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V posledni dobé se zejména v mediich stéle ¢astéji objevuje kritika prdmyslové
vyrobenych potravin a doporucuji se tzv. skute¢né potraviny. Autofi téchto
doporuceni timto oznacCenim mini co nejméné zpracované potravinarské
suroviny, zejména bio. Mezi skuteCné potraviny také radi farmarské produkty.
Nasledujicimi radky se budu snazit obhajit primyslové vyrobené potraviny, i
kdyZz samozrejmé se i mezi nimi najdou vyrobky velmi Spatné kvality z hlediska
surovinového slozeni napf. nizky obsah masa, mléka, vysoky obsah latek
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pridatnych (tzv. é¢ek) nahrazujicich kvalitni suroviny apod.

V soutasné dobé vétdina obyvatel Ceské republiky z rlznych dévodd
konzumuje (vétsinou musi) primyslové zpracované potravinarské suroviny tj.
potravinarské vyrobky. Konzumuje je bez Upravy nebo ve formé doma



pripravenych pokrmd, pokrm0 pripravenych v zafizenich poskytujicich
stravovaci sluzby nebo si kupuje hotové pokrmy v ruzné formé (chlazené,
zmrazené, dehydrované, konzervy aj.).

Mikrobiologickeé i chemické bezpeci

Potravinarsky prémysl produkuje vyrobky, které jsou mikrobiologicky a
chemicky bezpecné (lepsi kontrola rizik u velkych vyrobcl nez u malych),
trvanlivé (trvanlivost stanovena vyrobcem) a ve vétsiné pripadd i ekonomicky
vyhodnéjsi - moderni velkokapacitni technologie jsou Uspornéjsi nez
malovyroba, nakup surovin ve velkém je levnéjsi apod. V nékterych pripadech
jsou i senzoricky kvalitnéjsi a vyzivova hodnota mdlze byt vyssi, protoze
moderni zafizeni jsou k zivinam Setrnéjsi a technologicky postup je fizen
odborniky tak, aby byl k surovinam Setrny. Kvalita z hlediska surovinového
sloZeni je velmi rlizna a béhem skladovani se snizuje.

Vyhody primyslové zpracovanych potravin

« Miéko



m Tepelné osSetrfeni mléka
(pasterace, UHT) zarucuje
zdravotni nezdvadnost.
Syrové mléko (prodej ze
dvora, z mlékomatl) se
doporucuje svarit, ale
domaci zahrev byva vétsinou
méné Setrny nez zahrev

~ prdmyslovy. Po poziti
nesvareného mléka z

mlékomatl doslo k nékolika onemocnénim. Ztrata vyzivové hodnoty mléka
tepelnym oSetfenim je odhadovana na 10 %. MIéko UHT ma lehce varivou
prichut. Syry z tepelné neoSetifeného mléka, zejména farmarské, mohou byt
zdrojem listerii (riziko predevsim pro téhotné).

B

« Masné vyrobky

V prdmyslu se pouziva pro zlepseni barvy a zvySeni idrznosti masnych vyrobk{
pridavek dusitanu (dusi¢nanu). Vyrobky bez dusitanu jsou pfi poruseni
chladiciho retézce rizikové - otrava klobasovym jedem. Primyslové
vyrobené uzené vyrobky nejsou témér rizikové, protoze se udi koufem
zbavenym karcinogend. Ve vyrobcich z doméacich udiren obsah



karcinogennich latek byva zpravidla vysoky.

Kvalita masnych vyrobkd je rlzna. Zavisi zejména na pouzitych surovinach,
hlavné mnozstvi a jakosti masa. Vyrobky s nizSim podilem masa maji vyssi
obsah vody, a proto musi mit vice latek écek, obsahuji strojné oddélené
maso, bilkoviny rostlinného plvodu aj. Senzoricka jakost nebyva Spatnéa diky
pouzitym ochucovadllim. Vyrobky od mensich vyrobcl byvaji kvalitnéjsi, ale
neni to pravidlem.

e Cukr

Rafinovany cukr fepny nebo trtinovy (sachar6za) obsahuje nejméné 99,7%
sachardzy. Prirodni cukr (hnédy, surovy) obsahuje na povrchu zbytky
mate¢ného sirobu. Casto se jedna o rafinovany cukr obaleny karamelem (z
ddvodd minimalizace obsahu rizikovych slozek obsazenych v mate¢ném
sirobu). Musi obsahovat nejméné 97,5% sacharézy. Kromé ddvodU
senzorickych neni jiny ddvod k pouzivani hnédého cukru, protoze obsah
minerdlnich latek je nizky.

 Rostlinné oleje
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- Rafinaci  se  odstranuji
——/chemické kontaminanty,
produkty zluknuti a dalsi
| nevhodné latky. V testu olejd
| provedenych dTestem byly
-~ zjistény stopy DDT pouze v
\\ nerafinovanych olejich. Pri
rafinaci se odstrani i nékteré
pozitivni latky napv¥.
vitaminy, rostlinné

steroly aj.

« Margariny

VvV Vs

V soucasné dobé jiz témeér zadné vyrobky neobsahuji transmastné kyseliny. Pro

vétsinu vyrobkd se pouzivaji misto ztuzenych tukd tuky z palem. Vyroba
zahrnuje tedy pouze mechanické zpracovani. Z hlediska vyzivového jsou
vyhodnéjsi nez tuky zivocisné, protoze maji lepsi slozeni mastnych kyselin.

Zaver

V soucasnosti velice malo lidi konzumuje primyslové nevyrobené potraviny.



DUlvody jsou rlizné - obtiznad dostupnost surovin, ¢asové moznosti, pozadavky
na trvanlivost, nezdjem o domaci Upravu, ekonomické divody aj. Primyslové
vyrobené potraviny maji urcité prednosti, ale i nedostatky. Nevyhovujicich
potravin je minimum a jsou stahovany z trhu. Samozrejmé ale nékteré
potraviny, zejména ty levné, nejsou z hlediska senzorického i vyzivového
hodnotné.
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