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

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

Cilem celého systému je zachovat tradi¢ni pohled na vyrobu potravin a umoznit rozumné inovace bez
zhorsenikvality nebo bezpecnosti potravin. Proces tvorby norem je nékolikastupfiovy a zahrnuje
Gcast vyrobcl a zpracovatell a dale napf. dozorovych organ( a akademickych pracovnik(. Tato struk-
tura zarucéuje, ze pfipadné inovace nezpUlsobi snizeni kvality a neproméni tradi¢ni pohled najednotlivé
potraviny a vyrobnitechnologie.
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Administrator Potravinarska komora CR

Proces pfi schvalovaninovych navrhi Ceskych cechovnich norem

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

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

JOGURTY BILE
/ Ing. Jifi Kopaéek, CSc.

KLOBASA TEPELNE OPRACOVANA
/ doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

KONZUMNI TVAROHY
/ Ing. Jif¥i Kopacek, CSc.

MODRY MAK

/ Ing. Eva Rehak Novakova

PARENE SYRY
/ Ing. Jif¥i Kopaéek, CSc.

PSENICNOZITNY KVASOVY CHLEB

/ Ing. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.

RYBY

/ Ing. Tomas PotGéek

SPECIALNI PASTIKA
/ doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

SUNKA VYBERQVA
/ doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

TRVANLIVE TYCINKY

/ Ing. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.

VEJCE
/ Ing. Tereza Skorpilova, Ph.D.

.. VIDENSKY PAREK

/ doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

VYSOCINA
/ doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.
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Kapitola 1.

JOGURTY (BILE)

Uvod

Jogurty patfi mezi nejoblibenéjsi zakysané mléc-
né vyrobky. Vyznacuji se typickou mlécéné na-
kyslou chuti a podle receptury také riznou mirou
tuénosti. Vedle pfimé konzumace se uplatiiuji
i jako surovina pro dalS$i potraviny a pokrmy.

Historie

Jogurt ma svij plvod na Balkané. V minulosti byl
cenénnejen jako potravina, ale i pro své zdravotni
benefity a dlouhou tradici konzumace v rGznych
regionech.

Hlavni slozky a vyroba

Podle sou¢asné platné legislativyjejogurt definovan
jako zakysany mléény vyrobek. Vznika fermentaci
mléka predepsanymi jogurtovymi mikroorganis-
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Text Ing. Jifi Kopacek, CSc.

my. Zakladni technologické kroky zahrnuji pfipravu
mlé¢né suroviny, o¢kovani kulturou, fermentaci pfi
fizené teploté, nasledné chlazenia baleni.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi

Z pohledu technologie se vyrabi zejména tyto

typy vyrobki:

e Jogurt s nerozmichanym koagulatem, ktery
zraje pfimo ve spotrebitelském obalu. Ma pev-
nou, gelovitou a lamavou strukturu; mirné vy-
vstavani syrovatky neni na zavadu.

e Jogurt s rozmichanym koagulatem, u kterého
probiha fermentace v procesnim tanku a pro-
dukt se plni do obald az po dokonéené fermen-
taci a rozmichani koagulatu. Konzistence byva
krémovita, hladka a leskla.



Vyzivové vlastnosti obou typd jsou pfi stejném
obsahu tuku a bilkovin identické. VSechny jogur-
ty musi splfovat zakladni kritérium pro oznaceni
Jjogurt”, tedy nejméné 10 miliénd zarodkl jogur-
tovych mikroorganisma(10°7)v1g.

Co sledovat na etiketé?

U vyrobk(l se znackou Ceské cechovni normy
(CCN) je klicové slozeni a deklarace odpovidajici
pozadavkdm normy. CCN pro tuto skupinu vy-
robkd definuje povinné surovinoveé slozky (mléko,
smetanu a prfedepsané jogurtové mikroorganis-
my) a pripousti slozky slouzici k upravé susiny
(napf. susené ¢i zahusténé mléko, koncentraty
mlécnych bilkovin, podmasli). Pfipustné mohou
bytidodatec¢né mikrobialnikultury(napf. ,probio-
tické” mikroorganismy); pokud jsou deklarovany,
musi byt pfitomny v minimalni koncentraci 10"6
nalgvyrobku nakoncidoby pouzitelnosti.

Cechovni norma souc¢asné zakazuje vybrané ne-
pfipustné slozky, mimo jiné z kategorii barviv,
emulgatorl, konzervant(, stabili-
zator( a zahustovadel.

Zajimavosti

Rozdily v konzistenci (pevnéjsi
vs. krémovita) souviseji prede-
v§im s pouzitou technologii vyro-
by, nikoli s ,poctivosti” vyrobku.
Tato skute¢nost vyvraci mytus,
Ze jediné ,jogurt ve skle” je ten
pravy, nebo ze jogurt ,fidsi” kon-
zistence je Sizeny.

Senzoricky dnesni spotfebitelé
obvykle preferuji jemnou, leh-
ce mlé¢né nakyslou jogurtovou
chut. U plvodnich ,balkanskych”
jogurtl dfive pfevladala lakto-
bacilova slozka, ktera ¢inila chut
kyselejsi, ostrejsiaz trpci.

Zavér

Testovani potvrdilo vysokou uroven kvality u hod-
nocenych bilych jogurtd vyrabénych podle CCN.
Vyrobky v systému CCN dlouhodobé prokazuji, ze
pfisnéjSipozadavky mohou byt v praxinapliiovany
azeznacka CCN neni pouze marketingovym ozna-
¢enim, ale systémem garantované kvality.

Vysledky testovani bilych jogurti
V nasem testu jsme posuzovali pouze vyrobky
vyrobené v procesnim tanku. Z 9 hodnocenych
vyrobkl bylo 6 z kategorie smetanovych jogurtQ
(obsah tuku nejméné 10 %) a 3 vyrobky byly stred-
nétucné (obsah tuku obvykle mezi 3-4 %).

VS§echna kritéria byla posouzena laboratornimi
analyzamiv autorizované laboratofi Eurofins.

Mikrobiologicka aktivita odpovidala zivym jo-
gurtovym kulturam, av$ak s vyraznymi rozdily
mezi jednotlivymi druhy bakterii. Streptococcus

thermophilus byl pfitomen ve vysokych poc¢tech
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u vech vzorkl (8,4x107 az 9,9x108 KTJ/q), coz
znamena stabilni fermentacni aktivitu. Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus mél ale velmi
kolisavé zastoupeni - od nulového nélezu az po
8,9x107 KTJ/q. Tento rozdil mdze ovliviiovat kyse-
lost, chut i texturu, protoze pravé laktobacil do-
davajogurtuvyraznéjsikysely profil. Celkoveé cha-
rakteristickeé jogurtové bakterie kopiruji vysokou
variabilitu, avéak jejich urovné zdstaly ve véech
vzorcich dostate¢né vysoké. Testované jogurty
tedy obsahuji vysoky pocet zivych kultur, pfi-
¢emz typickd dominance S. thermophilus dopl-
fuje vyrazné promeénliva mnozstvi L. bulgaricus.
Slozeni vzorkd odrazi kombinaci standardnich
a smetanovych jogurtl, coz vysvétluje rozdily jak
v obsahu tuku a susiny, tak i v senzorickych vlast-
nostech. Bylo provedeno i ovéreni normovaného
chemického slozeni a porovnani s udaji deklaro-
vanymi na obalu. Vysledek byl velmi uspokojivy;
pouze v jednom pripadé nebyl dodrzen predepsa-
ny obsah tuku. S ohledem na ostatni hodnocené
parametry Ize usuzovat, ze zjistény minimalniroz-
dil tu¢nosti mohl byt spiSe chybou méreniv ramci
povolené tolerance.

CCN dale stanovi
(mj. vyluéné pouziti mlécné suroviny odpovidajici

nadstandardni parametry
CCN pro syrové kravské mléko a pozadavek ,Ces-
ka potravina”). Shoda s technologickym postu-
pem a pouzitim syrového mléka odpovidajiciho
CCN nebyly predmétem aktualniho testovani.

Statistické vyhodnoceni testovanych bilych jogurtt
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St. hodnota 8,02 17,22 9,20 4,4x10° 2,5x107 4,6x10°
Median 10,23 17,67 8,18 2,5x10° 5,9x10* 2,5x10°
Rozdil max-min 167 5,63 6,30 9,1x10° 8,9x107 1,0x10°
Minimum 3,16 13,21 731 8,4x107 <Ix10' 8,4x107
Maximum 10,83 18,74 13,61 9,9x108 8,9x107 1,1x10°
Poéet 9 9 9 9 9 9
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Kapitola 2:

OPRACOVANA

Uvod

Tepelné opracovanaklobasa patfimeziklasické

¢eské vyrobky, které vynikaji $tavnatostia aro-
matem tradi¢niho kofeni. Na trhu se vSak ved-
le kvalitnich vyrobk( objevuji i varianty, které
spliuji pouze zakonem dané minimum. Systém
Ceskych cechovnich norem (CCN) proto nabizi
spotrebiteli i odborné vefejnosti srozumitelny
a transparentni nastroj, jak se v nabidce lépe
zorientovat, a vyrobcim umozfiuje deklarovat
nadstandardni kvalitu nad ramec legislativnich
pozadavki.

Historie

Systém Ceskych cechovnich norem (CCN) je
dobrovolna iniciativa Potravinafské komory CR
z roku 2011
prisnéjsi a konkrétnéjsi pozadavky pro vybrané

Ceské cechovni normy stanovuji

kategorie vyrobki a pravidelné se piehodnocuji na
zakladé prizkumu trhu a laboratornich analyz tak,
aby zohledfiovaly nové znalosti, trendy ve vyZzivé
izmény v oekavani spotfebitell.

KLOBASA TEPELNE

Text doc. Ing. Rudolf Sev&ik, Ph.D.

Hlavni slozky a vyroba

Tepelné opracovana klobasa je typicka Stavnatosti
aaromatem tradi¢niho kofeni. Souéasti technologic-
keho pojeti mGze byt také uzeni, pficemz pozadavky
na kvalitu se promitaji do senzorickych vlastnostiido
jasné definovanych vyrobnich zasad.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Zakonem jsou stanoveny parametry pouze pro
Dunajskou a Ostravskou klobasu. Ceské cechov-
ni normy stanovuji obecné pozadavky na vSechny
tepelné opracované klobasy(arovnézipro ostatni
druhy) - definuji minimalni obsah masa, maximal-
niobsah tuku, zakazuji pouzivani nahrazek, barviv
a fady dalsich slozek. Normy rovnéz popisuji po-
Zadavky na pouziti pfirodniho stfivka a jasné defi-
nuji senzorické pozadavky.

Co sledovat na etiketé?

Pro spotfebitele je zna¢ka CCN jednoduchym
orienta¢nim bodem, ktery garantuje nadstan-
dardni slozeni, vy$si podil masa a kontrolovanou

Cechovni normy pod kontrolou 9



kvalitu. Z pohledu odborné verejnosti predsta-

vuje CCN ramec, podle néhoz Ize vyrobky hodno-
tit asrovnavat férové a objektivné.

Zajimavosti

Jednim z nej¢astéjsich mytd byva obava z uzeni.
Soucasné technologie uzeni umoziuji pfesnou
kontrolu teploty i slozeni koufe. Ceské cechovni
normy podporuji pouziti tradi¢nich, ale fizenych
a hygienicky bezpeénych metod uzeni nebo al-
ternativnich technologii, které minimalizuji neza-
douci latky a pfitom uchovaji typické senzorické
vlastnosti. Uzena chut je tak nejen zadouci, ale
technologicky ovladatelna a bezpeéna.

10 Cechovni normy pod kontrolou

Zavér

Ceskeé cechovni normy nejsou povinné - jsou ote-
vienym a dobrovolnym standardem. Vyrobci, kte-
fi se do systému zapoji, vysilaji jasny signal o své
ochoté dodrzovat prisnéjSi pozadavky, investovat
do kvalitnich surovin a transparentni vyroby. CCN
tak podporujitransparentni soutéznatrhuaposi-
luji diveéru spotfebitele v kvalitu vyrobku.

Vysledky testovani klobas

Zakladem diivéryhodnosti systému CCN je ne-
zavislé testovani. V prvni fazi se sbiraji vzorky
z bézného trhu, které pomahaji definovat rea-
listické, ale naro¢né parametry. Akreditované
laboratofe hodnoti obsah masa, bilkovin, tukd,
pojivové tkané, soli a senzorické vlastnosti.
Ve druhé fazi se kontroluji vyrobky prodavané
s ozna&enim CCN - standardné se nakupuji v ma-
loobchodni siti a analyzuji se na shodu s poza-
davky normy. Tento dynamicky dohled umoziuje
normy nejen vynucovat, ale i pribézné aktuali-
zovat podle technologickych novinek a spotfebi-
telskych ocekavani.

N
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Statistické vyhodnoceni testovanych klobas
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Sti. hodnota 16,46 22,67 56,48 2,26 97,23 95,44
Median 16,45 22,38 57,24 2,26 98,90 91,00
Rozdil max-min 9,86 16,31 21,04 177 72,80 60,00
Minimum 13,03 14,79 44,66 1,37 63,30 76,00
Maximum 22,89 310 65,70 314 136,10 136,00

Pocet 9 9 9 9 9 9

Do testu bylo zafazeno 9 riznych klobas odebra-
nych v trznisiti. Vzadné z klobas nebyl detekovan
lepek. Slozenijednotlivych klobas se vSakvyrazné
ligilo. Pramérny obsah bilkovin ¢inil 16,46 g/100 g
(rozmezi 13,03-22,89), prficemz median byl témér
totozny s prdmérem, coZ naznacuje rovnomér-
né rozlozeni hodnot. Tuk se pohyboval primérné
na 22,67 g/100 g (14,79-31,10), s Sirokym rozpty-
lem svédcicim o rozdilnych recepturach. Obsah
vody mél primér 56,48 g/100 g, ale rozptyl vice
nez 21 procentnich bodl ukazuje,
Zze nékteré vyrobky byly vyrazné

w e

,hutnéjsi” nez jiné. Kolagen se po-
hyboval kolem priméru 2,26 %,
pficemz minimalni hodnota byla

1,37 % a maximalni 3,14 %.

Nejvétsi variabilita byla zjisténa
v obsahu masa. Primérna labora-
tornézjisténahodnotabyla 97,23 %,
alerozsahod 63,3 % do 136,1 % uka-
zuje na znac¢né rozdily mezi vzorky.
Median byl 98,9 %, tedy mirné nad
deklaracemi, které mély pramér

95,44 %. U vétsiny vzork( byl laboratorni vysledek
blizky deklaraci nebo ji pfevySoval, nicméné néko-
lik vyrobkl vykazalo vyrazné niz$i skuteény obsah
masa oproti obalu, ato 0 12-13 procentnich boda.

Zavérem lze Fici, Zze statistické parametry po-
tvrzuji zna¢nou rozmanitost, zejména u obsahu
masa. Pfesto vétSina vzorkd vykazuje dobrou
shodu s tim, co uvadi obal, a pouze mensi ¢ast se

od deklarace vyznamné odchyluje.

Cechovninormy pod kontrolou "



Kapitola 3:

KONZUMNiI

TVAROHY

Uvod

Konzumni tvaroh je tradi¢ni mléc¢ny vyrobek
s mlé¢né smetanovou chuti, obvykle snéhové
bilou barvou ajemné krémovitou, nékdy az hrud-
kovitou tuzsi konzistenci. Vznika vysrazenim
mlééné bilkoviny z mléka pomoci kulturnich mik-
roorganismu, pfipadné syfidlovych enzyma.

Historie

Tvaroh je konzumovan odpradavna a dlouhodobé
patfimezizakladni mlé¢né vyrobky vyuzivané
vrlznych kuchynich i technologickych aplikacich.

Hlavni slozky a vyroba

Tvaroh se vyrabi srazenim bilkovin, naslednym od-
délenim syrovatky a Upravou konzistence podle typu
vyrobku. Na trhu Ize zakoupit i tvarohy s del$i trvan-
livosti, které jsou po vyrobé termizovany a baleny
asepticky (baleni probiha pod vrstvou ochrannych
plynd), bohuZel za cenu zni¢eni zadouci mikroflory.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Podle obsahu tu¢nostise vyrabiv nékolika trznich

12 Cechovni normy pod kontrolou

Text Ing. Jifi Kopacek, CSc.

druzich: mékky (odtu¢nény), jemny (polotuény),
tuény a tvrdy(na strouhani).

Konzumni tvarohy vykazuji pfijemné nakyslou
mlé&nou chut a vidni, stejnorodou konzistenci
bez uvolfiovani syrovatky. Nezadouci je cizi chut
aviné, popfipadé krupickova konzistence.

Co sledovat na etiketé?

CCN pro tvarohy definuji povinné surovinové slozky
(mléko a mlékarenské kultury) a pfipustné slozky
(smetana, chlorid vapenaty coby pomocna latka
a syfidlo). Ostatni ingredience jsou zakazany s vy-
jimkou pridatnych latek povolenych pro tuto kate-
gorii mlé¢nych vyrobkd Nafizenim Evropského par-
lamentu a Rady(ES)¢.1333/2008.

CCN stanoviramcovy technologicky postup projed-
notlivé sortimentni druhy a ur¢uje nadstandardni
parametry: kvalitu mlé¢né suroviny odpovidajici
CCN a pozadavek, aby byl vyrobek vyroben na izemi
CR a odpovidal definici Ceska potravina.



Zajimavosti

Tvarohy jsou vyznamnou surovinou pro vyrobu
tvarohovych pomazanek, tvarohovych dezertl
atvarohovychismetanovych krémd. Paleta téch-
to vyrobkd a jejich chutova rozmanitost je teméf
nepfebernaanatrhuse objevuji stale nové inova-
ce. Tvarohové dezerty konzumenty zasyti a dodaji
potfebné ziviny.

Zavér

Oveéfeni kvality konzumnich tvaroh( ukéazalo sho-
du s pozadavky CCN a sou¢asné potvrdilo vysokou
senzorickou kvalitu hodnocenych vyrobkd. Systém
CCN se tak v praxi znovu projevil jako nastroj pro
udrzenia prokazovanivyssiho standardu kvality.

Vysledky testovani

V nagem testu vyrobk( s Ceskou cechovni normou
jsme posuzovali celkem 9 tradi¢nich konzumnich
tvarohd od 6 ceskych vyrobcl. Hodnotili jsme
véechny druhy konzumnich tvaroh(: mékky s niz-
kym obsahem tuku, jemny a polotu¢ny s tu¢nosti
od 2 do 4 % tuku a tu¢ny tvaroh s tu¢nosti vyssi

nez 8 % tuku. V testu byly jak vyrobky s vyuzitim
tradi¢ni technologie odkapani syrovatky, tak ¢as-
téj&i pramyslovy zplsob odstfedivkovych tvarohd.
Ceské cechovni normy pokryvaji celou tuto sorti-
mentni paletu; v sou¢asnosti je do systému CCN
pfihlageno 24 vyrobkd.

Vysledky testovani v akreditované kontrolni labo-
ratofi Eurofins ve vSech pfipadech prokazaly sho-
du naméfenych vysledkl s normovanymi parame-
try v CCN a potvrdily vysokou senzorickou kvalitu
téchto vyrobkd. Byla prokazana i shoda namére-
nych vysledkd s Udaji deklarovanymi na etiketé.

Opét se tedy potvrdilo, Ze vyrobky vyrabéné podle
CCN jsou zarukou vysoké kvality a ze vyrobci, kte-
fi své vyrobky do systému CCN ptihlasuji, usiluji
o naplnéni pfisngjsich pozadavkl a kritérii. Sys-
tém CCN neni pouhym marketingovym nastrojem;
vyrobci k nému prihlaseni zvysuji svoji reputaci
adlvéryhodnost u spotfebitell. To samé platiipro
vybrané maloobchodni fetézce, které do systemu
CCN zatazuji ¢asto své privatniznacky.

Statistické vyhodnoceni testovanych tvaroht

Susina - (g/100 g)

Sti. hodnota 4314
Median 42,68
Rozdil max-min 17,83
Minimum 34,58
Maximum 52,41
Pocet 9

Soubor deviti tvarohl pokryl celé spektrum tuc-
nosti - od velmi nizkotuénych pres polotu¢né az
po vyrazné tu¢né varianty. Z hlediska tuku na
100 g se hodnoty pohybovaly pfiblizné od 0,35
do 10,18 g/100 g. Tomu odpovidaji i tuky v susing,
které slouzi k férovému srovnani mezi vyrobky
s mirné odliSnou vlhkosti: u nizkotu¢nych tva-

rohd dosahovaly zhruba 1,7-15 % v susiné, u po-
lotuénych pfiblizné 19-22 %, a u tu¢nych kolem
40-45 % v susiné. Namérené hodnoty susiny se
pohybovaly 19,24-23,60 g/100 g, pramér ¢&inil
21,41g9/100 g a median 22,35 g/100 g. Skute¢-
nost, ze median je vy$8i nez prdmér, naznacuje
mirné tahnuti k niz§im hodnotam.
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Kapitola 4.

MODRY MAK

Uvod

Potravinafské znamky garantuji spotfebiteli kvali-
tu, plivod a bezpe&nost maku. Mak je nage ,modré
zlato” - makoveé vyrobky se tradi¢né konzumuji ve
slovanskych zemich, Rakousku, Némecku, Madar-
sku, Rumunsku a také ve Skandinavii. Ceska re-
publika a cestizemédélciv této oblasti hraji prim.

Historie

Prvni zminky o maku na naSem uzemi pochazi
z obdobi 2800 let pf. n. I., tedy z doby bronzové.
Ve vétsi mife se u nés zacal péstovat az pocatkem
19. stoleti, ale dlouho to bylo jen par tisic hektarQ
pro domaci potfebu. Rozs$ifeni péstebnich ploch
na desitky tisic hektard a mohutny export produkce
do sousednich zemi pfisly az v 90. letech minulého
stoleti. Od té doby jsme s cca 30 tisici hektary jedni
z nejvétsich producentl potravinafského maku
nasveteé.

Kazdy rok ho sklidime primérné kolem 25 tisic tun,
coz vysoce pfesahuje domaci spotfebu, ktera je

1‘! Cechovni normy pod kontrolou

Text Ing. Eva Rehak Novakova, llustrace Martin Honzik

cca 4 tis. tun. Drtiva vétsina sklizné, vice nez 80 %,
mifi na export do okolnich zemi Evropské unie, ale
takeé i do zamori, celkové do cca 30 zemi svéta.
Nardst péstebnich ploch byl nejen kvdli pfiznivym
pGdnim a klimatickym podminkam, ale také diky
dobfe zvladnuté péstebni technologii, odbornym
znalostem a nad$eni ceskych zemédélcu.

Hlavni slozky a vyroba

Cesky mak mizeme oznagit jako superpotravinu,
nebot vynikd vybornymi vyzivovymi vlastnostmi.
Mezi né patfivysoky podil zdravi prospésnych esen-
cialnich mastnych kyselin v tuku (konkrétné obsah
kyseliny linolové je vy$sinez v ostatnich rostlinnych
olejich) a také vysoky obsah mineralnich latek: vap-
niku (12x vice vapniku nez kravské mléko), drasliku,
hor¢&iku, zinku, fosforu a Zeleza. Kazda porce maku
obsahuje vyznamné mnozstvi vitaminu E.

V éem makové semeno vynika
Olej obsazeny v makovém semeni obsahuje nejvice



kyseliny linolové ze v§ech bézné péstovanych a pro
potravuvyuzivanychrostlin. Kyselinalinolova(PUFA)
patfi do skupiny omega-6 esencialnich mastnych
kyselin. Pfiblizné 75 % oleje pfipada na esencialni
mastné kyseliny. Nasycené mastné kyseliny pfed-
stavujivmakovémolejijenasi1l % v§ech pfitomnych
mastnych kyselin.

Mak je bohaty zejména na zelezo, zinek a vapnik.
Standardni davce vapniku v 250 ml konzumniho
mléka odpovida cca 40 g maku. Obsah vapniku je tak
12x vy$8i nez u mléka, obsah zeleza je 3x vy$si nez
u Spenatu, obsah drasliku je 2,5x vy§Sinez u bananu,
obsah hof¢iku je 2x vy$s$i nez ve vlaSském ofechu.
Obsah fosforu ve 100 g maku odpovida doporucené
denni davce a obsah zinku je vyssi nez v seminkach
tykve olejné a 3x vy$SineZ ve vla§ském ofechu nebo
mandlich.

Vyzivové hodnoty makového semene (na 100 g
makovych semen)

e Energeticka hodnota: 2241 kJ =536 kcal

Celkovy obsaholeje: 40 az 47 %

Kvalita oleje: 3/4 esencialnich mastnych kyselin
Obsah bilkovin: 24 %

Nizky obsah sacharidl: 3 %

Vitaminy: vitamin E, v mens$i mife vitamin C, B1,
B2, B3, B5, B6

Poskliziiové technologie makového semene

V nasi zemi je nékolik velkych zpracovateld potravi-
narského maku. Pokud chtéji pro své produkty zis-
kat oznac¢eni Ceské cechovninormy, musinakupovat
schvalené odrldy péstované v tuzemsku a dispono-
vat potfebnym know-how a technickym vybavenim.
Zasadnim krokem v poskliziovém procesu je v€éasné
a ddkladné odlouceni makového semene od zbytkl
makoviny (¢asti makovic a stonk()a od prachu vznik-
leho béhem sklizné.

Navazovat musi sklady, které spliuji vysoké potra-
vinarské standardy a kde Ize celoro¢né udrzovat po-
zadované teplotné-vlhkostni podminky. Kontroluji

se vlastnosti senzorické (¢istota, vzhled, ving, chut)
i analytické (rizikové prvky, morfinanové alkaloidy,
rezidua pesticid(). Makova semena jsou zivy organi-
smus, a proto se musi dané parametry kontrolovat
béhem celé doby skladovani.

Nasledna vyroba makovych smési zejména pro pe-
karské a cukrarske vyuzitiobnasimletina pfislusnou
hrubost, Setrnou termostabilizaci, miseni s dal$imi
ingrediencemi podle presné dané receptury a za-
baleni. | nasledné skladovani hotovych makovych
napliovych smési musi byt zajisténo v klimatizova-
nych skladech. To samé platipro malospotfebitelska
baleni celych makovych semen, mletého méaku nebo
mletého maku s cukrem a dalSimi slozkami uréene
k pfipravé naplnipro pecenivdomacnostech.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Mak péstovany ve svété

Péstovani maku ve svété Ize rozdélit do tfirozdil-
nych oblasti:

1. Legalni péstovani potravinarskych nizkomorfi-
novych odrld pro uziti v potravinafstvi.

2. Legalni péstovani technického maku pro far-
maceuticky primysl - primyslové odridy (hlavné
Sedo-cerno a modrosemenné) s vysokym obsa-
hem alkaloidd, zejména morfinu v makoviné (ob-
vykle 1-1,5 %). Semena technického maku jsou
odpadem a nehodise pro lidskou spotfebu; hlavni
péstitelské zemé téchto odrld jsou Spanélsko,
Francie, Australie a Cina.
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3.Legalni(napf. Indie, Rusko), ale zejménailegal-
ni péstovani maku za ucelem ziskani opia, které
je nasledné zpracovavano na heroin a distribuo-
vano ilegalné do celého svéta; v poslednim roce,
po zakazu péstovani opiového maku v Afghani-
stanu, se ilegalni péstovani maku pro ziskavani
opia pfesouva do Mexika a dal$ich jihoameric-
kych zemi.

Chranéné zemépisné oznaéeni Cesky modry mak
V tnoru 2021 bylo v Utednim véstniku EU zapsano
oznaéeni Cesky modry mak jako chranéné zemé-
pisné oznacéeni (CHZ0O/PGI). Spolek Cesky modry
mak z.s. pracoval na zadosti o uznani v pribéhu
7let. Hlavnim smyslem je rozli$it od sebe dva typy
komodit, i kdyz maji stejné jméno: technicky mak
(zejménavzapadni Evropé)a potravinafsky Cesky
modry mak. Nazev Cesky modry mak tak nynineni
moznévramci EU pouzit, pokud skute¢né nebude
plvodemz CR.

Ceska cechovninorma(€CN) - punc kvality
Méak sety obsahuje celkem asi 80 rdznych alka-
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loidd. Vyznamné svym zastoupenim i vyuzitim
ve farmaceutickém primyslu jsou 3 - silné navy-
kovy morfin, navykovy kodein a toxicky thebain.
Vyskytuji se pouze v rostling, konkrétné v ma-
koviné, nikoliv uvnitf semene. Ke kontaminaci
alkaloidy na povrchu semene dochazi nejéastéji
ulpivanim prachovych ¢astic pfi sklizni. Proto je
dilezita technologie sklizné, skladovani, ¢isténi
anasledného zpracovani.

€CN vymezuje konkrétni vyrobky:

e Modry mak, ¢islo cechovni normy 2019-01-14-
0415: 100 % modrého maku z produkce v Ces-
ké republice, bez anorganickych necistot,
bez zivych i mrtvych $kldcl a bez zdravotné
zavadnych a mechanicky porusenych semen
(nad ramec uvedené tolerance); vyznacuje se
vyznamné nizkym pfirozenym obsahem alka-
loidd, zejména morfinu, anemdze byt zaméno-
van s technickym makem.

e Bélosemenny mak, ¢islo cechovninormy 2021-
10-07-0531: 100 % bélosemenného maku z pro-
dukce v Ceskeé republice; nesmi se vyskytovat
jinak barevna semena nad 5 % hmotnosti; plati
stejné pozadavky na ¢istotu a nezavadnost.

o Modry mak mlety, ¢islo cechovni normy 2019-
10-23-0455: povinnou slozkou je mak modry
s CCN Modry mak (CCN 2019-01-14-0415) povin-
né vyprodukovany v CR; obsah alkaloid(i v mle-
tém maku (obsah morfinu a kodeinu, pficemz
se obsah kodeinu pfepocita koeficientem 0,2)
je nejvyse 15 mg/kg, v pfipadé termostabiliza-
ce mletého maku plati limit nejvySe 7 mg/kg;
jiné slozky jsou nepfipustné.

Co sledovat na etiketé?

PFi vybéru maku a makovych vyrobk ma spotfe-
bitel moznost volby: bud produkt s jasnym pdvo-
dem, tradi¢ni ¢eskou kvalitou a garancibezpecné
potraviny, nebo ,no name” makové produkty a po-
traviny vyrobené z nich. Praktickou pomuckou je



sledovat znaceni (napf. Ceska cechovni norma,
pripadné CHZO Cesky modry mak) a vénovat po-
zornost informacim o plvodu.

Z hlediska bezpec¢nostije klicové, ze maximalni
limit pro obsah alkaloid( se vztahuje na sumu
morfinu a kodeinu, pficemz na kodein se pou-

Zije faktor 0,2 (zapocte se 20 % jeho obsahu),

tedy na sumu morfinu + 0,2 kodeinu. Stanovené

limity opiovych alkaloidC (morfin + 0,2 kodeinu)
uvadeji:

e cela, rozdrcena nebo rozemletd makova seme-
nauvadénanatrhprokonecného spotfebitele -
20 mg/kg,

e pekarské vyrobky obsahujici makova semena
a/nebo produkty z nich odvozené - 1,50 mg/kg
vyrobku.

U mletého maku sle-
dujte, zda je (v pfipadé
potfeby delsi trvan-
livosti) uvedena ter-
mostabilizace, a vzdy
pokyny
skladovani. Pro

respektujte
pro
baleni makovych se-
men, mletého maku
nebo sypkych pred-
hotovenych makovych
naplni v maloobchodé
plati, ze znacka Ces-
ké cechovni normy na obale je jistotou, ze mak
byl vypéstovany v tuzemsku, vyrostl z povole-
nych odrld s pouzitim doporu¢enych péstebnich
a agrotechnickych postupl, byl Fadné vycistén,
skladovan a spliuje legislativou dané podminky
uvedeninatrh.

Zajimavosti

0 dlouhé tradici péstovani maku v ¢eskeé kotli-
né svedci i to, Ze se ¢asto objevuje v mistnich
nazvech vesnic (Makov, Makolusky, Makotfasy),
vyskytuje se v pfijmenich (Makovec, Makovicka)

i ve slovnich spojenich a lidovych réenich. Mak
pronikl také do pohadek (uzlicek makovych bu-
chet) i do popularni kultury (Makova panenka
a motyl Emanuel, Makovy muzi¢ek). Tradi¢ni
¢eska kuchyné se bez maku neobejde - typic-
ky v naplnich do buchet, zavind, kolact a frgald
ijako posyp peciva. Kromeé toho, Ze jsme nejvét-
§i péstitelé potravinarského maku, jsme také
nejvétSikonzumenti maku na svété, protoze ka-
7dy znas ho zarok spofadavice nez 400 gram.

Z botanického hlediska se mak cleni podle
otevirani makovic na hledak (s otvory pod ko-
runkou, pro velkovyrobni péstovani se nehodi)
aslepak(bez otvord, makovice se po sklizni drti
a semena se uvoliuji). Podle barvy kvétu roze-

znavame maky bélokvété, rizovokvété, cerve-

nokvété a fialovokvété; v CR péstujeme jarni
maky bélokvété s fialovou skvrnou, ozimé maky
kvetou fialové. Podle barvy semen rozliSujeme
odridy modrosemenné, bélosemenné a okro-
vosemenné (v CR péstované), $edosemenné
(typické pro Rakousko) a literatura uvadi také
Zlutosemenné, rdzovosemenné, fialovosemen-
né, hnédosemenné a cernosemenné.

Zavér
Cesky modry mak je tradiéni potravina s vyznam-

nym nutri¢nim potencidlem a dlouhou kulturni
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kontinuitou. Jeho kvalita a bezpecnost stoji na
kombinaci spravné volby odrdd, poskliziovych
technologii, ddsledné kontroly a transparentni-
ho znaceni. Pfi nakupu se vyplati sledovat pGvod

a orientovat se podle potravinarskych znamek,
zejména tam, kde je klicova garance tuzemské
provenience a kontrolované kvality.

Statistické vyhodnoceni testovanych maki
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Stf. hodnota 13,20 158 13,52 6,41 40,89 1,07
Median 10,00 1,50 10,32 6,54 40,04 0,97
Rozdil max-min 28,20 2,26 28,51 1,90 6,44 112
Minimum 3,80 074 3,95 519 3875 0,65
Maximum 32,00 3,00 32,46 7,09 4519 177
Poet 7 7 7 7 7 7

U sedmi testovanych vzork( ¢eského modré-
ho maku se soucet opiovych alkaloidi (mor-
fin + 0,2xkodein) pohyboval v rozmezi 3,95-
32,46 mg/kg, pficemz jeden vzorek prekrocil
limit 20 mg/kg stanoveny Ceskou cechovni nor-
mou (CCN), ostatni byly v mezich. K podilu jed-
notlivych alkaloidd plati, ze kodein se vyskytoval
na nizsich urovnich (0,74-3,00 mg/kg) a po pfe-
poctu 0,2xkodein tvofil jen mens$i ¢ast souctu;
o vysledku proto rozhodoval prevazné morfin.
VIhkost byla 5,19-7,09 % a pfimési a necistoty
0,65-1,77 %, tedy vSechny vzorky splnily poza-
davky CCN (< 8 % vlhkosti; < 8 % pFimési). Tuk vy-
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Sel 38,75-45,19 g/100 g; hodnoty pod 40 nejsou
ve shodé s pozadavky CCN na olejnatost > 40 %.
Primési a necistoty dosahly 0,65-1,77 %, coz
je rovnéz hluboko pod limitem CCN < 8 %. CCN
soucasné vyzaduje nepouziti termostabilizace
a vazbu na definované ¢eské modrosemenneé
odrldy, coz v8ak nebylo pfedmétem testovani.
Celkové tak vétsina vzork( naplnila limity CCN
pro alkaloidy, vihkost i ¢istotu, s dil¢imi vyhra-
dami u jednoho vzorku (alkaloidy) a nékolika
vzorkd pro parametr olejnatost.
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Kapitola 5:

PARENE SYRY

Uvod

Pafené syry patfimezispotrebitelsky velmioblibe-
nou skupinu mlé&nych vyrobkd. Typicka je pro né
vlaknita struktura a charakteristicka ,tazena” kon-
zistence, ktera se promita do zpdsobu konzumace
i do technologického pouziti.

Historie

Historie pafenych syrl je tradiéné spojovana
s ltaliiasrozvojemtechnologie ,pasta filata”
(taZzeného syrového tésta). Postupné se tato

skupina vyrobkd rozsifilai do dalich regiond
astala se sou¢astibézné spotreby.

Hlavni slozky a vyroba

Pafené syry se vyrabgji z mléka, které se vysrazi,
vznikla syfenina se nasledné spafuje a mechanicky
zpracovava (hnecenim a tazenim)do pruzné vlakni-
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Text Ing. Jifi Kopacek, CSc.

té hmoty. Ta se formuje do charakteristickych tva-
rd (napf. tycky, provazky, ,nité", korbacky). U casti
sortimentu se uplatiuje i uzeni.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi

Mezi bézné prodavané typy pafenych syrl patfi
syrové tycky, korbacky a syrové nité, a to v pfi-
rodniiuzené varianté. Rozdily mezi vyrobky spo-
Civaji zejména ve tvaru, mife odvodnéni(susging),
tuénostivsusiné av pouziti uzeni.

Co sledovat na etiketé?

CCN pro pafené syry stanovi povinné surovinové
slozky a vymezuje slozky pfipustné i nepfipustné.
U uzenych vyrobkd je klicové, aby bylo pouZito
uzeni koufem (z tvrdého dfeva) a aby vyrobek ne-
obsahoval nepfipustné slozky véetné koufového



aromatu. Dilezité je rovnéz sledovat deklarace
vztahujici se k susiné a tu¢nosti v susing, protoze
tyto parametry souviseji s konzistenciis techno-
logickou stabilitou vyrobku.

Zajimavosti

Pafené syroveé tycky, jak pfirodni, tak uzené, se
staly oblibenou potravinou déti. Pfitahuje je ,hra-
va” forma, atraktivni balenizamérené na détskou
populaci, ale i jemné nakysla svézi chut, Zvykava
konzistence a celkové pfijatelny chutovy vjem ve
srovnani s vyraznymi zrajicimi syry.

Zavér

Testovani potvrdilo velmi dobrou senzorickou uro-
ven hodnocenych pafenych syrl. Sou¢asné se uka-
zalo, ze technologicky citlivym parametrem maze
byt susina, ktera je u této skupiny vyrobkl zasadni
pro stabilituipro o¢ekavané vlastnosti.

Vysledky testovani pafenych syri

Do testu pafenych syri bylo zafazeno rovnéz
9 vzorkl ze 4 Geskych syraren. Byla hodnocena
zejména shoda s pozadavky CCN a senzoricka
kvalita.

Vyrobky vykazovaly vysokou organoleptickou
kvalitu. Z hlediska laboratornich analyz byly té-
mérf ve vSech pfipadech potvrzeny hodnoty ob-
sahu tuku v su$iné a obsahu vody v tukuprosté
susingé. Ve Ctyfech z deviti pfipadl v8ak nebyla
dosazena pozadovana hodnota susiny.

Neuplné spinéni pozadavku na suginu mdze sou-
viset s vice faktory (napf. kolisanim obsahu vody
v mlé¢né suroviné nebo s technologickym nasta-
venim jednotlivych krokd vyroby). Zaroven bylo
potvrzeno, Ze u hodnocenych vyrobkd nebyly
zjiStény nepripustné surovinové slozky.

Statistické vyhodnoceni testovanych pafenych syri

Susina - (g/100 g)

Stf. hodnota 4314
Median 42,68
Rozdil max-min 17,83
Minimum 34,58
Maximum 52,41
Pocet 9

Celkem bylo do testu zafazeno 9 vzorkl syrd. Tes-
tované parené syry(korbacky, syrové nité a podob-
né vyrobky) vykazaly znac¢né rozdilny obsah susi-
ny. Nameérené hodnoty se pohybovaly od 34,58 do
52,419/100 g, s prdmérem 43,13 g/100 g a media-
nem 42,68 g/100 g, coz ukazuje na vyraznou varia-
bilitu mezijednotlivymi typy arecepturami.

U vyrobki s uvedenou deklaracibyla shoda riizna:
e u deklarace 35 % byly hodnoty blizko uvedené
hodnoté,

" X

e udeklarace,> 42 %" ¢astvzorkl hranici splnila,
ale ¢ast bylapodni,

e u deklarace ,> 54 %" laboratorni vysledek této
hodnoty nedosahoval.

Vysledky tedy ukazuji, Zze nékteré parené syry
deklarace susiny naplnily, jiné nikoliv, pficemz
rozdily mohou souviset s technologii vyroby i ak-
tualnim stavem produktu.
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Kapitola 6:

PSENICNOZITNY

KVASOVY CHLEB

Uvod

Pekarské vyrobky tvofi nedilnou soucast ceské

potravinové tradice a kazdodenniho jidelni¢ku.
Chlébidalsiobilné produkty nejsou pouze zaklad-
nim zdrojem sacharidd, vlakniny a mineralnich
latek a cennym zdrojem rostlinnych bilkovin, ale
predstavuji také vyznamny kulturni symbol a no-
sitele gastronomického dédictvi. Historicky se
vyroba chleba vyvijela ruku v ruce s regionalnimi
zvyklostmi, dostupnosti surovin a technologic-
kym pokrokem, coz vedlo k rozmanitosti vyrobka,
které dneszname.

V poslednich letech Ize pozorovat rostouci zajem
spotfebiteld o kvalitu, slozeni a pdvod potravin.
Spotrebitelé se stale ¢astéji zajimaji o to, jaké
obiloviny byly pouzity, jaky je obsah vlakniny, bil-
kovin, soli ¢ipfidanychlatekazdavyrobek spliuje
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Text Ing. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.

pozadavky navyzivovou hodnotu. Vreakcina tyto
pozadavky vznikl dobrovolny systém Ceskych ce-
chovnich norem (CCN), ktery stanovuje nadstan-
dardni kvalitativni pozadavky nad ramec legisla-
tivniho minima. Vyrobky ozna¢ené logem CCN tak
garantuji vys$siobsah celozrnné mouky, nizsi podil
soli, omezeni pouziti pfidatnych latek a diraz na
tradi¢ni vyrobni postupy.

Ceské cechovni normy (CCN) predstavuji dob-
rovolny systém, ktery od roku 2015 spravuje
Potravinafska komora CR. Umoziuji vyrobctim
potravin a napoju deklarovat nadstandardni kva-
litu nad ramec legislativnich pozadavku a nabizeji
spotfebiteldm i odborné vefejnosti srozumitelny
nastroj, jak se v Siroké nabidce Iépe zorientovat.
Normy stanovuji konkrétni a prisnéjsi parametry



pro vybrané kategorie vyrobkd - od obsahu suro-
vin a omezeni pouzivani méné kvalitnich slozek
a nahrazek az po presné definované senzorickeé
vlastnosti a technologické postupy. Jsou nasta-
veny na zakladé prizkumu trhu a laboratornich
analyzapravidelné se pfehodnocuji, aby odrazely
nové poznatky, trendy ve vyzivé i ménici se oce-
kavani spotfebiteld.

Historie

PSeni¢nozitny kvasovy chléb patfi mezi tradi¢ni
pekarské vyrobky, které se v poslednich letech tési
rostouci oblibé nejen diky své chuti, ale i vyzivovym
azdravotnim benefitim. Jeho receptura vychazi
zkombinace pSeni¢né azitné mouky a vyuziva
pfirodni fermentaci pomocikvasu.

Hlavni slozky a vyroba

Kvasvznika fizenym mlé¢nym a octovym kvasenim
smeési mouky a vody, kdy mikroorganismy pfiroze-
né pritomnévmouce aokolnim prostfedirozklada-
ji sacharidy mouky a pfi fermentaci vznikaji mimo
jiné organické kyseliny a aromatické latky. Tento
proces dodava chlebu typickou lehce nakyslou
chut, pruznou stfidu a prodlouzenou trvanlivost

bez nutnosti pridavat chemické konzervanty.

PSeni¢nozitny kvasovy chléb je nutri¢né hodnotny

produkt, kteryvsobé spojuje tradi¢nipekarskeé fe-
meslo s modernimi pozadavky na zdravou vyZivu.
100 graml obsahuje pfiblizné 238 kcal (996 kJ),
8,6 g bilkovin, 46 g sacharidl (z toho pouze 1,7 g
cukr®), 1,1 g tukl a 1,1 g soli. Kombinace p$eni¢-
né a zitné mouky zajistuje priznivy nutri¢ni profil
i vhodné technologické vlastnosti tésta: pSenice
dodava téstu pruznost diky obsahu lepkovych bil-
kovin, zatimco Zito pfispiva vy$§im obsahem vlak-
niny a specifickych polysacharid ke struktufe
avlacnosti stridy.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Charakter pSeni¢nozitného kvasového chleba vy-
chazi z rozdilnych vlastnosti pouzitych obilovin.
PSenice umoznuje tvorbu lepkové struktury a za-
drzovani plynd pfi kynuti, ¢imz podporuje pruz-
nost tésta. Zito naopak pfispiva vyssim obsahem
vlakniny a specifickych polysacharidd k vlaénosti
astrukture stridy a podili se na typickém senzoric-
kém profilu.

Co sledovat na etiketé?
Ceskeé cechovninormy(CCN)kladou dfiraz na kva-
litu surovin a tradi¢ni technologii. U pSeni¢nozit-
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ného kvasového chleba vyzaduji minimalni podil
zitné mouky, zakazuji pouziti ndhrazek, umélych
barviv a aromat a podporuji pfirodni fermentaci
beztechnologickych zkratek a chemickych aditiv.

Zajimavosti

Diky vys$Simu podilu zita je chléb bohats$i na
rozpustnou vlakninu, zejména arabinoxyla-
ny, ale obsahuje i beta-glukany. Tyto latky maji
prebioticky efekt, slouzi jako substrat pro rdst
prospésnych strevnich bakterii rodu Bifidobac-
terium a Lactobacillus, ¢imz podporuji zdravou
mikrofléru a imunitni systém. Zaroven prispivaji
k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi.
Tyto polysacharidy vazou vodu, zvySuji viskozitu
téstaaovliviuji vyslednou strukturu stridy.

Fermentace pomoci mikroorganismd pfitom-
nych v kvasu zajiStuje nejen typickou chut
a vini chleba, ale také zlepsuje jeho nutriéni
hodnotu. Mikroorganismy produkuji kyselinu
mlécnou i octovou, které snizuji pH a pdsobi

2‘! Cechovni normy pod kontrolou

antimikrobialné, ¢imz
prodluzuji trvanlivost
chléb tak
vydrzi az 10 dni bez

vyrobku;

konzervantl. Kvasin-
ky produkuji oxid uh-
licity, ktery zajistuje
Mezi

kynuti tésta.

dalsi metabolické
produkty patfi aro-

matické latky, které

vytvareji charakte-
risticky  senzoricky
profil.

Fermentace probiha-
jici v kvasu odboura-
va kyselinu fytovou,
ktera jinak tvofi s mi-
neralnimi latkami ne-
vyuzitelné komplexy
a blokuje jejich vstfebavani. Diky tomu se zvy-
Suje biologicka dostupnost Zeleza, zinku a hot-
¢iku. Nizky glykemicky index kvasového chleba
prispiva ke stabilnéjsi hladiné krevniho cukru,




coz je vyhodné nejen pro osoby s inzulinovou
rezistenci, aleiprosportovce nebo pfiredukéni
dieté. Celkoveé Ize fici, Ze pSeni¢nozitny kvasovy
chléb je nejen chutnou, ale i ,funkéni” potravi-
nou, ktera spojuje vyzivovou hodnotu s tradi¢-
nim zpUsobem vyroby.

Zavér

PSeni¢nozitny kvasovy chléb predstavuje spoje-
ni tradi¢ni technologie, kvalitnich surovin a pfi-
znivého nutriéniho profilu. Pfirodni fermentace
kvasem podporuje typické senzorické vlastnosti
a zaroven pfispiva k prodlouzeni trvanlivosti bez
potfeby chemickych konzervantd.

Vysledky testovani chlebl

Statistické vyhodnoceni testovanych chlebu

Hmotnost spotiebitelského

baleni - (g)

Stf. hodnota 455,8
Median 474,8
Rozdil max-min 2384
Minimum 2778
Maximum 516,2
Pocet 9

U deviti testovanych chlebl vy$la hmotnost
spotrebitelského baleni ve vSech pripadech
v pofadku: nameéfené hodnoty se pohybovaly
277,8-516,2 g, s praimérem 455,8 g a medianem
474,8 g(rozpéti238,4 g; n=9). Vzhledem k tomu,
7e u vSech vzorkl byla prokazana shoda s de-
klarovanou hmotnosti, splnily testované chleby
pozadavek na hmotnost. PSeni¢nozitny kvasovy

chléb podle CCN plati dal$i pozadavky na kvalitu
jako je napfiklad pomér mouk - pSeni¢na nejvyse
85 % a zitna nejméné 35 % z celkové hmotnosti
mlynskych vyrobk{, zakyseleni pouze kvasem
véetné vedeni tésta nepfimym zpUsobem na
kvas nebo zakaz pridatnych latek s vyjimkou ky-
seliny askorbové (E300).
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Kapitola 7:

RYBY

Uvod

Ryby pattiiv Ceské republice k nejstar$im potra-
vinam, které lidstvo vyuziva ke své obzivé. Podle
statistik se primérna ro¢ni spotieba produktl
rybolovu a akvakultury v CR pohybuje nékolik po-
slednich let mezi 5,5 az 6 kg, ztoho pfiblizné tfe-
tina pripada na ryby sladkovodni. Spotfeba ryb
na osobu v CR je daleko za evropskym (18,3 kg),
ale i za celosvétovym primérem (18-20 kg). Ce-
losvétova spotfeba ryb stale roste, a to nejen
z ddvodu rostouci lidské populace, ale i vy§si
spotfeby na jednoho obyvatele; pfedpokladem
pro rok 2030 je navy$eni primérné spotieby ryb
0 0,5-0,6 kg na osobu.
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Text Ing. Toméas Poticek

Historie

Prvnidochované doklady o rybolovu pochazeji
jizzmlad$i doby kamenné. Nejstarsizaznamy

o odchovu ryb v akvakulturnich farmach v Ciné
pochéazejize 460 let pfed nasim letopoctem. Chov
ryb v nasich zemich se v listiné Kladrubskeé datuje
od roku 1115. Nejvétsiho rozkveétu dosahlo nase
rybnikarstviv 16. stoletia stalo se vzorem pro
vSechny sousednizemé.

Hlavni slozky a vyroba

Maso ryb je z hlediska vyzivy velmi vhodné pre-
devsim pro svlj vysoky obsah bilkovin, ktery se
pohybuje mezi 12 az 20 g/100 g. Vyznamny je také



obsah tuku a slozeni esencialnich nenasycenych
mastnych kyselinomega-3aomega-6,atove velmi
vyhodném poméru. Praveé obsah tuku v rybi svalo-
viné je jednim z parametrd, podle kterého se druhy
ryb délina skupiny:

e s nizkym obsahem tuku (do 2 % tuku; candat
obecny, Stika obecna, mofska Stika kanadska,
okoun fi¢ni, pangas, lin obecny), vhodné pro dietni
¢i Setficistravu,

o stfedné tuéné (2-10 % tuku; pstruh duhovy, kapr
obecny, sumec velky),

e tuéné (vice nez 10 % tuku; uhof fi¢ni, tunak zava-
lity, sled obecny, losos obecny, makrela obecna,
sardinka, maslovéaryba).

U hluboce zmrazenych ryb je dilezity také zplsob
a rychlost zpracovani po odlovu. Ryby mohou byt
kompletné zpracovany a zmrazeny ihned po vylovu
na lodi (tzv. seafrozen). Druhou moznosti je zamra-
zeni celych ryb na mofi, jejich zpracovani az po roz-
mrznuti na pevniné a nasledné opétovné zmrazeni
(tzv. double frozen).

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Ryby délime podle toho, kde byly vyloveny, na

sladkovodni a morské. Zaroven se rozlisuji ryby
odlovené volné (na mofi, v fece nebo jezere)
arybyzchovu(farmové chovy/akvakultury).

U volné odlovenych ryb musi byt na etiketé vzdy

"

uveden udaj typu ,...odlov...” nebo ,...odlov ve
sladkych vodach...” (napf. Odloveno v mofi, Odlo-
veno ve sladkych vodach Tanzanie apod.). Na ces-
kém trhu se mezi odlovenymidruhy nej¢astéji ob-
jevuji aljasska treska (Theragra chalcogramma),
morska Stika kanadska (Merluccius productus),
losos gorbusa (Oncorhynchus gorbuscha), candat
obecny(Sander lucioperca), treska obecna(Gadus

morhua) nebo treska tmava (Pollachius virens).

Ryby z farmovych chovi musi byt oznace-
ny ,..chov...” (napf. pochazi z chovu, farmovy
chov apod.). Je pfitom nutné vnimat, ze i tradic¢ni
chovné rybniky v CR jsou podle evropského legis-
lativniho oznacovani potravin povazovany za far-
mové chovy. Produkce farmovych chovd v nyngjsi
dobé kryje z vétsi poloviny celosvétovou spotre-
bu ryb. Na ¢eském trhu mezi bézné dostupné
druhy z chovu patfikapr obecny(Cyprinus carpio),
losos obecny(Salmo salar), pstruh duhovy(Oncor-
hynchus mykiss), prazma kréalovska (Sparus aura-
ta), vlk morsky (Dicentrarchus labrax), pangas
dolnooky (Pangasius hypophthalmus), sumecek
africky (Clarias gariepinus) a tilapie nilska (Oreo-
chromis niloticus).
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Z hlediska teplot skladovani se ryby déli na:

e Cerstve (udrzované po celou dobu pfi teploté
tajiciho ledu-1°C az +2 °C),

e chlazené(-1°Caz+5 °C),

e hluboce zmrazené (-18 °C a nizsi).

V poslednich letech narlista segment tzv. rozmra-
zovanych ryb nabizenych jako chlazené; tyto ryby
musi byt vzdy oznaceny slovem ,rozmrazeno”.

Hluboce zmrazené ryby se dale rozliSuji podle
toho, zda obsahuji glazuru nebo pridanou vodu.
Pokud bylaryba o$etfenaglazurounebo do nibyla
pridanavoda, musito byt na obale vzdy uvedeno.

Otazka kosti je u ryb specificka. Oznaceni ,bez
kosti” je dobrovolné a je mozné pouze za splnéni
podminek mezinarodniho standardu Codex Ali-
mentarius: vyrobek miZe byt takto oznacen pou-
ze tehdy, pokud obsahuje méné nez 1 kost delSi
nez 10 mm a $irsi nez 1 mm nebo delSi nez 5 mm
asirsinez2 mmyv 1kgrybisvaloviny. Pokud vyro-
bek oznaceni,bez kosti“nema(odborné PBO - Pin
bone out), pfedpoklada se pfitomnost kosti, nej-
¢astéji drobnych hibetnich kosti.

Co sledovat na etiketé?

Na etiketé ryb sledujte zejména:

e zpUsob ziskani: zdajde o,,0dlov”(véetné uvede-
ni oblasti)nebo ,chov”,

e Cesky obchodni nazev i védecky (latinsky) na-
zev, ktery jediny pfesné urcuje druh ryby,
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e urozmrazovanychryb povinny idaj,rozmrazeno”,

e u glazovanych vyrobkd uvedeni celkové hmot-
nosti s glazurou a ,Cisté hmotnosti (bez glazu-
ry)’; cenamusibyt stanovena k ¢isté hmotnosti
(bez glazury),

e uvyrobkls pfidanouvodouslozeniapodilryby;
pokud je vyrobek sou¢asné glazovany i s pfi-
danou vodou, musi byt uvedeno, Ze slozeni je
vztazeno k ¢isté hmotnosti bez glazury,

e datum prvniho zmrazeniu hluboce zmrazenychryb.

U nékterych vyrobkd se midze objevit upozor-
néni na mozny vyskyt neaktivnich forem hlistic
parazita rodu Anisakis. Z hlediska zdravotni ne-
zavadnosti plati, Ze nebezpecéné jsou pouze Zivé
larvy; v pripadé hluboce zmrazenych ryb nebo
ryb chlazenych-rozmrazenych je pfislusny pa-
razit jizusmrceny. Totéz plati po tepelné Upravé
(postaci T minuta pfi+60 °C), ktera Anisakis spo-
lehlivé usmrti.

Jak postupovat pfi vybéru filé?

Vyberte filé s oznacenim seafrozen, které bylo
zmrazeno pfimo na mofi. Sledujte certifikaty
kvality a plvod ryby. Pokud hledate produkty bez
kosti, ujistéte se, Zze je na obalu uvedeno PBO.
Vyhnéte se vyrobklm z mletych rybich odfezkd,
které majihorsitexturuichut.

Zajimavosti

Glazuraje ochranna vrstva vody, ktera chrani po-
vrch hluboce zmrazenych potravin pfed vysycha-
nim, mrazovym spalenim a oxidaci. Jedinou moz-
nosti, jak se o$etfeni glazurou vyhnout, je baleni
do vakua, které neni pro vSechny druhy ryb a je-
jich uprav vhodné (napf. kvQli ostrym Supinam,
ploutvim ¢i kostem).

Pridana voda na rozdil od glazury nepfedstavuje
technologicky nutnou Upravu. Spolu s vodou by-
vajidorybisvaloviny ¢asto pridavanyidalSislozky
(napf. potravinafské pridatné latky ¢i sil), jejichz
Ucelem je zadrzet vodu ve svaloviné. V praxi se



tak mdze jednat o vyrobky, které na prvni pohled
plsobi cenové vyhodné, ale po pfepocétu ceny na
skute¢ny obsah ryby vychazeji hdfe.

V ramci testu byly posuzovany také vyrobky
v upravé rybiho filé. K faktorim obliby této for-
my patfi prakticnost (kalibrované porce, ¢asto
100 g), pravidelny tvar a vakuové baleni, kte-
ré omezuje nevymrzani a vysychani povrchu,
i dlouhodoba dostupnost této upravy na ces-
kém trhu.

Zavér
Ryby predstavuji nutriéné hodnotnou potravinu
ajejich nabidka na trhu je velmi $iroka. PFivybé-
rujevhodné orientovat se podle povinnych udaja
na etiketé (zpﬁsob ziskani, druh, stav - ¢erstvé/
chlazené/zmrazené,

pfipadné rozmrazeno),

a u hluboce zmrazenych vyrobkd vénovat po-
zornost zejména glazufe, pfidané vodé a udajim
o hmotnosti.

Vysledky testovanirybiho filé

V ramci testu byly testovany 3 vyrobky nesouci
logo CCN. U véech tfi vyrobk( byla prokazana
shoda s pozadavky CCN; u vyrobk( nebylo pro-
kdzano nedeklarované pridani vody ¢i jinych
slozek a dokonce ani glazura.

Pozadavky CCN (Ceské cechovni normy) pro
rybi vyrobky zahrnuji, Ze ryba musi byt vakuo-
vé balena nebo mUze byt oSetfena na povrchu
maximalné 10% ochrannou glazurou, musi byt
v seafrozen kvalité (maximalné jednou zmra-
zena), nesmi obsahovat pfidanou vodu ani jiné
slozky ¢i potravinarské pridatné latky.

Statistické vyhodnoceni testovanych ryb

Bilkoviny - (/100 g)

Tuk po hydrolyze - (g/100 g)
Obsah vody - (/100 g)
Obsah rryby - (% (w/w))

Popel - (9/100 g)
Susina - (/100 g)

Stf. hodnota 16,26

~
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98,80

1,30 0,61

oo
I
-
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98,60

Rozdil max-min

0,16 012 0,75 4,20

117 0,57 82,24 96,80

1,33 0,69 82,99 101,00

Pocet 3

3 3 3 3 3

7 testu tfi vzorkd ,Aljasské tresky” vyplyva, Ze
jejich slozeni bylo velmi konzistentni. Bilkoviny
se pohybovaly v rozmezi 15,93-16,61g/100 g (pra-
mér 16,26), popel 1,17-1,33 g/100 g (primér 1,27)
a tuk po hydrolyze 0,57-0,69 g/100 g (primeér
0,62). Susina dosahla 17,01-17,76 g/100 g (pramér
17,33), z cehoz plyne obsah vody v rozmezi 82,24-

82,99 /100 g (primér 82,67). Sacharidy nebyly
v zddném vzorku detekovany. Ukazatel ,obsah
ryby”vysel 96,8-101,0 % (primér 98,8 %); hodnota
mirné nad 100 % odpovida bézné analytické ne-
jistoté a zaokrouhlovani. Celkové data ukazuji na
velmi podobné parametry v§ech tfi hodnocenych
vzork{ v ramci uvedenych méfeni.
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Kapitola 8:

SPECIALNI
PASTIKA

Uvod

Pastika je jemné mlety masny vyrobek s cha-
rakteristickou, vyvazenou chuti. V nabidce se
mohou ligit vyrobky vyrobené s dirazem na kva-
litu surovin i technologii a varianty, které spliuji
pouze legislativniminimum. Systém Ceskych ce-
chovnich norem (CCN) proto poskytuje spotfebi-
teli i odborné vefejnosti srozumitelny, transpa-
rentni nastroj orientace a vyrobcim umoziiuje
deklarovat nadstandardni kvalitu nad ramec le-
gislativnich pozadavk.

Historie
Systém Ceskych cechovnich norem (CCN) je
dobrovolna iniciativa Potravinarské komory
CR z roku 2011

a konkrétnéjsi pozadavky pro vybrané kategorie

Normy stanovuji prisnéjsi
vyrobkd a pravidelné se pfehodnocuji na zakladé
prizkumu trhu a laboratornich analyz tak, aby
zohlednovaly nové znalosti, trendy ve vyzivé
izmény v oGekavani spotfebiteld.
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Textdoc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

Hlavni slozky a vyroba
Specialni pastiky se vyznacujijemnym mletim a vy-
vazenou chuti. Kvalita se opira o pouziti odpovida-
jicich surovin a o jasné stanovené limity pro slozky,
které snizuji jakost vyrobku.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Vyhlaska definuje jen zakladni pozadavky pro ja-
trovou pastiku, zatimco Ceské cechovni normy
stanovuji pozadavky na vSechny pastiky véetné
specialnich. Jako zakladni parametry jsou vybra-
né minimalni obsah masa, maximalni obsah tuku,
zakaz pouzivani nahrazek cizich bilkovin, strojné
oddéleného masaapod.




Co sledovat na etiketé?

Pro spotiebitele je znacka CCN jednoduchym ori-
enta¢nim bodem, ktery garantuje nadstandardni
slozeni, vy$$i podil masa a kontrolovanou kvalitu.
Z pohledu odborné vefejnosti predstavuje CCN
ramec, podle néhoz Ize vyrobky hodnotit a srov-
navat férové a objektivné.

Zajimavosti

Mytus o ,lacinych pastikach plnych chemie”
prameni z praxe nékterych vyrobcd nahrazovat
maso a jatra levnéjsimi plnidly a zahustovadly.
Ceské cechovni normy tento pfistup vyluéuji -
pozaduji vysoky podil skute¢ného masa a pfi-
padné jater a kontroluji mnozstvi pojivové tkane.
Vyrobcitak musipouzivat kvalitni suroviny a tra-
di¢nivyrobnipostupy. Normy se navic mohou ak-
tualizovat i s ohledem na snizeni soli nebo zlep-
geni chutovych profilt podle novych znalosti.

Zavér
Ceské cechovni normy nejsou povinné - jsou

otevienym a dobrovolnym standardem. Vyrobci,

ktefi se do systému zapoji, vysilaji jasny signal
0 své ochoté dodrzovat prisnéjsi pozadavky, in-
vestovat do kvalitnich surovin a transparentni
vyroby. CCN nejsou pouhym marketingovym
symbolem, ale zavazkem k vy§sim standardim
ovérovanym nezavislym testovanim.

Vysledky testovani specialnich pastik
Zakladem ddvéryhodnosti systému CCN je ne-
zavislé testovani. V prvni fazi se sbiraji vzorky
z bézného trhu, které pomahaji definovat rea-
listické, ale naro¢né parametry. Akreditované
laboratofe hodnoti obsah masa, bilkovin, tukd,
pojivové tkané, soli a senzorické vlastnosti.
Ve druhé fazi se kontroluji vyrobky prodavané
s ozna&enim CCN - standardné se nakupuji v ma-
loobchodni siti a analyzuji se na shodu s poza-
davky normy. Tento dynamicky dohled umoziiuje
normy nejen vynucovat, ale i pribé&zné aktuali-
zovat podle technologickych novinek a spotfebi-
telskych o¢ekavani.
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Statistické vyhodnoceni testovanych pastik
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Sti. hodnota 12,88 212 22,60 58,35 0,30 2,37 3178 24,33
Median 12,89 2.2 231 57,68 027 2,13 30,00 25,00
Rozdil max-min 7,55 114 13,80 130 0,38 3,07 26,00 50,00
Minimum 8,57 1,33 40 52,61 017 1,34 25,00 0,00
Maximum 16,12 2,47 2791 65,72 0,55 4,41 51,00 50,00
Pocet 9 9 9 9 9 9 9 9

Z vysledk( laboratorniho testovani deviti jat-
rovych pastik vyplyva, Ze slozeni jednotlivych
vyrobkl se pomérné vyrazné lisi, coz odrazi
rozdilné receptury i technologické zpracovani.
Obsah bilkovin se pohyboval vrozmeziod 8,57 do
16,12 g/100 g, prameérné 12,88 g/100 g, zatimco
obsah tuku byl mezi 14,11 a 27,91 g/100 g s pri-
meérem 22,60 g. Obsah vody kolisal mezi 52,61
a 65,72 g/100 g. Parametry souvisejici s pojivo-
vou tkani - hydroxyprolin (0,17-0,55 %) a kolagen
(1,34-4,41 %) - ukazuji na bézné zastoupeni poji-
vovych struktur pro tento typ vyrobku.

Deklarovany obsah jater se mezi vyrobky pohy-
boval od 25 do 51 %, primérné 31,78 %, zatimco
deklarovany obsah masa byl velmi variabilni - od
0azdo50 %, s primérem 24,33 %. To naznatu-
je, ze cast pastik stavi recepturu prevazné na
jatrech a tuku, zatimco jiné kombinuji jatra s vy-
znamngj$i porci svaloviny.

Pti porovnani téchto vysledkd s pozadavky Ces-
ké cechovni normy Pastika/Terina vychazi, ze
v§echny testované vyrobky spliuji klicovou pod-
minku normy pro minimalni obsah jater, ktery
musi byt alespon 25 %, protoze nejnizsi dekla-
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rovana hodnota byla praveé 25 %. Naproti tomu
pozadavek na minimalni obsah masa (obvykle
20-25 %) spliiuje pouze ¢ast produktl.

Celkové lze fici, ze testované pastiky se mezi
sebou vyrazné liSi slozenim, pficemz vSechny
splfiuji pozadavek CCN na obsah jater, zatimco
podminku minimalniho podilu masa splfuje jen

¢ast znich.




Kapitola 9:

SUNKA VYBEROVA

Text doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D., llustrace Martin Honzik

Uvod

Sunka vybérova je tepelné opracovany vyrobek
s vysokym podilem ¢isté svalové bilkoviny a sou-
drznou strukturou. | zde se v nabidce mohou
vyrazné lisit vyrobky spliujici pouze legislativni
minimum a vyrobky vyrabéné podle pfisnéjsich
pozadavk(. Systém Ceskych cechovnich norem
(CCN) umozriuje vyrobcim deklarovat nadstan-
dardnikvalitunad ramec legislativnich pozadavk{
a spotrebiteli poskytuje srozumitelny, transpa-
rentninastroj, jak se v nabidce lépe zorientovat.

Historie

Systém Ceskych cechovnich norem(CCN)je dobrovolna
iniciativa Potravina'ské komory CR z roku 2011. Normy
stanovuji prisnéjsi a konkrétnéj$i pozadavky pro
vybranékategorie vyrobk( a pravidelné se pfehodnocuiji
na zakladé prdzkumu trhu a laboratornich analyz tak,
aby zohledrovaly nové znalosti, trendy ve vyZzivé izmény
v o&ekavani spotiebitell.

Hlavni slozky a vyroba
Sunkavybérova je tepelné opracovany vyrobek s vy-
sokym podilem ¢isté svalové bilkoviny a se soudrz-

nou strukturou. Kvalitativni pojeti se promita do jas-
né vymezenych pozadavk({ na slozenia do vylouceni
vybranych pridavnych latek.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi

Vyhlaska pozaduje minimalné 13 % cisté svalové
bilkoviny, zatimco CCN stanovuje minimalné 83 %
masa a zakaz pouziti zvyrazilovacd chuti a barviv.

Co sledovat na etiketé?
Pro spotfebitele je zna¢ka CCN jednoduchym
orienta¢nim bodem, ktery garantuje nadstan-
dardni slozeni, vy$si podil masa a kontrolovanou
kvalitu. Obsah soli se navic mdze dogist spotfe-
bitel pfimo na obale vyrobku.

Zajimavosti

Dal$im mytem byvéa obava z pfiliSného obsa-
hu soli. Ceské cechovni normy tento parametr
pfimo nestanovuji, nicméné i pro Sunky plati,
Ze dnesni moderni vyrobky obsahuji mezi 1,5-
2 % soli, cozje vyrazné méné, nez bylo obvyklé
v devadesatych letech.
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Zavér

Ceské cechovninormy nejsou povinné -jsou otevie-
nym a dobrovolnym standardem. Vyrobci, ktefi se
do systému zapoji, vysilaji jasny signal o své ochoté
dodrzovat pfisnéjsi pozadavky, investovat do kvalit-
nich surovin a transparentnivyroby. Pro spotfebite-
le je CCN jednoduchym orientaénim bodem k nad-
standardni kvalité, pro odbornou verejnost ramcem
pro férové a objektivni srovnani vyrobkd.

Vysledky testovani vybérovych Sunek
Zakladem divéryhodnosti systému CCN je neza-

vislé testovani. V prvnifazi se sbirajivzorky zbéz-
ného trhu, které pomahaji definovat realisticke,
ale naro¢né parametry. Akreditované laborato-
fe hodnoti obsah masa, bilkovin, tukd, pojivové
tkané, soli a senzorickeé vlastnosti. Ve druhe fazi
se kontroluji vyrobky prodavané s oznacenim
CCN - standardné se nakupuji v maloobchodni siti
aanalyzuji se na shodu s pozadavky normy. Tento
dynamicky dohled umozZfuje normy nejen vynu-
covat, ale i pribé&zné aktualizovat podle techno-
logickych novinek a spotfebitelskych oc¢ekavani.

Statistické vyhodnoceni testovanych Sunek
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Sti. hodnota 18,33 3,27 74,89 0,77 1519 85,85 85,88

Median 18,20 3,30 74,92 076 14,95 86,30 85,00

Rozdil max-min 2,08 4,93 5,46 0,61 3.90 14,80 5,00

Minimum 17,55 0,99 .97 0.49 1370 7720 85,00

Maximum 19,63 592 17,43 1,10 17,60 92,00 90,00

Pocet 8 8 8 8 8 8 8

Do testu bylo zafazeno 8 vzorkl vybérovych Su-
nek, které byly odebrané v bézné trznisiti. Sunky
vykazovaly primeér bilkovin 18,33 g/100 g (roz-
mezi 17,55-19,63), tuku po hydrolyze 3,27 g/100 g
(0,99-5,92) a vody 74,89 % (71,97-77,43). Kolagen
dosahl prméru 0,77 % (0,49-1,10). Hodnoty &is-
tych svalovych bilkovin (CSB) se u testovanych
Sunek pohybovaly mezi 13,7 a 17,6 %, pficemz
prameér byl kolem 15 %. VétSina Sunek se tedy
drzela pomérné blizko u sebe. CSB dobfe uka-
zuji, kolik skute¢né svaloviny vyrobek obsahuje;
vysledky tak naznacuji, ze u véech vzork{ tvofi
podstatnou ¢ast bilkovin prave svalova tkan, ni-
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koli pojivové ¢asti. Namérené hodnoty byly rov-
néz porovnany s pozadavky ¢eskych cechovnich
norem (CCN). Ceska cechovni norma pro $unku
vybérovou pozaduje mimo jiné celosvalovou
surovinu a minimalné 83 % masa; nepfipousti
barviva (v¢. E120), zvyraznovace chuti, Skrob ani
pridané rostlinné/zivocisné bilkoviny (s vyjimka-
mi uvedenymiv normé). Vyhlaska pro tuto jakost
soucCasné stanovi minimalné 13 % ¢istych svalo-
vych bilkovin (CSB). CSB odpovida pozadavkim
vybérové jakosti, zatimco u obsahu masa by ¢ast
vzorkd nesplnila limit CCN > 83 %.



Kapitola 10:

TRVANLIVE
TYCINKY

Uvod

Trvanlivé ty€inky patfi mezi oblibené slané peci-
vo, které si naslo pevné misto nejen na slavnost-
nich stolech, ale i jako prakticka svacina na cesty
nebo rychly zdroj energie béhem dne. Diky své
nizké vlhkosti a dlouhé trvanlivosti predstavuji
technologicky i nutri¢né zajimavy typ vyrobku.
Prestoze jde o jednoduché pecivo, technologické
postupy a slozeni mohou byt velmi rozmanité.

Historie

Historie ty¢inek saha az do obdobi peceniprvnich
pekafskych vyrobkd ve formé nekynutych
chlebovych placek nebo pravé tycinek. V pribéhu
¢asu se tycinky zacaly vyrabétiz pfirozené
fermentovaného téstaa modernizplsob zahrnuje
vyrobu z tésta kypreného drozdim nebo kypfidly.

Hlavni slozky a vyroba
Tenke tycinky se vyrabégji primyslové na specialnich

provozovnach ru¢né nebo najednoduchych strojich.

Podle Ceské cechovni normy maji trvanlivé tyginky
obsahovat p$eni¢nou mouku, tuk (rostlinny nebo

TextIng. et Ing. Lucie Jurkaninova, Ph.D.

Zivogisny) minimalné 5 % na mouku a stl. Dale jsou
povoleny rdzné druhy mouk, drozdi nebo kypfici
latky, kofeni, syry, seminka a regulator kyselosti
NaOH. Zakazana jsou umela aromata, barviva a zvy-
raziovace chuti. Nadstandardni pozadavky zahrnuji
nizkou aktivitu vody (aw < 0,60), minimalné 75 % su-
rovinztuzemského trhu a senzorické vlastnostijako
kfehkost, kfupavost, zlatohnédou barvu a charakte-
ristickou pec¢ivovou chut.

Z technologického hlediska se trvanlivé ty¢inky vy-
razneé liSi od klasického chleba. PSeni¢na mouka zde
neplni funkci tvorby lepkové sité, protoze tésto je
malo hydratované a obsahuje vys$si podil tuku. Tuk
obaluje Skrobova zrna, ¢imz omezuje jejich bobtnani
a prispiva ke kfehkeé strukture vyrobku. Vysledkem
jejemnad, drobiva konzistence, ktera je pro tento typ
peciva typicka.

Zajimavym technologickym prvkem je pouziti hyd-
roxidu sodného u tzv. louhovanych tyéinek. Louho-
vani probiha kratce pred pec¢enim a slouzi k Upravé
povrchového pH. Tim se aktivuji Maillardovy reak-
ce, tedy chemické reakce mezi aminokyselinami

35

Cechovni normy pod kontrolou



a cukry, které pfi pe¢eni umoziuji tvorbu typickeé
tmavsi karameloveé barvy, aroma a podpofi tvorbu
lesklého povrchu. Tento postup je znamy napfiklad
zvyroby preclikl.

Po upeceni je aktivita vody ty¢inek hluboko pod
mezi pro rist plisni a bakterii, coz zaji$tuje dlouhou
trvanlivost ty€inek bez nutnosti pouziti chemic-
kych konzervantd. Vyrobek je tak mikrobiologicky
bezpecny a senzoricky stabilni i po nékolika mési-
cich skladovani.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi

V praxi se tycinky liSi zejména technologii vyroby
a vyslednymi senzorickymi vlastnostmi. Vedle
pramyslové vyrabénych tenkych tyginek existuji
silngjsi varianty vyrabéné ¢asto ru¢né nebo na
jednodussich strojich. Specifickou skupinou jsou
louhované tycinky, unichz se pfed pe¢enim upra-
vuje povrchové pH, coz podporuje typické zbar-
veni, aroma a leskly povrch.

Co sledovat na etiketé?

Trvanlivé tyc¢inky maji vysokou energetickou
hodnotu, coz mize byt vyhodné jako rychly zdroj
energie napfiklad pfi sportu, turistice nebo pfi
naro¢ném pracovnimdni. Zaroven je vSak vhodné
sledovat velikost porce, zejména u variant s vys-
§im obsahem tuku a soli. Energeticka hodnota se
pohybuje kolem 450-500 kcal na 100 g, coZ odpo-

vida béznému slanému pecivu.

Oekpozmiatdovalipod kontrolou

V ptipadé vyrobk( vyrabénych podle CCN je di-
lezité sledovat, zda slozeni odpovida stanovenym
pozadavk(im, véetné minimalniho podilu tuku na
mouku, a zda vyrobek neobsahuje zakazané sloz-
ky, jako jsou umeéla aromata, barviva a zvyrazfo-

vace chuti.

Zajimavosti

Obohacenio seminka(Inéna, slune¢nicova, seza-
mova)vyrazné zvysuje nutri¢ni hodnotu vyrobku.
Seminka jsou zdrojem nenasycenych mastnych
kyselin, vitaminG (zejména E, B1, B6) a minera-
|G (hofeik, zinek, selen). Ptitomnost celozrnné
mouky zvy$uje obsah vlakniny, coz mize umoznit
pouziti vyzivového tvrzeni ,zdroj vlakniny” nebo
.S vysokym obsahem vlakniny”. Vldknina pfispiva
k normalni ¢innosti stfev, zvySuje pocit sytosti
amUze pozitivné ovlivnit hladinu cholesterolu.

Trvanlivé ty¢inky nejsoujen praktickym pecivem,
ale i chutové pestrym produktem. Diky pouziti
rdznych druh mouk, seminek, kofeni nebo syra
mohou nabidnout Siroké spektrum chuti - od
jemné maslovych po vyrazné slané ¢i kofenéné.



Louhované varianty s typickou tmavou klrkou
a lesklym povrchem pripominaji tradi¢ni bavor-
ské pecivo ajsou oblibené i mezi détmi.

Spotrebitelé ocenujizejménajejich dlouhou trvan-
livost bez nutnosti pouziti konzervantd, ¢asto jed-
noduché slozeni a Siroky sortiment réznych vari-
ant. S ohledem na obvykle vy$si obsah soli je 1épe
ty€inky konzumovat predevsim jako pochutinu.

Zavér

Trvanlivé ty¢inky pfedstavuji technologicky spe-
cifické pecivo s dlouhou trvanlivosti a Sirokou
variabilitou surovin i senzorickych vlastnosti. PFi
vybéru je vhodné zohlednit zejména slozeni, ob-
sah tuku a soli, pfipané vyhledavat vyrobky ozna-
¢ené znackami kvality (napfiklad Vyrobeno podle
Ceské cechovninormy)..

Vysledky testovani tyéinek
Celkem bylo k testovani zakoupeno 9 vzork{
trvanlivych, pricemz vSechny analyzy provedla

akreditovana laboratof Eurofins. Vysledky testo-
vani trvanlivych ty¢inek ukazuji, ze aktivita vody
byla nizka a stabilni. Prdmérna hodnota ¢inila
0,25, median 0,24 a namérené hodnoty se pohy-
bovaly vrozmeziod 0,12 do 0,42. Smérodatna od-
chylka 0,10 potvrzuje relativné malou variabilitu
mezivzorky.

Obsah tuku po hydrolyze byl rovnéz konzistentni,
s primérnou hodnotou 14,63 g/100 g a medianem
13,93 /100 g. Hodnoty se pohybovaly od 13,38 do
17,31 g/100 g, pficemz smérodatna odchylka 1,47
ukazuje na mirnou variabilitu. Median je blizky
priméru, coz naznacuje absenci vyraznych od-
lehlych hodnot.

Na zakladé vysledk( Ize konstatovat, ze véechny
tycinky tak vykazuji dobrou stabilitu z hlediska
vlhkosti ajednotny obsah tuku.

Statistické vyhodnoceni testovanych tyéinek
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Stf. hodnota 0,25 14,63

Median 0,24 13,93

Smér. odchylka 0,10 147

Rozdil max-min 0,30 3,93

Minimum 012 13,38

Maximum 0,42 1731
Pocet 9 9
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Kapitola 11:

KONZUMNI VEICE

Uvod
Vejce patfimezi zakladni potraviny a diky bohatému
obsahu zivin sivyslouZila povést ,superpotraviny”.

Historie

Vejce byla dlouho povazovana za kontroverzni
potravinu kvli obsahu cholesterolu. Moderni
vyzkumy ukazaly, ze konzumace 1-2 vajec denné
nema negativnivliv na hladinu cholesterolu

v krvi aninariziko srde¢nich chorob. Naopak
diky koncentraci cennych Zivin jsou dnes vejce
odborniky Fazena mezi nutri¢né nejhodnotnéjsi
potraviny. Text pfedstavuje zdravotni benefity
vajec, poradi, jak s nimi zachazet, a seznami
¢tenare s nadstandardnimi pozadavky na kvalitu
vajec popsanymiv Ceské cechovninormé. Nechybi
anivysledky test( vajec, kterajiz znacku Ceske
cechovninormy maji.

Hlavni slozky a vyroba
Vejce jsou unikatni svou komplexni vyzivovou hod-
notou. Obsahuji plnohodnotné bilkoviny s vysokou
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Text Ing. Tereza Skorpilova, Ph.D.

biologickou vyuzitelnosti-jedno stfedné velké vejce
(~60 g)dodazhruba 6-7 g bilkovin, coz odpovida por-
ci 30 g vareného masa ¢i ryby. Vaje¢né bilkoviny ob-
sahuji v§echny esencialni aminokyseliny v idealnim
pomeéru, jsou snadno stravitelné a diky zastoupeni
aminokyselin patfi vejce k nejdostupnéj$im zdro-
jim kvalitnich bilkovin. | proto jsou cenéna ve stravé
sportovel i bézné populace, zejména pro podporu
rlstu aregeneraci svalové hmoty.

Dal$im vyraznym benefitem je obsah vitaminG a mi-
neralnich latek. Vaje¢ny Zloutek je bohaty na vitami-
ny rozpustné v tucich, zejména na vitamin D, jehoz
miva mnoho lidi nedostatek. Podle zjisténi Statniho
zdravotniho Ustavu jsou vejce jednim z nejbohatSich
zdrojd vitaminu D v bézné Geské stravé. Uvadi se, ze
2 vejce velikosti M (100 g) mohou pokryt az tietinu
doporucené denni davky vitaminu D. Kromé toho
vejce obsahuji také vitamin A, vitaminy skupiny B
(B2, B5, B6, B12), vitamin E a K a z minerald zejména
fosfor, vapnik, draslik, Zelezo ¢izinek. Tyto mikronu-



trienty pfispivaji napfiklad ke zdravi kosti, krvetvor-
bé a podpore imunitniho systému.

V ramci nadstandardnich pozadavki Ceské cechov-
ni normy pro konzumni vejce tfidy A se mimo jiné
sleduje, aby vejce pochazela vyhradné z Ceskych
chovd, nosnice byly krmeny krmivem vyrobenym
v CR a vejce byla &erstva, tfidéna a balena na Uze-
mi CR. Z kvalitativnich znakd se hodnoti i vzhledové
a senzorické vlastnosti: skofapka ma byt ¢ista, ne-
omytda a neposkozena a barva Zloutku musi dosaho-
vat alespon stupné 8 podle 15stupfové stupnice La
Roche (1 = svétle Zluty Zloutek, 15 = syté oranzovy).
V praxi to znamena, Ze producenti krmi nosnice tak,
aby Zloutky mély zlatavou barvu (napf. pfidavaji do
krmné smési kukufici, vojtésku &ijiné pfirodnizdro-
je karotenoidu).

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi

Konzumni vejce se tfidi do hmotnostnich skupin:
S(mala, do53 g), M(stfedni, 53-63 g), L(velka, 63-
73 g) a XL (velmi velka, nad 73 g). Rozdily se mo-
hou projevit i v barvé zloutku, ktera souvisi s kr-
menim nosnic a s obsahem pfirodnich pigmenta.

Co sledovat na etiketé?
PFi vybéru sledujte informace o hmotnostni tfide

vajec aUdaje naobaluvéetné minimalnitrvanlivos-
ti. Vejce zakoupena v obchodé majinaobalu vyzna-
¢enou minimalni trvanlivost (28 dnl od snasky) -
vejce starsi (blizici se datu minimalni trvanlivosti
a starsi) ddkladné tepelné opracujte. V pfipadé
vajec se v systému CCN klade diraz i na spravné
oznaceni kédem plvodu a zafazeni do odpovidaji-
ci hmotnostni tfidy; oznaceni CCN na obalu je pro
spotfebitele signalem provérené kvality.

Soucasti ,spotiebitelské kvality” je i spravné

zachazeni po nakupu:

o Vejce pred uskladnénim neumyvejte. Cerstvé
snesené vejce je pokryto ochrannou vrstvou
(kutikulou), ktera uzavira pory ve skofapce;
mytim se tato bariéra narusuje. Legislativné
je navic zakdzano umyvat konzumni vejce tfi-
dy A pred prodejem. Pokud je vejce $pinavé,
ocCistéte jejaztésné pred pouzitima poté ihned
spotrebujte.

Neskladujte vejce ve vlhku a nepouzivejte pa-
vodni papirovy obal opakované. Vihkost mdze
pronikat skorfapkou a zkratit trvanlivost; karto-
novy obal méze byt zdrojem mikroorganisma.
Uvajec ze dvoraje vhodny omyvatelny plastovy
podnos, ktery lze dezinfikovat.

e Uchovavejte vejce v chladu a bez teplotnich
vykyvQ. Idealni je lednice s teplotou okolo
5 °C; nevhodna je pfihradka ve dvefich. Pokud
nemate moznost chlazeni, skladujte vejce na
suchémmisté do 18 °C, ale jakmile je jednou vy-
chladite, udrzujte je dale v chladu.
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e Chrarite vejce pred pachy: skorapka je porézni

a snadno absorbuje cizi aroma, proto vejce
neskladujte pobliz silné aromatickych potravin
(napf. syrl ¢iryb).

DodrZovanim téchto zasad prodlouzite Cerstvost
vajec a eliminujete riziko kontaminace, napriklad
bakteriemi salmonely.

Velikost vzduchové komrky: u vajec je dllezitym
ukazatelem jejich ¢erstvosti. Podle evropskeé le-
gislativy (nafizeni EU ¢. 589/2008) plati, Ze vejce
tFidy A (¢erstva) nesmi mit vzduchovou komurku
vétsi nez 6 mm, zatimco vejce tfidy A Extra (ex-
tra Cerstva) nesmi prekrocit 4 mm. Vejce s vétsi
vzduchovou komdrkou spadaji do tfidy B a jsou
uréena pro primyslové zpracovani.

40

Cechovni normy pod kontrolou

Zajimavosti

Vejce jsou po jatrech druhym nejbohat$im zdro-
jem cholinu, latky ddlezité pro vyvoj mozku plodu
a novorozence a pro spravnou funkci nervové
soustavy i u dospélych. Zloutek dale obsahuje
antioxidanty lutein a zeaxantin, které se hromadi
v o¢ni sitnici a pomahaji chranit zrak; pravidelna
konzumace téchto latek je spojovana s prevenci
degenerativnich onemocnéni oka. Vjednom vejci
najdeme také priblizné 1700 mg lecitinu (fosfo-
lipidu), ktery podporuje ¢innost mozku, pamét
a schopnost koncentrace. Diky tomuto ,koktejlu”
zivin mohou vejce konkurovat exotickym ,super-
potravindm”-svyhodou, Ze jsou ¢erstvaalokalni.

Zavér

Vejce patfi mezi nutri¢né nejhodnotnéjsi potra-
viny. Pfi nakupu a nasledném zachazeni se vy-
plati sledovat Udaje na obalu, respektovat zasady
skladovani a v ptipadé vyrobk( se znagkou CCN
vyuzit prfidanou hodnotu v podobé nadstandard-
né definovanych a kontrolovatelnych pozadavkd
na kvalitu.

Vysledky testovani vajec
Potravinaiska komora CR otestovala nékolik

baleni ¢erstvych konzumnich vajec dostupnych




na ¢eském trhu se znackou CCN. Testovani bylo
zamé&Feno na ovéfeni udajl na obalu a pozadavkl
Ceskych cechovnich norem, konkrétné na hmot-
nostvajecabarvuzloutkl. Do testu byla zafazena
baleniriznych velikosti(od 6 do 20 kusd)i rdznych
deklarovanych hmotnostnich tfid (M, L, XL).

Hmotnost vajec: Laboratorni vazeni potvrdilo,
Ze vétSina testovanych vajec odpovidala dekla-
rované hmotnostni tfidé; v nékterych balenich
byly kusy i mirné tézsi, nez je dané rozmezi. Né-
ktefi vyrobci mohou uvadét do obé&hu vejce ve-
likostné netfidénd, coz se tyka predevsim men-
ich a lokalnich producentl. Pravé takovi byli do
testu zafazeni dva, pficemz jeden z nich proda-
val vejce velmi mala, kdy dvé z celkem 6 vajec
nedosahly ani hmotnosti 45 g, coz je pomérné
malo i na vejce velikosti S (mald). Velikost vajec
ovliviiuje cela Fada faktord od genetickych, pfes
zplUsob krmeni, snagkovy cyklus nebo pohoda
zvifat. Nejcastéjsim ddvodem v$ak je, ze mladé
nosnice na za¢atku snaskového cyklu produkuji
vyrazné mensivejce. Velikost se postupné zvét-
Suje v pribéhu nékolika tydnd az mésicd. Mala
vejce se obvykle nehodi pro maloobchodni pro-
dej a jsou proto vétsinou pouzita k dal§imu pra-
myslovému zpracovani.

Barva Zloutku: Pro hodnoceni barvy Zloutku va-
jec se pouziva standardizovana vizualni stupnice
nazyvana Roche Yolk Color Fan. Tato stupnice
obsahuje 15 barevnych odstinl, které pfecha-
zeji od velmi svétlé zluté (hodnota 1) az po tmaveé
oranzovou (hodnota 15). Slouzi k objektivnimu
posouzeni intenzity barvy zloutku. Stupnice se
bézné pouziva v drdbezafstvi a potravinafstvi
pro kontrolu kvality vajec a konzistenci vzhledu
produktu. Hodnoceni se provadi vizualnim porov-
nanim zloutku s jednotlivymi poli stupnice. Barva
Zloutku vajec v testu se pohybovala v rozmezi od
7 do 13, pticemz Ceska cechovni norma pozaduje
barvu alespon stupné 8. Svétlejsivejce pochaze-
lazjedné ze dvou menSich lokalnich farem, které

byly do testu zafazeny. Hodnoceni barvy Zloutku

vajec zarazenych do testunicméné vykazujerela-
tivné vysokou primérnou hodnotu 10,37, pficemz
medianje 10,00. Toznamena, ze vétsinavzorkl se
pohybovala kolem této hodnoty a vysledky nejsou
vyrazné vychylené extrémnimi hodnotami. Rozdil
mezinejnizéianejvy$sihodnotou(7az13)je Sesti-
bodovy, coz ukazuje na stfednivariabilitu vzhledu
Zloutkd mezi hodnocenymi vzorky. Celkové lze
fici, ze zloutky byly pfevazné stfedné az vyrazné
zbarvené, coz mlze odrazet pestré slozeni kr-
miva nebo rozdily mezi jednotlivymi dodavateli.
Barvazloutku je ovlivnéna pfitomnosti pfirodnich
pigmentd, pfedevdim svétlejsiho luteinu a tma-
v8ich karotenoidl, jako je zeaxantin. Tyto latky
pochéazeji z krmiva, které slepice pfijima - ¢im
vice obsahuje rostlinné slozky bohaté na karote-
noidy, napriklad kukufici, vojtéSku nebo mésicek,
ukazatelem cerstvosti ani nutriéni hodnoty, ale
odrazislozenikrmiva Zajimavé je, ze vrdznych ze-
mich panuji odliSné preference a pfesvédceni. Ve
stfedniavychodniEvropé byvasyté zlutyazoran-
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zovy zloutek vniman jako znak vysS$i kvality a ,do-
maciho” plvodu. Naopak v severni Evropé nebo
USA se preferuji spiSe svétlejsi zloutky a barva
neni povazovana za dllezity ukazatel kvality. Ve
skute¢nosti v8ak nutri¢ni hodnota vajec zUstava
stejna bez ohledu naintenzitu barvy Zloutku.

Velikost vzduchové komurky: V testu byla zmé-
fena velikost vzduchové komirky u celkem 58
vajec od sedmi rlznych dodavateld. Hodnoceni
velikosti vzduchové bubliny vykazuje prdmeérnou
hodnotu 2,84 a median 3,00, coz znamena, ze
bublina byla nej¢astéji hodnocena jako stfedné
velka. Rozpétihodnotjeod2do5 mm. Vzduchova
bublina se zvétsuje se starnutim vajec, proto vy-
sledky kolem hodnoty 3 naznac¢uji, Zze hodnocena

vejce byla relativné ¢erstva, bez extrémnich od-
chylek. Cim mensikom(rka, tim gerstvéjsivejce -
tento parametr se bézné kontroluje pfi tridéni
vajec pomoci prosvétlovani (ovoskopie). Vejce
s velikosti vzduchové komurky nad 4 jiz nevy-
hovuji pozadavkdm legislativy na Cerstva vejce.
Nutno vSak konstatovat, ze se jedna o prekro-
¢eni minimalni a nijak neohrozuje zdravotni ne-
zévadnost vyrobkd. Nejvétsi primérnou velikost
vzduchoveé bubliny (3,5 mm)méla vejce zmensiho
zemeédeélského druzstva. Podle evropskeé legisla-
tivy (nafizeni EU ¢. 589/2008) plati, ze vejce tfidy
A (8erstva) nesmi mit vzduchovou komdrku vétsi
nezB mm, zatimco vejce tfidy A Extra(extra Cers-
tva)nesmiprekrocit 4 mm. Vejce svétsivzducho-
vou komUrkou spadaji do tfidy Bajsouuréenapro
primyslové zpracovani.

Zavér

Koupé vajec od malych farmard ma své pozitivni
stranky - podporujete lokalniprodukcia ¢asto zis-
kate velmi ¢erstva vejce pfimo od zdroje. To vSak
nemusi byt vzdy pravidlem. Pokud davate pred-
nost spiSe vyrovnané kvalité a jednotné velikosti,
je vhodné zvolit vejce z tfidirny. Tridirny podléhaji
prisnym kontrolam, zajistuji spravné oznaceni,
tridéni podle velikosti a garantuji dodrzeni v§ech
hygienickych a legislativnich pozadavk.

Statistické vyhodnoceni testovanych vajec
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St. hodnota 10,38 2,84

Median 10,00 3,00

Rozdil max-min 6,00 3,00

Minimum 7,00 2,00

Maximum 13,00 5,00

Pocet 58 58
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Zaruka kvalitni potraviny
to je CESKA CECHOVNI NORMA
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Ceské cechovni normy jsou verejné dostupné na webovych strankach
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Kapitola 12:

VIDENSKY PAREK

Uvod

Videnisky parek je znamy jemnou, elastickou
strukturou a harmonickym kofenénim. V nabid-
ce se mohou vyrazné lisit vyrobky, které pouze
splnuji legislativni minimum, a vyrobky vyrabé-
né podle prisnéjsich pravidel. Systém Ceskych
cechovnich norem (CCN) umoziiuje vyrobcdm
deklarovat nadstandardni kvalitu nad ramec le-
gislativnich pozadavkli a spotfebiteli poskytuje
srozumitelny, transparentni nastroj, jak se v na-
bidce lépe zorientovat.
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Historie

Systém Ceskych cechovnich norem (CCN) je
dobrovolna iniciativa Potravinafské komory CR
zroku 2011. Normy stanovuji pfisnéjsia konkrétnéjsi
pozadavky pro vybrané kategorie vyrobk{
a pravidelné se pfehodnocuji na zakladé prizkumu
trhu a laboratornich analyz tak, aby zohlednovaly
nové znalosti, trendy ve vyzivé i zmény v o¢ekavani

spotfebiteld.

Hlavni slozky a vyroba

Pro videfisky parek je urcujici jemna a elasticka
struktura a harmonické kofenéni. Kvalitativni poje-
tise opira také o parametry emulze a o jasné vyme-
zené zasady pro pouzivané suroviny.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Vyhlaska vyZzaduje miniméalné 55 % masa a ob-
sah tuku maximalné 40 %, CCN zvysuje pozada-
vek na minimalné 80 % masa a maximalné 30 %
tuku. Stanovuje i kvalitativni parametry emulze.
Samozrfejmostije zakaz pouzivaninahrazek, bar-
viv apod.



Co sledovat na etiketé?

Pro spotiebitele je znacka CCN jednoduchym ori-
enta¢nim bodem, ktery garantuje nadstandardni
slozeni, vy$$i podil masa a kontrolovanou kvalitu.
Volba vyrobku s oznagenim CCN sou¢asné zna-
mena jistotu, ze se na vyrobek vztahuji pfisnéjsi
pozadavky na suroviny i na definované technolo-
gické parametry.

Zajimavosti

Oblibeny mytus Fika, ze ,v parku je véechno moz-
neé” - separaty, $lachy, kGize. Takova praxe mlze
existovat v nejlevnéjsi vyrobé, ale je neslucitel-
na s pozadavky CCN. Ty vyslovné limituji pouziti
takovych slozek a vyzaduji peclivou kontrolu
slozeni. Spotiebitel, ktery zvoli parek s CCN, ma
takjistotu vy$siho podilu kvalitniho masaajemné
textury, kterda odpovida tradi¢nimu charakteru vi-
denskych parkd.

Zavér

Ceské cechovninormy nejsou povinné - jsou ote-
vienymadobrovolnym standardem. Vyrobci, kte-
fi se do systému zapoji, vysilaji jasny signal o své

ochoté dodrzovat prisnéjsi pozadavky, investo-
vat do kvalitnich surovin a transparentni vyroby.
CCN nejsou pouhym marketingovym symbolem,
ale zavazkem k vy$sim standarddm ovéfovanym
nezavislym testovanim.

Vysledky testovani parkd

Zakladem ddvéryhodnosti systému CCN je ne-
zavislé testovani. V prvni fazi se sbiraji vzorky
z bézného trhu, které pomahaji definovat rea-
listické, ale naro¢né parametry. Akreditované
laboratofe hodnoti obsah masa, bilkovin, tukd,
pojivové tkané, soli a senzorické vlastnosti.
Ve druhé fazi se kontroluji vyrobky prodavané
s ozna&enim CCN - standardné se nakupuji v ma-
loobchodni siti a analyzuji se na shodu s poza-
davky normy. Tento dynamicky dohled umoziiuje
normy nejen vynucovat, ale i pribé&zné aktuali-
zovat podle technologickych novinek a spotfebi-
telskych o¢ekavani.

Statistické vyhodnoceni testovanych parku
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Sti. hodnota 1318 23,29 60,30 2,46 85,23
Median 12,81 24,74 59,89 2,20 84,50
Rozptyl vybéru 1,52 12,68 8,41 0,55 12,94
Rozdil max-min 316 10,54 8,67 176 1,20
Minimum 11,95 16,20 5773 1,82 80,80
Maximum 15,11 26,74 66,40 3,58 92,00
Pocet 1 7 7 7 7
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Analyza sedmi vzorkd videfiskych parkl ukazuje

pomérné vyrovnané vysledky u vSech sledova-
nych parametrd, pficemz mezi vzorky nevybocuji
extrémni hodnoty. Celkoveé lze Fici, ze testované
produkty vykazuji charakteristiky typické pro
standardni pramyslové parky.

Bilkoviny (g/100 g)

Prdmérna hodnota bilkovin ¢ini 13,18 g/100 g, me-
dian je mirné nizsi (12,81 g/100 g), coz ukazuje na
rovnomeérné zastoupeni bilkovin ve vét$iné vzor-
k{. Rozpétihodnot(11,95-15,11g) je pfiméfene.

Tuk po hydrolyze (g/100 g)

Obsah tuku vykazuje vétsi variabilitu nez bilko-
viny. Prameér je 23,29 g, median 24,74 g, coZ na-
znatuje, ze East vzork( méla tuk niz$i, ale vétsina
se pohybovala kolem vys$ich hodnot. Rozdil mezi
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minimem (16,20 g) a maximem (26,74 g) je vyraz-
n&jsi, coz odrazi rlzné receptury - od meéné tuc-
nych az po vyrazné tuénéjsi parky. Variabilita je
typicka pro segment, kde vyrobci voli rizné po-
meéry masa a tuku pro specifickou chut a texturu.

Obsah vody (g/100 g)

Primérna hodnota obsahu vody je 60,30 %, me-
dian 59,89 %, tedy velmi blizko sobé. Obsah vody
se pohybuje v rozmezi 57,73-66,40 %, cozZ je béz-
ny rozsah pro tepelné opracované parky. Vyssi
obsah vody obvykle koreluje s mékci konzistenci
a ,$tavnatéjSim” vjemem, zatimco hodnoty na
spodni hranici mohou naznacovat hutnéjsi pro-
dukt.

Kolagen (% w/w)

Kolagen ma pramer 2,46 % a median 2,20 %, coz
ukazuje na mirné zvySenou variabilitu. Rozpéti
1,82-3,58 % naznacuje, ze zadny vyrobek nevy-
kazuje extrémné vysoky podil pojivovych tkani.
Hodnoty jsou v souladu s typickym zastoupenim
ubéznych parkd, kde se ¢ast kolagenu pfirozeng
vyskytuje v pouzitych surovinach.

Obsah masa (% w/w)

Prdmérny obsah masa ¢ini 85,23 %, median 84,50
%. Rozsah 80,80-92,00 % ukazuje, ze vSechny
testované parky obsahovaly vysoky podil masa,
pricemz nékteré vyrazné presahuji 90 %. Rozptyl
je veétsi, ale stale plati, ze vSechny vyrobky spa-
daji do segmentu, kde je deklarace ,vy$si obsah
masa“realna a podpofena analyzou.

Videnisky parek podle Ceské cechovninormy musi
obsahovat minimalné 80 % masa a maximalné
30 % tuku, nesmi byt vyroben ze strojné oddéle-
ného masa a nepovoluje se pouziti zvyraznovacd
chuti ani Zivo¢isnych ¢i rostlinnych bilkovinnych
prisad. Analytické vysledky ukazuji, ze vSechny
hodnocené vzorky splnily v méfenych parame-
trech - obsah masase pohybovalmezi80,8292 %
aobsah tuku nepresahl limit.
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Jak pozname kvalitu?

KVALITA POTRAVIN JE PRO SPOTREBITELE DULEZITA.

Ceska cechovni norma stanovuje kvalitativni parametry potraviny, kterymi se dana potravina lisi
od jinych srovnatelnych potravin uvadénych na trh.

Vyrobky ozna¢ené Ceskou cechovni normou splfiuji nadstandardni parametry, obsahuiji vy$si podily jednotlivych slozek,
nesmi obsahovat nékteré pridatné latky, definuji povinné slozky a jejich minimalni obsah apod.

VIiCE ZAJIMAVOSTI
naleznete zde:

V soucasné dobé najdete na www.cechovninormy.cz pfesné 1869 registrovanych a schvalenych
potravin, poéitano véetné baleni od 271 vyrobcu.

Nakupem vyrobki oznaéenych jako éeska potravina podporujete domaci producenty a tim i finanéné
prispivate k prosperité a zaméstnanosti daného regionu.

www.cechovninormy.cz




Kapitola 13:

VYSOCINA

Uvod

Vlysocina je tradi¢ni ¢esky trvanlivy tepelné opra-

covany salam, ktery se vyznacuje soudrznou textu-
rou, jemnym kofenénim a typickym uzenym aroma.
Na trhu se vedle kvalitnich vyrobkd bézné objevuji
i levngjsi varianty, které splnuji pouze zakonem
dané minimum. Pravé proto vznikl systém Ceskych
cechovnich norem (CCN), ktery umoziiuje vyrob-
clim deklarovat nadstandardni kvalitu nad ramec
legislativnich pozadavk{ a zarovefi nabizi spotfebi-
teliiodborné verejnostisrozumitelny, transparentni
nastroj, jak se v nabidce |épe zorientovat.

Historie

Systém Ceskych cechovnich norem (CCN) je
dobrovolna iniciativa Potravinafské komory CR
z roku 2011. Ceské cechovni normy stanovuj
prisnéjsi a konkrétnéjsi pozadavky pro vybrané
kategorie vyrobk( - od obsahu masa pfes limity na
pojivovou tkan a omezeni pouzivani méné kvalitnich
slozek a nahrazek az po presné definované
senzorické vlastnostiatechnologické postupy. Tyto
normy nejsou statické: jsou nastaveny na zakladeé
prizkumu trhu a laboratornich analyz a pravidelné
se pfehodnocuji tak, aby zohlednovaly nové znalosti,
trendy ve vyZzivé i zmény v ocekavani spotiebitell.

Hlavni slozky a vyroba
Vysocina neni fermentovand, ale prochazi tepelnym
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opracovanim a su$enim, které zajistuje jeji trvan-
livost. Charakter vyrobku dotvafi jemné korfenéni
atypické uzené aroma.

Druhy vyrobku a rozdily mezi nimi
Vyhlaska ¢. 689/2016 Sb. stanovuje pro tuto kate-
gorii minimalni obsah ¢isté svalové bilkoviny na
13 % v hotovém vyrobku a omezuje obsah tuku
v hotovém vyrobku na max. 50 %. Oproti tomu
¢eské cechovni normy stanovuji pro vysocinu
tufe, ato 125 %, a kladou dUraz na kvalitni surovi-
ny bez pouzitijinych barviv a latek zvyraznujicich
chutavdni.

Co sledovat na etiketé?

Pro spotiebitele je znacka CCN jednoduchym ori-
enta¢nim bodem, ktery garantuje nadstandardni
slozeni, vy$$i podil masa a kontrolovanou kvalitu.
Uvysoginy vrezimu CCN je podstatnataké jistota,
Ze se vyrobek vyrabi z kvalitnich surovin bez pou-
Zitijinych barvivalatek zvyraziujicich chut a vani.

Zajimavosti

Castym mytem byva, Ze salamy jsou automaticky
,nezdravé” kvlli obsahu dusitant a soli. Ve skute¢-
nostijsoudusitany pfisné regulované a pouzivajise
v minimalnich davkach nezbytnych pro mikrobio-



logickou bezpecnost - zejména ochranu pred ne-
bezpeénymi patogeny. Navic tento typ saldmu se
bézné nevyuziva ke grilovaninebo smazeni, aproto
je i minimalni riziko vzniku nitrosamin(, které mi-
mochodem vétsina vyrobcl eliminuje pfidavkem
antioxidantu v podobé kyseliny askorbové. Rovnéz
obsah soli se v poslednich letech peclivé sleduje
ajeji obsah je zhruba na poloviné ve srovnanis ob-
sahem typickym pro tradi¢nireceptury.

Zavér

Ceské cechovninormy nejsou povinné - jsou ote-
vienymadobrovolnym standardem. Vyrobci, kte-
fi se do systému zapoji, vysilaji jasny signal o své
ochoté dodrzovat pfisnéjsi pozadavky, investo-
vat do kvalitnich surovin a transparentni vyroby.
Pro spotFebitele je CCN srozumitelnym voditkem

k nadstandardni kvalité; pro odbornou vefejnost
pfedstavuje ramec, podle néhoz Ize vyrobky hod-
notit a srovnavat féroveé a objektivné.

Vysledky testovani Vysocéin

Zakladem ddvéryhodnosti systému CCN je neza-
vislé testovani. V prvnifazise sbirajivzorky zbéz-
ného trhu, které pomahaji definovat realistické,
ale narocné parametry. Akreditované laborato-
fe hodnoti obsah masa, bilkovin, tukd, pojivové
tkané, soli a senzorické vlastnosti. Ve druhé fazi
se kontroluji vyrobky prodavané s oznacenim
CCN - standardné se nakupuji v maloobchodni siti
aanalyzuji se nashodu s pozadavky normy. Tento
dynamicky dohled umoznuje normy nejen vynu-
covat, ale i pribézné aktualizovat podle techno-
logickych novinek a spotrebitelskych o¢ekavani.

Statistické vyhodnoceni testovanych Vysoéin
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Sti. hodnota 094 19,36 39,13 37,24 3,36 13,49 125,69
Median 0,94 19,48 37,39 37,27 3,36 13,40 125,20
Rozdil max-min 0,03 2,61 1,20 12,50 2,07 2,20 21,00
Minimum 093 18,00 34,64 29,90 2,03 12,40 13,60
Maximum 0,96 20,61 45,84 42,40 410 14,60 134,60
Pocet 9 9 9 9 9 9 9

U deviti testovanych salamu Vysocina byla zjig-
téna aktivita vody aw 0,93-0,96, tedy u ¢asti
vzork( nad limitni hodnotou CCN 0,93, coz samo
0 sobé neumoznuje spoléhat na dlouhou trvan-
livost bez dal$ich konzervaénich faktord (stl/
dusitan, uzeni, baleni, chlazeni). Tuk byl ve v§ech

pfipadech v mezich (max. zjisténo 45,84 % vs.
limit CCN 50 %), &isté svalové bilkoviny dosah-
ly 12,40-14,60 %, pficemz dva testované vzorky
nesplnil minimum 13 %. Vypocteny obsah masa
113,6-134,6 g/100 g ukazal, ze ¢ast se pohybovala
na hrané limitnihodnoty pro CCN 2125 g/100 g.

Cechovninormy pod kontrolou

49



Slovni hodnoceni

POVEDOMI

O ZNACKACH KVALITY

1. Uéel a kontext projektu SloZeni vzorku: pohlavi (%)
Cilem realizovaného dotaznikového S$etfeni bylo ]
komplexné zmapovat povédomi spotfebiteld

1 . R P ® 1
o znac¢kach kvality potravin, jejich vnimanivyznamu
. . . . . . . [ ] Nechci odpovidat
téchto znacek, ochotu finanéné ocenit potraviny 1 @ o

nesouci certifikaci a identifikovat klicové faktory
nakupniho rozhodovani. Vyzkum reaguje na dlouho-
doby trend rostouciho zajmu o kvalitni, transparent-

Podil (%)

nialokalné plvodnipotraviny a soutasné odrazi po-
tfebu spotfebitell orientovat se v mnozstvi znacek
acertifikatl natrhu.

2. Metodika sbéru a zpracovani dat
Setfeni prob&hlo formou online dotazniku, ktery

vyplnilo 1179 respondentd. Obsahoval uzaviene,
vicevybérové i otevfené otazky. Oteviené odpovédi 7 3 08 681
byly analyzovany pomoci frekvenénich kli¢ovych

slov. Vicevybéroveé otazky byly zpracovany oddélenim  SloZeni vzorku: vék (%)
jednotlivych polozek a vypoctem frekvenci. Pro i
kazdou polozku byly spocteny absolutni pocty

i relativni podily. Znacky kvality byly identifikovany 1 :::,:m
-60let
presjejich nazvy uvedené v hranatych zavorkach. @ sovicelt

@ wenznez18let
3. Vyhodnoceni vysledki

Nize uvedené vysledky predstavuji detailni rozbor

Podil (%)

odpovédirespondentd.

3.1Demografické slozeni

Vzorektvofily zejménazeny(68 %)amuzi(31%).
Nejvétsi vékovou skupinou byli respondenti ve
véku 31-60 let (55 %), nasledovani skupinou
18-30 let (16 %)a seniory 61+(15 %). Zastoupena
bylaikategorie mladsich 18 let(14 %). ) 183 546 18 %2
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Kde nejéastéji nakupujete (%)

[ Hypermarket / Supermarket

[ Farmarske trhy

@ Walé obchiidky

[ ] Specializované prodejny (feznictvi, pekarna apod.)
On-line

) Prodejze dvora

Podil (%)

59,8 128 n8 83 43 31

3.2 Nakupni chovani spotiebitell

Hlavnim mistem nékupu jsou hypermarkety
asupermarkety (60 %), kde se rozhoduje o pre-
vazné casti spotrebitelskych voleb. Dalsi vy-
znamné segmenty tvofi farmarske trhy (13 %)
amalé obchody (12 %), které jsou pro spotiebi-
tele ¢asto spojeny s vy$8i mirou dGvéry a osob-
niho kontaktu.

Co je pfi nakupu dulezité (%)

@ Kvalita
® cena

® siozeni
® Pivod

Podil (%)

Podil (%)

3.3 Faktory ovliviiujici rozhodovani pfi nakupu
Respondenti jako nejdllezit&jsi uvadéli kvali-
tu (78 %), nasledovanou cenou (51 %), slozenim
(37 %) a pvodem potraviny (28 %). Z toho vyply-
va, ze spotrebitelé se orientuji podle méfitel-
nych parametrd a hledaji rovnovahu mezi kvali-
touacenou.

Znalost znaéek - TOP 10 (%)

® Kiasa
] Regionalni potravina

[ ] Cesky vyrobek - garantovano

Potravinafskou komorou CR
e BIO (certifikované ekologicke

zemédelstvi)

Ceska cechovninorma
[ ] Chranéné zemépisné oznaceni
@ Chransné oznaceni piivodu

[ ] Zarutena tradicni specialita

3.4 Podporena znalost znaéek kvality

Nejznaméjsi znackou je Klasa (86 %), nasledova-
na Regionalni potravinou (75 %). Dal§imi silnymi
znackami jsou Cesky vyrobek - garantovano PK
CR (57 %), BIO (55 %) a Ceska cechovni norma
(54 %). Evropské znatky CHZO/CHOP/ZTS maji
nizsiznalost a vyzaduji doplnujici vysvétleni.
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Ochota priplatit (pocet)

e

1 ®oy

®5%

®50%
10-20%

& Ano(nespecifikovéno)

Pocet

162 4 8 4 4

3.5 Ochota priplatit za znacku kvality

Ochotu pfiplatit deklarovalo 84 % respondentd.
Z nich vSak vétSina nespecifikovala konkrétni
¢astku. Pouze jednotky procent uvedly, Ze by byly
ochotny pfiplatit 1-6 %, 5-10 % nebo 10-20 %.
To ukazuje na vysokou davéru ve znacky kvality,
avSak nizkou znalost konkrétni cenové diference.

Cﬁo pro Vas znamena: Klasa

@ Podpora geskjch vjrobet azemédslch

® Pivodsurovin

[ ] Tradicni receptura

[ ] Podpora regionu
Nadstandardnikvalita

) ochranazivotniho prostediazvifat

Podil (%)

578 368 236 95 148 01
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Podil (%)

Podil (%)

Co pro Vas znamena: Regionalni
potravina

@ Podpora teskjch vyrobcii a zemédélch

@ Pivodsurovin

® Tradicni receptura
@ Podporaregionu
Nadstandardni kvalita

& Ochranazivotniho prostrediazvifat

579 368 28 95 148 01

Co pro Vas znamena: Ceska cechovni
norma

@ Podpora seskjch vyrobcii a zemédélc
@ Pivodsurovin
® Tradiéni receptura
[ ] Podpora regionu
Nadstandardni kvalita

) Ochranazivotniho prostrediazvifat

512 Shh 27 87 15 03

3.6 Vnimani vyznamu jednotlivych zna¢ek
Napfi¢ znackami dominuji dvé hlavni asociace:
podpora Geskych vyrobcd (50-62 %) a plivod su-
rovin (34-40 %). Pro Regionalni potravinu je navic
silny atribut podpory regionu (23 %). Tradi¢ni re-
ceptura(18-27 %)a nadstandardni kvalita(9-15 %)
tvofi sekundarni, ale vyznamné slozky vnimani.



Co pro Vas znamena: Cesky vyrobek
- garantovano Potravinafskou
komorou CR

@ Podpora seskjch vyrobcii azemédélc

® Pivod surovin
[ ) Tradicni receptura
[ ) Podpora regionu

Nadstandardni kvalita

Podil (%)

Ochrana Zivotniho prostfedia zvifat

616 403 18.2 n7 103 01

3.7 Spontanni znalost znacek kvality

Po sjednocenibyly odpovédirozdéleny do dvou le¢ny Zebficek nejcastéji uvadénych polozek
hlavnich kategorii - na oficialni znacky kvality napfi¢ celym souborem dat. V tomto celko-
¢i certifikace a na komeréni znacky vyrobcd vém poradi se na prvnim misté umistila Klasa
nebo retailovych Fetézcl. Kromé téchto dvou (49,9 %), nasledovana BIO (14,5 %) a poté znac-
oddélenych pfehledd byl vytvofen také spo- kami vyrobcd, napfiklad Madeta (4,8 %), Emco

TOP 20 - Spontanni znalost - Znacky kvality %

] @ Kiasa

[ ] BIO (produkt ekologického zemédélstvi)
Ceska potravina

B @ Ceskacechovninorma ECN)

@ cHoP(Chr. oznateni piivodu)

@ cHzo(Chr. zemépisné oznateni)

e 2TS(Zarugena tradicni specialita)
Fairtrade

Vim, cojim

Podilzn(%)

® Ceskakvalita

[ ] Regionélni potravina
CEFF/FSC/IS0 (ostatni certifikace)

@ Chutnd hezkyjihocesky

4 @ 1SC/ASC (udritelnj rybolov)

@ Ceskachutovka

@ Geskj vyrobek - garantovano PK CR

499 145 35 2 15 14 12 08 06 05 04 03 01 01 01 0
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TOP 20 - Spontanni znalost znacek %

® Kasa

@ 810 (produkt ekologickeho zemédalstvi)
Madeta

@ Ceskapotravina

® tmco

® penam

) Ceska cechovninormal(ECN)
CHOP (Chr. oznageni piivodu)

CHZO (Chr. zemépisné oznaceni)
® Hattoni
[ ] TS (Zarutena tradicni specialita)
Olma
@ Pilos Lid)
@ Danone
@ Dobrévoda
@ Fairtrade
Hame

Podilzn (%)

Hanacka (kyselka)
@ vin, cojim
® caila

499 145 48 35 27 25 2 15 14 14 12 1 1 08 08 08 07 08 06 05

TOP 20 - Spontanni znalost - Znaéky vyrobcu %
b @ tadeta
® e
Penam
® Hattoni
4 ® oima
® pios(Lid)
@ Danone
Dobré voda
Hamé
@ Hanécka (kyselka)
® cala
Vitana
@ ctivia
[ ] Hanacka kyselka
@ Kunin
@ Bohemia(chips)
Budvar

Podilzn(%)

Karlova Koruna

@ Knorr

N T T T Y T e

14 1 1 08 08 07 06 05 05 04 03 03 03 03 03 03 02

(2,7 %) ¢i Penam (2,5 %). Mezi znackami kvality ZT7S(1-2 %). Mezi komerénimi znackami se nej-
kromé Klasy dominuje také Regionalni potravi- castéji vyskytuji Madeta (4,8 %), Emco (2,7 %),
na(19,0 %), BIO (14,5 %), Ceska potravina(3,5 %) Penam (2,5 %), dale také Mattoni (1,4 %), Olma
a Ceska cechovninorma(2,0 %), zatimco méné (1,0 %) nebo Pilos (1,0 %).

¢asto se objevujievropské rezimy CHOP/CHZO/
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4. Zavérecéné shrnutia doporuceni

Vysledky ukazuji vysokou znalost ¢eskych znacek
kvality a jejich silnou vazbu na podporu domaci
produkce a transparentni ptvod. Pro komunikaci
se ukazuje byt ddlezité zddraznit Geskost a pU-
vod surovin, pfedstavit konkrétni pfinosy znacek.
Regionalni potravina ma specifickou pozici a jeji

komunikace by meéla reflektovat lokalni pfinos.
U evropskych znacek by bylo tfeba intenzivnéji
edukovat spotrebitele edukacni pfistup pro zlep-
Seniporozumeéni.

Souhrn vyhodnoceni dotazniku - Povédomi o znackach kvality potravin

Pocet vypInéni(n) 179

Hlavni mista nakupu
(podil)

Hyper/Supermarket ~60 %, Farmarskeé trhy ~13 %, Malé obchody ~12 %

Nejdllezitejsi faktory Kvalita(78 %), Cena(51%), Slozeni(37 %), Pivod (28 %)

Znalost znacek(TOP)

Klasa(86 %), Regionalni potravina(75 %), Cesky vyrobek-PK CR(57 %),
BIO(55 %), CCN (54 %)

Ochota pfiplatit Ano(bezspecifikace)84 %, Ne 14 %; pfesna pasma uvadijednotky %
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Zaver

V ramci dotaéniho projektu Ministerstva zemédélstvi s nazvem Zvys$eniinformovanosti spotiebiteld
o kvalité potravin v ramcirezimujakosti CCN, reg. ¢islo 32/2025 jsme otestovali 13 rlznych potravinaf-
skych komodit azaméfili jsme se na kvalitu, bezpe¢nost a kli¢ové vlastnosti dllezité pro spotfebitele.

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

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

Dlraz byl kladen také na kvalitu a standardy, které jsou nezbytné pro zajisténi ddvéryhodnosti potra-
vinafskych vyrobkd. Odkazy na systémy jako Ceska cechovninorma nebo dobrovolné znacky kvality
zdlrazfiuji vyznam transparentnostia dodrzovani pfisnych pravidel pro zachovéani vysoké trovné
potravin na ¢eském trhu.

Publikace nenijen vyctem faktl, ale také oslavou kreativity a vynalézavosti, které potravinaisky
sektor prinasi. Ukazuje, Ze jidlo nenijen prostifedkem k zajisténi zakladni potfeby, ale také nositelem
emoci, vzpominek a kulturniho bohatstvi.

Doufame, Ze tato publikace inspiruje nejen odborniky, ale také Sirokou vefejnost k hlubSimu zamysle-
ninad tim, co jime, odkud potraviny pochazeji, ajakou cestu musely urazit, nez se dostaly na nas stdl.
Zaroven véfime, ze pfispéje k lepSimu porozuménia ocenéniprace vSech, ktefise navyrobé potravin
podileji, a podpofidiskusi o jejich budoucim smérovani - k udrzitelnéjsi a zdravéjsi straveé pro vSechny.

Testovanymi komoditami byly bilé jogurty, tepelné opracované klobasy, konzumni tvarohy, modry
mak, parené syry, pSeni¢nozitné kvasové chleby, ryby, specialni pastiky, vybérové Sunky, trvanlivé
tycinky, vejce, videfiské parky a salamy vysocina.

Testovaniukazalo, ze ddsledné ¢teni etiket azaméreni se na obsah kli¢ovych surovin pomaha spotie-
biteldm vybrat kvalitni produkty.

Etikety potravin jsou zasadnim zdrojem informaci, které pomahaji spotiebitelim vybirat kvalitni
abezpecéné produkty. Podle legislativy musi obsahovat pfesny nazev vyrobku, sloZzenis uvedenim
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vSech slozek v sestupném porfadi, zvyraznéné alergeny, vyzivové udaje, hmotnost ¢i objem, datum
minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti, podminky skladovani a pouziti, zemi pdvodu a identifikaci
vyrobce ¢i dovozce. U nékterych produktl mohou byt uvedeny i specialni certifikace, jako napfiklad
Vyrobeno podle Ceské cechovni normy nebo Zaruéena tradiéni specialita a dalsi.

Pfi ¢teni etiket je dllezité zaméfit se na slozenia podil klicovych slozek, jako jsou obsah hlavni surovi-
ny, podil ochucujici slozky, mnoZzstvi pridatnych latek a dalSi. VyZivove udaje pomahaji porovnat obsah
tuku, cukru, soli ¢i bilkovin a odhalit kvalitnéjsi vyrobky. Kvalitni vyrobky se vyznacuji vy$$im obsahem
klicovych slozek, napf. masa, a naopak minimalnim mnozstvim pfidatnych latek. Datum spotfeby

a podminky skladovani zajisti, Ze potravina bude konzumovana v optimalni kvalité. Zemé plvodu zase

napovi, zda se jedna o lokalni produkt.

Vyhybejte se produktim s dlouhym seznamem pfidatnych latek a sledujte, zda ndzev odpovida sku-
te¢nému slozeni. Pokud na obalu najdete certifikace, miZete si byt jistéj$i vysokym standardem
kvality. Cteni etiket vam umozni vybirat potraviny, které odpovidaji vasim preferencim a zaruéi lepsi
kontrolu nad tim, cojite.
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