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PREDMLUVA

Kvalita potravin je dana souhrnem mnoha parametrt, od senzorickych pfes nutricni,
hygienické a mikrobiologické, které jsou ovliviiovany v celém pribéhu potravinového fetézce.
Z tohoto pohledu je velmi dulezité sledovat kvalitu produktt jiz v prvovyrob¢ a znat faktory, které

tuto kvalitu ovliviuji.

Kvalita vybranych zemédélskych produktii je studijni material, ktery studentim poskytne
zakladni piehled o jakosti a usnadni pochopeni problematiky tykajici se vybranych potravinovych

surovin rostlinného a zivocisného ptivodu.

Predkladana skripta obsahuji obecnou ¢ast vymezujici zakladni pojmy, strukturu legislativnich
ptredpist, chemickou podstatu a vyznam jednotlivych Zivin. Dalsi ¢asti pak predstavuji vybrané
rostlinné a Zivoc¢isné produkty, zahrnujici informace o produkci a spotiebé dané komodity, jejim
chemickém sloZeni a o ostatnich jakostnich ukazatelich v¢etné jejich kontroly, a podminek uchovani

a skladovani. Kazda kapitola je navic doplnéna kontrolnimi otazkami a seznamem literatury.

Autofi véti, Ze skripta budou vhodnym studijnim materialem pro studenty Zemédélské fakulty

Jiho&eské univerzity v Ceskych Budgjovicich.

Eva Samkova
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1 KVALITA A JEJI RIZENI (500 comiovs, Lucie Hasoio

1.1 KVALITA SUROVIN A POTRAVIN

Kvalita (jakost) odpovida na otazku o charakterizaci daného produktu (vyrobku), tj. ,jaky*
(je ten produkt?), z latinského ,,qualis?*“. V zahrani¢ni (anglické) literatufe je pouzivan pouze termin
,kvalita® (quality), ¢esky jazyk ma dva terminy — ,jakost™ a ,,kvalita®“ — a tyto je mozno veskrze
chépat jako synonyma.

vvvvvv

wev

Slovo surovina (syn. hmota) pochazi od slova ,,surovy* (hruby, neupraveny, syrovy, ptirodni)
a znamena puvodni, nezpracovany,
pfirodni material, ktery mize vstupovat
do dalsiho procesu, tedy ke zpracovani

a vyrobé (Obr. 1), J
suroviNA [l PoLoTovar [l VYROBEK

(PRODUKT)

Suroviny  pfedstavuji  velmi
Sirokou kategorii, od zakladnich
surovin (voda) aZz po suroviny

rostlinného a ZzivociSného puvodu . . . . (L
p ' Obrazek 1: Zjednodusené schéma procesu zpracovani

které jsou predmétem tohoto studijniho

materialu.

Jakost ma celou fadu definici, kupf.:

v’ =souhrn vlastnosti, které jsou rozhodujici pro dany Gcel, tj. v pfipadé potravin pro vyzivu;
v/ = mira ¢i stupefi vhodnosti daného vyrobku pro stanoveny ucel uziti;

v = mira uspokojeni pozadavki na dany vyrobek;

v' = pomér mezi skuteénymi a pozadovanymi vlastnostmi;

e podle CSN EN ISO 9000:2000 je jakost definovéana jako stupefi splnéni pozadavki souborem
inherentnich (vnitinich) znakd

e Zdikon ¢ 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich definuje jakost potravin jako
soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhii, skupin a podskupin potravin
a tabakovych vyrobkl, jejichz limity jsou stanoveny timto zdkonem, provadécim pravnim
predpisem anebo piimo pouzitelnym predpisem Evropské unie (EU)



L 1.1 Vymezeni pojmii

Definice jednotlivych pojmi lze obvykle nalézt v samostatnych ¢astech na zacatku kazdého

pravniho predpisu (nafizeni, zékon, vyhlaska, aj.). V nasledujici Casti jsou uvedeny pouze

nejvyznamnéjsi pojmy, které jsou ¢asto pouzivany v tomto studijnim materialu.

¢ Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné

zasady a pozadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpecnost

potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

potraviny — latky nebo vyrobky zpracované, ¢asteéné zpracované nebo nezpracované, které
jsou uréeny ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz lze diivodné predpokladat, ze je clovek
bude konzumovat; mezi potraviny patii rovnéz napoje, zvykacky a jakékoli latky véetné
vody, které jsou umysln¢ ptidavany do potraviny béhem jeji vyroby, pfipravy nebo
Zpracovani;

krmiva — latky nebo vyrobky, véetné¢ dopliikovych latek, zpracované, castecné zpracované
nebo nezpracované, uréené ke krmeni zvitat oralni cestou;

potravinarsky podnik — vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy, ktery
vykonava ¢innost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin;

krmivaisky podnik — vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy, ktery
vykonéava c¢innost souvisejici s produkei, vyrobou, zpracovanim, skladovanim, pfepravou
nebo distribuci krmiv, véetné vyrobce, ktery vyrabi, zpracovava nebo skladuje krmivo
urcené ke krmeni zvifat na svém vlastnim hospodaistvi;

prvovyroba — prvovyroba, chov zvitfat nebo péstovani plodin, v€etné sklizné, dojeni a chovu
zvitat urenych k produkci potravin pted poraZkou; rovnéz zahrnuje lov zvifat, rybolov
a sbér volné rostoucich plodi;

faze vyroby, zpracovani a distribuce —jakakoli faze véetn¢ dovozu od prvovyroby potravin
az po jejich skladovani, prepravu, prodej nebo dodani konecnému spotiebiteli, popiipadé
rovnéz dovoz, produkce, vyroba, skladovani, pieprava, distribuce, prodej a dodavani krmiv;
uvadéni na trh — drZeni potravin nebo krmiv za ucelem prodeje, véetné nabizeni k prodeji

nebo jakékoli jiné formy pievodu, zdarma nebo za tplatu, jakoz i prodej, distribuce a dalsi
formy ptevodu jako takové;

riziko — mira pravdépodobnosti nepfiznivého ti¢inku na zdravi a zavaznosti tohoto ucinku,
vyplyvajici z existence urcitého nebezpeci;
nebezpec¢i — biologické, chemické nebo fyzikalni ¢initele v potravinach nebo krmivech nebo

stav potravin nebo krmiv, které mohou mit nepfiznivy Gcinek na zdravi,

sledovatelnost — moznost najit a vysledovat ve v§ech fazich vyroby, zpracovani a distribuce
potravinu, krmivo, hospodaiské zvife nebo latku, ktera je urcena k pfimiseni do potraviny
nebo krmiva, nebo u niz se ocekava, ze takto pfimisena bude;

10



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin

produkty prvovyroby — produkty z prvovyroby véetné produktii rostlinné vyroby, Zivocisné
vyroby, lovu a rybolovu;

nezpracované produkty — potraviny, které nebyly zpracovany, véetné produktt, které byly
déleny, porcovany, odseknuty, platkovany, vykostény, rozsekany, zbaveny kize, rozdrceny,
nakrajeny, ociStény, ofezany, vyloupany, rozemlety, zchlazeny, zmrazeny, hluboce
zmrazeny nebo rozmrazeny;

zpracované produkty — potraviny ziskané zpracovanim nezpracovanych produkti; tyto
produkty mohou obsahovat slozky, které jsou nezbytné pro jejich vyrobu nebo jim davaji
zvlastni vlastnosti;

zpracovani — jakakoli ¢innost podstatné ménici piivodni produkt, véetné zahtivani, uzeni,
nakladani, zrani, suSeni, marinovani, extrahovani, extrudovani nebo kombinace uvedenych
postupii;

hygiena potravin — opatieni a podminky nezbytné pro omezovani nebezpeci a pro zajisténi

vhodnosti potraviny k lidské spotiebé€ s pfihlédnutim k jejimu uréenému pouziti;

kontaminace — pfitomnost nebo vnaseni nebezpeci;

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004, o urednich kontrolach za

ucelem ovéreni dodrzovani pravnich predpisa tykajicich se krmiv a potravin a pravidel

0 zdravi zvirat a dobrych Zivotnich podminkach zvirat

uredni kontrola — jakdkoli forma kontroly, kterou provadi pfislusny orgédn nebo
Spolecenstvi, aby ovétil dodrzovani pravnich piedpist tykajicich se krmiv a potravin
a pravidel tykajicich se zdravi zvifat a dobrych zivotnich podminek zvifat;

ovéfovani — kontrola, zda byly splnény stanovené poZadavky, a kterd spociva ve zkoumani
a posuzovani objektivnich dikazu;

audit — systematické a nezavislé Setfeni, které ma za cil zjistit, zda jsou ¢innosti a s nimi
spojené¢ vysledky v souladu s pldnovanymi opatienimi, zda jsou tato opatfeni U¢inné
provadéna a zda jsou vhodna pro dosazeni cili;

inspekce — zkoumani jakéhokoli aspektu krmiva, potraviny, zdravi zvifat a dobrych
zivotnich podminek zvifat, které ma za cil ovéfit, zda je tento aspekt (tyto aspekty) v souladu
s pozadavky pravnich predpist tykajicich se krmiv a potravin a s pravidly tykajicimi se
zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminek zvitat;

monitorovani — provadéni pldnované série pozorovani nebo méteni s cilem ziskat prehled
0 urovni dodrzovani pravnich pfedpisti tykajicich se krmiv nebo potravin a pravidel
tykajicich se zdravi zvifat a dobrych zZivotnich podminek zvifat;
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¢ Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci

0 potravinach spotiebiteliim

S pojmem jakost uzce souvisi termin trvanlivost (idrZnost) potraviny, coz je doba, po
kterou si dand potravina pii spradvném zpisobu skladovani udrzuje ptislusné kvalitativni
charakteristiky;

V této souvislosti jsou pouzivany dva pojmy:

datum minimalni trvanlivosti potraviny

v’ datum, do kterého si potravina uchovava své specifické vlastnosti pfi spravném zptsobu

uchovavani

v’ obvykle se na obale uvadi slovy "minimdlni trvanlivost do..." s uvedenim dne, pfip. mésice

aroku

v’ potraviny s proslou dobou minimalni trvanlivosti Ize uvadét do ob&hu, pouze pokud jsou

zdravotné nezdvadné, jsou jako proslé oznaceny a umistény oddelené

datum pouzitelnosti

v’ U potravin, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zkaze, a mohou tedy po

kratké dob¢ predstavovat bezprostfedni nebezpeci pro lidské zdravi, se datum minimalni
trvanlivosti nahradi datem pouzitelnosti

v’ na obale se uvadi slovy ,.spotiebujte do ...«
v po uplynuti data pouzitelnosti se potravina nepovazuje za bezpeénou a nesmi byt uvadéna

do ob&hu

L. 1.2 Jakostni znaky a charakteristiky

Jakost je povaZovéana za dualezitou vlastnost, kterd mize navic danému produktu zajistit

i konkurenéni vyhodu.

v souvislosti s jakosti se 1ze ¢asto setkat s nasledujicimi terminy:

jakostni znak = konkrétni vlastnost nebo slozka potravin (napf. chut, celkovy pocet
mikroorganismi, vaznost masa);

jakostni charakteristika = soubor jednotlivych jakostnich znakt napf. u smyslovych
vlastnosti jsou jakostnimi znaky vzhled, barva, chut, viing, konzistence apod., u chemického
slozeni obsah tuku, bilkovin, sacharidii, vlakniny apod.;

celkova jakost = soubor vSech jakostnich charakteristik;

vétsina jakostnich charakteristik a znakd spolu souvisi a navzajem se ovliviiuje
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e celkova jakost u produktt je obvykle tvofena nasledujicimi charakteristikami (Obr. 2)

CHEMICKE

. SLOZENi .
HYGIENICKA HODNOTA SMYSLOVE VLASTNOSTI

MIKROBIOLOGICKE N | ! P
VLASTNOSTI L J - v FYZIKALNI VLASTNOSTI

TECHNOLOGICKE
VLASTNOSTI

Obrazek 2: Jakostni charakteristiky ovliviiujici celkovou jakost produktt

e uzpracovanych produktt a potravin vstupuji do ur¢eni celkové jakosti i dalsi charakteristiky,
napt. baleni (Tab. 1)

Tabulka 1: Priklady vybranych charakteristik jakosti surovin a potravin

Bezpecnost Nutri¢ni hodnota  UzZitna hodnota Baleni Zpracovani
alimentarni patogeny tuk velikost material welfare zvitat
tézké kovy kalorie vzhled oznacovani biotechnologie
. e o , vliv na Zivotni
rezidua pesticidu vlaknina chut .
prostredi
rezidua veterindrnich . . - pouZziti
Y, . vitaminy zpUsob pfipravy . e
pfipravkd pesticidl

Zdroj: upraveno, Hooker a Caswell (1995)

e jakost surovin a potravin je ovlivitovana v pribéhu celého produk¢niho fetézee, tj. od vyroby
zahrnujici péstovani plodin a chov hospodaiskych zvirat, véetné¢ vyzivy, oSetfovani
a samotného ziskavani surovin rostlinného a zZivo¢isného ptivodu, dale manipulace s t€émito
surovinami pii zpracovani, technologie pouzité pro jejich zpracovani atd. (Obr. 3)
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PROVYROBA,
PESTOVANI,
SKLIZEN

UPRAVA, OBCHODNI
ZPRACOVANI SiT

SPOTREBITEL

Obrazek 3: Jednotlivé Useky s vyznamnym vlivem na celkovou jakost surovin a potravin

e pii posuzovani jakosti se 1ze také velmi Casto setkat s tzv. pyramidou jakosti (Obr. 4)

/
CENA

BALENI

SENZORICKE

VLASTNOSTI
SLOZENI

BEZPECNOST

Obrazek 4: Pyramida jakosti potravin

> Bezpecnost

e zékladem je vzdy bezpe€nost dané potraviny

e pozadavky na bezpecnost potravin jsou soucasti tzv. obecnych pozadavkl potravinového
prava, uvedenych v Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prdva, ziizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin

e pozadavky tohoto natizeni stanovuji, Ze potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpecna
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e potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-1i povazovana za:

1) skodlivou pro zdravi

2) nevhodnou k lidské spotiebé

e pii rozhodovani o tom, zda je nebo neni potravina bezpeéna, se berou v tvahu:
a) obvyklé podminky pouziti potraviny spotiebitelem a v kazdé fazi vyroby, zpracovani

a distribuce

b) informace poskytnuté spotiebiteli, véetn¢ informaci na $titku nebo dalSich informaci
obecné dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit Skodlivym ucinkim urcité

potraviny nebo skupiny potravin na zdravi
e piirozhodovani o tom, zda je potravina §kodliva pro zdravi, se berou v uvahu:

a) pravdépodobné okamzité nebo kratkodobé nebo dlouhodobé ucinky doty¢né
potraviny nejen na zdravi osoby, kterd ji konzumuje, ale také na zdravi dalSich

generaci
b) pravdépodobné kumulativni toxické G¢inky

C) zvlastni zdravotni citlivost ur¢ité skupiny spotiebitelti, je-li potravina pro tuto

skupinu spotiebitelil ur¢ena

e pii rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodna k lidské spotfebé, se bere v uvahu
skutecnost, zda neni potravina s ohledem na své zamyslené pouziti nepfijatelna pro lidskou
spotiebu z divodu:

a) kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami

b) hniloby, kazeni nebo rozkladu

» Slozeni

e sloZeni potraviny je dané obsahem jednotlivych zivin a dalSich chemickych latek (podrobnéji
kap. 2)

e Uurcuje nutri¢ni hodnotu potraviny

e o0becné plati, Ze ¢im nutricné hodnotnéjsi je potravina, tim vyssi je jeji cena
» Senzorické vlastnosti
e jsou vnimané smyslovymi organy a predstavuji dalsi Groven jakosti
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zakladnimi senzorickymi znaky jsou vzhled v¢etné barvy, chuti, viiné a konzistence

senzoricka jakost hraje v posledni dobé stale vétsi roli pii vybéru potravin a ma vyznam pfi
vytvareni zkuSenosti (pozitivni ¢i negativni) s danym vyrobkem

» Obaly

maji vyznamny podil v utvareni jakosti surovin a potravin

jejich hlavni tlohou je ochrana potraviny pfed znehodnocenim a znemoznéni zamény c¢i
zmeny jejiho obsahu

slouzi k poskytovani informaci o potraviné spotiebitelim, kdy se nejedna pouze o informace
o slozeni, hmotnosti vyrobku, vyrobci, ale i napf. o pokyny pro uskladnéni a kuchyiiskou
upravu

atraktivni a inovativni obaly mohou zvysit prodej daného vyrobku

Vv dnesni dob¢ je kladen diraz ptedev§im na pohodIné zachazeni s obaly a je feSena i otazka
minimalizace dopadu na Zivotni prostiedi

» Cena

113

je odrazem ptedchozich tirovni jakosti potraviny

spolu s nutriénimi a senzorickymi charakteristikami je rozhodujici pfi vybéru vyrobka
spotiebiteli

Hodnoceni jakosti, metody hodnoceni

podstatou hodnoceni jakosti je srovnavani znakia konkrétniho produktu se stanovenou
porovnavaci urovni

predstavuje zakladni metodu ziskavani informaci o jakosti

zékladnimi pravidly o kontrolach se mj. zabyvaji Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 882/2004, o urednich kontrolach za ucelem overeni dodrzovani pravnich predpisii
tkajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach
zvirat a Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni
pravidla pro organizaci urednich kontrol produktii Zivocisného pitvodu urcenych k lidské
spotrebé

¢innost dozorovych organti je rozvedena v samostatné kapitole (kap. 1.2.2)

» Vyznam hodnoceni

poskytuje podklady o kvalité produktt
odhaluje ptipadné nedostatky
ma vliv na rozhodovani odbératelti a spottebitelil

ovlivituje ekonomickou efektivnost vyroby a obchodu
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» Postup hodnoceni

¢ vybér jakostnich znaku
e odlisné u rliznych produkt(, ¢asto slozeni (obsah bilkovin, tuku, vlakniny)

1
v vy . , .
_ ¢ zjiSténi hodnot jakostnich znaki
e vyuZivaji se objektivni a subjektivni metody
2
v , o o .
¢ stanoveni porovnavaci urovné
® vyuZzivaji se zavazné predpisy, normy, referencni vzorky, smlouvy, aj.
=
\.‘.>‘; 4 ’ rd sev, Vv ” ra ré
¢ porovnani zjiSténych hodnot se stanovenou urovni
¢ vyuzivaji se objektivni a subjektivni metody
Ans
\.‘.>‘; / v rd ré sev, Vv V4 ra v e .
, ¢ urceni a vyhodnoceni zjisténé urovné jakosti
e odlisné u rliznych produktt
5

. .': >§; v

Obrazek 5: Postup pfi hodnoceni jakosti

e postup pii hodnoceni jakosti (Obr. 5) je sice pomérné slozity, ale u potravin uvadénych na
trh jsou jakostni znaky, zjiStovani jejich hodnot a stanoveni porovnavaci Grovné jiz dané
pfisluSnymi pravnimi piedpisy ¢i normami

» Metody hodnoceni

e metody pouzivané pii posuzovani a hodnoceni jakosti jsou velmi $iroké a lze je rozlisit na
subjektivni (smyslové, senzorické) a objektivni (laboratorni, analytické) — Tab. 2

Tabulka 2: Priklady subjektivnich a objektivnich metod hodnoceni jakosti surovin a potravin

Metoda Princip Priklady hodnoceného jakostniho znaku

vyuziti lidskych smysl{

- zrak barva, tvar, lesk, poskozeni
Subjektivni - (Cich pach, v(iné

- chut sladkost, kyselost, horkost

- hmat pevnost, struktura, konzistence, drobivost

- fyzikaIni méfeni hmotnost, objem, mérnd hmotnost
Objektivn - ch.emicb'/ ro.zbolr , obsah tuku, bilkovin, stanoveni kyselosti

- mikrobiologicka analyza  pocet mikroorganism(

- mikroskopické pfitomnost $kadcd
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1.2

RiZENi JAKOSTI

Hlavni odpovédnost za produkci nesou vyrobci a distributofi, avSak s ohledem ke strategické

vyznamnosti celé oblasti se na fizeni jakosti spolupodili i stat pfijimanim opatieni ke zlepSovani

jakosti vyrobki, zajisténi jejich bezpecCnosti a tim ochrany zdravi a Zivota spotiebiteli, a dale

k pfedchazeni vaznym ekonomickych a ekologickym Skodam.

Pti fizeni jakosti je diraz kladen na preventivni opatieni, nebot’ ndpravna opatfeni mohou byt

velmi nakladna.

1.2.1 Rizeni jakosti stitem

Vv ramci piiprav vstupu do EU piijala Vlada Ceské republiky (CR) Usneseni ¢. 458 ze dne
10. kvétna 2000 o Narodni politice podpory jakosti CR (nyni Narodni politika kvality)

Narodni politika kvality (https://www.csq.cz/) je definovana jako souhrn zaméru, cild,
metod a nastroji k ovliviiovani kvality vyrobkl, sluZzeb a cinnosti v rdmci narodni

ekonomiky a vefejné spravy

pfi napliiovani Narodni politiky kvality je nezbytné vychazet ze zakladu, ktery je dan mimo
jiné prislu§nou legislativou EU a CR nebo jinymi normami, které oblast kvality
a spolecenské odpovédnosti formuji €1 ovliviiuji

1.2.1.1 Legislativa

systém legislativy je tvofen evropskymi a narodnimi pravnimi predpisy

» Pravni predpisy EU

EU pouziva vlastni soubor pravnich norem; vS§echna opatieni, ktera orgdny EU piijmou, jsou
zaloZena na smlouvdch — jsou vychozim prvkem pravnich pfedpisti EU a nékdy se jim tika
primarni pravo

soubor pravnich ptedpist, které vychazeji ze zéasad acili smluv, se oznaCuje jako
sekundarni pravo; patii sem pravné zavazné nastroje — narizeni, smérnice a rozhodnuti,

a nezavazné — napi. doporuceni a stanoviska

jejich cela znéni lze nalézt na adrese: http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm

¢ Nafiizeni (Regulation)

nafizeni jsou pravni akty, které se uplatituji automaticky a jednotné ve vSech zemich EU, a to
okamzité€ po jejich vstupu v platnost, aniz by se musely zac¢lenit do vnitrostatniho prava (tzv.
provedeni); jsou zavazna v celém rozsahu pro vSechny zemé EU
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¢ Smérnice (Directive)

smérnice vyzaduji, aby c¢lenské staity EU dosdhly urcitého vysledku, ponechavaji jim vsak
svobodu volby v tom, jak to ucini; k dosazenti cilii stanovenych ve smérnici musi ¢lenské zeme
pfijmout opatfeni, aby mohly tuto smérnici zaclenit do vnitrostatniho prava; vnitrostatni
organy musi o téchto opatienich informovat Evropskou komisi

¢ Rozhodnuti (Decision)

rozhodnuti jsou zavazné pravni akty, které se vztahuji na jednu nebo vice zemi EU, podniky
¢ijednotlivee; dotCend strana musi obdrzet ozndmeni a rozhodnuti nabyva G¢inku dnem
doruceni tohoto oznameni; rozhodnuti neni tfteba provadét do vnitrostatnich pravnich predpist

¢ Hygienicky balicek

soubor evropskych pravnich ptredpist, jejichz cilem je zajistit jakost a zdravotni nezavadnost
potravin a krmiv

Vv predpisech se upravuji podminky, které provozovatel potravinaiského podniku musi
spliovat, aby zajistil vyrobu zdravotné nezavadnych potravin a zarucil, Ze nedojde k ohrozeni
bezpecnosti potravin

stéZejnimi piredpisy hygienického balicku jsou:

v’ Narizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového
prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpecnosti potravin, v platném znéni

V' Navizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v platném
znéni

v’ Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvldstni
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného puvodu, v platném zneni

v Narizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
V platném znéni

hygienicky bali¢ek se nevztahuje na:

V' prvovyrobu pro osobni spotiebu

v" domaci pfipravu potravin, manipulaci nebo skladovani potravin k soukromé domaci
spotiebé

v piimé dodani malého mnoZstvi produktii prvovyroby vyrobcem konecnému spotiebiteli
nebo do mistniho maloobchodu piimo zasobujici kone¢né spotiebitele

v podniky s malym objemem vyroby a provozujici maloobchod

v" uvedené oblasti jsou oSetfeny narodni legislativou

> Pravni piedpisy CR

systém narodnich pravnich piedpist je tvofen primarnimi (zakonnymi) pitedpisy (istavni
zdkony, zdkony a zdkonnd opatieni Sendtu) a sekundarnimi (podzakonnymi) predpisy

(vyhldska, naiizeni vlady aj.)

Ceské pravni predpisy jsou vyhlaSovany ve Sbirce zakoni (ve zkratce Sb.) a jejich cela znéni
1ze nalézt na adrese: https://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu/; piehled piedpist vztahujicich
se k potravinam lze nalézt rovnéz na: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/legislativa/
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¢ Zakon

- obecné zavazny pravni piedpis piijaty zakonodarnym sborem (Parlament CR)

- zakony jsou nadfazeny podzakonnym piedpisim (vyhlaSskam a nafizenim), avSak podfizeny
Ustave a ustavnim zakonlim a jim naroven postavenym mezinarodnim smlouvam

¢ Vyhlaska

- druh podzakonného provadéciho pravniho piedpisu

- Jjako provadéci predpis k zakonu ji vydava Ustfedni organ statni spravy, napt. ministerstvo
zemé&délstvi (MZe)

¢ Narizeni vlady, resp. vladni narizeni

- patii mezi podzakonné provadéci pravni predpisy

e zéakladnimi pravnimi pfedpisy ve vztahu K surovinam a potravinam jsou:

v

v

Zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravindach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
néekterych souvisejicich zakoni

Zdkon ¢. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zdkonii
(veterinarni zdakon)

Zakon ¢. 634/1992 Sb., na ochranu spotiebitele

Zadkon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zakonti

Zakon ¢. 102/2001 Sb., o obecné bezpecnosti vyrobkii a o zméné nékterych zakonii (zakon
o obecné bezpecnosti vyrobkii)

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterindrnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné
produkty

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o prizpiisobeni veterindrnich a hygienickych pozadavkii pro
nékteré potravindrské podniky, v nichz se zachdzi se zZivocisnymi produkty

e dalsi vyhlasky, které se vztahuji ke konkrétnim surovindm a potravinam, budou uvedeny

Vv piislusnych kapitolach

1.2.1.2 Technicka normalizace

e cilem technické normalizace je maximalizovat kompatibilitu feSeni, bezpe€nost,
opakovatelnost postupii a kvalitu; za timto ucelem vznikaji mezinarodni, evropské a narodni
normy

e technické normy ¢i standardy jsou podrobné piedpisy, které stanovi dulezité parametry ¢i
vlastnosti materialu, vyrobku, sou¢ésti nebo pracovniho postupu, ktery vede ke standardizaci

e dano Zakonem ¢. 22/1997 Sb., o technickych pozadavcich na vyrobky a Zakonem ¢. 90/2016
Sb., o posuzovani shody stanovenych vyrobkii pri jejich dodavani na trh

e odr. 2000 jsou technické normy nezavazné, maji pouze doporucujici charakter
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e od r. 2009 byl povéfen tvorbou a vydavanim norem Uiad pro technickou normalizaci,
metrologii a stitni zkuSebnictvi (UNMZ); https://www.unmz.cz/

e 0d1. 1. 2018 piesly vSechny ¢innosti souvisejici s tvorbou, vydavanim a
distribuci technickych norem na Ceskou agenturu pro standardizaci (CAS);

g X &
http://www.agentura-cas.cz/ ¥ CESKA

A AGENTURA PRO

L _—,}1 STANDARDIZACI

» Vyznam norem

*

*

*

e Uspora pii navrhovani vyrobku
e moznost zmény dodavatele

e usnadnéni obchodu

e usnadnéni kontroly

e uplatnéni vyrobkil na zahrani¢nich trzich

Druhy norem

Narodni (CSN; ¢eska technicka norma)

- miuzZe existovat a vytvaiet se nova pouze v oblastech, ve kterych neexistuji normy evropské
nebo mezinarodni

- vydani, zmény nebo zrueni se oznamuje ve Véstniku UNMZ

Evropské (EN; European standard)

- evropskym normalizacnim organem je Evropsky vybor pro normalizaci CEN (European
Committee for Standardization); https://www.cen.eu/Pages/default.aspx

Mezinarodni (ISO; z Feckého ,,iS0s“, tj. stejny)

- maji celosvétovou platnost

- tvorbou mezindrodnich norem se zabyvd Mezindrodni organizace pro normalizaci I1SO
(International Organization for Standardization) se sidlem v Zenevé;
https://www.iso.org/home.html

Prevzaté (prejaté)

-z evropské nebo mezinarodni normy; zkratka CSN EN, CSN ISO, CSN EN ISO
- po prevzeti (preklad, pievzeti origindlu, schvaleni k pfimému pouziti) se zrusily zastaralé CSN

Harmonizované

- harmonizovana evropska norma je takova norma, ktera byla bud’to vytvofena evropskymi
normalizacnimi organizacemi na zaklad¢ pozadavku Evropské komise nebo byla vybrana z jiz
existujicich evropskych norem a uznana jako norma podporujici zakladni pozadavky piedpist
tzv. nového piistupu; jsou oznamovany v Ufednim véstniku EU

- CSN se stava harmonizovanou Geskou technickou normou, piejima-li plné pozadavky
stanovené evropskou harmonizovanou normou nebo harmonizaénim dokumentem; 0 této
skuteénosti informuje Véstnik UNMZ
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Dozorové organy

dozor nad potravinami na izemi CR provadi statni dozorové organy, které jsou soucasti
celoevropského systému instituci s podobnymi kompetencemi

hlavnim pravnim dokumentem je zakon ¢. 110/1997, dalsi pravni dokumenty jsou poplatné
prislusnému dozorovému organu

statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti stanovenych zakonem ¢&. 110/1997 (dle § 14)
provadéji dozorové organy uvedené v Tab. 3

kompetence dozorovych orgdnt vymezuje § 16 tohoto zakona

> Statni veterinarni sprava (SVS CR)

SVS CR se sidlem v Praze, vykonava dozor nad zdravim zvitat, nad zdravotni nezavadnosti
potravin zZivo¢isného ptivodu a nad ochranou tizemi CR pifed zavleCenim nebezpecnych
nakaz

SVS CR je slozena z Ustfedni veterinarni spravy, Krajskych veterinarnich sprav a Méstské
veterindrni spravy v Praze

zékladnim pravnim dokumentem pro jednotlivé &innosti SVS CR je kromé zakona
¢. 110/1997 i zékon €. 166/1999

provadi statni dozor:

v’ pii vyrobg, skladovani, piepravé, dovozu a vyvozu potravin zivo¢isného ptivodu
v’ pii prodeji potravin zivoéisného pivodu v trznicich a na trzistich, pfi prodeji potravin

zivociSného plvodu v prodejnach a prodejnich usecich, kde dochazi k Gpravé masa,
mléka, ryb, driibeze, vajec, zvéfiny

v’ pii klasifikaci tél jateénych zvifat
v nad uvadénim nezpracovanych tél nebo &asti tél zivocichl, mléka, mleziva, vajec nebo

vcelich produktii na trh pfi poskytovani stravovacich sluzeb

» Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (SZPI)

N NI NN

SZPI se sidlem v Brné je statni Gifad, jehoZ tlohou je dozor nad dodrzovanim evropského a
narodniho potravinového prava v CR

SZPI je tvofena z jednotlivych inspektoratd (Praha, Tabor, Plzef, Usti nad Labem, Hradec
Kralové, Brno, Olomouc)

provadi statni dozor:

pi vyrobé a uvadéni potravin na trh, pokud tento dozor neni provadén SVS CR
pfi vyrobé a uvadeéni do obéhu tabdkovych vyrobkl

nad ohlaSenim zasob

pfi vstupu a dovozu potravin ze tietich zemi, pokud tento dozor neni provadén SVS CR
pfi vyrobé a uvadeéni na trh potravin véetné pokrmi pii poskytovani stravovacich sluzeb
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Tabulka 3: Dozorové organy Ceské republiky

Instituce

Nazev/Zkratka

Adresa

E-mail

Statni
veterinarni
sprava

Statni veterindrni sprava
/ SVS CR

Slezska 100/7,
12000 Praha 2

WWW.SVSCr.cz

Statni zemédélska a
potravinarska inspekce
/ SZPI

Kvétna 15,
603 00 Brno

WWW.Szpi.gov.cz

Usttedni kontrolni a
zkuSebni Ustav

Hroznova 63/2,

www.ukzuz.cz

. v 1w , - “ B
UKZUZ\ zemédélsky / UKZUZ 00300 Brno
Ustav' p,ro s'.tétnl' kontrolu Hudcova 232/56a,
veterinarnich

biopreparatl a léCiv
/ USKVBL

Medlanky,
621 00 Brno

www.uskvbl.cz

Organy ochrany verejného zdravi

|~ ”
4
-
MNETERSTVO ZORAVOTNICTVI
CESKE REPUBLIKY

Ministerstvo zdravotnictvi
CR

Palackého ndmésti
375/4,
128 01 Praha 2

WWW.mzcCr.cz

S — Ministerstvo zZivotniho Vrdovickd 1442/65, WWW.mzp.cz
Minlsterstyo Zivotniho prostied! prostFedl' CR 100 10 Praha 10
Tychonova 221/1, www.army.cz

Ministerstvo obrany
Catba iagutikhy

Ministerstvo obrany CR

160 00 Praha 6 -
Hradcany

M
Tas VINSTERSTYD VNITRA
res TESSE REPUBLIKY

Ministerstvo vnitra CR

Nad Stolou 3,
postovni schranka 21,
170 34 Praha 7

WWWw.mvcr.cz

nabrezi Ludvika Svobody

www.mdcr.cz

‘ Ministerstvo dopravy .. v
‘ Ministerstvo dopravy CR 1222/12,
110 15 Praha 1
e y;g’ng:gvo Ministerstvo pro mistni Staroméstské nameésti 6, www.mmr.cz
‘—"; ROZVOJ CR rozvoj CR 110 15 Praha 1
- . . WWW.mpo.cz
Ministerstvo primyslu a Na FrantiSku 32,
HODU obchodu CR 110 15 Praha 1
Krajské hygienické stanice
Krajské urady
WWW.SZU.CZ

Statni zdravotni Ustav

Srobarova 49/48,
100 00 Praha 10

Zdravotni Ustavy
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»> Organy ochrany verejného zdravi

e vykonavaji statni dozor pfi zjisStovani pti¢in posSkozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni

Sifeni infek¢nich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin

e vykonnymi organy v ochran¢ verejného zdravi jsou Krajské hygienické stanice provadéjici
dozor na zakladé zakona €. 258/2000 a dalSich pravnich ptedpisii na izemi ptislusného kraje

e provadi statni dozor:

v
v

pii poskytovani stravovacich sluzeb

ke zjisténi pricin poskozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni Sifeni infek¢nich onemocnéni
nebo jiného poskozeni zdravi z potravin

provad¢ji kontrolu materialti a predmétt urcenych pro styk s potravinami

oveiuji rozsah znalosti pro ziskani osvédCeni prokazujicitho znalost hub a vydavaji
osveédceni

poskytuji konzultace a stanoviska ze svého oboru, poskytuji informace o zdravotné
zavadnych potravinach a pokrmech a nepotravinatskych nebezpecnych vyrobcich

e pro komplexni pojeti celé problematiky je tieba uvést rovnéz kontrolni organy nad krmivy

a rostlinami a nad 1é¢ivy na uzemi CR:

> Ustiedni kontrolni a zku$ebni ustav zemédélsky (UKZUZ)

e provadi spravni fizeni a vykonava jiné spravni ¢innosti, odborné a zkuSebni tikony, kontrolni
a dozorové Cinnosti v oblasti odriidového zkusebnictvi, krmiv, agrochemie, ptudy a vyzivy

rostlin, osiv a sadby péstovanych rostlin, trvalych kultur (vinohradnictvi a chmelafstvi),
ochrany proti $kodlivym organismiim a v oblasti p¥ipravkii na ochranu rostli. (pozn. UKZUZ
prebral v roce 2014 vSechna prava a zavazky zaniklé Statni rostlinolékarské spravy)

> Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparata a 1é¢iv (USKVBL)

plni tkoly dané zejména Zdakonem ¢. 378/2007 Sb., o lécivech a veterinarnim zdkonem

v oblasti regulace vyroby, kontroly jakosti, distribuce a pouzivani veterinarnich léciv
a veterinarnich ptipravkda.

e viechny jmenované dozorové organy CR v souladu s natizenim vlady o systému rychlého
varovani jsou povinny neprodlen¢:

v

v

oznamit vyskyt potravin, které predstavuji rizika ohroZeni zdravi narodnimu kontaktnimu
mistu, pficemz oznaci ptipady, kdy riziko ohroZeni zdravi miize pfesahnout izemi CR
zaslat narodnimu kontaktnimu mistu informace o pfijatych krocich nebo opattenich na
zaklad€ obdrzenych ozndmeni a dopliiujicich poznatkt
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e Vvramci EU jsou vyznamné tyto Urady:

> Evropsky uiad pro bezpecnost potravin (European Food Safety Authority;
EFSA)

.;

n

.efsam

European Food Safety Authority http://www.efsa.europa.eu/

e EFSA se sidlem v Parmé, je Gfadem EU zodpovédnym za hodnoceni rizik v oblasti
bezpecnosti potravin a krmiv, vyzivy, zdravi a pohody zvitat, ochrany a zdravi rostlin

e Ve spoluprici s nidrodnimi autoritami a dalSimi zuCastnénymi organizacemi poskytuje
objektivni a nezavislé védecky podlozené poradenstvi a jasnd sdéleni zalozend na
nejaktualnéjsich védeckych poznatcich a informacich o existujicich a nové se objevujicich
rizicich

e shromazd'uje a analyzuje udaje umoziujici charakterizovat a sledovat rizika, kterda maji
pfimy nebo neptimy vliv na bezpecnost potravin a krmiv

e pripravuje védeckd stanoviska a doporuceni, kterd tvofi zdklad pro legislativu EU
a podporuje Evropskou komisi, Evropsky parlament a clenské stity EU v pfijimani
efektivnich a v€asnych rozhodnuti

e jedna v Uzké spolupraci s pfislusnymi subjekty v ¢lenskych statech, které vykonavaji
podobné tukoly jako utad. Clenské staty spolupracuji s ufadem s cilem zajistit plnéni jeho
poslani.

> Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for
Food and Feed; RASFF)
1%
“4RASFF

Fape et System Jor Teedend Fs2 - Witps://ec.europa.eu/food/safety/rasff _en

e RASFF navzajem propojuje kontrolni tfady v EU

e zajistuje, co nejrychlejsi pfedavani informaci o vyskytu nebezpecnych potravin nebo krmiv
V obéhu, a to mezi Evropskou komisi, ¢lenskymi staty EU a EFTA (Island, Lichtenstejnsko
a Norsko) a EFSA

e Narodnim kontaktnim mistem RASFF v CR je SZPI, propojujici ptislusné dozorové organy
CR s centrem RASFF v Bruselu
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1.3 KONTROLNI OTAZKY

1) Vysvétlete pojem kvalita.

2) Jaky je rozdil mezi jakostnim znakem a jakostni charakteristikou?

3) Uved’te, ve kterych éastech produkéniho vetézce dochazi k ovlivnéni jakosti.
4) Uved’te nékteré metody hodnoceni jakosti.

5) Vyjmenujte nastroje piimého piisobeni stdtu.

6) Popiste rozdil mezi pravnim piedpisem a NOrmou.

7) Jmenujte dozorové orgdany provddéjici statni dozor nad potravinami na tzemi nasi

republiky.
8) Uved’te kompetence SVS CR v dozoru nad surovinami/potravinami.
9) Uved’te kompetence SZPI v dozoru nad surovinami/potravinami.

10)Jaky dozorovy orgdn je kontaktnim mistem pro hldSeni vyskytu nebezpeéné potraviny na

naSem vuzemi?
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2 CHEMICKE SLOZENI HLAVNICH SLOZEK
ZEMEDELSKYCH PRODUKTU

2.1 VODA

e predstavuje na zemekouli zakladni podminku pro fungovani zivota

e v zemédé€lskych produktech je jednou ze zakladnich slozek s velmi proménlivym obsahem
(Tab. 4)

e jako susina jsou oznacovany vSechny ostatni komponenty materialu po odstranéni vody

Tabulka 4: Obsah vody (%) v riznych zemédélskych produktech a potravinach

Produkt Obsah vody Potravina Obsah vody
Brambory 78 Bramborovy Skrob 0-0,5
Cerstvé ovoce a zelenina 70-90 Chléb 35-45
Lusténiny 10-12 Mouka 8
Maso hovézi 35-75 Olej 0,3
Maso veprové 35-72 Pivo 90-96
Med 20-30 Sadlo 0-0,5
Miéko 87-91 Syry 30-78
Obiloviny 11-14 Tvaroh 75
Vejce 74 Téstoviny 9-12

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

2.1.1 Vyznam vody v produktech

e polarni rozpoustédlo, vytvaii prostiedi pro prubéh chemickych i biochemickych reakci
probihajicich pfi vyrobé i skladovani produkt

e ovliviiyje senzorické vlastnosti (chut’, viing, barva, textura)

e ma vliv na udrznost

27



PEPTIDY A PROTEINY (BILKOVINY)

ptirodni makromolekuly slozené z aminokyselin (AK)

peptidy (molekulova hmotnost do 10 000 g/mol, pocet AK zbytkti zhruba do 100)

proteiny (molekulova hmotnost vétsi nez 10 000 g/mol, vice nez 100 AK zbytkii)

proteiny jsou pfitomny ve vSech zivych organismech, materialech a potravinach, a to
V rizném mnozstvi (Tab. 5)

Tabulka 5: Obsah proteint (%) v rliznych zemédélskych produktech a potravinach

Produkt/Potravina

Obsah proteint

Produkt/Potravina

Obsah proteint

Brambory 2 Mouka 8,1-12,8
Cerstvé ovoce 0,3-1,5 Ryby 16,0-29,0
Lusténiny 21,4-44,7 Ryie 7,5

Houby 2,6 Syry tvrdé 23,8-40,6
Maso drubezi 12,8-23,7 Tvaroh 18,0-20,6
Maso hovézi 13,1-27,0 Uzeniny 12,0-28,0
Maso vepiové 9,1-20,2 Vejce 13

Maslo 0,4-0,6 Vnitfnosti 10,4-22,7
Miéko 3-3,4 Zvérina 20,8-24,3

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

2.2.1 Aminokyseliny

karboxylové kyseliny s aminoskupinou v poloze a, 2-aminokarboxylové kyseliny (Obr. 6)

R—CH—COOH

NH,

R ... postranni fetézec AK, NH; ... aminoskupina, COOH ... karboxylova skupina

Obrazek 6: Stavebni jednotka proteint — aminokyselina (AK)
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pro syntézu peptidd a proteint se vyuziva 20 tzv. biogennich AK (Tab. 6)

rostliny a vétSina mikroorganismu jsou schopny syntetizovat si vesSkeré potiebné AK samy

u zivodéichu a

Clovéka  jsou
nékteré AK tzv.
esencialni a

dané organismy
jsou odkéazany
na piisun takové
AK z potravy

pro ¢lovéka jsou
esencialni AK:
valin, leucin,
izoleucin,
methionin,
threonin, lysin,
fenylalanin,
tryptofan,
histidin

AK jsou az na
glycin vSechny
opticky aktivni
a v proteinech
se vyskytuji
vyhradné

v konfiguraci L

AK
s konfiguraci D

Tabulka 6: Oznacovani biogennich aminokyselin

Trividlni nazev  Systematicky nazev Zkratka
Alanin 2-aminopropanova Ala
Arginin 2-amino-5-guanidinopentanova Arg
Asparagin 2-amino-3-karbamoylpropanova Asn
Asparagova 2-aminobutandiova Asp
Cystein 2-amino-3-sulfanylpropanova Cys
Fenylalanin 2-amino-3-fenylpropanova Phe
Glutamin 2-amino-4-karbamoylbutanova Gln
Glutamova 2-aminopentandiova Glu
Glycin 2-aminoethanova Gly
Histidin 2-amino-3-(imidazol-4-yl) propanova His
Isoleucin 2-amino-3-methylpentanova lle
Leucin 2-amino-4-methylpentanova Leu
Lysin 2,6-diaminohexanova Lys
Methionin 2-amino-4-(methylsulfanyl) butanova Met
Prolin pyrrolidin-2-karboxylova Pro
Serin 2-amino-3-hydroxypropanova Ser
Threonin 2-amino-3-hydroxybutanova Thr
Tryptofan 2-amino-3-(indol-3-yl) propanova Trp
Tyrosin 2-amino-3-(4-hydroxyfenyl) propanova Tyr
Valin 2-amino-3-methylbutanova Val

se v zivych organismech vyskytuji pouze v latkach se specialni funkcei (antibiotika, toxiny)

Déleni proteinii

fetézec proteinu vznika mezi dvéma AK vazbou karboxylu -COOH na aminoskupinu -NH>
a vznikem tzv. peptidové vazby -CO-NH- za odstépeni vody (Obr. 7)
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Vi Vi

H3C—CH—C H,N—CH—C
SH
H;C—CH—C

//0

NH, HN—CH—C

ALA ... alanin, CYS ... cystein

Obrazek 7: Postupny vznik peptidového retézce
e syntéza proteinl je realizovana prostiednictvim proteosyntetického aparatu bunky podle
informacniho pfedpisu ulozené¢ho v bunééném jadie

e struktura proteint se rozdéluje do ¢tyf urovni:

1) primarni

- predstavuje poradi (sekvenci) AK tak, jak jsou navdzany do polypeptidového fetézce

2) sekundarni

v

- predstavuje prostorové uspotadani polypeptidového fetézce, nejcastéjsi je Sroubovice (helix)
nebo skladany list (sheet, B-struktura)

3) terciarni

- prostorové organizovany tvar molekuly proteinu, kde jsou jednotlivé sekundarni struktury
fixovany kovalentnimi vazbami vzniklymi z funk¢nich skupin v postrannich fetézcich AK
(naptiklad disulfidovy mistek vznikly mirnou oxidaci ze dvou sulfanylovych skupin, které

v

poskytuje cystein; nejcastéjsi je obly (globularni), méné se vyskytuje vlaknity (fibrilarni)

4) kvartérni

- predstavuje fazeni a sklddani jednotlivych proteinovych podjednotek do funkéniho celku,
vyskytuje se zejména u globularnich bilkovin, napf. u enzymi; jednotlivé podjednotky jsou
fixovany nekovalentnimi interakcemi, napt. H-mustky

2.2.3 Vyznam proteinit v produktech

e proteiny patii mezi zdkladni ziviny (20-30 % vyvazené stravy), jsou v potravé hlavnim
zdrojem dusiku

e proteiny rozpustné ve vod¢ (nejcastéji s globularni strukturou) vytvareji v roztoku koloidni
roztoky; typické pro tento typ roztoku je vytvareni gelu (pi. Zelatina)
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2.3

prostorova struktura proteinu podminuje jeho biologickou funkei, v této podobé se protein
oznacuje jako nativni

pokud se struktura proteinu vlivem fyzikdlniho vlivu (teplo, zména pH, pfitomnost
nevodného rozpoustédla) nebo chemického ¢inidla (soli tézkych kovi, polyfenoly — taniny)
zméni, nastava proces oznac¢ovany jako denaturace a takovy protein neni schopen plnit svoje
biologické funkce

denaturovany protein ma mén¢ uspoiadanou prostorovou strukturu, mens$i hydrata¢ni obal
molekuly a je 1épe stravitelny; denaturace je Casto provazena vznikem sraZeniny — napf.
srazeni mléka pii kysani, tuhnuti bilku pfi vareni

LIPIDY (TUKY)

jsou estery mastnych kyselin (MK) a alkoholli; nejcastéji zastoupenym alkoholem je
glycerol (propantriol)

obsah lipidd v potravinach je velmi proménlivy (Tab. 7); bézny obsah v rostlinnych
a zivo€isnych materidlech se pohybuje fadové v jednotkdch %; vyjimkou jsou
specializované tkané a pletiva, ve kterych jsou lipidy ulozeny jako zasobni latka, napt. plody,
podkozni tuk, kde je mnohonasobné vyssi obsah lipida

Tabulka 7: Obsah lipid{i (%) v rdznych zemédélskych produktech a potravinach

Produkt/Potravina Obsah lipidu Produkt/Potravina Obsah lipidt
Brambory 0,2 Mouka psenicna 0,6-1,4
Cokolada 32-38 Olej 100
Lusténiny 1,5 Orechy vilasské 64
Majonéza 80 Ovoce, zelenina 0,2-1
Maso drabezi 1-35 Ryby 0,4-16
Maso hovézi 2-36 Sojové boby 13-20
Maso veprové 18-41 Syry tvrdé 12-28
Maslo 0,2-1 Uzeniny 25-48
Mléko plnotuéné 3,5 Zloutek 33

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

2.3.1 Mastné kyseliny

jako MK se oznacuji jednosytné karboxylové kyseliny, které¢ maji 4 az 32 atomut uhliku

podle nasycenosti se d¢li na nasycené MK, které obsahuji v fetézci mezi atomy uhliku jen
jednoduché vazby, napt. palmitova a stearova kyselina, a nenasycené, které maji v fetézci
rizny pocet dvojnych vazeb, napf. olejova, linolova a linolenova kyselina (Tab. 8)
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Vv piirozenych materialech pfevazuji nenasycené MK s cis konfiguraci na dvojnych vazbach;

trans nenasycené MK se vyskytuji v mlééném tuku a vznikaji také jako produkty katalytické

hydrogenace (ztuzovéni oleji)

MK se vyskytuji také ve volné formé (nevazané na zadny alkohol)

Tabulka 8: Oznacovani vybranych mastnych kyselin

Skupina Trivialni nazev Systematicky nazev?! Zkratka?
Maselna butanova C4:0
Kapronova hexanova C6:0

‘2 Kaprylova oktanova C8:0
ol Kaprinova dekanova C10:0
'za'; Laurova dodekanova C12:0
Myristova tetradekanova C14:0
Palmitova hexadekanova Cl16:0
Stearova oktadekanova C18:0
Myristolejova 9Z tetradec-9-enova C14:1n-5
' 9 Palmitolejova 9Z-hexadec-9-enova C16:1n-7
9-';. g Olejova 9Z-oktadec-9-enova C18:1n-9
g g Elaidova 9E-oktadec-9-enova C18:1n-9
Z £ vakcenova (VA) 11E-oktadec-11-enova C18:1n-7
Erukova 13Z-dokos-13-enova kyselina C22:1n-9
Linolova (LA) 9Z-,12Z-oktadeka-9,12-dienova C18:2n-6
- o y-Linolenova (GLA)  6Z7,97,12Z-oktadeka-6,9,12-trienova C18:3n-6
g g Arachidonova 527,87,117,147-eikosa-5,8,11,14-tetraenova C20:4n-6
g —g o -Linolenova (ALA) 97,127,157 —oktadeka-9,12,15-trienova C18:3n-3
< Timnodonova (EPA) 52,82,117,147,17Z- eikosa-5,8,11,14,17-pentaenova C20:5n-3
Cervonova (DHA) 47,72,102,132,162,19Z-dokosa-4,7,10,13,16,19-hexaenovd  C22:6n-3

1 N- Z- / E-, kde N=poloha dvojné vazby od karboxylové skupiny (COOH-), Z- (pGvodné cis-) / E- (ptvodné

trans-)=prostorova konfigurace dvojné vazby v molekule;

2 CX:Yn-Z, kde X= pocet uhlik(i; Y=pocet dvojnych vazeb; Z=poloha prvni dvojné vazby od methylového

2.3.2 Déleni lipidii

1) homolipidy (jednoduché lipidy): estery alkoholu a MK

konce uhlikového fetézce (CHs-);

lipidy se z chemického hlediska déli na:

- triacylglyceroly (TAG): estery trojsytného glycerolu a tii MK, jsou nejcastéjsi (Obr. 8)
- vosky: estery vyssiho alkoholu a jedné¢ MK
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2) heterolipidy (sloZené lipidy): estery glycerolu a dvou MK

- misto tfetiho acylu je navazéna jind molekula: aminoethanol nebo substituovand H3PO4
u fosfolipidi (Obr. 8)

//0

(0] O0—C—Ry
o—d = e o
~ 1 | /
H2C 0 HC—O—C—R,
HC—O—C—R; H,C.
(o) \O—P—O—R3
H2C /Y
O—C—R; OH
triacylglycerol fosfolipid

Pozn.: Cervené ordmovana cast vyznacuje substituovanou kyselinu fosforecnou, ktera je
vazana na jednom primarnim hydroxylu glycerolu, R, Ry, Rz rdizné alkyly

Obrazek 8: Struktura triacylglycerolu a fosfolipidu
- fosfolipidy jsou velmi dilezité

slouceniny, které¢ diky svym
unikatnim vlastnostem vytvaii
zaklad Dbiologické membrany

(Obr. 9) polarni édst molekuly nepoldrni &8st molekuly

3) komplexni lipidy: slouceniny Obrazek 9: Polarita molekuly fosfolipidu
lipidt s dal§imi sloZzkami
- glykolipidy — slou¢eniny lipidu se sacharidy
- lipoproteiny — slou¢eniny lipidi s proteiny

e praktické déleni lipida:

1) tuky

e e

- zanormdlnich podminek jsou tuhé, nej€astéji zivocisného pavodu
- obsahuji hlavné nasycené MK

2) oleje
- zanormdlnich podminek jsou kapalné, ziskavaji se nejvice z rostlinnych zdroji
- obsahuji obvykle pievazné nenasycené MK
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2.3.3

2.3.4

Vyznam lipidi v produktech

lipidy jsou fazeny mezi zakladni Ziviny (20-30% vyvazené stravy) a predstavuji hlavni zdroj
energie; organismy je casto pouzivaji jako latku zasobni, zejména ZivocCichové, ale vyskytuji
se také u rostlin (olejnata semena) a mikroorganismi (tukové kapénky u kvasinek)

lipidy jsou latky nepolarni a ve vod¢ jsou prakticky nerozpustné; dobie se rozpoustéji
Vv nepolarnich rozpoustédlech, napt. petroletheru nebo benzinu; ve vodném prostiedi
aV pritomnosti  vhodnych stabilizatord  (emulgatort) vytvaieji stabilni emulze
s proménlivym pomérem polarni a nepolérni slozky (mléko: emulze tuku ve vod¢, maslo:
emulze vody v tuku)

nenasycené lipidy (oleje) jsou stravitelngjsi a vyzivoveé vhodnéjsi nez tuky nasycené
traveni lipidi podminuje jejich emulgace pomoci Zlu€ovych kyselin produkovanych jatry

lipidy pii skladovéni za nevhodnych podminek podléhaji oxidacnim zménam, probihajicich
na dvojnych vazbach MK (zluknuti), které maji za ndsledek snizeni vyzivové hodnoty lipidu
a vznik zdravotné nezddoucich latek

lipidy mohou podléhat hydrolyze, kdy se esterové vazba rozpadne a uvolni se glycerol a MK;
pokud hydrolyza probiha v alkalickém prostiedi (napi. NaOH nebo KOH), vznikaji soli MK
tyto latky jsou povrchové aktivni a pouzivaji se jako klasickd mydla pro €iSténi a prani

vosky jsou tuhé nepolarni latky, rostlinného i1 Zivocisného pivodu (vceli vosk, lanolin);
vytvareji ochranné povrchy zabranujici pronikani vody nebo patogent (plody, listy)

Doprovodné latky lipidi

lipidy doprovazi fada nepolarnich latek, které jsou v nich rozpustné, napt. vitaminy
rozpustné v tucich (A, D, E, K),
nepolarni barviva (karotenoidy),

HsC

steroidni latky (steroly)

steroidy  jsou  metabolicky
velmi  dulezitou  skupinou
sloucenin, napi. cholesterol

(Obr. 10)

cholesterol je Zivo€isny steroid,

ve velkém mnozstvi ho obsahuje
lanolin (tuk z ov¢i viny), ze
kterécho  se  izoluyje  pro
primyslové zpracovani (vyroba Ho
1€¢iv)

cholesterol je v pfiméfené mife Obrazek 10: Cholesterol

nezbytny pro Zivot, konzumace
velkého mnozstvi (>300 mg/den) spolu s nasycenymi tuky vede ke zdravotnim problémim
(ateroskleroza, infarkt, mrtvice)
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2.4

SACHARIDY

jsou oznac¢ovany jako polyhydroxyaldehydy nebo polyhydroxyketony

vznikaji v bunikdch autotrofnich organismi v procesu fotosyntetické asimilace oxidu
uhlic¢itého jako zakladni organické latky

jsou soucasti vSech organismil (u Zivoc€ichtll jednotky %, u rostlin 1 90 %); zastoupeni i obsahy
jednotlivych sacharidi v potravinach je velmi promeénlivé (Tab. 9)

Tabulka 9: Obsah sacharid( (%) v rGznych zemédélskych produktech a potravinach

Produkt/Potravina Celkovy obsah Prevladajici sacharid
Tvaroh mékky 2 laktoza

Syr tvrdy 2 laktdza

Mléko 4,5 laktoza

Jatra veprova 4,5 glykogen
Pomerance 11 monosacharidy
Brambory 20 Skrob

Chléb Zitno-pSenicny 52 Skrob

Horka cokolada 60 sachardza

Cocka 60 $krob

Mouka pSeni¢na 78 Skrob

Med 80 glukdza a fruktdza
Cukr 99,5 sachardza

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

2.4.1

Chemické vlastnosti sacharidii

maji minimalné 3 atomy uhliku v molekule; hlavni funk¢ni skupinou je aldehydova nebo
ketonova skupina, které podminuji reaktivitu téchto latek

molekula obsahuje obvykle vice hydroxylovych skupin, coz zptisobuje dobrou rozpustnost
ve vode¢, rozpustnost ve vodé se snizuje s velikosti molekuly

ve vodném roztoku vytvateji sacharidy cyklické formy, pfi¢emz linearni i cyklicka jsou vzdy
v rovnovaze (Obr. 11); cyklicka forma sacharidu vznika reakci aldehydové nebo ketonové

funkéni skupiny s nékterym hydroxylem Vv jedné molekule, ¢imz vznikd heterocyklicka
forma sacharidu; cyklizaci se tvoti novy hydroxyl, ktery se oznacuje jako poloacetalovy

sacharidy jsou opticky aktivni slou¢eniny diky ptfitomnosti n¢kolika chiralnim uhlikiim
v molekule; této vlastnosti se vyuziva v metodé polarimetrie pro stanoveni koncentrace
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242

o\c _H
THE CH,0H
| o OH
HO——H P °
- OH
H—1—OH
OH
H—1—OH
OH
CH,0H
D-glukoza B-D-glukopyranoza

Obrazek 11: Linedrni a cyklicka forma D-glukdzy

podle poctu atomil uhliku v molekule se rozlisuji tridzy (3C), tetrozy (4C), pentozy (5C),
hexo6zy (6C) atd., pentozy a hex6zy jsou nejéastejsi

podle hlavni funkéni skupiny se sacharidy déli na: aldézy s aldehydovou skupinou a ketézy
s ketonovou funkéni skupinou; sacharidy maji témét vyhradné linearni molekulu, rozvétvené
sacharidy jsou vzacné

vvvvvv

neenzymové hnédnuti — Maillardova reakce; sacharidy pfi ni reaguji zejména s AK
a poskytuji senzoricky vyznamné produkty (barevné pigmenty, vonné a chutové latky)

sacharidy svolnou aldehydovou nebo ketonovou skupinou (monosacharidy)
a oligosacharidy s volnym poloacetalovym hydroxylem jsou schopny redukovat méd’naté
soli v alkalickém roztoku (Fehlingovo ¢inidlo) za vzniku Cu20; na tomto principu je
zaloZeno nékolik metod stanoveni sacharidil

sacharidy, které reaguji s Fehlingovym ¢inidlem, se oznacuji jako redukujici

Déleni sacharidi

sacharidy, zejména jednoduché cukry, vytvaieji Casto slozené slouceniny, tzv. glykosidy
s ostatnimi necukernymi slozkami bunky; jako necukerna slozka glykosidu (aglykon) se
muze vyskytovat mnoho druhi sloucenin: napi. fenoly a flavonoidy, steroidy, sirné
a dusikaté slouceniny

jedna molekula sacharidu piedstavuje sacharidovou jednotku, které se mohou mezi sebou
vazat a vytvaret tak vétsi struktury, tzn., ze z monosacharida se skladaji oligosacharidy az
polysacharidy; vazba mezi jednotlivymi sacharidovymi jednotkami se oznacuje jako vazba
glykosidicka
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1)

2)

3)

2.4.3

podle poctu sacharidovych jednotek jsou sacharidy déleny na nasledujici skupiny:

monosacharidy
- maji molekulu vytvofenou jednou sacharidovou jednotkou, napft. glukédza, fruktdza (ovoce

a zelenina), galaktoza (soucast laktozy), riboza (nukleové kyseliny)

oligosacharidy

v

- maji v molekule 2 az 10 monosacharidovych jednotek, nejvyznamné;jsi jsou disacharidy,
napi. sachardza (fepny a titinovy cukr), laktéza (mlécny cukr), maltéza (sladovy cukr),
celobidza (stavebni jednotka celulozy)

mono- a disacharidy jsou oznac¢ovany jako jednoduché cukry; z laického pohledu je pojem
cukr ¢asto spojovan pouze se sachar6zou
polysacharidy

- maji molekulu vytvorenou z velkého poctu monosacharidovych jednotek, napt. Skrob,
celuloza

Vyznam sacharidi v produktech

sacharidy jsou zékladni Zivinou (50 % vyvaZené stravy) a jsou vyuzivany zejména jako zdroj
a zasoba energie (glykogen u Zivoc¢ichd, §krob u rostlin)

funguji také jako stavebni slouceniny (celuldza a hemicelul6zy u rostlin)

jednoduché cukry vytvaieji v potraviné sladkou chut’ a jsou pohotovostnim a univerzalnim
zdrojem energie

zahtfevu mazovati; pisobenim kyselin nebo pfislusnych enzymt (amylazy) se $tépi nejprve
na dextriny a pak na maltézu a glukoézu

Skrob se vyskytuje jako latka zasobni u obilovin, lusténin, kofenové zeleniny a okopanin
(8krobova zrna v plastidech); je tvofen smési amylozy a amylopektinu (obvykle v poméru
1:3) a obé€ slozky jsou slozeny z D-glukozy

vvvvvv

nerozpustny polymer slozeny z D-glukézy

V potravé vytvaii celuloza vlakninu — soucast stravy podporujici spravnou ¢innost travici
soustavy; prezvykavci travi celulozu pomoci mikroflory v travici soustave
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2.5 KONTROLNI OTAZKY

1) Jaky vyznam md voda v potravindch?

2) Jaké vilastnosti maji biogenni aminokyseliny a jakou vazbou jsou vdazdany v proteinu?
3) Co je to denaturace a za jakych podminek probiha?

4) Jaké jsou hlavni funkce lipidii?

5) Jaké dalsi latky doprovazi lipidy a ¢im jsou ditleZité?

6) Co je to Zluknuti a jaky vliv md na lipidy v potravindch?

7) Jaky je vyznam fosfolipidii?

8) Co jsou to jednoduché cukry? Jakou vlastnost potravin ovliviiuji?

9) Co je to Skrob a jak se vyuZiva?

10)Jakou funkci ve vyZivé maji nestravitelné polysacharidy?

2.6 SEZNAM LITERATURY

Velisek J., Hajslova J.: Chemie potravin. 1. vyd. Tdbor: Ossis 2009.
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Kalac P.: Organickd chemie. Ceské Budéjovice: JU ZF 1996.
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3 ROZDELENIi POTRAVIN A POTRAVINOVYCH
SUROQVIN

> Potraviny a potravinové suroviny rostlinného pivodu

=

Obiloviny a vyrobky z obilovin.

Lusténiny a vyrobky z lusténin.

Olejniny a vyrobky z olejnin.

Cukr, dalsi sladidla a cukrovinky.

Cerstvé a zpracované ovoce.

Cerstva a zpracovana zelenina.

Brambory, vyrobky z brambor, Fepa cukrova a dalsi okopaniny.

Houby.

© 0 N o gk WD

Caje.
10.Kava a kivoviny.
11.Kakao, ¢okolada a ¢okoladové cukrovinky.

12.Kofieni a dals$i ochucovadla.

> Potraviny a potravinové suroviny Zivo¢iSného ptavodu

1. Maso a masné vyrobky.

Ryby, ostatni vodni zivo€ichy a vyrobky z nich.
Mléko a mlécné vyrobky.

Vejce a vyrobky z nich.

ok N

V¢eli med (byva zafazovan mezi suroviny rostlinného pivodu — sladidla).

Pro ucely predmétu Kvalita zeméd¢€lskych produkti budou dale popsany pouze tu¢né
vyznacené. Ostatni potraviny a potravinové suroviny jsou soucasti dalSich predméti — Kvalita

zivocisSnych produktd, Kvalita rostlinnych produktt, Jakost a zpracovani ryb apod.
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4 KVALITA MASA

Maso a masné vyrobky patii mezi tradi¢ni slozky jidelnicku Cloveka. VéEtsi ¢ast soucasné
lidské populace maso konzumuje. Nejen, ze je chutné a spotiebiteli vyhledavané, ale je také
Z nutri¢niho hlediska povazovano za velmi cenny zdroj plnohodnotnych bilkovin a mineralnich
latek. Jejich plnohodnotnost je dana tim, ze bilkoviny masa (i dalsi potraviny zivo¢iSného ptivodu)
obsahuji v§echny esencialni AK a to ve vyvazeném vzajemném poméru z hlediska jejich vyuziti pro

stavbu télnich bilkovin ¢lovéka.

Podle barvy je mozné rozd¢lit maso na tzv. €ervené a bilé. Bil¢, tedy svétle, je predevsim
maso dritbeze, mezi Cervend masa patii vepfové a hovézi. Tato masa jsou nejen zdkladni vyrobni
surovinou vétSiny Ceskych tradi¢nich masnych vyrobkt, ale také fady pokrmi. Svétla masa jsou
obecné povazovana za lehce stravitelnd, nizkoenergetickd a také jemna, s men$im mnozstvim
vazivove slozky. Masa Cervena objektivné obsahuji vy$s§i mnozstvi tuku, vynikaji v§ak vyrazné;si

barvou.

Vlastni proces produkce masa je soucasti zemedélské vyroby, kterd jeho jakostni stranku
nejvice ovlivituje. Zptisob chovu, zachazeni se zvitaty a zajisténi jejich dobrych zivotnich podminek

jsou zékladnimi kroky vedoucimi ke kvalité produkovaného masa.

Maso je surovinou a potravinou velmi netudrznou, pomérné snadno a rychle podléhajici
mikrobialnimu rozkladu, ktery mize koncit az vyloucenim z potravinového uplatnéni. Maso, jako
potravinova surovina, musi spliiovat pozadavky na zdravotni nezdvadnost (zdravotni bezpecnost)
a pozadavky na kvalitu senzorickou, nutri¢ni, hygienickou, kulinarni a technologickou. U masa

shledavame velké druhové rozdily, velkou variabilitu jeho sloZek a vlastnosti.
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4.1

ZDROJE MASA

Maso lze definovat jako vSechny ¢asti tél zivocichd, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které

se hodi k lidské vyzive.

4.2

nejvyznamnéj$im zdrojem masa jsou domestikovani Zivocichové (doméaci zvitata); pro
zvyseni uzitkovosti jsou zdmérné¢ meénény zpusoby produkce a také télesné poméry
hospodaiskych zvitat; Castym doprovodnym jevem je pak zhorSend odolnost zvirat vici
vliviim okolniho prostfedi a nemocem

kromé& domestikovanych zvitat je dalSim zdrojem masa lovna zvér, maso ryb a minoritné
také maso mékkysi, korysi, bezobratlych a obojzivelnikti; mnohé druhy plati v urcitych
oblastech za vyhlasené a jejich maso ma lahtidkovy charakter

hlavni podil ptactva vyuzivaného k lidské vyzivé predstavuje dribeZ — ta je ziskdvana
pfevazné chovem; lovem se v naSi oblasti dostavaji na trh kachny divoké, bazanti nebo

koroptve

Vv posledni dob¢ se zavadi chov nedomestikovanych zvitat v zajeti, zejména jelent a daiiki,
faremné chovana zviiata jsou deklarovana jako hospodaiska a pti chovu se vyuziva fizena
plemenitba

PRODUKCE A SPOTREBA

V celku se jednd o dlouhodoby proces chovu zvifat, ktery sdruzuje Slechténi, pfipravu krmiv

a kazdodenni péci o zdravi a pohodu.

pojem produkce masa zahrnuje soubor d&ju, které konéi porazkou a jatenym zpracovanim
spotireba masa v CR se pohybuje okolo 80 kg na jednoho obyvatele za rok

Vyvoj spotfeby masa se méni predev§Sim mnoZstvim zastoupeni jednotlivych druht mas
(Tab. 10)

Tabulka 10: Spotieba masa (kg/obyvatele/rok) v CR v letech 2009-2019

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Celkem,
z toho:

788 79,1 786 774 748 759 793 803 803 824 83,6

hovézi 94 94 9,1 8,1 7,5 7,9 8,1 8,5 8,4 8,7 9,1

vepiové 409 41,6 42,1 413 40,3 40,7 42,9 42,8 42,3 43,2 4373

dribesi 24,8 24,55 245 252 243 249 260 268 27,3 284 29,1

ostatni 3,7 3,6 2,9 3,2 2,7 3,4 2,3 3,4 2,3 2,1 2,1

Zdroj: CSU (2020)
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e spotfeba masa je Casto spojovana s ukazatelem zivotni urovné a je sledovana a uvadéna
V hodnoté na kosti; hodnota ,,maso na kosti* je pro statistické ucely volena proto, Ze vystup
z jatecnich linek je nejvhodnéj$im mistem pro zjiStovani hmotnosti jatecné upravenych tél,
pozdéji to jiz neni mozné, protoze srovnatelnost konc¢i délenim (bouranim) jate¢né
upravenych tél

4.2.1 DrubeZi maso

Driibezi maso nema zadna omezeni z divodu nabozenskych, je konzumovano po celém svéte
a ve vyzivé Clovéka je velmi vhodnym zdrojem bilkovin, esencidlnich AK, mineralnich latek,
fosforu a vapniku. Soucasnd produkce dribeziho masa je kolem 30 % z celkové produkce masa

hospodatskych zvirat. Nejvétsi podil na spotiebé maji celd kutata, méné pak délené kuteci ¢asti.

Narust spotteby v poslednich letech je mimotadny. Hlavnimi diivody jsou zména zivotniho
stylu obyvatel, dietetické vlastnosti dribeziho masa, jednoduchd tprava a celkové nizsi cena. Za
navySenim spotfeby driibeziho masa stoji také skutecnost, ze vétSina zpracovatelskych zévodu je
vybavena dobrymi zpracovatelskymi technologiemi, od porazeni ptfes porcovani az po vyrobu

driibezich masnych vyrobk.

4.2.2 Vepiové a hovézi maso

Spotieba vepiového a hovéziho masa v CR z dlouhodobého hlediska klesa, vyrazngjsi je
pokles spotieby masa hovéziho, kdy propad mezi lety 1988 a 2018 ¢ini téméf 20 kg na obyvatele
arok. Pokles zajmu o hovézi maso v CR i v evropskych zemich negativné ovlivnila jeho cena,
zivotni styl, neznalost pfipravy a také obava spottebitelil ze zdravotnich rizik (vyskyt BSE, vysoké

mnozstvi tuku a cholesterolu).

Dobré perspektiva produkce a spotteby vepfového masa se zaklada na jeho oblibé a tradici
Vv ¢eské kuchyni, velmi Zadouci je vSak zvySovani jeho jakosti. Spotfeba vepfového masa vykazuje

nejmensi meziro¢ni vykyvy v porovnani se spotiebou masa dribeziho a hovéziho.

42



4.3 CHEMICKE SLOZENI MASA

Zakladni chemické slozeni masa je velmi variabilni, zavisi na druhu zvitete, na celé fad¢

intravitadlnich faktord a na typu svalovych tkani. Pojmem chemické slozeni masa muiizeme

zjednodusené¢ rozumeét slozeni Cisté libové
svaloviny a uvadi se nejcastéji jako rozsah

pramérnych hodnot (Tab. 11).

Podstatnou ¢ast svaloviny masa piedstavuje
voda a bilkoviny, mensi podil tvoii tuk. Obsah vody
ma velky vyznam z hlediska fyzikdlné-chemickych

a technologickych vlastnosti masa.

4.3.1 Bilkoviny

Tabulka 11: SloZeni svaloviny masa

Slozka Obsah (%)
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuk 3-4
Vitaminy, mineralni latky 1-1,5

e hlavni slozkou suSiny masa a v jednotlivych ¢astech svalového vlakna jsou zastoupeny

V ruzném mnozstvi

e nejvice zastoupenou bilkovinou je myosin (40-45 %)

¢ bilkoviny délime podle rozpustnosti ve vodé&, popf. v solnych roztocich na:

1) Sarkoplasmatické

v’ barvivo masa, rozpustné ve vodé
v myoglobin, hemoglobin

2) Myofibrilarni

v' urcuji vlastnosti masa, kontrakce svalu, vazba vody, rozpustné v solnych roztocich

v aktin, myosin, aktomyozin

3) Stromatické

v’ pojivova tkan, nerozpustné ve vode i v solnych roztocich

v’ kolagen, elastin

4.3.2 Tuk

e ma vyznam ze senzorického hlediska, je nositelem aromatickych latek, ovliviiuje chutnost

a vyzivovou hodnotu

e tuk délime podle vyskytu na:
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1) intramuskularni (vnitrosvalovy)

v" ma velky vyznam pro chut’ a kiehkost masa

v' tvofi tzv. mramorovani

2)

extramuskularni (depotni, zasobni)

v' samostatna tukova tkan, tuk
v vhodny pro zpracovani v masné vyrobé samostatné nebo jako soucast vyrobki

4.3.3

4.3.4

4.4

Sacharidy

obsah v mase je minimalni,
maji vyznam z hlediska udrznosti masa

energeticky zdroj svalu (glykogen — rozklad za tvorby kyseliny mlé¢né a dalsich kyselin,
Stépeni béhem posmrtnych zmén)

Minerdlni latky a vitaminy

mineralni latky jsou slozky, které ziistavaji v popelu po zpopelnéni masa, jejich obsah je
kolem1-1,5%

z mineralnich latek masa maji nejvétsi vyznam draslik, vapnik, Zelezo, hoicik, zinek

V mase se nachazeji predevsim vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, pyridoxin, kyselina
nikotinova, biotin), lipofilni vitaminy (A, D, E)

OSTATNI KVALITATIVNI UKAZATELE (ZNAKY KVALITY)

Jsou odvozeny od chemického slozeni masa a vyznamné ovliviiuji senzorické a technologické

vlastnosti masa.

4.4.1 Barva masa

dana obsahem pfirozené¢ se vyskytujicich sloZzek masa (myoglobin, hemoglobin),
biochemickym a fyzikalné-chemickym stavem svaloviny

podminiuje jakost masa i masnych vyrobku a stalost jejich vybarveni

4.4.2 Vaznost masa

schopnost masa vazat vodu vlastni a vodu piidanou
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e vyjadfuje silu, kterou bilkoviny masa udrzuji vodu pfirozené obsazenou v mase, ale 1 urcité
mnozstvi vody pridané

e nejvyznamngjsi vlastnost z hlediska technologického zpracovani masa
e voda volna (uvolnitelna tlakem na svalovinu) a voda vazana
e vaznost ovliviluje i smyslové znaky masa (Stavnatost)

e vaznost zavisi na mnozstvi a fyzikalné-chemickém stavu bilkovin, pH masa, stupni
rozmélnéni, teploté, piisadach

e ke stanoveni vaznosti pouzivame uzan¢ni metody (bez pouziti sily, za pouziti néjaké sily
S ptsobenim tepla)

4.4.3 Priubéh postmortalnich zmén (abnormality v priitbéhu)

e obdobi pted rigorem mortis (prae rigor)
e rigor mortis
e zrani masa

e hluboka autolyza

4.4.4 Energetickda hodnota masa

e kolisa podle obsahu tuku a mé vyznam pro hodnoceni masa z nutri¢niho hlediska

4.4.5 Senzoricke vlastnosti masa

Rozhodujici znak vybéru masa je jeho piijatelnost pro spotiebitele, tedy znak, ktery je schopen
posoudit vlastnim smyslovym (senzorickym, organoleptickym) hodnocenim. Celkova vysledna
jakost zahrnuje kulinarni Gpravu masa a tim se vytvaii u konzumenta vysledny pfiznivy nebo
neptiznivy dojem.

e syrové maso posuzujeme nejprve vizualné (povrchovy vzhled, opracovani, vzhled na fezu)

v maso musi mit pfirozené ¢ervenou barvu, musi byt zbaveno krevnich srazenin, krevnich
podlitin, krvavych ¢asti v misté vykrvovaciho vpichu, kostni tfisté, chlupt, Stétin,
pokozky, tfasni masa, chrupavcitych ¢asti a mekkych ¢i tvrdych Slach

v’ chut’ syrového masa se neposuzuje

e tepelné opracované maso (varené, dusené) je zakladem pro senzorické hodnoceni zejména
proto, Ze v této Uprave je obvykle pfijimano spotiebitelem

v’ posuzujeme vzhled, viini, chut,, konzistenci, §tavnatost
v’ Casto se soubézné posuzuje i vyvar z masa
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4.5

OSETRENI A SKLADOVANI

Cerstvost masa je vlastnost, kterou nejvice hodnoti spottebitel, je viak dileZita i pro produkci

masnych vyrobkll. Pro zachovini maximalni doby udrZeni Cerstvosti jsou zdsadni spravna

hygienicka praxe a zplisob skladovani suroviny.

Pfi oSetieni masa chlazenim ¢i zmrazenim je nutné brat v uvahu piirozeny prabéh posmrtnych

biochemickych zmén, které vyrazné ovliviuji kvalitu masa. Nevyzralé maso ¢asto najdeme na

pultech druhy nebo tieti den po porazeni zvifete, pticemz i sebelepsi hovézi nebo veptové je po

nasledné kulindrni uprave tuhé a konzument si na daném pokrmu nepochutna.

Dalsi nevyhodou je Spatna vaznost nevyzralého masa, které pti tepelné uprave piili§ uvoliuje

masovou $tavu obsahujici chut'ové a nutricné cenné slozky.

4.5.1

4.5.2

Cisténi

maso je po zakladnim jate¢nim opracovani v jate¢ni lince opakované ¢isténo tlakovou pitnou
vodou, kterou je mechanicky zbaveno povrchovych necistot, jako jsou zbytky krve, kosti,
Stétin a chlupt

podle Vyhlasky MZe ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich podléha jatecné tclo
veterinarnimu vySetieni pfed porazenim i po poraZeni

Chlazeni

obranou proti rozkladné Cinnosti mikroorganismii v mase je chlazeni (nebo zmrazeni)
suroviny

chlazeni masa prodluzuje jeho udrznost pisobenim teplot nad bodem mrazu

maso porazenych zvifat ma teplotu cca 38 °C a je nutné, aby bylo zchlazeno co nejrychleji
(do 48 hodin od porazky) na vnitini teplotu +7 az +4 °C

rychlost zchlazeni zavisi na velikosti jatecného téla, stavu biochemickych zmén masa,
tukovém kryti a pouzité technologii

chlazeni probih4 obvykle ve visu ve zchlazovacich tunelech nebo komorach

reguluje se teplota chladiciho media, rychlost proudéni a relativni vlhkost chladiciho media
(vzduchu)

zpiisob a rychlost chlazeni masa ovliviiuje velikost hmotnostnich ztrat vysledné suroviny
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4.5.3

Skladovani chlazeného masa

po zchlazeni se maso piesouva do chladirny (samostatny prostor pro skladovani chlazeného masa)
V chlazeném mase dale probihaji zadouci posmrtné zmény (zrani)

teplota chlazeného masa je optimalni kolem 0 °C, v praxi se bézn€ pouziva hodnota
teplota do +4 °C
relativni vlhkost 80-85 %

doba skladovani by méla byt takova, aby v mase probéhly procesy zrani

prodlouzeni doby skladovatelnosti je mozné dosahnout balenim do vhodnych obala
(i s vyuzitim vakua a ochranné atmosféry), které snizuji ztraty odparem a prodluzuji
trvanlivost suroviny

béhem skladovani chlazeného masa nesmi dojit k vykyviim teploty chladirenského prostoru

MrazZeni

konzervacni metoda s vyraznym prodlouzenim doby trvanlivosti masa, slouZi
k dlouhodobému uchovani suroviny

mrazeni se fadi mezi konzervaéni zakroky s teplotou pod bodem mrazu

zmrazuje se surovina obvykle vychlazena, vykosténd, zabalend, kartonovana, casto
paletizovana

maso se zmrazuje do 24 hodin po zchlazeni na teplotu nejméné -12 °C, nebo se hluboko
zmrazuje na teplotu nejméné -18 °C, rychlost zmrazovani je nejméné 1 cm/hodinu

rychlost mrazeni masa ovliviluje velikost tvorby krystalii a velikost hmotnostnich ztrat
suroviny

mrazeni probihd proudem hlubokozmrazeného vzduchu nebo v kontaktnich deskovych
zmrazovacich

opétovné zmrazovani jiz rozmrazeného masa se povazuje za nevhodny zakrok a je mozné
pouze tehdy, je-li soucasti stanoveného technologického postupu

Skladovani mraZeného masa

mrazené maso Se skladuje pfi teplotach -18 °C (az do -30 °C)

doba skladovani mraZeného masa je déna fyzikdlnimi a chemickymi zménami napf.
mrazovym spalenim pii sublimaci vody z povrchu masa, oxidaci tukt apod.

zmrazené maso se uvadi do obehu zabalené a prodavé ve zmrazeném stavu; pokud vyrobce
nestanovi jinak, Ize je uchovavat pfi teploté:

-12 °C po dobu 3 mésict,
nejméng -18°C po dobu 6 mésict
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4.5.6 Rozmrazovani masa

4.6

metodou rozmrazovani, kterd nejméné narusi strukturu svaloviny zmrazeného masa, je
pomalé rozmrazovani pri teploté 0-5 °C

pti této teploté je dosazeno velmi dobré resorbce vody, maso si udrzi prirozené vlastnosti
a ztrata masové $t'avy je minimalni

po rozmrazeni je nutné surovinu v kratkém casovém useku tepelné opracovat, nebot’ na
povrchu dochdzi k opétovné aktivaci mikroorganismii a nasleduji rozkladné procesy
s rychlym pribéhem

je-li maso zmrazené jiz vykosténé, je mozné zpracovat jej piimo ve zmrazeném stavu na
masné vyrobky

KONTROLA KVALITY

%

Zakon ¢. 110/1997 zavazuje producenty, zpracovatele, distributory a prodejce masa, aby

zdravotni nezdvadnost masa garantovali.

Dozorovym organem se sankénimi pravomocemi je Statni veterinarni sprava CR. Jeji

organy kontroluji €asovy Usek od narozeni zvifete az po prodej masa zn¢j. Rozhodujici je

veterinarni hygienick4 prohlidka porazenych zvifat na jatkach. Pfi veterinarni prohlidce hodnoti

pracovnici veterinarni sluzby, zda poraZzené zvife neméd v mase nebo na organech anatomicko-

patologické zmény, které svéd¢i o nemoci nebo vyskytu paraziti. Jatecné télo je oznaceno

ptisluSnym razitkem (maso pozivatelné, nepozivatelné). Po vSech jateCnych operacich se

opracované kusy zvazi a zatadi do jakostnich tfid.

derstvé maso je potravinou zivoc¢isného plivodu a z toho dliivodu jeho prodej podléha fadé
zvlastnich hygienickych a jakostnich pozadavki, jejichz hlavnim smyslem je ochrana
kone¢ného spotiebitele. Maso musi byt skladovano a manipulovéano pifi dodrZovani teplot
chladiciho fetézce a hygieny prodeje.

Maso V trzni siti nesmi objektivné vykazovat znaky zkézy, zménu barvy a konzistence

ve vSech ¢astech prodavaného chlazeného masa musi byt dosaZeno teploty nepiekracujici
+4 °C

zmrazené maso se uvadi do ob&hu pfi teploté -12°C s trvanlivosti po dobu 3 mésicii, pii

teploté nejméné -18°C s trvanlivosti po dobu 6 mésici

pfi zachdzeni s masem, pro néZ je stanovena skladovaci teplota, nesmi dojit ke zvySeni této
teploty o vice nez 2°C na dobu delsi nez 2 hodiny

chladirenskd a mrazirenska zatizeni, musi byt vybavena pfistroji a ¢idly pro méteni, kontrolu
a registraci pozadovanych podminek a hodnot
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e nezmrazené maso nesmi byt zmrazeno dodate¢né¢ po jeho uvedeni do obchodni sité nebo do
zafizeni poskytujiciho stravovaci sluzby

e zmrazené zivocCiSné produkty, ur¢ené k dal§imu zpracovani, musi byt oznaceny udajem
(mésic, rok) o tom, kdy byly zmrazeny

4.7 KONTROLNI OTAZKY

1) Které jevy omezuji rychlost chlazeni?

2) Jaké jsou duvody rychlého chlazeni masa?

3) Pii jaké teploté skladujeme chlazené maso?

4) Jak ovliviiuje rychlost chlazeni hmotnost jate¢nych kusii?

5) Pro¢ zmrazujeme maso?

6) Zmrazujeme obvykle maso pi‘ed nebo po probéhnuti posmrtnych zmén?

7) Pii jaké teploté se zmraZené maso obvykle skladuje?

8) Ke kterym chemickym zméndm dochdazi pii mrazirenském skladovani masa?
9) Piijaké teploté skladujeme mrazené maso?

10) Ktery orgdn je dozorovym orgdanem kvality masa v trini siti?
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5 KVALITA MLEKA

Mléko a mlécné vyrobky patii mezi zakladni skupiny potravin, které by mély byt kazdodenni
soucasti jidelnicku. Jedna se o komplexni potravinu, kterd obsahuje vSechny tfi zakladni ziviny,
téméf celé spektrum vitamint a mineralnich latek. Z mineralnich latek jsou mléko a mlééné vyrobky
dalezitym zdrojem zejména dobfe vstiebatelného vapniku, jehoz nedostatek je tizce spojovan
s civilizaénim onemocnénim — osteoporézou. Vzhledem Kk tomu, ze vstiebavani vapniku klesa
s vékem, je dulezitd konzumace mléka predevsim v mladém véku, tj. u déti a dospivajicich, ale také

u t¢hotnych zen, kde je pozadavek organismu na vapnik nejvyssi.

Po roce 1989 se spotieba mléka a mléénych vyrobkii v CR vyrazn& snizila. Pokles byl
zaznamenan zejména u konzumniho mléka a masla. Divody lze spatfovat predevsim v tehdy
negativnim postoji K zivo¢isnym tukiim, potazmo k mléénému tuku, ktery obsahuje vyssi mnozstvi
nasycenych MK a také s ohledem na zvySenou nabidku ztuzenych rostlinnych tuki. Na druhé strané,
mléko kromé esencialnich MK a AK obsahuje dalsi biologicky cenné latky. Konzumace mléka
a mlécnych produktii je problematicka pouze pro dveé skupiny obyvatel, a to pro osoby s laktézovou

intoleranci nebo pro osoby, které jsou alergické na bilkovinu kravského mléka.

Miékarensky priamysl nabizi Siroké spektrum mléénych produkt S pestrym slozenim, od
nizkotuénych, bezlaktézovych az po vyrobky obohacené o bioaktivni slozky. Z nutri¢niho hlediska
jsou velmi pfiznivé hodnocené fermentované mlééné produkty, tj. jogurty, kysané mlécné vyrobky
a syry, kde se naopak spotieba po roce 1990 zvysila. Zajimavou vyrobkovou skupinou jsou rovnéz

mlécné dezerty a krémy, oblibené nejen u détské populace.
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5.1 DRUHY MLEK

5.1.1 Nezrala mléeka

¢ Mlezivo

e produkuji vSechny druhy savct na pocatku laktace, slouzi k zajisténi Zivin a energie pro

mlad’ata

e husta, lepkava tekutina nazloutlé az nahnédlé barvy, mirn¢ slané a hotké chuti; obsahuje

zvySené mnozstvi susiny, imunoglobulinti, vitamini a mineralnich latek

¢ Miéka aberantni (odchylna)

e vylucovand za nenormalnich okolnosti, sloZeni je ptiblizné norméalnimu druhovému mléku

v sam¢i — objevuje se ve vzacnych piipadech, zejména u kozla
v panenské — vyskytuje se u mladych samic, které dosud nezabiezly
v ¢arodéjné — objevuje se nékdy u novorozenych mlad’at

5.1.2 Zrala mléka

e normalni druhova mléka, produkovana v dalSich stadiich laktace (Tab. 12)

e podle zastoupeni hlavnich druhti bilkovin jsou rozdélovana na:

¢ Kaseinova
v' obsahuji vice jak 75 % kaseinu z celkového obsahu bilkovin
¢ Albuminova

v’ obsahuji méné nez 75 % kaseinu z celkového obsahu bilkovin

Tabulka 12: Chemické sloZeni (%) vybranych kaseinovych a albuminovych mlék

z celkové susiny:

Druhy mléka Voda Susina
bilkoviny tuk laktoza mineralni latky
_ kravské  87-88  12-13 3,040  33-64 4,4-56 0,7-0,8
g buvoli 83-84 16-17  2,7-47  53-150 3,2-4,9 0,8-0,9
9 owe 80-82 18-20  4,5-70  4,9-90 4,1-59 0,8-1,1
Koz 84-88  12-16  3,0-52  3,0-7,2  3,2-4,5 0,7-0,9
T  matefské 87-90 10-13  09-19 2,140 6370 0,2-0,3
£ kobyli 88-91 9-12  13-20 04-7,2  6,0-7,2 0,3-0,5
2 oglici 87-91 812  14-20 03-18 5874 0,3-0,5

Zdroj: GANTNER a kol. (2015)
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PRODUKCE A SPOTREBA

celosvétova produkce mléka se od roku 2000, kdy byla 579,2 mid. kg, zvysila o téméf 50 %

v roce 2018 bylo celosvétoveé vyrobeno 864 mld. kg mléka (Tab. 13), z toho kravské mléko
ptredstavovalo 703,7 mld. kg (81 %) a buvoli mléko 93 mld. kg (15 %)

na mléka ostatnich
hospodarskych
zvitat (ovce, kozy,
velbloudi, jaci a
dalsi) ptipada
ptiblizn¢ 34 mld.
kg (4 %)

vzestup produkce
mléka od zacatku
tisicileti (r. 2000)
vsak nebyl
V jednotlivych

Tabulka 13: Svétova vyroba mléka podle jednotlivych druh (tis. tun)

Druh mléka 2005 2010 2015 2018 2020
Kravské 548984 600288 670512 703710
Buvoli 79501 93154 108763 125910
Kozi 16305 16645 18197 19959
ovéi 9043 9939 10216 10674
Ostatni 2903 3801 3789 3849
Celkem 656736 723827 811477 864102

Zdroj: IDF (2020)

oblastech svéta rovnomérny (Tab. 14), nejvetsi narst byl zaznamenan v Asii (+130 %)

a v Africe (+100 %)

Tabulka 14: Svétova vyroba kravského mléka v jednotlivych oblastech (tis. tun)

Oblast 2005 2010 2015 2018 2020
Asie 130 897 158 167 193 244 217 841
EU 28 149 729 149 244 163 140 166 608
Severni a Stfredni Amerika 103 012 112 077 120659 126774
Jizni Amerika 50 459 60 521 67 068 64 900
Ostatni Evropa 59 830 59 062 57 313 57 796
Afrika 29435 34524 37 457 38 764
Oceanie 25622 26 692 31632 31027

Zdroj: IDF (2020)

e produkce mléka v CR je pomémé stabilni, v roce 2019 ¢inila 3 073 mil. I mléka (Tab. 15)

zatimco pokles stavu dojnic se v poslednich deseti letech zmirnil, primérmna ro¢ni dojivost

stoupa, i s ohledem na zvysujici se podil dojnic holstynského plemene (v soucasnosti
58,3 %); podil dojnic ¢eského strakatého plemene (34,4 %) meziro¢né klesa

spotfeba mléka se stanovuje v kg, v hodnoté tzv. ,,mlééného ekvivalentu® (ME), coz je
soucet spotieby mléka a dalsich mléénych vyrobki (syri, tvaroht, jogurtt), jejichZ spotieby
jsou na zaklad¢ piislusnych koeficientl pfepocitany na mléko celkem (Tab. 16); v mlé¢ném
ekvivalentu neni zahrnut pouze pfepocet spotfeby masla
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e spotifeba kravského mléka se dlouhodob¢ pohybuje na trovni okolo 60 kg na obyvatele za
rok, spotieba syru zahrnuje spotiebu pfirodnich syri (cca 13 kg) a tavenych syru (cca 2 kg)

Tabulka 15: VVyvoj v prvovyrobé mléka v CR v letech 2008-2019

Ukazatel 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2019
Prﬁmérnv stav dojnic (t|s ks) 402,5 378,4 368,7 370,7 370,2 361,1 362,7
Primérna rocni dojivost (1) 6776 6904 7433 7705 8061 8526 8471
Vyroba miéka (mil. 1) 2728 2613 2741 2856 2984 3078 3073
Trinost (%) 957 96,0 959 964 96,7 968 96,8

Ceny zemédélskych vyrobcu (K¢) 8,45 7,42 7,67 9,37 6,70 8,57 8,86
Zdroj: MZe (2019, 2020)

Tabulka 16: Spotieba kravského mléka a mléénych vyrobk( v hodnoté mlécného ekvivalentu
(ME), a spotfeba mléka, syrd a masla (kg/obyvatele/rok) v CR v letech 2009-2019

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

ME 249,6 243,9 227,6 234,2 234,0 236,4 242,2 247,4 246,4 245,7 248,9

Mléko 59,7 576 576 589 62,2 600 604 603 612 596 588

Syry 13,3 13,2 13,0 134 12,7 12,8 13,1 13,3 13,2 13,4 13,8

Maslo 5,0 4,9 5,0 5,2 5,1 5,1 5,5 5,4 5 5,1 5,4
Zdroj: CSU (2020); MZe (2020)

5.3 CHEMICKE SLOZENI

Zéakladni chemické slozeni kravského mléka (Tab. 17) zavisi na celé fad¢ faktort, od vnitinich

(plemeno, individualita, zdravotni stav, pofadi a stadium . ) )
Tabulka 17: Slozeni kravského mléka (%)
laktace) az po vnéjsi (sloZzeni krmné davky, ro¢ni

obdobi, management chovu). Slozka Obsah
MIéko je vzhledem k vysokému obsahu vody Voda 87,5-88,5
.. , , . . ; Bilkoviny 2,8-3,6
a zivin vhodnym prostiedim pro mikroorganismy (blize
Tuk 3,2-6,0
kap. 5.4.1). Laktéza 4,5-5,0
Mineralni latky 0,8-1,1
5.3.1 Lipidy

e vyznamna slozka z hlediska senzorického (tuk je nositelem chuti, ma vliv na konzistenci)
a technologického (vlastnosti tuku se vyuzivaji pti vyrobé mlékarenskych produkti)
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3.3.2

1)

2)

3.3.3

na druh¢ strané nevhodné skladovani mize byt pfi¢inou oxidace mlécného tuku; produkty
oxidace a zvySeny piijem tukd V potravé jsou rizikovymi faktory kardiovaskularnich
onemocnéni

v mléce je tuk obsazen ve form¢é tukovych kapének, v 1 ml jsou asi 3 mld. tukovych kapének
0 velikosti 0,1-12 um, pticemz kapénky o velikosti kolem 2—6 pum tvoti zhruba 90 %

z chemického hlediska jsou hlavni soucasti lipida triacylglyceroly, které tvoti vice nez 95 %
lipida mléka (blize kap. 2.3.2)

vyznamnou soucasti jsou rovnéz doprovodné latky lipida, kam patii fosfolipidy, steroly
(cholesterol), karotenoidy (B-karoten) a vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K)

Bilkoviny

vyznamné z hlediska nutriéniho (vysoka biologicka hodnota, zastoupeni vSech esencialnich
AK) i technologického (schopnost kaseinu srazet se pisobenim syiidla)

nektefi jedinci mohou trpét alergii na bilkovinu kravského mléka (ABKM), ktera je
nepfiméfenou reakci imunitniho systému na alergen — mléénou bilkovinu; z téchto divodi
je mléko a mlééné vyrobky pro tyto jedince nevhodné

bilkoviny (95 %) tvoti hlavni podil vSech dusikatych latek (NL) mléka; NL nebilkovinné
(napf. mocovina, amoniak, kreatin) tvoii pouze 5 %

bilkoviny kravského mléka se déli na:

Kasein

v' kaseinové frakce (a, B, k) obsahuji z chemického hlediska 169 az 209 AK a esterové
vazany fosfor

v kasein je v mléce obsazen ve formé& kaseinovych micel o velikosti 10-15 nm; v 1 ml je
asi 1-10'2 micel

Syroviatkové bilkoviny

v’ zistavaji v mléce po vysrazeni kaseinu ptidavkem syfidla nebo kyseliny
v' a-laktalbumin, B-laktoglobulin, proteozopepton, sérovy albumin, imunoglobuliny
v imunoglobuliny maji vyznam pro imunitu mlad’at, jejich obsah je nejvyssi v mlezivu

Sacharidy

98 % sacharidi mléka tvoii laktéza, disacharid slozeny z glukdzy a galaktozy

laktoza mé vyznam predevsim pii vyrobé kysanych mléénych produkti, kdy je rozklddana
plisobenim mikroorganismll na kyselinu mléénou a dals$i doprovodné produkty; kysané
mlécné vyrobky jsou také vhodné pro jedince, ktefi maji laktézovou intoleranci

laktozova intolerance je metabolickd porucha, zpisobena nedostate¢nym $tépenim laktdzy
v tenkém sttevé v dasledku snizené az chybéjici aktivity enzymu laktdza; konzumace mléka
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je pak provazena riznymi projevy (nadymanim, pocity nevolnosti), které jsou cCasto
zaménovany s ABKM

5.3.4 Mineralni latky

e 7 hlediska vyZivy jsou nejvyse cenénou slozkou mléka, zejména s ohledem na obsah Ca, dale
i obsah K, Mg a nékterych stopovych prvki (I, Co, Mn, Mo, F, Zn); velkou vyhodou je
predevsim vysokd vyuzitelnost mineralnich latek mléka

e ovliviyji fadu fyzikalné-chemickych vlastnosti mléka (kyselost, elektrickou vodivost aj.)

e nckteré stopové prvky (napt. Fe, Zn, Co) maji vyznam jako slozky biokatalyzatorti — enzymu
a vitaminu, napt. Co — kobalamin (vitamin B12)

5.3.5 Biokatalyzdtory

¢ Vitaminy mléka

e exogenni biokatalyzatory, které jsou v urcitych mnozstvich nezbytné pro latkovou pfeménu
a uplatnuji se také jako pfirozena barviva (B-karoten) nebo antioxidanty (vitamin E)

e velmi dtlezitou sloZzkou mléka i z hlediska nutri¢niho; nejvyznamnéjsi vitaminy mléka jsou

thiamin, riboflavin, kobalamin a vitaminy rozpustné v tucich

¢ Enzymy mléka

e bilkovinné makromolekuly, které katalyzuji (urychluji) chemické procesy

e déli se na nativni (produkovany zivymi buitkami mléné zlazy a bilych krvinek)
a mikrobialni (produkované mikroorganismy)

e stanoveni Urovnég aktivity nékterych nativnich enzymu se vyuziva k posouzeni zdravotniho
stavu mlééné Zlazy, posouzeni technologickych vlastnosti mléka (pft. alkalicka fosfataza jako
prikaz provedené dlouhodobé nebo Setrné pasterace)

¢ Hormony mléka

e endogenni biokatalyzatory produkované Zldzami s vnitini sekreci, které se do mléka
dostavaji krevni cestou

e maji vyznam napi. diagnosticky (progesteron ve vzorcich mléka umoziuje potvrzeni
fije/brezosti), fidi tvorbu mléka (prolaktin), uplatiuji se pfi mechanismu spousténi mléka
béhem dojeni (oxytocin)

5.4 OSTATNI KVALITATIVNI UKAZATELE (ZNAKY KVALITY)

U mléka se krom¢& chemického slozeni (kap. 5.3) hodnoti komplex dalSich dilezitych

charakteristik. Jejich ptehled je uveden v Tab. 18. Nejvyznamnéj$im kvalitativnim ukazateliim jsou
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vénovany nasledujici kapitoly.

Tabulka 18: Prehled jakostnich charakteristik a znakl u syrového kravského mléka

Jakostni charakteristika

Jakostni ukazatel/znak

Chemické slozeni

obsah tuku; obsah bilkovin; obsah laktézy; obsah tukuprosté
susiny; obsah vitamin(; obsah mineralnich latek;
obsah mocoviny; obsah kyseliny citronové

Mikrobiologické vlastnosti

celkovy pocet mezofilnich mikroorganismu; pocet
psychrotrofnich mikroorganism(; pocet koliformnich
mikroorganismu; pocet termorezistentnich mikroorganisma;
pocet sporotvornych anaerobnich mikroorganismda;
patogenni mikroorganismy

Hygienicka hodnota

pocet somatickych bunék; rezidua inhibicnich latek

Fyzikalni vlastnosti

bod mrznuti; mérna hmotnost; mérna vodivost; viskozita;
povrchové napéti; index lomu

Smyslové vlastnosti

barva; chut; viiné; konzistence; vzhled

Technologické vlastnosti

kyselost; kysaci schopnost; syfitelnost; termostabilita

Nutriéni/vyZivova hodnota

energetickd hodnota; obsah zdkladnich Zivin;
obsah vitaminQ, mineralnich latek, pfip. dalSich slozek

Zdroj: Samkova a kol. (2012)

3.4.1 Mikrobiologicka kvalita

e mikrobiologickd kvalita mléka je danid poctem a zastoupenim jednotlivych skupin
mikroorganismii, které se mohou v mléce vyskytovat v disledku kontaminace

e sohledem na zdravi ¢lovéka a kvalitu mléénych produkti jsou vyznamné piedevSim

mikroorganismy:

v patogenni

jsou pri¢inou alimentarnich infekci a intoxikaci (onemocnéni, pii kterém
mikroorganismy vniknou do organismu clovéka s potravou, rozmnoZzuji se zde, popt.
produkuji toxiny a naruSuji Zivotné dulezité funkce)

- v mléce se mohou vyskytovat Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus aj.

v’ zpisobujici kaZeni

- mikroorganismy, které zptisobuji vady mléka a mlécnych vyrobki
- jsou to zejména mikroorganismy rodu Pseudomonas a Alcaligenes (ze skupiny

psychrotrofnich mikroorganismi) a Escherichia a Enterobacter
mikroorganismy)

e kontaminace mléka v prvovyrobé muize byt:

v primarni

(koliformni

- zpusobena bud’ celkovym onemocnénim dojnice, nebo (ve vétsin¢ piipadi)
onemocnénim mléc¢né Zlazy (mastitidou)
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3.4.2

- prevenci primarni kontaminace je zdrava dojnice a zdrava mlécna zlaza
- primarni kontaminaci Ize {asteCné zabranit oddojovanim prvnich (vice
kontaminovanych) stfikli mléka do oddélené nadoby

v" sekundarni

- je mnohem c¢etnéjsi nez primarni kontaminace
- do mléka se mikroorganismy dostavaji z povrchu mlécné zlazy dojnic, z okoli (tj.
vzduchu, prachu, krmiva), z dojiciho zafizeni, pti¢inou kontaminace mtze byt rovnéz

.....

- prevenci sekundarni kontaminace je disledné dodrzovani hygieny pfi ziskavani mléka
a jeho oSetfeni po nadojeni

ukazatele mikrobiologické kvality mléka jsou:

v celkovy polet mikroorganismia (CPM) — hlavni ukazatel
v' pocet psychrotrofnich, koliformnich, termorezistentnich a sporotvornych

anaerobnich mikroorganismi — doplikové ukazatele

CPM pfredstavuje pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismt,
které rostou na neselektivnich, nutri¢né bohatych ptadach pii teploté 30 °C po dobu 72 hodin

CPM je nejvyznamngj$im parametrem mikrobiologické kvality; jeho limitni pozadavek
(<100 tis. v 1 ml) je uréen evropskou legislativou (nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004)

zarok 2019 se primérné hodnoty CPM u vzorkd mléka pohybovaly od 21,7 do 45,5 tis./1 ml,
podil vzorki s nestandardnimi hodnotami ¢inil 2,4 az 7,8 %

za rok 2019 se primérné hodnoty psychrotrofnich mikroorganism@i u vzorkii mléka
pohybovaly od 4,18 do 11,53 tis./1 ml, podil vzorki s nestandardnimi hodnotami (<50 tis.
v 1 ml) ¢inil 1,1 az 6,0 %

zarok 2019 se primérné hodnoty koliformnich mikroorganismi u vzorkid mléka pohybovaly
od 0,11 do 0,297 tis./1 ml, podil vzorku s nestandardnimi hodnotami (<1 tis. v 1 ml) ¢inil
4,3az12,3%

Pocet somatickych bunék

vvvvvv

kvality mléka, ktery vychazi z fyziologické rovnovahy a odrazi zdravotni stav nejen
mlécné Zlazy a dojnice, ale i celého stada

somatické buriky jsou buiiky krve a epitelu mlé¢né Zlazy; nejvétsi podil somatickych bunék
(vice nez 95 %) tvoti bil¢ krvinky (leukocyty)

v mléce zdravé dojnice je PSB do 100 tis./1 ml; tato hodnota zjisténa v bazénovém vzorku
mléka je povazovana s ohledem na zdravi stada za velmi dobrou
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3.4.3

AN NN

AN NN

v disledku onemocnéni mlécéné zlazy se hodnota PSB zvySuje a pii hodnotach PSB
V bazénovém vzorku mléka mezi 200 az 300 tis./1 ml je zdravi stida povazovano za
ohrozené

PSB je parametr, jehoZ limitni pozadavek (<400 tis. v 1 ml) je ur¢en evropskou legislativou
(natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004)

za rok 2019 se primérné hodnoty PSB u vzorkt mléka pohybovaly od 197 do 251 tis./1 ml,
podil vzorku s nestandardnimi hodnotami ¢inil 2,5 az 7,8 %

Rezidua inhibicnich latek

mezi cizorodé latky, které nejsou ptirozenou slozkou mléka, a jejichz pfitomnost a mnozstvi
mohou mit vliv na zdravi ¢lové€ka, patfi i inhibi¢ni latky

jako inhibi¢ni latky jsou oznaCovany latky, které svymi bakteriostatickymi nebo
baktericidnimi 0¢inky ovliviluji dal§i zpracovani mléka, ptredev§im v technologiich
vyuzivajicich ¢isté mlékaiské kultury (fermentované mlééné vyrobky, syry, tvarohy)

mezi latky, které vykazuji inhibi¢ni G¢inky na mlékarské kultury, patfi:

veterinarni l1é¢ivé pripravky

distici a dezinfek¢ni prostredky

mykotoxiny

agrochemikalie (pesticidy, insekticidy, pfipadné dalsi latky)

tézké kovy

nejvyznamngjsi skupinou zpusobujici pfitomnost rezidui inhibic¢nich latek (RIL) v mléce
jsou bezesporu veterinarni 1é¢ivé piipravky:

B-laktamova antibiotika (peniciliny a cefalosporiny)

tetracykliny

sulfonamidy

aminoglykosidy

makrolidy

RIL je parametr, jehoz limitni pozadavek je uréen evropskou legislativou (nafizeni
Evropského parlamentu aRady (ES) ¢. 853/2004); podle té musi provozovatelé
potravinatskych podniki zajistit, ze syrové mléko nebude uvedeno na trh, pokud:

v' obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které prekracuje hodnotu povolenou pro jednotlivé

latky v Narizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90, kterym se stanovi postup Spolecenstvi pro
stanoveni maximalnich limitii rezidui veterindrnich lécivych pripravkii v potravindach
Zivocisného piivodu

v’ celkovy obsah rezidui v8ech antibiotik pfekracuje maximalni povolenou hodnotu

RIL jsou rovnéz dulezitym kritériem pfi zpenézovani; zjisténi RIL v mléce znamena pro
zeméedelské podniky vysoké ekonomické ztraty, nebot” takové mléko mlékarny nevykoupi

za rok 2019 byl podil pozitivnich vzorka mléka 0 az 0,14 %
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3.4.4

345

3.4.7

Bod mrznuti

jedna z nejstalejSich fyzikalnich vlastnosti

ukazatel kvality (¢im vyssi absolutni hodnoty, tim kvalitnéjsi slozeni mléka) a porusSeni
mléka vodou (ptidavek vody snizuje absolutni hodnoty)

za rok 2019 se primérné hodnoty u vzorki mléka pohybovaly od -0,5250 do -0,5277 °C,
podil nestandardnich hodnot (<-0,515 °C) ¢inil 1,1 az 3 %

Meérna hmotnost

podobné jako bod mrznuti poukazuje na poruseni ve slozeni mléka

hodnoty pro plnotu¢né mléko se pohybuji od 1,028-1,032 g-cm3; mléko poruSené
odebranim tuku ma mérnou hmotnost >1,0325 g-cm=, mléko porusené piidavkem vody
<1,0275 g-cm, mlezivo 1,060-1,080 g-cm™

Meérna vodivost

mléko se v elektrickém poli chova jako slaby elektrolyt, coz zplsobuji rozpusténé
a disociované soli

mérnou vodivost I1ze vyuzit k identifikaci zanétu mlécéné zlazy jiz nékolik dni pied tim, nez
nastoupi vnéj$i ptiznaky, nebo ke zjiSt€ni poruseni mléka nékterymi alkalickymi
dezinfek¢nimi prostiedky

Smyslové vlastnosti

¢ Barva

V' bila, pfip. s lehce naZloutlym odstinem, odstiedéné mléko s lehce namodralym odstinem

¢ Konzistence a vzhled

v’ stejnoroda tekutina bez usazenin, vlocek a hrubych negistot

¢ Chut’ a viiné

3.4.8

v’ &isté mlé¢n4, bez jinych piichuti a pachii (posuzuji se az po zakladnim oSetieni)

Kyselost

ukazatelem Cerstvosti mléka

v" mléko ma reakci slabé kyselou, tzv. pFirozena kyselost je zptisobena kyselou povahou

bilkovin (kaseinu) a pfitomnosti fosfore¢nant a citranii

v’ tzv. ziskana kyselost vznika mikrobidlni ¢innosti v mléce (rozkladem laktozy a vznikem

zejména kyseliny mlé¢né)
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v kyselost se vyjadiuje se nejéastéji jako celkova (titra¢ni) ve stupnich Soxhlet-Henkela
(SH), ptip. mmol-17, nebo jako aktivni (aktualni)

v’ optimalni celkova kyselost je 15,5-19,5 mmol-I-, aktivni (pH) 6,4-6,7
e zvySend kyselost je obvykle zplsobena nedostateCnou hygienou pii ziskavani mléka

a nedostatecnym oSetieni mléka po nadojeni, ptip. akutnim zanétem mlécné zlazy

e sniZzena kyselost mlize znamenat problémy ve vyzive, chronicky zanét mlééné zlazy, zbytky
sanitacnich prostfedkt v dojicim zafizeni atd. (Tab. 19)

Tabulka 19: Zmény v hodnotach celkové kyselosti u syrového kravského mléka

SH (stupné Soxhlet-Henkela) mmol-I*

6,2-7,8 15,5-19,5 pozadavek CSN 57 0529
4,0-6,0 10,0-15,0 mléko se obtizné srazi, popf. vibec se nesrazi
<4 <10 silny zdnét vemene
>8,0 >20,0 mléko od dojnic po oteleni, popf. s obsahem mleziva
18,0 45,0 mlezivo

3.4.9 Technologické viastnosti

¢ Syritelnost a kvasnost

e vyjadiuji technologické vlastnosti mléka pii vyrobé syrt, resp. fermentovanych mléénych
vyrobkil

V' syFitelnost = schopnost mléka srazet se syfidlem a tvofit syfeninu vhodné pevnosti

v kvasnost = schopnost mléka ovliviiovat rozvoj zadoucich mikroorganismi, zejména
bakterii mlééného kvaSeni

¢ Termostabilita

e schopnost mléka, resp. kaseinu, zachovat si své plivodni koloidni vlastnosti pii plisobeni
vysokych teplot; ¢as potfebny k dosazeni pocatku koagulace pfi urcité teplote, obvykle pti
120-140 °C

5.5 OSETRENI A SKLADOVANI
5.5.1 Cisténi
e mléko obsahuje makroskopické a mikroskopické necistoty z povrchu téla dojnic, ze

vzduchu, krmiva, steliva apod., které obsahuji mikroorganismy (v 1 g neéistot je asi 10®
bakterif)
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3.5.3

Ln

.6

¢im dfive jsou tyto necistoty odstranény, tim méné mikroorganismt se do mléka z nich
uvolni a vyplavi

Cisténi je zajistovano filtraci, pfipadné¢ cezemim; mlécné filtry jsou rdznych tvarQ
a materialt, nekteré se vkladaji do mlééného potrubi

Chlazeni

ucelem chlazeni je zabranit rozvoji kontaminujicich mikroorganismt a zachovat ptivodni
jakost az do okamziku jeho spotieby nebo zpracovani

mléko po nadojeni ma teplotu cca 33 °C a je nutné, aby bylo zchlazeno co nejrychleji
(nejpozdéji 150 minut po nadojeni) na teplotu 8 az 4 °C

chlazeni probih4 v mlécnici (samostatnd mistnost oddélend od dojirny i stajovych prostor)
Vv chladicich nadrzich (tancich)

Skladovani

Vv uchovnych nadrzich na mléko v mlécnicich, kde je zaroven dochlazovano

pokud neni mléko svezeno do 2 hodin po skonceni dojeni, musi se zchladit a skladovat pii
teplotach 4-8 °C

KONTROLA KVALITY

kvalita syrového mléka musi byt pravidelné kontrolovana, protoze jde o vysoce citlivou
komoditu; kontrola se provadi ze tfech duvodu:

v' pro posouzeni mléka z hlediska hygienickych limita,

v’ pro Gcely zpenéZzovani

v" pro kontrolu uzitkovosti dojnic a jejich zdravotniho stavu
sledovanymi ukazateli jsou ptedev§sim RIL, PSB, CPM, obsah tuku a obsah bilkovin

podstatné zasady pro jednotlivé parametry a jejich kontrolu urcuje systém evropskych
a narodnich pravnich ptedpisi (blize kap. 1.2); zakladnimi ptedpisy pro syrové mléko jsou
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853 a ¢. 854/2004, zakon ¢. 166/1999
a Cechovni norma 2016-03-18-0127 Syrové kravské mléko (nahrazuje dnes jiz zrusenou CSN
57 0529 Syrové kravské mléko pro mlékarenské osetreni a zpracovani z r. 1993)

mléko je kontrolovano jiZ vV prvovyrob¢ (napf. teplota, NK-test), pfevazna ¢ast ukazateld se
v§ak kontroluje v laboratofich (centralnich, CMSCH, mlékéarenskych podnikti)

cetnost kontrol zavisi mj. na sledovaném ukazateli; RIL se kontroluji pti kazdém svozu
mléka, obsah tuku min. 4 x mési¢n€, CPM, PSB a obsah bilkovin min. 2 x mési¢né

v piipadé Ceského mléka je do nejvyssich tiid jakosti (tedy do tiidy Q a do 1. jakostni t¥idy)
V soucasnosti zafazeno 96,5 % mléka
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3.6.1 Odbér vzorki

e pro ucely kontroly kvality mléka se odebira tzv. bazénovy vzorek; tj. vzorek mléka z jedné
nebo vice uchovnych nadrzi mléka piipravené¢ho k dodavce, ktery musi byt reprezentativni,
tj. musi byt pomérny a prumérny (poméernost vzorku je zajisténa tak, ze se z kazdé nadrze
sbérného mista se odebere pomérny dil mléka do smesné nadoby, ve které se mléko dokonale
promicha a odebere se v potiebném objemu pramérny vzorek pro jednotlivé druhy pouziti)

e Vv piipad¢ odbéru vzorkti mléka ke kontrole uzitkovosti se odebiraji individudlni vzorky od
jednotlivych dojnic, obvykle manualnim zpiisobem (ruc¢né)

e vzorky mléka v ramci zpenézovani se odebiraji pomoci autosamplert pii svozu mléka

3.6.2 PoZadavky na mléko

vvvvvv

Tabulka 20: Pozadavky standardni kvality syrového kravského mléka u vyznamnych kvalitativnich
ukazatel( a jejich primérné hodnoty

Ukazatel kvality mléka Limit! Limit2 Pramér CR (2019)3
Obsah tuku (g-100 g%) >3,5 3,98
Obsah bilkovin (g-100 g%) >3,2 3,50
Bod mrznuti mléka (°C) -0,5258
Pocet somatickych bunék (103-ml?) <400 <300 221
Celkovy poéet mikroorganismu (103-ml?) <100 <50 29,1
Rezidua inhibicnich latek (RIL) neg.* neg.* 0,06**
Pocet psychrotrofnich mikroorganismu (103-ml?) 7,28
Poéet termorezistentnich mikroorganismu (103-ml?) 0,220
Pocet koliformnich mikroorganismu (103-ml?) 0,169
Sporotvorné anaerobni bakterie (SAB) 22,9%**

Zdroj: upraveno, * Nafizeni EP a Rady (ES) €. 853/2004, 2 PK CR (2020), * CMSCH (2020); * neptekracuje
maximalni rezidualni limity uvedené v nafizeni Rady (EHS) ¢. 2377/90; ** % podil vzork( s pozitivhim
nalezem (RIL), % podil vzork( s pozitivnim ndlezem v 0,1 ml (SAB)

e dale musi syrové kravské mléko pochéazet od vyrobct, ktefi splni pozadavky na produkci
a dodavku mléka pro lidskou vyZivu stanovené veterinarnimi organy:

e musi pochéazet od dojnic z chovi prostych tuberkulézy a bruceldzy a ostatnich onemocnéni
prenosnych na lidi

e dojnice nevykazuji ptiznaky poruch celkového zdravotniho stravu, zjevné ptiznaky zanéti,
poranéni mlécné zlazy a klize mlécné Zlazy

e dojnice doji nejméné 2 litry denné a neni u nich zahéjen proces zaprahovani
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mléko nesmi byt od dojnic,

v' kterym byla podana krmiva ovlivitujici sloZeni a jakost,

V' které mély piistup k cizorodym latkam,

v u kterych jsou stanovena ochranna opatieni pii nakaze, po 1é¢bé ap.,
v do 5 dni po oteleni

mléko musi byt Cerstvé,

v’ ne starsi nez 20 hodin (pfi dennim svozu)
v’ ne star§i nez 45 hodin (pfi obdennim svozu)

teplota mléka

v 4-8 °C (pfi dennim svozu)
v 4-6 °C (pfi obdennim svozu)

5.6.3 Vybrané metody kontroly kvality

¢ Stanoveni obsahu tuku

klasické: acidobutyrometricka (provozni metoda) a metoda dle Rose-Gottlieba (rozhod¢i
metoda) podle CSN 57 0530

automatizovana: pomoci pristroje MilcoScan; infracerveny absorpéni analyzator méfti
mnozstvi absorbovaného svétla pii specifické vinové délce charakteristické pro métenou
sloZku; infracervené paprsky prochazeji vzorkem mléka, dopadaji na detektor, kde je energie
detekovéna, zesilena a pfevedena na odecet

¢ Stanoveni obsahu bilkovin

klasicka: Kjeldahlova metoda (rozhodéi) dle CSN EN ISO 8968-1 (570528)

automatizovana (pfistroj MilcoScan)

¢ Stanoveni CPM

orientacni: kvasna zkouska, Mikrobitesty, Petrifilm
klasicka: mikrobiologicka, kultivace na ptidach

automatizovand: pomoci ptistroje BactoScan; analyzator pracuje na principu automatizované
fluorescen¢ni mikroskopie; bakterialni buiiky jsou separovany od ostatnich slozek mléka
apo obarveni fluorescenénim barvivem jsou fluorescencni signaly obarvenych bunék
elektronicky poc¢itany pomoci mikroskopu, vysledky jsou zobrazovany na monitoru

¢ Stanoveni PSB

orientacni (neptimé): NK-test, Schalm test
klasicka: mikroskopicka

automatizovana: piistroj Fossomatic; analyzator pracuje na principu fluoro-opto-
elektronické metody; vytvoieny fluorescen¢ni komplex (reakce DNA somatickych bunék
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s ethydiumbromidem) v kazdé somatické buinice emituje puls, ktery se detekuje
mikroskopem a transformuje na elektronicky puls, tyto pulsy se pocitaji a pienaseji na
digitalni obrazovku; u zdokonalenych pfistrojii se pouziva pratokova cytometrie

¢ Stanoveni rezidui inhibi¢nich latek

e V laboratorni diagnostice RIL neexistuje univerzalni metoda, kterd by umozinovala detekovat
vSechny inhibi¢ni latky s vyhovujici citlivosti; v praxi se proto pouziva velké mnozstvi
metod, od jednodussich (screeningové selektivni rychlotesty, napt. Twinsenzor BT) az po

vvvvvv

a plynova chromatografie)

e rozhod¢i metodou je mikrobiologicky Sirokospektralni Delvotest®, zalozeny na zméné
barvy indikatoru (v disledku zmény pH) zptsobené rustem testovaciho kmene, kterym je
obvykle kmen Geobacillus stearothermophilus var. calidolactis

5.6.4 Zpenéiovani mléka

e forma proplaceni dodavek mléka zemédélskym podnikiim mlékarnami

o v mlékarsky vyspélych zemich obvykle proplaceni mléka podle obsahu sloZek; u nés velmi
Casto stanoveni zékladni ceny (vice neZ 80 % konecné ceny mléka)

e podminka: spInéni zakladnich jakostnich kritérii (CPM, PSB, RIL, i z hlediska slozek)

e dalsi zhodnocovani se provadi formou priplatki nebo srazek (na zakladé dodavatelsko-
odbératelskych smluv):

v' za lepsi (nebo horsi) nez zakladni hodnoty kvality mléka dané smluvenym standardem
v' za doddvané objemy (mnozstevni piiplatky)
v’ dalsi parametry preferované zpracovatelem

¢ Program ,,Q CZ*
Tabulka 21: PoZzadavky na syrové kravské mléko

e program podporujici vykup pro splnéni rezimu kvality Q CZ
mléka od zemédélcti s vysSimi
pozadavky na kvalitu mléka Ukazatel kvality mléka Limit
rvealizovany pod zastitou MZe  celkovy pocet mikroorganismd (103 ml?) <35
CR Poéet somatickych bunék (103-ml?) <220

e jedna se o rezim kvality, ktery  Rezidua inhibiénich latek negativni
jde vyznamné nad rimec  Qpsah bilkovin (g:100 g?) >3,22
kritérii  stanovenjch  pro Obsah tukuprosté susiny (g-100 g?) >8,50
syrové mléko, zdravi zvitat a .

Bod mrznuti mléka (°C) <-0,515

dobrych Zivotnich podminek

Zvitat Zdroj: MZe (2016)

e mléko vrezimu kvality Q CZ je syrové kravské mléko, které podléhd pfisnéjSim
parametriim na kvalitativni znaky mléka, nez jsou pifedepsany natizenim EP a Rady (ES) ¢.
853/2004 (Tab. 21)
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5.7 KONTROLNI OTAZKY

1) Jaky je rozdil mezi zralymi a nezralymi mléky?

2) V jakych ukazatelich se vyjadiuje spotieba mléka a mlécnych produktii?
3) Vyjmenujte doprovodné latky lipidit v kravském mléce.

4) Kterd ze syrovdtkovych bilkovin je nejvyznamnéjsi a pro¢?

5) Ktera 7 fyzikdlnich vlastnosti mléka je nestdlejsi?

6) Jaké jsou optimdlni hodnoty titracni a aktivni kyselosti?

7) Co jsou to inhibicni latky?

8) Za jak dlouho musi byt mléko v prvovyrobé zchlazeno a na jakou teplotu?
9) Zjakych diivodii se provadi kontrola kvality syrového kravského mléka?

10)Co je to bazénovy vzorek mléka?
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6 KVALITA VAJEC

Vejce (at’ jiz jakéhokoliv druhu) jsou ideélni ,,konzervou* a potravinou pro lidskou vyzivu,
jsou vysoce stravitelné (az z 95 %). Rozhodné¢ je vSak nelze doporucit jako ,,jediny a idealni zdroj*
pro jakoukoliv formu diety. V CR se nejvice konzumuji slepi¢i vejce, ale ze soudasné platné
legislativy nejsou vylouéena ani vejce jinych druhi ptaku. Lze je vyuzit v celé fadé oblasti — vyziva,

technologie v potravinafstvi (lecitin, bilek), kosmetika, kozed€élny prumysl a primysl barev.

6.1 ZDROJE VAJEC

vvvvvv

(Gallus gallus)
e konzumace slepi¢ich vajec dosahuje v CR cca 99 % celkového mnozstvi

e dalsi konzumovana (a legislativou povolend) jsou vejce kiepelek, perlicek, kachen, hus
a pstrostu

cey

e vejce divoce Zijicich ptakl se v CR nekonzumuji

6.2 PRODUKCE A SPOTREBA

e podle komoditnich karet MZe CR je vyroba a spotieba slepi¢ich vajec (dale jen vejce) v CR
lehce kolisajici, ale relativné ustalena; vétsina jich je produkovana v CR, ale ¢ast se rovnéz
dovazi (Tab. 22)

e dovoz se zvysil pouze v letech 2015 a 2016, kdy probihal pfechod na obohacené klece (klece
s vétsi plochou pro ,,odpocinek* nosnic) a producenti vajec byli nuceni investovat do
ptestavby technologii; z tohoto pohledu bude urcité zajimavé, jak se projevi planovany zésah
do chovu, kdy byl v legislativnim procesu schvalen zakaz klecového chovu (od roku 2027)
a prosazeni chovu volného

e Vtabulce 22 jsou rovnéz uvedeny pocty nosnic v zemédé€lskych chovech a v domacich
hospodafstvich tak, jak se podileji na roc¢ni spottebé (doméci hospodarstvi jsou na volném
chovu zalozena); z uvedeného poméru Ize tedy predpokladat, ze dojde k rapidnimu zdrazeni
vajec pro spotiebitele, a tim by doslo i ke snizeni spotieby
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Tabulka 22: Stavy nosnic a bilance vyroby vajec v zemédélském sektoru a domacich
hospodafstvich, dovoz, vyvoz a spotfeba vajec v CR v letech 2009-2019

Stavy nosnic (tis. ks) Vyroba (mil. ks) Spotieba
Rok  celkem ZS D celkem 2zs D Dovoz Vyvoz i s ks/obyv.
[rok

2009 10442,8 57441 4698,7 2275 1359 916 527,9 146,3 2656,6 238
2010 8553,6 3998,4 45552 2125 1237 888 615,7 191,7 2549,0 242
2011 87385 41423 45963 2168 1272 896 647,5 157,5 2658,0 254
2012 8101,6 3733,2 43683 2001 1149 852 650,5 179,5 24720 245
2013 8752,2 4003,1 47491 2 160 1234 926 614,4 255,2 2519,2 243
2014 9160,0 43243 48357 2237 1294 943 676,0 2144 2698,6 255
2015 8899,2 41378 4761,4 2174 1246 928 799,0 199,7 27733 255
2016 8922,7 4340,1 4582,7 2161 1313 848 8350 229,0 27670 249
2017 9283,0 47545 45285 2284 1469 815 659,0 2240 27190 254
2018 9194,4 49150 42794 2293 1523 770 659,0 262,0 26750 263
2019 94406 52596 41810 2362 1609 753 733,0 2340 28610 260
2020
Zdroj: MZe (2020); ZS = zemédélsky sektor, D = domaci hospodarstvi

6.3 CHEMICKE SLOZENI

Zakladnimi ¢astmi vajec jsou skofapka, bilek a zloutek. Jejich podil (Obr. 12) muze byt

ovlivnén mj.  plemennou  pfisluSnosti,
individualitou dojnice ¢i potfadim vejce ve
10
snaskovém cyklu. 30
skorapka
Ve vejcich jsou obsaZeny vSechny slozky bilek
(bilkoviny, tuky, cukry, minerdlni latky, #loutek
vitaminy a dalsi), nutné pro vyvoj nového 60

zivotaschopného organismu, protoze — na rozdil
od zivorodych — nelze v pribéhu vyvoje
v s Y1, , Obrazek 12: Procentualni podil ¢asti vejce
»pfidavat® potfebné ,stavebni kameny*. P )

V Tab. 23 jsou zachyceny obsahy zakladnich slozek v jednotlivych anatomickych ¢astech.
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Tabulka 23: Obsah zakladnich sloZzek v jednotlivych anatomickych ¢astech vajec

Celé vejce Skorapka Bilek Zloutek

Hmotnost (g) 58,0 6,0 33,0 19,0
Voda (%) 65,6 1,6 87,9 48,7
Bilkoviny (%) 12,2 3,3 10,6 16,6
Tuky (%) 10,5 stopy stopy 32,6
Sacharidy (%) 0,8 - 0,9 1,0
Mineralni latky (%) 10,9 95,1 0,6 1,1

Zdroj: Satava a kol. (1984)

6.3.1 Morfologicka stavba

zvngjSku smérem dovnitt se v podélném fezu nachazi kutikula, skotapka, dvé podskotfapecné
blany, bilek, zloutkova koule a chalazova poutka

skorapka — barva od bilé po tmaveé hnédou (je 1 plemennym znakem, neovliviiuje jakost),
tloustka primérné 0,30 az 0,35 mm (souvisi s pevnosti, neni ji pfimo imérna); na povrchu
kutikula (po sneseni zasycha, tvoii pfirozenou ochranu ptfed mikroorganismy a zabraiuje
vypatfovani vody)

podskoiapecné blany (vnéj$i a vnitini) — po sneseni se mezi nimi chladnutim
a smrS§tovanim vajecného obsahu tvoti vzduchova bublina (jeji vyska je znak Cerstvosti)

vnéjsi husty bilek (bilkovy vak)

vniti'ni Fidky bilek

vnitini husty bilek (chalazovy bilek) — obaluje Zloutkovou kouli, vytvaii chalazy, které od
zloutku prostupuji bilkem v podélné ose a upinaji se na podskotapecné blany; pii dlouhém

skladovani dochazi k jejich fidnuti a poruSeni (zloutek pfilne ke skotapce), porusi se ale
I mechanickym namahanim

Zloutkova koule — obalena vitelinni membranou, tvofi ji vrstvy svétlého a tmavého Zloutku

Bilkoviny

obsahuji vSechny AK; nejvice obsazeny ve zloutku

ovoalbumin — 54 % susiny; obsahuje vSechny esencialni AK

konalbumin — 13 %, ma antimikrobialni vlastnosti, obsahuje az 25 % sacharidt
livetin — rozpustny ve vodg, tvoii cca 30 % bilkovinnych proteint

vitelin — fosfoprotein

lipoproteiny — vyznamné jako komplexy s cholesterolem (steroid)
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6.3.3

6.3.5

6.4

6.4.1

6.4.3

Lipidy

fosfolipidy — cca 1/3 vSech tukd, vyznamné pro ¢innost centralni nervové soustavy

v

nejvyznamnéj$i je lecitin, ktery je vyznamnym emulgatorem, patii mezi alergeny

karoteny a xantofyly — ovliviuji barvu zloutku

Sacharidy

volna glukoza (0,4 %), ostatni vazané jako glykoproteiny

vyznam pii sprejovém suseni vajeénych hmot (viz Maillardova reakce, kap. 2.4.1)

Vitaminy a mineralni latky
mineralni latky se nachazeji nejvice ve skotapce (93,7 % uhlicitan véapenaty, 1,39 %

uhli¢itan hote¢naty); ve zloutku — P, Fe, Ca, S

v

vitaminy (nejvyznamnéjsi jsou A, D3, E, K); vejce neobsahuji vitamin C

OSTATNI KVALITATIVNI UKAZATELE (ZNAKY KVALITY)

Smyslové vlastnosti

skotéapka — Cista, pfirozeny tvar a velikost, neporuSenost, hladky povrch, vyrovnana barva

obsah — bez nepfijemného/ciziho zapachu, bez krevni, masové skvrny a cizich télisek

Kulinarni viastnosti

Slehatelnost bilku — vyroba pén, pozitivni vliv na texturu a kyprost peciva

emulgacni vlastnosti Zloutku — vyroba majonéz, zmrzlin

Technologické vlastnosti

¢ Velikost (hmotnost) a tvar

hmotnost v rozmezi 30 az 80 g; je ovlivnéna plemennou pfislusnosti, genetikou, vékem,
ro¢nim obdobim, vyZzivou, pofadim snesen¢ho vejce v sérii 1 individualitou nosnice (blize

kap. 6.6)
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tvar je vyznamny z hlediska baleni a primyslového zpracovani (ovlivituje ho plemenna
prislusnost, vék a linie nosnic) — viz kapitola Kontrola kvality

¢ Mnozstvi a stav hustého bilku

6.4.4

6.4.5

v

technologicky je nejdulezitéjsi (60 %)

délkou skladovani fidne (vyznamny jakostni znak) — vyjadiuje se indexem bilku nebo
Haughovymi jednotkami — viz kapitola Kontrola kvality

Zdravotni nezavadnost

u Cerstvych zdravych vajec bilek a zloutek neobsahuji patogenni mikroorganismy
obvykle se obsah kontaminuje pfi ,,rozklepnuti®, kdy se necistoty z povrchu odstanou dovnitt

ke kazeni vajec dochazi prostfednictvim mikroorganismi, které se k obsahu dostanou pies
porusenou skotépku; nutné je dodrzovat podminky skladovani

vejce z né€kterych chovlii mohou obsahovat salmonely — nutna dostate¢né dlouha tepelna
uprava; doporucéeno je 7 minut ve vrouci vodé

cizorodé¢ latky (pesticidy, PCB, sulfonamidy, antibiotika apod.) se do vajec dostanou ,,pies
nosnici“ — krmivy nebo nedodrzenim ochrannych lhit pro 1é¢iva

Vady vajec

¢ Biologické

vznikaji v pribéhu tvorby vejce ve vajecniku, pfi nevhodném skladovani nebo manipulaci
zjist'yji se obvykle pomoci strojniho vybaveni

cela fada z nich neumoZiuje dal$i zpracovani jako potravina

¢ Biologické

zjistuji se prosvécovanim

v Kkrvava skvrna (krvacenim pfi ovulaci) — ¢ast&ji u hnédych vajec
v' masova skvrna — bil4, rizova, hnéd4, vyskytuje se pievazné v bilku a pochazi z vystelky

vejcovodu; pii prosvétlovani se zachyti jen skvrny vétsi 2 mm

v vejce s krvavym krouzkem — uréity stupeni vyvoje zarodku, nelze vyuzit jako potravinu
v' vejce s cizim téliskem — zrnko pisku ¢i krmiva, n€kdy nahrazuje Zloutek, nelze vyuzit jako

potravinu

¢ Mechanické

vznikaji pfi nevhodné manipulaci — sneseni, sbéru, doprave

v nepatrné porusena skoiapka (mikrokiap) — mikroskopicka trhlina, zjisti se poklepem
v' svételna trhlina — ve skofapce, patrna pii prosvétlovani, blany neporusené; nelze pouzit
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pro skladovani

v’ praskla skofapka — skofapka silné porusena, podskofapecné blany neporuseny, viditelné

okem, lze pouzit k okamzité konzumaci

v tekouci vejce — vyrazné poSkozena skofapka i podskoiapeéné blany, nelze jako potravina
v pohybliva bublina a Zloutek — u Gerstvych vajec jde o pietrzeni chaldz manipulaci, lze

pouzit pro vyrobu vaje¢nych hmot

¢ Mikrobialni

6.5.2

zjistuji se prosvécovanim
skryté (jsou prvni fazi vad zjevnych) a zjevné

zpuisobené bakteriemi — podle projevu pfi prosvécovani

v hniloba (bil4, ¢erna, Cervend, zelend)
v' zakalené bilky (v pokro¢ilém stadiu — silny zapach — H»S)
v’ tmavy obsah, bilek zfedény, fada vzduchovych bublin, Zloutek je pohyblivy, v pozdnim

stadiu obsah promichan, neprithledny

zpuisobené plisnémi — pfi prosvétleni se projevuji tmavou skvrnitosti, ptivodce vad lze
objektivné prokazat, vejce jsou neupotiebitelna

CISTENI A SKLADOVANI

Cisteni vajec

dochazi pfi ném k odstranéni kutikuly

nasucho — mechanicky, nevyhodou ztenéeni skofapky a poskrabani u tmavych skotapek
myti, maceni v lazni (detergenty a dezinfekéni prostfedky) — nevhodné

sprchovani s naslednym ocisténim a osuSenim

dukazy myti vajec jsou zalozeny na prokazovani pfitomnosti kutikuly (pomoci AgNOs,
kyseliny octové)

Skladovani a konzervace

prodluZuje se trvanlivost
pouze vejce Cerstva do 2 dnti po snasce, Cista, nepoSkozena, nesmi byt myta — lze skladovat
9 mésict

skladovana 7. den po sneseni 7 mésicu, star§i max. 3—5 mésict
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e skladovani v upravené atmosféie — zvySeny obsah CO, (zamezi se uniku plynu zevnitf
vejce, pii 0 °C sta¢i koncentrace 3 % CO, ); teplota nizsi nez -0,5 az -1,5 °C a relativni
vihkost 80 az 85 %

e nutno udrzovat stalé proudéni vzduchu, mikroklima a odvod metabolickych zplodin

e pii naskladiiovani je tfeba zabranit teplotnimu Soku, aby se vejce a obaly neorosily, Stejné
tak pii vyskladiovani (poskozeni kutikuly)

e Konzervace se provadi napfi. olejovanim — zakryti port, zpomali se zmény pH bilku

e nepiiznivym jevem je zakal bilku, nizsi trvanlivost pény a Spatna loupatelnost

e oOlejovani za tepla (80 az 90 °C) nebo za studena (25 az 40 °C)

e pouzivaji se vysoce stabilni mineralni oleje (parafinovy, silikonovy, rostlinné jsou nevhodné)

e termostabilizace — do horké 1azné (55 °C a vice) po dobu nékolika minut — dojde ke
koagulaci slabé vrstvy bilku pod skofapkou a tim k ucpani poru zevniti

e povlékani“ vajec prirodnimi latkami (zelatina s polyfosfaty, alginaty) nebo plasty
(polyvinylalkohol, polymetakrylat), komplikované, bézné se nepouzivaji

e dfive roztok vodniho skla (Na>SiOs3), vejce mély vapenaty pach, fidl obsah (bilek), skofapka
kiehla — v domacnostech

6.6 KONTROLA KVALITY

0.6.1 Hodnocené ukazatele

¢ pH

e po sneseni je 7,6 a postupné se zvySuje na 9,3 az 9,6; skladovanim se snizuje

¢ Index tvaru
e |I=(b/a)x100 (idealni je 73)
b — Sifka vejce v mm
a — délka vejce v mm
¢ Haughovy jednotky
e HU=100*log(H - 1,7*W%¥ + 7,6)  (optimalni 55 az 85; ¢im vyssi, tim lepsi)
H — vyska hustého bilku v mm

W — hmotnost vejce v g
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¢ Slehatelnost

e schopnost vytvaret pii Slehani pénu, hodnoti se mnozstvi a stabilita

v’ index Slehatelnosti: I =(01/02) x 100
v index stability: I=[(O1 -03)/02]x100

O; — objem bilku po Slehani za konstantnich podminek
O, — objem bilku pied slehanim v ml
O3z —objem bilku po stanovené dob¢ v ml
e (Cerstva vejce maji index Slehatelnosti 450 az 600, index stability pény po hodiné 60 a vice

e na tvorbu pény kladn¢ plisobi obsah ovoglutinu, stafi vajec, doba Slehani, pocet otacek,
negativné zbytky zloutku

e na stabilitu pény pusobi kladné obsah ovomucinu, vyssi pH bilku, nizsi teplota

¢ Index zloutku

o I=(v/$)x100
v — vyska zloutku v mm

§ — §ifka Zloutku v mm

e u cerstvych vajec je hodnota indexu Zloutku 42, nevhodné skladovand maji index az 20

¢ Barva zloutku

e subjektivné pomoci stupnice, objektivné foto- nebo spektrofotometricky, ovliviiuje ji vyziva
(mnozstvi karotenti a xantofylil)

6.6.2 Tridéni konzumnich vajec

e tfidi se na tfidicich strojich vizualné 1 prosvécovanim

e tfidénd a zabalend vejce se skladuji v Cistych, vétranych skladech pii nekolisavé teploté +5
az +18 °C a relativni vlhkosti 70 az 75 %, nesmi byt vystavena pfimému ucinku slune¢niho
zéfeni a tepelnych zdrojii a nesmi se orosit (je porusena kutikula)

e vejce tfidy A se dale tfidi dle hmotnosti (Tab. 24), vejce tiidy B se hmotnostn¢ tiidit nemusi

Tabulka 24: Hmotnostni tfidy vajec

Hmotnostni tfida Oznaceni Hmotnost vejce (g/ks) Hmotnost 100 ks vajec (kg)
velmi velka XL 73 minimalné 7,3
velka L 63-73 minimalné 6,3
stiedni M 53-63 minimalné 5,4
mala S <53 minimalné 4,5
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e znaceni tfid se provadi na skotfdpce Cervenou barvou; oval nebo kruh obsahuje pismeno
hmotnostni tfidy a ¢islo vyrobny

v

v

malospoti-ebitelské baleni — max. 30 ks (obvykle 6, 10, 30 ks) v obalu z tvrzené papirové
hmoty k jednorazovému pouziti (tzv. plato)

velkospotrebitelské baleni — kontejnery nebo palety, kde se vejce ukladaji na prolozkach
a zajist'uji pii transportu

e spotiebitelsky obal musi obsahovat:

ANANE NN N R NN

nazev vyrobku (u vajec B nesmi byt napsano ,,Cerstva‘)

jméno (firma a adresa) toho, kdo uvadi vyrobek do ob&hu (event. Cislo téidirny)
jakostni tfidu

hmotnostni skupinu (u jakostni tfidy B neni)

pocet kusti

datum pouzitelnosti

teplotu skladovani

kod tiidirny (sklada se ze zkratky statu a Cisla tidirny)

6.7 KONTROLNI OTAZKY

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Po jak dlouhé dobé tepelného opracovani je vejce nejstravitelnéjsi?
Jaky vitamin neobsahuji vejce?

Jakd je priomérnd tloust’ka skovdpky slepicich vajec?

Co jsou to Haughovy jednotky, co se jimi hodnoti?

Jakada je idealni hodnota indexu tvaru vejce?

Sacharidii je vice v bilku nebo Zloutku?

Proc se musi vajecéné obsahy pied suSenim odcukiit?

Jaké praktické vyuZiti ma v technologii lecitin ve Zloutku?

Jakda je hodnota indexu Zloutku u Cerstvych vajec?

10) Co musi obsahovat spotiebitelsky obal vyrobku ,,Cerstvd vejce*?
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7 KVALITA OBILOVIN

Obiloviny tvoii az 68% podil svétové produkce potravin. Celosvétové nejvyznamngj$imi
obilninami zajist'ujicimi vyzivu lidské populace jsou kukuftice, pSenice a ryze. V soucasné dob¢ je
surovin je vyuzivana k vyrobé mouky, natolik dilezité v pekarenském primyslu. Dnes Ize pSenici
oznacit za strategickou surovinu piedevsim diky vysoké kvalité pSeni¢né bilkoviny vytvarejici
dobrou strukturu peciva. Dilezitost pSeni¢né mouky a vyrobkl z ni je nejen pro ¢lovéka vice nez
zjevna.

Samoziejmé ne vSechna vyprodukovana kukufice a pSenice je urena pro potravinaiské ucely.
Jejich vétsi objem je vyuzivan v krmivafstvi a pro pramyslové zpracovani, jako je vyroba Skrobu,
lihu aj. Pokud jde o pfimé potravinaiské vyuziti, tak je objem vyprodukované pSenice a ryze

ptiblizné stejny a ve vyziveé ¢loveéka jsou ze svétového hlediska obilninami dominantnimi.

Obiloviny a vyrobky z nich tvofi v jidelnicku ¢lovéka jeho podstatnou ¢ast. Jsou vyznamnym
zdrojem energie a z celkového pfijmu sacharidi hradi az 50 %. Pokud jde o dalsi ziviny, obilniny
hradi az tfetinu piijmu bilkovin, 50-60 % vitamint skupiny B a 20-30 % z celkového piijmu
mineralnich latek. Anatomicka stavba zrna a zastoupeni hlavnich Zivin je u vSech obilovin podobné.
Drobné rozdily v jejich vlastnostech vSak maji vyznamny vliv na zpracovatelské vlastnosti obilovin
a Castecné 1 na jejich vyzivné vlastnosti.

Zasadni uplatnéni ve vyzivé Cloveéka ma zrno a pro pekarenské a pecivarenské ucely je
zakladni pSenice. Jeji vyznam je dan mimotadnou kvalitou jejich bilkovin, které jsou schopny
vytvotit dobie nakypienou strukturu a vyssi klenbu peceného vyrobku nez bilkoviny z jinych
obilovin. Obilniny maji dal$i pfednosti. Pfi zachovani pozadovanych podminek maji velmi dobrou
skladovatelnost. Maji nejen nutri¢ni vyznam, ale vykazuji i pozitivni vliv na zdravi ¢lovéka a to
prostfednictvim obsahu vlakniny a antioxidanti. Né&které z nich v ptivodnim stavu (amarant,
pohanka), nebo po urcité tprave jsou povazovany za funkéni potravinu. Celozrnné pekarské vyrobky
S vys§im podilem Zita maji nizky glykemicky index. Vyrobky z obilnin jsou relativné levnou

potravinou.
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7.1

DRUHY A ODRUDY OBILOVIN

vétSina obilnin vyuzivanych v potravinaistvi a ve vyzivé Clovéka se tadi do celedi
lipnicovitych (Poaceae)

vedle psenice (Triticum), ryze seté (Oryza sativa) a kukufice seté (Zea mays) se dale jedna
0 zito seté (Secale cereale), oves sety (Avena sativa), je¢men obecny (Hordeum vulgare)
a tritikéle (kfizenec zita a pSenice)

ryzi, kukufici a nasledujici obiloviny, ozna¢ujeme za tzv. bezlepkové, vhodné pro vyzivu
0s0b s celiakii a alergii na lepek

mezi obilniny fadime i tzv. pseudoobilniny a z nich je to pohanka (Fagopyrum) z ¢eledi
rdesnovitych (Polygonaceae) a z ¢eledi lakavcovitych (Amaranthaceae) amarant — laskavec
(Amaranthus) a quinoa — merlik (Chenopodium); pseudoobilniny maji stejné hospodaiské
vyuziti a velmi podobné chemickému slozeni jako obilniny z ¢eledi lipnicovitych

pekatské vyuziti zrn vyse uvedenych plodin s vyjimkou psSenice a zita na vyrobky podle
evropskych zvyklosti je omezené, nebot’ nejsou schopny vytvoftit pevnou strukturu klenutého
vyrobku

ve stfedni a vychodni Evropé je pak vedle pSenice dulezitou pekatskou obilninou jiz
zminované Zito;

V zemich jakou  Tabulka 25: Druhy p3Senic rodu Triticum

jsou CR, Némecko,

Rakousko, Polsko, Druhovy nazev

Rusko a Ukrajina  éesky latinsky

ma vyroba Zitného  kylturni jednozrnka monococcum

a .z1tnopsemcneh0 kulturni dvouzrnka dicoccum

peCiva a chleba olska olonicum

dlouhou tradici : _ £ , .
nadufeld (khorasan) turgidum spp. turanicum

nejdilezitesi ,tvrda“, durum (téstarenska) durum

ekafska obilnina, . . . )
P seta (pekarskd) — odriidy tvrdé a mékké aestivum

pSenice rodu

Triticum zahrnuje Spalda (samopse) spelta

nékolik druhu,

z nichz nékteré jsou zcela zasadni pro potravinaiskou vyrobu (Tab. 25)

pro potravinafskou vyrobu maji hlavni vyznam pSenice setd, tvrda téstarenska pSenice a také
pSenice Spalda; ostatni druhy pSenice maji sviij vyznam ve vyzivé Cloveka, ale jsou
pestovany spise okrajove a predevsim v ekologickém zemédélstvi

vybrané pekaiské odridy psenice seté jsou uvedeny v Tab. 26; z pecivarenskych odrid je
zajimava odrida ELIXER v pekatské kvalité ,,Ck*

pokud jde o pSenici Spaldu, pro ekologické zemédélstvi je vhodnd odrada ZOLLERNSPELZ

mezi odridy tvrdé pSenice Triticum durum miZzeme zafadit napi. IS PETADUR, LUPIDUR,
DIADUR, CERES a SMH 234
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Tabulka 26: Vyznamné pekarské odridy pSenice seté dle pekarské kvality

Pekarska kvalita , E“ Pekarska kvalita ,,A“ Pekarska kvalita ,,B“
GENIUS PATRAS BALITUS ASKABAN RGT CESARIO
EXPO CENTURIUN DAGMAR ILLUSION STEFFI
ATHLON CHIRON BOHEMIA PROTEUS HYFI
JULIE PIRUETA ELLY TURANDOT GORDIAN
BERSTEIN SALLY ASORY FUTURUM
BUTTERFLY GAUDIO FAKIR

e zito je v CR péstovano pievazné jako Zito hybridni, které se dnes péstuje na vice nez 2/3
plochy z celkové vyméry Zzita; divody jsou mimotfadny vynos ve srovnani s populacnim
zitem a mnohem v¢tsi stres-odolnost hybridua (Tab. 27)

Tabulka 27: Vyznamné odrldy a hybridy Zita setého a sladovnického jarniho, dvouradého
jeémene péstované v CR

Odrudy Zita Hybridy Zita Odrudy jeCmene
AVENTINO SU SANTINI BOJOS SEBASTIAN  FRANCIN  LAUDIS 550
ALBEDO INSPECTOR KOMPAKT MALZ VENDELA  ATRIBUT
DANKOVSKE NOVE  SU PERFORMER TOLAR PRESTIGE JERSEY ARTHUR
MANTA SABEL SCARLET  SUNSHINE

SPIT FIRE AMULET

e jeémen je vyznamné krmivo pro hospodatska zvitata, a to jak v CR, tak i v zemich severni
a vychodni Evropy, Kanad¢ a Severni Americe

e hlavni podil potravinaiského je¢émene ve svété (cca 25 % z celkové produkce jeCmene) se
zpracovava na slad pro vyrobu piva a alkoholickych napoji (whisky)
e jen mala ¢ast jeCmene se zpracovava pro primy konzum
V" loupanim, obru§ovanim a le$ténim zrna se vyrabéji kroupy, krupky, lamanka

v' cela zrna slouzi k vyrobé svétlé nebo celozrnné mouky, vlio¢ek, lupinki, extrudovanych
cerealnich vyrobki, kavovych néhrazek, nealkoholickych napoji apod.

pro sladovnické udely se v CR vyuZivaji vybrané odriidy jarniho, dvoufadého je¢mene
(Tab. 27); sladovnickou odriidou ozimého je¢mene registrovanou v roce 1999 v CR je napf.
odrida TIFFANY
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7.2

PRODUKCE A SPOTREBA

svétova produkce obilnin ¢inila v roce 2016 2 316,5 mil. tun

z hlediska celkové vyroby je nejvyznamnéjsi obilninou kukufice, nebot’ ve stejném roce
ptredstavovala 1 075,3 mil. tun, tj. cca 40 % svétové produkce obilnin; produkce psenice byla
754,1 mil. tun a ryze cca 487,1 mil. tun.

produkce obilnin v CR je uvedena v Tab. 28

Tabulka 28: Produkce obilnin v CR v letech 20092019 (v tunéach)

- Obilniny 2 toho:

celkem P$enice Zito Jeémen Oves Kukufice na zrno
2009 7 831998 4 358 073 178 070 2 003 032 165993 889574
2010 6 877 619 4161 553 118 233 1584 456 138 224 692 589
2011 8 284 806 4913 048 118 456 1813679 164 248 1063 736
2012 6 595 493 3518 896 146 962 1616 467 171976 928 147
2013 7512612 4 700 696 176 278 1593 760 139120 675 380
2014 8 779 299 5442 349 129 059 1967 049 152 232 832 235
2015 8 183 512 5274272 107 874 1991 415 154 576 442 709
2016 8 596 408 5454 663 104 353 1845 254 132 220 845 765
2017 7456 779 4718 205 109 241 1712 279 142 441 588 105
2018 6970919 4417 841 120 160 1606 034 152 656 489 154
2019
2020

Zdroj: CsU (2019)

z udaji CSU vyplyva, Ze v poslednich deseti letech se produkce obilnin v CR ustalila
Vrozmezi 7 az 8§ mil. tun, pficemZ vyrazné¢ dominantni je produkce pSenice, kterd se
pievazné pohybuje mezi 4 az 5 mil. tun;

spotieba obilnin v hodnoté zrna v CR Vv poslednich deseti letech je uvedena v Tab. 29

Ve spotieb¢ obilnin pro potravinarské iicely dominuje pSenice a Zito, jakoZto hlavni pekaiské
obilniny a na tfetim misté co do spotieby je ryze

kukufi¢né zrno a ostatni obilniny jsou minoritni v jidelni¢ku obyvatele CR

pro nazornéjsi pochopeni spotieby obilnin v CR je v Tab. 30 uvedeno vyjadieni ve spotiebé
pekatskych vyrobki v poslednich deseti letech
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Tabulka 29: Spotteba obilnin v hodnoté zrna v CR v letech 2009-2019 (kg/obyvatele/rok)

Obilniny z toho:
Rok v hodnoté .
TE PSenice Zito Kukufice Ostatni obilniny Ryie
2009 144,7 124,0 13,3 0,8 2,4 4,2
2010 138,6 120,0 11,0 0,9 2,2 4,5
2011 151,7 130,4 11,7 0,9 3,4 5,3
2012 145,1 125,0 10,7 0,9 3,4 5,2
2013 143,4 122,5 11,6 0,9 3,0 5,4
2014 140,8 119,5 12,0 0,9 2,5 5,8
2015 143,5 122,1 11,3 1,1 2,5 6,5
2016 145,6 124,1 11,4 1,2 2,3 6,5
2017 143,5 122,7 11,0 1,3 2,1 6,5
2018 145,8 124,3 11,2 1,5 2,3 6,6
2019
2020
Zdroj: CSU (2019)
Tabulka 30: Spotieba pekatskych vyrobkd v CR v letech 2009-2019 (kg/obyvatele/rok)
Rok Chléb PSeni¢né pecivo Trvanlivé pecivo Téstoviny
2009 43,4 53,4 9,5 6,6
2010 40,9 51,5 8,7 7,1
2011 42,4 57,2 10,7 6,7
2012 41,3 56,9 8,5 7,1
2013 39,3 51,2 9,6 7,6
2014 40,0 52,7 8,7 7,3
2015 39,8 47,9 8,1 7,5
2016 39,7 50,1 7,9 7,1
2017 39,2 50,4 7,8 7,8
2018 39,3 51,3 7,4 8,2
2019
2020

Zdroj: CSU (2019)
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7.3 CHEMICKE SLOZENI

Zakladnimi stavebnimi slozkami zrn obilnin jsou v pofadi podle mnozstvi sacharidy
a bilkoviny (Tab. 31). V malych mnozstvich jsou v zrnech obsazeny dalsi obvyklé slozky zivych
tkani, jako jsou lipidy, mineralni latky, a ve velmi malych mnozstvich vitaminy, barviva a velky

pocet slozek, které¢ maji riizné ristové regulacni a genetické funkce.

Tabulka 31: Zakladni chemické sloZeni obilovin (% v pavodni susiné)

Ziviny P3enice Zito Je€men Oves Kukufice Ryze
Voda 13,2 13,7 11,7 13,0 12,5 13,1
Susina 86,8 86,3 88,3 87 87,5 86,9
Proteiny 11,7 11,6 10,6 12,6 9,2 7,4
Lipidy 2,2 1,7 2,1 5,7 3,8 2,4
Skrob 59,2 52,4 52,2 40,1 62,6 70,4
Mineralni latky 1,5 1,9 2,3 2,9 1,3 1,2

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

7.3.1 Anatomicka stavba obilky

e rozloZeni zivin v obilce je dano anatomickou stavbou obilného zrna, jehoz hlavni ¢asti jsou

(Obr. 13):
1) Obalové vrstvy (oplodi a osemeni)
Obalové
v" chrani obilku pied vné&jsimi vlivy 14,5 25 vrstvy
v" v mlynské technologii oznacované jako
otruby Klicek
v hlavnimi slozkami jsou neSkrobové
polysacharidy (celul6za a hemiceluldzy) s
v’ jsou zdrojem nestravitelné vlakniny, coz ’ End
ndosperm

ma pozitivni vyznam ve vyzive ¢lovéka,
ale z hlediska pekarenské technologie
maji tyto slozky zhorSujici Uc¢inek na
kvalitu a zpracovatelnost tésta a Casto

i na vzhled hotového vyrobku Obrazek 13: Procentualni podil anatomickych

¢asti obilky
2) Klicek
v" vlastni zarodek nové rostliny je bohaty na bilkoviny (asi 25 %) a lipidy (8-13 %)

V' pro mlynské zpracovani je oddélovan; je bohatym zdrojem nékterych vyznamnych latek
Z hlediska lidské vyzivy, ale na vzduchu mé velmi kratkou stabilitu vzhledem k vysokému
obsahu tuku
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3) Endosperm

v' technologicky nejvyznamnéjsi ¢ast
v' obsahuje zasobni latky pro kli¢ici rostlinu

v’ tii étvrtiny endospermu jsou tvofeny Skrobem, pro pekarenskou technologie je vyznamna
i bilkovina, ktera tvoii cca 10 % obsahu endospermu

4) Aleuronova vrstva

v’ zahrnovana do endospermu a je jeho nejsvrchnéjsi vrstvou

v’ obsahuje podstatné vice bilkovin neZ ostatni endosperm, ale tyto bilkoviny nepatii
Kk nejpevnéj$im lepkotvornym, které by byly nositelem pekatské sily mouky

7.3.2 Sacharidy

¢ Monosacharidy a disacharidy

v’ pouze v nepatrném mnozstvi (do 3 %), a to predevsim v klicku
v’ zastoupeny jsou:

Z pentdz — arabinodza, xyldza, rib6za

Z hex6z — glukoza, galaktdza, mandza

z disacharidii — v nizkych koncentracich maltéza a sachardza

¢ Skrob

v"dominantni vyuZitelny polysacharid, ktery tvoii nejvétsi podil endospermu
v' tvofen dvéma frakcemi — amylézou a amylopektinem; V tradi¢nich obilninach je podil
amylozy 25 % a amylopektinu 75 %
v U pSeni¢ného Skrobu rozliSujeme dvé vyznamné velikostni frakce Skrobovych zrn:
$krob A — velka skrobova zrna od 10-15 do 50 um, maji vyssi podil amylozy, snadnéji

degradovatelna a-amyldzou, mazovati pti nizSich teplotach

Skrob B — mald Skrobova zrna mens$i nez 10-15 pm; pevné fixovana na bilkovinnou

matrici, snizuji kvalitu lepku a zaroven i1 vytéZnost skrobu

¢ Neskrobové polysacharidy

e celuloza
v’ nerozpustna a za normalnich teplot nebobtn4, snizuje pevnost a pruznost tésta.
e hemicelulézy

v’ predev§im v podobalovych vrstvach a v aleuronové vrstvé, 0znacované jako rozpustna
vlaknina; maji nutri¢ni i technologicky vyznam
v' fadime mezi né pfedevsim f glukany a arabinoxylany:

Arabinoxylany (pentosany)

v’ samotné zitné arabinoxylany tvofi s vodou vysoce viskozni koloidni roztoky; jsou schopny
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vazat na svlij hmotnostni podil nékolikandsobné mnozstvi vody ve srovnani s bilkovinami
podilejicimi se na tvorb¢ lepku; spolu se Skrobem tvoti zdklad struktury zitnych tést

v’ rozpustné asi z jedné tfetiny a zastoupeny jsou predevsim v Zité

v’ v tésté vytvaieji glykoproteiny, tedy slouéeniny sacharidii a proteini a mohou tak pfispivat
k tvorbé prostorové struktury zitnych tést

p-glukany

v’ ve vétsim mnozstvi zastoupeny v je¢meni a ovsu
v’ rozpustné az z jedné poloviny a mohou vytvafet vysokoviskozni gely

v hydrokoloidnim vlastnostem B-glukanii se pfi¢itad cela fada pozitivnich efektd je¢nych
a ovesnych mlynskych produktti; efekty se projevuji jednak na zvySovani a prodluzovani
vla¢nosti vyrobktl, jednak v ptiznivém fyziologickém pusobeni pfi traveni vyrobkl
obdobné¢ jako zitné arabinoxylany

7.3.3 Bilkoviny

e Obsah bilkovin v zrnu obilovin se v zavislosti na druhu a odridé nejcastéji pohybuje
V rozmezi 9-13 % v suSin¢

e 7 hlediska stavby bilkovin je dominantni AK v obilovindch kyselina glutamova, kterd je
ovSem téméf vyhradné piitomna jako glutamin; druhou nejvice obsazenou AK je prolin,
ktery diky svému strukturnimu usporaddéani dava piedpoklady k vytvoteni pruzné prostorové
bilkovinné struktury pSeni¢ného tésta

e dulezity je také nizky obsah lysinu a z tohoto diivodu je bilkovina obilnin povazovana za
bilkovinu pro ¢lovéka neplnohodnotnou; u kukufice je limitujici AK tryptofan

e na zékladé rozpustnosti pSeni¢nych bilkovin v riiznych rozpoustédlech se bilkoviny podle
Osborna d¢li do Ctyt skupin: albuminy, globuliny, prolaminy a gluteliny; tyto ctyfi frakce se
vyskytuji byt’ v riznych pomérech, ve vSech obilnych zrnech (Tab. 32)

e pseni¢né prolaminy a gluteliny nazyvam ,,gliadiny* a ,,gluteniny* a jsou zésadni pro tvorbu
lepku

Tabulka 32: Frakce bilkovin v zrnu obilnin (% z celkovych bilkovin)

Frakce PSenice Zito JeCmen Oves Ryze Kukufice
Albuminy 14,7 44,4 12,1 20,2 10,8 4,0
Globuliny 7 10,2 8,4 11,9 9,7 2,8
Prolaminy 32,6 20,9 25 14 2,2 47,9
Gluteliny 45,7 24,5 54,5 53,9 77,3 45,3

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)
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e prolaminy a gluteliny obecné nejsou rozpustné ve vode; s pfidavkem vody vSak bobtnaji
a vytvareji vysoce viskozni koloidni gely nebo roztoky; bobtnaji pouze omezené a za
soucasného vlozeni mechanické energie na hnéteni a za pfitomnosti vzdusného kysliku tvoti
specifickou strukturu, kterou nazyvame lepek, vlastni "kostru" pSeni¢ného tésta

e lepek je pfi¢inou jedine¢nych vlastnosti tésta, jeho taznosti a pruznosti; pSeni¢né prolaminy
(gliadiny) poskytuji lepku taznost a gluteliny (gluteniny) pruznost

e t&sto zitné tyto vlastnosti nema; jeho kostrou neni bilkovinna specificka struktura, ale je
tvofeno prevazné na bazi glykoproteinové prostorové sit¢ arabinoxylani a bilkovin

e slozeni vypraného lepku: 90 % proteind, 8 % lipidi a 2 % sacharidii v susing; zastoupeni
prolamint a glutelint je Vv poméru 2 : 3

7.3.4 Lipidy

e 0bilniny se vyznacuji nizkym obsahem lipidd, s vy$§imi hodnotami se miizeme setkat u ovsa,
quinoi a amarantu.

e lipidy se vyskytuji pfedevsim v kli¢cich a v aleuronové vrstve; hlavni MK je nenasycena
kyselina linolova

e psSenicné a zitné mouky obsahuji do 2 % lipidi, pfedevsim triacylglycerolt
7.3.5 Mikronutrienty

¢ Mineralni latky

e stanoveny jako popel, v rozmezi 1,25-2,5 %

e jejich koncentrace je nejvyssi v obalovych vrstvach a nejnizsi v endospermu

e obsah popela v mouce vzrista se stupném vymleti (tj. s vét§im podilem podobalovych,
ptipadné obalovych vrstev zrna v mouce

¢ Vitaminy

e vyskytuji se zejména v obalovych vrstvach a klicku

e vzhledem k vysokému podilu obilovin v jidelni¢ku ¢lovéka jsou dobrym zdrojem vitamint
skupiny B, ptedevsim By, B2, B3

e v moukach zbyva podle stupné vymleti jen cca 10-40 % ptavodniho obsahu vitamini skupiny
B

e Vv obilném klicku je vyznamné ptitomen i vitamin E
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7.4 OSTATNI KVALITATIVNI UKAZATELE (ZNAKY KVALITY)

7.4.1 Zakladni znaky a vlastnosti (kvalitativni hodnoceni) zrna obilovin

1) Senzorické znaky

e senzorické posouzeni charakterizuje vné€j$i vzhled zrna a je velmi platnym kritériem pfi
hodnoceni nakupovaného obili

e smyslové zkousky vychazi z normy CSN 46 1011-2

¢ Barva

V' Cerstvé obilné zrno ma pfirozenou Zivou barvu a lesk; staré zrno je vybledlé, matné, bez
lesku

v odrudy mékkych pSenic — barva bledé zluta az zluta (zrno je bohaté na $krob); tvrdé odridy
— nacervenala barva, jsou sklovitéjsi; byvaji bohatsi na bilkoviny a poskytuji mouku
vétSinou kvalitnéjsi

v’ 7itné obilky — nahé, zelené nebo modrozelené barvy; U zrn poSkozenych zapatrenim
(samozahtatim) je barva zménéna, obalové vrstvy jsou tmavsi, podobné i u zrna
poskozeného vysokou teplotou pii suSeni

v naplesnivéla zrna — barva bélava nebo $pinavé Seda

¢ Pach

v’ zjist'uje se Cichem v zrné celém (pach v zrné) nebo v rozemletém na stiedné hruby Srot
(pach Srotu); stanovuje se druh pachu a jeho intenzita

v' kazdy druh obili ma sviij pfirozeny pach (viini), odli$ny nepfirozeny pach se oznacuje jako
cizi pach
V' Cerstvé zrno obilnin voni po suché slamé

v nezadouci pachy — skladi$tni, po my$iné a nasladly (po napadeni rozto¢i) lze odstranit
vetranim

(¢innost bakterii), zatuchly, Zlukly, houbovity, plisiovy (napadeni plisnémi) a pach po
chemikaliich
¢ Chut

v’ stanoveni chuti u zrna se provadi vyjime&né
v' karamelova chut’ zna¢i pfesuseni, hotka rozklad tukt a nasladla porostlé obili

2) Objektivni znaky

¢ VIhkost

vvvvvv

i technologicky postup
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¢ Primési a necistoty

e pod pojmem piimési rozumime zrna mechanicky poskozena a jejich zlomky (méné nez
polovina zrna), zrno Vv pluchach, zapatena, porostla, zrna nedozrala, ve voskové zralosti
a zelena, zrna jinych obilovin (Zito, triticale, je¢men) cela i poskozena, pokud podle stupné
poskozeni nepatii mezi necistoty, zrna spalend a susenim vyduta

e pod pojmem mnecistoty rozumime anorganické necistoty (kaménky), organické necistoty
(sldma), zrna s vyhlodanym jadrem od pilousii, zrna plesniva, semena vSech kulturnich
(s vyjimkou jinych obilnin a plané rostoucich rostlin), zrna v mlééné zralosti

v’ duilezity trzni i technologicky ukazatel

v’ snizuji podil vlastniho zrna, maji nepfiznivy dopad na jeho skladovani a zpracovani;
semena plevelt s vyssi vlhkosti intenzivné dychaji (nebezpe¢i samozahiati), zhorSuji
senzorickou hodnotu, mineralni a organicky prach ucpava pory zrna (zvysuje se obsah
popela v mouce)

v stanoveni pfimési a neéistot se provadi dle CSN 46 1011-6 (461011); k jejich zjistovani
se pouziva mechanické prosévadlo se sitem, jehoZ otvory jsou v zavislosti na tvaru zrna,
sito se tedy voli dle suroviny

¢ Zdravotni stav

v" napadeni zrn §kiidci (brouci, zavijeéi, moli, $vabi, mysi, roztoci, plostice aj.)

v’ pFitomnost plisni (mikroskopické vlaknité houby); plisné jsou pfirozenou soucasti
zivotniho prostredi; fada plisni je tzv. toxikogenni, coz znamena kontaminaci rostlinnych
produktli toxickymi sekundarnimi metabolity = mykotoxiny, které jsou zdravotné
nebezpecné

wewr

v' mezi nejzavaznéj§i mykotoxiny patii aflatoxin, ochratoxin, patulin, deoxynivalenol
(DON), nivalenol, zearalenon, T2 toxin, HT-2 toxin, fumonisiny atd.

7.4.2 Technologicka jakost pSenice

Technologickou jakost pSenice — znaky a vlastnosti uplatilujici se pfi zpracovani pSenice ve
mlynech na mouku a pii zpracovani mouky v pekarnach, téstarnach a v pecivarnach na vyrobky
k pfimému konzumu. Pod pojem ,,technologicka jakost pSenice® se ¢asto rozumi mlynska jakost
psenice, zatimco surovina pro pekarensky primysl je mouka, takze v souvislosti s pekatrskou

technologii se hovoii o ,,technologické jakosti mouky*.

Hodnoceni jakosti pSenice je velmi obtizné, nebot’ slozeni obilky nebo mouky a jejich
vlastnosti neumoznuji stanovit jednou zkouskou jednoznaéné jakost. Oddélené se posuzuji vlastnosti
mlynarské, které nemusi byt v souladu s kritérii pekaiské jakosti. Z tohoto diivodu se pfi stanoveni

technologické jakosti pSenice rozdé€luji hodnocena kritéria do dvou kategorii: mlynarska a pekarska
(Obr. 14).
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Obrazek 14: Kritéria mlynaiské a pekarské jakosti pSenice

» Kritéria mlynaiské jakosti

e zabyvaji se vlastnostmi zrna (fyzikalné-chemické)

e mlynafska hodnota je odvisla od strukturné mechanickych vlastnosti a chemického slozeni
Zna

¢ Objemova hmotnost

v" mérna hmotnost volné sypaného zrna za standardnich podminek

v’ souvisi s vytéznosti mouky; zrno s vét$i objemovou hmotnosti ma vétsi podil endospermu
(vetsi vytéznost mouky) a ma relativné mensi podil lehkych obalovych ¢astic

v’ zavisi rovnéz na tvaru zrna, ale také na jeho hustoté

v’ vyjadfuje se v kg-hl, nebo v g-I"t; objemova hmotnost se méfi na k tomu uréeném
piistroji; Optimélni objemova hmotnost u psenice je 780 g-I%, u zta 730 gt
a u sladovnického je¢mene 640-720 g-1*

¢ Sklovitost

v" v CR je normalizovano pro tvrdou psenici (Triticum durum) — CSN 46 1100-3

v’ sklovitost je u pSenice podminéna strukturou endospermu, tj. uloZenim $krobovych zrn
Vv bilkovinné matrici

v’ stanoveni sklovitosti se provadi opticky — diafanoskopy (prosvécovadly) nebo mechanicky
— farinatomy (zrnotezy)
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v' zasklovita se povazuji zrna zcela prisvitna, zrna jen mirné zakalen4, a zrna tmava nejvyse
jen z Y plochy; za mou¢na se povazuji zrna, ktera neprosvitaji, jsou tmava, nebo u nichz
prosvita méné nez % plochy zrna; Ostatni zrna se povazuji za polosklovita

¢ Tvrdost

v jednad se o odriidovou vlastnost, a proto je pouZivana pro hodnoceni Slechtitelského
materidlu

v ovlivnéna strukturnimi a mechanickymi vlastnostmi anatomickych ¢asti endospermu,
obalovych vrstev a klicka

v’ dilezitym faktorem v mlynské technologii, nebot’ ovliviiuje tvorbu krupic a spotiebu
energie pii mleti; pSenice s vysokou tvrdosti maji vysokou vaznost mouky, vyzaduji delsi
dobu hnéteni, zrani a kynuti tésta

v" metody stanoveni jsou vétSinou zaloZeny na hodnoceni mechanické sily, potiebné
Kk rozdrceni zrna; provadi se bud’ na jednotlivych zrnech, nebo u vétsiho mnozstvi zrna; do
této skupiny patii napt. Brabendertv tvrdomér

¢ Hmotnost tisice zrn (HTZ)

v vztah k mlynaiské hodnoté je obdobny jako pfi objemové hmotnosti; Vy$§i hodnoty
vykazuji pSenice s vétSimi, t€ZSimi zrny, jez davaji zpravidla vyssi vytéznost mouky
v" hmotnost obilek je geneticky velmi fixovany znak; optiméalni hodnoty HTZ pSenice se

pohybuji v rozmezi 40-50 g, zita 35-45 g, je€mene dvouradého 45-55 g a vicefadého 40
az50¢g

¢ Podil plnych zrn

v’ jedna se o zrno nad sitem 2,5 mm, které se zpracovava na mouku

ce e

a hydrotermické pochody, dochazi k rovnomérnému drceni, jeZ poskytuje vyrovnanéjsi
meziprodukty, zeyjména krupice; rovnéz vétsi zrna maji vyssi podil endospermu a poskytuji
vyssi vytézek krupic a mouk

v podil plnych zrn u sladovnického je¢mene je min. 85 %, ale jsou bézné odrudy, které maji
kolem 95 %, u Zita kolem 80 % a u pSenice je hodnota podobna

¢ Obsah popela (mineralnich latek)

v' anorganicky zbytek po spaleni celozrnného Srotu pfi teploté 900 °C +/- 25 °C
v' v mlynaiské technologii je vCR velmi dilezitym znakem, podle n&hoz se fidi
technologicky proces, michaji se mouky a provadi se kontrola vyroby
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¢ Pokusny zamel

v

v

poskytuje objektivni a kompletni posouzeni  Tapulka 33: Koeficienty déleZitosti

mlynafske jakosti u jednotlivych ukazateld

jedna se o piimy ukazatel mlynaiské jakosti, pfi pokusném zamelu

provadény na ktomu urcenych laboratornich

automatickych mlynech y | Koeficient

pro komplexni hodnoceni technologické jakosti Ukazate dalesitosti

jednotlivych odrad psenice se provadi hodnoceni . Kruoi

mlynaiské jakosti podle bodového systému, Vyteznost krupic 10

vnémz se pocet bodi jednotlivych ukazatelt Popel krupic 2

nasobi koeficientem dilezitosti (Tab. 33) $rotova mouka )

22} vrvlejvyznam.néjsi Hukazzjt.el je povazovana Popel mouky 2

vytéznost krupic a jejich lustitelnost B " 5
arva mou

vedle dalSich ukazateli uvedenych v tabulce se . y -

muZze dale hodnotit obsah Skrobu v otrubach aj. Spotreba energie 2

» Kritéria pekarské jakosti pSenice

e zabyvaji se vlastnostmi mouky (souvisi s obsahem hlavnich slozek v zrnu)

e pekatskou jakosti rozumime ty znaky a vlastnosti pSeni¢ného zrna, které se projevuji pii

zpracovani mouky v pekaiské technologii a zejména hotovém pekaiském vyrobku, v jeho
objemu, tvaru, porovitosti, Kyprosti apod.

e pekafskou jakost pSenicné mouky charakterizuje predevSim stav protein-protedzového
komplexu a v mensi mife i sacharido-amylazového komplexu

e pekafska jakost pSenice je ddna genotypem, ktery je ovliviiovan agroekologickymi faktory,

jako jsou pudni a klimatické poméry, agrotechnika, tiroven a zptisob hnojeni, ptedplodina aj.

¢ Obsah bilkovin (hrubého proteinu; NL)

v

hlavnim kritériem pekaiské jakosti pSenice je bilkovinny komplex zrna a jeho vlastnosti;
vedle mnoZstvi bilkovin ma pro pekatskou jakost 1 nutri¢ni hodnotu zrna zna¢ny vyznam

stoupajici obsah NL ptlisobi pozitivné na chovani peciva pii peceni, ma vliv na povahu
tésta a objem peciva

obsah NL pseni¢ného zrna je v praméru 12 %, u pekatrské mouky by nemé¢l klesnout pod
10 %

stanoveni obsahu NL se provadi dle CSN 46 1011-18; pro stanoveni je jako referenéni
pouzivan klasicky zptsob stanoveni dusiku mineralizaci Kjeldahlovou metodou

¢ Obsah mokrého lepku

v
v
v

je zavislost mezi obsahem NL, obsahem a kvalitou lepku

stanoveni obsahu mokrého lepku je jeden z nejstarSich ukazatelli pekatské jakosti pSenice;
mokry lepek je hlavni podil pekarské bilkoviny ve vodé nerozpustny, ziskany vypranim
zad€laného tésta a zbaveny prebytecné vihkosti;

stanoveni mokrého lepku a jeho vlastnosti je dle CSN 46 1011-9
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¢ Vlastnosti lepku

v
v
v

taznost lepku — zalozena na jeho schopnosti zachovavat soudrznost pii namahani v tahu
pruznost lepku

bobtnavost lepku — provadi se podle Berlinerovy metody, ktera je v CR pouzivana ve
zkracené modifikaci podle Horela

¢ Sedimenta¢éni hodnota

v
v

v

vypovida o mnozstvi a jakosti bilkovin, pfedev§im lepku
test je zalozen na schopnosti lepku
bobtnat v kyseliné mlécné nebo
Vv jinych chemikaliich (kyselina octova,
dodecylsulfatu sodného — SDS test)

vlastni sedimenta¢ni hodnota vyjadiuje

Tabulka 34: Hodnoceni pSenice podle
sedimentacni hodnoty pfi pouziti
Zelenyho testu

obecné objem sedimentu zkousSeného

i X 4 Hodnota Hodnoceni

vzorku pSeni¢né mouky ve
standardizovaném roztoku stanovenych >36 ml velmi dobra
¢inidel za specifickych podminek  25_35mi dobra
metody »

. " 16-24 ml slabsi
pti pouziti metody SDS test se hodnota - T
SDS testu kvalitni psenice pohybuje <15 ml vadna (nedostatecna jakost)

vrozmezi 51-55 ml, minimalni
hodnota je 45 ml

hodnoceni psenice podle Zelenyho testu je uvedeno v Tab. 34

¢ Cislo poklesu

v

v

test je zaloZen na aktivité¢ amylazy pfitomné v zrnu, ktera svoji ¢innosti zpisobuje snizeni
viskozity standardni suspenze Srotu

enzymatickd aktivita byva posuzovana hlavné podle aktivity amylolytickych enzymi,
ktera byva €asto v uzkém vztahu i s aktivitou proteolytickych enzymi

stanoveni Cisla poklesu je nejvyznamnégj$i metodou hodnoceni amylolytické aktivity zita
a pSenice; pSenice (mouka) svyS$i enzymatickou aktivitou se vyznacuje vysSi
plynotvornou schopnosti mouky a vySS$i taZnosti tésta, nebot' dochazi k hlubsimu
odbouravani Skrobu a bilkovin, coz je vyrazné u porostlého obili

0 enzymatické aktivité nds informuje diastatickda mohutnost, vyjadiend jako obsah
maltdzy, ale Castéji pouzivané a spolehlivéjsi je Cislo poklesu (viskozity)

Cislo poklesu je kritériem pro odhalovani skrytého porustani (Tab. 35), tj. poSkozeni
Skrobu hydrolytickymi enzymy, které jsou aktivovany v zrné v disledku startu procesu
kliceni zrna v klasu pted sklizni

stanoveni &isla poklesu se provadi dle CSN EN ISO 3093 (461026)
hodnota pro potravinaiskou psenici je dle CSN 46 1100-2 nejméné 220 s
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Tabulka 35: Hodnoceni psSenice podle Cisla poklesu

Hodnota Aktivita amylazy Zrno Tésto a strida
, oskozené tésto je lepivé,
<150s vysoka P , . ) . P .
porostlosti vyrobek malo klenuty
zpracovatelnost tésta dobra,
200-250 s normalni zdravé tvar a kvalita stfidy vyrobkU spotrebitelsky
standardni
.y , tésto suché, objem vyrobkd nizsi,
>300 s nizka zdravé ) Y

stfida je sucha, drobiva

¢ Fyzikalni (reologické) vlastnosti tésta

v" skupina metod a zptisob hodnoceni vyjadiujicich v komplexu pekaiské vlastnosti mouky

v" reologické vlastnosti jsou stanoveny prostiednictvim piistroji, jako jsou napt. farinograf,
extenzograf, alveograf a mixolab

¢ Pekaisky pokus

v komplexni prakticky zpiisob hodnoceni pekaiské jakosti pSenice

v podle stanovené receptury se piipravi z mouky tésto, které se upece a na hotovém vyrobku
se hodnoti jeho jakost

v' pekaiské pokusy je mozné rozdélit na mikro zkousky, pievazné s peGenim v plechové
form¢ a na vlastni pekai‘sky pokus s pouzitim véts§iho mnozstvi mouky (300—1 000 g)

V' pfi pekaiském pokusu se na hotovém vyrobku hodnoti:

a) objemova vytéznost

b) tvar vyrobku — pomérové ¢islo (vyska, pramér)
C) barva vyrobku

d) parcelace kurky

e) vlastnosti stéidy (pruznost, porovitost)

f) vin¢ a chut peciva
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7.4.3 Technologicka jakost Zita

Technologicka jakost zita je podobné jako u pSenice tvofena mlynaifskou a pekatskou

hodnotou. Zatimco hlavni znaky mlynaiské jakosti zita jsou obdobné jako u pSenice, ukazatele

pekai'ské jakosti jsou odli§né. Zito neobsahuje komplex bilkovin ve formé lepku jako psenice, nybrz

na pekafské jakosti zita se podili vice slozek. Diilezitou roli v tomto sméru ma na rozdil od pSenice

sacharido-amylazovy komplex, tedy vlastnosti Skrobu a aktivita amylaz $tépicich skrob, dulezita je

i skupina neskrobovych polysacharidi, zejména arabinoxylany (pentozany), a uréity podil na

struktufe tésta maji i zitné bilkoviny.

> Kritéria pekai'ské jakosti Zita

¢ Stanoveni obsahu maltézy (maltézové Cislo, mnozstvi redukujicich cukrii)

v
v

meftitko hlavné aktivity B amylazy
za maltozu se povazuji vSechny piivodné pfitomné a béhem jedné hodiny digesce vodni
suspenze pii 27 °C vzniklé redukujici latky

¢ Stanoveni aktivity o amylazy

v
v

charakterizuje zejména porostlost zita

stupenn odbouravani Skrobu o amyldazou se urci podle barevné reakce jodoskrobového
komplexu

¢ Zména viskozity v pribéhu mazovaténi Skrobu

v
v

metody sledujici zmény viskozity suspenze Srotu V prib&hu mazovaténi skrobu

jsou zalozeny na poznatku, Ze se stoupajici aktivitou o amylazy viskozita suspenze pfi
teploté mazovaténi Skrobu klesa

jejich ptednosti je znacna citlivost, nebot’ i pfi pomérné malém nabourani Skrobu viskozita
mazu znacné klesa

stanoveni Cisla viskozity (Cisla pddu)-je v souCasné dobé nejvyznamnéj$i metodou na
hodnoceni amylolytické aktivity Zita a psenice; metoda je jednoducha, rychla a poskytuje
dobrou reprodukovatelnost vysledki

hodnota pro Zito by podle CSN 46 1100-4 neméla klesnout pod 120 s; optimalné je nejlépe
nad 150 s.

amylografickda metoda — amylograf méfi a graficky zaznamenava prubéh zmeén viskozity
zitné suspenze Srotu béhem mazovaténi Skrobu; zhoustnuti suspenze pii teploté
mazovaténi se projevi zvySenym odporem vii¢i michadlu, ktery je graficky zaznamenavan

¢ Obsah NL

v

v

pro stanoveni obsahu NL je jako referencni pouzivan klasicky zpisob stanoveni dusiku
mineralizaci Kjeldahlovou metodou

obsah NL putsobi pozitivné na chovani peéiva pii peCeni a ovlivituje nutri¢éni hodnotu
finélniho vyrobku
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7.4.4 Technologicka jakost sladovnického jecmene

Podle CSN 46 1100-5 musi sladovnicky je¢men spliiovat pozadavky na velikost a vyrovnanost
zrna, zdravotni nezdvadnost a vlhkost max. 15 %. Sladovnicky je¢émen musi vykazovat zlistatek na
situ 2,5 mm nejméné 85 %, ale jsou bézné odriidy, které maji hodnoty kolem 95 % po odstranéni
piimési a negistot. Pro sladaiské ucely se v CR vyuzivaji vybrané odriidy jarniho, dvoutadého

jecmene, které patii k nejkvalitngj$im na svété, jak jiz bylo uvedeno v kap. 7.

1) Senzorické hodnoceni jakosti

¢ Barvazrna

v’ slamové Zluta, stejnomérna, typicky lesk
¢ Jemnost pluchy

v jemnd aZ velmi jemna
¢ Viiné

v’ pfirozend, Cerstva slama

¢ Tvar a velikost zrna, odriidova Cistota a homogenita

2) Mechanické zkousky hodnoceni jakosti

¢ Podil predniho zrna (vyrovnanost)

v podil zrna nad sitem 2,5 mm
¢ Zrnové piimési sladarsky nevyuzitelné

v" zrna mechanicky, fyziologicky, tepelng, biologicky poskozena, zlomky zrn, zrna zelena
¢ Zrnové piimési ¢astecné sladarsky vyuzitelné

v" zrna bez pluch, zrna se zahnédlymi $pi¢kami, zrna s osinou

¢ Neodstranitelné primési

v’ zrna pSenice, ovsa, Zita, Zitovce, zrna celd, poskozena i jejich zlomky

¢ Objemova hmotnost

v 640-720 g.I*

¢ Hmotnost tisice semen

v nema klesnout pod 40 g
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3) Fyziologické zkousky hodnoceni jakosti

¢ Kiicivost a kli¢iva energie

v rozhodujici ukazatel kvality, ktery je vyjadfovan procentualnim podilem vykli¢enych
obilek za 72 h

v stanoveni se provadi dle CSN 46 1011-13 (461011) a CSN 46 1011-14 (461011)

4) Chemické zkousky hodnoceni jakosti

¢ Obsah NL
v optimum 10,5-11,5 %

¢ Obsah skrobu v su§iné

v' 62-65 % — pozitivné Koreluje s extraktivnosti sladu

¢ Vlhkost
v' optimum 12-14 %
5) Mikrosladovaci zkousky hodnoceni jakosti

Jedna se o nejvhodnéjsi zptisob urceni sladovnické hodnoty je¢mene. Hodnoceni je¢mene se

pfevadi na hodnoceni sladu.

7.4.5 Fyzikalni a biologické vlastnosti obilné masy

Obilnéd masa — obilnd zrna rostlin stejného botanického druhu. Obilné zrno je Zivy organismus,
na ktery pusobi vliv fady endogennich i exogennich faktort. Pti vysoké susiné¢ 85-86 % jsou

obilniny potravinovou surovinou udrznou, dobte skladovatelnou.

Obilna masa je heterogenni systém:
a) Vyskyt zrn jinych druhti obilovin
b) Semena plevelt

c¢) Organické a anorganické necistoty
d) Prach

e) Mikroorganismy

d) Mezizrnovy vzduch
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» Vlastnosti obilné masy

e Vlastnosti obilné masy se vyuziva pti poskliziiové tprave a skladovani obilovin a tim piispiva
ke zvySeni uzitkovych vlastnosti zrna

1) Fyzikalni vlastnosti

¢ Sypkost

v' schopnost obilné masy samovolné se pohybovat po naklonéné roviné
v’ umoziuje snadné premist'ovani zrna i jeho meziproduktli vyuzitim vlastni hmotnosti

v sypkost zrna je dana jeho tvarem a rozméry, je definovana sypnym uhlem a zavisi na
velikosti ¢astic; ovlivnéna je vlhkosti a obsahem piimési a necistot

¢ Samotiidéni (segregace)

v" schopnost obilné masy ztracet béhem dopravy a manipulace homogenitu, coz je nezadouci
jev

v’ zplsobeno sypkosti a odliSnymi vlastnostmi jednotlivych slozek obilné masy; rozdéleni
jednotlivych slozek je dle specifické hmotnosti

¢ PInost (P) a kyprost (S)

v" souvisi s tim, Ze obilnd hmota neni kompaktni, ale obsahuje vét§i mnozstvi mezizrnového
vzduchu

v' mezizrnovy vzduch — vyznamna slozka obilné masy; jeho sloZeni a fyzikalni parametry
se mohou podstatné ménit vlivem pisobeni okoli, coZ se projevuje na intenzité
biochemickych a fyzikalnich procesti, probihajici v obilné¢ hmoté

¢ Tepelna vodivost
v" schopnost obilek ptedavat si vzajemné teplo bez jejich pfemistovani, uskuteciiuje se
vedenim (stykem obilek) a proudénim mezizrnového vzduchu
v’ tepelna vodivost obilek je nizka, miZeme ji tedy povazovat za tepelny izolator

v' tepelna vodivost ma kladny vyznam v 1ét&¢ (moznost skladovat zrno pfi nizké teploté),
naopak ma zéporny vyznam v zim¢ (pfesuseni, vyskyt ohnisek samozahtivani)

¢ Sorp¢ni schopnost

v" schopnost poutat plyny riznych latek

adsorpce — molekuly plynu se koncentruji na povrchu zrna

absorpce — molekuly plynu pronikaji dovnitf obilky

chemosorpce — molekuly plynu reaguji chemicky s povrchem

desorpce — opacny jev, tj. uvoliiovani pohlcenych plynti z obilni masy do okoli

AN

¢ Hygroskopicita

v’ schopnost obilek pohlcovat nebo naopak uvoliiovat vodni par
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2) Biologické vlastnosti

¢ Poskliziiové dozravani

v obdobi, v némz postupné nabyvaji pfevahy latky ristové nad latkami inhibi¢nimi
v Cerstvé zrno intenzivné dychd, za urlitych podminek se zvySuje jeho osivova
a technologicka hodnota

v' optimalni doba poskliziiového dozravani je 1,5-2 mésice, minimalni 2-5 tydna
¢ Dychani
v komplex biochemickych pifemén, bufiky si opatiuji nezbytnou energii okysliCovanim
zasobnich latek

v dychanim dochazi ke ztraté susiny a ke sniZeni hmotnosti zrna

v’V obilné mase probihaji procesy:
- aerobni: CeH1206 + 60— 6CO2 + 6H,0 + 2830 kJ.mol™
- anaerobni: CgH1206— 2 CoHsOH + 2CO2 + 120 kJ.mol™

v Kk posouzeni typu dychani slouzi Respiraéni kvocient = CO2/O>
v’ stupenn dychani ovlivituje vlhkost, teplota, piistup vzduchu, zdravotni stav zrna
¢ Kliceni

v’ provazeno zvySenim enzymatické aktivity, zintenzivni se dychdni zrna a dochdazi
K uvoliiovani energie

V' duisledek kli¢eni — ztrata susiny, odbouravani §krobu a snizovani obsahu bilkovin

<\

Klicivost klesa s dobou skladovani
v béhem skladovani je kli¢eni nepiipustné

¢ Samozahrivani

v' slozity komplex Zivotnich pochodti zrna, mikroorganismtl, skladistnich skadct

v doprovazeno zvySenim teploty obilné hmoty v misté vzniku, kde se teplo kumuluje
a teplota tu mize dosdhnout hodnoty aZ po teplotu samovzniceni

v ovlivnéno dychanim obilné masy a jeji nizkou tepelnou vodivosti, za spolupiisobeni
mikroorganismu.

v' k samozahfivani je nachylné — obili Cerstvé sklizené, obili nedozralé, porostlé,
s mnozstvim pifimési plevelt a obili vlhké nebo mokré, popt. zvlhlé, dale pritomnost
zna¢ného mnozstvi plisni a aktinomycet

v’ slehavani obili byva spojeno se samozahfivanim, obili ma sklon ke zhutnéni az
S ¢astecnou nebo Uplnou ztratou sypkosti

v' slehavani je zpisobeno tlakem obili na spodni vrstvy nasypu, samozahiivanim
a fyziologickymi procesy obili

97



7.5 OSETRENI A SKLADOVANI

7.5.1 SusSeni

e suSeni je prvnim krokem poskliziiové upravy zrna

e zrno po sklizni ma zpravidla vyssi vlhkost, zejména pti zhorSeni povétrnostnich podminek
pii sklizni, mize dosahovat i vice nez 20 %

e nedodrzeni podminek pro bezpe¢né skladovani muze vést k zintenzivnéni dychani obili
(veétsi metabolické ztraty hmotnosti), k jeho nakli¢eni, soucasné¢ dojde k pomnozeni
mikroorganismu a v nejhor$im ptipadé 1 k samozahfevu obilné masy

e bcéhem suseni se voda méni v paru, kterd unika z mista vyssiho parcialniho tlaku do nizsiho,
pohyb vody k povrchu probiha kapilarami i osmozou

» Zpusoby suSeni zrna
1. SuSeni teplym vzduchem — suSarny
2. Studenym vzduchem — uplatnéni pfi aktivnim vétrani
3. SuSeni infradervenym zafenim — kratkovinné zareni
4. Vakuové suSeni — odpatrovani vody za niz§iho tlaku
5. SuSeni fluidni — ve vznosu

6. Mikrovlnné suSeni — elektromagnetické viny

7.5.2 Cisténi

e (CiSténi obili rozhodujici mérou ovliviiuje vysledky mlynského zpracovani

e probihd v ¢asti mlyna oznacované jako Cistirna

e derna Cdistirna — oddéleni hrubych pifimési, zrn jinych obilovin, semen plevell
a poskozenych zrn zékladni kultury.

e rozmérové tfidéni na sitech

e odkaménkovace — odd¢luji od sebe Castice pfiblizné stejné velikosti jako obilné zrno, ale
s rozdilnou hustotou; princip rozdéleni spociva ve vytvoreni fluidni vrstvy zrna proudicim
vzduchem prochazejicim ze spodu sita; Sito ma soucasn¢ mirny sklon, takze vrstva obili ve
vznosu nad sitem pozvolna stéka ve sméru sklonu sita; ¢astice o vétsi hustoté zlistavaji na
sit¢ a vibratnim pohybem sita jsou odhazovany proti sméru sklonu sita, takze vypadavaji na
opacné stran¢ nez obilné zrno

e triéry — odstranovani ¢astic stejné hmotnosti a hustoty jako obilné zrno, ale odlisného tvaru
(kulovatiny — semena vikve, koukolu drobna zrna); dlouhé duté valce, na jejichz vnitinim
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~3.3

7.4

povrchu jsou vylisovany nebo vyfrézovany diillky presného rozméru; vrstva obili se piivadi
dovniti a podle tvaru dilka ve valcich do nich zapadaji pfisluSna zrna a jsou vynasena po
stén¢ valce nahoru, kde vypadavaji z dalkt do zlabu, prochazejiciho sttedem valce

magnetické separatory — na stalych, nebo elektrickych magnetech se zachyti
feromagnetické materidly

Skladovani

skladovani pievazné v silech (Zelezobetonova, ocelova, sklolaminatova, vétraci)

pro zachovani kvality zrna pii dlouhodobém uskladnéni, v co nejvétsi mife omezit a zpomalit
veskeré zZivotni projevy obilek — hovofime o stavu tzv. anabiosy

nesmi dojit k umrtveni zrna, které by tak ztratilo své pfirozené ochranné mechanismy a také
svou dalsi uzivatelskou kvalitu, nebot’ ta s biologickou aktivitou enzymi v zrnu poc¢ita

pro skladovani je nutno vytvofit takové podminky, aby se zamezilo mnoZeni
mikroorganismu

bezpecné skladovani v silech pii normalni teploté za limitni vlhkosti 14 %

v

nejptiznivejsi skladovaci teploty pro obilniny jsou 5-10 °C

Skladistni Skudci

Sktidci nezplsobuji jen ekonomické ztraty na obili, ale vlivem jejich pisobeni dochazi
K nenavratnému hygienickému poskozeni

pro zamezeni roz§ifeni Skiidcii je tieba piijmout dostatecnd opatieni jiz pied jejich vyskytem

pied naskladnénim je nutné dostate¢né vycistit vSechny skladovaci prostory a aplikovat
insekticidni pfipravky na Skiidce ukryté v mezerach

nadmérnému rozvoji hmyzich skiidci ve skladovanych produktech napomaha zvysena
vlhkost skladovaného obili.

> Prehled Skudcu

1) Roztoci

v
v

Rozto¢ nicivy (Lepidoglyphus destructor)
Rozto¢ moucny (Acarussiro)

2) Brouci

v

AN NN

Pilous ¢erny (Sitophilus granarius)

Korovnik obilni (Rhyzoperth adominica)
Lesak skladistni (Oryzaephilus surinamensis)
Potemnik mou¢ny (Tenebrio molitor)
Potemnik skladistni (Tribolium confusum)
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3) Motyli

e Skodi pfedevsim jejich housenky svymi pozerky a vytvaii smotky
v Mol obilni (Nemapogon granellus)

v’ Zavije¢ skladi$tni (Ephestia elutella)
v Zavije¢ moucny (Ephestia kuehniella)

4) Svabi a rusové

v" Rus domaci (Blatella germanica)
v" Svéb obecny (Blatta orientalis)

5) Pisivky

7.6 KONTROLA KVALITY

> PSenice

e dle normy CSN 46 1100-2 se za psenici potravinafskou povazuji zralé obilky pSenice obecné
odrtd, které jsou registrovany podle jejich odpovidajici pekarenské nebo pecivarenské
jakosti

e pSenice potravinaiska musi byt bez zivych skiadcu v jakémkoliv stadiu vyvoje a bez cizich
pachii, nesmi obsahovat naplesnivéla nebo plesniva zrna a zrna poskozena sanim plostic ¢i

nakazena mazlavou snéti

e dle normy CSN 46 1100-1 musi p3enice potravinaiska odpovidat pozadavkiim na zdravotni
nezavadnost

¢ hodnoty jakostnich ukazatelti pSenice pekarenské a peéivarenské jsou uvedeny v Tab. 36

Tabulka 36: Hodnoty jakostnich ukazatel(l pSenice pekarenské a pSenice pecivarenské

Ukazatel PSenice pekarenska  PSenice pecivarenska
Vlhkost (%) nejvyse 14,0
Objemova hmotnost (kg-hl%) nejméné 76,0
Obsah dusikatych latek (N x 5,7) v susiné (%) nejméné 11,5 nejvyse 11,5
Zelenyho test (ml) nejméné 30 nejvyse 30
Cislo poklesu (s) nejméné 220
Pfimési a necistoty (%), z toho: nejvyse 6,0

zlomky zrn nejvyse 3,0

zrnové primesi nejvyse 5,0

porostla zrna nejvyse 2,5

necistoty nejvyse 0,5

Zdroj: CSN 46 1100-2 (461100)
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e nazaklad¢ parametrii pekaiské jakosti jsou psSenice od roku 1998 ¢lenény do Ctyt jakostnich
skupin; v Tab. 37 jsou uvedeny minimalni hodnoty pro zafazeni odrid pSenice do
pfislusnych kategorii:

1. Elitni pSenice E — dfive ozna¢ované jako velmi dobr¢, zlepSujici
2. Kvalitni pSenice A — diive oznaCované jako dobré, samostatné zpracovatelné

3. Chlebové psSenice B — diive oznacované jako doplitkové, zpracovatelné ve smési

4. Nevhodné pSenice C — odriidy nevhodné pro vyrobu kynutych tést

Tabulka 37: Minimalni hodnoty pro zafazeni odrid pSenice do kategorii

Kategorie E — elitni A — kvalitni B — chlebova
Vyjadfeni hodnoty absolutné (9-1) absolutné (9-1) absolutné (9-1)
Objemova vytéinost (ml) 530 8 500 6 470 4
Obsah dusikatych latek (%) 12,6 6 11,8 4 11 2
Zelenyho test (ml) 49 7 35 5 21 3
Cislo poklesu (s) 286 6 226 4 196 3
Objemova hmotnost (g-I) 790 7 780 6 760 4
Vaznost mouky (%) 55,4 7 53,2 5 52,1 4

e pozadavky pro jakost, dodavani a kontrolu p$enice stanovuji normy CSN 46 1100-2: a CSN
46 110-3

arovné

e odrudy elitnich pSenic musi mit oproti kvalitnim a chlebovym odridam vyssi objemovou
vytéznost, vice bilkovin, vysSi hodnoty sedimentac¢niho testu, vys$i padové Cislo, vyssi
objemovou hmotnost i vaznost mouky

Tabulka 38: Hodnoty jakostnich ukazatel( Zita setého

> Zito
e pozadavky na jakost Zita jsou Ukazatel fito

dény CSN 46 1100-4 (Tab. 38) ~ _Vihkost (%) nejvyse 14,0
Objemova hmotnost (kg-hl?) nejméné 70,0

Druhova cistota (%) nejméné 95
Cislo poklesu (s) nejméné 120

Pfimési a necistoty (%), z toho: nejvyse 12,0

zlomky zrn nejvyse 5,0

zrnové primési nejvyse 5,0

Zdroj: CSN 46 1100-4 (461100)
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> JeCmen

e na kvalitu je¢mene sladovnického je kladena fada pozadavku; K hlavnim kritériim jakosti
patii obsah bilkovin (max. 11 %), podil pfedniho zrna, obsah B-glukant (max. 1,5-2 %)
e parametry jakosti sladovnického je¢mene fesi CSN 46 1100-5 (Tab. 39)

e pozadavky na jakost je¢mene potravinarského pro vyrobu krup, vlocek, mouky a dietnich
potravin jsou jiné; jakostni pozadavky tohoto typu jeémene fesi CSN 46 1200-3

Tabulka 39: Parametry jakosti sladovnického je¢mene

Jakostni ukazatele Zavazné Zakladni
Odrudova Cistota (%) 90
Barva pluchy Zlutd i méné vyrovnana svétle Zluta
Vlhkost (%) max. 15,0 14,0
Pfepad zrna nad sitem 2,5 mm (%) min. 85,0 95,0
Zrnové primési sladovnicky nevyuZitelné (%) max. 3,0 2,0
Zrnové primési sladovnicky vyuzitelné (%) max. 6,0 2,0
Neodstranitelna pfimés (%) max. 1,0

Kli¢ivost (H202) (%) min. 96,0 98,0
Obsah dusikatych latek (N x 6,25) v susiné (%) 10,0-12,0 11,0

Zdroj: CSN 46 1100-5 (461100)

7.7 KONTROLNI OTAZKY

1) Vyjmenujte senzorvické a objektivni ukazatele, které iadime mezi zdkladni znaky

a vlastnosti zrna obilnin.
2) Co hodnotime v ramci zdravotniho stavu obilného zrna?
3) Co ifadime mezi kritéria mlyndiské jakosti pSeni¢ného zrna?
4) Co iadime mezi kritéria pekaiské jakosti pSeni¢ného zrna?
5) Co rozumime pod pojmem objemovd hmotnost zrna?
6) Jaky je princip metody stanoveni mokrého lepku?
7) Jakou vypovidaci hodnotu ma pekai'sky pokus?

8) Jaké jsou rozdily ve struktuie pSenicného a Zitného tésta a jaky komplex hodnotime

u Zitného tésta?
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9) Jak stanovite ¢islo poklesu a co nam ¥ikd o pekaiské jakosti pSeni¢né nebo Zitné

mouky?

10) Co Fadime mezi fyzikalni a biologické vlastnosti obilné masy?
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8 KVALITA OKOPANIN

Okopaniny jsou vyznamnou skupinou polnich plodin, které jsou péstovany pro své zasobni
organy — hlizy nebo bulvy, jenz jsou vyuzivany pro konzumni nebo zpracovatelské ucely.
Spole¢nym jmenovatelem téchto skliziovych produktl je vysoky obsah vody (pfes 70 %) a nizky
obsah susiny (10-30 %), ve které jsou zastoupeny hlavné sacharidy. Péstitelské plochy okopanin na
tizemi CR v priibéhu 20. stoleti klesaly, jelikoZ se postupné piestaly pouZivat pro krmné Gdely. Jejich

pestovani je ndkladné a vyzaduje specializaci podniku.

Brambor je z biologického hlediska jednoletou rostlinou. Brambory jsou péstovany zejména
pro konzumni G&ely. Praimérna roéni spotieba brambor se v CR pohybuje v rozmezi 66 az 70 kg na
obyvatele a rok. Pro konzumaci vyzaduji bramborové hlizy tepelnou upravu, nejcastéji varenim.
V této Gpraveé plni z hlediska lidské vyzivy roli lehké, snadno stravitelné potraviny, ktera dokaze
dodat pfiméfené mnozstvi energie a vyvolat pocit sytosti. Diky svému objemu a obsahu vlakniny
dostate¢né zaté€zuji travici trakt a dodavaji konzumentovi biologicky cenné slozky (mineralni latky,
vitaminy aj.). Z hlediska kulinarniho zpracovani jsou konzumovany jako ptilohové vaiené brambory
nebo jako rizné vyrobky z brambor (kase, placky, knedliky, noky, smazené vyrobky). Brambory
mohou byt pouZity také jako surovina pro priimyslovou vyrobu potravinarskych vyrobki (zejména
spektrum smazenych ¢i susenych vyrobkid a mouk). Brambory odrid s vysokym obsahem $krobu
slouzi jako surovina pro vyrobu pfirodniho bramborového Skrobu a z néj odvozenych vyrobkt
(modifikované skroby a dextriny). Brambory mohou byt pouzity také pro vyrobu lihu, ktera vSak

kviili vysoké cené v CR neprobiha. Podobné nejsou brambory v CR péstovany pro krmné tcely.

Repy jsou z biologického hlediska viceleté rostliny, z hospodatského hlediska jsou vyuzivany
dva roky, prvni rok jsou péstovany pro bulvy (kofen), dvoulety zptisob péstovani je vyuzivan pro
produkci reprodukéniho materialu. Hospodaisky je na uzemi CR nejdilezitéjsi cukrova fepa neboli
cukrovka, jejiz pe€stovani ma u nas historicky vyznam spojeny s produkci fepného cukru (sachardzy)
vV podobé bilého cukru pouzivaného ke slazeni a k dalSimu potravindiskému vyuziti. Péstovani
cukrové fepy a vyroba fepného cukru je realizovana zejména v Evrop¢, USA a v n€kterych asijskych
statech. V ostatnich castech svéta prevazuje vyroba sachardzy z cukrové titiny, ktera je vyhodnéjsi.
Cukrova titina jako C4 rostlina dokaze byt s vyuzitim ekologickych podminek tropickych oblasti
jesté produktivnéjsi nez cukrova fepa, navic je pii jejim péstovani vyuzivana levnéjsi pracovni sila,
Casto 1 ,,panenska‘“ ptida apod. VétSina fepné produkce je zpracovana na bily krystalicky cukr (cca
5/6), mensi Cast (cca 1/6) je zpracovana na lih, jehoZ hlavni ¢ast je pfimichavana do benzinu (5 %).

Koften ¢ekanky slouzi jako zdroj inulinu.
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8.1

8.1.1

DRUHY A ODRUDY OKOPANIN

okopaniny se dé¢li na semenné neboli bulevnaté a hliznaté

semenné okopaniny se rozmnozuji generativné a z pohledu objemu péstovani zahrnuji v CR
zejména fepy (cukrovou, krmnou a saldtovou) a kotfenovou cekanku; fepa cukrova (Beta
vulgaris L., var. altissima) patii do celedi laskavcovité (Amaranthaceae), cekanka
(Cichorium intybus L.) do ¢eledi hvézdnicovité (Asteraceae)

hliznaté okopaniny jsou rozmnoZovany vegetativné pomoci hliz a v CR jsou péstovany
zejména brambory, velmi okrajové topinambur; brambor hliznaty (Solanum tuberosum L.)
je tfazen do Celedi lilkovité (Solanaceae), topinambur (Helianthus tuberosus L.) do ¢eledi
hvézdnicovité (Asteraceae)

odruda je vyznamnym vyrobnim faktorem u vSech polnich plodin, je nositelem vynosového
potencialu, agronomicky vyznamnych znakt (napf. délka vegetacni doby, odolnosti vici
Skodlivym ¢initelim apod.)

Brambory

odrtida je také nositelem kvality hliz, fada znakt a vlastnosti hliz je geneticky podminéna;
z hlediska kvality hliz je vybér vhodné odridy pro péstovani, uziti a zpracovani velmi
dalezity

pro péstovani jsou k dispozici odridy registrované ve Spole¢ném katalogu odriud zemi EU
(obsahuje 1734 odrtd k 1. 12. 2020) nebo odridy registrované na narodni urovni, tedy
odrudy zapsané ve Statni odradové knize (k 1. 12. 2020 bylo zapsano 117 odrud)

nezavislé informace o vynosovych, agronomickych a kvalitativnich znacich jednotlivych
odrtid 1ze dohledat na webu UKZUZ (www.ukzuz.cz), avsak pouze u odriid registrovanych
v CR; detailni informace o odriidach a jejich zkouseni v siti zkuSebnich stanic z riiznych
lokalit v CR lze nalézt v Seznamu doporuéenych odrad (SDO)

0 odridach brambor registrovanych ve Spole¢ném katalogu odrid EU nezavislé informace
chybéji, uzivatel se musi spolehnout na udaje od $lechtitelt odriid a mnoZitelt sadby

vybrané odriidy brambor jsou uvedeny v Tab. 40

U odrid je popisovana zakladni hospodarska charakteristika a ze souboru kvalitativnich
charakteristik jsou uvadény nasledujici parametry: tvar hliz, barva slupky, barva duzZniny,
kvalita a vyrovnanost tvaru, velikost hliz, vhodnost k myti, zbarveni syrovych brambor,
uroven obsahu steroidnich glykoalkaloidu (SGAS), doporuceny uzitkovy smér a stolni
hodnota vyjadiena varnym typem; pokud jsou odridy uréené pro smazené vyrobky tak je
hodnocena 1 barva téchto vyrobki za riiznych podminek

hlavnim parametrem kvality u odrid je varny typ (Obr. 15), ktery ma informovat spotiebitele
o vlastnostech hliz po uvafeni a vhodnosti hliz pfislusné odridy pro urcité kuchynské
uplatnéni; v praxi jsou u jednotlivych odrud pouzivany i pfechodové typy
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Tabulka 40: Vyznamné odridy brambor péstované v CR v ramci hlavnich uzitkovych smérd

Konzumni brambory = Brambory pro smaZené vyrobky  Brambory pro vyrobu Skrobu

ADELA BELLA BERNARD
ANTONIA BERNARD DOMINATOR
CARERRA JOLANA EUROSTARCH

DALI ORNELLA KURAS

IMPALA VALKYRA ORNELLA
MARABEL WESTAMYL
PRINCESS
RED ANNA

Zdroj: Cermak a kol. (2020)

Varny typ A
* hlizy jsou velmi pevné, nerozvarivé, velmi slabé moucnaté, lojovité, s vlhkou duzninou
a jemnou strukturou, vhodné pro ptipravu salatd i jako priloha

Varny typ B

¢ hlizy jsou stfedné pevné az kypré, slabé az stredné moucnaté, s polojemnou strukturou

a polovlhkou duzninou, pouZitelné jako priloha, do polévek, pro pripravu tést a kasi,
hranolk( a lupink(

Varny typ C
* hlizy jsou kypré, silné moucnaté, silné rozvarivé, polomékké, polosuché, se stfedné
hrubou strukturou, ur¢ené predevsim pro pripravu tést a kasi

Obrazek 15: Zakladni varné typy brambor

8.1.2 Repa cukrovi

e soucasné¢ odrudy cukrové fepy lze podle obsahu sachardzy a vynosu koiene délit do tii
skupin, na odrudy:

v vynosového typu (V-typ: maji vy$si vynosy kofene, cukernatost niz$i kolem 16-17 %),
v normalniho typu (N-typ),

v cukernatého typu (C-typ: maji niz8i vynosy koifene, cukernatost 17—18 i vice %)
e fada odrid cukrovky je fazena k pfechodnym typiim CN nebo NV

e cukernaté odrudy diive technologicky vyzravaji, lze je vyuzit pro casné¢jsi sklizen, zatimco
vynosové odridy potiebuji delsi vegetacni dobu
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8.2 PRODUKCE A SPOTREBA

8.2.1 Brambory

plochy pro péstovani brambor vyrazné poklesly, a to z 100 000 ha (1990) na soucasnych
22 889 (2018); pokles péstitelské plochy, ale téz hektarové vynosy a uroven celkové
produkce hliz dokumentuje Tab. 41

oproti ostatnim polnim plodindm pfedstavuje vyznamnou Cast celkové produkce brambor
v CR podil domacnosti

primérny hektarovy vynos se u brambor zvysil z 16,6 t/ha (1990) na soucasnych 26,2 t/ha
(2019); pomérné vyrazné ro¢nikové kolisani vynosu je odrazem rozdilnych ro¢nikovych
povétrnostnich podminek, zejména piisunu srazek a jejich rozlozeni v prubéhu vegetace

mezi uzitkové sméry péstovani patii sadbové brambory, konzumni brambory rané (sklizené
pro konzumni tcely s nevyzralou slupkou), konzumni brambory ostatni (maji vyzralou
slupku a je mozné je dlouhodob¢ skladovat) a brambory pro vyrobu Skrobu; posledni dva
sméry jsou v Tab. 42 zahrnuty v kategorii brambory ostatni

pro produkci vyrobkil z brambor (zejména smazenych a susenych) jsou vyuzivany hlizy
brambor konzumnich ostatnich

Tabulka 41: Vyvoj produkénich ploch, hektarovych vynost a produkce brambor celkem

po dopoctu domécnosti v CR v letech 2009-2020

Rok Produk¢ni plochy (ha) Vynos Produkce
zemédélsky sektor domacnosti  celkem (t/ha) (t)

2009/2010 28 734 7 988 36722 25,29 928 752
2010/2011 27 079 7971 35050 23,45 821 862
2011/2012 26 450 7130 33580 29,00 973 859
2012/2013 23 652 6417 30069 26,77 804 980
2013/2014 23 205 6 096 29 301 22,08 646 871
2014/2015 23993 6 096 30089 27,68 832762
2015/2016 22 681 6013 28 694 21,06 604 348
2016/2017 23414 6137 29551 28,13 831132
2017/2018 23418 6 015 29 433 27,85 819712
2018/2019 22 889 6 004 28 893 24,69 713 266
2019/2020* 22 894 5940 28 834

Zdroj: CSU; *predpoklad; prevzato z publikace Zizka (2019)
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Tabulka 42: Sklizert brambor (plochy, produkce a hektarové vynosy) po dopoctu podilu

domacnosti v CR v roce 2018

Plochy (ha) Vynos (t/ha) Celkova produkce (t)
Ukazatel
ZS D* ZS+D ZS+D ZS+D
Brambory celkem 22889 6004 28893 24,69 713 266
Brambory rané 860 1231 2091 22,63 47 325
Brambory ostatni 19228 4773 24001 25,37 608 973
Brambory sadbové 2801 - 2 801 20,34 56 967

Zdroj: CSU; * odhad; prevzato z publikace Zizka (2019); ZS = zemédélsky sektor, D = domacnosti

8.2.2

Repa cukrova

situace ohledné sklizné v CR je shrnuta v Tab. 42; skliziiové plocha péstované cukrové fepy
se v poslednich letech drzi kolem 60 tis. ha; ke stabilizaci péstitelské plochy ptispélo zruseni
produk¢nich kvot a zpracovani Casti cukrové fepy na kvasny lih; takto je zpracovana
produkce fepy ze 7-12 tis. ha

vynos bulev se pohybuje na trovni 60-70 t/ha v zavislosti na ro¢nikovych podminkach
(pocasi), podobné kolisani zaznamenava i primernd cukernatost (obsah cukru v bulvach)

vyroba bilého cukru v CR pokryva jeho domaci spotiebu, ktera kolisa na tirovni 35-40 kg
cukru na obyvatele

Tabulka 43: Sklizefi cukrové fepy (plochy, produkce a hektarové vynosy) %2 v CR v letech

2014-2018
Skliznova Produkce Vynos bulev Cukernatost Vyroba Vynos bilého

Rok plocha (tis. t) (t/ha) (%) bilého cukru cukru

(tis. ha) (t) (t/ha)
2014 63,0 4425 70,28 15,91 591 440 11,00
2015 57,6 3421 59,38 18,20 451 877 10,05
2016 60,7 4118 67,81 18,20 592 656 11,34
2017 66,1 4400 66,56 17,59 636 002 10,94
2018 64,8 3724 57,51 18,13 572 798 9,52

poznamka: ‘skliziové plochy monitoruje CSU podle jiné metodiky nez MZe (a bez provéazani na vyrobu
cukru), proto jsou hodnoty produkce i vynos( rozdilné, 2plocha fepy celkem pro veskeré vyuZiti

Zdroj: prevzato a upraveno dle publikace Fronék a kol. (2019)
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8.3

ANATOMICKA STAVBA

8.3.1 Stavba bramborové hlizy

pupeny

dcetiné hlizy vznikaji na rostliné¢ (bramborovém trsu) v procesu zvaném tuberizace, jako
zasobni organ slouzici k vegetativnimu rozmnozovani; dcefiné hlizy se zakladaji na konci
vodorovnych os, tzv. stoloni v podobé hackl, které postupné tloustnou, zvétSuji se
a ziskavaji tvar hlizy; hlizy jsou odvozeny od podzemnich stonki, s nimiz jsou spojeny
prostiednictvim stolont

vné&jsi vzhled hlizy je znazornén na Obr. 16; kazda hliza ma ¢ast bazalni (pupkovou), kde
lze nalézt jizvu po pripojeni k stolonu, a ¢ast apikdlni neboli vrcholovou (nékdy téz
korunkovou), na které se nachazi nejvétsi koncentrace ocek se spicimi pupeny

po odeznéni vnitini dormance hliz (pokles koncentrace latek inhibujicich kliceni) a dosazeni

4

vngjsich podminek, které nepodporuji dormanci (vyssi teploty), dochazi k naraseni klickt ze
spicich pupent a postupnému klic¢eni

povrch hliz je pokryt nékolikavrstvevnou slupkou (periderm); vétsSina odriid ma slupku zluté
barvy (rizné odstiny), ale jsou odrtidy s barvou slupky riizovou, ¢ervenou nebo fialovou

vrchol (korunkové ¢ast)

slupka (periderm)
——— phellodemm

korova vrstva

lenticela

(lateraini)
2 Kruh cévnich svazku
R vrcholova
A _— &ést - 0CtKko s pupeny
hitzy |— dfefova vrstva
{— vnitini dfef nebo duZina
stolonova pupen
jizva
: (apikalni)
\ misto pfipojeni stolonu
(pupkova cést)
Obrazek 16: Popis bramborové hlizy; Obrazek 17: Vnitrni stavba bramborové hlizy;
prevzato a upraveno prevzato a upraveno dle publikace
dle publikace Pringle a kol. (2009) Vreugdenhil a kol. (2007)

vnitini stavba hlizy je popsana na Obr. 17; na podélném fezu bramborovou hlizou je vyrazné
patrny kruh cévnich svazki,; pletiva od kruhu svazkli smérem ke spupce tvoti korovou cast
hlizy, pletiva ve sméru od kruhu svazkii do stiedu hlizy tvoti duzninu neboli dfen; dien mize
byt d€lena na vnéj$i a vnitini; vnitini dfen ma vodnatou strukturu a byva téz nazyvana
srdéckem
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anatomie hlizy je vyznamna z mnoha divodt, mimo jiné také z hlediska spotiebitelského
a zpracovatelského; latky obsazené v hlizach nejsou rozlozeny zcela homogenné, jak
znazornuje Obr. 18

pfi kuchynském ¢i zpracovatelském upotiebeni hliz je nejb&znéjsi upravou loupani;
vyraznym (hlubokym) loupanim je z hlizy odstraiiovdna také rtizné velka Cast dienové
vrstvy, ktera obsahuje fadu nutri¢né hodnotnych latek — zejména bilkoviny, mineralni latky,
polyfenoly a jiné, na druhé stran¢ jsou odstranovany napt. i nezadouci SGAS, které se vice
nachazeji v povrchovych vrstvach hliz

vidknina

organické
kyseliny

minerdini latky vitaminy

Obrazek 18: Heterogenita rozlozeni latek v bramborové hlize; prevzato a upraveno dle publikace

Rybacek a kol. (1988)

8.3.2 Stavba cukrové iepy

cukrova fepa je z hospodaiského hlediska dvouleta rostlina; dvouleté péstovani je zapotiebi
pro dosaZeni botanické zralosti (generativni organy se vytvareji azZ druhym rokem)

pro produkci duznatého kotene, ve kterém je ulozeno hlavni mnoZzstvi vyprodukované
sachardzy, je cukrovka péstovana prvni rok

rostlina po jednoletém péstovani je znazornéna na Obr. 19; sklada se z tzv. bulvy, ktera je
tvofena ze tii ¢asti: duznatého kotene, krku a hlavy; duznaty kofen je hlavnim skliziovym
produktem (tato ¢ast je odvazena do cukrovaru a zpracovavana na cukr), ma srd¢ity tvar
a bilou barvu povrchu i duzniny; protistojné se na ném nachazi dvé podélné kotenové ryhy,
které¢ obsahuji postranni koteny; ze zpracovatelského hlediska je zZadouci, aby mél koien
pravidelny a nevétveny tvar a aby byly kofenové ryhy mélké a ulpivalo v nich co nejmensi
mnozstvi zeminy (zatézuje proces prani bulev v cukrovaru)
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e naprifezu kofenem jsou patrné kruhy cévnich svazki, které vznikaji v disledku druhotného
tloustnuti kofene béhem ontogeneze; apikalni ¢ast fepné bulvy tvoii hlava, ze které vyrustaji
typicke tapikaté listy (2030 listl, za vegetaci je jich vice) vytvarejici fotosynteticky aktivni
plochu rostliny; listy jsou na hlavé uspotadany ve formé listové rizice

e pod listy jsou na spodni €asti hlavy umistény v kruzich spici pupeny; rozhrani mezi hlavou
a kofenem tvoii tzv. krk — ¢ast bulvy, kterd nenese ani listy ani koteny; v oblasti krku dochazi
pii sklizni k ofezu hlavy s listovou rtzici (odstranéni tzv. fepného chrastu) od koifene (kofen
je zahy vyoran a naloZen do zasobniku sklizece)

e fepny chrast zistava na poli a zaorava se (slouzi jako kvalitni organicka hmota); diive se
vyuzival ke krmeni hospodaiskych zvitat

LISTOVA
RUZICE

list (Cepel listu)

fapik
hlava (epikotyl)

krk (hypokotyl)
povrch pady

ryha duznaty koren
BULVA
A 7 \‘ (HLAVA, KRK, KOREN)
prurez QRSN korenova ryha
S’ \
kruhy l . postranni kofinky
cévnich

svazku ryha

Obrazek 19: Rostlina cukrové repy a popis jejich ¢asti; prevzato a upraveno podle prace
Biancardi a kol. (2010)

8.4 CHEMICKE SLOZENI

8.4.1 SloZeni bramborové hlizy

Z hlediska latkového slozeni obsahuji hlizy brambor pifedevsim vodu. Podle odrid, rtistové
faze a podminek péstovani se obsah vody v hlizach pohybuje obyvkle v rozmezi 68—83 % cCerstvé

hmoty, susina piedstavuje zbyvajicich 17-32 % (Tab. 44).
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¢ Skrob

v' zéasobni polysacharid, hlavni latkou obsaZenou v susiné (60-80 % susSiny hliz)
v bramborovy $krob zahrnuje linearni fetézce glukozy (spojeni vazbami 1-4) v podobé
amylézy a rozvétvené fetézce glukozy (vyskyt vazeb 1-4 i1 1-6) v podobé amylopektinu

v' pomér mezi amylézou a amylopektinem je u bramborového Skrobu vétSiny odriid brambor
zhruba 1:4

v’ bramborovy $krob ma lasturovita skrobova zrna, vétsinou ve velikostnim rozpéti 15-50 pm

Tabulka 44: Zakladni chemické sloZeni hliz bramboru v ¢erstvé hmoté a v susiné (%)

Slozka (latka) v Cerstvé hmoté (%) v susiné (%)
Voda 68-83 -
Susina 17-32 100
Skrob 11-26 60-80
Celkovy cukr (glukéza, fruktéza, sacharéza) 0,5 2,1
Vlaknina 1-2 4-10
Dusikaté latky (N x 6,25) 1-3 6-15
Bilkoviny (koagulovatelné) 0,5-2 3-8
Volné AK (asparagin, glutamin, prolin) 0,1-1 0,5-4
Lipidy 0,1 0,4
Popeloviny 1,1 4,6

Zdroj: upraveno, Barta a kol. (2008), Bradshaw a Ramsay (2009); AK - aminokyseliny

¢ Mono- a disacharidy

v" v malém mnozstvi (obvykle kolem 0,5 % &erstvé hmoty hliz), zejména monosacharidy
glukoza a fruktéza a disacharid sacharoza

v podili se na vysledné chuti hliz; hladina jejich obsahu v hlizich je zavisla na odradg,
podminkach péstovani (ro¢nikové vlivy, hnojeni aj.), stavu vyzralosti hliz a také na
podminkach jejich skladovani; nevyzralé hlizy (hlizy s neukonéenym vyvojem) zpravidla
maji vyssi obsah volnych cukrti nez vyzralé hlizy

¢ Vlaknina

v’ predstavuje 1-2 % Cerstvé hmoty bramborovych hliz
v’ zahrnuje zejména celulézu, hemicelulézu, pentozany a pektiny
v’ podili se na stavbé buné¢nych stén

¢ Dusikaté latky

v' komplex NL (2 i vice % Cerstvé hmoty hliz) zahrnuje bilkoviny (koagulovatelné NL)
a nebilkovinné NL

v" ke komplexu NL patii také latky ozna¢ované jako SGAs
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bilkoviny

v
v
v

v NL zastoupeny asi 50 % (Siroké rozpéti od 30 do 80 %)
vétSinou se jedna o vodorozpustné frakce bilkovin

hlavni bilkovinna frakce patatin (zastoupena az 40 %) je albumin; mnozstevné¢ druhou
skupinu bilkovin brambor piedstavuji inhibitory proteaz

maji vysokou nutri¢ni hodnotu co do zastoupeni esencialnich AK (jsou lepsi nez bilkoviny
s6ji)

pii zpracovani brambor na Skrob prechéazeji bilkoviny hliz do hlizové vody, ze které jsou

u ftady zpracovateli izolovany (pomoci tepelné koagulace nebo prumyslové
chromatografie) a vyuzivany pro krmné, potravinarské, kosmetické a jiné ticely

Nnebilkovinné NL

v
v

zahrnuji volné AK, zejména amidy glutamové a asparagové kyseliny

pfi smazeni brambor mohou tyto amidy reagovat s redukujicimi cukry a vytvaret
nezadouci tmavé a hotké produkty (viz Maillardova reakce, kap. 2.4.1), proto je u brambor
uréenych pro vyrobu smazenych vyrobkli pozadavek na nizky obsah redukujicich cukrti

steroidni glykoalkaloidy (SGAS)

v
v
v

v

zahrnuji solanin, chaconin a jejich frakce

toxické latky hotké chuti nachazejici se v celé rostling, zejména v plodech (bobulich)

ve zdravych a neposkozenych hlizach je mnozstvi SGAs nizké (ptipustné je mnozstvi do
200 mg/kg hliz)

v mechanicky poskozenych hlizdch nebo v nazelenalych hlizach (hlizy zelenaji v disledku

jejich dlouhodobé expozice na svétle (vyssi teploty v kombinaci se svétlem zelenani
urychluji) byva mnozstvi SGAs vyssi

¢ Ostatni slozky

v
v

tuk je zastoupen velice nizkym mnozstvim, asi jen 0,1 % Cerstvé hmoty

mineralni latky (popeloviny) predstavuji v Cerstvé hmoté hliz asi 1 %; nejvice je
zastoupen draslik (30-50 %) vyznamné je i zastoupeni fosforu, siry a sodiku a dale
vapniku, hot¢iku, Zeleza, medi a zinku

v hlizach brambor jsou zastoupeny i dal$i organické latky, které maji znacny nutri¢ni
a zdravotni vyznam; jde zejména o latky s antioxida¢ni aktivitou; sem je mozné zaradit
vitaminy C (L-askorbova kyselina) a E (tokoferoly), karotenoidy (karoteny — prekurzory
vitaminu A a xantofyly), polyfenoly (flavonoidy, antokyany a fenolkarboxylové kyseliny)
a selen

nejvyznamnéjsi zastoupeni maji polyfenoly, a sice AK tyrosin a chlorogenova kyselina;
polyfenoly jsou spoluzodpovédné také za nezadouci tmavnuti oloupanych (¢i krajenych)
hliz na vzduchu (v pfitomnosti kysliku)

8.4.2 SloZeni koiene cukrové iepy

kotfen cukrové fepy obsahuje vodu a suSinu; SuSina mize byt ¢lenéna na rozpustnou
a nerozpustnou

nerozpustna susina (fepna dien) tvoii asi 5—6 % hmotnosti kofene a zahrnuje zejména latky
podilejici se na vystavbé bunéénych stén (celuldza, lignin apod.)
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rozpustna suSina (sachardza, NL, rozpustna vlaknina a popeloviny) tvoii spole¢né s vodou
tzv. fepnou $tavu (94-95 % hmotnosti kofene)

hlavni latkou obsazenou v susiné¢ cukrové fepy je sacharéza (Tab. 45); v Cerstvé hmoté
kotene je 15-20 % sachardzy, vyjimecné i vice; obsah sachar6zy (cukernatost) ovlivituje typ
odrtdy, pribéh povétrnosti v daném rocniku a klicové péstitelské operace

Tabulka 45: Chemické sloZeni kofene cukrové repy v ¢erstvé hmoté a v susiné

Slozka (latka) v Cerstvé hmoté (%) v susiné (%)
Voda cca 76 -
Susina cca 24 100
Sacharoza 16-19 (max. 22) 75-85
Ostatni cukry az 0,5 az 2
Vlaknina 3-5 12-16
Dusikaté latky (N x 6,25) 1-1,25 4-5
Lipidy 0,01-0,03 azl
Popeloviny 0,5-0,8 2-3

Zdroj: zpracovano dle publikaci Rybacek a kol. (1985) a Pulkrabek a kol. (2007)

8.5.1

ostatni latky obsaZené Vv suSiné kotfene cukrové fepy predstavuji balastni latky neboli tzv.
necukry; z hlediska zpracovatelského jde zejména o latky, které ztézuji krystalizaci
sacharozy (snizuji vynos bilého cukru) a zvysuji podil melasy (vedlejsi produkt pii vyrobé
cukru)

k necukrim patii pfedevsim volné AK a jejich amidy a dale popeloviny, zejména sodik
a draslik; obsah téchto latek a jejich pomér k sacharéze miiZze byt vyznamné ovlivnén
péstitelskou technologii a pribéhem pocasi

KONTROLA KVALITY

Hodnoceni odritd brambor

vlastni hodnoceni probihd po uvareni hliz ve slupce v pafe panelem hodnotitelli, kteti
posuzuji nasledujici charakteristiky (Cermak, 2020):

¢ Konzistence

v’ subjektivné hodnoceny znak, ktery vyjadiuje odolnost duzniny tlaku

v’ spolu s mouc¢natosti uréuje zafazeni odriidy do varného typu

v’ silné rozvafivé a mouc¢naté nebo silné vlhké hlizy jsou hodnoceny jako velmi kypré a velmi

kypré a kypré (1-2), které nejsou vhodné pro konzum
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v kypré a kypré a stiedné kypré (3-4) zafazuji odradu do varného typu C, BC
v’ stiedné pevné a stiedné pevné a pevné (5-6) do varného typu B
v pevné a velmi pevné hlizy (7-9) do varného typu AB, A

¢ Struktura

v' subjektivné hodnoceny znak, ktery vyjadiuje jemnost nebo hrubost duzniny, mou¢naté
hlizy maji zpravidla hrubou strukturu

v’ pii hodnoceni se nevyuZziva cela stupnice — jemna (3) a hruba (7)

¢ Moucnatost

v’ subjektivné hodnoceny znak, ktery je v pfimé souvislosti s obsahem $krobu (susiny)
v'urluje zafazeni odridy do varnych typt a zpusob uziti

v velmi slab4 a velmi slaba a slaba moucnatost (1-2) zafazuje odriidu do varného typu A,
AB

v' slaba a slaba a stiedni (3-4) do varného typu B
v’ stiedni a silna (5-7) do varného typu BC, C
v odrudy s velmi silnou mouc¢natosti (8-9) nejsou vhodné pro konzum

VIhkost

v" subjektivné hodnoceny znak, ktery souvisi s nizkym obsahem susiny (Skrobu)
v pro konzum jsou vhodné hlizy slabé a stiedné vlhké (2-6)

Nedostatky v chuti

v' subjektivné hodnoceny znak, ktery vyjadiuje, jak silné se odrida odklani od typické
bramborové chuti, nebo jak siln€ jsou pfitomné rizné pachuti

v’ hlizy s pfijemnou, typickou chuti jsou hodnoceny body 1 a 5

v" hlizy s pachutémi nebo piili§ suché, silné vlihké, velmi hrubé, hodnoceny body 6-9, které
jsou nevhodné pro konzum

Tmavnuti varenych hliz

v’ nastava béhem chladnuti vafenych hliz, kdy vznikaji zbarvené komplexy kyseliny
chlorogenové a trojmocného Zeleza

v' roziiznuté hlizy se vystavi na vzduch a po 2 hodinich se hodnoti zbarveni na feznych
plochach

v" pii hodnoceni stupném 1-5 jsou hlizy zbarveny velmi slabé a stiedné

v" pii hodnoceni stupném 6-9 je zbarveni stiedni vysoké a velmi vysoké a takto zbarvené hlizy
jsou pro konzum nevhodné

Stabilita kvality

v' vyjadiuje stejnorodost hliz v posuzovaném vzorku

v' U odrid s velmi nizkou stabilitou (1) jsou v hodnoceném vzorku zjistény hlizy s rozdilnou
jakosti, jako moucnaté i lojovité, suché i mokré apod.

v velmi vysoké stability (9) dosahuji odrtdy, u nichz vSechny hlizy maji shodnou
konzistenci, strukturu, moucnatost, vlhkost a chut’
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e jednotlivé charakteristiky jsou vyjadiovany v ramci devitistupiiové stupnice (u n¢kterych
charakteristik neni vyuzito vSech 9 stupiili)

e podle bodového vyjadieni klicovych charakteristik (konzistence, struktura, mouc¢natost,
vlhkost) je hodnocena odrida zafazena do pfislusného varného typu (Tab. 46).

Tabulka 46: Intervaly charakteristik pro zarazeni do varnych typ(

Charakteristika .

A AB B BC C
Konzistence 9 7-8 5-6 3-4 3
Struktura 3-4 3-5 3-6 3-6 3-7
Moucnatost 1 1-2 3-4 5-6 7
Vlhkost 4-6 3-6 3-6 2-5 2-5
Nedostatky v chuti 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5
Tmavnuti po uvareni 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5
Stabilita kvality 5-9 5-9 5-9 5-9 5-9

Zdroj: Barta a kol. (2008)

e Vvarny typ je u odrudy stanoven V ramci odridovych zkousek uzitné hodnoty (pii registraci)
a provazi odridu po dobu jejiho uzivani

e Vvarny typ by mél byt rocnikové stabilni; v rdmeci variability ro¢nikovych podminek (prostiedi
a péstovani) mize dochazet k urcité mife modifikaci stolni hodnoty, nemélo by ale dochazet
k vyraznému vybocovani z deklarovaného varného typu

8.3.2 Jakostni poZadavky na hlizy konzumnich brambor

Jakostni poZadavky na hlizy konzumnich brambor jsou uvedeny v aktudlnim znéni Vyhlasky
MZe ¢. 157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro cCerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracované
ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skorapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz
| dalsi zpiisoby jejich oznacovani, ktera navazuje na aktualng platnou verzi zakona ¢. 110/1997. Tato
vyhlaska uvadi jak obecné pozadavky, tak i specifické pozadavky na konzumni brambory rané
(s nevyzralou a snadno odstranitelnou slupkou bez loupani), konzumni brambory rané drobné
a konzumni brambory pozdni (majici vyzralou a pevnou slupku):
e brambory konzumni musi byt odridoveé jednotné a nesméji obsahovat ptiméesi nad ramec
ptipustnych odchylek uvedenych v Tab. 47

e hlizy brambor konzumnich musi vzhledem odpovidat deklarované odridé, musi byt zdravé,
celé, Cisté, pevné, riistem nepopraskané a nedeformované, bez nadmérné povrchové vlhkosti,
bez vnéjsich 1 vnitinich vad zhorSujicich celkovy vzhled, musi mit jakostni a uchovatelné
hlizy, byt bez hniloby, hnédych skvrn vzniklych teplem, mechanickych prasklin nebo
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pohmozdénin, bez zeleného vybarveni, obecné a prasné strupovitosti, dutosti a rzivosti hliz,

a postihujicich duzninu

wrve

e hlizy brambor konzumnich pozdnich musi mit dale vyvinutou pevnou slupku, nesmi mit

klicky delsi nez 3 mm a nesmi vykazovat Sedé, modré nebo Cerné skvrny pod slupkou

zasahujici do hloubky duzniny nad 5 mm

Tabulka 47: Pripustny vyskyt vad u konzumnich brambor

Ukazatel

Brambory konzumni rané
celkem nejvyse do 4 %

Brambory konzumni

pozdni celkem nejvyse do

hmotnosti 6 % hmotnosti
Narustky, fyziologické rozprasky, nad 3,5 mm nad 5 mm
porezani, omrzliny, otlaky,
pozerky
Cerstvé praskliny nad 3,5 mm nad 3,5 mm
Zhojené praskliny - nad 5 mm
Skvrny pod slupkou - nad 5 mm
Deformace tézké tézké
Zavadlé hlizy jakékoliv jakékoliv
Rzivost, dutost a jiné vnitini vady jakékoliv jakékoliv
Naklicené hlizy - delSinez 3 mm
Hnédé skvrny zplisobené jakékoliv -

sluncem

Obecna strupovitost povrchova

nad 1/4 povrchu, ale do 1 %
v ramci 4 % tolerance

nad 1/4 povrchu

Zelené hlizy

vice nez 1/8 povrchu
a/nebo po oloupaniu 1%
hliz v rdmci 4 % tolerance

vice nez 1/8 povrchu
a/nebo vice neZ 1 vrstva
loupani

Sucha hniloba a mékka hniloba

max. 1 % v ramci 4 %
tolerance

max. 1 % v ramci 6 %
tolerance

Plisenr bramboru

max. 1 % v ramci 4 %
tolerance

max. 1 % v ramci 6 %
tolerance

Mechanické pfimési (nalepena a
volna zemina, cizi télesa)

do 1 % hmotnosti

do 2 % hmotnosti (z toho
max. 1 % zeminy nalepené

na hlizach)

Jind odrtida nebo odrtidy, nei je
deklarovano

do 2 % hmotnosti

do 2 % hmotnosti

Karanténni choroby

nepovoluje se

nepovoluje se

Zdroj: Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.
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velikost hliz brambor konzumnich ranych ,,drobnych* je 17 az 28 mm; velikost hliz ostatnich
brambor konzumnich ranych a hliz brambor konzumnich pozdnich kulovit¢ho nebo
ovalného tvaru je nejméné 28 mm; pro hlizy podlouhlych odrid brambor konzumnich
pozdnich se pozadavky na velikost nestanovi; povolené odchylky na velikost hliz brambor
konzumnich jsou uvedeny v Tab. 48

pied balenim do spotiebitelskych obali mohou byt hlizy brambor konzumnich upravovany
pranim nebo kartacovanim

u brambor konzumnich se uvadi nazev skupiny a odrtida; pti dovozu se uvadi i zeme ptivodu;
u brambor konzumnich pozdnich se oznacuje uziti podle varného typu

u brambor konzumnich ranych se uvadi barva duzniny, tvar hliz a popf. ozna¢eni "drobné'

Tabulka 48: Pripustné odchylky velikosti hliz

Brambory konzumni Tridéni podle velikosti hliz (mm) Procento hmotnosti hliz nejvyse

] mensi nez 28 3
Rané .

z toho mensi nez 22 0

Rané , drobné“ mensi nez 17 nebo vétsi nez 28 3

Pozdni mensi nez 28 3

Zdroj: Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.

8.5.3

kromé vyhlasky ¢. 157/2003 Sb. musi konzumni brambory spliiovat pozadavky na obsah
kontaminantti a toxikologicky vyznamnych latek

podle Narizeni Komise (ES) ¢. 1881/2006, kterym se stanovi maximdlni limity nékterych
kontaminujicich ldatek v potravinach je maximalni limit (0,1 mg/kg Cerstvé hmotnosti)
stanoven v ptipad¢é loupanych hliz pro kadmium a pro olovo; maximalni limit rezidui
ptipravkli na ochranu rostlin v potravinach stanovi Narizeni Komise (ES) ¢. 149/2008,
kontrolu plnéni stanovenych parametrti provadi SZPI

Specifické jakostni poZadavky na hlizy brambor pro vyrobky 7 brambor

Pozadavky na brambory urcené pro vyrobu vyrobki z brambor zahrnuji poZzadavky na kvalitu

hliz konzumnich brambor. Obvykle je jiz péstovani takovychto brambor pod dohledem

zpracovatele, pro kterého je zemédélsky podnik smluvné péstuje. Dopiedu je proto dohodnuta

odriida (nebo né€kolik vhodnych odrid) a poZzadavky na technologii a kvalitu hliz. Pro zpracovatele

je pfimo nezbytné mit k dispozici surovinu, kterd co nejvice vyhovuje vyrobnim narokiim. Vybér

vhodné odridy je proto zcela zasadni. Vybérem odridy se da zajistit pozadovany tvar hliz, napf.

dlouze ovalny pro vyrobu hranolk, ovalny pro vyrobu lupinkt apod. Mezi specifické pozadavky

na hlizy uréené pro vyrobu smazenych vyrobku patii nizkd troven obsahu redukujicich cukrt (pro

vyrobu hranolkii obvykle do 0,5 %; pro vyrobu lupinki do 0,3 %), obsah suSiny (pro vyrobu
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hranolkd obvykle do 20-22 %; pro vyrobu lupinka nad 22 %).

Dulezitou vlastnosti je i nizké kliceni ve skladu (délka dormance) a skladovatelnost.
S ohledem na udrzeni nizké trovné redukujicich cukrii jsou brambory pro vyrobu smazenych
vyrobkll skladovany pi1 vyssi skladovaci teplot¢ (8-10 °C), nez se obvykle skladuji hlizy
konzumnich brambor (4-5°C), a je proto nutné pouzit pti skladovani aplikaci ptipravki na retardaci
kli¢eni. V posledni dob¢ je i snaha sledovat obsah volné AK asparagin s ohledem na jeji ucast pfi

vzniku akrylamidu (v pribéhu smazeni), ktery je oznaovan za zdravi skodlivou latku.

8.5.4 Jakostni poZadavky na hlizy brambor pro vyrobu skrobu

Pro hlizy uzitkového sméru brambory pro vyrobu Skrobu neplati obecné zadvazné predpisy,
které by urCovaly kvalitativni kritéria pro hlizy urené pro zpracovani na $krob. Rozhodujici je
smluvni vztah mezi péstitelem a zpracovatelem. Obecné je pozadovana co nejvySsi Skrobnatost
Vv hlizach (aspoit 17 %), coz se odrazi v zaplacené cené¢ za produkci. Kromé Skrobnatosti je

pozadovano, aby byly hlizy bez hnilob, nenamrzlé a s co nejmensim mnozstvim pfimesi.

8.5.5 PoZadavky na kvalitu bulev cukrové repy

Technologickd (zpracovatelska) jakost cukrové fepy souvisi s dosazenim tzv. technologickeé
zralosti fepy. Jde o stav rostlin, pfi kterém je za danych podminek pomér cukrti a necukra v kofeni
vhodny pro zpracovani. Kromé technologické zralosti dosahuji rostlin také tzv. fyziologické zralosti
(kdy denni spotieba sacharidl v ramci katabolickych procesii v rostling je rovna nebo vyssi jejich

tvorbé v ramci fotosyntézy).

Technologicka jakost ma komplexni charakter, zahrnuje biologické, chemické, fyzikalné
chemické a mechanické vlastnosti fepné bulvy. Je tteba si uvédomit, Ze technologicka jakost vznika
na poli jako stfet genetického potencidlu fepné rostliny s prostfedim a pé&stitelskou technologii.

Podle prace Pulkrabek a kol. (2007) 1ze k technologické jakosti fadit nasledujici vlastnosti fepy:

¢ Biologické vlastnosti

v' tvar, velikost a hmotnost bulvy
v’ vyzréalost bulvy
v’ zdravotni stav a rezistence vici skladkovym chorobam

¢ Chemické vlastnosti

v’ obsah sachar6zy (cukernatost)
v" obsah necukrii (zejména soli sodnych a draselnych)
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v obsah NL (pfedevs§im amidi a volnych AK)
v' obsah redukujiciho cukru (invertni cukr = hydrolyzat sachar6zy)

¢ Fyzikalné-chemické vlastnosti

v pH
V' turgor (osmoticky tlak) bunééné stavy
v' barva $t'avy (obsah barevnych latek)

¢ Mechanické vlastnosti

v’ pruznost a pevnost
v' odpor k fezani

Objektivnim kritériem zralosti cukrové fepy a s ni spojenou jakosti pro zpracovani je tzv. MB
faktor, ktery vyjadiuje mnozstvi vyrobené melasy v procentech vztazené na 100 kg vyrobeného
bilého cukru. Cim je fepa vyzralejsi, tim je jakostn&jsi a ma méné skodlivych necukri, nizi hodnotu
MB faktoru a vyssi pH. U jakostni fepy ma MB faktor hodnotu 12-22, u méné jakostni 30 a vice.

MB faktor se vyjadiuje podle nésledujiciho vzorce:
800 Pp

e MB faktor =
P-4Pp-0,8

Pp = popel cukrové fepy (%)

P = polarizace (digesce), tedy cukernatost cukrové fepy (%)
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8.6 KONTROLNI OTAZKY

1) Jaké se déli okopaniny, jaké druhy okopanin se péstuji v CR a jaké je jejich uplatnéni.
2) Popiste produkci brambor v CR a vyjmenujte hlavni ufitkové sméry péstovini.
3) Popiste vnéjsi a vnitini stavbu bramborové hlizy a latkové sloZeni bramborovych hliz.

4) Vysvétlete nutri¢ni a zdravotni pFinosy konzumace brambor v CR. Popiste antinutriéni

latky vyskytujici se v brambordch nebo ve vyrobcich z nich pripravenych.
5) Jak se projevuje vyznam odridy 7 hlediska kvality hliz brambor?
6) Jaké jsou hlavni poZadavky na kvalitu hliz konzumnich brambor?

7) Popiste hlavni poZadavky na kvalitu hliz brambor uréené pro vyrobu smaZenych vyrobkii

z brambor.

8) Popiste poZadavky na kvalitu hliz brambor pro vyrobu Skrobu. Jaké spektrum vyrobkii

vznika pii zpracovdni téchto brambor?

9) Popiste produkci cukrové iepy v CR a vysvétlete stavbu rostliny cukrové Fepy v prvnim

roce péstovdni.

10) Popiste hlavni poZadavky na kvalitu bulev cukrové iepy.
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9 KVALITA OLEJNIN

Olejniny jsou spolecné s obilninami a luSténinami jednou z nejvyznamnéjsich skupin potravin
rostlinného puvodu. Jejich vyznam se V poslednich dvaceti letech stale posiluje v souvislosti
s preferenci racionalni vyzivy ¢lovéka a snahou o nahradu ¢asti zivo¢iSnych tuki rostlinnymi oleji.
Produkce olejnin se tak od roku 2005 zvysila asi o 50 %. Svou roli zde samoziejmé hraje 1 vyuziti

rostlinnych olejt pro technické a energetické ucely.

Svétove nejvyznamngjsi zastoupeni z olejnin, a to vice jak 50 %, tvoii palmovy, palmojadrovy
a sojovy olej. V mirném pasmu pak hraje prim olej fepkovy, v mensi mife olej slunecnicovy
a olivovy. Hlavni vyznam olejnin je samoziejme jako zdroj rostlinnych oleji, ale dtleZitou roli hraje
fada olejnatych semen i v dalSich potravinaiskych oborech, jako je napiiklad pekatstvi a cukraistvi
arovnéz i v gastronomii. V neposledni fadé je také tieba zminit, ze celd fada plodin, které patii mezi
olejniny, a zaroven jsou i dulezitymi obilninami nebo lusténinami, ma zasadni roli v krmivafstvi.
Pro krmivaiské ucely se vyuZzivaji nejen celd semena, ale predevsim vedlejsi produkty olejaiského

pramyslu, pokrutiny a extrahované Sroty.

Vyznam rostlinnych oleji ve vyzivé ¢lovéka spociva v tom, ze jsou vétSinou bohaté na
monoenové a polyenové MK, vitaminy rozpustné v tucich, pfedev§im E, fytosteroly, fosfolipidy,
neobsahuji cholesterol nebo jen ve stopovém mnozstvi a pozitivng tak ovliviwuji hladinu HDL a LDL
cholesterolu v krevni plasmé. Cela olejnata semena jsou rovnéz cennym zdrojem mineralnich latek,
vitamin skupiny B a vlakniny, a néktera z nich, jako napf. séja, obsahuji i vysokou hladinu

bilkovin.

Z vyse uvedenych diivodl vyplyva pozitivum ze zatazovani rostlinnych oleji do jidelnicku
¢lovéka a zvySovani jejich podilu na tkor zivociSnych tukii. Je tfeba ale mit ale na paméti, ze
rostlinné oleje jsou stoprocentni tuky a maji tak vysokou energetickou hodnotu. Z tohoto davodu
musi byt i jejich konzumace v umirnéném mnozstvi, predev§im u osob trpicich nadvahou a obezitou.
Vzhledem k tomu, ze rostlinné oleje jsou vétSinou bohaté na nenasycené MK, je nutné s nimi
zachazet tak, abychom zabranili jejich oxidaci. At jiz jde o jejich zpracovani, skladovani nebo pti

vyuziti v gastronomii.
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9.1 DRUHY A ODRUDY OLEJNIN

e oOlejniny, které nachéazi uplatnéni v potravinaistvi, se fadi mezi rizné botanické skupiny;
dominantni misto zaujima v olejaiském primyslu palma olejna (Elaeis guineensis Jacq.),
ktera je zdrojem palmového a palmojadrového tuku

e vedle palmy olejné je ze svétového hlediska dulezitym zdrojem rostlinného tuku 1 palma
kokosova (Cocos nucifera L.)

e dalsi svétové vyznamnou olejninou a zaroven lusténinou je so6ja lustinatd (Glycine max
Merr., Glycine soja L.); v seznamu odrid so6ji (Tab. 49) zapsanych ve Statni odradové knize
CR bylo v roce 2018 uvedeno 16 odrad

e v CRaivV dalsich zemich mirného pasma je nejvyznamng;jsi olejninou fepka olejka (Brassica
napus L.)

e Klasicky fepkovy olej se v Ceskoslovensku po druhé svétové valce zacal pouzivat vedle
slune¢nicového a s6jového oleje v potravinaftstvi k pripraveé ztuzenych tukl a postupem casu
téz jako stolni olej; tento ,,klasicky* fepkovy olej obsahoval cca 50 % kyseliny erukové, ktera
se stala ter¢em kritiky ze strany zdravotnikd, vzhledem k jejimu negativnimu vlivu na zdravi
cloveéka

e v letech 1975-1980 byly vCR zavedeny do velkoploiné praxe nové odrady tzv.
bezerukovych fepek a v obdobi 1986-1993 tzv. dvounulové fepky se snizenym obsahem
glukosinolatt

Tabulka 49: VVybrané odr(idy olejnin péstovanych v CR

Soja Slunecnice rocni Rep::ilzléejka Replj(aar:Iiejka Mak sety
ALBIENSIS CASPIAN ACAPULCO ACHAT AKVAREL
MAYRIKA P63LL110 ARABELLA DOKTRIN BERGAM
TOUTATIS ES PERFORMA DK CABERNET 0OsoOMO MS HARLEKYN

KORUS OXANA GOYA BLANICE APLAUS

BETTINA ES NOVAMIS CL ALICANTE LUZNICE MAJOR
TERTIA ES AMIS BENEFIT SAZAVA ORBIS

KOFU ES SHAKIRA DK EXCELLIUM KLEOPATRA GERLACH

MORAVIANS LABUD OBEIX MIRAKEL MARATON
CORALINE P62LL109 ALLISON
SCULPTOR ES BELLA CADELI
ROYKA BOLLIL DK EXOTTER
TUNDRA KONGO OKSANA
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9.2

u soucasnych odrid fepky nesmi byt obsah kyseliny erukové vyssi nez 2 %; redlné se vSak
pohybuje nejcastéji na arovni nékolika desetin procenta, Casto pod mezi detekce bézné
analytické metody

kromé ozimé fepky olejky se v CR v malém mnoZstvi péstuje i jarni fepka olejka; tyto nové
vyslechténé odrudy fepek poskytuji oleje, které se fadi do skupiny nutricné vyznamnych
oleju, jako je olivovy a slunecnicovy olej

ve Statni odridové knize CR bylo v roce 2018 zapsano osm hybridi a odrid jarni fepky
olejky; vyraznou pievahu tvoii ozima fepka olejka, které je zapsano v odrudové knize 106
odriid a hybridi; vybrané odriidy jsou uvedeny v Tab. 49; odriady OAZA a OPTIMIAN jsou
zapsany jako odrudy typ ,,E0%, tj. produkujici semena s maximalnim obsahem glukosinolati
18 umol-g* a s vysokym obsahem kyseliny erukové

v soudasné dobé tvoii fepkovy olej cca 80-85 % vsech zpracovavanych olejii v CR

dalsi vyznamnou olejninou péstovanou v CR je sluneénice roéni (Helianthus annuus L.);
vybrané odridy jsou uvedeny v Tab. 49

Z hlediska svétové produkce rostlinnych oleji tvoti slune¢nicovy olej cca 7 %

slune¢nicovy olej je bohaty na kyselinu linolovou  Tzbulka 50: Hodnota koufového bodu

Vv soucasné¢ dobé jsou jiz vyslechtény odrady slunecnicového oleje

slune¢nic produkujici olej s vysokym obsahem

kyseliny olejové; tyto slunecnice zahrnujeme pod Typ oleje Hodnota (°C)
spolecné oznaceni HOSO; rafinovany olej  Nerafinovany 105-115
z téchto slunecnic se vyznacuje vysSi hodnotou  Rafinovany 135-150

koufového bodu, coZ jej ¢inni vhodnym pro HOSO - rafinovany 220-235
smazeni (Tab. 50)

v roce 2018 bylo zapsano ve Statni odriidové knize CR 23 dvouliniovych hybridi slune¢nice
rocni

CR je ze svétového hlediska vyznamnou zemi v péstovani maku setého (Papaver
somniferum L), ktery ma u nas, ale i v okolnich zemich vyznamné potravinaiské uplatnéni
a zaroveii ma péstovani v CR dlouhou tradici

ve Statni odriidové knize CR je mék zapsan ve 14 odriidach, z toho jsou dvé odriidy ozimé
(OZ a ZENO PLUS), ostatni odrudy jsou jarni (Tab. 49)

potravinaisky mak musi spliiovat jakostni pozadavky na obsah morfinovych alkaloid

PRODUKCE A SPOTREBA

svétova produkce olejnin se kazdorocné€ zvysuje, stabilné se rozsituji osevni plochy so6ji

produkce olejnatych semen a plodd v marketingovém roce 2017/18 byla 575,4 mil. tun,
Z toho 198,0 mil. tun rostlinnych oleji a 330,6 mil. tun pokrutin a extrahovanych Srot
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nejvetsi podil na trhu s rostlinnymi oleji tvofi palmovy a palmojadrovy olej; piiblizné 85 %
produkce palmového oleje na svété pochazi z Indonésie a Malajsie; v roce 2000 se na uzemi
téchto dvou stati nachazela vice nez polovina globalnich palmovych plantazi (tehdy
9,7 mil. ha); v roce 2013 byla celkova produkce palmového oleje 56,2 mil. tun a v letech
2016/2017 cca 66 mil. tun; mezi velké producenty palmového oleje patii také Thajsko,
Kolumbie, Nigérie, Papua Nova Guinea a Ekvador

za poslednich asi deset let se celosvétova produkce palmového oleje zdvojnasobila; v roce
2006 tvotil palmovy olej 65 % veskeré globalni produkce rostlinnych olejti, a byl tak
nejprodukovanéj$im a nejobchodovangj$im rostlinnym olejem na svéte

za poslednich 30 let rostla primérna spotfeba palmového oleje na jednoho ¢lovéka na planeté
mnohem rychleji nez spotieba jakékoliv jiné potraviny; jednim z duvodt byl ekonomicky
riist, predevsim v zemich jako Cina a Indie

vvvvvv

producenty jsou USA, Cina a Argentina; v letech 2016/2017 se celosvétové séjou oselo cca
123 mil. ha, coz je nejvice v historii; v Evropé je nejvétsim producentem so6ji Ukrajina, ktera
Vv poslednich péti letech zdvojnasobila jeji produkci na soucasnych cca 4 mil. tun pii vymeéte
cca 1,8 mil. ha (daje pro rok 2015); v roce 2016 doslo k nartstu plochy o dalsich 300 tis. ha;
polovina produkce s6ji na Ukrajin¢ je geneticky modifikovana

celosvétova produkce soji v letech 2016/17 byla do té doby nejvyssi v historii, cca
349,3 mil. tun; v roce 2018/2019 ¢inila jeji produkce uz 369,2 mil. tun a péstovala se na
128,31 mil. ha; nejvétsimi importéry séji jsou Cina (zejména semene — 91 mil. tun) a dale
pak EU (extrahované sroty — 28 mil. tun a semeno — 16 mil. tun)

centrem svétového péstovani fepky olejky je v poslednich letech EU a Kanada; hlavni
péstitelské zemé jsou tradiéné Némecko, Francie, Spojené kralovstvi, Polsko a CR; jedly olej
Z fepky je znam pod obchodni znackou CANOLA a byl vroce 2000 tfetim nejb&znéji
pouzivanym rostlinnym olejem na svéte

osevy hlavnich olejnin (fepka, slunecnice, soja) predstavovaly v roce 2016 v EU celkem
11 412 tis. ha; celkova produkce olejnin dosahla v EU v roce 2016 31 095 tis. tun, z toho
fepka pfedstavovala 20 547 tis. tun olejnatych semen a péstovala se na 6,44 mil. ha; v roce
2018 bylo v EU sklizeno 19 364 tis. tun; svétova produkce fepkovych semen dosahuje
Vv poslednich letech pfiblizn¢ 70 mil. tun, konkrétn€ 70,22 mil. tun v marketingovém roce
2018/2019; v tomto roce se fepka péstovala na 35,02 mil ha

slunecnice se na celkové produkci olejnatych semen podilela v roce 2006 cca 17 %; jeji
svétova produkce dosahla v roce 2018/2019 50,47 mil. tun a péstovala se na 26,46 mil. ha;
nejvétsimi producenty slunecnicovych semen jsou Rusko, Ukrajina, Argentina, USA a EU,
v zemich EU C¢inila péstitelskd plocha slune€nice v roce 2018 4,034 mil. ha, ze kterych se
sklidilo 9,756 mil. tun nazek; nejvétsi plochy slune¢nice v ramci EU jsou ve Francii, kde se
ptiblizn€ na 50 % celkové plochy slunecnice péstuji high oleic hybridy (HOSO); tento trend
by mohl byt budouci cestou pro rozvoj péstovani sluneénice také v CR; predpokladem je
vSak rostouci zdjem ze strany obchodnikd, zpracovateli a v konecném disledku
i spotfebitelii; dal§imi velkopéstiteli slunegnice jsou Spanélsko a Mad'arsko, vyznamnymi
producenty jsou i Bulharsko a Rumunsko
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v produkci méaku patii CR dlouhodobé mezi hlavni svétové péstitele pro potravinaiské
vyuziti; VvV neddvné minulosti doSlo k vyznamnému rozSifeni osevnich ploch;
v marketingovém roce 2017/18 bylo oseto celkem 32,6 tis. ha pidy; celkova produkce
semene maku se piedbézné¢ odhaduje na 13,8 tis. tun; na druhém misté v péstovani
potravinaiského maku je v celosvétovém méiitku Turecko

pro marketingovy rok 2017/18 bylo oseto v CR olejninami 479,5 tis. ha pudy; péstebni
plocha olejnin meziro¢né vzrostla o 2 %; celkova sklizen olejnin dosahla 1 269 tis. tun;
nejpestovanéjsi olejninou byla fepka olejna se 394,3 tis. ha, nésledovana mékem s
32,6 tis. ha, slunecnici s 21,6 tis. ha a hoi¢ici s celkovou vymérou 11,8 tis. ha; plochy soji
zaznamenaly vyznamny rast na 15,3 tis. ha v marketingovém roce 2017/18

produkce olejnin v CR za poslednich deset let je uvedena v Tab. 51

Tabulka 51: Produkce olejnin v CR v letech 2009-2020 (v tundach)

Rok Repka Slunecnice Mak Sdja Hofkcice
2009 1128119 61 031 32692 13 641 38651
2010 1042418 57 358 23 690 16 135 15 586
2011 1046 071 70900 26 918 17534 16 833
2012 1109 137 56 943 12 814 13 149 15 466
2013 1443 210 46 799 13911 13471 13378
2014 1537 320 42 314 24 665 16 493 19 835
2015 1256212 31618 26 743 20 238 16 941
2016 1359125 40 634 28 574 25492 12 391
2017 1146 224 53156 20 048 37012 9542
2018 1470769 47 420 13788 28 751 12 094
2019 1156973 28 811 23 606 27 838 9171
2020 1240932* 29 552* 29 150** 33 655* nezjisténo

Zdroj: Ligka - MZe CR (2018), CSU (2019, 2020); * odhad k 15. 8. 2020; ** odhad &ervenec 2020

minoritni olejninou péstovanou v CR je len olejny; jeho péstovani je provazeno jiz nékolik
let postupnym poklesem péstebnich ploch, v marketingovém roce 2016/17 byl péstovan na
plose 1,5 tis. ha, v nasledujicim roce doslo k mirnému obratu na 1,7 tis. ha; jeho produkce
dosdhla vroce 2017 2 349 tun; vroce 2018/2019 se osevni plocha znovu snizila na
1,258 tis. ha a produkce byla 1 816 tun

spotieba rostlinnych tukt a olejii ma vzestupnou tendenci a to piedevs§im ve spotieb¢ jedlych
oleju (Tab. 52); pojem ,,v hodnot¢ Cistého tuku® vyjadiuje Cisty 100% tuk bez jakychkoliv
piimé&si
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Tabulka 52: Spotieba rostlinnych tuk a olejd (kg/obyvatele/rok) v CR v letech 2009-2019

Jedlé rostlinné v hodnoté Ztuzeny
Rok . -, » Rostlinny tuk  pokrmovy Jedlé oleje
tuky a oleje Cistého tuku -

2009 15,9 15,0 3,4 3,0 9,5
2010 16,3 15,3 3,5 3,2 9,6
2011 16,3 15,3 3,5 3,1 9,7
2012 16,4 15,4 3,5 3,2 9,7
2013 16,9 15,9 3,7 3,3 9,9
2014 17,2 16,2 3,7 3,4 10,1
2015 17,0 16,0 3,6 3,4 10,0
2016 17,2 16,2 3,7 3,4 10,1
2017 17,6 16,6 3,8 3,5 10,3
2018 17,7 16,7 3,8 3,5 10,4
2019

2020

Zdroj: CSU, 2019

9.3

CHEMICKE SLOZENI

Olejniny jsou vedle tuku vyznamnym zdrojem dalSich Zivin, 1 kdyZ tuk a MK tvofi jejich

nejvetsi podil. V Tab. 53 je uveden obsah tuku v hlavnich olejninach, s jejichz tuky a oleji se

miiZzeme nejast&ji setkat v CR.

Tabulka 53: Obsah lipid( (%) v olejninach

Olej Nazev rostliny Zpracovavana cast Obsah tuku
Kokosovy Palma kokosova semeno (kopra) 63—-68
Palmovy Palma olejna oplodi 44-53
Palmojadrovy Palma olejnd semeno (jadro) 50-60
Olivovy Olivovnik evropsky oplodi 35-70
Slunecnicovy Slunecnice rocni semeno 22-36 (v jadfe az 55)
Makovy Mak sety semeno 36-50
Repkovy Repka olejka semeno 38-45
Hoficicny Hof¢Cice bila semeno 3042
Sojovy Séja lustinata semeno 17-22
Lnény Len sety semeno 35-45

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)
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e vEtSina rostlinnych oleji se vyznacuje vysokym obsahem nenasycenych MK a nizkym
obsahem nasycenych MK; vyjimkou jsou pfedevs§im palmojadrovy a kokosovy olej, které
jsou tvofeny nasycenymi MK (laurova, myristova, palmitovd), ale je zde i vyznamné
zastoupeni MK s kratkym a stfedn¢ dlouhym fetézcem

e kokosovy a palmojadrovy olej si jsou svym slozenim velmi podobné; kokosovy olej
obsahuje 88-94 % nasycenych MK a palmojadrovy 75-86 %; slozeni palmového oleje je

v

priznivejsi (Tab. 54)

Tabulka 54: Primérny obsah hlavnich mastnych kyselin (% veskerych mastnych kyselin) oleju
palmovych semen

Mastna kyselina Kokosovy Palmojadrovy Palmovy
Kapronova 0-0,6 0,5
Kaprylova 8,0 4,0 ---
Kaprinova 6,0 4,0 ---
Laurova 47,0 47,0 0,0-0,4
Myristova 18,0 16,0 1,0
Palmitova 9,0 9,0 45,0
Stearova 2,5 2,5 4,5
Olejova 7,0 15,0 38,0
Linolova 2,0 2,5 10,0
a-linolenova 0,0-0,2 0,0-0,7 0,0-0,5

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009)

e narozdil od palmovych tuki a rostlinnych masel obsahuje vétSina rostlinnych olejti pievazné
nenasycené MK a to kyselinu olejovou a déle to jsou polyenové MK, z nichZ nékteré fadime
mezi esencialni MK (blize kap. 2.3)

e vyskyt kyseliny a-linolenové je v rostlinnych olejich ve srovnani s obsahem kyseliny
linolové vzacnéjsi, neni prakticky obsazena v olivovém ani ve slunecnicovém oleji;
v fepkovém oleji je jeji obsah az 14 % a v sojovém az 10 %; dobrym zdrojem kyseliny
a-linolenové je olej Inény (35-65 %)

e 7 hlediska zajisténi optimalniho poméru MK je nejvhodnéjsim olejem olej fepkovy,
eventualné s6jovy; U fepkového oleje je pomér kyselin linolové a a-linolenové (3: 1 az2: 1),
u sojového oleje 6 : 1 (Tab. 55)

e spektrum MK u slunecnicového oleje se tyka oleje z klasickych odrid slunecnice (typ
linolovy); kromé néj je na trhu slunecnicovy olej (typ stiedné olejnaty — NuSan), kde je obsah
kyseliny linolové snizen na 15-35 % a obsah kyseliny olejové je naopak zvysen na 55-75 %;
zcela opaény pomér téchto dvou MK je v oleji typu vysokoolejném HOSO; obsah kyseliny
olejové je u nich az 82 % a obsah kyseliny linolové je snizen azna 5 %
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Tabulka 55: Spektrum hlavnich mastnych kyselin (% veskerych mastnych kyselin) ve vybranych
olejich z olejnin péstovanych v CR

Mastna kyselina (b:zeepr'lt(xcl’(‘g\ln’/) Slunecnicovy Séjovy Makovy Lnény
Laurova 0,0 0,0-0,1 0,0-0,1 0,0 -
Myristova 0,0-0,2 0,0-0,2 0,0-0,2 0,1-0,7
Palmitova 3,3-6,0/4,5 5-8/6,5 8,0-13,3/10 7-11 4-7/6,5
Palmitolejova 0,1-0,6 pod 0,5 0,0-0,2 0,8-1,6
Stearova 1,1-2,5/1,5 2,5-7,0/5 2,4-5,4/4 1-4 2-5/3,5
Olejova 52,0-66,9/56 13-40/24 17,7-25,1/21 16-30 12-34/18
Linolova 16,1-24,8/21 40-74/63 49,8-57,1/56 62-73 7-27/14
a-linolenova 6,4-14,1/10 pod 0,3 5,5-9,5/8 --- 35-65/52
Arachova 0,2-0,8 pod 0,5 0,1-0,6

Zdroj: Velisek a Hajslova (2009); tucné vyznacené jsou hodnoty primérné

e oOlejnatd semena jsou vedle lipidi rovnéz dobrym zdrojem bilkovin, kterych obsahuji
20-35 %, sOja az 45 %,; vétsinu bilkovinného podilu tvoii globuliny (az 50 %)

e chemické slozeni semene fepky olejky je odvislé jako 1 u jinych semen od jeho anatomické
stavby, coz je vyznamné piedev$sim z nutriéniho hlediska; Osemeni je vicevrstevnaté
azaujima 12-16 % celkové hmotnosti semene s 9-16 % oleje, 15-18 % bilkovin
a s vysokym obsahem hrubé vlakniny (31 —34 %); podstatnou nestravitelnou ¢ast této
vlakniny tvoii lignin (35 %); zbytek semen, délohy a kli¢ek obsahuje 4547 % oleje,
28-30 % bilkovin, ale pouze 3 % hrubé vldkniny

e Vv nékterych zemich ke zlepSeni nutri¢ni hodnoty fepky se provadi jeji odslupkovani a dal§imi
cestami je pak Slechténi na sniZzeny obsah vldkniny

e semena soucasnych odrid fepky obsahuji v praméru 42 % tuku a okolo 22 % bilkovin;
primérny obsah sacharidi v fepkovém semeni je okolo 26 %, kde pfevazuji predevsim
polysacharidy pouze s malym mnozstvim mono-, di- a trisacharidt; fepka obsahuje, ve
vztahu Kk ostatnim olejninam, relativné mnoho mineralnich latek, a to predev$im vapniku,
fosforu a drasliku a je siln€ zavisla na jejich obsahu v pidé¢, kde se fepka péstuje; z vitaminti
fepka obsahuje vice niacinu nez so6ja, zatimco mnozstvi kyseliny pantotenové, riboflavinu
a thiaminu je podobné

e pokud jde o obsah sacharidi, s6ja obsahuje 30 %, z toho 2-8 % Skrobu, 4,2 % celulozy
a z cukri se jedna predevsim o sacharozu (2,8-7,7 %), fruktozu (0,5-3,2 %) a glukozu do
0,2 %

e U soji se rovnéz vyskytuji nestravitelné oligosacharidy, jako jsou rafinéza (0,2-1,8 %),
stachyodza (0,02—4,8 %) a verbaskoza (0,1-1,8 %)
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9.4

0.4.1

plnotuc¢nd sdja je bohatsi na obsah NL nez ob¢ odridy fepkového semene, naopak obsah
energie je vyssi u plnotucnych fepek, a to v disledku vyssiho obsahu tuku; trojnulova odriida

fepkového semene ma L ) L
Tabulka 56: Chemické sloZeni a Zivinové hodnoty plnotucné

fepky dvounulovych (00) a trojnulovych (000)
odrid a s6ji (g-kg™* susiny)

podobny obsah vldkniny
jako plnotucna soja, ale
obsah NL a tuku je podobny
jako u dvounulovych odrad

) : Repka Sojové

(Tab. 56) Ukazate - — boby
Slune¢nicova semen? maJ}' Suina 900 937 893
obsah , NL nejeasteyt Organicka hmota 950 955 946
Vv rozmezi 16-20 %

Dusikaté latky 220 211 415
semena  maji  dfevnatou s yisknina 72 53 48
slupku’, diky které mayji take’: Tuk 460 454 599
vysoky  obsah  hrubé
vlakniny (asi 24 %); obsah  —NDF 197 122
minerdlnich latek je 2—-3 %, ADF 99 82
nejvice jsou zastoupeny  Skrob 25 15
fosfor, draslik a hot¢ik Cukry 48 76

Zdroj: Suchy a kol. (2007); NDF — neutralné detergentni vlaknina,
ADF — acido detergentni vldknina

OSTATNI JAKOSTNI UKAZATELE (ZNAKY JAKOSTI)

Hodnoceni jakosti olejnatych semen

fyzikalni a chemické pozadavky na jakost olejnatych semen jsou uvedeny ve Vyhldsce ¢.
329/1997 Sh., pro skrob a vyrobky ze Skrobu, lusténiny a olejnata semena, ktera je provadéci
vyhlaskou k zakonu ¢. 110/1997 Sb., a dale se stanoveni parametri jakosti olejnin pro
pramyslové zpracovani provadi na zakladé CSN

vyhlaska ¢. 329/1997 Sh. uvadi, ze s vyjimkou povolenych odchylek musi vzhled, barva,
vuné a chut’ olejnatych semen odpovidat deklarovanému druhu, pfi¢emz semena nesméji
vykazovat cizi pach, byt nakysla, nazlukld nebo nahotkla, popiipad¢€ s jinou cizi pfichuti;
déle nesmi obsahovat Zivé i mrtvé sklidce v jakémkoli stadiu vyvoje, anorganické necistoty,
semena zjevné naplesnivéld nebo plesniva a semena shnild, zapafena nebo spalenad se
zménénou barvou slupky a souc€asné se zcela porusenym (hnédym az tmavym) jadrem

v ramci hodnoceni jakosti olejnin se provadi senzorické hodnoceni — stanoveni barvy: Ziva,
leskl4; semena nesméji vykazovat cizi pach, byt nakysla, nazlukla nebo nahotkla, poptipadé
s jinou cizi ptichuti; hodnoceni se provadi dle CSN 46 1011-2 (461011)
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9.4.2 Parametry fyzikdlnich a chemickych poZadavkii na jakost olejnin:

¢ VIhkost olejnin

e stanovuje se dle CSN EN ISO 665 — ze $rotu max. 2 mm, pii teploté 103 °C, 2 hodiny do
konstantni hmotnosti; vklada se do vytemperované elektrické suSarny pii atmosférickém
tlaku

¢ Stanoveni porostlych a poskozenych olejnatych semen

e dle CSN 46 1011-24

¢ Stanoveni obsahu necistot

e provadi se dle CSN EN ISO 658; norma urluje postup pro stanoveni obsahu nedistot
Vv olejnatych semenech, uzivanych jako zakladni surovina k primyslovému zpracovani
a definuje riizné kategorie slozek, které jsou obvykle povazovany za necistoty

e necistoty — semena zapaiend nebo pripalend, semena se zménénou barvou slupky a s ¢aste¢né
poruSenym (nahnédlym) jadrem, semena bez jader, semena jinych rostlin a tobolky, ubory,
slupky, stonky, listy nebo jejich casti

e anorganické necistoty — prach, pisek, zemina, kaménky, sklenéné nebo kovové Castice
¢ Stanoveni pirimési a necistot u olejnin urcenych pro piimou spotiebu

e definuje norma CSN 58 8719

e pod pojmem piimési rozumime semena mechanicky poSkozend, zlomky semen, semena
nevyzrala a nevyvinuta, semena se ziejmymi znaky kli¢eni, semena zapafend nebo pfipalena
se zménenou barvou slupky, ale neporusenym jadrem

e charakteristiku pfimé&si a necistot uvadi vyhlaska ¢. 329/1997 Sb.
¢ Stanoveni tuku metodou dle Soxhleta
e petrolether, n-hexan — olejnatost je jeden z nejvyznamnéjsich kvalitativnich parametrt
olejnin
¢ Kiyselina erukova

e stanovuje se ve form¢ methylesterti plynovou chromatografii

¢ Glukosinolaty

e stanoveni enzymaticky, glukotestem

e O0bsah glukosinolati soucasnych “00”odrid se pohybuje v rozmezi 13,0-18,0 umol-g™*
semene a tento obsah zajistuje kvalitu sklizené produkce pod 25 pmol-g' semene
(30,0 umol-g* beztukové susiny = 18 umol-g™* semene pii 40% olejnatosti)
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¢ Alkaloidy v makoviné

pro pouZiti v potravinaistvi lze pouzit pouze semeno maku setého semenného, olejného typu
pochazejici z odrid, které obsahuji max. 0,8 % morfinovych alkaloidi v suSin¢ tobolky

(makovici) a na povrchu makového semene neni obsah morfinovych alkaloidii vyssi nez
25 mg-kg? (vyhlaska ¢. 399/2013 Sb.)

¢ Obsah kyanovodiku (HCN) Inéného semene

9.4.3

nesmi piekro¢it 250 mg-kg?, jinak je semeno povazovano za zdravotné zavadné pro
konzumaci

donedavna se za hlavni glykosid Inéného semene pokladal linamarin, av§ak rozhodujici je
obsah diglykosidii linustatin a neolinustatin; pfi testovani semen deseti kanadskych odrad
Inu setého se zjistil obsah 2100-3500 mg-kg™ linustatinu a 900-2000 mg-kg™ neolinustatinu,
ale jen do 320 mg-kg?' linamarinu; obsah glykosidii je ovlivnén pfedeviim odradou,
stanoviStém a rokem sklizné

Hodnoceni jakosti rostlinnych olejit a tukii

kvalita rostlinnych oleji a tukl je ur€ovana nutri¢nimi, senzorickymi a zpracovatelskymi
vlastnostmi oleje

vlastni finalni pouziti rostlinnych oleji je zavislé nejen na skladb¢ MK daného druhu
a odrtdy, ale také na narocich na péstovani a ekonomickou rentabilitu

gastronomické vyuziti rostlinnych olejt je také ovlivnéno zpracovanim oleju, tzn., zda se
jedna o oleje ziskané lisovanim za studena nebo oleje rafinované

u rafinovanych oleji, kdy jsou olejniny lisovany po zahtati a zvysi se tak vytéZnost oleji, je
snizeny obsah vitamint a méni se predev§im senzorickd hodnota oleje, jeho chut, viné,
barva; vedle lisovani je také vyuzivana pro ziskavani oleje i extrakce hexanem; rafinované
oleje jsou senzoricky neutrdlni; ztohoto divodu nachdzeji panenské oleje uplatnéni
predevsim ve studené kuchyni, kde pln€ vynikne jejich aromatické a chutova jedinecnost

dal$imi ukazateli kvality tukti a oleji jsou hodnoty tzv. Cisel — peroxidové ¢islo, ¢islo
kyselosti, jodové ¢islo, ¢islo zmydelnéni a déle je to profil MK (nasycené, mononenasycené
a polynenasycené MK)

¢ Jodové ¢islo

jodové ¢islo urcuje pritomnost funkénich skupin s dvojnymi vazbami v tuku a charakterizuje
tak oxidacni stabilitu olejl

hodnota jodového ¢isla se udava jako hmotnost I v g, ktery se navaze na 100 g tuku za
danych podminek metody dle CSN EN ISO 3961; je méfitkem celkového obsahu dvojnych
vazeb v tucich a pouziva se k posouzeni jejich Cistoty

nizké jodové Cislo ukazuje na dobrou oxidacni stabilitu a sniZenou nachylnost
k nezadoucimu Zluknuti tuk®; oxida¢ni stabilitu ovliviiuji také piirozené antioxidanty
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jodové ¢islo miize slouzit ke zjisténi neznamych tukt, ptivodi tukt (sadla, loje) nebo zda jiz
doslo k oxidaci

oleje se dle jodového cisla déli na:

v’ vysychavé — nad 150 (olej vla$skych ofechii, konopny, Inény),
v’ polovysychavé — od 100 do 150 (sluneénicovy 118-141, makovy, sdjovy 124-139),
v' nevysychavé — pod 100 (kokosovy 6,3-10,6, palmovy 50-55, olivovy 80-88,

podzemnicovy 83-103),

v’ slabé vysychavé (mandlovy, fepkovy 105-126)

¢ Peroxidové Cislo

peroxidové ¢islo je tukova charakteristika, ktera udava mnozstvi peroxidi ptitomnych v tuku
(mnozstvi peroxidové vazaného kysliku v tuku)

peroxidové Cislo se vyjadiuje v meq (miliekvivalenty) aktivniho kysliku na kg tuku, a to od
0 meq do 30 meq aktivniho kysliku na kg tuku; peroxidové ¢islo se stanovuje na zakladé
normy CSN EN ISO 3960

¢im je hodnota vyssi, tim je olej zluklejsi; legislativa s vyjimkou olivovych oleji nestanovuje
jeho maximalni hodnotu, ale obecné doporuceni fika, ze by neméla presahovat 10 meq
aktivniho kysliku na kg tuku; od této hodnoty jiz spotiebitel za¢ina vnimat zluklost

¢ Cislo zmydelnéni

¢islo zmydelnéni je tukova charakteristika, kterd uddva mnoZzstvi obsahu vSech MK;
stanovuje se na zakladé normy CSN EN ISO 3657

vyjadiuje se jako hmotnost KOH v mg, kterd je potiebnad na neutralizaci (zmydelnéni)
volnych i vazanych MK, jez jsou pfitomny v 1 g tuku

¢islo zmydelnéni nepiimo zavisi na molekulové hmotnosti MK; nejvyssich hodnot proto
dosahuji tuky, které maji ve své molekule pfitomny MK s nizkou molekulovou hmotnosti;
Vv takovém pripad¢ se hodnota ¢isla zmydelnéni pohybuje okolo 200, ptikladem muze byt
kokosovy tuk, jehoz ¢islo zmydelnéni dosahuje hodnoty 255

¢ Cislo kyselosti

vyjadiuje procento volnych MK v oleji; stanovuje se na zakladé normy CSN EN ISO 660

Cislo kyselosti tuk stanovi stupenn hydrolytického Sté€peni tukt, resp. uvolnéni MK, ke
kterému dochazi pti dlouhém skladovani tuki

vyjadiuje se jako hmotnost KOH v mg, kterd je potfebna na neutralizaci 1 g tuku za
stanovenych podminek

hodnota ¢isla kyselosti je umérnd pokrocilosti hydrolyzy anebo hydrolytického rozkladu
neutralnich tukl a pouZziva se jako objektivni zkouska Zluklosti tukii a olej

za opravdu kvalitni jsou povazovany oleje s kyselosti pod 0,5 mg KOH v 1 g tuku; procento
se snizuje irafinaci oleje, proto toto ¢islo nemusi nic prozradit o zplsobu ziskani oleje,

vvvvvv
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9.5

dle vyhlasky ¢. 90/2000 Sb. smi byt u rostlinnych jedlych tukii a oleji maximalné ¢islo
kyselosti 0,6 mg KOH v 1 g tuku, pro oleje lisované za studena max. 4 mg KOH v 1 g tuku

OSETRENI A SKLADOVANI

9.5.1 Cisténi a suSeni

oleje ziskavané z duznin plodl olejnin se zpracovavaji v zemi pivodu, vétSinou piimo
v misté sklizn¢; jedna se napf. o palmovy nebo olivovy olej; je to dano tim, Ze pro jejich
biologické vlastnosti nelze tyto plody skladovat; sklizen,, skladovani a nasledné lisovani, ¢i

extrakce oleje, nebo jejich vzajemnd kombinace, vyznamné ovliviiuje jeho kvalitu

olejnata semena a boby ptichazeji do tukovych zavodu v odpovidajici kvalité; semena jsou
jiz ¢iSténa a susena ze zeméedélské prvovyroby; dilezité je také jejich spravné skladovani

semeno fepky olejky je nutné bezprostiedné po sklizni:

v
v
v

ptecistit a upravit vlhkost, zpracovatelé pozaduji semeno s vlhkosti pod 8 %
vhodnou metodou je teplovzdusné suSeni

pro vysoké vlhkosti volit mirngj§i rezimy, tj. suSeni rozlozit na dvakrat a dbat na
vychlazeni semen po suSeni

velmi dilezité je teplota ndhfevu pii suseni, kterd je zavisla na vlhkosti suSeného materialu
(napf. pfi vlhkosti do 12 % je teplota nahfevu 50—45 °C, pii vlhkosti 12-18 % je to
4540 °C a pii vlhkosti nad 18 % je to 40-35 °C); piekrocenim teploty nahfevu vznikaji
ztraty na kvalité semen

pfi suSeni plati obecna zasada: ,,¢im je semeno vlh¢i, tim je na néhfev citlivéjsi a je nutno
jej susit Setrnéji, tedy nizsi teplotou’; urc¢itou moznosti je suSeni nadvakrat, popt. na ttikrat,
pokud vybaveni linky takovou manipulaci bez problémi umoziuje

dilezity je poZzadavek na fadné vychlazeni semen po suseni na teplotu 25 °C nebo nejvyse
0 5 °C vyssi nez je teplota okoli

0.5.2 Skladovani

pokud jsou sklizend semena fepky zralad a je nizky obsah chlorofylu, je nejvyznamnéjSim

faktorem kvality skladovani vlhkost; méla by se pohybovat v rozmezi 68 %

pii vlhkosti nad 8 % dochazi k nartistu volnych MK, tj. roste Cislo kyselosti; toto ¢islo je

umérné zastoupeni porostlych a poSkozenych semen a zvySuje se s rostoucim podilem semen

nékterych plevell s vysokym obsahem volnych MK

hodnota ¢isla kyselosti nesmi byt vyssi jak 2,5 mg KOH v 1 g tuku; soucasné s rustem
vlhkosti semen, resp. hodnoty ¢isla kyselosti, se mnozi plisné a skladiStni skudci

u semen olejnin s obsahem tuku 50 % a vyssi je doporucena vlhkost max. 7 %, u semen mezi
35-50 % tuku se doporucuje max. vlhkost 9 %; pod touto hranici pii dlouhodobém
skladovani v sile jsou minimalizovany biochemické transformace
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e obecn¢ se uplatnuje pii skladovani, v zavislosti na podminkach (teplota, vlhkost semene)
aktivita lipolytickych enzymii: pisobenim lipdz dochazi k nartistu obsahu volnych MK,
pusobenim fosfolipazy D dochdzi k nértstu fosfatidovych kyselin; fada zmén probiha
u poskozenych semen — napft. uplatnéni lipoxygenas, myrosinasy u semen fepky

e na zédklad¢ obsahu tuku v zrnu olejnin Ize pomoci vzorce zjistit krajni mez vlhkosti:

14 -(100—obsah tuku)
v (%) = 100

9.6 KONTROLA KVALITY

e parametry kvality olejnatych semen jsou dany normou CSN 46 2300 a jeji jednotlivé ¢asti
jsou platné pro u nas péstované olejniny

> Repka olejka

e trzni pozadavky na kvalitu fepky jsou shrnuty v CSN 462300-2 (Tab. 57)

Tabulka 57: Trzni poZadavky na kvalitu fepky

; Repka, fepice Repka “Canola”

Pozadavek .

(CSN 462300-2) (AOF-CSO-1)
Olejnatost (%) pfi 8% vihkosti 42 40
Vlhkost (%) nejvyse 8,0 nejvyse 8,0
Necistoty (%) nejvyse 2,0 nejvyse 3,0
Obsah kyseliny erukové (%) max. 2,0 max. 2,0
Porostla a poskozena semena (%) max. 5,0 max. 5,0 +3,0+2,0 zelend

+ 7,0 zlomka

Glukosinolaty “00“ odrad:
trnityp A do 30 umol-g* BS max. 30,0 umol-gt BS*
trinityp B nad 30 pmol-g* BS

Zdroj: Be&ka a kol. (2007); BS = beztukova susina; * 30,0 pmol-g?* BS = 18 umol-g’* semene (pfi 40%
olejnatosti)

e V trznich vztazich se fepka posuzuje ze dvou hledisek:
a) zdravotni nezavadnost Fepkového oleje

v’ obsah kyseliny erukové v oleji,
v’ pfitomnost naplesnivélych a plesnivych semen,
v" obsah volnych MK
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b) obchodné-technologické hledisko

v" obsah poskozenych a porostlych semen,
obsah necistot,

vihkost,

obsah oleje,

obsah volnych MK,

obsah glukosinolati

N NI N N

e pozadavky hlavniho zpracovatele (tukovych zavodi) jsou zahrnuty v jejich kupnich
smlouvach a odpovidaji hodnotam, které obsahuje CSN 462300-2

e pro obchodovani se zahrani¢nimi trhy jsou zavazné kontrakta¢ni smlouvy mezi dodavatelem
a odbératelem; nase trzni pozadavky jsou v souladu s vysokou potravinaiskou kvalitou
brukvovitych, tzv. kvalita ,,Canola® (Tab. 57); u této kvality je vétsi benevolence u kategorie

WV

pozadavkli AOF (Australian Oilseeds Federation) je uplatiiovana fada srazek a ptiplatki

e olejnatost fepky, jako jeden z nejvyznamnéjsich kvalitativnich parametrt, je ovlivnén fadou
faktori a to v potradi:

1. Odrtida

2. Rocnik a péstitelské oblasti
3. Poskliznové osetieni

4. Utuzeni pudy

AR NN

5. Komplex agrotechnickych vlivi

> Slunecnice roéni

e pozadavek na jakost merkantilu slunecnicového semene zpracovatelskymi zavody je dan
CSN 462300-6; Tab. 58 uvadi pozadavky na kvalitu slune¢nicového semene pro primyslové
zpracovani

Tabulka 58: Trzni pozadavky na kvalitu slunecnice

Pozadavek Slunecnice
Vlhkost (%) max. 8,0
Olejnatost (%) pfi 8% vihkosti min. 44
Necistoty (%) max. 2,0
Pfimési (%) — plevele, prazdna a spalena semena, organické a max. 3.0
anorganické necistoty !
Volné mastné kyseliny v semeni (%) max. 2,0
Kyselina linolova v semeni, tj. v jadru (%) min. 64

Zdroj: Zukalova a Vasak (2001)
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tyto znaky se kazdym rokem uptesnuji a pii nedodrzeni smluvnich kvalitativnich znakt je
cena stanovena dohodou, popf. pfi snizené kvalité¢ oproti uvedenym hodnotam jsou
stanoveny srazky, pti vynikajici kvalité pak ptiplatky

Vv soucasné dob¢ se péstuji tii typy slunecnice uvedené v Tab. 59

Tabulka 59: Typy péstované slunecnice

Typ slunecnice

Pozadavek A B C

zakladni prevazuje kyselina olejova cukrarsky

Obsah oleje (%) 42-53 40-46 32-38

Kyselina linolova (%) 75-85 -

vyssi obsah bilkovin, az 38

Kyselina olejova (%) - 70-85

Zdroj:

Zukalova a Vasak (2001)

olejovy typ sluneénice je charakterizovan mensimi nazkami oproti typu A, s vynosem zhruba
0 10-15 % nizsi

nejvyznamnéjsim kvalitativnim znakem je obsah volnych MK, jejichz obsah siln€ ovliviiuje
kvalitu ziskaného oleje; hlavnimi pfi¢inami zvySené kyselosti oleji je nizka teplota
a nadbytek srazek v dobé zrani, nedostate¢na ochrana proti houbovym chorobam, nevhodné
hybridy pro danou oblast, nespravna vyziva, poSkozeni nazek pii sbéru, opozdéné vysouseni
nazek po sbéru, nevhodné skladovani merkantilu na farmach a Spatné skladovani pred
zpracovanim

provadéci novelizovana vyhlaska €. 399/2013 Sb. uvadi fyzikalni a chemické pozadavky na
jakost slune¢nicového semene pro potravinaiské vyuZziti:

v vlhkost nejvyse 8 %,

v’ piimési nejvyse 4 %,

v’ nelistoty nejvyse 1 %

» Mak sety

vzhledem Kk vyjimeé&nosti ¢eského modrého méku pozadala CR v ramci EU o udélent statutu
potraviny s chranénym zemépisnym oznacenim

dalsim pozitivem je, ze modrosemenny mak vypéstovany v CR, bez ohledu na to, kde a kym
je péstovan, bude moci od roku 2019 nést oznaceni cechovni normy; znac¢ka cechovni normy
doklada, ze mak byl vypéstovan v CR a ma nizky obsah morfinovych alkaloidd, coZ je dané
odriidou

parametry pozadavkl na jakost méku pro primyslové zpracovani stanovi CSN 46 2300-3,
tyto pozadavky jsou uvedeny v Tab. 60

fyzikalné a chemické pozadavky na jakost makového semene rovnéz fesi novelizovana
provadéci vyhlaska ¢. 399/2013 Sb.; vynatek z této vyhlasky je uveden v Tab. 61
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e vyhlaska charakterizuje Cesky modry mék nasledovné: barva modra, jasn¢ vybarvena
semena, chut’ sladka, pfijemna, typicka pro modry mak, viné vyrazna, typicka pro modry
mak

e pro pouziti v potravinafstvi lze pouzit pouze semeno maku setého, olejného typu, pochazejici
z odrid, které obsahuji max. 0,8 % morfinovych alkaloidii v su$iné tobolky (makovici)
a v makovém semeni neni obsah morfinovych alkaloidi vyssi nez 25 mg-kg™

Tabulka 60: Trzni poZzadavky na kvalitu maku

Pozadavek Mak

Semeno barvy modré max. 0,2% jiné barvy (bilé)

Semeno barvy bilé max. 0,2% jiné barvy

Slabé poskozené max. 10 %

Stfedné poskozené max. 20 %

Silné znehodnocené plesnivé, silny vyskyt pfimési a plevell, vysoka vihkost

Zdroj: Zukalova a Vasak (2001)

Tabulka 61: Fyzikalné-chemické pozadavky na jakost semene maku setého (Papaver somniferum
L.) semenného, olejného typu

Pozadavek Mak
modra nejvyse 0,2 maku bilého
Barva semen (%) — ) —
bila nad 0,2 méaku bilého
. jakost nejvyse 8,0
Vlhkost (%) . o
II. jakost nejvyse 10,0
Semena nevybarvena tmava az cerna (%) nejvyse 5,0
Pf¥imési a necistoty celkem, z toho: nejvyse 8,0
a) semena nevyzrala rezavé barvy (%) nejvyse 5,0
b) poskozena semena (%) nejvyse 3,0
. celkem . jakost nejvyse 0,2
c) necistoty (%) - .
celkem Il. jakost nejvyse 1,0
d) semena blinu ¢erného (%) nejvyse 0,0
(Hyoscyamus niger L.)
e) semena laskavce a merliku (%) nejvyse 0,2
f) anorganické necistoty (%) nejvyse 0,0
g) obsah kadmia (mg-kg™?) nejvyse 0,8
h) obsah arsenu (mg-kg?) nejvyse 0,1
i) obsah rtuti (mg-kg?) nejvyse 0,012
j) obsah olova (mg-kg) nejvyse 1,0
k) obsah morfinovych alkaloidi (mg-kg™?) nejvyse 25
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> Séja luStinata

e pokud jde o séju lusStinatou, parametry jakosti s6ji ur¢ené pro lidskou vyzivu se posuzuji
stejné jako u ostatnich olejnin dle Vyhlasky ¢. 329/1997 Sb.; vyhlaska stanovuje vlhkost
nejvyse 13 % a propad sitem s kruhovymi otvory o priméru 3,5 mm maximalné 4 %

e sbja pro primyslové zpracovani je hodnocena dle CSN 46 2300-7; limit pro vihkost a tékavé
latky je 12,0 % a obsah tuku pti 12% vlhkosti semene 19 % a nesmi klesnout pod 17 %; podil
porostlych semen je nejvyse 3 % a necistot nejvyse 1 %

9.7 KONTROLNI OTAZKY

1) Které tuky a oleje se vyznacuji vysokym podilem nasycenych mastnych kyselin?

2) Kterd mastna kyselina je dominantni v iepkovém oleji?

3) Co vyjadiuje Cislo kyselosti olejii?

4) Na zakladé jakého Cisla rozdélujeme oleje na vysychavé, polovysychavé a nevysychavé?
5) Které antinutriéni latky obsahuje ifepkové semeno?

6) Které ukazatele sledujeme piii hodnoceni kvality olejnin?

7) U které olejniny sledujeme obsah morfinovych alkaloidii?

8) Jakad je olejnatost irepky?

9) Jak mohou skladovaci podminky olejnin zvysit obsah volnych mastnych kyselin?

10)Jak je doporucend skladovaci vlhkost pro semeno iepky?
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