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Spolec¢nost Soyatech, Inc., specializujici se na vyzkum, publi-
kacni ¢innost a marketing v oblasti s6jovych potravin, a kon-
zultacni firma Arthur D. Little vytvorily alianci, jejimz cilem je
poskytovat primyslu sGjovych potravin strategickou a technic-
kou pomoc pri zvysovani spotrebitelského zajmu o séjové vy-
robky. Prvni iniciativou aliance bude rozsahlé studie zamérena
na hodnoceni chuti a viiné sGjového mléka americké provenien-
ce. Experti budou porovnavat spickové znackové vyrobky a sou-
Casné provadeét i analyzy Cerstvého mléka, aby ziskali co nejvice
podkladt pro spole¢nosti, které chtéji sgjové mléko v USA,
Evropé a Asii nabizet jako alternativu mléka kravského. Dalsi
vyzkumy jsou planovany pro oblast vyroby sbjovych burgeri,
tofu, a séjovych proteint.

Food Technology, 55 2001, ¢. 8, s. 92 (kop)

Podle poslednich trznich analyz Datamonitoru dosghl trh funk¢-
nich potravin v USA v roce 2000 hodnoty 30 441 mil. USD. Za
redlného predpokladu jeho nejrychlejsiho rastu v ramci celého
potravinarského primyslu se ocekava, ze v roce 2005 dosdhne
vySe 43 495 mil. USD. V obdobi 1996-2001 byl zaznamenéan ro¢ni
narast trhu v priméru o 16,1 %. K nejvétsimu narastu doslo
v roce 2000 - 0 44,4 %. Podle zpravy ,,Funkéni potraviny USA
v roce 2001“ budou nejrychleji se rozvijejicim segmentem trhu
funkénich potravin cukrarské vyrobky a cukrovinky, pricemz
v obdobi 2000-2005 by mél trh funkénich potravin rist pra-
meérné o 11,2 % . Nové funkéni potraviny budou uvadény na trh
v podminkach stale tvrdsi konkurence, sofistikovanéjsi diferen-

ciace produkti a kriti¢téjsiho postoje spotiebiteld.
http://www.datamonitor.com (kop)

Déanské trady zrusSily dvacet let stary zakaz prodeje piva a syce-
nych napoji v plechovkach. Podle nazoru britského deniku Fi-
nancial Times toto opatreni usnadni produktim zahrani¢nich
pivovard pristup na dansky trh. Evropska komise souc¢asné za-
stavi jednani vedené proti danské vladeé za porusovani smérnice
EU o obalech potravinarskych vyrobkt. Zakaz prodeje piva
a sycenych napoji v plechovkach byl prijat v roce 1982 socidlné
demokratickou vladou a podle zahrani¢nich producentt byl za-
méren predevsim na ochranu domécich pivovart.

http://www.hnx.sk (kop)
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svétovém trhu

Nové silo v opavském

cukrovaru

’;akousky cukrovarnicky koncern Agrana zaznamenal v obdobi
prvnich tri ¢tvrtleti obchodniho roku 2001/2002 nartdst obratu
0 10 %, tj. na 639,9 mil. EUR. Zisk koncernu pred zdanénim
a uroky vzrostl za sledované obdobi o 14,1 % na 56,7 mil. EUR.
Spolec¢nost zameéstnavala v prvnich tfech obchodnich étvrtletich
v praméru 4 378 pracovnikl. Pro cely obchodni rok ocekava
koncern Agrana 7% naruist obratu na 813 mil. EUR. Objem in-
vestic klesne podle planu ve sledovaném obdobi 2001/2002 o 10,2 %
na 28 mil. EUR. Na Slovensku maé spole¢nost Agrana podily
v cukrovarech Gemercukor, a.s., Rimavska Sobota a cukrovar Nova,
v Seredi.

http://www.hnx.sk (kop)

Gﬁzi akciovych spole¢nosti Cukrovar a rafinerie cukru TTD Dob-

rovice a Prazska cukerni spole¢nost TTD vznik4 nejveétsi ceska
spole¢nost na vyrobu cukru se zhruba 40% podilem na ceském
trhu. Postupné faze dobrovického cukrovaru s dalsimi podniky
trvala dva roky. V ¢ervenci 2000 se sloucil dobrovicky cukrovar
s cukrovarnickymi spoleénostmi Severocukr, Banop, Ceské Me-
cukrovar do Prazské cukerni spole¢nosti TTD, a.s., a posléze rejs-
trikovy soud rozhodl o zapsani fize. V soucasné dobe zameéstna-
va spolecnost asi 500 lidi. Sdruzuje cukrovary v Dobrovici,
ry se ma rovnéz stat soucasti nové firmy. Rozhodujicimi vlastniky
spole¢nosti jsou zahrani¢ni podniky Société Anonyme Sucrerie
de Berneuil sur Aisne a Nordzucker AG.

LCaR, 778, 2002, &. 1, s. 3 (kop)

-

Svétovy trh cukrem zistava i pres vzrustajici poptavku presycen,
coz je zpusobeno velkym mnozstvim zasob z predchozich let. Pie-
bytky cukru na svétovém trhu, v hodnoté surového cukru, uvadi
nasledujici tabulka (tis. t):

Hospodarsky rok Zasoby % vyroby
2001/2002 1494 1,1
2000/2001 404 0,3
1999/2000 5 940 4.4
1998/1999 9 278 6,7
1997/1998 5 385 4,2

Neprodejné zasoby cukru, které v letech 1997-1999 rapidné stou-
paly, ro¢né v primeéru o 5 %, vykazuji za posledni dva roky mir-

Vv,

LCaR, 777, 92001, ¢. 19, s. 984 (kop)

-

V cukrovaru Opava bylo uvedeno do provozu nové silo na cukr
o kapacité 35 tis. t netfidéného bilého krystalového cukru. Na-
klady na vybudovani sila dosdhly 85 mil. K¢, predpokladana na-
vratnost investic je pét let. V pristim roce planuji v opavském
cukrovaru vystavbu nové varny. V letosnim roce predpoklada
cukrovar vyrobu kolem 40 tis. t cukru (v loniském roce ¢inila
32 tis. t) pri zpracovani priblizné 280 tis. t cukrovky primérné
cukernatosti 16 %. Cukrovar v Opavé, spoleéné s cukrovary
v HruSovanech nad Jevisovkou a v Unicové, vlastni spolecnost

Moravskoslezské cukrovary. Spole¢nost sidli v HruSovanech a je



Spolecnost Eastern Sugar

Ceskd republika a VUC
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Rekordni produkce syrl

na Slovensku

Vzristajici produkce
ohrozuje svétovy trh
s Cajem

¢lenem rakouské skupiny Agrana, ktera je jejim majoritnim vlast-
nikem. RakusSané ovladaji zhruba 25 % ¢eského trhu s cukrem.
V letosnim roce chtéji, stejné jako vloni, dosdhnout trzeb ve vysi
1,7 mld. K¢&. Spole¢nost v minulém roce vykazala po trech ztrato-
vych letech zisk 140 mil. K¢ a se ziskem chce skonc¢it rovnéz
iletos.

LCak, 777, 2001, &. 19, s. 283 (kop)

-

Spole¢nost Eastern Sugar, vlastnici vétSinovy podil ve spole¢nos-
tech Cukrspol Praha-Modrany, a.s., a Hanacké cukrovary, a.s.,
rozhodla o fazi téchto cukrovarti do jedné spole¢nosti Eastern
Sugar Ceska republika, a.s. Tato spoleénost tedy nyni provozuje
cukrovar v Hrochové Tynci, Modranech, Kojetiné a Némcicich
nad Hanou. Souc¢asné bylo rozhodnuto, Ze VUC Praha bude po-
kracovat ve svych aktivitdch mimo toto uskupeni jako VUC Engi-
neering, a.s. V pribéhu roku 2001, kdy probéhla transformace,
byla tudiz zaloZena i nova spole¢nost VUC Engineering, na kte-
rou byly prevedeny veskeré ¢innosti, vétsina pracovnikd a maje-
tek byvalého VUC Praha.

Bylo dohodnuto pouzivat i nadale zavedené jména a logo VUC
Praha. Od 1. ledna 2002 tak VUC Praha pokracuje ve vSech akti-
vitadch jako samostatna organizace nezavisla na cukrovarnickych
spolec¢nostech. Jejim cilem je ziskavat a shromazdovat cukrovar-
nické informace a $irit je prostrednictvim poradani konferenci a
koleni, spolupracovat s Cesko- moravskym cukrovarnickym spol-
kem, Svazem péstitelt cukrovky Cech a Moravy a Ministerstvem
zemédélstvi. Pokracovat bude rovnéz vydavani Listd cukrovar-
nickych a reparskych.

LCaR, 778 20092, & 1, s. 3, 25 (kop)

—

Tuzemské mlékdrny dosahly v uplynulém roce nejvyraznéjsi me-
ziro¢ni narast vyroby u suSeného mléka a prirodnich syrd. Pro-
dukce obou komoditnich skupin vzrostla témeér o 12 %. Vyroba
prirodnich syra se zvysila z 29,5 tis. na 33 tis. t. U suSeného mlé-
ka s lonskou produkeci 13,3 tis. t predstavoval nartst 1 400 t, coz
je markantni zvyseni vzhledem k tomu, ze jeSté v roce 2000 slo-
venské mlékarny u této komodity naopak zaznamenaly pokles
vyroby az o 17 %. Ke zvySeni vyroby doslo v loriském roce
i u smetany, masla, tvarohu a kysanych mléénych vyrobku. Jedi-
nou komoditou s meziro¢nim poklesem produkce témér o 2 %
byly tavené syry. Jejich vyroba se snizila na 10,7 tis. tun.
http://www.hnx.sk (kop)

JestliZe bude i nadale svétova nabidka prevySovat poptavku, mo-
hou se producenti ¢aje, podle nazoru analytika, ocitnout ve stej-
neé nepriznivé situaci jako producenti kavy. Némecka analyticka
spolec¢nost F.O.Licht oznamila, Ze svétova produkce ¢aje vzrostla
v minulém roce o0 3,7 % na 3,022 mil. t, pricemz se jedna o prvni
narust po tfech letech. Vyhlidky spotreby ¢aje nejsou nejpiizni-
véjsi. Negativni vliv na ni ma predevsim konkurence ze strany
jinych napojli a image caje jako staromédniho napoje. Spolec-
nost F.O.Licht poukézala na paralelu s trhem kavy, ktery se témér
zhroutil v ddsledku nadmérné nabidky. Nerovnovaha mezi na-
bidkou a poptavkou se podle Mezinidrodniho vyboru pro obilovi-
ny (IGC) objevuje i na trzich obilovin. Svétova produkce psenice
by v leto$nim roce méla vzrist meziroé¢né o 19 % na 597 mil. t,



Produkce cukru
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Prodej biopotravin
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spotreba by ale v sezéné 2001/2002 méla stagnovat na trovni
600 mil. t.

http://www.hnx.sk (kop)

Sklizen cukrovky v Mad’arsku dosahla v roce 2001 celkem 3 mil. t,
coZ je o 1 mil. t vice neZ v roce 2000. Ke zvySeni doslo predevsim
v diésledku rozsireni osevnich ploch o 25 % na 68-69 tis. ha.
Primeérné vynosy cukrovky ze sklizné 2001 se odhaduji na 45 t/ha,
coz je méné nez v EU, kde primérny vynos dosahuje 50-55 t/ha.
Rovnéz cukernatost je v Madarsku nizsi nez primérnych 16 %
v EU. Madarska asociace cukrovarnického primyslu predpokla-
da, ze se v kampani 2001/2002 vyrobi asi 400 tis. t rafinovaného
cukru, coz je vice nez obvykla domaéci spotieba. Prebytky se prav-
dépodobné nebudou prozatim exportovat, protoze na svétovych
trzich vyrazné poklesly ceny cukru. Nakupni cena cukrovky se
v Madarsku zvysila o 16 % 2z 6 800 HUF/t v roce 2000 na
8 100 HUF/t v roce 2001, zatimco cena cukru se ve stejném ob-
dobi zvysila o 17,3 % ze 110 tis. HUF/t na 133 tis. HUF/t.

LCaR, 778 92009, ¢. 1, s. 4 (kop)

V loniském roce prodali slovenské pivovarnické spolec¢nosti na
domacim i zahrani¢nim trhu celkem 4,574 mil. hl piva, coz pred-
stavuje, ve srovnani s predchozim rokem 2000, mirny narist pro-
deje 0 54 000 hl. Export slovenskych piv se nepatrné snizil — ze
118 na 113 tis. hl. Podstatné vzrostla vyroba sladu.

Produkce tuzemskych sladoven se meziro¢né zvysila ze 195 na
vice nez 212 tis. t. Z toho témér 120 tis. t, stejné jako v predcho-
zim roce, sladovny vyvezly do zahrani¢i. ZvySovani vyroby sladu
by pritom mélo pokracovat i v letoSnim roce, protoze v pribéhu
roku 2001 nakoupili sladovnici vice nez 336 tis. t jeCmene, coz je
0 25 % vice nez v roce 2000.

http://www.hnx.sk (kop)

—

V leto$nim roce jsou primérné hektarové vynosy cukrovky v Pol-
sku mnohem nizs$i nez obvykle. Tomuto poklesu odpovida nizsi
uroda cukrovky, a to o 5 az 11 %. Podle odhadu polské statistické
agentury by méla dosahnout 11,7-12,5 mil. t. Celkova letosni
produkce cukru se odhaduje asi na 1,69-1,65 mil. t, coz je zhru-
ba 0 400 tis. t méné nez vloni. Predpokladéa se rovneéz, ze vzhle-
dem k nizs$i cukernatosti fepy budou vyrobni naklady cukrovari
na produkci jednotky bilého cukru vyssi nez v minulém roce.
Ocekava se, ze minimélné dvanact cukrovart bude mit ztizeny
pristup k bankovnim Gvértim na nakup cukrovky a zaplaceni ze-
meédélctm. V minulych letech byly banky ochotny poskytovat tyto
aveéry, protoze Zemédélska trzni agentura garantovala mensim
cukrovarim splaceni tvérd, na natlak vlady ale nebudou tyto
garance letos poskytovany.

LCak, 777, 2001, &. 12, s. 983-984 (kop)

Nékteré zdroje uvadéji, Ze ro¢ni obrat obchodu s biopotravinami
¢ini v Némecku 7 mld. DEM, coz predstavuje 2,7 % celkového
obchodu s potravinami. Prof. Ulrich Hamm z vysoké skoly
v Neubrandenburgu uvadi ve své studii, ze tento podil ¢ini jen
1,6 %. Celkem byly v r. 2000 vydany za biopotraviny bez pochu-
tin 4 mld. DEM. Dtvod, pro¢ jiné zdroje uvadéji tak odlisn4 cCisla,
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vidi prof. Hamm v tom, Ze obraty za biopotraviny jsou ¢aste¢né
podchycovany dvakrat na rdiznych arovnich, nebo Ze jsou na roz-
dil od konvenc¢nich potravin zapocitavany dodavky do jidelen.
Podil jednotlivych forem prodeje biopotravin je podle studie prof.
Hamma néasledujici:

— bézné prodejny 33 %
— specialni prodejny biopotravin 28 %
—reformhausy 10 %
— primy prodej 17 %
—Teznici a pekari 7 %
— ostatni (drogerie, benzinové pumpy,

kiosky a zasilkovi sluzba) 5 %

Jiné zdroje uvadéji 46% podil bio-specidlek a reformhaust
a 22% podil primého prodeje. Oc¢ekavi se predevsim narist pro-
deje biomasa v Teznictvi.

BIO, 6, 2002, &. 1, s. 5 (kv)

Pri testovani obalovych materiilt se sleduje migrace uvolnova-
nych latek do urcitych, predem stanovenych potravin. To vSak
neniz rady divodu praktické, nebot vyrobce obalového materi-
alu nezverejnuje detailni informace o jeho slozeni, migrovat
z obalového materidlu mohou rizné latky (monomery, aditiva,
degradacni produkty aj.), nemusi byt vzdy k dispozici vhodné
metoda na stanoveni migrantt v potravinach aj.

Evropsky vyzkumny projekt (EU AIR Research Programme CT94-
1025) se zaméril na to, aby kontrola migrace latek z obalovych
materiald do potravin byla zac¢lenéna do dobré vyrobni praxe
a do rutinni praxe kontrolnich laboratori. Vyzkumna prace byla
rozdélena do dvou ¢asti, pricemz prvni ¢ast se vénovala ovérova-
ni rdznych analytickych metod, které by Sly zavést do spravné
vyrobni praxe pro testovani migrace latek z obal do potravin.

Druhé ¢ast se vénuje navodam.
Food Additives and Contaminants, 79, 2002, ¢&¢. 2, s. 184-201 (kv)

-

Dva antioxida¢ni kmeny predbézne identifikované jako Lactoba-
cillus fermentum, E-3 a E-18 byly izolovany ze stievni mikroflory
zdravého ditéte. Uvedené kmeny prezily v pritomnosti reaktiv-
nich kyslikovych species (ROS), napr. hydrogenperoxidu, super-
oxidovach aniontt a hydroxylovych radikalt podstatné déle nez
neantioxidac¢ni kmen a doba preziti se podobala dobé preziti mi-
kroorganismu Salmonella typhimurium, kmenu vysoce rezistent-
nimu vaéi ROS.
Kmeny E-3 a E-8 obsahuji zna¢né mnozstvi glutathionu, antioxi-
da¢niho enzymu superoxiddismutéza, ktery je dilezity pro zame-
zeni peroxidace lipida a vyluc¢uji hydrogenperoxid. Vyrazna
antimikrobidlni aktivita téchto kmeni ve spojeni s jejich antio-
xidaénimi vlastnostmi mize slouzit k ochrané mikroorganismi
ve strevech a zamezovat oxida¢nimu stresu zpisobenému vnéjsi-
mi a vnitrnimi faktory.
International Journal of Food Microbiology, 72, 2002, ¢. 3, s. 215-2924
(kv)

-

Stabilizace na trhu lihovin nadale pokracovala. Vyrovnavaly se
rozdily mezi byvalou NSR a NDR, vyroba a odbyt se proti minulé-
mu roku znatelné nepropadly. Podle zpravy prezidenta svazu vy-
robctl lihovin Haralda Eckes-Chantré némeck4 spole¢nost ocenuje
Siroky rozsah nabidky lihovin a moznosti rozmanitého zptasobu
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upotrebeni. Je nutno pocitat s tim, Ze se zdliba odbératelt méni,
trva tradiéni poptavka po zitné, vinnych destilatech, likérech
a nékterych domécich specialitach, ale stoupé zaliba v dovaze-
nych lihovinach, jako jsou bily rum, ouzo, whisky, gin, grappa.
Export lihovin ¢inil v r. 2000 94 mil. lahvi a 0,7 1, coz je mirny
ubytek proti 105 mil. lahvi v r. 1999. Import také poklesl
7z 305 mil. lahvi v r. 1999 na 294 mil. lahvi. Nabidka lihovin,
tj. vyroba + import — export se snizila ze 745 mil. lahvi vr. 1999
na 728 mil. v r. 2000. Klesla primérné spotreba lihovin na oby-
vatelez 5,9 1na 5,81 v r. 2000. Celkova spotieba alkoholu (piva,
vina, lihovin) na obyvatele ¢inila v SRN v r. 1999 10,6 1, pro
r. 2000 se pocita s 10,5 1. SRN je na 5. misté v Evropé ve spotrebé
alkoholu (piva, vina, lihovin) po Lucembursku, Portugalsku,
Irsku a Francii. Spotreba ve starych spolkovych zemich se témér
vyrovnala se spotrebou v byvalé NDR.

Pokracovala soutéz vyrobnich zavodu a racionalizace vyroby. Po-
¢itame-li zavody s 10 pripadné vice zameéstnanci, klesl jejich po-
¢et v r. 2000 na 91 zavodu, Gbytek ¢ini 2 zadvody oproti r. 1999,
tj. 2,2 %. V téchto podnicich bylo zaméstnano 4 420 zaméstnan-
cl, 0 399 méné nez v r. 1999 (Gbytek 8,3 %).

Svaz ocekava pro rok 2002, kdy se zavadi spole¢na ména EURO
spise dalsi oziveni obchodu mezi evropskymi staty. Svaz vyrobct
lihovin zdtraznuje potiebu zvysit informacéni kampan mezi oby-
vatelstvem, ze mirné pozivani lihovin zdravi neSkodi, spise pro-
spiva. Je nutno cilevédomeé bojovat proti zneuzivani konzumu
lihovin, ale nikoliv prendhlenymi opatirenimi, ktera netcinkuji.
Branntweinwitrschaft, 747, 2001, ¢. 12, s. 160-161 (lep)

—

Podle Spolkového zakona z r. 1998 se zménilo postaveni Spolko-
vého lihovinového monopolu, ale jak vyplyva ze zpravy, ztstal
vykup lihu a jeho odbyt priblizné ve stejném rozsahu jako v mi-
nulych obdobich.

Organizace lihovinového monopolu zistala beze zmény, ve spol-
kovych zemich pisobi 8 strediskovych zprav, 2 prodejni sklady
a sklad v Holzmindenu. Monopol investoval do svych skladovych
zarizeni v sledovaném obdobi 7,7 mil. DEM oproti 5,6 mil. DEM
v minulém roce. Nejvétsi polozkou byly skladové nadrze ve Wit-
tenbergu za 4,2 mil. DEM.

Monopol prodal v kampanovém obdobi 1999/2000 976 331 hl a.
(v predeslém roce 828 832 hl a.). Zisk z prodeje ¢inil 90 127 335
DEM, v obdobi 1998/1999 to bylo 86 297 664 DEM. Zvyseni od-
bytu lihu bylo ovlivnéno vysokou poptavkou, zpisobenou vyvo-
jem na evropském trhu.

Cena lihu, kterou platil monopol dodavatelim, byla stanovena
prislusnym vynosem a meénila se podle kapacity zemédeélského
lihovaru a podle druhu zpracované suroviny. Zakladni cena lihu
7z brambor ¢inila 310,45 DEM/hl a..

Odbyt lihu na vyrobu lihovin a potravin se zvysil proti roku
1998/1999 0 17,1 % a ¢inil 513 697 hl a. Zvyseni o0 23,9 % zazna-
menal také odbyt na vyrobu 1ékG a kosmetiky, a to celkem
325 616 hl a., zvysSeni o 22, 8 % také zaznamenal odbyt na vyro-
bu octa a to ¢inilo 44 627 hl a.

Dovoz nezpracovaného lihu se zvysil jen mirné. Cinil 563 201 hl a.
oproti 556 172 hl a. v obdobi 1998/1999.

Stav uskladnéného lihu k 30.9. 2000 se snizil proti roku
1998/1999 0 229 323 hl a. a ¢inil 435 629 hl a.

Ve vyhledu na pristi rok se o¢ekava, ze se nebude opakovat vyso-
ky odbér lihu z obdobi 1999/2000, o¢ekavi se, ze odbyt na vyro-

a. — mnozstvi alkoholu v prepoétu na 100% alkohol




Pohanka-vydatny zdroj
rutinu

Rutin patfi mezi bioflavonoi-
dy. Nékdy se téz nespravne
nazyva vitamin P,

Vyziva

Potraviny pro zleps$eni
mysleni a paméti

Vliv potravin a slozek potra-
vin na nasi schopnost mys-
let a vyuzivat pameét je nova,
dulezita a velmi zajimavé ob-
last vyzkumu, o kterou se ve
zvysené mire zacinaji zaji-
mat védci i verejnost. Vy-
zkum v této oblasti by mél
vést ve vyvoj funkénich po-
travin pro dusevni zdravi.

bu lihovin bude 425 000 hl a., na farmacii 277 000 hl a., na ocet
40 000 hl a. Stav zasob k 30.9. 2001 by se mé€l snizit o 85 000 hl a.
oproti kone¢nému stavu v r. 2000.

Alkoholindustrie, 2001, & 7, s. 104-105 (lep)

Rutin se pouziva k 1éceni zvysené lomivosti a propustnosti krev-
nich vlasecénic zpisobenych riznymi chorobami (chorobna krva-
civost na podkladé cévnim, zmény na sitnici pri cukrovce, pri
nedostatku vitaminu C), dale pfi poruchach zil dolnich koncetin,
pri hemoroidech aj. Nékteré osoby mohou byt na rutin alergické,
dochazi ke vzniku ekzému, koprivky, popr. k astmatickému za-
chvatu.

Vyznamnym zdrojem rutinu je pohanka. Rutin se extrahuje ze
zelené nebo suché naté, kde se této latky vyskytuje nejvétsi mnoz-
stvi a na trh se dodava ve formé tablet, vétsinou v kombinaci
s vitaminem C. Mnohem prirozenéjsi formou jsou vsak pohanko-
vé Caje, které jsou slozeny z pohankovych nati a slupek, popri-
padé dalsich bylin (napf. pohankovy ¢aj se Sipkem nebo matou).
Pohanka se pro ¢aj sbira pred kvétem, protoze v tomto obdobi
obsahuji pohankové naté nejvice rutinu. Jeden nalevovy sacek
obsahuje asi 16 mg rutinu, coz je doporuc¢ena denni davka. Sa-
motny pohankovy ¢aj je nevyrazny, pridavané bylinky jeho chut
zvyraznuji. Pohankové ¢aje patri do skupiny vyrobkd oznacenych
jako dopliiky stravy.

Také semena pohanky obsahuji rutin, ale v mensim mnozstvi.
Z hlediska obsahu rutinu v jednotlivych ¢astech pohanky je nej-
bohat$im zdrojem ¢Gerstva nat, nasleduje ¢aj, slupky a nejméné
rutinu je v semenech. Semena vSak obsahuji lehce stravitelnou
bilkovinu, ktera ma vysoky podil lysinu, tryptofanu, argininu
a kyseliny asparagové. Pohanka je také vyznamnym zdrojem
vlakniny, Zeleza, drasliku, fosforu, médi a vitamind. Pohanka je
prirozeneé bezlepkové, a proto je vhodna pro celiaky.

Pohanku lze konzumovat v raznych formach, a to jako:

— pohankové kroupy (napr. priloha, do polévek, do nadivek
anakypd),

-lamanka (pohankové kase, do pomazanek, polévek a knedlikid),

— krupice (jako u pSeni¢né krupice, tj. do kasi, zavarek, halusek,
knedlikt, livancd, polenty, pomazanek, pudinkd i moucénik),

—mouka (pro zcela bézné vareni i peceni, také jako primeés do
bilé mouky na zvyraznéni chuti).

BIO, 5, 2001, ¢. 11, s. 7 (kv)

Ve vyzkumném stredisku CSIRO, Adelaide (Australie), v oddéleni
pro zdravovédu a vyzivu, probihd vyzkumny program, jehoz ci-
lem je urcit vztah mezi vyzivou, poznavacimi schopnostmi (pre-
myslenim a schopnosti si pamatovat) a psychologickou pohodou
(napt. depresi a tizkosti).

Potraviny a centrdlni nervovy systém (CNS)

Pokud ma CNS dobre fungovat, musi mit trvaly prisun témeér vsech
esencialnich nutri¢nich faktord, dale glukoézy a kysliku prostred-
nictvim krve. Vyzkum je zalozen na domnénkach o mechanis-
mech, kterymi nutri¢ni faktory i jiné aspekty stravy mohou
pusobit na mozek a jak tento zpétné ovliviiuje poznavaci schop-
nosti. Nutriéni faktory mohou pisobit na mozek radou mecha-
nismu, napr. ptsobi na:
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—neurotransmitery (tj. nervové mediatory, které prenaseji ner-
vové impulzy),

- strukturu neuront (tj. nervovych bunék) a

—vaskulaturu mozku (zasobovani cév).

Usinky nutri¢nich faktord tak mohou byt kratkodobé, akutni nebo
dlouhodobéjsiho charakteru. Pokud se podari objasnit mecha-
nismy, kterymi nutrienty ovliviiuji mozek, budou védci schopni
predpovédet aspekty mysleni a pameéti, které jsou pravdépodob-
neé ovliviiovany.

Pri zkoumani vlivu potravin na schopnost premyslet a na pamét
se vySetruje U¢inek riznych dietetickych faktorh, pricemz
v popredi zajmu jsou:

Kyselina listova, vitamin B,, a B,

Vyzkum zaméreny na oblast vyzivy a poznavacich schopnosti je
stale relativné v pocatecnim stadiu a podstatnou cast je treba
ucinit. Postupné se vsak ukazuje, Ze nékteré slozky souviseji
s poznavacimi schopnostmi, napr. vitaminy skupiny B. Zd4 se,
ze kyselina listové, vitamin B, a B, ovliviiuji syntézu urcitych
neurotransmiterd (dopaminu, noradrenalinu, serotoninu), které
souviseji s efektivnhim pozndvanim a maji dlouhodoby neprimy
vliv na funkeci mozku skrz cévy mozku (cerebro-vasculature). Na
zakladé dlouhodobych a intervencnich studii se obecné predpo-
klada, ze prijem kyseliny listové a vitaminu B,, a B je prospésny
pro poznavaci schopnosti starsich dospélych osob. Nedavno byly
dokonceny dveé studie, ve kterych se sledoval vliv kratkodobé
suplementace kyseliny listové, vitaminu B , a B, na poznavaci
schopnost u zdravych zen. V prvni studii se podavala denné po
dobu 5 tydnti 211 zenam ve véku 20-92 let kyselina listova
(750 pg), vitamin B, (15 pug) a B, (75 ng) nebo placebo. Ackoliv
byl obvykly dieteticky prijem vitamind skupiny B pozitivné spo-
jen s poznavaci schopnosti, zvlasté u mladsich zen, bylo pozoro-
vano jen velmi malo G¢inkl suplementace. Ve srovnani s Zenami,
které dostavaly placebo, doslo ke zlepseni paméti u mladsich zen,
které dostavaly kyselinu listovou a vitamin B,, a u Zen stfedniho
veku, které dostavaly B. U starsich zen se poznéavaci schopnost
zlepsila po aplikaci kyseliny listové. Tyto Gc¢inky suplementace
na zlepsSeni schopnosti si pamatovat se potvrdily i v dalsi studii,
ve které 40 Zen ve véku 65-84 let dostavalo denné 750 pg kyseli-
ny listové a 15 pg vitaminu B , po dobu 5 tydnt.

Antioxidanty

Zjistilo se, Ze na poznavaci schopnost ma vliv vitamin C, E
a B-karoten. Antioxidanty zamezuji oxida¢nimu poskozeni urci-
tych neurotransmitert v mozku, napr. dopaminu. Antioxidanty
pomahaji dile zamezovat vyvoji aterosklerézy a existuji dikazy,
na zakladé kterych se davaji do souvislosti vysoké hladiny riziko-
vych faktort pro cerebrovaskularni onemocnéni a mrtvici se zhor-
Senou poznavaci schopnosti. Provéruje se, jakou potencialni
terapeutickou tulohu hraje vitamin E v Alzheimerové chorobé.
Nékteré studie ukazuji na vztah mezi dietetickym prijmem antio-
xidantd a poznavaci schopnosti u starsich dospélych osob, vy-
sledky vsak nejsou jednoznacné.

n-3 polynenasycené mastné kyseliny

Mozek je velmi bohaty na polynenasycené mastné kyseliny (PUFA),
zvlasté dokosahexaenovou kyselinu (DHA, n-3) a arachidonovou
kyselinu (AA, n-6). Tyto kyseliny hraji rozhodujici tlohuv regulaci
permeability a fluidity membrany, ddle v ¢innosti enzymu vaza-



Vyziva

nych membranou a v mechanismech neurotransmiterd (dopami-
nu, serotoninu). NevyvazZzeny pomeér n-3 : n-6 PUFA, zejména pak
deficit n-3 mastnych kyselin, je spojen s radou fyziologickych
a psychologickych dtsledkt. Napt. deficit n-3 PUFA je spojen se
zménami funkce kortikalniho dopaminu, coz mtze mit disledky
pro poznavaci funkce spojené s ¢elnimi laloky mozku. Studie na
zviratech podporuji tuto hypotézu. Velmi malo studii se vénovalo
vysetrovani vlivu prijmu PUFA na poznavaci schopnosti u dospé-
lych, nebot se zajem soustiedil na poznavaci schopnosti kojencu.
Dosud existuje pouze jedno sledovani, které vedlo k zavéru, ze
vys$i konzumace ryb souvisi s nizsi rychlosti ztraty poznavacich
schopnosti u starsich dospélych. Studie ukazuji, ze deficit
n-3 PUFA je patrny u osob trpicich klinickymi poruchami ovliv-
nujicimi naladu a poznavani, napr. depresi, schizofrenii a defici-
tem soustredéni (hyperaktivitou). Psychologické dusledky
nedostatku n-3 PUFA mohou pramenit z toho, Ze n-3 PUFA maji
vliv na dopamin a serotonin. Kromé toho maji n-3 PUFA vliv na
vaskularni systém potlacovanim n-6 ikosanoidd, které podporuji
vznik tromboézy, smrstovani cév a zanétlivé reakce. A dale snizuji
viskozitu krve a zvysuji poddajnost cév. Tyto uc¢inky ovliviiuji pri-
vadéni kysliku do mozku, ¢imz ovliviiuji poznavaci funkce.

Zelezo a zinek

Zelezo a zinek se bézné davaji do souvislosti s vyvojem mozku.
Zelezo je dillezité pro metabolismus dopaminu. Deficit ovliviiuje
pohybovy i dusevni vyvoj, pricemz deficit zeleza u déti vede k nizsi
vykonnosti pri uceni, pozornosti a soustredéni. Velmi méalo stu-
dii vySetrovalo spojeni mezi prijmem nebo zadsobou zeleza a po-
znavacimi schopnostmi u dospivajicich a dospélych.

Zinek je dudlezity pro funkci nervli v mozkové komore (hippo-
campu), a muze proto souviset s paméti. Podili se rovnéz na
modulaci receptort y-aminoméselné kyseliny (GABA), pri¢em?
GABA je dilezity neurotransmiter pro inhibi¢ni mechanismy
v mozku. A¢koliv existuje urcity dikaz, Ze zinek je dilezity pro
dusevni vyvoj déti, existuje velmi malo studii vysetiujicich vazbu
mezi prijmem zinku nebo jeho zasobou a poznavanim u dospé-
Iych.

Aminokyseliny

Dosud se udélalo malo prace na objasnéni spojeni mezi aminoky-
selinami tyrosin a glutamin a poznavaci schopnosti a naladou.
Existuje urcity dikaz, Ze suplementace tyrosinu podporuje schop-
nost vykonavat urcité ¢innosti, zvlasté za podminek mirného stre-
su. Toto tvrzeni je zalozeno na zjisténi, Ze tyrosin zvysSuje
neuronovou aktivitu dopaminu.

Glukéza a kofein

S poznavaci schopnosti souvisejiijiné slozky stravy. Zda se, ze
zvySeny obsah glukézy v krvi a konzumace sacharida ovliviiuje
pameét, zejména dlouhodobé pamatovani slov (verbalniho materi-
alu). Tento vliv byl zjistén u mladsich i starsich dospélych
auosobs Alzheimerovou a Downovou chorobou. Zvlasté gluké-
za se zd4 byt spojena se zachovavanim paméti a v mensim rozsa-
huis jejim zvySovanim.

Na zakladé sledovani se zd4, ze prijem kofeinu pozitivné ptsobi
na soustredéni, zvlasté v situacich, kdy je ostrazitost nizka, napr.
po jidle nebo v noci. Tento u¢inek se prisuzuje pisobeni kofeinu
na neurotransmiter noradrenalin. Neni v8ak jednotny nazor na
uzite¢nost kofeinu v situacich, kdy ostrazitost neni nizka. Exis-
tuje i nazor, zZe se kofein projevuje na dusevnim stavu tim, ze
eliminuje negativni G¢inky z nedostatku kofeinu.



Vyziva

Vyziva a rakovina -
prvni vysledky EPIC studie

Rada odhad®d se shoduje
v tom, ze v ekonomicky roz-
vinutém svéteé asi 30 % vsech
pripada rakoviny je spojeno
s nutriénimi faktory. Situace
by se dala teoreticky zlepSit
vyvazenosti stravy, prevenci
nadvahy a dostatec¢nou fyzic-
kou aktivitou.

Bylinné pfipravky

Predevsim u starsich osob roste zdjem o Ginkgo biloba. Terapeu-
ticky prospéch Ginkga spociva pravdépodobné v Uc¢incich flavo-
noidd (flavonovych glykosidd) nebo terpenoidd (ginkgolidy
a bilobalid), které jsou obsazeny v extraktu vyrobeném ze suse-
nych listt rostliny. Uvedené slozky ovliviiuji neurologickou funkci
radou mechanismi, které souviseji s antioxida¢nimi vlastnostmi
flavonoidd. Z vice nez 40 pokust vysetrujicich i¢inek Ginkga na
poznavaci schopnosti bylo 8 studii, ve kterych se i¢inek porov-
naval s Gc¢inkem placeba. Ve vSech studiich a pouze v jedné
z téchto porovnavanych s placebem se prokazal pozitivni vliv
Ginkga na priznaky mozkové nedostatecnosti stanovené 1ékarem.
Pozitivni G¢inky Ginkga se ukazaly na zlepSeni pameéti i rychlosti
zpracovani informace.

Védci, ale i laicka verejnost se stale vice zajimaji o to, jak mutze
strava ovlivnit dusevni stav ¢lovéka. Dosud bylo provedeno jen
malo intervenénich studii objasnujicich mechanismy, kterymi jed-
notlivé slozky stravy ptsobi na poznéavaci schopnosti ¢lovéka.
Pokud se podari identifikovat faktory stravy s pozitivnim vlivem
na dusevni funkce ¢lovéka, mechanismy jejich ptsobeni a potieb-
na mnozstvi, mohla by se vytvorit kategorie funkénich potravin,
které budou podporovat ¢innost mozku — zlepsovat pamét i dob-
e se citit.

LT, Lebensmittel-Technologie, 34, 2001, ¢. 1, s. 478-480 (kv)

T~

a evropské konferenci o vyzivé a rakoviné, ktera se konala
v ¢ervnu 2001 v Lyonu, Francie, si nékolik stovek védct vymeé-
novalo nazory na vysledky probihajicich studii o vyzivé, metabo-
lické bilanci a urcéitych typech rakoviny. Diskutovalo se také
o predbéZnych vysledcich EPIC studie (European Prospective In-
vestigation into Cancer and Nutrition), a to pro tri skupiny po-
travin:

— ovoce a zelenina,

—alkohol a

—zivocisné produkty.

Ochranny G¢inek ovoce a zeleniny

EPIC studie potvrzuje, ze ovoce a zeleninu lze spojovat se snize-
nim vyskytu rakoviny tlustého stieva a konec¢niku a horni ¢asti
traviciho traktu. Avsak drive zjiSténa ochrana proti rakovineé za-
ludku a plic neni zcela zrejma. Doba, po kterou se studie provadi,
je kratka a je zapotrebi delsiho ¢asového tuseku, ve kterém se vy-
skytnou dalsi pripady rakoviny.

Ochranny Gc¢inek konzumace ovoce a zeleniny byl také kvantifi-
kovan. Denni prijem asi 500 g nebo vice je dostateény ke snizeni
vyskytu rakovin horniho traviciho traktu o 50 %.

Katastrofélni nésledky konzumace alkoholu a tabdku

Vysledky EPIC studie potvrzuji velmi silny vliv konzumace alko-
holu a tabdku na rakoviny horniho traviciho traktu. Napt. riziko
pro jednu z téchto rakovin je u osoby, ktera kouri vice nez bali-
¢ek cigaret denné, 8krat vyssi nez u nekurakua.

V pripadé alkoholu zvysi konzumace 60 g etanolu za den (tj. pri-
blizné konzumace standardni 0,751 lahve vina) riziko jedné
z téchto rakovin 9krat. Je tfeba zdiraznit, ze spojenim obou ¢i-
niteld se Gc¢inek znasobuje a riziko pro kuraky-pijany se zvysuje
50krat. To presné potvrzuje vysledky IARC studie (International
Association for Research on Cancer) provedené pred patnacti lety
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Kukufice a pelagra

V patnactém stoleti se kuku-
rice stava v mnoha zemich
zakladni potravinou, soucas-
né dochazi mezi obyvateli
téchto zemi k rozsireni devas-
tujiciho nutriéniho deficitu,
choroby zvané pelagra.

zamérené na rakovinu hrtanu, hltanu a jicnu v zemich jizni
Evropy.

Rozporné vysledky pro konzervovanéd masa a Cervend masa,
ochranny Gc&inek ryb

Pokud jde o maso, ryby a mléc¢né vyrobky (zivoc¢isné produkty),
zamerovaly se analyzy na rakovinu tlustého streva, kone¢niku,
zaludku a horniho traviciho traktu. Zjistilo se zrretelné spojeni
mezi celkovou spotiebou konzervovaného masa a zvySenim rizi-
ka rakoviny tlustého stfeva a vyznamné snizeni stejného rizika
pri konzumaci ryb.

Na druhou stranu je zfejmé, ze konzumace ¢erveného masa se
nezda byt spojena z dlouhodobého

hlediska s rizikem vyvoje rakoviny tlustého streva/koneéniku.
Tyto analyzy vSak dosud nebraly do tvahy metodu, ktera byla
pouzita pri teplené ipravé. V dalSim kroku studie se bude tato
dilezitd otdzka analyzovat.

Konzumace dribeze neni spojena se zvySenim rizika rakoviny
a ve skutecnosti je pravdépodobné spojena se snizenim tohoto
rizika.

Kladné spojeni bylo mezi celkovou spotfebou masa a rakovinou
zaludku a horniho traviciho traktu. AvSak toto spojeni je slabé
a nevyznamné a bude se dale provérovat.

Z hlediska prevence je tfeba zdlraznit, Ze na vyvoji rakoviny se
podili kromé stravy fada dal$ich faktord. Dilezitou Glohuv pre-
venci rakoviny hraje fyzickd aktivita a prevence obezity.

Poznamka: EPIC je nejvétsi epidemiologicka studie, ktera byla
dosud provedena ke zjisténi vztahu mezi stravou a rakovinou. Do
studie je zapojeno vice nez 500 000 osob v deseti evropskych
zemich (Velka Britanie, Nizozemi, Némecko, Francie, Italie, épa—
nélsko, Recko, Svédsko, Dansko a Norsko). Cilem uvedené pro-
spektivni studie je objasnit vztah pri¢ina—G¢inek mezi dietetickou
bilanci, antropometrickymi parametry, fyzickou aktivitou a hor-
mondalnimi faktory jakoz i genetickou nachylnosti a specifickymi
typy rakoviny. Vysledky z této studie budou uzitec¢né pro preven-
cia vytvareni strategii k zajisfovani verejného zdravi. Studie byla
zahdjena v r. 1992 a prvni vysledky byly prezentovany v c¢ervu
2001 na evropské konferenci o vyzivé a rakoviné v Lyonu a na-
sledné na mezinarodni konferenci o vyzivé konané v srpnu 2001
ve Vidni.

PKCR, www.foodnet.cz (kv)

-

Podstata této choroby byla po staleti pro 1ékare zahadou, kterou
se podarilo védctim rozresit az ve dvacatém stoleti.

Rozsiteni kukutice

Kolumbus objevil kukutici v Americe v roce 1492 a privezl ji do
Spanélska, odkud se rozsitila po celé Evropé, do severni Afriky,
na Stfedni vychod, do Indie a do Ciny. Kukutice (Zea mays) je
jedinou ceredlii, ktera ma americky ptvod, a ktera je v sou¢asné
dobé zakladni cerealni plodinou v tropickych a subtropickych ob-
lastech po celém svété. Stale intenzivnéjsi vyuzivani kukurice jako
zakladni plodiny souvisi s jejimi hektarovymi vynosy, které jsou,
v porovnani s psenici, zitem a je¢menem, mnohem vyssi. Vzhle-
dem k tomu, ze kukurice byla levna, stala se prevazujici potravi-
nou a hlavnim zdrojem energie pro obyvatele predevsim chudych
venkovskych oblasti.



Vyziva

Spotieba ryze vzrlsta,
sortiment se rozsifuje

Podle amerického Svazu pro
ryzi se béhem poslednich 20
let spotreba ryze ztrojnasobi-
la.

Pelagra

Kdekoliv se ale zac¢ala kukurice péstovat, objevila se v zapéti zce-
la zakonité i pelagra. Souvislost mezi kukurici a pelagrou byla
poprvé popsana v roce 1735 ve Spanélsku. Jeji pojmenovani (pel-
le=pokozka, agra=kysely, neprijemny) pochazi od Francesca
Frapoli ze severni Italie, kde byla choroba rovnéz znac¢neé rozsi-
rena. Klinicky je choroba identifikovana tremi , D“ — dermatitida,
diarrhoe a demence. Neni-li pelagra 1é¢ena, kon¢i zpravidla bé-
hem ¢tyr az péti let smrti. Epidemie pelagry v Evropé a v USA
byla disledkem nedostateénych znalosti 1ékara o této chorobé
a chybnym predpokladim, Ze pelagra souvisi s hypotetickym to-
xinem obsazenym v kukurici, nebo ze je vyvolana infekénimi vli-
vy nebo genetickymi podminkami. Novy smér do reseni otazky
vzniku pelagry vnesly poznatky ziskané v Mexiku, kde se pelagra
vyskytovala pouze vyjimecéné, prestoze konzumace kukurice zde
byla velmi rozsirena. Za divod byl oznacen rozdilny zptisob zpra-
covani kukuri¢ného zrna. Pavodni mexic¢ti obyvatelé kukurici pred
konzumaci zmékc¢ovali pisobenim alkalického roztoku — vapen-
né vody. Timto postupem se uvolnoval vazany niacin (nazyvany
rovnéz niacytin) a dilezita aminokyselina tryptofan, z niz se nia-
cin muize vytvaret. Obé latky se tak stanou biologicky vyuzitelny-
mi. Starodavny zptsob zmékcovani kukuriéné drti namacenim
pres noc ve vapenné vodé pred pripravou tortill se nikdy do zem1i
Starého svéta, nebo zemi, jejichZ strava se skladala prevazné
z kukurice, soucasné s kukurici nepfrenesl. To vedlo témer bez
vyjimky ke vzniku choroby z deficitu niacinu - pelagte. O objas-
néni mechanismu tohoto procesu se vyznamné zaslouZili Goldberg
a spolupracovnici, ktefri v letech 1913 a 1930 prokéazali, ze pelag-
ra i choroba zvana ,Cerny jazyk* (chorobny deficit niacinu u psi)
se mohou lé¢it podavanim kyseliny nikotinové (PP-faktor, pel-
lagra-preventing factor) a niacinu. Klinické symptomy pelagry
zahrnuji nespavost, agresivitu, izkost, hypersenzitivitu na svétlo
az postupnou demenci. Pelagra se v souc¢asné obé vyskytuje jiz
pouze velice zridka a kukurice se bézné konzumuje v nejraznéj-
Sich formach. Kazdy jisté zné kukuri¢énou mouku, kukuri¢né plac-
ky zvané tortilly, kukuriény chléb, popcorn, varené kukuri¢né
palice, kukuriéné lupinky a dal$i druhy snidanovych ceredlii
s kukurici. Od doby objeveni kukurice a rozsireni niacinového
deficitu doslo ve védeé k nesmirnému pokroku. Dnes predstavuji
nové variety kukurice s vysokymi vynosy jednu z nejvyznamnéj-
Sich zemeédélskych plodin.

Foodtoday, December 2001, ¢&¢. 30, s. 3 (kop)

Nejvyznamnéjsi oblasti vyuziti ryze je primyslové zpracovani

potravin. Zajem spotiebitel o vyrobky, jako jsou polévky, zmra-
zené hotové pokrmy, ochucené ryzové smesi, snacky, cukrovinky
a dalsi produkty, trvale vzrasta. Nutriéné vzdélanému, ale i zhyc¢-
kanému spotiebiteli jiz nestaci tradi¢ni bila ryze, a proto se na
trhu objevuje rada exotickych odrid. Spole¢nost Manicaretti Ita-
lian Food Imports (Oakland, CA) je vyhradnim dovozcem hybri-
du risotta a ¢inské ¢erné ryze, nazvaného Principato di Lucedio’s
Black Rice. Tato ryze vani a barvou pripomina Cerstvé peceny
chléb, mé oriskovou prichut a pevnou strukturu, ktera dovoluje
predvareni ryze a konecnou GUpravu az v okamziku potreby. Odra-
dy ryze s vysokym obsahem Skrobu, jako nov4 organicka ryze
Calasparraspoleénosti Forever Cheese’s, importovans ze Spanél-
ska, je rovnéz velmi zddand, protoze se nerozvari. V porovnani
s ryzi Arborio, ktera obsahuje stejny perlovy skrob, mé ryZe Ca-
lasparra diky pouze ¢astecnému oloupani mnohem lepsi absorpéni
schopnost a po uvareni nezlstavaji zrnka tvrdéa. U nékterych



Vyziva

Kyselina listova a vitamin
B,, doporucovany pro
fortifikaci obilovin

Pracovnici irské univerzity
v Dublinu referovali v ledno-
vém cCisle casopisu The Lan-
cet o fortifikaci potravin
kyselinou listovou k preven-
ci vrozenych vad nervové tru-
bice u novorozencu, a jejim
soucasném vlivu na snizova-
ni celkového plazmového ho-
mocysteinu, ktery je riziko-
vym faktorem kardiovasku-
larnich onemocnéni.

Americky plan boje proti
deficitu vapniku

Americ¢ti nutricionisté, vlad-
ni ¢initelé a vychovni pracov-
nici spojili své sily k reseni
jednoho z hlavnich zdravot-
nich problémt v zemi -k boji
proti deficitu vapniku.

druht ryze je vyzdvihovéana jejich zdravotni prospésnost, jako
u dlouhozrnné Zluté ryze Asda’s Great Value, ktera je oznacCovana
za bezlepkovou, bez pritomnosti jakychkoliv barviv a konzervac-
nich pripravka. Vyzkum ale postupuje dale, smérem ke zvysovani
nutri¢nich vlastnosti vlastniho ryZzového zrna. Celosvétoveé je ku-
prikladu nejbézneéjsim nutriénim problémem deficit zeleza, jehoz
vysledkem je anemie, chatrné zdravi a piedasna tmrti. Svycar-
$ti vyzkumnici se zabyvaji otdzkou zvysovani obsahu Zeleza v ryzi
a jeho biologické vyuzitelnosti pomoci genového inzenyrstvi.
Zavedenim genu z fazoli Phaseolus vulgaris, zvySujiciho mnozstvi
ferritinu (proteinova zasoba zeleza), se podarilo obsah zeleza
v endospermu ryZe zdvojnasobit. Rovnéz byl pouZit gen z plisné
Aspergillus fumigatus pro termotolerantni fytazu, redukujici ob-
sah kyseliny fytové, ktera je hlavnim faktorem inhibujicim ab-
sorpci zeleza, a dalSi gen pro protein typu metalothioneinu
s vysokym obsahem aminokyseliny cysteinu, ktery je schopny zvy-
Sovat absorpci zeleza. Vysledkem zavedeni téchto gent bylo sed-
mindsobné zvysSeni hladiny proteinového cysteinu a témeér
30nasobné zvyseni hladiny fytazy.

Prepared Foods, 770, 2001, ¢.11, s. 38

—

Na zakladé rozsahlého Setreni vlivu folatu a vitaminu B, na kon-
centraci homocysteinu konstatovali, ze fortifika¢ni politika,
zalozena na pouzivani kyseliny listové v kombinaci s vitaminem
B,, ane pouze samotné kyseliny listové, je pri snizovani koncen-
trace homocysteinu s potencidlnimi priznivymi t¢inky na snizo-
vani rizika kardiovaskularnich chorob mnohem uéinnéjsi.
Fortifikace cerealnich potravin kyselinou listovou je v USA po-
vinna od roku 1998. Ve Velké Britanii se po predlozeni ndvrhu
Statniho vyboru pro zdravotni aspekty potravinové a nutri¢ni
politiky (COMA) o povinné fortifikaci vazné uvazuje. Navrh COMA
je vsoucasné dobe konzultovan se ¢tyrmi britskymi zdravotnic-
kymi slozkami a Ufadem pro potravinové standardy (FSA).
V pripadé schvaleni zpravy bude nezbytné koncipovat pro povin-
né obohacovani pSeni¢né mouky kyselinou listovou novou legis-
lativu. Prestoze zprava byla zamérena v prvni fadé na ulohu
kyseliny listové v prevenci defekt nervové trubice, je zde zda-
raznovan i potencidlni prinos kyseliny listové pro redukovani ri-
zika kardiovaskuldrnich chorob v disledku snizovani koncentrace
homocysteinu, ktery bezesporu prispél k jednani o povinné cer-
tifikaci. Homocystein je latka, ktera se vytvari v téle pri metabo-
lizovani proteinu. Kyselina listova a vitamin B,, jsou znamé
prostiedky snizujici hladinu krevniho homocysteinu.

http://www.thelancet.com/journal

—

Na nedavném summitu o vapniku, konaném ve Washingtonu, bylo
konstatovano, ze pri¢inou znepokojivého snizovani hladiny vap-
niku u déti a adolescenttl jsou predevsim nevhodné stravovaci
navyky — premira potravin s nizkou nutriéni hodnotou, resp.
nedostatec¢nd konzumace potravin nutrié¢né bohatych, zejména
mléka. Problém se tyké v prvni fadé teenagert: u témér deviti
z deseti divek a sedmi z deseti chlapct nedosahuje mnoZstvi vap-
niku prijimaného z potravy doporuc¢ovanou denni davku

(1 300 mg/den pro kategorii 9-18letych). Vysledky vyzkumu pre-
zentované na summitu, ukazaly, ze vapnik, zkonzumovany béhem
dospivani, je s nejvétsi pravdépodobnosti jednim z nejdilezitéj-
Sich faktord, uréujicich u déti budouci riziko osteoporézy. Velky
podil na problému maji nealkoholické napoje prodadvané ve §ko-

(kop)

(kop)



Vyziva

Alkohol mlze snizovat
riziko demence
Nizozemsti védci zjistili, ze
piti uméreného mnozstvi al-
koholu muze napoméahat ke
snizovani vzniku demence.

Vitaminy v mase
a v masnych vyrobcich

Vitaminy jsou bezpodminec-
neé nutné pro lidské zdravi
a jejich potreba se zpravidla
dopliiuje potravou.

_

lach. Tradi¢nim napojem ke svaciné bylo ve vétsiné skol mléko,
ovsem finan¢éneé vyhodné smlouvy spole¢nosti vyrabéjicich neal-
koholické napoje se Skolami, umoznujici prodej napoji skolakiam
primo ve skolnich budovéach, situaci dramaticky zménily. Teena-
geri nyni piji dvakrat vice nealkoholickych nidpoja nez mléka,
coz v kombinaci s nedostatkem pohybu vytvari predpoklady pro
nedostatec¢neé silné kosti v dospélosti. Vyzkum prokazal spojitost
mezi nadmeérnou spotiebou nealkoholickych napoji béhem do-
spivani a redukovanim kostni hmoty, které vyrazné zvysuje riziko
osteoporézy v pozdeéjsim veku. Lékari se v ordinacich setkavaji
se stale vétsim pocétem déti, které nahrazuji mléko a dalsi potravi-
ny bohaté vapnikem priliSnym mnozstvim dzust a koly. Odborni-
ci z Americké akademie ortopedd (AAOS) se domnivaji, ze
nejdualezitéjsi je nalézt zpisob, jak u déti vypéstovat navyky piti
mléka a omezit tak nebezpeci zlomenin. Na summitu byl predlo-
zen program akce k minimalizovani deficitu vapniku mezi détmi
a adolescenty, ktery zahrnuje i nasledujici kroky:
<« ukézat rodi¢tm, jak mohou déti denné snadno dostavat mini-
malné t¥i porce mléénych vyrobku a jak by méli rodi¢e svym
détem byt prikladem v kazdodenni konzumaci mléénych vy-
robkd,
<« nabizet ve $§koldch mnohem $§irsi sortiment mléénych vyrobka
a redukovat nabidku nealkoholickych napojd, aby mély déti
moznost snadného vybéru zdravych potravin,
« zvysit odpovédnost a zdjem pediatri véetné zavedeni kontroly
hladiny vapniku v rdémci skolnich 1ékarskych prohlidek.

Na nutri¢neé vzdélavaci programy v oblasti zvySovani prijmu vap-
niku u mladeze bylo prozatim v USA uvolnéno 30 000 USD.

http://www.whymilk/milku/indestudies.htm (kop)

-

Lidé starsi 55 let, kteri radi denné popijeji malé mnozstvi vina,
piva nebo whisky, jsou v porovnani s témi, kteri nepiji viabec,
pravdépodobné méneé ohrozeni Alzheimerovou chorobou, nebo
jinym typem senility. Vyzkum, jehoz vysledky byly publikovany
v ¢asopisu The Lancet Medical Journal, se zG¢astnilo 8 000 lidi
ve véku 55 a vice let, prokazal, ze mirné i ponékud silnéjsi piti
alkoholu muze snizit riziko vzniku demence az o 42 % a vaskular-
ni demence, coz je jina forma senility, az o 70 %. Védci se domni-
vaji, Ze umirnéné mnozstvi alkoholu mize redukovat riziko vzniku
demence uvolnénim acetylcholinu, coz je mozkovy protein umoz-
nujici prenos informaci mezi mozkovymi bunkami, které ridi funk-
ce jako pamét, pozornost a navyky. Upozornuji ovSem na to, ze
prilisné mnozstvi alkoholu naopak produkci acetylcholinu inhi-
buje. Vyzkum rovnéz ukézal, ze malé mnozstvi alkoholu muaze zvy-
Sovat hladinu vysokodenzitniho proteinu (HDL), ozna¢ovaného
rovnéz jako ,,dobry“ cholesterol, ktery snizuje tvorbu aterioskle-
rotickych platt. Vyzkumnici se domnivaji, ze vaskularni faktory
se uplatniuji i pri vzniku Alzheimerovy choroby, a Ze neprilis velké
mnozstvi alkoholu mize redukovat riziko demence podobnym
zpusobem jako pri snizovani rizika srde¢nich onemocnéni. Vy-
sledky vyzkumu podle autort podporuji vaskularni hypotézu vzni
ku demence.

http://www.reutershealth.com (kop)

Ovsem v nékterych pripadech, zejména pri spatné vyziveé nebo
zivotosprave, trpi organismus jejich nedostatkem. Tento nedo-
statek je mozno nahradit vitaminy, které se vyrabeji synteticky.
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Ze trinicti znamych vitamind jsou vitaminy A, D, E, K rozpustné
v tucich, kdezto vitaminy B, (thiamin), B, (riboflavin), B, (nia-
cin), B, (kys. pantotenova), B, (pyridoxin), B , (kobalaminy), Ky-
selina listova, vitamin C (kys. askorbova) a vitamin H (biotin)
jsou rozpustné ve vodé. Skutecnost, Ze nékteré vitaminy jsou roz-
pustné ve vodé a jiné v tucich, je jednim z faktord, ktery urcéuje,
v jakém typu potraviny se budou jednotlivé vitaminy nachazet.
Maso je dilezitym dodavatelem vitamint B, B,, B, a zejména B ,.

Ztraty vitamind v potravindch

V zivodisnych a rostlinnych potravinidch se mohou vyskytovat 1at-
ky, které Gi¢inek a funkci vitamind omezuji nebo dokonce rusi.
Pidsobi jako metabolity, které maji opa¢ny Gcinek nez vitaminy.
Patri mezi né napr. hormony, antibiotika, ale také nitrity a oxid
siric¢ity. Obvykle vSak tyto antivitaminy nehraji prilis velkou roli.
Jako priklady mdZeme uvést nasledujici antivitaminy. Askorbéza,
vyskytujici se v plodech a v zeleniné, oxiduje vitamin C. Thiami-
néza, kterd mize byt obsazena v rybach, blokuje vitamin B,. Ku-
marin (v Marince vonné a v levandulovém oleji) ovliviiuje vitamin K.
Citran (v éterickych olejich citrusovych plodd) a lipoxidaza
(v séjovych bobech) oxiduji vitamin A. Chlorogenova kyselina
(v cibuli, ve chmelu, v kaparach) konkuruje vitaminu B 12 Antivi-
taminy mohou piisobit relativné znatelné ztraty vitamint B, a C,
ale maji maly vliv na vitaminy B,, B,, B, a vitamin D. Podstatné
vy$Si ztraty nez antivitaminy ptisobi priprava potravin a jejich
uskladnéni. Vyznamnymi pivodci ztrat jsou vzdusny kyslik, svét-
lo, teplo, zptsob zpracovani, katalyzatory, hodnota pH, aktivita
vody (a,,) a skladovani. Pri pripravé pokrmi se ¢asto oddéluje
tuk od libového masa. Tim se odstranuji i vitaminy obsazené
v tuku. Také pri mechanickém opracovani masa a pri odkapavani
masa je nutné poditat se ztratami. Zrani masa (fermentace) redu-
kuje obsah vitamint citlivych na teplo a oxidaci. Ztraty vitaminu
B1 mohou byt 10 az 70% podle zptisobu zrani a druhu masa. Re-
dukce tepelnym opracovanim ¢ini obvykle 15 az 50 %. Jestlize se
rizky pred smazenim obaluji, snizuji se ztraty o cca 20 % oproti
neobalovanému masu. Zmeény pri skladovani souvisi s enzymatic-
kymi a chemickymi reakcemi. Zvlasté vnimavy je vitamin C. Ztra-
ty v kazdém pripadeé snizuje uskladnéni pri nizké teploté. To vSak
neplati pro vitamin E, ktery se za nizkych teplot rozklada. Nepro-
dysné obaly se zase priznive projevuji na zachovani vitaminu B .

Pouziti vitaminG v technologii vyroby uzenin

Nékteré vitaminy se pouzivaji jako prisady pri zpracovani masa.
Je pritom samozrejmé nutné respektovat zasady potravinarské-
ho kodexu. Zvlastni vyznam maji vitaminy C a E. Oba jsou vyslo-
vené redukénimi prostredky a maji vysoky antioxidac¢ni potencial.
Chrani pred primou oxidaci a zamezuji retézové reakci, ktera se
rozviji pri oxidaci tuku. Rusi nebo omezuji §kodlivy vliv kysliku
na latky pritomné v mase. To mé mimo jiné priznivy vliv na za-
chovani prirozené barvy masa. Zabranuji oxidaci ¢erveného bar-
viva myoglobinu na hnédy metmyoglobin. Vitamin C zabranuje
oxidaci dvojmocného zeleza v myoglobinu na trojmocné zelezo,
které zpisobuje zménu barvy z ¢ervené na hnédou. Pohlcuje rov-
néz vzdusny kyslik. Tak se mize napr. syrova nezabalend sekand
ochranit pred oxidaci, kterou podporuje svétlo a vysok4 teplota.
Vitamin C mé rovnéz velky vliv na intenzivnéjsi vybarveni a sta-
lost barvy pri soleni masa dusitany. Oxid dusnaty se uvoliiuje vi-
taminem C z dusitanového roztoku a prechazi z ¢erveného
myoglobinu na stalej$i nitrosomyoglobin. Tepelnym opracova-
nim se muze toto barvivo prevést na jesté stalejsi razové barvivo
nitrosomyochromogen. Dalsi vyhoda spoc¢iva v tom, ze zareaguje
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Rizika
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Aristolochové kyselina
v |écivych rostlindch
a prostfedcich na hubnuti

Nefropatie z konzumace ¢in-
skych bylin (Chinese herbs
nephropathy, CHN) je novy
druh subakutni intersticialni
fibrézy ledvin.

prakticky vSechen pritomny dusitan. Leps$im vyuzitim dusitanu
se uspori dusitanova sil pri soleni masa. Vitamin C tedy zajisti
optimalni vybarveni a uspori chemikalie. Musi se ovsem dodrzet
priznivé reakéni podminky, napr. kyseld hodnota pH.

Dalsi dilezita vlastnost vitaminu C je potlac¢eni tvorby nitrosami-
nu v nékterych masnych vyrobcich. Nitrosaminy mohou ptsobit
jako karcinogeny, které se tvori pri zpracovani masa (napriklad
pri soleni dusitany) ze sekundérnich amint a nitritd. Vitamin C
tak prispiva ke snizeni karcinogenity. Mize navic také zabranit
tvorbé dalsich skodlivin a zmirnit jejich G¢inky. Vitamin C je tedy
vyborna prisada pri vyrobé jakostnich masnych vyrobkd.
Vitamin E narusuje retézovou reakci, ktera zptsobuje zluknuti
tukd. S tspéchem se uplatniuje zejména pri del$im skladovani
potravin obsahujicich tuk (tepelné neopracované salamy). Prida-
vek vitaminu E se tedy osvédc¢uje pri vyrobé fermentovanych sa-
lamu. Kombinace vitamind C a E plisobi synergicky a zesiluje
uc¢inky obou vitamind.

Soucasna aplikace kyseliny nikotinové (niacinu) a vitaminu C na
¢erstvé nesolené maso slouzi ke stabilizaci jeho povrchové barvy
v disledku oxidace tmavocéerveného myoglobinu na svétleCerve-
ny oxymyoglobin. Pouziti nikotinové kyseliny v potravinach je
vSak povoleno jen v omezeném rozsahu a nékde je predpisy nebo
normami o potravinach primo zakazano.

Obohacovéni potravin vitaminy

Jako vitaminované se nazyvaji potraviny zcela nebo ¢astecné obo-
hacené o vitaminy, at uz prirodni nebo syntetické. Tohoto oboha-
covani je mozno dosdhnout také chemickymi, fyzikalnimi nebo
biologickymi procesy. Pfidavky vitamint do potravin mohou za-
branit vzniku hypovitaminéz (nemoci z nedostatku vitamint),
a to zejména pri Spatnych stravovacich navycich, jako je napri-
klad prilis jednostranna vyziva. Na jakost vitaminovych uzenin
se kladou vysoké naroky. Vyzaduji optimdlni vybér masa
a takové technologické zpracovani, které jednak umozni stejno-
meérné rozptyleni vitamind v suroving, jednak probih4 za stude-
na, nebot vitaminy jsou na vyssi teploty citlivé. Chut uzenin se
pridavkem vitamind nezméni. Pro vyrobu jsou vhodné vitaminy
skupiny B, vitamin E, C a H (biotin). Jejich mnozstvi musi byt ve
vyvazeném poméru. Udaje o vitaminech v seznamu primési se
podle predpisu Potravinarskych narizeni obvykle neuzivaji k re-
klamnim tcéeltim. Propaguji-li se presto potraviny s poukazem na
obsah jednoho nebo i nékolika vitamint, o¢ekavéa se, ze dany
vyrobek pokryje denni potfebu uvaddénych vitamind alespon
z 1/3. Poukazuje-li se na zvlast vysoky obsah jednoho nebo vice
vitamintd (bohaty na vitaminy), predpokladé se, Ze v potraviné je
obsazena nejméneé jedna denni doporucend davka. Uvedené mnoz-
stvi vitamint se musi uchovat v potraviné po celou udanou mini-
malni dobu jeji upotrebitelnosti. Pritom se musi brat zietel na
mozné zmeény pri vareni, pri némz muize dojit k Gbytku vitamind.
Pri pripravé uréitych masnych vyrobkd se zpravidla pridavaji smési
vitamint v kombinaci s korenim.

Die Fleischerei, 2001, ¢. 9, s. IV - VIl (lep)

V Belgii onemocnélo priblizné 100 zen, které se zucastnily pro-
gramu na snizovani hmotnosti, v rdmeci kterého dostéavaly ¢in-
ské byliny (ve formé tablet) a pripravky na potlac¢eni chuti
(fenfluramin a dietylpropion), dale projimadlo z ktry americké
krusiny, extrakt z ruliku zlomocného a acetazolamid. Asi u polo-
viny pacientek bylo zapotrebi provést transplantaci ledvin.
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Alergeny v potravinach

Ve dnech 8.-9. listopadu
2001 se konal na Svycarské
vysoké skole zemeédélské se-
minar na téma ,Alergeny
a jejich vyznam v potravinar-
ském pramyslu®.

Vyskyt patogen(
v evropskych rybach

CHN se neomezila jen na Belgii. Byla zjisténaiv jinych zemich,
napt. ve Francii, Spanélsku, Velké Britanii a Japonsku.
Nefrotoxicita ¢inskych bylin z ¢eledi Aristolochiaceae se pripi-
suje kyseliné aristolochové, ktera je hlavnim alkaloidem extraho-
vanym z Aristolochia fangchi. Uvedena bylina se dostala do
pilulek na hubnuti netimyslné. Aristolochova kyselina (AA) je smés
strukturalné pribuznych nitrofenentrenkarboxylovych kyselin,
pricemz hlavnimi slozkami jsou AA-I a AA-II.

Kyselina aristolochova neni pouze nefrotoxin, ale u laborator-
nich zvirat se prokéazalo, ze je také silnym karcinogenem.
V r. 1994 byl zaznamenan prvni pripad rakoviny moc¢ového me-
chyre u belgickych pacientek. V r. 1999 u 19 pacientek s one-
mocnénim ledvin byl zjistén vyskyt rakoviny. Na zakladé tohoto
lze usuzovat na spojeni mezi konzumaci A. fangchi a rakovinou
mocovych cest. V Belgii, Velké Britanii, Kanadé, Australii a Né-
mecku proto zakazali konzumaci uvedenych bylin.

Pri hubnuti se obvykle konzumuyji dveé byliny, Stephania tetrand-
raa Magnolia officianlis, pricemz S. tetrandra se ¢asto zaménuje
za A. fangchi, nebot ¢inské nazvy téchto bylin znéji podobné.
Uvedena pilulka na hubnuti i susené byliny riznych druhid Aris-
tolochia se bézné konzumuji na Tchaj-wanu, a to proto, ze piso-
bi analgeticky, diureticky a protizanétliveé. Ac¢koliv se vyskyt CHN
na Tchaj-wanu oficidlné neuvadi, bezesporu tam je.
Kvantitativni analyza aristolochové kyseliny v 1é¢ivych bylinach
pomoci vysokouc¢inné kapalinové chromatografie byla vyvinuta
teprve nedavno (1999). Metoda trva 40 minut. Ministerstvo zdra-
votnictvi podpotilo na Tchajwanu prostrednictvim grantu vyvoj
jednoduché, rychlé a citlivé metody stanoveni AA-I a AA-II
v 1é¢ivych bylinach, pilulkdch na hubnuti a susenych bylinach
v prasku na hubnuti.

Journal of Chromatography, v tisku (www.elsevier.com/locate/chromb)

(kv)
ﬁ

Na seminéri bylo konstatovano, ze deset nejvyznamnéjsich aler-
genl pochaziz téchto potravin:

—mléko a mlééné vyrobky,

—vejce a vajeCné vyrobky,

—ryby a rybi vyrobky,

—korysi a meékkysi,

— celer,

— obili a lepek,

- sébja,

— podzemnice,

- orechy stromt (napt. liskové, vlasské, mandle),
— semena (napr. sezamu, maku).

Semindr se zabyval alergiemi z potravin z hlediska spottrebiteld,
vyvojem vyrobku bez alergent, napi. pro déti, doporuc¢enim pro
praxi, kiizovymi kontaminacemi, eliminaci alergend, informova-
nim o alergenech v potravinach.

LT, Lebensmittel-Technologie, 34, 2001, ¢. 1, s. 482-483 (kv)

Cerstvé ryby z Francie, Velké Britanie a Portugalska se vySetio-
valy z hlediska vyskytu patogenii Aeromonas hydrophila, Clost-
ridium botulinum, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Vibrio parahaemolyticus a Yersinia enterocolitica, zatimco ryby
z Recka na vyskyt A. hydrophila, CI. botulinum a V parahaemo-
Iyticus. Pritomnost CI. botulinum a Salmonella spp. nebyla zjis-
téna v zaddném z vysSetrovanych vzorka. L. monocytogenes byl



Bisfenol A v konzervované
zeleniné a ovoci

Bisfenol A (4,4’-izopropylide-
nedifenol, BPA) se pouziva
jako zdkladni materidl pri vy-
robé plasti, napr. polykarbo-
natd a epoxypryskyric.

Rizika
Z potravin

Vliv svétla na obsah
solaninu v bramboréch

Brambory (Solanum tubero-
sum) patri k hlavnim potra-
vinarskych plodindm, které
se péstuji v mnoha c¢astech
svéta.

zjiStén u pstruha a Y enterocolitica u lososa i pstruha ve Velké
Britanii, ale v zadném vzorku z Francie nebo Portugalska.
A. hydrophila byl stanoven ve vzorcich ze vSech lokalit, celkem
se vyskytoval ve 40 %, zatimco V parahaemolyticus byl stanoven
ve vzorcich z Portugalska (35 %) a Recka (14 %), ale ne ve vzor-
cich z Velké Britanie nebo Francie.

Uvedend priace byla financovana z prostfedkt Evropské unie
(AIR2 CT94 1496) v ramci projektu ZvysSovani bezpec¢nosti a kva-
lity celych ¢erstvych ryb.

Food Control, 72, 2001, &. 2, s. 67-71 (kv)

[

Vyroba a pouziti BPA se zvySuje, nebot roste vyuziti pryskyric
s obsahem této slouceniny. Vnitini povrch plechovek pro potra-
viny a napoje se potahuje epoxypryskyricemi, aby se potraviny
chranily pred kovy. Uvadi se, Ze polymerace epoxypryskyric neni
uplna. Nékteré chemikalie, napr. BPA migruji do potravin
z povrchu plechovek potazenych epoxypryskyricemi. Smérnice
Evropské unie stanovila pro potraviny specifické migra¢ni limi-
ty, a to 3 mg/kg pro BPA (Evropska komise, 1990) a 0,02 mg/kg
pro bisfenol A diglycidyleter (BADGE). Komise EU a Védecky vybor
pro potraviny (SCF) navrhly zvysit specificky migraéni limit pro
BADGE na 1 mg/kg (SCF, 1996). V té dobé se BPA povazoval za
méneé dilezity nez BADGE. V soucasné dobé se vSak zvySuje za-
jem o estrogenni aktivitu BPA. Uvadi se, Ze se BPA chova jako
estrogen a jeho aktivita se vysetruje in vitro na bunéénych kultu-
rach.

BPA se uvolniuje z epoxypotahd do potravin. Migruje napi. do
tekutych koncentratd kojenecké vyzivy v mnozstvi asi 13 ng/ml.
V népojich v plechovkach bylo zjisténo az 212 ng/ml, v nalevu
zeleniny konzervované v plechovkach asi 23 pg/plechovka. Vzhle-
dem k tomu, ze nebyly k dispozici potrebné analytické metody,
nezjistoval se obsah BPA v pevném podilu.

Uvedenou problematikou se zabyvali v Japonsku a vyvinuli me-
todu na bazi vysokoti¢inné kapalinové chromatografie (HPLC)
pro stanoveni BPA v pevném i tekutém podilu ovoce a zeleniny
konzervovanych v plechovkach. Metoda umoznuje stanovit BPA
v pevném podilu v mnozstvi nad 10 ng/g, v tekutém podilu nad
5 ng/ml. Provérovanim vzorkd se zjistilo, ze BPA je obsazen hlav-
név pevném podilu konzervovanych potravin, pricemz maximalni
mnozstvi ¢inilo 11 pg/plechovka.

Food Additives and Contaminants, 78, 2001, &. 1, s. 69-75 (kv)

Bramborové hliza je vybornym zdrojem sacharidd, ale vyznamné
se také podili na prijmu bilkovin, mineralnich latek a vitamind.
Negativni strankou bramborovych hliz je pritomnost a-solaninu
a a-chaconinu. Uvedené alkaloidy se vyskytuji spolecné a bézné
se o nich diskutuje jako o solaninu, ktery je hlavni. Brambory na
trhu obvykle obsahuji 2-15 mg solaninu/100 g. Toxické davka
pro c¢lovéka je nad 20 mg/100 g ¢erstvych hliz.

Vzhledem k tomu, Ze rozdil mezi ,,béZznou” koncentraci solaninu
v hlizach brambor a ,toxickou“ koncentraci je maly, je tfeba vé-
novat posklizniové manipulaci s bramborami velkou pozornost,
tj. aby nedochéazelo k mechanickému poskozeni hliz, k teplotnim
otfestim nebo plisobeni svétla, nebot tyto faktory iniciuji synté-
zu solaninu. V. Némecku napt. zjistili, Ze u brambor na pohled
zdravych, byl obsah solaninu v rozmezi 10-40 mg/100 g. Uvadi
se, ze obsah solaninu muZe byt u nékterych odrid podstatné vys-
§i. Maximalni obsah solaninu je ve slupce. Odslupkovani bram-
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Obsah 3-MCPD ve
vybranych potravindch

Slouc¢enina 3-MCPD (38-mo-
nochlorpropan-1,2-diol) je
jednou z rady chemicky pri-
buznych kontaminantd sou-
hrnné oznacovanych jako
chlorpropanoly.

bor je proto vyhodné, avSak nasledné vystaveni odslupkovanych
brambor G¢inktm svétla vede k obnoveni syntézy téchto alka-
loidt. Upravou brambor doma, tj. vairenim, peéenim nebo smaze-
nim nedochdzi k destrukci solaninu. Vzhledem k tomu, Ze syntéza
chlorofylu a solaninu v bramborach nemusi probihat sou¢asné,
nevede tradiéni rada — odstranovat zelené hlizy — k ochrané spo-
trebitele. Nejspolehlivéj$i metodou ochrany spotrebitelt pred
otravami ze solaninu je zlepseni poskliznovych praktik a snizeni
rizika syntézy solaninu béhem zpracovani brambor.

Analyzou nahodné vybranych vzorka brambor na trhu v Jordan-
sku se zjistilo, ze rfada hliz méla vyssi obsah solaninu nez je dopo-
ruc¢ovang hladina do 20 mg/100 g. Maxim4alni obsah solaninu ve
slupkéach testovanych brambor byl 128 mg/100 g. Ovérovaly se
dvé odridy brambor, Draga a Sponta. Pisobenim slune¢niho svét-
la, po dobu 3 tydnd doslo u obou odrid k vyraznému zvysSeni
obsahu solaninu. Péstitelim z oblasti Stfedomori se proto dopo-
rucuje vybirat k péstovani odrady brambor, u kterych se tvori
nizké hladiny solaninu, hlizy z pole bezprostredné po vyorani
odstranovat a uchovavat je ve tme.

Food Chemistry, 73, 2001, s. 205-208 (kv)

3-MCPD byl ptivodné identifikovan jako kontaminant ochucuji-
ciho prostredku na bazi hydrolyzované rostlinné bilkoviny (HVP)
vyrobené hydrolyzou surovych rostlinnych bilkovin obsahujicich
zbytky lipida (triacylglyceroll) pomoci kyseliny chlorovodikové.
3-MCPD byl také zjistén v nizkych koncentracich v potravinach
vyrobenych bez hydrolyzy, napt. v syru, dile v tepelné uprave-
nych ceredliich, napr. sladu nebo doma vyrobeném chlebu a také
v materidlech, které prichazeji do kontaktu s potravinami.

V r. 2000 provadély nékteré kontrolni laboratore ve Velké Brita-
nii toxikologické vySetrovani 3-MCPD, pri¢emz Vybor pro muta-
genitu (COM) dosel k zavéru, ze 3-MCPD lze povaZovat za
slouc¢eninu, kterd nema in vivo zadny vyznamny genotoxicky
potencial (COM 2000). Vybor pro karcinogenitu (COC) vSak po-
tvrdil jeho karcinogenitu (COC 2000). Poradni vybor pro potra-
viny (FAC) proto doporucil, aby vyrobni spole¢nosti ,,pokracovaly
v podnikani vSech krokd nezbytnych ke snizovani koncentraci
3-MCPD v potravinach a potravinarskych prisadach na nejnizsi
technologicky dosazitelnou troven®.

Nové toxikologické udaje o 3-MCPD revidoval v ¢ervnu 2001
Védecky vybor pro potraviny (SCF) EU a Spojeny vybor expertd
WHO/FAO (JECFA). Je mozné, ze bude pro 3-MCPD v kone¢ném
stanoven tolerovatelny denni prijem (TDI). Evropsk4 unie navr-
huje, aby v r. 2003 vstoupila v platnost legislativa, ktera apliku-
je limity pro 3-MCPD v HVP a séjové omacce.

Agentura pro potravinarské standardy ve Velké Britanii (FSA)
provedla v r. 2001 kontrolu obsahu 3-MCPD ve vybranych sku-
pinach potravin a potravinarskych prisad. Do sledovani byly za-
razeny ty skupiny, u kterych se jiz drive zjistilo, Ze obsahuji 3-MCPD
(salam, syr, polévka v prasku, sladovy extrakt a ceredlie), dale
potraviny, které pravdépodobné obsahuji 3-MCPD, ktery se vy-
tvoril béhem vyroby (pokrmy predem tepelné pripravené, preco-
oked meals) a potraviny obsahujici slou¢eniny, napr. ¢astecné
glyceridy, které jsou potencialnimi prekurzory 3-MCPD.
Vysledky prazkumu ukazaly, ze 3-MCPD je obsazen v Sirokém
okruhu potravin, ac¢koliv mechanismus jeho tvorby neni zcela
objasnén. Nebyla zjisténa zretelnd korelace mezi prisadami a ob-
sahem 3-MCPD. Avsak vysoky podil tepelné opracovanych vzor-
kud (biskvity a krekery) vede k predpokladu, Ze opracovani



73"

Med pric¢inou botulismu
u kojencl

V r. 1976 byly popsany prv-
ni klinické pripady kojenec-
kého botulismu.

Rizika
Z potravin

Detekce potravinovych
alergent

Narodni Gstav zdraviv USA
odhaduje, Ze asi 6-7 miliont
osob v USA trpi alergii na
potraviny. U nékterych z nich
mohou nastat reakce ohrozu-
jici zdravi.

vysokou teplotou prispiva k tvorbé 3-MCPD. U 83 % vzorku byla
hladina 3-MCPD pod limitem 0,02 mg/kg, ktery schvalila EU pro
3-MCPD v séjové omacce a HVP.

Food Additives and Contaminants, 79, 2002, ¢. 1, s. 292-27 (kv)

-

Onemocnéni je zpisobeno konzumaci spor Clostridium botuli-
num, velmi zridka jinymi neurotoxigennimi klostridii. Nevyzrala
strevni fléra kojence dovoluje, aby spory vykli¢ily, pomnozily se
a doslo k produkci neurotoxinid. Déti ve véku dva az Sest tydnd
jsou nejvice citlivé na tuto infekci, kterou typicky zptsobuje kmen
A nebo proteolyticky typ B. Kojenecky botulismus je v soucasné
dobé nejcastéjsi formou botulismu v USA. Uvadi se, zZe ro¢né se
vyskytne 1,9 pripadd na 100 000 Zivych novorozencu. Ve vétSiné
téchto pripada vSak zdroj infekce zistava nejasny.
Med je dosud jedinou potravinou, ktera se dava do souvislosti
s kojeneckym botulismem. Rada studii ukézala, Ze vice nez 20 %
postizenych déti konzumovalo pred vyskytem botulismu med. Za
posledni ¢tyri roky bylo hlaseno v severskych zemich pét pripa-
dt kojeneckého botulismu. VSechny pripady se spojovaly s kon-
zumaci medu.
Pro detekci botulotoxind je jedinou univerzalné uznavanou me-
todou biologicky test na mysich. Pouzitim polymerazové retézo-
vé reakce (PCR) by se zkratila doba stanoveni, sniZily by se
naklady a odstranily by se etické prekazky spojované s testovanim
na zviratech. PCR analyza je vSak citlivd na fadu inhibi¢nich 14-
tek. Med obsahuje minimalné 80 % cukru, coz muze pusobit jako
inhibiéni faktor pro PCR. Vysoky obsah cukru také inhibuje kli-
¢eni spor C. botulinumv medu.
Ve Finsku vyvinuli postup tpravy medu, ktery umoznuje apliko-
vat metodu PCR na stanoveni spor C. botulinum, typ A a B. Apli-
kaci tohoto postupu se metodou PCR analyzovalo celkem
190 vzorkd medu. Spory C. botulinum byly zjistény v 8 (7 %)
vzorcich ze 114 finského a 12 (16 %) vzorcich ze 76 importova-
ného medu. Sekvence genu pro neurotoxin odpovidajici C. botu-
linum , typ A byla zjisténa v 17 vzorcich a pro proteolyticky typ B
ve 12 vzorcich. Oba typy (A i B) byly zjistény v 9 vzorcich. Kmeny
C. botulinum typ A byly izolovany u 14 a typ B u 2 z 20 vzorka
PCR-pozitivnich.
International Journal of Food Microbiology, 72, 2002, &¢. 1-2, s. 45-592
(kv)

Soucasny postoj FDA ke znaceni alergent je ten, ze by vyrobci
meéli striktné dodrzovat zasady dobré vyrobni praxe (GMP). GMP
je zakladni pro G¢inné potlacovani nezadoucich reakci. Podle
nézoru FDA lze pouzivat preventivni znaceni se stanoviskem napr.
,muze obsahovat (vlozit ndzev alergenni prisady)“. Problematika
znaceni alergent zlstava dosud nevyreseni.

Ackoliv FDA dosud neoznagcila zadnou z metod testovani alerge-
nt za metodu vhodnou pro konkrétni ic¢ely, k dispozici je néko-
lik komerc¢nich ELISA-souprav pro detekci potravinovych
alergent. FDA v soucasné dobé ovéruje nékolik téchto souprav
a také spolupracuje s vyrobci souprav na vyhodnocovani Gc¢in-
nosti nékterych z téchto metod na bazi ELISA.

Neogen Corp. nabizi ELISA testy pro detekci alergenu
v potravinach. Jsou to napr. Veratox testy pro vajecny alergen,
mlécény alergen a alergen podzemnice. Testy vyzaduji jen mini-
malni zaskoleni a davaji kvantitativni vysledky. Firma Neogen
rovnéz nabizi rychlé skriningové testy pro alergeny vajec, mléka
a podzemnice.
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Pneumatické dopravni
linky pasaznich mouk
vV praxi
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v morskych produktech béhem vyroby a distribuce.

Vyzkumem alergent v potravinach a jejich stanovovanim pomo-
ci ELISA testl se zabyvaji v Linkolnove stredisku pro vyrobu
potravin univerzity v Nebrasce (www.farrp.unl.edu). Vyvijeji
ELISA-metodu na stanoveni rezidui alergennich potravin, které
mohou kontaminovat ostatni potraviny. Ve spolupréci s primys-
lem se snazi o vyvoj testovacich kitd. Ve vybranych potravinach
lze v soucasné dobé prokazat pritomnost podzemnice, vajec,
kaseinu, mandli a syrovatky. Ovéruje se metoda na stanoveni séji,
masa mlzd, vlasskych, liskovych, pekan a keSu orech.

FElisa Technologies, Inc. nabizi metodu zaloZenou na vysoce spe-
cifickych protilatkach vacéi alergennimu proteinu ziskanému
z podzemnice (conarachin-A). Uvedena metoda byla vyvinuta ve
spolupraci Vyzkumného Gstavu potravinarského ve Velké Brita-
nii a Cortecs Diagnostics, Ltd. Test oznaceny jako Elisa-Tek™,
testovaci souprava na stanoveni bilkoviny podzemnice, je zalo-
zen na EIA (zdokonalené enzymové imunoanalyze) a je citlivym
a specifickym testem uré¢enym k detekci velmi nizkych (pg/g) hla-
din obsahu podzemnice v syrovych i tepelné upravenych potra-
vinach. Vznik zabarveni béhem provadéni testu je tmeérny
puvodnimu mnozstvi Con-A v extraktu. Podle spole¢nosti lze tes-
tem prokazat v potraviné jiz 0,5-2 pg/g podzemnice.

Kromeé kitu na stanoveni podzemnice spole¢nost nabizi kity na
stanoveni specifickych proteint v psSenici, s6ji, mléku a vejcich.
Pomoci uvedenych testd 1ze provadét i kvantitativni analyzy. Sou-
prava na stanoveni lepku byla jako prvni oficialné schvalena AOAC
(Asociace oficialnich analytickych chemik®) a pouziva se
k identifikaci potravin bez lepku. Rychly test na lepek lze pouzit
k detekcilepku pod 50 pg/g béhem 5 minut.

Food Alergy Network (www.foodallergy.org) je neziskovd orga-
nizace, ktera byla zalozena k informovani verejnosti o potravi-
nové alergii a o precitlivélosti na cizorodé bilkoviny. Na webovych
strankach lze ziskat informace o vyrobcich a o vyzkumu v této
oblasti.

Food Technology, 55, 2001, &. 9, s. 96-98 (kv)
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nez sto let, pneumatické linky pro prepravu pasazi do zasobnikd

meziproduktd se pouzivaji necelych Sedesat let, od doby, kdy Gcin-

nost separatord pro tyto produkty zacala byt nedostacujici. V roce

1943 byl ve Svycarsku uveden od provozu prvni pneumaticky

mlyn, v némz byly elevatory a Sneky nahrazeny systémem pneu-

matické dopravy pasazi. Zanedlouho, v roce 1950, se tyto pneu-

matické dopravni systémy zacaly pouzivat v Némecku a poté se

rozsirily po celém svété. Jejich zavedeni v té dobé znamenalo re-

voluci v konstrukei mlynd a v porovnani s mechanickou dopra-

vou radu vyhod:

<« znac¢n4 Gspora prostoru,

<« eliminace aspirac¢nich zarizeni,

<« dokonalejsi chlazeni mlynskych produktt v disledku intenziv-
niho provzdusnovani,

<« odstranéni vétsiny Snek1,

« zvysena hygiena (v té dobé velmi dilezita otdzka),

< moznost kontroly prostiednictvim prazora,

<« vyrazneé snizené riziko pozaru, které u predchozich zarizeni bylo
jednim z rozhodujicich faktoru.



Zarizeni
a technologie

Nové mrazici zafizeni
pro pekarensky prémysl

Jedinym nedostatkem pneumatické dopravy, ktery byl v pribéhu
Casu resen, ale neni dosud zcela odstranén, je vysSsi energeticka
naroc¢nost, ktera zavisi na bezpe¢nostnich rezervach, s nimiz se
uvazuje pri prostorovém rozmisténi a dimenzovani systému. Aby
se dosdhlo optimalniho vykonu a rovnovahy mezi provozni spo-
lehlivosti systému (bezpec¢nosti zavodu) a spottebou energie, musi
byt dopravni linky pasazi po uvedeni mlyna do provozu presné
serizeny, a to ve dvou smeérech:

1. Aby bylo mozno rychle ménit vykon mlyna, musi byt umozné-
no redukovani objemu vzduchu pomoci hlavni Skrtici klapky ven-
tilatoru. Vyrazné vyssi Gspory energie se muze dosdhnout
redukovanim poctu otacek za minutu u ventiladtoru, a/nebo v pri-
padé primo spojenych ventilatort vyménou obézného kola.

2. Rovnéz je mozné snizit mnozstvi vzduchu u jednotlivych vétvi
dopravniho systému. V tomto pripadeé jsou ale problémem neu-
stalé, veétsi ¢i mensi, zmény zatizeni u jednotlivych pasazi, takze
je nutné vénovat vice pozornosti sefizovani, které je treba casto
opakovat. Automaticky regulator privodu vzduchu spole¢nosti
Buhler, ktery je na trhu asi deset let, je vtomto sméru vyznam-
nym technickym pokrokem. Odstranuje potrebu dodatec¢ného
sefizovani, udrzuje neustale objem vzduchu na nizké Grovni i pri
meénicim se zatizeni a umoznuje tak spolehlivy provoz a soucas-
né i maximalni mozné tspory energie. Vypocty systému pneuma-
tické dopravy mlynskych produktd vyzaduji spolehlivé know-how,
a proto je vhodné prenechat fesSeni tohoto problému spole¢nosti
dodéavajici prislusné mlynska zarizeni, ktera soucasné muize po-
skytnout prislusnou literaturu a to i k dalsim otazkam.
Mihle+Mischfutter, 738, 2001, & 12, s. 850-859 (kop)

Na mezinarodni pekarské vystave loniského zari v Las Vegas pred-
stavila potravinarska skupina spole¢nosti BOC Process Gas Solu-
tions nové kryogenni mrazici zarizeni pro pekare, které
kombinuje vysokou téinnost zmrazovani s vyznamnym zlepse-
nim procesu dehydratace. Podle manazera divize vyvoje zarizeni
se odlisuje novy kryogenni zmrazovac¢ od drivéjSich narazovych
zarizeni schopnosti kombinovat vysokou rychlost proudéni vzdu-
chu s atomizovanym kapalnym dusikem a umoznovat , kontinual-
ni, konzistentné homogenni zmrazovani, kterého nelze v mecha-
nickych narazovych zmrazovacich docilit“. Pri testovani systému
s riznymi pekarskymi vyrobky, véetné tésta na susSenky, tésta na
pizzu a jemné pecivo, bylo potvrzeno, ze dehydratac¢ni ztraty jsou
mnohem nizsi nez ztraty bézné zjistované u konvenénich tunelo-
vych mrazicich zarizeni. Protoze narazova zarizeni pracuji pri
mnohem nizsich teplotdch nez mechanické zmrazovace, dosahu-
je se vyssi vykonnosti s mensimi prostorovymi naroky. U narazo-
vych zmrazovacéd dochézi k extrémné vysokému prenosu
konvekéniho tepla soucasné s efektivnim vyuzitim mrazici
smési. Po vstupu do zmrazovace je povrch produktu okamzité
zmrazen vytvorenim krusty na povrchu ptisobenim rozprasova-
ného kapalného dusiku a plynného dusiku o vysoké rychlosti,
¢imz dochazi k zachyceni/uzavreni vlhkosti vyrobku, coz se pro-
jevi zvysenim vytézku. Pri pokracujicim postupu na pasu je pro-
dukt vystaven shora a zdola narazim plynného dusiku o velké
rychlosti. Maximalni G¢innosti procesu se dosdhne pohybem
a zahtivanim plynného dusiku pri jeho postupu s vyrobkem po
celé délce zmrazovace.

h //WWW, .com (kop)



Rychlé testovani
potravin pomoci
systému ELISA

Zarizeni
a technologie

Boj proti plisnim
ve mlynech

Ve vSech koutech svéta se
mlynari setkavaji s nejriznéj-
Simi plisnémi, které se obje-
vuji alespon v nékterych
¢astech mlyna.

Spole¢nost ELISA SYSTEMS, PTY Ltd., nabizi radu testovacich

kit pro rychlé testovani potravinarskych vyrobka na pritomnost

nejruznéjsich substanci. Jedna se zejména o:

« testovaci kity na potravinové alergeny z mléka, vajec, arasida,
séjovych bobid, morskych plodd apod.,

<« testovaci systémy urcené pro identifikaci potravinovych pato-
geni, zejména, Campylobacter, E. coliO157:H7, E. coli Vero-
toxin, Listeria a Salmonella,

<« mykotoxinové testovaci kity na aflatoxin, fumonisin, T-2 to-
xin, ochratoxin, vomitoxin a zearalenon,

<« kity na testovani pritomnosti histaminu a sulfit& v moriskych
plodech,

« testovaci kity na zjistovani pritomnosti rezidui pesticida a 1€k,
vcetneé identifikace rezidui veprového masa v halal potravinach,

<« testovaci kity na GMOv jednotlivych potravinarskych komodi
tach.

Dalsi informace:
Telefon 1800 635 472, e-mail: information@elisas.com.au
Food Australia, 54, 2002, &. 1,2, s. 8 (kop)

Et’ se vyskytuji na sténéch vnitfnich prostortd vyrobniho zavodu,
nebo na technologickych zarizenich, vzdycky jsou plisné nevita-
né. Rist plisni z4visi na konstrukci zavodu, mnozstvi vlhkosti
a prachu v atmosfére. VSude, kde jsou rozdily mezi venkovni tep-
lotou a teplotou uvnitf objektu dochéazi ke kondenzaci vlhkosti,
poskytujici Zivnou ptidu pro rast plisni.V radé mlynt se plisné
vyskytuji predevsim v ¢isticim oddéleni, na sténach dopravnich
prostor a mistnosti, kde se provadi hydrotermicka tprava obili.
Vyskyt plisni ov§em neni limitovan pouze na vnitrni stény mist-
nosti. Ke kondenzaci vlhkosti, a tudiz i rozvoji plisni, mize do-
chazet rovnéz pri bezobalové prepravé mouky v autech a cis-
ternach, plisné se mohou vyskytovat v dopravnich zlabech a vy-
sévacich, na vnéjsich sténach mouénych sil apod. Plisné pred-
stavuji ve mlynech problém, ovSem nikoli nereSitelny. Vétsina
mlynt vénuje plisnim znacé¢nou pozornost a provadi disledné
mikrobiologické kontroly. Vyznamnou tlohu pro rdst plisni méa
rovnéz pocasi a klima kazdé oblasti, filtrace a systém privodu vzdu-
chu. Zakladem kazdého boje proti plisnim ve mlyné je hygiena
a sanitace k dosazeni a udrzeni pozadované kvality mouky. Maxi-
malnim redukovanim poc¢tu plisni na kazdém podlazi se mize
vyskyt plisni v mouce podstatné snizit. Kde jsou plisné, je nebez-
peci, zZe se vyskytnou i kvasinky, a kde jsou kvasinky, je tendence
vyskytu i bakterii a mikrobiologicky problém se nasobi. Kontrola
plisni je bezpodminec¢né nutnd, je to oblast, kterou nelze tolero-
vat. Pri prikazném vyskytu plisni v zavodé nemohou byt splnény
pozadavky zadného kontrolniho organu. Rist plisni v zavodé
vyvolava riziko mikrobiologického znecéisténi sporami i u samot-
né mouky. Kazdé znecisténi mouky plisnémi ovliviiuje jeji pekar-
ské vlastnosti. Americky Institut pekarenského primyslu (AIB,
Manhattan, Kansas) uskutec¢niuje ve mlynech v USA i na mezinéa-
rodni irovni pravidelné kontrolu nezavadnosti potravin. Jejich
Setfeni potvrzuje, ze plisné se mnozi predevsim tam, kde se vy-
skytuje voda a dochazi ke kondenzaci. Zna¢nym problémem je
systém kondicionovani, je ovSem i rada dalsich mist ve mlyné,
jako kupt. vypusti, zlaby, dopravnikova ramena, prepravniky vol-
né lozené mouky, sila na mouku aj., ktera jsou rovnéz problémo-
va. AIB se snazi pomoci mlyntm nalézt odpovidajici reseni pro



Zarizeni
a technologie

Systém pro ozafovani
intaktnich palet

Spole¢nosti MDS Nordion,
divize zkaze podléhajicich
potravin, a IBA vyvinuly spo-
leénymi silami systém ozaro-
vani rentgenovymi paprsky
urceny pro neporusené (in-
taktni) palety s masem, dri-
bezi, RTE-potravinami, ovo-
cem a zeleninou balenych
v origindlnich obalech.

likvidaci plisni. Doporucuje izolaci stén, zvyseni rychlosti vzdu-
chu a c¢etnosti ¢isténi. Hlavnim Gkolem je minimalizovani kon-
denzace. Dale navrhuje pouziti dezinfekénich prostredkd, kupt.
amoniaku, ktery je na rozdil od chloru osvéd¢enym dezinfek¢-
nim ¢inidlem, vhodnym i pro kovové povrchy. Rovnéz je moZno
pouzit ocet. Chlor se ovSem v boji proti plisnim pouziva pomérné
¢asto. Chlorové tablety se davaji do vody na kondicionovani, chlo-
rové roztoky se pouzivaji k ¢isténi stén a vnéjsich povrchi zarize-
ni. Vysledky ¢isténi s pouzitim chloru jsou rtzné — mohou trvat
radu tydnu, ale také pouze necely mésic.

Na konferenci Asociace primyslovych mlynard 2000, spojené
s obchodni vystavou, byl prezentovan novy prostiedek pro boj
s plisnémi ve mlynech nazvany Bio-Cat. Jedna se o univerzalni
Cistici prostredek vyvinuty vyzkumnym a vyvojovym strediskem
pri IMIX International (Atlanta, Georgia), vyrobeny Cisté na en-
zymové bazi. Vyrobek je nebakteridlni a je uréen k odstranovani
plisni a prevenci jejich rastu. Distributor pripravku Bio-Cat de-
monstroval jeho nezavadnost vstriknutim pripravku v odpovida-
jici koncentraci do tst a naslednym spolknutim. Vyrobce zarucuje,
ze vyrobek je ,,100% biodegradovateny a neskodny pro ¢lovéka
izvirata“. Americkym ministerstvem zemédélstvi byl uznan jako
produkt obecné povaZovany za neskodny (GRAS) pfi primém sty-
ku s potravinami. Bio-Cat se muze aplikovat na stény a podlahy,
vyrobneé technologické zarizeni a balici stroje. Enzymy priprav-
ku odstranuji z povrchid plisné naprosto bezpeéné a dokonale
a pronikaji defenzivnim biofilmem, ktery vytvareji bakterie jako
rezistenci vici dezinfekénim prostredktm jako je chlor. Bio-Cat
je prirodni smés specifickych enzymi uréené ke katalyzovani ¢in-
nosti ,,prospésnych” bakterii a zniceni ,,Skodlivych“ plisni a hub.
JestliZe je povrch suchy, jsou ,,prospésné” bakterie v klidu. V pri-
tomnosti vlhkosti, prachu a ,,§kodlivych* plisni se za¢nou vytva-
ret enzymy, které §kodlivé mikroorganismy zlikviduji. Preparat
Bio-Cat byl predbézZné testovan ve mlyné spolec¢nosti ADM v roce
1998. Vysok4 uc¢innost pripravku byla zjisténa predevsim na be-
tonovych a cihlovych sténach bez izolace. Po dikladném omyti
stén a aplikaci pripravku Bio-Catnebyl ani po dvou letech zazna-
menan zadny vyskyt plisni. Bio-Cat byl s ispéchem testovan jesté
v nékolika dalSich mlynech (ConAgra, Robin Hood Multifoods
v Kanadé, Pacific-Northwest) .

World Grain, 79, 2001, & 10, s. 15-16 (kop)

-

Systém nazvany Palletron kombinuje technologii spole¢nosti IBA
— ozarovani rtg-paprsky, které diky vysoké penetrac¢ni schopnos-
ti umoznuji opracovani celé palety bez nutnosti odstranit smrsti-
telnou félii skupinového baleni, s nové vyvinutym systémem
ozarovani spoleé¢nosti MDS Nordion, uréenym pro intaktni, na-
loZené palety. Vyrobky se mohou primo odebirat z vozikl a umis-
tovat na dopravniky systému Palletron, kde jsou okamzité
opracovany. Paletovy systém ozarovani spole¢nosti MDS Nordi-
on zajistuje, Ze kazda naloZend paleta, bez ohledu na baleni ¢i
rozmeéry vyrobku, bude rovhomeérné opracovana pozadovanou
davkou zareni. Je rovnéz mozno ozarovat samostatné jednotlivé
palety bez ohledu na sousedni palety. Hlavnim prinosem systému
je vysoka rovnomeérnost ozareni vSech vyrobku v celém nakladu
palety. Ozarovani potravin se pouziva predevsim ke zniceni ali-
mentarnich patogent jako je F.coli O157:H7, Salmonella, Cam-
pylobacter a Listeria.

Food Engineering, 73, 2001, ¢. 12, s. 12 (kop)



Vyroba a kvalita
pekafrskych vyrobkl

Voda velmi vyznamné ovliv-
nuje charakteristiky pekar-
skych vyrobki: determinuje
technologické vlastnosti, je
nezbytna pro mazovaténi
Skrobu, méa rozhodujici vliv
na vytéznost produktu a jeho
texturu a je klicovym fakto-
rem pro dobu udrznosti.

Zarizeni
a technologie

Metody pro analyzu
pesticidl

Pracovnici Vyzkumné zeme-
délské sluzby (ARS) pri ame-
rickém ministerstvu zemedeél-
stvi propaguji metodu nazva-
nou subkriticka extrakce vo-
dou jako elegantni, relativné
levhou metodu pro analyzu
pesticidt ve vzorcich masa.

Nedestruktivni systém
meéreni teploty
zmrazenych vyrobkd

Prestoze jeji vyznam je tak veliky, vétSina pekarskych prirucek
funkci této ,,zanedbatelné” ingredience prehlizi. Nov4 publikace,
vydana spolec¢nosti Blackwell Science Asia (CAUVAIN,S.P.--
YOUNG,L.S., 2000, 210 s., 189 ATS) konec¢né tuto mezeru zapl-
nuje a vénuje se Uloze vody a jeji funkci v pekarskych vyrobcich.
Autori, predni odbornici CCFRA, aplikuji pro vysvétleni vlivu vody
na pekarské vyrobky chemické a fyzikalni principy. Prestoze jsou
zminovany predevsim vyrobky typicky anglické, principy jsou
naprosto bez problémi aplikovatelné i na vyrobky jiné proveni-
ence. Text je doplnén radou diagramu, fotografii a literarnich
odkazl. Prvni kapitola pojednava o vlastnostech a chovani vody,
tj. tlak vodni pary, tvorba ledovych krystalkl a rozpousténi ply-
nd. Druha a treti kapitola se zabyvaji tlohou vody p¥i pripraveé
a zpracovani tésta na chléb, susenky a jemné pecivo. Jsou disku-
tovany podrobné vsechny aspekty, véetné interakci vody s ostat-
nimi, nemouénymi ingrediencemi. Ve ¢tvrté kapitole je resena
uloha vody pti dalSim zpracovani tésta, kuprt. relativni vlhkost
tésta béhem kynuti, vliv pary pri peceni ¢i zmrazovani pec¢enych
vyrobku. Pisobeni vody na texturu vyrobkt rizného charakteru,
od krupavych krekerd po mékké, vlhké stridy chleba a pecéiva
popisuje kapitola pata. Dalsi tri kapitoly se zabyvaji mérenim ob-
sahu vlhkosti a aktivity vody, vlivu vody na dobu zivotnosti pe-
karskych vyrobka a vztahem obsahu a dostupnosti vody. Posledni
kapitola je vénovana prodluzovani doby idrznosti peciva rizenim
vlhkosti vyrobku. VSsechny kapitoly publikace se zabyvaji Sirokym
spektrem vyrobkt od chleba, jemného peciva, susenek, biskvitQ,
az po naplné, dekorac¢ni materidly a ledové polevy. Kniha je urce-
na predevsim pekarskym technologtim, studentim potravinarské
technologie i dal$im pracovnikdm v oboru.

Food Australia, 54, 2002, &. 1,2, s. 45 (kop)

Podstatou metody je zahtivani vysoce purifikované vody za zvyse-
ného tlaku na 100 °C, s naslednou extrakci rezidui pesticidd pro-
strednictvim jejiho protlacovani vzorkem masa smisenym
s adsorbentem. Tradi¢ni metody vyuzivaji zpravidla toxicka or-
ganicks rozpoustédla, ktera jsou drahg a predstavuji z hlediska
bezpecnosti pro pracovniky v laboratori a okolni prostredi znac-
né riziko. Nezbytna bezpecnostni opatieni potom vyzaduji dalsi
naklady. V porovnani s tim jsou postupy pracujici s purifikova-
nou, filtrovanou vodou nenédkladné a nevyzaduji zadné bezpec-
nostni systémy. V souc¢asné dobe se Peoria, III. postup testuje pri
odstranovani atrazinu, coz je bézny herbicid, pouzivany ve znac-
né mire na americkém stredozapadeé k hubeni plevele na kuku-
riénych a séjovych polich, ze vzorkd masa. Ackoli federalni
smeérnice povoluji v potravinach 20 ppm atrazinu, americka Agen-
tura pro ochranu zivotniho prostredi (EPA), v souc¢asné dobé pre-
hodnocuje pesticidy jako potravinové a environmentalni konta-
minanty. Ke sledovani hladiny pesticidd v potravinach tudiz po-
trebuji kontrolni organy spolehlivé, presné a bezpe¢néjsi analy-
tické metody.

Food Engineering, 73, 2001, ¢&.

—

Vysledkem pétileté spoluprace britské spolec¢nosti British Food
a skotskych fyziki je na obsluhu nendro¢né zarizeni na meéreni
teploty nazvané Celsius, které umoznuje minimalizovat poskoze-
ni obalu méfenych findlnich vyrobkl. Zatrizeni Celsius, které je

N

19, s. 18 (kop)



Zarizeni
a technologie

Aplikace ozonu

v potravindch

Aby potravinarsky pramysl
mohl plnit pozadavky spotre-
biteli na cerstvéjsi a bez-
pecnéjsi hotové vyrobky (rea-
dy-to-eat products), musi mit
k dispozici inovované vyrob-
ni technologie.

Antimikrobialni acinek
elektrolyzované vody
a jeji vyuziti pfi
zpracovani kurat

nez termoclankové sondy, vyuziva technologii vyvinutou britskou
spole¢nosti specializujici se na detekei kovi Loma Systems, Ham-
pshire pro zdravotnictvi k presnému meéreni teploty v centru
zmrazenych potravin. Impuls k vyvoji systému Celsius vySel od
spole¢nosti Northern Foods, vyrabéjici ve 29 ze svych 43 zavodd
znackové RTE-potraviny pro supermarkety. Jednoporcova bale-
ni téchto zmrazenych pokrmu se v maloobchodech bézné prodé-
vaji asi za 4,5 USD, termoclankové sondy prisly v dusledku
znehodnocenych vyrobkt firmu ro¢né asi na 1 mil. USD. Zarize-
ni Celsius jsou testovana pro predikei koncovych bodd rozmra-
zovani u drive hlubokozmrazenych vyrobku. Cilem je predchazet
vraceni dodavek zbozi obsahujiciho ledové krystalky. Naklady na
jedno vraceni mohou dosdhnout 40-50 tis. USD. Spole¢nost Nor-
thern Foods v soucasné dobé vyuziva ve svych nejvétsich zavo-
dech 10 méricich jednotek Celsius. Zarizeni se zaplatila béhem tri
mésicd. Vyzkum se nyni zameéruje na prizpisobeni technologie
k méreni teploty zabaleného zbozi nad 20 °C.

Food Engineering, 73, 2001, ¢. 12, s. 21 (kop)

Mezi tyto nové objevujici se technologie patri aplikace vysokého
tlaku, pulzniho elektrického pole a pulzniho svétla vysoké inten-
zity. Pozornost se nyni také soustreduje na ozon, ktery by mohl
vyhovovat pozadavkim pramyslu, spliiovat naroky regula¢nich
organu, pri¢emsz je prijatelny pro spotrebitele. Regula¢ni organy
v USAv minulosti vahaly, zda schvalit pouZivani ozonu pro Gpravu
pitné vody a pro primou aplikaci na potravinu. V souc¢asné dobé
je na svété vice nez 3 000 Gpraven vody na bazi ozonu a vice nez
300 tpraven pitné vody v USA. Tato ¢isla jasné ukazuji na ucin-
nost a vhodnost ozonu. V srpnu 2000 FDA v USA obdrzel Za-
dost o schvaleni ozonu jako aditiva, v plynné nebo tekuté fazi,
ktery piichézi do ptimého kontaktu s potravinou. Zadost byla
v r. 2001 akceptovana.

Aplikace ozonu patti k hlavnim novych technologiim, kterym
potravinarsky primysl vénuje pozornost z hlediska budouciho
vyuziti. Ozon je jednim z nejsilnéjs$ich znamych dezinfekénich
prostredkl. Pfi nadmérném mnozstvi se rychle rozklada (auto-
decompose), vzniké kyslik, a tak v potraviné nezistavaji zadna
rezidua. Dezinfekéni prostredek je i¢inny proti vsem formam
mikroorganismu pri relativné nizkych koncentracich. Molekularni
ozon a jeho rozkladné produkty (napt. hydroxylovy radikal) in-
aktivuji rychle mikroorganismy reakcis intraceluldrnimi enzy-
my, nukleovym materidlem a slozkami bunééného obalu, povlaky
spor a pouzdry vird. Spojenim ozonu s vhodnymi iniciatory (napt.
UV a H,0,) vede ke zdokonalenym procestim oxidace (advanced
oxidation processes, AOP), které jsou potencialné Gc¢inné proti
vétsiné rezistentnich mikroorganismi. Dosud vsak aplikace AOP
v potravinach nebyla vyvinuta.

Pouziti ozonu je Setrné k zivotnimu prostredi. Na zakladé sou-
¢asnych poznatkt se ukazuje, ze ozon je 1¢innéjsi a ekonomic-
téjsi alternativou pravdépodobné nejuzivanejsich dezinfekénich
prostredkd v potravinarském primyslu, tj. chloru a hydrogenper-
oxidu.

Journal of Food Science, 66, 2001, &. 9, s. 1242-12592 (kv)

Infekce Campylobacter jejunise povazuje za nejbéznéjsi bakteri-
alni pri¢inu prijmu u lidi. Vyskyt infekce C. enteritis se dava do
souvislosti s konzumaci kontaminovaného masa, zejména dri-
beziho a mléénych vyrobki. Infekce se u lidi omezuje prevazné
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KoSer zakony

a biotechnologie

KosSer zakony urcuji, které
potraviny mohou konzumo-
vat zidovsti spotrebitelé, kte-
ri dodrzuji tyto zakony. Uve-
dené zakony jsou biblického
pavodu, vychéazeji hlavné
z puvodnich péti knih Pisma
svatého.

na travici trakt. Projevuje se prijmem, bolesti bricha, kireCemi
v zaludku, nevolnosti, zvracenim, teplotou. Bakterie kolonizuje
travici trakt rady zvirat pouzivanych pro produkci potravin. Vzhle-
dem k relativné vysoké ¢etnosti kontaminace dribeze mikroor-
ganismem C. jejuni, povazovaly se syrové drubezi vyrobky za
odpovédné za ¢astd onemocnénilidi. C. jejuni byl zjistén na kuzi
kurat a na povrchu, ktery je béhem jejich opracovani zasazen.
Vnitrni tkdné (maso) je sterilni. Aby nedoslo k infikovani masa,
je nezbytné eliminovat C. jejuniz povrchu kurat. Pro sniZeni pa-
togenu pri zpracovani kurat se pouziva obecné oplachovani chlo-
rovanou vodou. Jako alternativa se ovérovala rada dalsich
postupt, napt. aplikace fosfore¢nanu sodného, hydrogenperoxi-
du, y-zareni, mikrovln aj. Vétsina téchto procest vsak neni zcela
prijatelné, nebot dochazi k chemickym zménam, ke zméné bar-
vy, postupy jsou ekonomicky ndkladné nebo maji nizsi t¢innost.
Elektrolyzovana (EO) voda se vyrabi elektrolyzou zredéného roz-
toku soli v elektrické komore, kde anoda a katoda jsou oddéleny
membranou. Na strané anody vznika kyseld EO-voda, ktera ma
silny baktericidni i¢inek na vétSinu znamych patogennich bak-
terii, nebot ma nizké pH, vysoky oxida¢né-redukéni potencial a
je pritomna kyselina chlorna. Zjistilo se, Ze EO-voda je velmi G¢in-
né pro inaktivaci Escherichia coli O157:H7, Salmonella enteriti-
dis a Listeria monocytogenes. Usinnost EO-vody se ovéiovala na,
usmrcovani C. jejuni a porovnavala se s U¢innosti chlorované
vody. Ukéazalo se, ze EO-vodu by §lo s vyhodou vyuZit pri opla-
chovani kurat.

International Journal of Food Microbiology, 72, 2002, ¢. 1-2, s. 77-83
(kv)

v v

V pribéhu let byly jednotlivosti v zakonech vykladany a Sifeny
rabiny tak, aby byli zidé chranéni pred porusovanim neékterého
ze zékladnich zdkonud. Vytypovavaly se nové okruhy probléma
k reseni, napt. bylo nezbytné zaujmout stanovisko k biotechno-
logii.

Sortiment koSer vyrobkl

Trh koser vyrobkt v USA tvori témér 100 000 vyrobkt (oznace-
nych koser), jejichz roéni obrat je asi 100 mld. USD. Pocet sku-
teénych spotrebiteld koSer potravin, tj. téch, kteri specidlné
vyhledavaji znacku koSer, se odhaduje asi na 6-8 mil. Ameri¢and.
Asi tretina spotiebiteld koser vyrobkt jsou zidé, ostatni jsou
muslimové, adventisté sedmého dne, vegetariani, osoby s riznymi
typy alergii, predevsim na mléko, obiloviny a lusténiny, a déle ti,
kteri pokladaji koSer vyrobky za kvalitnéjsi. Tim, ze vyrobni spo-
le¢nosti zajistuji certifikaci svych vyrobkd, zvysSuje se jejich obrat
oteviranim novych trha.

KoSer dietetické zdkony

Koser dietetické zdkony se zabyvaji predevsim tfemi okruhy pro-
blému, pricemz vsechny spadaji do zivoc¢isné rise. Jsou to:

— povoleng zvirata,

—zakaz krve a

—zakaz smésovani mléka a masa.

V dobé zidovskych velikonoc (pascha = presnic na konci biezna
nebo poc¢atkem dubna) se tyto zakony rozsiruji o dalsi, tentokrat

vy

jiz's pusobnostiv risirostlinné.
Povolend zvifata a zékaz krve

Prezvykavci s délenymi kopyty, tradiécni domaci ptaci a ryby
s ploutvemi a odstranitelnymi Supinami se obecné povoluji. Pra-
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sata, divoci ptaci, zraloci, macka skvrnita (maly druh zraloka),
sumcovité ryby, polorejnok a podobné druhy spole¢né se vSsemi
korysi a mékkysi (zivocichy z Celedi havysovitych) se zakazuji.
Hmyz je rovnéz zakazan, takze karmin a kosenilu (prirodni ¢er-
vena barviva) nelze pouzivat do koser vyrobku.

Prezvykavci a dribez se musi porazet podle Zidovského zdkona
specialné kvalifikovanym zboznym porazec¢em na jatkach. Pora-
zend zvirata jsou rovnéz nasledné kontrolovana rabiny pro riz-
né vady. Maso a dribez se musi dale opracovavat tak, aby se
poradné odstranily urcité zily, tepny, zakazané tuky, krev a sedaci
nerv (ischiaticky). Z praktického hlediska to znamena, Ze se obec-
veskera krev, ¢ervené maso a driabez se po uréitou dobu naklada
a soli. Dale jakékoliv materidly, které by se mohly vyrabét
z Zivoc¢isnych zdrojd, jsou obecné zakazany, a to proto, ze se ob-
tizné ziskavaji z koser zvirat. Mnoho vyrobku, které lze pouzivat
v potravinarském priamyslu, napr. emulgatory, stabilizatory
a povrchoveé aktivni latky, zvlaste ty, které se ziskavaji z tuku,
vyzaduji pe¢livy dohled rabina, aby se zajistilo, Ze se nepouziva
zadné prisada zivoc¢isného ptvodu. Témeér vSechny tyto materialy
jsou k dispozici v koSer formé ziskané z rostlinnych olejt a prav-
dépodobné se budou v budoucnosti ziskdvat pomoci biotechno-
logie.

Z&kaz smésovani mléka a masa

Udrzet maso a mléko oddélené vyzaduje, aby se pri zpracovani
a manipulaci vsechny produkty, které maji byt koser, zaradily do
jedné ze tri kategorii:

— masné vyrobky,

— mlécéné vyrobky a

— pareve (parve) neboli neutralni vyrobky.

Mezi neutralni patri vSechny vyrobky, které nejsou klasifikovany
jako maso nebo mléko. Vsechny rostlinné produkty spolec¢né
s vejci, rybami, medem a selakem jsou neutralni (pareve). Tyto
pareve potraviny lze pouzivat bud’ s masnymi vyrobky, nebo
s mléénymi vyrobky, kromeé toho, Ze ryby nelze smésovat primo
s masem. Pokud se jakykoliv pareve vyrobek smisi s masnym
nebo mléénym vyrobkem, ziskavaji statut masa nebo mléka. Tak
jakékoliv prisady, které se vyrabéji pomoci biotechnologie pres
mléko by mély byt mléko. To predstavuje dilezité omezeni.
Pokud chce nékdo vyrobit vyrobek skute¢né pareve, je treba pro-
vést koserizaci vyrobniho zafizeni. Z obchodniho hlediska je ozna-
¢eni pareve nejvice zadané.

Béhem svatkt, které jsou na jafe, nelze konzumovat zadné vy-
robky vyrobené z pétizakizanych zrnin: psenice, zita, ovsa, jec-
mene a psenice spaldy (hebrejsky chometz). Vyjimku ma specialné
kontrolovana vyroba nekynutého chleba (hebrejsky matzos), ktery
se vyrabi specidlné pro svatky. Zvlastni pozornost se vénuje tomu,
aby matzos v zddném okamziku vyroby ,,nekynul“. Kromé toho
jsou zakazané vyrobky ziskavané z kukurice, ryze, lusténin, hot-
¢iénych semen, vojtésky a nékterych bylin (hebrejsky kitnyos),
napr. kukuriény sirup, kukuriény skrob aj. Z tohoto pohledu
existuje urcitd moznost ziskdvat materidly pomoci biotechno-
logie.

Vyroba pfisad

Nad spole¢nostmi vyrabeéjicimi koser prisady, véetné prisad zis-
kavanych pomoci biotechnologie, musi byt zajistén dohledat-su-
pervize. Rabini v soucasné dobé akceptuji vyrobky ziskavané
jednoduchymi genetickymi manipulacemi. Napf. chymosin (re-
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Pita snacky — zdrava
alternativa

Snacky Pita Snax, vyrabéné
firmou Farmington Hills, kte-
ra je divizi spolec¢nosti Pita
Products, LLC, jsou stejné
neodolatelné jako ostatni ty-
pické snacky, jsou ale prosty
saturovanych tukd, choleste-
rolu a prilis vysokého obsa-
hu energie, coz jsou atributy
velmi ¢asto se snacky spojo-
vané.

Noveée
vyrobky

Novéa odrlda chrestu

Pracovnici spole¢nosti Perfe-
ction Fresh v Sydney vyslech-
tili novou varietu purpuro-
vého, sladkého chrestu ozna-
c¢ovanou jako ,,chrest kralov-
ské rodiny*,

Zapouzdfené ziviny
pro pekare

nin) byl akceptovan rabiny asi o pil roku dfive nez ho schvalila
FDA. Vyrobni podminky ve fermentorech musi byt stale koSer, tj.
prisady i fermentor a jakékoliv nasledné zpracovani musi pouzi-
vat koSer zarizeni i prisady. Koser vyrobek vyrabény v prostredi
mléka bude mléény. Predpoklada se, ze rabini brzy schvali prase-
¢i lipazu vyrobenou pomoci biotechnologie, pokud vSechny ostat-
ni podminky budou koser. Rabini dosud nevyjadrili svij postoj
ke komplexnéjsim genetickym manipulacim.

www.worldfoodscience.org (kv)

Pita Snax jsou zdravou alternativou snackd, a jsou urcéeny spo-
trebitelim se zdravotnimi problémy typu diabetu, srde¢nich cho-
rob ¢i obezity. Pri nezménéné chuti a vini, ziskané diky specialné
vyvinuté smeési koreni a ochucovacich latek, maji vyrazné snize-
ny obsah tuku, sacharidt a energie. Prozatim se Pita Snaxvyra-
béji v Sesti chutovych variantach — prirodni, cesnekovi, selska,
ostre korenéna, syrova a skoricova. Snacky ve tvaru pufovanych
polstarkd jsou baleny do pritazlivych barevnych obald s vyraz-
nou grafikou. Sa¢ky maji prihledné okénko, které umoziuje spo-
trebiteli vyrobek si pred zakoupenim prohlédnout. Doba tdrznosti
je 6 mésict, zatimco u vétsiny balenych snackd je pouze 4 mési-
ce. Pita Snax se vyrabeéji 100% z chlebového (pita) tésta, které se
nesmazi, ale pece, a poté se pufuje do charakteristickych tvara
polstarkl. Pri vyrobé jsou striktné dodrzovany prislusné smérni-
ce tykajici se ingredienci: nepouziva se nebéleni mouka a nesa-
turované tuky, konzervacéni pripravky, nepridava se cukr
(s vyjimkou skoricového aromatu). Vétsina aromat a ochucova-
cich latek ma nadto mnohem nizsi obsah sodiku nez ostatni znac-
kové snacky, a Pita Snaxtudiz byly schvaleny i jako koSer vyrobky.
Nové snacky se prodavaji ve velkych obchodnich retézcich, pro-
dejnach s prirodnimi produkty i prostrednictvim internetu.
Vice informaci na adrese: www.pitasnax.com

Baking & Snack 23, 2001, ¢. 9, s. 95 (kop)

Purpurovy chrest mé vyraznou, lahodnou chut a aroma a velmi
jemnou texturu, jakou nemd zadné z pribuznych zelenych ¢i pur-
purovych odrid. Prvni sklizen purpurového chrestu, péstované-
ho v oblasti Murrumbidgee River v Novém Jiznim Walesu, zacala
v zari a skondila v poloviné prosince 2001. V prvni péstebni sez6-
né bylo sklizeno priblizné 40 tun purpurového chrestu, ktery byl
dodéan do supermarket a vybranych prodejen zeleniny v Austra-
lii. Delsi cyklus ristu purpurového chrestu se pozitivné odrazi na
jeho spotrebitelské kvalité. Obsah cukru je v porovnani se zele-
nym chrestem asi 0 20 % vyssi a dodava purpurovému chrestu
jemnou, nasladlou chuf. Rovnéz vyhonky purpurového chrestu
jsou ve spodni ¢asti zhruba o 10-15 % sirsi nez u zeleného. Pri
uvareni do polotvrda si $pi¢ky vyhonkl zachovavaji vétsinu pur-
purové barvy. Varem denaturuji nachové antokyaninové pigmen-
ty a vyhonky nabyvaji tmave zelené barvy a jemné konzistence.
Purpurovy chrest rozsiruje radu specidlnich druhi ovoce a zele-
niny spolec¢nosti Perfection Fresh, ktera jiz zahrnuje kupr. bro-
kolici, ¢ervené baby papri¢ky a ,hroznova“ rajcata.

Food Australia, 54, 2002, &. 1,2, s. 38 (kop)

Spole¢nost Balchem Encapsulates predstavila na mezinarodni
vystaveé Baking Expo 2001 prostrednictvim nutriénich tyc¢inek
zapouzdrené formy vitaminu C, Zeleza a guarany (drcend zrna



Nove
vyrobky

Absint se vraci na trh

0Od r.1923 byl Absint v SRN
i jinych statech zakazan.
Nyni diky liberalizaci byl za-
kaz v Evropé odvolan a pri-
vadi jej na trh jako novy
vyrobek likérka Dr. Gerald
Rauch pod nazvem ,55,5
Absinth”

Strivka z pfirodnich
surovin

Firma Kalle, SRN, uvedla
pod oznacenim NaloStar na
trh prvni strivka na syrové
uzeniny, vyrobena vylucéné
z biologicky odbouratelnych
surovin, bramborovych a ku-
kuriénych skrobd.

Informace ze
zahranicii zdomova

Péstovani biocukrovky
Evropé

Produkce biocukrovky a jeji
zpracovani na biocukr je
v Evropé pomérné velmi
malo rozsirena.

tropické plodiny Paullinia Cupana var. Sorbilis). Vhodné techno-
logie zapouzdrovani pouzivana spole¢nosti umoznuje, aby tyto
a podobné ingredience byly spole¢né pridavany do prislusného
vyrobku bez nebezpec¢i jakychkoliv nezddoucich interakci. Zapouz-
drenim vitaminu C se v maximalni mire uchova jeho aktivita, ¢imz
se odstranuje nutnost aplikace vyssich davek. Zapouzdienim ze-
leza se zamezuje jeho reakci s vitaminem C a predchéazi se tak
potencialnimu zluknuti a tvorbé nezadoucich vedlejsich prichuti.
Guarana je znama stimula¢nimu u¢inky na energetickou hladi-
nu, ovSem c¢asto dodava vyrobku neprijemnou chut. V zapouz-
drené formeé je bez jakékoliv chuti a veskeré jeji uc¢inky zistavaji

zachovany.
Vice informaci na adrese: http://www.balchem.com
Baking & Snack, 23, 2001, &. 10, s. 90 (kop)

-

Recept Absintu vynalezl v r. 1792 Dr. Pierre Ordinaire jako Zalu-
dec¢ni 1ék. Vyrabi se destilaci vermutu a bylin pelyrnku, fenyklu,
anyzu a dalsich. Obsahuje vysoké procento alkoholu a nervovy
jed thujon. M4 nahorklou chut a nazelenalou barvu. V devatenéc-
tém stoleti byl oblibenym nipojem nékterych slavnych malird,
napr. Van Gogha, Picassa, Gaugaina. Ocenovali, Ze inspiruje
a zbystruje vhimani barvy. Nazyvali jej ,,Zelena vila“

Novy vyrobek obsahuje 55,5 % alkoholu a ma obsah thujonu sni-
zeny z puavodnich 80 mg/l na max. 35 mg/l. Na etiketach je zdu-
raznéna dobri rada: Nepijte vice nez vam doporuci vas lékar nebo
lekarnik.

Branntweinwirtschaft, 747, 2001, ¢. 23, s. 333-334 (lep)

-

Jde o alternativu k prirodnim stfivktm, tj. materidléim, potaze-
nym bilkovinou, kterou lze primyslové vyuzivat pro vysoce ja-
kostni masné speciality, jako jsou syrové salamy a Sunka.
Strivka se vyrabéji v riznych kalibrech, mohou byt opatfena
ivnéjsi sifkou. Pri narazeni se mohou individuélneé tvarovat a tim
dosdhnout rizného vzhledu kone¢ného vyrobku. Sttivka NaloStar
jsou hygienicky nezavadna, bez vlastniho aromatu, lze je bez pro-
blém1 skladovat, podrobit uzeni nebo specidlnim postuptm zra-
ni a snadno sloupnout z vyrobku. Strivka NaloStar je mozno
biologicky odbourat kompostovanim.

Fleischwirtschaft, 87, 2001, &. 11, s. 56 (lep)

A to i pres masivni propagaci zdravé vyzivy obsahujici prirodni
potraviny bez pritomnosti jakychkoliv §kodlivych latek. Za hlav-
ni divody této situace se povazuje:

« potreba osiva vyhovujiciho pozadavkiam na organické péstovani,
<« vhodné plochy, jejichz priprava trva nékolik sezdén,

< nutnost péstovani bez herbiciddy,

<« oddélend sklizen, doprava a pripadné skladovani biocukrovky

v zavode a
< oddélené zpracovani na biocukr.

V Némecku, ve Francii, Belgii a Spanélsku se v souéasné dobé
biocukrovka nepéstuje vibec. V Rakousku bylo vypéstovano
v 59 farméach na plose 250 ha 14 300 t biocukrovky, ta ovsem
nebyla zpracovana oddélenég, takze se biocukr nevyrobil. V Nizo-
zemsku se biocukrovka péstovala v roce 1999 na 240 ha, v roce
2000 na 270 ha a v letoSnim roce se oc¢ekava sklizen ze 750 ha.



Poradce pro vyrobce
chleba

Campden-Chorleywoodska
spolec¢nost pro vyzkum po-
travin (CCFRA) vyvinula uni-
katni software pro zlepsSo-
vani technologie a pripravu
fermentovanych vyrobkut
a reseni problémd s tim spo-
jenych.

Informace ze
zahranicCii zdomova

Je nutri¢ni hodnota
melasy z cukrovky, resp.
cukrové trtiny rozdilng?

V posledni dobé se nebyvale
zvySuje zadjem o melasu jako
zdroj vitamintd, stopovych
prvka a dalsich zivin.

Pole pro biocukrovku se nachazeji vétSinou v poldrech, kde je
nizké zapleveleni. Biocukrovka se zde zpracovavala na zacatku
kampané, jeji cena je asi 0 50 % vy$si. Ve Svédsku se v roce 2000
vyrobilo 2 tis. t biocukru, v Dansku planuje spole¢nost Danisco
pro letosni rok vyrobu asi 3 500 t biocukru. Ve Finsku se biocuk-
rovka nepéstuje, ve Velké Britanii se biocukrovkou osévé asi
200-300 ha, poli. Ve Svycarsku se péstuje biocukrovka zhruba na
60 ha, trh pozaduje ale 3 tis. t biocukru, i kdyz je jeho cena
0 '70 % vyssi.

LCaR, 777, 92001, &. 192, s. 986 (kop)

Systém napomaha zkusenym, profesionalnim pekardm a techno-
logm zvysSovat jakost vyrobkid, nova¢kim v oboru umoziiuje zis-
kat veSkeré potrebné znalosti pro vyrobu pekairského zbozi.
S pouzitim systému je mozno diagnostikovat vyskytnuvsi se zava-
dy, zvysovat kvalitu produkce, kontrolovat jednotlivé vyrobni
kroky se zamérenim na dosazeni pozadované kvality a prostred-
nictvim PC experimentovat v dané oblasti pomoci vyuziti Siroké
Skaly otazek typu ,, Co se stane, kdyz...?“ RovnéZ je mozZno ziskat
informace o technologickych postupech a metodach ¢i prehled
vyrobkl a moznych zavad, uchovavat a vyhledavat receptury vcet-
né doplnujicich komentait a pod. Systém je vhodny i jako uceb-
ni pomucka pro nové pracovniky v pekarenském pramyslu.
Systém zahrnuje konkrétné nasledujici postupy a vyrobky: Pri-
prava tésta s nulovou dobou zrani (s pouzitim spiralovych hnéta-
¢), Chorleywoodsky postup pripravy tésta, neprimé vedeni tésta
(vedeni na omladek), priprava poliSe, fermentace, formovy chléb,
vyroba volné sazeného chleba, ty¢inky a precliky, krupavé a jem-
né rohliky, veky a bagety, hamburgerové bulky. S vyuZitim soft-
waru CCFRA se muze zkratit doba pripravy vyrobku, zlepsit jeho
kvalita a efektivné a rychle resit eventualni problémy. Jedna se
o program Windows 95/98/ME/NT4/2000, ktery je k dispozici na
CD ROM. Rovnéz jsou vydany prislusné broZzurky a je nabizena

CCFRA.

Food Australia, 54, 2002, ¢. 1, 2, s. 14 (kop)

Proklamované 1é¢ebné ti¢inky tohoto ,,cerného zazraku*“ jsou ale
ponékud diskutabilni. Vzhledem k tomu, Ze doporucovana je pou-
ze melasa trtinova, zajimali se pracovnici VUC Praha, zda se jed-
né pouze o zvyseni pritazlivosti vyrobku exoti¢nosti jeho ptivodu,
nebo zda skuteéné obsahuje nekteré specidlni slozky vhodné pro
nutri¢ni ¢i 1écebné Gcely, které se v repné melase nevyskytuji.
Z podrobnych rozbort melasy ze titiny, resp. z cukrovky bylo zjis-
téno, ze rozdily v jejich slozeni nejsou nijak vyrazné: repné mela-
sy obsahuji méné monosacharidi a rafinézy, t¥tinové naopak maji
vice gumovitych latek, skrobu a celuldzy. Pokud se tyka organic-
kych kyselin, je v repné melase vice kyseliny jable¢né a mlécéné,
pro trtinovou melasu je naopak specificka kyselina akonitova,
kterou repna melasa neobsahuje. Mnozstvi latek obsahujicich
dusik (betain, kyselina glutamova, pyrolidin, arginin, peptidy, nuk-
leové kyseliny aj.) je celkoveé vyssi v melase z cukrovky. Urcité
rozdily jsou v obsahu kovi — melasy ze titiny maji vice Zeleza,
zinku, manganu a médi, vyrazné méné obsahuji fosforu. Rozdil
v obsahu vapniku, horc¢iku a drasliku neni nijak vyrazny, vice
sodiku obsahuji melasy repné. Z vitamint se nachézi vice ribofla-
vinu, biotinu a cholinu v melasach ze titiny. Tato mnozstvi se
ovsem pohybuji v mikrogramech na jeden gram melasy. Pokud



Nauka o ¢okolddé

Australska Kralovska chemic-
ka spolec¢nost rozsirila fond
veédecké literatury o ¢okolade
novou publikaci Nauka o co-
kolddé (BECKETT, S.T., Royal
Society of Chemistry, 2000,
ISBN: 0-85404-600-3, 175 s.,

18,95 GBP).

Informace ze
zahranicii zdomova

Slovens$ti pivovarnici se
konkurence neboji
Od 1. ledna 2002 se sloven-

sky trh v plné mire otevrel
pro c¢eské producenty piva.

se porovnaji oba druhy melasy z hlediska zdroje zivin a stopo-
vych prvkia potiebnych pro spravnou vyzivu, neni mezi melasou
trtinovou a repnou zadny vyrazny rozdil. Nadto je vzhledem
k doporuc¢ovanym davkam jednotlivych zivin prijem téchto latek
pri konzumaci melasy pouze nepatrny. Aby se dosdhlo optiméalni-
ho G¢inku, musela by se denni davka melasy pohybovat mezi 100-
200 g, coz ovSem znamené soucasny prijem 50-100 g sacharida.
Vyhodou repné i trtinové melasy je jeji cena, ktera ¢ini zhruba
3 Ké/kg. Po ipraveé pro nutri¢ni tcely a ve spotrebitelském bale-
ni by mohla byt cena melasy pro konzumenty priblizné 10 K¢/kg.
LCaR, 777 9001, & 12, s. 298-3001 (kop)

-

Autor, pracovnik spolec¢nosti Nestlé Product Technology (UK),
v deseti kapitolach, ¢tivou a pristupnou formou prezentuje do-
stupné poznatky o cokoladé. Po kratké historii ¢okolady jsou dis-
kutovany ¢etné suroviny a ingredience, predevsim kakaové boby,
cukr, ndhradni sladidla, mléko, mlééné komponenty a naplné.
Dale jsou popisovany jednotlivé faze zpracovani bobu od ¢isténi,
prazeni, vzduchového tridéni, drceni, az po vyrobu kakaového
masla a prasku. Dvé kapitoly jsou vénovany vlastni vyrobée ¢oko-
lady. Je popisovan proces rozmélnovani a konSovani, diskutova-
ny otazky vlivu velikosti ¢astecek, pridavku tuku, obsahu vlhkosti,
pridavku emulgatori a stupné promichavani na jakost tekuté
¢okolady. Déale je probirano téma krystalizace tuku, vliv rostlin-
nych tukl z jinych zdroji na findlni produkt a technologické
operace nasledujici po ziskani ¢okoladové hmoty — temperovani,
tvarovani, finalni Gprava. Nasledujici kapitoly jsou vénovany ana-
lytickym metodam méreni velikosti ¢astecek, obsahu vlhkosti
a tuku, viskozity, barvy, textury a krystalizace. Pfredposledni ka-
pitola zahrnuje fadu riznych témat — legislativa (EU), nutri¢ni
otazky, doba tdrznosti a baleni. Tabelarneé je podan prehled pra-
meérného obsahu hlavnich zivin, vapniku, horé¢iku a zeleza
ve 100 g ¢okolady, uzite¢né jsou i informace o moznych zménach
jakosti ¢okolady v pribéhu skladovani. Publikace je bohaté ilu-
strovana, obsahuje Ffadu instruktivnich schémat a grafd. Je urce-
na vSem, kdo se zajimaji o ¢okoladu a ¢okoladové vyrobky,
predevsim ale studentém stfednich a vysokych skol.

Food Australia, 54, 2002, ¢&¢. 1,2, s. 44 (kop)

Sedm let platnou roéni kvétu ve vysi 532 tis. hl nahradila tplna
liberalizace obchodd, které podle nékterych odbornikt mize zna-
menat vyraznéjsi narist ¢eského dovozu. Vzhledem ke stabilizo-
vané pozici se vSak predstavitelé nejvétsich slovenskych pivovart
konkurence zapadnich sousedl prili§ neobavaji. Jednim z dtavo-
dt je i skutednost, Ze stanovena kvéta dovoztd z CR nebyla v uply-
nulych dvou letech vycerpana. V roce 2000 dodali ¢esti pivovarnici
na slovensky trh asi 396 tis. hl piva, za prvnich devét mésict lon-
ského roku priblizné 290 tis. hl. Liberalizace obchodu muze pri-
lakat zejména mensi a méné zndmeé pivovary. Nizozemsky koncern
Heineken se ¢tyrmi slovenskymi pivovary (Zlaty Bazant, Cogron,
Martiner a Gemer) m4 na Slovensku nejvétsi podil na trhu a vy-
vazi nejvice piva, a to i do CR. Zrudeni roé¢ni kvéty je prilezitosti
pro pivovar Sari$ (Smadny mnich, Saris), ktery je sou¢asti nad-
narodni skupiny South African Breweries. Na Slovensku licenc-
né vyrabi ceské znacky Gambrinus a Velkopopovicky kozel
v objemu 220 tis. hl ro¢né, coz je 21 % jeho produkce. Z hlediska
ro¢niho objemu vyroby je na treti pricce topol¢ansky Topvar,
ktery je pivovarem s vyluc¢né slovenskymi akcionari. V lonském
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Hladina kyseliny listové ve
dvanécti australskych
odrlidach psenice a jejich
zmény pfi zpracovani
pSenice na chleba

Funk&ni potraviny

Z probiotik a prebiotik
Trh funkénich potravin se vy-
viji velmi dynamicky s roc-
nim nardstem 15-20 %.

roce vyprodukoval 638,7 tis. hl piva a zaroven témer zdvojnaso-
bil sviij export vyvozem 15,1 tis. hl, ptedevsim do CR, Némecka,
a Italie. Topvar letos planuje rozsahlou modernizaci strojné tech-
nologického zarizeni ve sladovné a nidkup nerezovych kegu
v hodnoté vice nez 52 mil. SKK. Vyznamné investice ¢ekaji rov-
néz v poradi ¢tvrty pivovar Steiger Vyhne s kapacitou do 300 tis.
hl, do néhoz tdajné vstoupi Evropskéa banka pro obnovu a roz-
vOoj, ktera chce ziskat 45 % akcii a do dvou let zvysit vyrobu piva
na 500 tis. hl. Slovenské pivovarnické spole¢nosti vloni prodaly
4,574 mil. hl piva a vyvezly 113 tis. hl. Nejvyznamnejsi zvySeni
prodeje zaznamenal pivovar Sari§ - o 18 %, Topvar o 6 %,
a prodej pivovard Heineken ztstal na Grovni predchoziho roku.

http://www.hnx.sk (kop)

Obsah kyseliny listové (folat) u 12 australskych pseni¢nych od-
rad je v mezich 65-114 ug (celkové folaty), resp. 48-74 ug (ne-
konjugované folaty) ve 100 g susiny. U odridy Western Australian
ASW byl sledovan obsah folati v zrnu, mouce, otrubéch a $rotu
s témito vysledky: celkové folaty Cinily 65,41, 160 a 132 ug/100 g
susiny, nekonjugované folaty pak 33, 23, 74 a 72 ug/100 g susiny.
V tésté pred kynutim, ve vykynutém tésté a v chlebu bylo nale-
zeno 81, 136 a 90 ug celkovych a 33, 43 a 40 ug nekonjugova-
nych folatd ve 100 g susiny. ZvysSeni hladiny folatd v tésté je
pripisovano kvasnicim a sladové mouce, pokles folat u chleba je
davan do souvislosti s tepelnou labilitou kyseliny listové. Vzhle-
dem k témto ztratam se ukazuje obohacovani tésta kyselinou
listovou pred pec¢enim jako neefektivni. Kyselina listova byla sta-
novena mikrobiologickou metodou s pouzitim Lactobacillus ca-
seipred a po tri-enzymové extrakci.

Food Australia, 54, 2002, ¢.1-2, s.18-20 (per)

-

Funk¢éni potraviny jsou také znadmy jako nutraceutika, 1é¢ivé po-
traviny, terapeutické potraviny, superpotraviny a jsou definova-
ny jako “potraviny, které obsahuji nékteré zdravi prospeésné
komponenty kromé béznych zivin“.

Potraviny mohou byt modifikovany pridavkem fytochemik4lii,
bioaktivnich peptidl, omega-3 polynenasycenych mastnych ky-
selin a probiotik nebo prebiotik. Pri vyrobé kysanych mléénych
vyrobkl se v soucasné dobé pouzivaji probiotické bakterie jako
Lactobacillus acidophilus a bifidobakterie s cilem vyrobit probi-
otické vyrobky, které jsou definovany jako "potraviny obsahujici
zivé mikroorganismy, které priznivé pisobi na zdravi konzumen-
th tim, ze zlepSuji rovnovahu stfevni mikrofléry*“.

Obvykle se probiotika pridavaji do jogurtt a dal$ich kysanych
mléénych vyrobkil, dale se pridavaji do napoji a vyrabéji se rov-
néz ve formé tablet, kapsli a lyofilizovanych pfipravki. V soucasné
dobé je na svétovém trhu vice nez 70 potravinarskych vyrobki,
obsahujicich probiotické mikroorganismy, véetné kysané smeta-
ny, jogurtu, podmasli, suseného mléka a mrazenych desertd.

V Evropé je pouziti probiotik velmi popularni, ale je zaméreno
hlavné na jogurt.

Probiotické kultury

Tradi¢né se jogurt vyrabi za pouziti mikrorganisma Lactobacil-
lus delbriickii ssp. bulgaricus a Streptcoccus thermophilus. Tyto
jogurtové bakterie maji sice priznivé uc¢inky na zdravotni stav
spotrebiteld, ale nejsou schopné prezit v kyselém prostiedi
a v pritomnosti zlu¢i v travicim tstroji.
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Jogurt vyrobeny s pridavkem probiotickych kultur L. acidophilus
a bifidobakterii byl oznacen jako ”AB jogurt®, jogurt, obsahujici
jesteé dalsi probiotickou kulturu, Lactobacillus casel, je zndm pod
oznacenim “ABC“ jogurt.

Pri vyrobé probiotického jogurtu je dilezité, aby byly probiotic-
ké bakterie pritomny zivé a v dostate¢cném mnozstvi. Mezi fakto-
ry, které zplsobuji ztratu vitality probiotickych mikroorganisma
patri kyselost vyrobku, pritomnost kyselin produkovanych pri
chladirenském skladovani, obsah kysliku ve vyrobku, prostupnost
kysliku obalem, antimikrobialni latky produkované jogurtovymi
bakteriemi a nedostatek Zivin v mléce.

Pri zkoumani strategie zlepseni vitality probiotickych mikroor-
ganismu byla stanovena hlavni kritéria vybéru vhodnych probio-
jejich schopnost prezit v kyselém prostredi zaludku, kde muze
hodnota pH klesnout na 1,5. Bylo zjiSténo, ze Bifidobacterium
longum je zna¢né acidorezistentni a preziva i v prostredi, kde je
koncentrace zluci 4 %. Vyssi odolnost v kyselém prostredi vyka-
zuje ve srovnani s ostatnimi probiotickymi mikroorganismy rov-
né% Bifidobacterium lactis.

Antagonismus mezi bakteriemi

L. acidophilus a L. casei produkuji kyselinu mlé¢nou jako hlavni
finalni produkt kvaseni. Bifidobakterie produkuji kyselinu octo-
vou a mléénou v molarnim pomeéru 3 : 1. Krome kyseliny mlécné
a octové produkuji probiotické mikroorganismy kyselinu citro-
novou a hippurovou.

Bakterie mlééného kvaseni produkuji také peroxid vodiku, dia-
cetyl a bakteriocin jako antimikrobidlni latku. Tyto inhibiéni 14t-
ky vytvareji nepratelské prostredi pro pathogeny a Skodlivé
mikroorganismy. Jogurtové bakterie produkuji bakteriociny proti
probiotickym bakteriim a naopak. L. acidophilus produkuje bak-
teriocin, ktery ptsobi proti nékterym kmentm L. delbriickii ssp.
bulgaricus, L. helveticus a L. casei. Proto je dulezité najit vhod-
nou kombinaci probiotickych a jogurtovych bakterii s ohledem
na jejich vzajemny antagonismus.

Adheze

Dalsim dulezitym kritériem pro vybér probiotickych bakterii je
adheze. Pozadovany uc¢inek probiotickych mikroorganismt se
dostavi pouze tehdy, pokud jsou schopny ulpit na strevni sténé,
pomnozit se, a tak ziskat prevahu nad "nepratelskymi bakterie-
mi“.Kmeny L. acidophilus se usazuji v horni ¢asti stiev, zatimco
bifidobakterie byly nalezeny v dolni ¢asti traviciho traktu, zvlas-
té v tlustém strevé. NejlepsSi adhezi vykazuji bifidobakterie,
B. infantisa B. longum.

Proteolytickd aktivita

Jogurt se tradi¢né vyrabél za pouziti Streptococcus thermophilus
a L. delbriickii ssp. bulgaricus, které vykazuji vétsi proteolytic-
kou aktivitu nez probiotické bakterie.

Pouze u jednoho ze sedmi kment L. acidophilus a u jednoho ze
Sétrnacti kmenu bifidobakterii byla prokazana proteolyticka akti-
vita. Proteolytické enzymy jsou nezbytné k degradaci mlééného
kaseinu na oligopeptidy, které jsou degradovany peptidazami na
peptidy a aminokyseliny. M1éko neobsahuje dostate¢né mnozstvi
volnych aminokyselin a peptidd potrebnych pro rist bakterii
mlécéného kvaseni, jako jsou L. acidophilus a bifidobakterie, tak-
ze je béznd praxe zkratit dobu kvaseni pouzitim zdkvasu, ktery
obsahuje jogurtové bakterie s pridavkem probiotickych bak-
terii.
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Ptiznivy vliv probiotik na zdravi

Prospésny zdravotni G¢inek probiotik je zalozen na schopnosti
upravovat strevni mikrofléru zadoucim smérem. Probiotické bak-
terie produkuji predevsim kyselinu mléénou, kyselinu octovou,
peroxid vodiku a bakteriociny. SniZzovani pH ve strevech vyvola-
né produkeci téchto kyselin mé baktericidni a bakteriostatické
uc¢inky na pritomné patogenni a hnilobné mikroorganismy. Pro-
biotické bakterie maji vétsi antimikrobidlni G¢inek na grampozi-
tivni bakterie, jako jsou Staphylococcus aureus a Clostridium
perfringens, nez na gramnegativni bakterie, jako jsou Salmonel-
la typhimurium a Escherichia coli.

Antimutagenni vlastnosti

Dale byla prokazana antimutagenni aktivita kysanych mléénych
vyrobki in vitro proti fadé mutagend a promutagent v riznych
testovacich systémech zalozenych na mikrobialnich a savéich
bunkéach. Je zndmo, zZe zivé probiotické bakterie vykazuji vyssi
antimutagenni aktivitu nez mrtvé bunky a proto se zdlraznuje
dilezitost konzumace zZivych probiotickych bakterii a udrzovani

jejich vitality ve stfevech k zajisténi inhibice mutagen.
Antikarcinogenni vlastnosti

Antikarcinogenni vlastnosti byly prokazany u B. longum a B. in-
fantis, jejichz ptsobeni mize spocivat v potlaceni bakteridlnich
enzymd, aktivaci imunitniho systému.

Protinaddorovy G¢inek L. acidophilus pouzivaného ve formé po-
travinového dopliiku, ktery obsahoval zivé buniky L. acidophilus,
se projevil snizenim B-glucuronidazy, azoreduktazy, a nitroreduk-
tazy, bakteridlnich enzymu, které katalyzuji konverzi prokarci-
nogenu na karcinogeny. Antikarcinogenni efekt L. acidophilus
nebo bifidobakterii mize zpisobovat pfimé odstranéni prokarci-
nogent a postupnou aktivaci imunitniho systému ¢lovéka. Bylo
prokazano, ze probiotické bakterie mohou znac¢né snizit muta-
genitu nitrosamind.

ZlepSeni metabolismu laktdézy

K zlepseni metabolismu laktézy prispivaji jogurtové bakterie
L. delbriickii ssp. bulgaricus a S. thermophilus, které obsahuji
znacné mnozstvi b-D-galaktosidazy, ktera stépi laktézu na glukoé-
zu a galaktézu. Laktoza je castecné hydrolyzovana béhem kvase-
ni. Dalsi pri¢inou lepsi tolerance k laktéze muize byt delsi doba
traveni viskézniho jogurtu nebo jiného kysaného mlééného vy-
robku.

Snizeni cholesterolu v séru

Ke snizeni cholesterolu v séru muze prispét konzumace nékte-
rych kysanych mléénych vyrobka, zejména kysaného mléka, kte-
ré obsahuji velké mnozstvi Zivych probiotickych bakterii. Uloha
bifidobakterii na snizovani cholesterolu neni zatim zcela objas-
néna. Podle nékterych autort dochazi ptisobenim L. acidophilus
a dalsich druhd probiotickych bakterii k dekonjugaci zlu¢ovych
kyselin a nasledné ke snizovani obsahu cholesterolu.

Prebiotika a symbiotika

Priznivy G¢inek bifidobakerii v travicim ustroji zavisi na jejich
vitalité a metabolické aktivité. Jejich rist zavisi na pritomnosti
oligosacharidl. Nékteré oligosacharidy jsou povazovany za pre-
biotika, kterd jsou definovana jako nestravitelné slozky potra-
vin, které stimuluji rist nebo aktivitu uréitych bakterii v tlustém
stieve a tim zlepsuji zdravi. Prebiotika se pouzivajiv probiotickych
potravinach k maximalizaci Gi¢innosti bifidobakterii.
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Ozonizace ovocnych
dzeml pro vyrobu
jogurtd

Pri vyrobé nékterych druht
ovocnych jogurtd a nékterych
dalsich mlékarenskych vy-
robkd se ovocné chuti dosa-
huje pridavkem ovocnych
dzemu.

U&inek medu na réist
bifidobakterii

Neékteré oligosacharidy jsou vzhledem ke své chemické strukture
rezistentni k puisobeni travicich enzymu a tudiz prochéazeji do
tlustého streva, ve kterém jsou zkvasovany sacharolytickymi bak-
teriemi. Slouceniny, které jsou ¢astec¢né degradovany nebo ne-
jsou degradovany vibec a jsou prednostné vyuzivany bifido-
bakteriemi jakozto zdroj uhliku, jsou znamy jako bifidogenni fak-
tory.

Mezi bifidogenni faktory, které maji komeréni vyznam, patii fruk-
tooligosacharidy, laktézové derivaty jako laktuldza, laktitol, ga-
laktooligosacharidy a séjové oligosacharidy.

Vétsina jogurth na trhu v Australii, USAav Evropév soucasné
dobé obsahuje probiotické bakterie a nékteré formy prebiotik.
Nékteré kombinace probiotik a prebiotik ve vyrobcich jsou ozna-
¢ovany jako “symbiotika“. Vedouci misto ve svéte ve vyrobé pro-
biotickych a prebiotickych vyrobku zaujima Japonsko.

Zavérem lze uvést, zZe je zrejmé, ze vzhledem k priznivym zdra-
votnim G¢inkdm budou probiotika i nadale patrit ke smérim
vyvoje novych vyrobkl, které budou spojovat zdravotni efekt
s atraktivitou a vSestrannosti. Probiotické vyrobky zaujmou
v budoucnosti mnohem vyznamneéjsi misto na trhu nez tomu je
dosud.

Food Technol., 55, 2001, ¢. 11, s. 46-52 (hru)

-

Ovocné dZemy jsou uloZzeny v zasobnicich, ze kterych se podle
potreby odebiraji. K zabranéni vzniku sekundarni kontaminace
dzemu se pouziv§ filtrace vzduchu, ktery se dodava nad povrch
ovocnych dzemu nebo vytvareni dusikové atmosféry nad povr-
chem dzemu, pripadné ozonizace. Vyhodou pouziti ozonu ve srov-
nanis dusikem je, ze muze byt vyvinut na misté a odpada nutnost
dopravy dusiku. Ozon mé vysokou antimikrobialni Gi¢innost, avsak
bylo nutno zjistit jeho vliv na jakost ovocnych dzemi jako oxido-
vadla.

Uéinku ozonu byly vystaveny t¥i druhy dzemt pouzivanych pti
vyrobé jogurtd a dodivanych firmou FRUJO, Tvrdonice, CR:
jahodovy, bortivkovy a broskvovy. Byla posuzovana zména pH
a obsahu redukujicich cukrd v zavislosti na délce doby, po kte-
rou byly vzorky dzemu vystaveny u¢inkam ozonu. Bylo zjisténo,
ze pusobenim ozonu doslo jen k nepatrnému kolisani pH, které
nebylo pri senzorickém hodnoceni postizitelné podobné jako
tomu byloiv pripadé redukujicich cukrid. Dale byl stanovovan
obsah kyseliny citronové, jablecné a mlécné pred ozonizaci,
v prubéhu ozonizace a po ozonizaci izotachoforeticky na analy-
zatoru ZKO1 s predseparac¢ni kolonou. Z vysledkl vyplyva, Ze
ozonizace neovlivnila obsah organickych kyselin v ovocném dze-
mu. Experimentalné bylo zjisténo, Ze ozon nezplisobuje ani pri
opakované expozici zhorseni senzorickych vlastnosti ovocného
dZzemu a muizZe se pouzivat pri vyrobé mlékarenskych vyrobkd na
vytvareni sterilni atmosféry nad povrchem surovin nebo vyrob-
kt.

Mliekarstvo, 32, 2001, ¢&. 4, s. 40-492 Chru)

-

Na Michiganské statni université v USA se resil vyzkumny pro-
jekt, jehoz cilem bylo zjistit i¢inek medu na rist a aktivitu bifido-
bakterii v mléce a stanovit jeho Gc¢inek na vitalitu bifidobakterii
béhem skladovani kysanych mléénych vyrobkd v chladirenskych
podminkéach. D4le se zkoumal G¢inek medu a jeho jednotlivych
sloZek na rist, aktivitu a vitalitu riiznych komeréné dostupnych
kment bifidobakterii od t¥i hlavnich producentt: Bifidobacterium
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Med v cokolddovych
mlé&nych népojich

infantis, Bifidobacterium bifidum a Bifidobacterium longum od
Chr. Hansen’s Laboratories Inc., Milwaukee, WI, Bifidobacteri-
um ssp. Bf-1 a Bf-6 od firmy Systems Bioindustries, Waukesha, WI
a Bifidobacterium infantis firmy Rhone Poulenc Inc, Madison,
WI, USA. Komplexni med byl t¢innéjsi ve stimulaci ristu Bf-6
a B. longum ve srovnani se sacharézou a jednotlivymi frakcemi
medu (maltéza, pandza, erldza, izomaltotridza, turandza, melezi-
téza a maltotridza). Prokazalo se, ze dochazi k synergickému
uc¢inku riznych cukernych slozek v medu, priznivému pro rast
bifidobakterii. Pouze pandza a maltéza byly slozkami medu, které
podporovaly rist Bf-1 vice nez komplexni med a ostatni jednotli-
vé frakce.

Usinek je zavisly na kmenu bifidobakterii a na koncentraci medu.
Nejvhodnéjsi koncentrace medu pro stimulaci ristu bifidobake-
riibyla3a5 % .

Dale byla zjistovana prebioticka aktivita medu in vitro za pouziti
kmenu bifidobakterii, které jsou slozkou mikroflory traviciho trak-
tu. Bylo zjisténo, ze i¢inek medu na rist a aktivitu strevni mikro-
fléry (Bifidobakterium spp.) byl stejny jako pri pouziti frukto-
oligosacharidd, galaktooligosacharidd a inulinu.

Vyzkum prinesl slibné vysledky o podpore rustu a prebiotické
aktivité medu ve vztahu k bifidobakteriim t¢inkem medu a prebi-
otické aktivité medu.

www.nhb.org (hru)
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V Linkolnoveé stredisku zpracovani potravin na Nebraské uni-
versité v USA se resil vyzkumny projekt zabyvajici se vyvojem
¢okoladového mlééného napoje za pouziti medu jako sladidla. Bylo
treba zjistit té¢inky medu v ¢okoladovych mléénych nadpojich na
zlep$eni chuti, vané, barvy a pocitu plnosti v Gstech. Med mize
rovnéz zvysit pritazlivost napoje, pro spotiebitele, kteti mysli na
své zdravi, protoze vyvolava pocit prirodnéjsiho a zdraveéjsiho
vyrobku.

Cilem projektu bylo vyvinout chlazeny ¢okoladovy mléény napoj
obsahujici tekuty med. Dale bylo nutno objasnit t¢inek medu na
odstranéni nebo zmirnéni nezadouci horké chuti, stanovit vliv
medu na sedimentaci a stabilitu barvy ndpoje a navrhnout tech-
nologické parametry, zajistujici mikrobiologicky stabilni vyrobek.
Navrzend receptura obsahuje 84,8 % mléka, 13,69 % medu,
1,83 % kakaa, 0,05 % karagenanu, 0,02 % chloridu sodného
a 0,01 % vanilkové prichuti.

Zakladni receptura byla modifikovana doplnénim o prichut man-
dli, vlasskych orechu aj. Vyrobeny napoj byl skladovan 14 dni pri
teploté 4,4 °C. Pri senzorické analyze byla hodnocena viskozita,
sedimentace, barva, chut a viné. Pri mikrobidlni analyze byl zjis-
tovan celkovy poc¢et mikroorganismi, poc¢et psychrotrofnich mi-
kroorganismi, kvasinek a plisni. Z vysledk vyplynulo, Ze med je
vhodnou slozkou ¢okoladovych mléénych napoji. Pridavkem
medu nedochézi ke snizeni viskozity napoje. Pri skladovani ne-
dochazi k usazovani suspenze nejméné po 14 dni, stejné jako
nedochazi ke zménam barvy ¢okoladového mlééného napoje, kte-
ry obsahuje med. Pri senzorickém hodnoceni ziskal ¢okoladovy
mléény napoj s medem priznivéjsi vysledky ve srovnani
s napojem bez pridavku medu, jak okamzité po vyrobé, tak po
sedmi dnech skladovani.

www.nhb.org Chru)



Cyklické peptidy — nova
generace antibiotik ?

Rezistence bakterii viaéi kon-
venénim antibiotiktim se sta-
la vaznym problémem ve
zvladani infekei.
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Obsah konjugované
kyseliny linolové

v mlékarenskych
vyrobcich

Mezi prirodni latky, které
maji antikarcinogenni vlast-
nosti patri konjugovana ky-
selina linolova (CLA), ktera
zahrnuje vsechny konjugova-
né izomery kyseliny linolové.

Novy vyzkum ukazal, Ze urc¢ité druhy peptida — peptidy se speciil-
ni sekvenci a cyklickou D,L-a-peptidickou strukturou mohou sku-
te¢né likvidovat grampozitivni a gramnegativni bakterie. Tyto
cyklické peptidy se sudym poc¢tem D- a L-a-aminokyselin vytvare-
ji struktury podobné plochému prstenci, které se mohou hroma-
dit v dutych trubicich v membrané bakterii. Peptidy, které jsou
schopné vytvaret tyto struktury a maji specifiku pro bakterialni
membranu, byly testovany na inhibi¢ni aktivitu in vitro proti
bakterii Staphylococcus aureus odolné vic¢i methicillinu a bakte-
rii E'scherichia coli.

Aktivita nékolika nejslibnéjsich peptidd byla zevrubné zkoumé-
na a ukéazalo se, ze kazdy z téchto peptidd byl schopen se sdm
akumulovat v syntetickych lipidovych membranach. Jak bylo zjis-
téno sledovanim uvoliovani barviva do membran bakterie Sta-
phylococcus aureus, zpusobily tyto peptidy depolarizaci
neporusené bakterie. Mechanismus plisobeni téchto peptidd je
pravdépodobné tvoreni péri vedouci k prosakovani bakterialni
mys$i pred letalni infekei zpisobenou napadenim bakterii Staphy-
lococcus aureus, odolné vic¢i methicillinu. Bylo to zjiSténo infi-
kovanim mys$i a podavanim rdznych davek peptidd mysSim po
45-60 minutich. Udinnost peptidd byla srovnatelna s bakteri-
cidni aktivitou kazdého testovaného peptidu in vitro. Peptidy byly
dobre tolerovany a jevilo se, ze nemaji zadné Skodlivé ucinky.
Jejich rychlé ptsobeni a skutec¢nost, ze pisobi na integritu mem-
brany spise nez na zivotni biosyntetické procesy naznacuje, ze
rezistence bakterii vii¢i tomuto druhu ¢initele by se mohla vyvi-
jet pomaleji nez rezistence vici klasickym antibiotikim. Takze
tyto nové peptidy se svymi mimoradnymi strukturami by mohly
predstavovat pristi generaci antibiotik.

Trends in Biotechnology, 79, 2001, ¢. 10, s. 379 (Vo)

-

Nejvétsi antikarcinogenni aktivitu ze vSech izomera vykazuje
kyselina cis-9,trans-11-oktadekadienova. CLA je pritomna
v relativné velkém mnozstvi v mlééném tuku a v mase a tuku
prezvykavci. Tuky zivo¢isného ptvodu jsou bohatsi na CLA ve
srovnanis rostlinnymi tuky a maso prezvykavci ma obvykle vySsi
obsah CLA neZ maso monogastrickych zvirat. U dojnic CLA vzni-
k& predevsim (vice nez 60 %) endogenni syntézou z kyseliny trans-
11-oktadecenové, ktera je meziproduktem biohydrogenace
v bachoru. Zbytek se vytvari v bachoru jako prvni meziprodukt
biohydrogenace kyseliny linolové indukované izomerazou, kte-
rou produkuje bakterie Butyryvibrio fibrisolvens. CLA vznika také
oxidaci Kkyseliny linolové pri vyrobé mlékarenskych vyrobku.
Koncentrace CLA v mlééném tuku ¢ini obvykle 3-6 mg/g tuku
a je ovliviiovana nékolika faktory, jako jsou plemeno skotu, po-
¢et laktaci, slozeni mikrofléry v travicim traktu a zejména vyzi-
vou. Nejvyssi obsah CLA v mléce byl nalezen v 1été, kdy jsou
kravy po zimni prestavce opét na pastve. Podobné vysledky je
mozno dosdhnout obohacovanim krmiva rostlinnymi oleji jako
kukuriénym, séjovym, a slune¢nicovym, které obsahuji kyselinu
linolovou ve vétSim mnozstvi, pridavkem extrudovanych séjovych
bobd, bavlnikovych semen a rybiho oleje.

V syrech se pohybuje obsah CLA v rozmezi 0,5-9 mg/g tuku.
Obsah CLA je ovlivnén pritomnou mikroflérou, technologickym
postupem vyroby syra, zejména tepelnym procesem, dale pristu-
pem vzduchu a pridavkem syrovatkovych bilkovin nebo kaseina-
t nebo jinych pridatnych latek jako gallatd a kyseliny askorbové.



Informace ze
zahranicii zdomova

Cilem této studie bylo vypracovat prehled o mnozZstvi CLA
v riznych mlékarenskych vyrobcich. Slozeni mastnych kyselin
a obsah vody a tuku v nékterych vyrobcich byly zjistovany za
ucelem prezkoumaéni vzajemnych vztahd mezi sloZzenim a obsa-
hem CLA.

Vyzkum byl zaméren na ovci a kravské mléko (pasterované a UHT),
jogurt (plnotucny a smetanovy), maslo (italské, danské, francouz-
ské) nékteré syry (Camembert, Brie, Svycarsky a francouzsky
ementalsky syr, eidam, Spanélsky ovéi syr) a rizné druhy ital-
skych ¢erstvych syrua (Crescenze, Mozzarella, taveny syr, platko-
vy syr, Cerstvy ovéi a kozi syr), zralé syry (Parmigiano reggiano,
Grana padano, Pecorino sicilského, rfimského a sardinského typu,
a Gorgonzola).

Chemicka analyza

Stanoveni susSiny a tuku u tvrdych a tavenych syra bylo provede-
no podle Oficialnich metod pro analyzu syri. K analyze mléka,
masla a jogurtu byly pouzity Oficialni metody AOAC.

Extrakce lipidt z mléka a mléénych vyrobkl byla provedena za
studena metodou, kterou vypracoval Folch.

K analyze CLA byla pouzita metoda plynové chromatografie.
Mnozstvi CLA nalezené u riiznych druht mlékirenskych vyrobkt
jsou uvedeny v tab. 1.

Tab. 1 Obsah konjugované kyseliny linolové v mléénych vyrobcich

Vyrobek CLA CLA CLA CLA Celkem
mg/100 g mg/100 g mg/g mg/g mg/g
vyrobku vyrobku tuku tuku tuku

c-9,t-11-/t-9,c-11- t-9,t-11-/t-10,t-12- c-9,t-11-/t-9,c-11- t-9,t-11/,t-10,t-12

Eidam 101,90 16,33 3,12 0,50 3,62

Mozzarella 116,84 30,17 5,46 1,41 6,87

Gorgonzola 171,32 39,02 6,63 1,51 8,14

SVYcarsky emental 445,94 78,70 13,60 2,40 16,00

Rimsky Pecorino1l 491,70 87,31 16,50 2,93 19,43

Rimsky Pecorino 2 544,05 62,16 15,58 1,78 17,36

Sicilsky Pecorino 620,82 89,61 17,39 2,51 19,89

Fontina (Val d”"Aosta) 518,97 29,52 17,23 0,98 18,21

Brie 152,31 24,51 6,09 0,98 7,08

Pasterované kravské mléko 22,58 8,20 7,34 2,29 9,63

UHT kravské mléko 25,69 8,02 5,77 0,00 5,77

Plnotucény jogurt 25,41 6,55 7,22 1,86 9,09

Smetanovy jogurt 30,92 11,37 6,31 2,32 8,62

Italské maslo 564,24 144,63 6,71 1,72 8,43

Danské méslo 863,55 191,99 10,48 2,33 12,81

Francouzské maéslo 649,17 0,00 7,59 0,00 7,59

Cerstvy OVCei syr 226,80 0,00 7,53 0,00 7,53

Cerstvy kozi syr 247,75 0,00 6,28 0,00 7,53

Mimo cis-9, trans-11 a/nebo trans-9,cis-11-izomery, jejichz mnoz-
stvi presahovalo 80 % z celkového mnozstvi CLA, byly stanove-
ny trans-9, trans-11- a/nebo trans-10, trans-12-izomery.
Celkovy obsah CLA v syrech se pohyboval v rozmezi hodnot
3,6 -19,9 mg/g tuku z Cehoz 88 % predstavoval cis-9, trans-11-
izomer. Mezi italskymi syry vykazuji nejvyssi obsah CLA sicilské,
rimské a sardinské druhy syra Pecorino, ddle syr Fontina a svy-
carsky ementalsky syr.

Syr Pecorino je tvrdy syr vyrobeny z plnotu¢ného nepasterova-
ného ovéiho mléka pochéazejiciho od ovei chovanych na pastvi-
néch. Ke srazeni mléka se uziva syridlo z telecich nebo ktizle¢ich
zaludkt. Vysoky obsah CLA byl nalezen u zvitrat zivenych vyhrad-
né Cerstvou pici, nebo chovanych na pastvé. Vysledkem lipolytic-
ké aktivity syridla vznik§ kyselina linolova v ¢isté forme, ktera
podléhs konverzi na CLA pisobenim mikroorganismu.



Vysoky obsah CLA byl nalezen v syru Fontina (Val da Aosta).
Tradi¢ni vyrobni postup zahrnuje srazeni telecim syridlem
v tekuté nebo praskové forme bez pridavku kultur mléénych bak-
terii.

Dalsim faktorem, ktery kromeé krmeni zvirat cerstvou pici prizni-
vé pisobi na zvysSeni obsahu CLA v mléce, je ¢innost bakterii,
které kontaminuji mléko béhem zpracovani, coz je napr. v pripadé
sicilského Pecorina Enterococcus faecium. Tuto hypotézu pod-
poruje i nizky obsah CLA v syru Fontal, vyrobeného podobnou
technologii jako syr Fontina, avS8ak z pasterovaného mléka obo-
haceného bakteriemi mléé¢ného kvaseni selektovanym z mléka
od krav krmenych silgzi.

Vysoky obsah CLA byl nalezen ve Svycarském ementalu, syru vy-
robeném z nepasterovaného plnotué¢ného kravského mléka od
krav chovanych na pastveé a tedy zivenych krmivem zvlasté boha-

|nf0rmace PAS tym na nenasycené mastné kyseliny. Pfi vyrobé téchto syra se

Zah raniél' |z domova pouzivaji také bakterie propionového kvaseni, které dodavaji syru
jeho typicky vzhled a produkuji extracelularné CLA z kyseliny
linolové.

Pokud se tyka mléka, jogurtu a masla, pohybuje se obsah CLA
v rozmezi 5,7-12,8 mg/g tuku, z ¢ehoz tvori cis-9, trans-11-izo-
mer vice nez 88 %. U mléka a jogurtu byl obsah CLA nizsi nez
u tvrdych syrt a u syri Pecorino. Bylo prokazano, ze vysoka tep-
lota dosahovand béhem pasterace a sterilace muiize zvysit obsah
CLA v mlékarenskych vyrobcich. Na rozdil od italského a fran-
couzského mésla ma ddnské maslo pomérné vysoky obsah CLA.
V Italii se kravy krmi prevazneé sildzovanym krmivem nebo se-
nem a jadrem, zatimco v Dansku jsou kravy vétSinou chovany
na pastvé. Danské maslo ma ve srovnanis italskym a francouz-
skym maslem syté&jsi barvu, coz svédéi o vySSim obsahu B-karote-
nu, ktery je pritomen v cerstvé pici.

Statistickou analyzou aplikovanou na rtzné skupiny mlékaren-
skych vyrobkl se prokazal vyssi obsah CLA u tvrdych syrt ve srov-
nani s mékkymi a polotvrdymi syry a u ovéich syra ve srovnani
se syry z kravského mléka. Délka zrani, vlastnosti mléka a jeho
sloZeni jakoz i typ syridla maji velmi ddlezitou roli p¥i tvorbé CLA
v mlékarenskych vyrobcich.

V tab. 2 je uvedeno parcidlni slozeni mastnych kyselin v rdznych
mlékarenskych vyrobcich. Na rozdil od syra Fontina je eidam
charakteristicky relativné vysokym mnozstvim nasycenych mast-
nych kyselin a relativné nizkym mnozstvim mononenasycenych
mastnych kyselin.

Tab. 2 Hlavni mastné kyseliny (% z celkového mnozstvi) v mlékarenskych vyrobcich

Vyrobek C14:0 C16:0 Cc18:0 C18.1 c18.2 SFA MUFA PUFA
Eidam 15,63 39,71 9,08 16,50 0,82 79,05 19,37 1,58
Mozzarella 13,48 35,08 10,92 23,63 2,13 71,34 25,93 2,73
Gorgonzola 15,26 35,44 9,35 20,90 1,99 74,25 23,40 2,35
SV}?CaI‘Sk}'f emental 14,44 34,35 11,90 21,12 1,63 75,53 23,84 2,89
Rimsky Pecorino 1 12,07 24,51 11,38 24,40 2,58 70,82 25,38 3,80
Rimsky Pecorino 2 13,42 26,84 9,25 26,14 1,50 70,15 27,40 3,24
Sicilsky Pecorino 12,14 28,46 10,10 27,46 1,53 68,85 29,07 3,47
Fontina (Val d“Aosta) 12,06 29,37 10,28 30,74 1,96 64,94 33,05 3,36
Brie 14,68 37,42 9,61 20,90 1,77 74,66 23,18 2,16
Pasterované kravské mléko 13,48 34,05 10,15 23,67 1,86 71,33 26,54 2,45
UHT kravské mléko 17,59 32,95 4,51 17,38 1,24 79,34 19,41 1,85
Plnotuény jogurt 13,44 33,90 9,21 25,57 1,99 69,42 28,20 2,57
Smetanovy jogurt 13,80 35,47 9,15 22,49 2,25 72,53 25,22 2,71
Italské maslo 13,63 34,98 8,27 25,22 1,24 70,79 28,17 2,31
Danské maslo 13,77 35,09 8,22 24,81 1,82 71,11 27,61 2,56
Francouzské maslo 14,39 34,70 8,28 25,20 0,80 71,78 28,01 1,43
éerstvy OV¢i syr 14,25 30,08 9,08 21,62 1,94 75,04 22,78 2,85
éerstvy kozi syr 13,37 30,71 7,28 23,71 1,89 73,12 25,04 2,60
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Legislativa

Pfipravek zlepsujici
tésto

Ptfirodni barvivo
z brambor

Znacné vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin byl
nalezen v rimském syru Pecorino, zatimco malé mnozstvi bylo
nalezeno v eidamu.

Udaje o slozeni mastnych kyselin, obsahu tuku a CLAv mlékiren-
skych vyrobcich byly podrobeny korela¢ni analyze. CLA byla
v pozitivni korelaci s kyselinou olejovou (C18:1), mono- a poly-
nenasycené mastné kyseliny ale v negativni korelaci s nasyce-
nymi mastnymi kyselinami véetné kyseliny myristové (C14:0)
a palmitové (C16:0). Pri této analyze nebyla nalezena signifikantni
korelace mezi obsahem CLA a obsahem vody a tuku.V rozporu
s tdaji uvedenymi v literature korelovaly kyselina stearovi a, li-
nolova pozitivné s CLA.

Zavérem lze uvést, Ze bylo zjisténo, Ze nejvyssi obsah CLA byl
nalezen v sicilském, rimském a sardinském syru Pecorino, dale
v syru Fontina a svycarském ementalském syru. Vysoky obsah
CLA byl také nalezen v danském masle a tavenych syrech. Krme-
ni ¢erstvou pici, ktera je bohata na polynenasycené mastné kyse-
liny, ma vyrazny vliv na tvorbu CLA v mlékarenskych vyrobcich.
Vysledky naznacuji, Ze vysledny obsah CLA ovliviiuji i dalsi fakto-
ry: mikroorganismy, které kontaminuji mléko v syrech vyrobe-
nych ze syrového mléka; pouziti syridel z zaludkt telat nebo
kuzlat, ktera jsou zdrojem lipolytickych enzymu; tepelné osetie-
ni béhem vyroby mlékirenskych vyrobka. Obsah CLA u mléka-
renskych vyrobki zavisi na vlastnostech mléka pouzitého k jejich
vyrobe, zvlasté na obsahu CLA v mléce a na sloZeni mikrobialni
kultury a délky zrani. Vsechny faktory, které mohou mit vliv na
tvorbu CLA v mlékarenskych vyrobcich byly peclivé sledovany.
Zvlastni pozornost byla vénovana zpuisobu péstovani skotu,
vlastnostem pouzivaného mléka a raznym etapam vyroby.

ltal.J. Food Sci., 73, 2001,&. 2, s. 243 — 953 (hru)

Japonskéa spole¢nost Yugengaisha Soi patentovala (US PAT
¢. 6183 787, 6.2.2001) novy pripravek na zlepsovani kvality tés-
ta na vyrobu chleba. Pripravek obsahuje jednu fermentovatelnou
slozku, jako jsou slad, ryze nebo pSenice, a biotin. Preparat mtze
obsahovat dale jesté produkty fermentace séji — mevalonolakton,
kyselinu mevalonovou nebo kyselinu mlé¢énou. Tésto se pripravi
smisenim cerealni mouky, drozdi a zlepSujiciho pripravku, poté
nasleduje hnéteni a fermentace. Hotovy chléb se vyznacuje od-
povidajicim objemem, pravidelnym tvarem, mékkou, jemnou tex-
turou a velmi dobrou chuti a vini. M4 pomérné vysoky obsah vi-
tamind, proteind a mineralnich latek a dlouhou dobu udrznosti.
Baking & Snack, 23, 2001, ¢. 10, s. 93 (kop)

—

Americky patent ¢. 6 180 154 (30.1.2001) popisuje metodu ex-
trakce antokyaninovych pigmentd z ¢ervenomasych brambor bez
pouziti organickych rozpoustédel, za soucasné eliminace veske-
rych alkaloidd a polyfenoloxidazy z extraktu. Prirodni ¢ervené
barvivo neobsahujici alkaloidy a polyfenoloxidazu je témeér bez
aromatu a neobsahuje zadna rezidua organickych rozpoustédel.
Barva je ekvivalentni FD&C cCerveni €. 40, a ve srovnani s existu-
jicimi prirodnimi barvivy je mnohem stabilnéjsi. Technologicky
postup zahrnuje lisovani a filtraci bramborové stavy obsahujici
antokyaninové pigmenty a naslednou koncentraci. PH koncent-
ratu se nastavi na hodnotu, pri které dochazi k precipitaci alka-
loidt a po opétovné filtraci se pH upravi na hodnotu 3,5, event.
nizsi.

Baking & Snack, 23, 2001, ¢. 10, s. 93 (kop)



Legislativa

Nové potravinaiské
pfedpisy EU

CSN EN 12396-3
EN 12396-3

Potraviny s nizkym obsahem tuku - Stanoveni rezidui
dithiokarbaméti a thiuramdisulfidd.
Cast 3: UV spektrometrickd xanthogenatova metoda

Tato evropska norma specifikuje UV spektrometrickou modu pro
stanoveni nizkych hladin rezidui dithiokarbaméatovych a thiuram-
disulfidovych fungicidt jako xanthogenatu. Jmenované fungici-
dy uvolnuji za specifickych podminek sirouhlik. Metoda je
pouzitelné pro potraviny rostlinného ptvodu (pro stanoveni na
povrchu i uvnitt téchto potravin), pro které byly uréeny nizké
hodnoty maximélnich rezidualnich limitd. Tuto metodu lze pou-
zit pouze pro kvantifikaci sumy rezidui celé skupiny fungicidi,
neni mozn4 identifikace jednotlivych latek. V§seobecné jsou ma-
ximalni limity (MRL) vyjadreny jako sirouhlik. Podstata zkous-
ky: Vzorek se zahriva s kyselinou chlorovodikovou a chloridem
cinatym za uvolniovani sirouhliku z pritomnych dithiokarbaméat
a/nebo thiuramdisulfidd. Sirouhlik se separuje, precisti destilaci
a jima v metanolickém roztoku hydroxidu sodného. Za téchto
podminek sirouhlik tvori xanthogenat draselny. Absorbance to-
hoto reakéniho produktu se méri spektrometricky ptri vinové dél-
ce 302 nm s korekci pri vlnovych délkach 272nm a 332 nm.
Vypocita se hmotnostni zlomek rezidui dithiokarbamatu a/nebo
thiuramdisulfidu a vyjadii se v mg sirouhliku na kg potraviny.

(kop)

CSN ISO 2446
Mléko - Stanoveni obsahu tuku (rutinni metoda)

Tato mezinarodni norma specifikuje rutinni (provozni) metodu

(Gerberova metoda) pro stanoveni obsahu tuku v mléce a stano-

veni korekei na hmotnostni procenta tuku v mléce, nema-li mlé-

ko primeérny obsah tuku. Postup kontroly obsahu (objemu) pipety

na mléko je popsan v priloze. Metodu lze aplikovat na tekuté mlé-

ko, plnotuc¢né nebo castecné odstredéné, syrové nebo pastero-

vané. Modifikacemi a s detaily, které jsou uvedeny, 1ze metodu

dale aplikovat:

- pro mléko, které obsahuje konzervacni prostredky,

— pro mléko, které bylo podrobeno procesu homogenizace,
zejména pro sterilované a trvanlivé (UHT) mléko,

— pro odstredéné mléko.

Podstata zkousky: Podstatou zkousky je kyselé rozruseni bilko-

vin kyselinou sirovou a po pridavku malého mnozstvi amylalko-

holu oddéleni a méreni uvolnéného objemu mlécéného tuku po

odstredéni v butyrometru. Obsah tuku se odecita primo na stup-

nici butyrometru.

-

Doporuc¢eni Komise z 27. 12. 2001 tykajici se koordinovaného
monitorovaciho programu Spolec¢enstvi pro r. 2002 k zajisténi
shody v maximaélnich hladinach rezidui pesticid@ v a na cereé-
liich a urcitych jinych vyrobcich rostlinného ptavodu.
OJ,L2,4.1.2002,s.8

(kop)

Doporudéeni EFTA (European Free Trade Association), Uiradu pro
staly dohled ¢. 228/01/COL z 2.7. 2001 ke koordinovanému pro-
gramu oficidlni kontroly potravin pro r. 2001.

OJ,L 6, 10. 1. 2002, s. 65



Legislativa

Smeérnice Rady 2001/110/EC z20. 12. 2001 tykajici se medu.
0OJ,L 10, 12. 1. 2002, s. 47

Smeérnice Rady 2001/111/EC z 20. 12. 2001 tykajici se urcitych
cukrd uréenych pro humanni acely.
OJ,L 10, 12. 1. 2002, s. 53

Smeérnice Rady 2001/112/EC z 20. 12. 2001 tykajici se ovocnych
§tav a urcéitych podobnych vyrobkd uréenych pro humaéanni acely.
OJ,L 10, 12. 1. 2002, s. 58

Smeérnice Rady 2001/113/EC z 20. 12. 2001 tykajici se ovocnych
dZzemt, rosoll a marmelad a slazeného kastanového pyré urcené-
ho pro humanni Gcely.

OJ,L 10, 12. 1. 2002, s. 67

Rozhodnuti Komise z 8. 1. 2002 schvalujici technicky akéni plan
pro r. 2002 ke zlepseni zemeédélské statistiky.
OJ,L 13, 16. 1. 2002, s. 28

Smeérnice Rady 2001/114/EC z 20. 12. 2001 tykajici se urcitého
castecné nebo plné dehydratovaného konzervovaného mléka pro
lidskou vyzivu.

OJ,L 15,17.1.2002,s.19

Doporuéeni EFTA, Utradu pro staly dohled &. 174/01/COL
z 8. 6. 2001 tykajici se koordinovaného monitorovaciho progra-
mu pror. 2001 k zajisténi shody, pokud jde o maximalni hladiny
rezidui pesticidG v a na cerealiich a vyrobcich rostlinného ptvo-
du, véetné ovoce a zeleniny.
OJ,L 15, 17.1.2002, s. 42

Narizeni Komise ES €. 7'7/2002 ze 17. 1. 2002 doplnujici prilohy
I a III narizeni Rady EHS ¢. 2377/90 stanovujici postup Spole-
¢enstvi pro zavedeni maximaéalnich limitd rezidui veterinarnich
1é¢iv v potravinach zivoc¢isného ptvodu.

OJ,L 16, 18.1.2002,s.9

Narizeni Komise ES ¢. 94/2002 z 18. 1. 2002 stanovujici podrob-
na pravidla pro aplikaci narizeni Rady ES ¢. 2826/2000 o infor-
movani a propagovani zemédélskych produktt na vnitfnim trhu.
OJ,L 17,19. 1. 2002, s. 20

Narizeni Komise ES ¢. 95/2002 z 18. 1. 2002 dopliiujici narizeni
EHS ¢. 2670/81 stanovujici podrobna pravidla, ktera se realizuji
priprodukeci cukru presahujici kvéotu.

OJ,L17,19.1.2002,s. 37

Narizeni Komise ES ¢. 156/2002 z 28. 1. 2002 dopliiujici narize-
ni ES ¢. 174/1999 stanovujici specialni podrobna pravidla pro
aplikaci smérnice Rady EHS ¢. 804/68 tykajici se exportnich li-
cenci a exportnich refundaciv pripadé mléka a mléénych vyrobkd.
0OJ, L 25, 29. 1. 2002, s. 24

Doporuc¢eni Komise z 25. 1. 2002 tykajici se koordinovaného
programu pro oficidlni kontrolu potravin v r. 2002.
OJ, L 26, 30. 1. 2002, s. 8
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Rozhodnuti Komise z 30. 1. 2002 tykajici se urc¢itych ochrannych
opatrenis ohledem na produkeci zivo¢isného ptvodu importova-
nouz éiny.

OJ, L 30, 31. 1. 2002, s. 50

Pramen: Official Journal of European Communities, od 1. 1. do 31. 1. 2002
(kv)

Nové knihy v informa&nich fondech UZPI

Do informaénich fond-knihovny UZPI byly zakoupeny nékteré
z nejnoveéjsich tituld potravinarské odborné literatury, které bu-
dou jiz v nejblizsi dobé k dispozici nasim uzivateldm. Jde o tyto
publikace:

George D. Saravacos — Zacharias B. Maroulis
Transport Properties of Foods
www.dekker.com

Sushil K. Khetan
Microbial Pest Control
www.dekker.com

Y.H. Hui - Wai-Kit Nip — Robet W. Rogers — Owen A. Young (ed)
Meat Science and Applications
www.dekker.com

Herschel Sidransky
Tryptophan: Biochemical and Health Implications
WWW.Crcpress.com

Tadeusz Kudra — Arun S. Mujumdar
Advanced Drying Technologies
www.dekker.com

Vijay K. Juneja — John N. Sofos (ed)
Control of Foodborne Microorganisms
www.dekker.com

Claudio Delfini - Joseph V. Formica
Wine Microbiology: Science and Technology
www.dekker.com

Robert E.C.Wildman (ed)
Nutraceuticals and Functional Foods
WWW.Crcpress.com)

S W. Souci - W. Fachmann - H. Kraut

Food Consition and Nutrition Tables

WWW.Crcpress.com

Pramen: Odd. informa&nich fond@ UZPI (kv)
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