Potraviny na pranyri. Chrani
nas, nebo ochuzuji o ziviny?
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Potraviny zpracované primyslem jsou ¢asto na pranyri. Zvlasté zastanci
farmarskych ¢i eko vyrobkd jim vycitaji, ze obsahuji mnohem méné zivin.
Nékdy se ozyvaji i hlasy, které tvrdi, ze takové zpracované potraviny vylozené
Skodi. Proto jsme se zeptali pani profesorky Jany Dostalové z Vysoké Skoly
chemicko-technologické, o€ nas moderni technologie obiraji a pred ¢im nas
chrani.
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Kvalitni potravina - jaka je?

Pod pojmem kvalita si muzeme predstavit ruzné ukazatele. Existuje



kvalita legislativni, to znamena, ze kvalitni vyrobek splnuje limity dané
zakonem, respektive pfislusnou vyhlaskou. Vyrobek, ktery splnuje legislativni
ukazatele nemusi ale spotrebiteli vyhovovat, predevsim chutnat. Tehdy
mluvime o tom, ze ma nizkou kvalitu spotrebitelskou. Dale rozliSujeme
kvalitu vyzivovou, ktera se odviji od obsahu a kvality v ni obsazenych Zivin.
Existuje dale kvalita senzorickad, kdy se hodnoti pouze senzorické vlastnosti
(vzhled, chut, ving, barva a textura).

Pred ¢im nas chrani prumyslové zpracovani?

Mikrobiologicka bezpecnost (vhodna technologie, kontrola), chemicka
bezpecnost (legislativni limity pro rizikové slozky, kontrola), trvanlivost
(stanovena vyrobcem), ve vétsiné pripadd ekonomicka vyhodnost - moderni
velkokapacitni technologie jsou Uspornéjsi nez malovyroba, nakup surovin ve
velkém je levnéjsi apod. V nékterych pfipadech jsou senzoricky kvalitngjsi.
Vyzivova hodnota muze byt vys$si, protoze moderni technologie jsou k
zivinam Setrnéjsi a technologicky postup je rizen odborniky tak, aby byl k
surovinam Setrny. Kvalita z hlediska surovinového slozeni je velmi rlizna a
béhem skladovani se snizuje



Ma pramyslové zpracovani slabé stranky?

Predevsim to je pouzivani nekvalitnich surovin (napr. separatu misto
masa), nahrada kvalitnich surovin vodou (napr. u ryb, masa aj.),
pouzivani velkého poctu latek pridatnych ("écek"), které napr. umoznuji
zvyseni obsahu vody v potraviné, prodluzuji trvanlivost apod. Pouzivani
ochucovadel, ktera zajisti pfijemnou chut i potravindam napf. masnym
vyrobkum, které maso témér neobsahuji apod. Déle se u prdmyslové
zpracovanych potravin kritizuje, ze nejsou Cerstvé.

Vsechny potraviny na nasem trhu ale musi byt bezpecné, coz
kontroluji statni kontrolni organy a potravin. Téch, které nevyhovuji
legislativnim limitdm je zjiStovano minimum (v roce 2016 bylo SZPI zjiSténo
0,94 % a SVS 0,12 % nadlimitnich vzork(d potravin).

Jaké mléko je zdravéjsi - z mlékomatu, nebo z
kramu?
Tepelné neupravené mléko od zdravych, dobrfe krmenych krav ma

vysSSi vyzivou i senzorickou hodnotu. Odhaduje se, ze tepelnou Upravou v
mlékarné se vyzivova hodnota snizi cca 0 10 %. Syrové mléko z mlékomatd



muUze byt ale rizikové z hlediska mikrobialniho (mohou v ném byt pritomné
patogenni bakterie, i kdyz pouze vyjimecné, ale ke kontaminaci a rozmnozeni
mikroorganizmd muze dojit béhem doby kterd uplyne od natoceni z mlékomatu
do jeho spotreby), a proto se doporucuje mléko pred konzumaci svarit.
Tepelné osetfeni u spotrebitele je ve vétsiné pripadd mnohem méné
Setrné nez v mlékarnach, a tak ve skutecnosti vyZzivova hodnota mléka z
mlékomatu mize byt nizsi nez mléka z trzni sité.

Jak lIze predchazet onemocnéni listeriézou?

Infekce zpusobené listeriemi vedly k hospitalizaci u 97 % hlasenych
pripadu. V roce 2016 byla listeridza stale na vzestupu s 2.536 pripady (narist
0 9.3 %) a 247 pripady Uumrti. VétSina Umrti se objevuje u osob starsich 64 let
(Umrtnost 18.9 %). Zvlasté ohrozeny jsou osoby starsi 84 let (Umrtnost 26.1 %).
Listeridza je rizikova pro téhotné, protoze se mize prenést na plod. Listerie
vsak malokdy prekroci stanovené bezpecnostni limity v potravinach urCenych k
primé konzumaci, ale presto bychom meéli zachovavat zdsady spravného
zachazeni s potravinami - tepelné osetfit rizikové potraviny, zabranit
kontaminaci potravin a pokrmU z rizikovych surovin. Z potravin je vysoce
podezrelé nepasterizované kravské mléko, zrajici syry, nedostatecné
tepelné zpracované maso lososovitych ryb a kurat.



Zpracované masné vyrobky - pred ¢im nas
vlastné chrani?

Z hlediska rizika pro nase zdravi je priimyslové vyrobenym masnym vyrobkim
vytykana predevsim pritomnost dusitanu sodného, ktery se pridava kvili
zachovani svéze Cervené barvy. Kromé pozitivniho ovlivnéni barvy vsak dusitan
plsobi i jako konzervacni ¢inidlo. Chrani vyrobky hlavné pred rustem
bakterie Clostridium botulinum, ktera produkuje silné jedovaty
botulotoxin (klobasovy jed). Pfidané mnozstvi dusitanu je limitovano a
ohroZzeni zdravi neplsobi.

Dalsi prednosti prdmyslové zpracovanych uzenych vyrobkl je vyrazné nizsi
mnozstvi negativné pusobicich (i karcinogennich) latek obsazenych v
kouri, protoze se udi tzv. studenym kourem, precisténym kourem nebo udicimi
kapalinami, které tyto latky prakticky neobsahuji. Produkty z domacich udiren
jsou daleko rizikové&jsi. Casto se v domacich udirndch nepouzivd vhodny zdroj
koure a kour se neprecistuje.

Roztiratelné tuky celi kritice, ze tim, jak



prochazi vyrobou se nutricni hodnota likviduje.
Souhlasite s tim?

Suroviny, které se pouzivaji k vyrobé roztiratelnych tukd - rostlinné oleje
prochazeji tzv. rafinaci, tj. postupem, kdy jsou odstranovany latky ze
zdravotniho hlediska rizikové, napf. zbytky agrochemikalii, latky ze
znecisténého zivotného prostredi a latky zhorsujici senzorickou jakost napf.
produkty zluknuti. PFi rafinaci dojde i k ¢astecnému odstranéni v tuku
rozpustnych vitaminu, rostlinnych sterolu, antioxidantd aj. a tim se
vyzivova hodnota o néco snizi, ale na druhé strané jsou nékteré
roztiratelné tuky vitaminy obohacovany. Pfi rafinaci dochazi i ke vzniku
velmi malého mnozstvi rizikovych latek, které ale naSe zdravi neohrozuiji.

DalSim vyrobnim postupem, emulgaci, jiz ke snizeni vyzivové hodnoty
nedochazi. Jesté v devadesatych letech minulého stoleti roztiratelné tuky
obsahovaly nékdy i velkd mnozstvi rizikovych trans mastnych kyselin.
Soucasné vyrobky je jiz neobsahuji, nebo pouze mala mnozstvi, protoze se pro
vyrobu pevnych tukd zavedly jiné technologie. Z hlediska vyzivového jsou
roztiratelné tuky prinosné, protoze nékteré z nich obsahuji pomérneé
velka mnozstvi esencialnich (nezbytnych) mastnych kyselin, kterych
zivocisné tuky obsahuji malo.
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