 3375 | 056 | 89958 | 064 | 60055 | 45746 | 58,89 | 260 529 | 60,83
Chyba stf. hodnoty 093 090 | 1260 | 080 004 | 1869 [ 002 | 1280 | 1047 | 105 0,33 090 4,34
Median 2074 | 9650 | 34250 | 3350 | 053 | 90500 | 085 | 60357 | 45535 | 5845 | 250 4,38 | 60,00
Smeér. odchylka 32 312 | 4366 3n 013 | 6475 | 005 | 4365 | 3628 | 385 116 312 | 1505
Rozptyl vybéru 1036 | 972 | 190597 | 9,66 0,02 | 419299 [ 000 |190549 | 131854 | 1332 | 135 974 | 22652
Rozdil max-min 195 700 | 12900 | 1000 | 049 | 210,00 | 021 | 15820 | 12125 [ 1500 | 425 | 125 | 60,00
Minimum 2581 | 93,00 | 27500 | 2800 | 044 | 80000 [ 043 | 52511 | 39643 | 5310 175 2,25 | 30,00
Maximum 37176 | 100,00 | 40400 | 3800 | 093 |1010,00 | 070 | 68331 | 5768 | 6810 | 600 | 1350 | 90,00
Pocet 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200
Hladina spolehlivosti (95,0%) | 204 | 198 | 2774 | 197 | 008 [ 4104 | 003 | 2774 | 2305 | 232 | 074 1,98 9,56
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Kapitola 5:

PARENE SYRY

Uvod

Parené syry patfi mezi oblibenou skupinu syro-
vych vyrobk(, které si ziskaly své misto v kuchy-
nich po celém svété. Diky své charakteristické
elastické strukture a Siroké variabilité pouziti
jsou vyhledavané jak pro primou konzumaci, tak
jako ingredience do rGznych pokrm0. Mezi nej-
znamejsi zastupce patfi mozzarella, provolone,
parenice nebo syroveé ty¢inky.

Pafené syry nachazeji $iroké uplatnéniv gastrono-
mii. Mozzarella je nepostradatelnou soucasti pizzy
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Text Ing. Jifi Kopacek, CSc., Foto shutterstock

asalatl, zatimco provolone a kaskaval se ¢asto po-
uzivaji pfi pfipravé pe¢enych pokrmd. Syrové nité
a korbacky jsou oblibené jako snack, stejné jako
syrové tycky, které sioblibily détiidospéli.

Historie vzniku

Historie pafenych syrd saha az do 12. stoleti, kdy
podle legendy syrafovi omylem spadl syr do horké
vody, coz vedlo ke vzniku prvniho syra s elastickou
strukturou. Tento zplsob zpracovani se postupné
roz$ifil a stal se zakladem vyroby syrQ typu ,pasta



filata”, coz v ital§tiné znamend ,tésto z tazené-

ho syra”.

Hlavni slozky a vyroba

Pafené syry se vyrabéji z mléka s optimalni kysa-
ci schopnosti, které se tepelné oSetfi a dokysava.
Nasledné se syrové zrno spafi horkou vodou nebo
parou a intenzivnim hnétenim se vytvofi pruzna
hmota s typickou vlaknitou strukturou. Hmota se
pak formuje do rlznych tvard - od bochnikd po
provazky. Uzeni studenym koufem z bukového

ke zlepSovani cechovnich norem

dieva dodava syrim vyrazngéjsi chut a prodluzuje
jejich trvanlivost.

Druhy pafFenych syru

arozdily mezi nimi

Pafené syry zahrnuji $iroké spektrum vyrobka.
Mezi mékké nezrajici patfi mozzarella a syro-
vé ty¢inky, zatimco zrajici syry, jako provolone
nebo kaskaval, nabizeji intenzivnéjsi chut. Spe-
cifickou kategorii jsou figuralni syry, napfiklad
parenice nebo os$tépky, které kombinuji uméni
atradiénivyrobu.

Co sledovat na etiketé?

Pfi vybéru pafenych syrd je dllezité vénovat po-
zornost slozeni. Kvalitni vyrobky obsahuji vysoky
podil mléka a minimalni mnozstvi pridatnych la-
tek. Dllezita je také kontrola obsahu soli, ktera
mUze byt unékterych druhl vyssi.

Jak postupovat pfi vybéru

pafenych syra?

Vyberte syr, ktery odpovida vasim potfebam. Na
pfipravu pizzy je idealni mozzarella, na grilova-
ni zrajici syry, jako kaskaval. Pro snacky zvolte
syrové tycinky nebo nité. Pfi ndkupu preferujte
produkty s ozna¢enim zemépisného plvodu, coz
zarucuje tradi¢nivyrobu.

Vyrobky se zna¢kou Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy mohou obsahovat jen mléko, sdl,
mlékarenské kultury a kouf z tvrdého dfeva, ne-
smiobsahovat koufové aroma.

Zajimavosti

Ve stfedni Evropé, zejména na Slovensku a v Pol-
sku, maji parené syry dlouhou tradici. Korbacky,
parenice a o$tépky patfi mezi chranéné produk-
ty a ¢asto jsou vyrabény ru¢né. Vyroba parenych
syrd vSak pronikla i do zamofFi, zejména do USA,
Kanady a také Oceanie, kde jsou tyto syry nazy-
vany ,string cheese” (popf. ,stretched curd-type
cheese”) a jsou nabizeny zejména jako oblibeny
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syrovy snack. Tato mys$lenka jiz byla takeé rozsire-
na celosvétové, takze se s nimi setkame i v Cing,
Japonsku, na Blizkém vychodé a samozfejmé
iunas. Pafené syrové tycky, jak pfirodni ¢i uzené,
se tak staly oblibenou potravinou déti, které pfi-
tahuje jejich ,hrava” forma, atraktivni baleni za-
meérené praveé na détskou populaci, ale détem je
prijemnaijejich jemné nakysla, svézichut, zvyka-
va konzistence a celkové prijatelny chutovy vijem
v porovnani s vyraznymi zrajicimi syry.

Zavér

Pafené syry nabizeji rozmanité chuté a moznosti
vyuziti v kuchyni. Diky své elastické strukture, vy-
zivovym hodnotam a Siroké oblibé jsou nepostrada-
telnou soucastinejenitalskeé, ale i svétoveé kuchyné.

Testovani pafenych syri
Do testu bylo zafazeno celkem 12 pafenych
syrd. Primérny obsah tuku po hydrolyze zjisté-
ny v laboratofi byl 18,01 g/100 g, coz velmi dobfe
odpovida deklarovanym hodnotam v prdméru
18,24 g/100 g. Obsah tuku po hydrolyze se po-
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hyboval od 10,26 do 23,69 g/100 g, cozZ je zna¢né
giroké rozmezi. Tuk v suging dosahl primeérné
35,78 %, coz naznatuje, ze vétsina syrl zafaze-
nych v testu byla stfedné tuéna. Celkové vSak
byl obsah tuku v susiné v rozsahu od 20,30 % do
47,97 %. Laboratorni analyza ukazala prameérny
obsah soli 1,72 g/100 g, coZ je mirné nizsi nez de-
klarovana hodnota 2,03 g/100 g. Nékteré namé-
fené hodnoty obsahu soli byly vyznamné odlisné
od deklarovanych hodnot. Celkovy obsah soli
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kolisal v rozmezi od 0,62 do 3,47 g/100 g, coz je
celkem zna¢né rozmezi a ukazuje, Ze na trhu jsou
i hodné slané vyrobky. Deklarovany obsah bilko-
vin byl v prdméru 24,53 g/100 g. Pafené syry jsou
tedy dobrym zdrojem bilkovin. Obsah cukrd, tedy
v pfipadé pafenych syrl laktozy, se pohyboval
v rozmezi od 0,5 az do 5,0 % se stfedni hodnotou
1,69 %. Vysledky ukazuji, ze mezi pafenymi syry
na trhu jsou znacné rozdily predevsim v obsahu
soli, tuku a bilkovin. Za zminku stoji rovnéz zna¢-
ny rozsah obsahu cukrl, ktery mGze byt ddlezity
zejménapro osoby trpiciintolerancik laktoze. Ob-
sahb % cukri(laktozy)jiz nenizanedbatelny. Spo-
tfebitelé by pfi koupi pafeného syra meéli vénovat
pozornost deklarovanym vyzivovym hodnotam,
pfipadné by bylo vhodné zavést povinné uvade-
ni Udajl o tu¢nosti a tvrdosti syrd, které je sice
harmonizované, avSak pouze dobrovolné a fada

vyrobcd je na obale neuvadi.

Statistické vyhodnoceni testovanych pafenych syra
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Sti. hodnota 18,24 | 10,98 | 24,53 2,32 1,69 2,03 50,03 | 18,01 35,78 172 6115
Chyba sti. hodnoty 117 0,76 0,66 0,28 0,39 016 0,84 17 2,00 0,23 077
Median 19,00 1,00 | 25,00 2,05 1,90 2,00 49,45 1817 36,75 1,60 62,08
Smér. odchylka 4,06 2,62 2,29 0,96 1,35 0,54 2,92 4,06 6,93 0,78 2,68
Rozptyl vybéru 16,52 6,87 5,24 0,93 1,83 0,29 8,55 16,46 47,97 0,61 719
Rozdil max-min 15,20 9,70 6,30 4,00 4,70 1,70 1074 | 13,43 | 20,30 2,85 8,06
Minimum 1,80 6,50 22,00 1,00 0,30 1,30 4497 | 10,26 | 22,80 0,62 56,06
Maximum 2700 | 16,20 | 28,30 5,00 5,00 3,00 5571 | 23,69 | 4310 3,47 6412
Pocet 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00

Hladina spolehlivosti (95,0%) 2,58 1,66 1,46 0,61 0,86 0,34 1,86 2,58 4,40 0,50 170
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Kapitola 6:

PITNE VODY

Uvod

ktery lidstvo zna. Jeji vyznam presahuje pouhou
hydrataci - voda je nezbytna pro existenci zivo-
ta, podporu lidského zdravi a rozvoj spole¢nosti.
Jejirole je klicova nejen pro fyziologické procesy
v lidském téle, ale také jako surovina v zemédél-
stvi, primyslu a kazdodennim zivoté. Voda je take
zékladni slozkou vSech nealkoholickych napojd,
jejiz obsah se pohybuje obvykle od 88 do 99 %.
V potravinarstvi hraje voda klicovou roli pfi vyro-
bé& napojl, konzervaci potravin a ¢isténi surovin.
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Text MUDr. Petr Tlaskal, CSc., Foto shutterstock

Historie vzniku

0d pocatku lidské civilizace byla voda centrem zi-
votainabozenske Ucty. Starovéké civilizace stavély
svéa sidla u fek a pramend, které poskytovaly nejen
pitnou vodu, ale také zavlazovani pro zemédélstvi.
Ve stfedovéku se voda ve méstech Casto stala zdro-
jem nemoci, coz vedlo k upfednostfiovani bezpec-
néjsich napojl, jako bylo kvasené pivo nebo vino,
protoze proces kvaseni nebo vafeni zni¢il mnoho

nebezpeénych bakterii. Primyslova revoluce zna-

menala zlom ve zpUsobu, jakym lidé vodu ziskavali




a pouzivali. Moderni vodovodni systémy zajistily pfi-
stup k ¢isté vodé pfimo v domacnostech, zatimco
technologie filtrace a dezinfekce umoznily zlepsit
jejikvalitu.

Hlavni slozky a vyroba

Pitna voda je ziskavana z povrchovych nebo pod-
zemnich zdroj a nasledné prochéazi procesy upra-
vy, jako je filtrace, sedimentace a dezinfekce.
Nejcastéjsim dezinfekénim prostfedkem je chlér,
jehoZ pouziti zajistuje zdravotni nezavadnost. Ba-
lené vody, napriklad mineralni nebo pramenité,
pochézeji z chranénych zdrojt a vyzaduji minimal-
ni upravy. Mineralni vody jsou specifické svym ob-
sahem pfirodnich mineralnich latek a stopovych
prvk(, které se pfirozené rozpoustéjibéhem cesty
podzemnimi horninami.

K vyrobé nealkoholickych napojl se pouziva pitna
vodazvodovodniho fadu nebo vodaz vlastniho zdro-
je. Samozfejmosti je zdravotni nezavadnost vody.
Mezi pravidelné sledované parametry patfi mikro-
biologické a biologické ukazatele pH, vodivost, alka-
lita, obsah kationtd a aniontd, pach a chut.

Druhy vody a rozdily mezi nimi

Voda existuje v nékolika podobach. Kohoutkova
voda je bézné dostupna a prisné kontrolovana, coz
ji ¢ini vhodnou pro kazdodenni pouziti. Kontrola
kohoutkoveé vody probiha vzdy u zdroje a na vybra-
nych mistech rozvodné sité, kvalitu tak ovliviuje
zejména aktualnistav potrubiza odbérnym mistem
(vodomérem), kudy je voda vedena do domacnosti.
Pramenita voda pochazi z pfirodnich zdrojd a jeji
Upravy jsou minimalni. Mineralni voda obsahuje
vy$$i mnozstvi rozpusténych pevnych latek, coz ji
dodava specifickeé fyziologické Ucinky. Kojenecka
voda je uréena pro pripravu kojenecké vyzivy a spl-
fuje nejprisnéjsi hygienické normy.

Co sledovat na etiketé?
PFi vybéru vody je ddlezité Cist etikety, které ob-
sahuji informace o jejim slozeni, plvodu a zpG-

Testovani vyrobkii jako cesta
ke zlepSovani cechovnich norem

sobu upravy. Kvalitni voda méa prfesné uvedené
mnozstvi minerdlnich latek, napfiklad sodiku,
hof&iku nebo vapniku, a také obsah dusi¢nand.

Balené vody s logem Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy musi byt vyrabény z podzemniho
zdroje vody a hodnota obsahu sodiku nesmi pfe-
krocit limit 20 mg nalitr vody.

Jak postupovat pfi vybéru vody

Vybér vody zavisi na individualnich potfebach
a preferencich. Pro kazdodenni hydrataci je ide-
alni kohoutkova nebo lehce mineralizovana voda.
Mineralni vody s vy$Sim obsahem mineralnich la-
tek by mély byt konzumovany stfidme, zejména
détmi a osobami se zdravotnimi omezenimi. Pfi
vybéru balené vody je dobré uprednostnit pro-
dukty sjasné uvedenym slozenim a plvodem.

Zajimavosti

Kazdy treti ¢lovék na svété nema pfistup k bez-
pecné a kvalitni pitné vodé, a az 144 miliond lidi
je odkazano na zavadnou vodu, protoze nema-
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ke zlepSovani cechovnich norem
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ji jinou moznost. Pfitom ¢ista voda a zakladni
hygienické podminky jsou klicové pro prevenci
Sifeni zavaznych onemocnéni. Ve vyspélych
zemich je pfitom pitné vody dostatek - at uz
obyc€ejné, prirodni pramenité, nebo mineralni.
Pfesto mnoho lidi trpi zbyte¢né zdravotnimi
problémy spojenymi s nedostate¢nym pfijmem
tekutin, jednoduge proto, ze zanedbavaji svdj
pitny rezim.

Zavér

Voda zUstava nepostradatelnym zdrojem pro
zdravi a zivot. Ackoliv technologicky pokrok
umoziuje zajisténi pristupu k pitné vodé pro
veétsinu populace, miliardy lidi stale trpi jeji ne-
dostupnosti nebo zavislosti na kontaminovanych
zdrojich. Balené vody mohou byt vhodnym kom-
promisem tam, kde kohoutkova voda neni do-
stupna. Balené mineralni vody navic umoznuji pfi
vhodném vybéru doplnit prostfednictvim pitného
rezimu mineralnilatky. Spravny vybér a odpovéd-
né nakladani s vodnimi zdroji jsou klicem k jejich
ochrané pro budoucigenerace.

28 Jak poznat kvalitu

Testovanivod

Do testu bylo zarazeno celkem 10 pramenitych
a dvé kohoutkové vody. Analyza se zaméfila na
¢tyriklicové prvky: vapnik, hofeik, sodik a draslik.
Vapnik vykazuje nejvys$si koncentraci ze
véech meéfenych prvk( s prmérnou hodnotou
49,3 mg/l. Tato hodnota spada do doporu¢eného
rozmezi 40-80 mg/l pro pitnou vodu, coz je pozi-
tivni zjisténi. Nicméneé Siroky rozsah namérenych
hodnot od 17,9 do 109,0 mg/l naznacuje znacnou
variabilitu mezi vzorky. Nékteré vzorky tedy mo-
hou mit nizsi obsah vapniku, nez je doporuceno,
zatimco jiné tuto hodnotu mirné prekracuji.

Obsah hof¢iku je vyrazné nizsi s primérnou hod-
notou 8,1 mg/l. Tato hodnota je pod doporu¢enym
minimem 10 mg/l pro pitnou vodu a zna¢né pod
optimalnim rozmezim 20-30 mg/l. Nizky obsah
hof&iku mGze byt potencialné problematicky, je-
likoZ tento prvek hraje dllezitou roli v prevenci

kardiovaskularnich onemocnéni.




Sodik je pfitomen v prdmérné koncentraci
7.7 mg/l, coz je v ramci doporu¢eného rozmezi
5-25 mg/l a hluboko pod maximalni povolenou
hodnotou 200 mg/Il. Tento nizky obsah sodiku je
pfiznivy z hlediska zdravotnich doporuéeni pro
snizeni pfijmu sodiku v potravé.

hodnotou 2,2 mg/l. Pro draslik nejsou stano-
veny specifické limity v pitné vodé, ale jeho
pritomnost v méfitelném mnozstvi je pozitivni,
jelikoz draslik je ddlezitym mineralnim prvkem
pro lidské zdravi.

Zajimavé je, ze u v8ech prvkld jsou primérneé
hodnoty vys$§i nez mediany, coz naznacuje mir-
né asymetrické rozlozeni dat s tendenci k vys-
Sim koncentracim. Vysoké smérodatné odchyl-
Ky, zejména u vapniku (24,9 mg/l), poukazuji na
zna¢nou variabilitu ve slozenivody mezijednot-
livymivzorky.

Celkoveé Izefici, ze analyzované vody maji optimal-
ni obsah vapniku, ale nizsi obsah hof¢iku, nez je
doporuceno. Obsah sodiku je v poradku a nepred-

stavuje zdravotniriziko.

Statistické vyhodnoceni testovanych vod

S £ 2 =
Stf. hodnota 49,3 8.1 77 2,2
Chyba stf. hodnoty 72 15 1.6 0.3
Median 45,0 6.1 6,2 19
Smeér. odchylka 249 5,3 56 11
Rozdil max-min 911 16,4 172 3.3
Minimum 17.9 31 11 12
Maximum 109,0 19,5 18,2 46
Soucet 5916 972 92,8 269
Pocet 12,0 12,0 12,0 12,0
Hladina spolehlivosti (95,0%) 15,8 3.3 3,6 07
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Kapitola 7:

RYBI FILE
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Uvod

Filé je cesky spotfebitelsky fenomén a jde bez-
pochyby o typicky vyrobek dodavany na ¢esky
trh. A¢ jsme my, Cesi, na chvostu spotieby ryb na
hlavu, v pfipadé spotfeby rybiho filé jasné vede-
me a pokud by existovaly oficialni statistiky, tak
bychom mozna byli i na prvnim misté v jeho kon-
zumaci.

V zahrani¢i filé také znaji, jen v jiné podobé,
obvykle je v nabidce jiz néjak ochucené, nebo
v kombinaci s rGznymi smetanovymi, syrovymi,
¢i zeleninovymi omackami nebo rizné obalené
v panadeg, tésti¢ku apod. Ostatné filé je napf. za-
kladem pro rybi prsty nebo pro rdzné tvarované
aformované rybivyrobky.

Je snadno k dostani prakticky v kazdém obchodé,
je rychlé na pfipravu a nabizi vyzivové benefity.
V Cesku se filé se pouziva pti ptipravé jednodu-
chych hlavnich jidel, napfiklad pe¢ené na masle,
grilované nebo dugené v pare. Casto je soudasti
salatl, sendvicl a polévek. Ve zpracované podo-
bé, jako jsou rybi prsty, je oblibené zejména mezi
détmi.

Historie vzniku

Historie rybiho filé souvisi s vyvojem modernich
technologii zmrazovani. Filé, jak ho zname dnes, se
zaCalo masove vyrabét v poloviné 20. stoleti, kdy se

rozsifily mrazirenské technologie umoziujici ucho-
vat rybi maso déle Cerstvé a snadno dostupné.

Hlavni slozky a vyroba

Filé se vyrabi z celych filet ryb, které jsou zbavené
kdze, kosti a pfipadnych negistot. Nejcastéji se vy-
uziva maso z aljasské tresky, morské Stiky nebo lo-
sosa. Proces zahrnuje zmrazeni ryby bud pfimo na
mori seafrozen, nebo opracovani az po pfepraveé na
pevninu double-frozen. Kvalitni filé je zpracovano
pouze jednim zmrazenim, ¢imz si zachovava lepsi
texturuichut.

Druhy filé a rozdily mezi nimi

Existuji dva hlavni typy filé: pfirodni filety a zpra-
cované produkty, jako jsourybiprsty nebo formo-
vaneé rybi kostky. Kvalitni filé by mélo byt oznace-
no bez kosti, odborné oznacovano jako PBO (Pin
Bone Out), coz znamena, Zze obsahuje méné nez
jednu kost del§inez 10 mm a $ir§inez 1 mm nebo
delSi jak 5 mm a $irsi nez 2 mm na kilogram rybi
svaloviny. Na trhu jsou také produkty s glazurou,
ktera chrani maso pfi zmrazovani, ale jeji obsah
by nemél prekro¢it 10 % hmotnosti.

Co sledovat na etiketé?

Existuje rychly a zaruceny zpUsob, jak si usnad-
nit vybér filé. PFi vybéru sledujte oznac¢enilogem
jedné z mezinarodnich organizaci, napf. oznace-
ni logem, Msc. (Certified Sustainable Seafood),
nebo ASC (Aquaculture Stewardship Council),
ktera oznacuji Setrné zachazenis produkty rybo-
lovu, dodrzovani ekologickych podminek a pra-
videl pro udrzitelny rybolov nebo farmovy chov.
Za zminku také stoji logo Vyrobeno podle Ceské
cechovninormy, které natomto vyrobku, projeho
tradi¢nost a vyjime&nost pro ¢esky trh, mize byt
uvedeno. Podminky pro jeho uvedeni jsou velmi
prisné, surovina pro vyrobu musi byt jen jednou
zmrazena, tedy v seafrozen kvalité, bez pridané
vody, bez pfidanych slozek a potravinarskych pfi-
datnychlatek, apokud je vyrobek vakuové baleny,
musi byt bez glazury, pokud je baleny volng, mGze
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Testovani vyrobkii jako cesta
ke zlepSovani cechovnich norem

byt ochrannaglazurajendo 10 %.

Jak postupovat pfi vybéru filé?

Vyberte filé s ozna¢enim seafrozen, které bylo
zmrazeno primo na mofi. Sledujte certifikaty
kvality a plvod ryby. Pokud hledate produkty bez
kosti, ujistéte se, Zze je na obalu uvedeno PBO.
Vyhnéte se vyrobklm z mletych rybich odfezkd,
které maji horsitexturuichut.

Zajimavosti

Ceska republika patfi mezi svétové lidry ve spo-
tfebérybiho filé na osobu, ackoliv celkova konzu-
mace ryb je velmi nizka. V zahrani¢i je filé ¢asto
nabizeno jiz ochucené nebo jako soucast pokr-
mU, napfiklad se smetanovymi omackami. Pfed
pfipravou se doporucuje filé bud vibec neroz-
mrazovat nebo jej nechat mirné rozmrazit, cca 10
az 20 minut. Idealni pfiprava je na pare, pfipadné
v troubé, nebo na panvi, kdy je dobré filé lehce
podlit vodou, ¢i velmi mirné potfit olejem. Aby
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bylo filé nevysu$ené, staci velmi kratka doba te-
pelné Upravy, cca 8 minut.

Zaveér

Filéjeuniverzalnima praktickymvyrobkem, ktery
nabizi jednoduchy zpUsob, jak zafadit ryby a rybi
produkty do naseho kazdodenniho jidelni¢ku. Pfi
jeho vybéru je dilezité dbat zejmeéna na kvalitu
surovin. Diky své oblibenosti z(stava nepostra-
datelnou souc¢asti Geskych jidelnicka.

Vysledky testu rybiho filé

Celkem bylo otestovano 14 vzorkd rybiho filé.
Testovany byly parametry jako obsah tuku, vody,
rybiho masa, glazury a ztraty po tepelné uprave.
Pramérny obsah tuku ¢inil 15,96 g/100 g, s hod-
notami mezi 13,58 g - 18,12 g. Tento rozdil maze
ovlivnit chut a nutriéni hodnotu ryby, zaroven
je nutné podotknout, Zze souvisi i s druhem ryby
a zpUsobem opracovani (vétsina tuku se nachazi
v podkozi). Vy§si obsah tuku mdze ovlivnit chut,



ale také zvysSuje energetickou hodnotu, coz je
dilezité pro spotfebitele sledujici celkovy pfi-
jem energie. Obsah vody (ryba bez glazury) s pri-
meérem 82,69 g/100 g a rozptylem mezi 80,02 g
a 84,72 g je zasadni pro celkovou kvalitu produk-
tu. Vysoky obsah vody m(ze znamenat niz$i kva-
litu ryby a potencialné vyssi ztraty pfi pfiprave.
Zjistény rozptyl véak neni nijak zasadni. Pramér-
ny obsah rybiho masa (bez glazury) byl 97,40 %,
coz je pozitivni ukazatel kvality. Minimalni hod-
nota 82 % je vSak jiz znamkou zhor$ené kvality.
Primérny obsah glazury byl 1,67 % (maximalné
7,98 %). Obsah glazury nad 5-10 % m(ze znamenat
vys$inaklady pro spotrebitele bez odpovidajiciho
prinosu v kvalité produktu. Spotrebitelé by proto
melivénovat pfivybéru vyrobku pozornost obsa-
hu glazury a podilumasave vyrobku. Jeznamo, ze
na trhu se vyskytujii vyrobky s vyznamné vyssim
obsahem glazury, zejména pokud se jedna o file-

ty. Ztraty po rozmrazeni pramérné cinily 7,46 %,
zatimco po tepelné upravé doséhly hodnoty
18,51 %. Nejvyssi hodnota blizici se 50 % u jedno-
ho z testovanych vyrobk{ je jiz pomérné vysoka
aznamena zhorsenou kvalitu vyrobku. Tyto ztra-
ty mohou ovlivnit kone¢nou hmotnost a kvalitu
pfipraveného pokrmu a zpUsobit kuchafi nemilé
prekvapen v podobé velké ztraty hmotnosti pfi
Upravé. Celkové testovani ukazuje pfiméfenou
variabilitu v kvalitativnich parametrech. Mezi
vzorky vSakjeden svyznamné zhorsenou kvalitou
(nizky obsah masa, vysoky podil glazury a velmi
vysokeé ztraty hmotnosti pfi tepelném opracova-
ni). Vétsina testovanych vzorkl tedy byla dobré
kvality. Spotfebitelé by presto méli byt obezfetni
pFi vybéru produktl a vénovat pozornost rozdilu
mezi celkovou hmotnosti a hmotnosti bez glazu-
ry a pfipadné slozeni, ve kterém musi byt uveden
pridavek vody do svaloviny.

Statistické vyhodnoceni testovanych rybich filé
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Sti. hodnota 15,96 1,05 1731 82,69 97,40 1,67 7.46 18,51
Chyba sti. hodnoty 0,29 022 0,39 0,39 1,75 0,57 1,22 2,83
Median 16,09 0,69 16,93 83,08 98,50 0,95 6,97 15,19
Smeér. odchylka 1,08 083 1,44 144 6,53 214 4,56 10,58
Rozptyl vybéru 118 0,69 2,08 2,08 42,67 4,60 20,82 1,86
Rozdil max-min 4,54 314 470 470 2720 7,69 14,78 41,29
Minimum 13,58 0,51 15,28 80,02 82,90 0,29 2,69 8,58
Maximum 18,12 3,65 19,98 84,72 10,10 7,98 17,47 49,87
Pocet 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00 14,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) 0,63 0,48 0,83 0,83 377 1,24 2,63 6,11
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Kapitola 8:

SEKANA

Uvod

Sekana je tradi¢ni masny vyrobek, ktery si diky
své vSestrannosti a chuti ziskal oblibu nejen
v Ceskeé republice a na Slovensku, ale také v N&-
mecku, Rakousku a Svycarsku. Vynika svou jed-
noduchosti pfipravy, charakteristickym vzhle-
dem a vini peGeného masa. Vyuziti sekané saha
od vSednich pokrm( aZ po slavnostni stoly. Seka-
né je oblibena jako hlavni jidlo podavané s bram-
borami, kasinebo salatem.Vrychlémobc&erstveni
se ¢asto podavavhousce shorciciakecupem, ale
také jako soucast sendvicd &i oblozenych baget.
V teplé i studené podobé je vybornou volbou pro
rdzné pfilezitosti.

Historie vzniku

Historie sekané saha az do stfedovéku, kdy byla
pfipravovana pfi slavnostech a hostinach ze zbyt-
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Textdoc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D., Foto shutterstock

ki masa. V Némecku je znama jako Leberkase, coz
znamena ,jatrovy syr”, i kdyz neobsahuje jatra ani
syr. Mladému Feznikovi totiz sekana svym tvarem
pfipominala kole¢ko syra, a proto ji nazval 1aéb kees
(bochnik syra). Tento nazev se stal synonymem jem-
né sekané s homogenni strukturou, kterd vznikla
v Bavorsku na dvore kurfifta Karla Theodora Falcké-
ho. Po hlavnich oslavach ¢asto zistavalo mnozstvi
vafeného masa a dalich pokrmd, které bylo potfeba
zuzitkovat. Zbytky varfeného masa se smichaly se
sekanym vepfovym (nebo jinym masem), dochutily
avytvorila se sekana ¢i karbanatky. Postupem ¢asu
se sekana stala béznou soucasti jidelni¢ku. | dnes
se pfijeji vyrobé v potravinarskych provozech ¢asto
vyuzivaji nestandardni produkty, jako jsou prasklé
nebo deformované vyrobky, které se zapracuji do
masové smeési. To vysvétluje, pro¢ etikety takovych



vyrobk mohou obsahovat $ir§i seznam surovin,
které bychom ve slozeni sekané bézné neocekavali.

Hlavni slozky a vyroba

Zakladem sekané je mleté maso, nejastéji smés
veprfového a hovéziho, doplnéné tukem, strou-
hankou, vajicky, mlékem a kofenim. Pouziti dusi-
tanové solici smési dodava sekané typickou rdzo-
vou barvu. Pec¢e se bud ve formé, nebo volné jako
bochnik, cozjidodava charakteristickou ¢erveno-
hnédou klrku.

Druhy sekané arozdily mezi nimi

Existuji dva zakladni druhy sekané: jemnéa s ho-
mogenni strukturou, ¢asto oznac¢ovana jako ba-
vorska, a hrubozrnnd, kterd obsahuje viditelné
kousky masa a slaniny. Dale se rozliSuji varianty
podle dalSich pouzitych surovin, napfiklad syrova
nebo paprikova sekana.

Co sledovat na etiketé?

PFi vybéru sekané je dilezité sledovat obsah
masa, vody a tuku. Kvalitni produkty obsahuji vy-
soky podil masa a minimalni mnozstvi pfidatnych
latek. Na etiketé by mély byt uvedeny prfesné in-
formace o slozeni, véetné obsahu soli a pfidat-
nych latek.

Vyrobky se zna¢kou Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy musi obsahovat minimalné 60 %
masa (z toho minimalné 30 % veprového masa),
obsah tuku by se mél pohybovat v rozmezi 15
-30 % a celkovy obsah vody nesmi byt vy$Si nez
63 %. Nesmi obsahovat strojné oddélené maso,
ani dribezi strojné oddélené maso, latky zvyraz-
fujici chut a vani, barviva a bilkovinné nahrazky.

Zajimavosti

Sekana je oblibenym pokrmem po celém svété
akazdazemé masvouvlastniverzitétolahGdky.
V Némecku je znama jako ,Hackbraten”. Jedna
se o klasickou sekanou, ktera se ¢asto podava
s bramborovou kasi a hnédou omackou. V USA

si oblibili ,Meatloaf”, ktery kromé mletého masa
obsahuje ke¢up nebo BBQ omacku. Tento po-
krm se zpravidla pfipravuje ve formé s kfupa-
vou polevou. Na Filipinach najdete sekanou
nazvanou ,Embutido”, ktera je specificka svou
naplni z vafenych vajec, klobasy a zeleniny. Ve
Skandinavii pak ¢asto pripravuji variantu, ktera
misto tradi¢niho hovéziho ¢i vepfového masa

obsahuje maso rybi.

Zavér

Sekana je univerzalnia oblibeny pokrm s dlouhou
tradici. Diky své variabilité nabizi Siroké moznosti
pfipravy a servirovani. Pfijejim vybéruje dllezité
dbat nakvalitusurovinaslozeni, aby splfovalajak
chutové, tak nutri¢ni pozadavky.

Testovani sekanych

Celkové bylo do testu zafazeno 12 vzorkd sekané
v podobé polotovard nebo hotovych pecenych
vyrobkl. Primérny obsah masa zjistény v labo-
ratofi byl 71,21 %, coz je skoro 0 10 % vy$si nez
deklarovana primérna hodnota 61,67 %. Tato
skute&nost je zpUsobena faktem, ze pfi analyze
jsou do vypocétu zahrnuté obsahy tuku a pojivoveé
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tkané az do maximalni vySe povolené Nafizenim
1169/2011, zatimco vyrobci ¢asto nevyuzivaji pro
deklaraci hornich hodnot. Rozsah obsahu masa
byl velmi Siroky, od 55,30 % do 109,60 % (hod-
nota pfesahujici 100 % mdze byt dana ztratou
vody béhem tepelného opracovani), coz nazna-
¢uje znacnou variabilitu mezi vzorky. Labora-
torni analyza ukazala pradmeérny obsah bilkovin
11,87 g/100 g, zatimco deklarovana hodnota byla
13.17 g/100 g. Primérny obsah tuku po hydrolyze
byl 24,16 g/100 g, coZ je mirng vy$si nez pramer-
né deklarovana hodnota 21,98 g/100 g. Maximal-
ni hodnoty obsahu tuku byla 32,55 a minimalni
16,9 %. U vétsiny parametrd byly zaznamenany
vysoké smeérodatné odchylky, napfiklad u obsa-
hu masa (15,29 %), coz ukazuje na znac¢né rozdily
mezi jednotlivymi vzorky. Velké rozdily mezi mi-

nimalnimi a maximalnimi hodnotami naznacduji
nekonzistentni kvalitu napfi¢ testovanymi vzor-
ky. Primérny obsah soli byl 1,96 g/100 g, coz je
prijatelnda hodnoty vzhledem k typu vyrobku,
nékteré vzorky vSak obsahovaly az 2,8 %, coz
je jiz vice nez je mozné z vyzivového hlediska
povazovat za akceptovatelné. Testovani sekané
odhalilo vyznamné rozdily mezi laboratornimi
a deklarovanymi hodnotami, zejména v obsahu
masa a tuku. Vysoké smérodatné odchylky u vét-
diny parametr( poukazuji na znacnou variabilitu
mezivzorky.

Statistické vyhodnoceni testovanych sekanych
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Stf. hodnota 196 | 187 | 2406 | 6778 | 201 | 7121 | 6167 | 2198 | 941 | 544 | 036 | 1317 | 196
Chyba sti. hodnoty 015 | 077 | 139 | 101 | 023 | 44 | 331 | 175 | 080 | 1177 | 010 | 204 | 014
Median 185 | ma | 2222 | 6773 | 194 | 6730 | 60,00 | 2240 | 9,80 | 600 | 0,20 | 1045 | 185
Smér. odchylka 051 | 267 | 481 | 348 | 080 | 1529 | 1146 | 605 | 31 | 405 | 036 | 706 | 048
Rozptyl vjbéru 026 | 71 | 231 | 1204 | 064 |23373| 131,33 | 36,62 | 966 | 1641 | 013 | 4978 | 0,23
Minimum 120 | 901 | 1679 | 52,34 | 070 | 5530 | 46,00 | 13,00 | 450 | 0,40 | 0,00 | 910 | 120
Maximum 2,90 | 1891 | 32,55 | 6372 | 3,23 |109,60 | 80,00 | 30,40 | 1500 | 1,00 | 090 | 32,00 | 2,80
Poet 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00 | 12,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) | 032 | 169 | 3,05 | 221 | 051 | 971 | 728 | 384 | 198 | 257 | 023 | 448 | 031
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Zaruka kvalitni potraviny
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Kapitola 9:

N TYEINKY
TRVANLIVE

Uvod

Trvanlivé ty¢inky prfedstavuji chutnou a praktic-
kou pochutinu, ktera je oblibena nejen v domac-
nostech, ale také v restauracich nebo na spole-
¢enskych akcich a grilovani. Patfi mezi trvanlivé
pecivo, jehoz zakladem je pSeni¢na mouka, dnes
¢asto doplnéna variantami bez lepku, a jedna se
o pecivo vyrabéneé z nejriiznéjsich surovin a $iro-
kou skalou a technologii. Ty¢inky se podavaji jako
rychla svacina, snack nebo pfiloha k napojam.
k pivu ¢ivinu, zatimco sladké se hodik ¢aji ¢i kave.
Grissiny, elegantniitalské ty¢inky, se ¢asto pouzi-
vaji jako dopInék k pfedkrmdm nebo v kombinaci
S pomazankami.

38 Jak poznat kvalitu

Text Mgr. Petr Sedivy, Foto shutterstock

Historie vzniku

Tradi€ni peceni ty¢inek je znamo jiz z doby, kdy se
zacal péct prvni chléb, coz bylo asi pfed 10 tisici
lety. Nejprve se jednalo o pe¢eninekynutych uzkych
protahlych placek. Pozdéji se tycinky zacaly péct
z pfirozené zkvadeného tésta. Modernim zpUso-
bem je pak vyroba z tésta kypfeného drozdim nebo
kypficim praskem. Moderni technologie umoznila
masovou vyrobu tenkych i silnych tycinek s pestry-
mi pfichutémi.

Hlavni slozky a vyroba
Zakladni surovinou je hladkd mouka, u nékterych
druhl se pouzivd mouka polohruba, ktera vyrobku



doda vétsi kiehkost. Dnes se vyrabéji také tycin-
ky z mouky grahamové a velice moderni je i mouka
$paldova, bio mouky a jiné. U béznych tycinek se
na hmotnost mouky pfidava do tésta 1-1,5 % jemné
soli, hrubozrnna sl je pak pouze soucasti posypu.
Uochucenychvariant se pridava koreni, jako je pepf,
¢esnek, paprika a dal$i. Pfidavana voda urc¢uje kon-
zistencitésta, dale i namahani strojd a délku peceni.
Pro trvanlivost tyGinek je z tukd nejvhodnéjsi sadlo,
které nezlukne, ale pouziti jinych tuk( je na vyrobci.
Jako kypfici latka mdze byt pouzito drozdi, které
se mUzZe pfidat jako Gerstvé i jako instantni. Tés-
to se hnéte, nechava zrat, tvaruje a nasledné pece
pfi teplotach okolo 170-300 °C, v zavislosti na typu
ty¢inek. Specialni technologie louhovanim, kdy se
pouzivaji hydroxidové lazné, dodava tycinkam cha-
rakteristickou klrku a chut. Ke kypfeni tenkych
ty¢inek a k regulaci kyselosti tésta se pouziva také
hydrogenuhli¢itan sodny neboli kuchynska soda.
Ten se se pecenim rozklada a vznikajici oxid uhlicity
(CO,) tésto kypfi. Vyrobci mohou podle vlastnich re-
ceptur pfidavat do tésta velice rozmanité suroviny,
které ty¢inkam davaji i obchodni nazvy - se syrem,
s pepfem, paprikou. DalSi suroviny pfidavané do ty-
¢inekmohou obsahovat pridatné latky, i ty vSak musi
byt uvedeny ve slozenivyrobku na obalu.

Druhy tyéinek a rozdily mezi nimi
Ty&inky seligi podle tvaru, velikosti azplUsobu vy-

roby. Tenké ty€inky, znamé jako ,sticks”nebo,so-

letky”, jsou kfupavé a pfipravuji se prdmyslové.

Silné ty¢inky se ¢asto vyrabgjiruéné nebo v men-
Sich pekarnach. Grissiny, italské tyc¢inky s olivo-
vym olejem, maji jemnou chut a hladky povrch.
Bezlepkoveé tycinky se vyrabéji z certifikovanych
surovin bez pouziti lepku.

Co sledovat na etiketé?

Kvalitni ty¢inky by mély obsahovat minimalni
mnozstvi pfidatnych latek a umélych aromat.
Dualezité je sledovat podil soli, typ pouzité mouky
a obsah tuku. Vybér tycinek zavisi na preferen-
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cich a planovaném vyuziti. Na slavnostni prile-
zitosti se hodi grissiny, pro rychlé obc¢erstveni
slané ty¢inky nebo soletky.

Vyrobky nesouci znacku kvality Vyrobeno podle
Ceské cechovni normy musi byt vyrobeny z pse-
niéné mouky a obsahovat nejméné 5 % tuku na
kilogram pouzité mouky. Produkty nesméji obsa-
hovat aromata, latky zvyraznujici chut a barviva.

Zajimavosti

V Italii jsou grissiny tradi¢ni sou¢asti stolova-
ni, zatimco ve strfedni Evropé si ziskaly popu-
laritu tenké slané tycinky jako doplnék k pivu.
V Némecku jsou znamé variace se syrem a ko-
fenim. V Japonsku se tenké slané ty¢inky ¢as-
to vyrabéji v ¢okoladovych nebo jinych slad-
kych verzich.
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Slané ty¢inky byly soucasti jidelni¢ku astronau-
tl na vesmirnych misich NASA. Diky jejich nizké
hmotnosti, vysokeé trvanlivosti a minimalni drobi-
vosti byly idealnim snackem ve stavu beztize.

Zavér

Trvanlivé tycinky jsou univerzalni pochutinou
s dlouhou historii a Sirokou $kalou variant. Jejich
vyroba kombinuje tradi¢ni postupy s modernimi
technologiemi. Kvalitni vybér tycinek zajistuje
lahodny poZitek a nebo také rychly zdroj ener-
gie. Ty¢inky jsou bohaté na sacharidy, které télo
rychle pfeméni na energii. V porovnani s nékte-
rymi jinymi slanymi pochoutkami, jako jsou napf.
brambdrky, maji ty¢inky niz&i obsah tuku. | pfesto
by v§ak meély byt tycinky spiSe prilezitostnou po-
choutkou nez pravidelnou soucastijidelnic¢ku.

Testovanityéinek
Do testu bylo zafazeno celkem 12 rdznych druhd
ty¢inek dostupnych v trzni siti. Obsah tukd v ty-

¢inkach je pomérné variabilni. Primérna hodnota



deklarovanych tukd je 9,32 %, ale laboratorni tes-
ty ukazuji mirné nizs$i hodnotu 8,82 %. Zajimavé
je, ze nékteré ty¢inky obsahuji az 17,5 % tukd, za-
timco jiné pouhych 3,4 %. Nasycené mastné ky-
seliny tvofiv praméru 34,18 % z celkového obsahu
tukl. Jejich podil na obsazeném tuku je zavisly
na druhu pouzitého tuku. Ty¢inky jsou bohaté na
sacharidy, s primérnym obsahem 65,53 %. Obsah
cukrl je v8ak relativné nizky, v priméru pouze

existuje znacna variabilita. Obsah tuk( se po-
hybuje od 3,4 % do 17,5 %; obsah sacharidl se
pohybuje od 45,9 % do 76 %; obsah bilkovin se
pohybuje od 1,8 % do 15 %; obsah soli se pohy-
buje od 2,1 % do 6,1 %. Spotfebitelé by proto pfi
nakupu ty¢inek meéli vénovat pozornost i udajam
uvedenym na etiketach. Pfedevsim je dllezité se
zameéfrit na pouzity typ tuku a jeho obsah, obsah
soli a pfipadnéibilkovin.

2,82 %. Primérny obsah bilkovin je 10,51 %, coz je —
pomérné vysoka hodnota. Néktere tycinky obsa- L,E 5;‘5-. ’
huji aZ 15 % bilkovin, coZ je vyznamné mnozstvi. |

Je v8ak tfeba si uvédomit, Ze se jedna o bilkoviny SN N

plvodem z obilovin, které maji ve srovnani s jiny-
mi zdroji bilkovin niz8i aminokyselinové skore.
Obsah soli je pomérné vysoky, s primérnou hod-
notou 3,51 g na 100 g produktu podle deklarace.
Laboratorni testy toto ¢islo potvrzuji s hodnotou
3,562 g/100 g. Mezi jednotlivymi vyrobky v testu

Statistické vyhodnoceni testovanych trvanlivych tyéinek
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Sti. hodnota 9,32 3,39 34,18 65,53 2,82 10,51 3,51 8,82 2,37 3,52
Chyba stf. hodnoty 143 1,07 6,88 2,50 0,43 094 0,38 1,08 0,54 0,38
Median 8,60 2,30 37,69 68,50 2,80 1,50 2,90 8,96 1,48 2,93
Smeér. odchylka 4,96 3N 23,84 8,65 147 3.27 1,31 3,76 1.87 131
Rozptyl vybéru 24,57 13,77 568,46 Th,74 217 10,69 172 14,12 3,51 172
Rozdil max-min 14,10 12,50 76,92 30,10 540 13,20 4,00 115 5,45 412
Minimum 3.40 0,50 7,50 45,90 110 1,80 2,10 2,59 0,53 2,03
Maximum 17,50 13,00 84,42 76,00 6,50 15,00 6,10 13,74 598 6,15
Pocet 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Hladina spolehlivosti (95,0%) 315 2,36 15,15 5,49 0,94 2,08 0,83 2,39 119 0,83
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Kapitola 10:

TESTOVINY




Uvod

Téstoviny patfi mezi zakladni potraviny diky své
sytici schopnosti a vyzivovym pfednostem. Jsou
oblibené pro svou vSestrannost a nizky obsah
tuku. Susené téstoviny maji dlouhou trvanlivost
ajsouvhodné jako rychla priloha nebo hlavnijidlo,
cozje ¢ininepostradatelnou soucastispotrebitel-
ského koSe. Téstoviny slouzijako zaklad nebo pFi-
loha k mnoha pokrmdm. K oblibenym variantam
patfi penne s mletym masem, farfalle do salatd
nebo Spagety s bolofiskou oméackou. V kuchyni
se vyuzivaji jak susené, tak ¢erstvé téstoviny pro
rychlou pfipravu pokrmd od téstovinovych salatd
po zapecené nakypy.

Historie vzniku

Pivod téstovin neni pfesné dolozen, ale prvni zmin-
ky o suSenych téstovinach pochéazeji z 12. stoleti
ze Sicilie. Jejich vyroba byla vyhodna zejména pro
namorniky na dlouhych plavbach diky jejich sklado-
vatelnosti. Do Cech se téstoviny dostaly v 19. stoleti
aprimyslova vyrobazacala pied vice nez 100 lety.

Hlavni slozky a vyroba

Zakladnimi surovinami pro vyrobu téstovin jsou
mouka a voda. Pro téstoviny vy$si kvality se pouziva
mouka z tvrdé psenice (semolina), kterd obsahuje
vice bilkovin alepku. Vaje¢né téstoviny zahrnuji také
vejce, kterazlepsujichutinutri¢nihodnotu. Moderni
vyroba zahrnuje miseni, hnéteni a lisovani tést, na-

sledované susenim a balenim.

Druhy téstovin a rozdily mezi nimi
Téstoviny se déli podle receptury, tvaru a pou-
Ziti. Bezvajetné téstoviny jsou vyrobeny pouze
z mouky (obvykle pseniéné mouky pSenice seté
(Triticum aestivum) nebo semoliny, psenice tvrdé
(Triticum durum)) a vody. Semolinové téstoviny
maji vy$$i obsah bilkovin a gluteninu, coz zajistu-
je pevnou texturu a odolnost viéi rozvareni.

Vaje€né téstoviny obsahuji mouku a vejce. | pro
vyrobu vaje¢nych téstovin se obvykle vyuziva
mouka z psenice seté nebo tvrdé (semoliny). Va-
jecné téstoviny maji bohatsi chut a mékei kon-
zistenci diky obsahu vajec a jsou oblibené pro
vyrobu cerstvych téstovin. Diky obsahu vajec
maji obvykle vy$si obsah hodnotngjsich bilkovin
a obvykle obsahuji i malé mnozstvi tuku (zhruba
2-5 %) s obsahem vitaminG A, D, E, K a pfiznivym
obsahem nenasycenych mastnych kyselin. Va-
jecné semolinové téstoviny maji vynikajici struk-
turu achut diky kombinaci semoliny a vajec. Jsou
mekei nez bezvaje¢né semolinové téstoviny, ale
pevnéjsinezvajecné téstoviny zmékkeé pSenice.

Obsah vajec na kilogram mouky byl v minulosti
definovan v prislusené vyhlasce, nicméné po jeji
novelizaci byly obsahy vajec zvyhlasky odstrané-
ny. Obsah vajec napfiklad pro téstoviny vyrabéné
pro prodejny podniku zahrani¢niho obchodu (Tu-
zex)vdobé pred rokem 1989 byl 4 vejce nebo 6 va-
jec na kilogram mouky, téstoviny pro bézné spo-
tfebitele obsahovaly 2 vejce na kilogram mouky.
Toto v8e novelizace vyhlasky zrusila a dnes ne-
jsou obsahy vajec legislativné dany. V nékterych
zemich je vSak minimalni obsah vajec stale re-
gulovan. Napfiklad v Italii musi vaje¢né téstoviny
obsahovat alespon 4 vejce nebo 200 g tekutych
vajec na kilogram semoliny. Rovnéz pouziti jine
mouky, nez semoliny zde neni povoleno.

Co sledovat na etiketé?
Spotrebitelé by méli sledovat obsah vajec a po-
uzité mouky. Kvalitni téstoviny maji homogenni
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Testovani vyrobkii jako cesta
ke zlepSovani cechovnich norem

Zlutou barvu bez skvrn. SuSené téstoviny patfi
podle platné legislativy mezi potraviny, které
nesmi obsahovat zadné pridatné latky. Obaly
musi byt prahledné, aby bylo mozné zkontrolovat
vzhled produktu, a oznac¢eni musi uvadét presné
slozeni i nutriéni hodnoty. Semolinové téstoviny
maji vy$si obsah lepku, coz jim zajistuje pevnost
aelasticitu.

Jak postupovat pfi vybéru téstovin?
Pro lehkéa a zdrava jidla jsou vhodné semolinové
téstoviny, které majinizky glykemicky index a ne-
obsahuji cholesterol. Vaje¢né téstoviny jsou na-
opak vhodnéjsi pro sytéjsi pokrmy diky vys$Simu
obsahu bilkovin.

Vyrobky se zna¢kou Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy v pfipadé, Zze obsahuji ochucujici
sloZku, musi byt tato vlastnivyroby (napf. bylinky,
kofeni, zelenina a houby).

ll'l'! Jak poznat kvalitu

Zajimavosti

Téstoviny se suSenymi rajcaty, Spenatem nebo
¢ervenou fepou ziskavaji pfirozené barvy a pfi-
chuté, aniz by bylo tfeba umélych prisad. Neva-
jec¢né téstovinyjsouvybornouvolbou prolidis vy-
sokym cholesterolem, protoze neobsahuji zadné
zivogisné tuky.

Zavér

Téstoviny jsou ikonickou soucasti italské ku-
chyné, ale své misto si nasly i v jinych zemich.
Téstoviny jsou vyzivnou a univerzalni potravinou
s dlouhou historii. Diky své rozmanitostiasnadné
pripravé se tésioblibé po celém svété.




Vysledky testovani vajeénych téstovin
Do testu bylo zafazeno celkem 12 vzorkl vaje¢-
nych téstovin. Za hlavni ukazatele kvality Ize
povazovat kvalitu a mnozstvi pouzitych surovin
v tomto pripadé vajec, semolinové mouky a ob-
sah vlakniny ve vyrobcich. Laboratorni analyza
zjistila primérny obsah vajec 12,07 %, v pfepoctu
na susena vejce (3,40 %). Hodnoty se pohybova-
ly mezi 5,70 % a 21,10 %, coz ukazuje na znaénou
variabilitu mezi vyrobky. Vy$§i obsah vajec byva
spojovan s leps$i vyzivovou hodnotou téstovin
a kvalitou pro urcity typ vyuziti. Deklarované
mnozstvi bilkovin se pohybovalo mezi 11 % a 15 %
(prdmeér 12,34 %). Laboratorni vysledky odpovi-
daly deklaracim vyrobcd. Pramérny obsah vlak-
niny byl 3,10 %, pficemz minimalni hodnota ¢inila
2,40 % a maximalni 3,60 %. Vy$$i obsah vlakniny
je vyhodou z hlediska vyzivovych hodnot, ale roz-
dily mezijednotlivymi produkty byly vtomto ohle-

du malé. Zadny z vyrobk{ véak nebyl deklarovany
jako celozrnny nebo vyrobek s vysokym obsahem
vlakniny. Z celkovych 12 téstovanych vzorkd ob-
sahovalo 5 vzork( tvrdou pfenici, jeden vzorek
smés tvrdé a mékké psSenice a zbylych Sest vzor-
k@ bylo vyrobeno z mékkeé psenice.

Statistické vyhodnoceni testovanych téstovin

Obsah vajec - laboratof (%)

Obsah susenych vajec -
Bilkoviny - deklarace (%)
Vlaknina - deklarace (%)

laboratof (%)
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Chyba sti. hodnoty 1,50

0,42
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o
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0,16

3,00 12,00 3,00

Smér. odchylka 518

1.47 1,24 0,41

Rozptyl vybéru 26,87

2,15 1,55 0,17

Rozdil max-min 15,40

4,30 4,00 120

Minimum 5,70

1,60 1,00 2,40

Maximum 21,10

5,90 3,60

Pocet 12,00

12,00 7,00

Hladina spolehlivosti (95,0%) 3,29

0,93 0,38
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Zaver

V ramci dotaéniho projektu Ministerstva zemédélstvi s nazvem Zvys$eniinformovanosti spotiebiteld
o kvalité potravin v ramcirezimu jakosti CCN, reg. ¢islo 70/2024 jsme otestovali 10 rliznych potravinar-
skych komodit azaméfili jsme se na kvalitu, bezpe¢nost a kli¢ové vlastnosti dllezité pro spotfebitele.

Tato publikace pfinasijedinecny pohled narozmanitost a bohatstvi potravinarskych tradic a sou-
Gasné praxe. Prostfednictvim jednotlivych kapitol jsme se ponofili do pfib&hd produktd, které jsou
nedilnou souc¢astinejen ¢eské kuchyné, ale také nasi kulturniidentity. Od tradi¢nich pokrm, jako je
sekananebo pastiky, pfes zakladni suroviny, jako mouka a voda, az po modernivyrobky ainovace,
kazdé téma nabizi komplexni pohled na vyvoj potravinarskéeho sektoru.

Jednim z hlavnich motivd této publikace je propojeni tradice s modernimi postupy a udrzitel-
nosti. Historické kofeny ukazuji na uméninasich predkUl, ktefi dokazali s omezenymi prostiedky
vytvaret pokrmy, jez si uchovaly svou hodnotu az do dnesSnich dni. Sou¢asné vSak vidime, jak se
technologie ainovace prolinaji s pozadavky na kvalitu, bezpe¢nost a ekologickou odpovédnost
v modernivyrobé potravin.

Dlraz byl kladen také na kvalitu a standardy, které jsou nezbytné pro zajisténi ddvéryhodnosti potra-
vinatskych vyrobkd. Odkazy na systémy jako Ceska cechovninorma nebo dobrovolné zna&ky kvality
zdlrazniuji vyznam transparentnosti a dodrzovani pfisnych pravidel pro zachovéani vysoké Urovné
potravin na ¢eském trhu.

Publikace nenijen vyétem faktd, ale také oslavou kreativity a vynalézavosti, které potravinarsky
sektor prinasi. Ukazuje, Ze jidlo nenijen prostfedkem k zajisténi zakladni potfeby, ale také nositelem
emoci, vzpominek a kulturniho bohatstvi.

Douféame, ze tato publikace inspiruje nejen odborniky, ale také Sirokou vefejnost k hlubsimu zamysle-
ninad tim, co jime, odkud potraviny pochazeji, ajakou cestu musely urazit, nez se dostaly na nas stdl.
Zaroven veérime, Ze prispéje k lepSimu porozuménia ocenéniprace vSech, ktefise navyrobé potravin
podileji, a podpofidiskusi o jejich budoucim smérovani - k udrzitelngjsia zdravéjsi strave pro v§echny.

Testovanymi komoditami byly borlvkové jogurty, chlazené pastiky, majonézy a majonézové salaty,
mouky, pafené syry, pitna voda, rybi filé, sekané, trvanlivé ty€inky a vaje¢né téstoviny.

Zjistilijsme, ze borlvkové jogurty se vyrazné ligi v obsahu ovoce a cukru, a doporu¢ujeme vybirat ty
s vysokym podilem bordvek a nizkym mnoZzstvim cukru. U chlazenych pastik je zasadni sledovat po-
dil masa, pfipadné jater a vyhybat se zbytecnym konzervantdm. U majonéz a majonézovych salatl
je dllezita kvalita pouzitého oleje, mnozstvivajec a minimalizace pfidatnych latek. Mouky se ligily
podle obsahu lepku a vhodnosti pro konkrétni u¢ely, pficemz vybér spravného typu mouky je kli¢ovy
pro jeji spravné pouziti.
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Pareneé syry vykazovaly rozdily v kvalité zpracovani a pfitomnosti pridanych latek, pficemz nejlepsi
jsoutradi¢né vyrabéné produkty. U balené vody doporucujeme sledovat vyvazené mineralni slozeni
a Cistotu. Rybi filé by mélo obsahovat vysoky podil masa(nad 90 %)a minimum vody. Sekana se nejvi-
celisilav obsahu masa, pricemz kvalitni vyrobky obsahovaly minimum nahrazek. U trvanlivych ty¢i-
nek doporucujeme vybirat ty s nizkym obsahem soli a tuku. Vaje¢né téstoviny se lisily podle obsahu
vajec, ktery vyrazné ovlivnil jejich chut a strukturu - kvalitni téstoviny maji vy$si podil vajec a semoli-
novou mouku.

Testovani ukazalo, ze disledné Gteni etiket a zaméfeni se na obsah kliGovych surovin pomahé spotie-
bitelim vybrat kvalitni produkty.

Etikety potravin jsou zasadnim zdrojem informaci, které pomahaji spotfebiteldm vybirat kvalitni
abezpecné produkty. Podle legislativy musiobsahovat pfesny nazev vyrobku, sloZzeni s uvedenim
vSech sloZzek v sestupném pofadi, zvyraznéné alergeny, vyzivové Udaje, hmotnost ¢i objem, datum
minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti, podminky skladovani a pouziti, zemi pdvodu a identifikaci
vyrobce ¢i dovozce. U nékterych produktl mohou byt uvedeny i specialni certifikace, jako napfiklad
Vyrobeno podle Ceské cechovni normy nebo Zaruéena tradiéni specialita a dalsi.

PFi Cteni etiket je dUleZité zaméfit se na sloZenia podil klicovych slozek, jako jsou borlvky v jogurtech
nebo maso ve filé. Vyzivové udaje pomahaji porovnat obsah tuku, cukru, soli ¢i bilkovin a odhalit kva-
litnéjsi vyrobky. Kvalitni vyrobky se vyznacuji vy$sim obsahem kli¢ovych slozek, napf. masa, a naopak
minimalnim mnoZstvim pfidatnych latek. Datum spotfeby a podminky skladovani zajisti, Ze potravina
bude konzumovana v optimalni kvalité. Zemé plvodu zase napovi, zda se jednéa o lokalni produkt.

Vyhybejte se produktdm s dlouhym seznamem pfidatnych latek a sledujte, zda nazev odpovida sku-
te¢nému sloZeni. Pokud na obalu najdete certifikace, mZete si byt jist&jsi vysokym standardem
kvality. Cteni etiket vam umozni vybirat potraviny, které odpovidaji vasim preferencim a zarugilepsi
kontrolu nad tim, cojite.
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