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Uvod do potravinaiskych technologii, kvalita potravin

Cile

Ziskat znalosti o postaveni a roli potravinaiského primyslu a jeho specifikach. Definovat
kvalitu podle jejich slozek.

Y‘ Kli¢ova slova
Oborové potravindiské technologie, kvalita hygienickd, nutri¢ni, technologicka, uzitna,
senzorickd informacni, udrznost potravin, dobra vyrobni a hygienicka praxe

o Definice

Technologie je zplsob vyroby. Kvalita je ekonomicky termin, ktery udava stupent dosazeni
definované trovné pozadavki na vlastnosti produktu.

@ Anotace a zakladni pojmy

Potravinarské technologie jsou v dnesni dobé neopominutelnym spojovacim clankem ve
vyrobnim fetézci ,,0d vidli po vidlicku“. Tyto technologie musi byt ekonomicky tnosné,
biologicky bezpecné a z globalniho hlediska (co do nabidky spotiebiteli) nutricné vyvazené
a z komoditniho pohledu specifické a také musi sméfovat do zdkaznikem akceptované
poptavky. U velkovyrobcii potravin je podminkou pouzivani BAT technologie (nejlepsi



dostupné technologie, Best Available Techniques), coz je i konkurencné pfijatelnd povinnost.
Veskeré potraviny na trhu musi byt bezpecné, tj. zdravotné nezavadné.

Potravinafské technologie zahrnuji predevSim péci o surovinu, jeji zpracovani na findlni
produkt, minimalizace ztrat béhem zpracovani, efektivni vyuziti energiec a minimalni
znecisténi zivotniho prostiedi.

Kvalitu potravin lze posuzovat z riznych hledisek. Spotiebitel nejvice ocefiuje senzorickou
hodnotu danou organoleptickymi vlastnostmi (chut’, ving, zbarveni, konzistence aj.), kuchaf
¢i zpracovatel technologickou kvalitu suroviny nebo potraviny. Dietolog a pouceny
spotiebitel by meli ocenit nutriéni hodnotu, hygienickd kvalita je povinna pro vSechny
ucastniky proces u vyroby a spotieby potravin. Mezi uzitnou kvalitu patii dal$i benefity
ziskané pridanou hodnotou, coz znamena napft. vyssi stupenn finalizace u predpfipravenych
potravin (konvenience), nebo usnadnéni manipulace s potravinami apod..

o Kontrolni otazky
Co to jsou neudrzné potraviny, uved'te priklady. Vysvétlete pojem BAT. Co je to kvalita
potravin a jaké ma formy. Co to jsou potraviny typu konvenience.

Q Otazky k zamySleni
Pro¢ se potraviny mohou fortifikovat. Co omezuje pouziti latek ptidatnych. Co je to bezpecna
potravina.

% Shrnuti

Technologie potravin jsou ovéfené postupy na zpracovani potravinaiskych surovin, které
zabezpecuji ekonomiku vyrobce a zdravotni nezdvadnost pro spotiebitele.

[Iu] Literatura

Kadlec, P., Dostalova, J., Potravinaiské zboziznalstvi, 2014, v tisku
Velisek a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Casopis Vyziva a potraviny

Panorama potravinaiského primyslu 2006, MZe a VUZE 2007

Zaklady konzervace potravin, konzervace ovoce a zeleniny, osmoticky tlak

Cile

Ziskat znalosti o vyrobé konzervovaného ovoce a zelenin. — mikrobni a enzymové zdroje
rozpadu potravin a potravinaifskych surovin, intensita rozpadu; vylu¢ovani mikrobti, piima
inaktivace (abiosa), zvySovani odolnosti substratu (anabiosa); postup zpracovani ovoce a
zeleniny, $tavy, protlaky, kusové vyrobky; osmoticky tlak jako konzervacni postup

Y‘ Kli¢ova slova
termosterilace, biosterilace, mlécné kvaseni, blanSirovani,



o Definice Konzervace ovoce a zeleniny je cileny postup na prodlouzeni doby tdrznosti
zemédélskych sezonich produktil i za cenu zmény podoby finalniho produktu

@ Anotace a zakladni pojmy

Drtiva vétSina surovin pro potravinaisky trh je biologického charakteru, navic fada surovin je
bohatd na obsah vody, coz se tykd predevSim ovoce a zeleniny. Po sklizni dochazi ke
zménam ve fysiologické odezvée, kterd nasledné méni i ptsobeni vlastnich i mikrobidlnich
enzymi, coz vede 1 ke zménam chemického slozeni a funkei (hnili¢eni, prodychdvani cukri,
krabaceni, vysychani, hydrolyze, oxidaci aj.). VSechny tyto zmény smétuji k destrukei tkani
suroviny. Intensita piisobeni mikrob na dostupnosti zivin (v€etné vody), teploté, aktivité
vody (mnoZstvi vody vyuZzitelné mikroorganismy), pH substratu a redox potencialu.

Pro zamezeni nezadoucich zmén se pouzivaji tfi druhy konzervaénich metod, a to vylu¢ovani
mikroorganismu z prostfedi, abiosa (piima inaktivace usmrcovani mikroorganismu a anabiosa
(zvysovani odolnosti potraviny prodluzovanim lag faze ristu). Pti aplikaci abiosy se pouzivaji
metody termosterilace, sterilace ultrazvukem, ozonizace, oligodynamického efektu ¢i osmozy
aj.,pficemz od pouziti chemickych konzervanti se postupné ustupuje. Anabiosa vyuziva
snizovani obsahu vody susenim nebo vymrazovanim, snizovanim hodnoty pH, kvaSenim ¢i
pouzitim baktocidi. Prodlouzeni Gdrznosti je rovnéz mozné pouzitim modifikované atmosféry
se snizenym obsahem kysliku.

Technologie konzervace ovoce a zeleniny ma vice fazi: nejprve je nutno upravit surovinu do
pozadovaného stavu (loupani, odpeckovéni, odjadfincovani), takto upravenou surovinu
zpracovat a nakonec tepeln¢ nebo biologicky oSetfit.

oKontrolni otazky

Co jsou to postupy abiosa a anabiosa. Pincip osmoy jako Cnitele konzervace. Pro¢ se
zahustuji ovocné $t'avy naodparkach , Jak dochazi k rekuperaci tepla u zahuStovani $tav,
Pro€ neni tfeba kysané zeli sterilovat

Q Otazky k zamySleni

vewr

tepelného oSetieni: okurky sterilované¢ nebo okurky ,,rychlokvasky*“? Pro¢ musi byt pouzit
autoklav pfi sterilaci s teplotou nad 120 °C?

% Shrnuti

Ovoce a zelenina v konzervovaném stavu umoznuji prodlouzit dobu jejich spotfeby mimo
sezonni nabidku, byt v upravené formeé

'IJ Literatura

Kadlec P. a j, Technologie potravin, VSCHT, 2006

Kadlec, P., Dostalova, Potravinaiské zbozZiznalstvi, 2014 v tisku
Altera J., Alterova L., Technologie 1 Potravinaf, Svoboda Servis 2005
Casopis Vyziva a potraviny



Technologie rostlinnych tuki a oleji, masla, cokoladdy a necokoladovych cukrovinek,
emulze

Cile

Ziskat znalosti o zptisobech zpracovani olejnatych surovin a mlé¢ného tuku na pomazankové
tuky, kakaovych bobti na ¢okoladu, a o technologiich necokoladovych cukrovinek.

?‘ Kli¢ova slova

Lisovani, extrakce, odslizeni, neutralizace, bé€leni, deodorace, emulze, ¢okoladové maslo,
kakaové soucasti, konSovani, cukrovinky necokoladové, emulgované tuky, triacylglyceroly

o Definice

Ze zboziznaleckého hlediska jsou vSechny definice potravin uvedeny v nize uvedenych
vyhlaskach. Emulze je disperzni soustava dvou vzajemné se nemisicich kapalin, jemné
rozptylenych jedna v druhé.

@ Anotace a zakladni pojmy

Surovinou pro tuky-potraviny (triacylglyceroly) jsou olejnata semena (fepka, slune¢nice),
lusténina soja (také zdroj bilkovin pro lidskou vyzivu 1 jako krmivo), a z duziny oliv, palem.
Olej se ziskava lisovanim, extrakci ¢i kombinaci obou postupll. Ziskany surovy olej se
rafinuje: odslizenim (degumming), neutralizaci volnych mastnych kyselin, bélenim adsorpci
na bélici hlince a deodoraci destilaci s vodni parou. Pro vyrobu emulgovanych rostlinnych
tuki se pfipravuje strukturdlni tuk zoleje transesterifikaci (diive ztuZovanim parcidlni
hydrogenaci s rizikem vzniku trans nenasycenych mastnych kyselin). Smés strukturdlniho
tuku, mékkého oleje a vodni faze se pfipravi smés pro emulgaci (typ emulze voda v tuku.
Kvalita emulgovaného produktu je ddna sloZenim mastnych kyselin ve findlnim tuku.
Technologie ¢okolady je zalozend na alkalizaci, praZeni ¢i mleti drt€ kakaovych bob,
lisovani vznikli kakaové hmoty, Vylisovanim vznikne cokolddovd hmota a kakaoveé
pokrutiny, postupné zpracovany na kakaovy prasek. Cokoladova hmota se se doplni o cukr a
dalsi ptisady (susené mléko, ofechy a pod) a mechanicky zpracuje valcovanim a konSovanim
a po vychlazeni ve formach se pfipravi finalni ¢okolada. Cukrovinky se pfipravuji podle
obsahu Skrobového sirupu na fondany (vykrystalizované) a kandyty (nevykrystalizované)
cukrovinky.

Maslo lze pfipravit tfemi zpisoby. Stloukanim smetany, zaloZzenym na rozbiti a aglomeraci
tukovych kulicek. Koncentracni zplsob je zalozen na obraceni faze vysokotucné smetany
(kolem 82 % tuku) na emulzi vody v tuku. Emulgacéni zplisob je zalozen na emulgaci mlécné
plazmy v ¢istém mlé¢ném tuku.

o Kontrolni otazky

Jaky je obsah tuku v so6jovych bobech, fepce a slunecnici. Jak zabranit vzniku trans
nenasycenych mastnych kyselin. Jak se pfipravi rafinovany olej z oleje surového. Ktery krok
piirafinaci vede Kk ziskani lecitinu? Co to je konSovani. Jakym typem emulze je
vV emulgovanych tucich?



Q Otazky k zamysleni

Kterda olejnina se pfed zpracovanim loupe? Co je surovinou pro klickovy olej? Ktera
potravina je emulsi tuk ve vodé? Ktera slozka suroviny vede k produkci nevykrystalovanych
cukrovinek? Jak lze zamezit vzniku trans nenasycenym mastnym kyselinim? Cim se lisi
maslo od emulgovanych rostlinnych tukti?

% Shrnuti

Technologie emulgovanych rostlinnych tukl s olejli umoznuji nabidnout spottebiteli tuky se
specidlnimi vlastnostmi a smésné tuky na bazi rostlinnych oleji a tuk i mlééného tuku.
Tukové emulze umoziuji 1 obohacovat tyto produkty dalSimi esencidlnimi faktory, zejména
vitaminy rozpustné v tucich.

[In] Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol. Co byste m¢li védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.0. 2009

Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravinaiské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

KadlecP. a kol., Procesy a zafizeni potravinaiskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZzadavky pro mléko a mlécné

vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Vyhlaska €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky,
kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokolada a ¢okoladové bonbony

Casopis Vyziva a potraviny

Cukrovarnicka a Skrobarenska technologie

Cile

Ziskat znalosti o zplsobech zpracovani cukrovky a Skrobnatych surovin na cukr a Skrob a
osvojit si zdkladni zboZiznaleckou orientaci o vyrobcich z téchto surovin.

Y‘ Kli¢ova slova

Sachar6za, Skrob, cukrovka, primyslové brambory, protiproudni extrakce vodou,
cukrovarnické tizky, fizkolisova voda, epurace, Cefeni, saturace, filtrace, kalolisy, surova
Stava, lehka stava, t€zka Stava, krystalizace, afinace, melasa, vypirani Skrobu, hlizova voda,
trenka, zdrtky, suSeni, cornsteep, flotace, modifikované Skroby

o Definice

Ze zboziznaleckého hlediska jsou vSechny definice potravin k dispozici v nize uvedenych
vyhléaskach. Sacharizace udava obsah suSiny, polarizace obsah sachar6zy.
@ Anotace a zakladni pojmy

Bulvy fepy-cukrovky se zbavi vnéjSich necistot, nafezou na tizky, které se za icelem uvolnéni
tkani (zlepseni extrakce) zahteji odpadnim teplem z rafinace.



Extrakce cukru se provadi protiproudem. Surova $t'dva se podrobi epuraci ve dvou fazich
(Cefeni vapennym mlékem a saturace oxidem uhli¢itym z mistni vapenky) a po filtraci na
kalolisech se ziska lehké $t'ava, ktera se zahustuje na odparkach na tézkou stavu schopnou
skladovani. Dalsi etapou je svafovani a krystalizace t€zké stavy na cukrovinu a surovych
cukr. Zavéreénou etapou je rafinace, provadénd afinaci (ve zjednoduseném popisu) sttidanim
piesyceni piehfatim meziprodukti a ochlazenim a odfiltrovanim krystali a rtzné
rafinovanych sirobi v rizné opakovanych cyklech.

V CR se vyrabi peniény a bramborovy $krob. Surovinou pro pSeni¢ny $krob je pseniéna
mouka a z ni piipravené tésto. Skrob se ziska vypirdnim. P¥i pouZiti triakanteru, konického
vypirace se tiemi sekcemi, dochazi k déleni materialu na frakce podle specifické hmotnosti
(Skrob, lepek, vldknina. K odstranéni mikroc¢éstic Skrobu lze dosdhnout flotaci (usazovanim
na povrch). Bramborovy Skrob se vyrabi vypirdnim nastrouhanych brambor (tfenka),
odstfedénim hlizové vody s rozpusténymi bilkovinami a odstranénim vlakniny vezircich po
vyprani Skrobu. Podobné pro kukufiény Skrob se neché zrno nabobtnat (vedlejSim produktem
je cornsteep, pouzivany do bakteriologickych pid), odkli¢kuje se (vyuziti klickt pro klickovy
olej) a po rozdrceni se §krob vypira (odstranéni vlakniny a gluténu).

Ztraty malou udrznosti konzumnich brambor Ize kompenzovat jejich zpracovanim na
zuSlechténé vyrobky (kase, smési pro ptipravu bramborovych knedliki, hranolky, lupinky,
krokety, zmrazené bramborové pokrmy a jejich slozky). Konzumni brambory Ize i
pramyslové loupat (odiranim za sucha, napafenim, v louhové lazni).

o Kontrolni otazky

Popiste protiproudni extrakci sachardzy. Ktery polotovar z vyroby cukru je mikrobidlné
stabilizovany? Cim je hnédy cukr zbarveny? Co to jsou brydové pér a k emu se pouZivaji?
Ktery druh skrobu lze v CR vyrabét celoroéné a &¢im je to zptisobeno?

Q Otazky k zamysleni

Vysvétlete, pro¢ 1ze oznadit zpracovani cukrové fepy jako technologii, ktera neni zavisla na
dodavkach technologické vody. Jakou vyhodu skytd protiproudni extrakce sachardzy pfii
vyrob¢ cukru? Je tieba brambory loupat pro technologii bramborového Skrobu. Pro¢ neni
tieba oznacit Skrob jako GMO produkt, je-li uveden na etiketé jako modifikovany Skrob

% Shrnuti

Cukrovary a bramborové Skrobarny jsou potravinaiské podniky se sezéonni vyrobou, oba
obory vyuzivaji svi kapacity nejen po potravinaiské ucely, ale také jako suroviny pro jiné
obory a jako alternativni energetické uplatnéni.

[Iu] Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol. Co byste méli védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.o0. 2009

Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravinaiské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

Kadlec P. a kol., Procesy a zafizeni potravindiskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012

Vyhlaska ¢. 329/199 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro Skrob a vyrobky ze Skrobu,
luSténiny a olejnatd semena



Vyhléska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky,
5 kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okolada a cokoladové bonbony
Casopis Vyziva a potraviny

Zakladni principy fermentacnich technologii, vyroba sladu, piva, vina, lihovin, drozdi,
biomasy, organickych kyselin

Cile

Ziskat ucelené znalosti o zdkladnich podminkach realizace fermentacnich technologii
V potravinafském pramyslu se zaméfenim na alkoholické napoje, biomasu a nékteré latky
pridatné. Sezndmeni posluchact s pfisluSnou ¢asti potravinaiského zboziznalstvi. Ramcova
orientace v pouzivané technice.

Y‘ Klicova slova
fermentory, slad, mladina, pivo, révové vino, ovocnd vina, cider, lih, lihoviny, destilace,
rektifikace, drozdi, biomasa, kyselina citronova, ocet, kyselina mlé¢na, propagace

o Definice

V této casti se budeme pievazné zabyvat alkoholickym kvasnym procesem, kde za
anaerobnich podminek probihd pifeména uhlikového zdroje na etanol a oxid uhlicity, za
anaerobnich podminek nariistd produkce biomasy (vyroba drozdi, ztrdty suroviny
prodychanim).

@ Anotace a zakladni pojmy

Pii fermentacnich technologiich je nutno dodrZovat zakladné vyrobni schéma. Jednd se o
zvoleni uhlikového zdroje a produkéniho mikrobidlniho kmene, Uprava substratu pro
fermentaci (optimalizace pH, doplnéni substratu o nutné ziviny, upraveni zapary na optimalni
hustotu, sterilace zapary pred inokulaci a sterilace fermentoru, pouZziti namnozené produkéni
kultury z propagace, vybaveni fermentoru pozadovanym technickym vybavenim pro praci ve
velkych objemech apod.). Pozadavky na suroviny podle finalnich vyrobku. Technologie sladu
(méceni, kliceni, hvozdéni). Pfiprava sladiny a mladiny, kvaSeni a dokvaSovéni piva.
Ziskavani moStu z hroznli a jeho kvaSeni. Vyroba cideru a ovocnych vin. Suroviny a
technologie etanolu, lihovin a drozdi. Technologie organickych kyselin uplatnénych
V potravinafskych technologiich.

o Kontrolni otazky

Jak se liSi technologie lihu a technologie drozdi? Co si pod pojmem propagace u
fermentacnich technologii pfedstavite? Co znamena termin ,,dormance*?

U kterych fermenta¢nich technologii neptipada sterilace zapary do uvahy a pro¢? Co jsou to
surogaty? Jaky je rozdil mezi palenkou a kategorizovanou lihovinou? Jakou vyhodu skytaji
CKT fermentory? Jaky je rozdil mezi destilaci a rektifikaci? O ¢em informuje stupfiovitost
piva?



Q Otazky k zamysleni

Které tfi funkce plni slad v technologii piva? Miize vzniknout sekt v sifonové lahvi? Muze
tokajské vino péstované v oblasti na jihovychodné Slovenska byt jakostnim vinem
s piivlastkem? Jaky typ népoje je anglicky ginger? Lze pivovarské kvasinky recyklovat?

% Shrnuti

Nejvétsi podil fermentovanych alkoholickych napojt vychazi z technologie lihového kvaseni.

m Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999
Kadlec, P. a kol. Co byste m¢li védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.0. 2009
Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravinarské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.
Kadlec P. a kol., Procesy a zafizeni potravindiskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012
Casopis Vyziva a potraviny
Casopis Kvasny pramysl
Vyhlaska €. 335/1997 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro nealkoholické
napoje a koncentraty k ptipraveé nealkoholickych napoji, ovocna vina,
ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni
alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi.

Milékarenska technologie a rekuperace energie

Cile

Ziskat ucelené ramcové znalosti o technologiich pouzivanych pti zpracovani mléka a osvojit
si zaklady mlékérenského zboziznalstvi

Y‘ Kli¢ova slova
Pasterace, odstied'ovani, UHT, mlénd plazma, syfidla, homogenizace, standardizace, syry,
tvarohy, fermentované mlécné vyrobky, mraZeni krémy, zahusténa a suSené mléka,

o Definice

MIlécny vyrobek je produkt na bazi zpracovaného mléka, u kterého neni nahrazena zadna
zakladni slozka (bilkoviny, tuky, sacharidy) jinou formou téchto kalorifert.

@ Anotace a zakladni pojmy

Prvotni oSetfeni mléka v prvovyrob¢. Zakladni jakostni znaly nakupovaného mléka. Pi{jem
mléka, Cisténi, odstiedéni, tepelné oSetfeni (délka plsobeni a vySe teploty). Tti hlavni slozky
mléka a jejich déleni. Technologie konzumnich mlék a smetan: homogenizace, standardizace,
plnéni, obaly. Fermentované mlé¢né vyrobky, mlékatrské mikrobidlni kultury. MraZzené krémy
a zmrzliny: suroviny, postup vyroby. Zahusténa a suSend mléka. Syry a tvarohy, potravinové
analogy.Vedlejsi mlékarenské produkty.



9 Kontrolni otazky

Jaka jsou kriteria jakosti nakupovaného mléka? Jaky vliv na jakost ma proces homogenizace?
Co je to syridlo? Jaky uzitek piinasi vicestupnova odparka? Co jeto potravinovy analog
syrového typu?

Jak pracuje sprejova susarna?

Q Otazky k zamySleni
Jaka jsou rizika pii spotiebé mléka? Patii konzumni mléko mezi napoje? Maji jogurty zivou
mlécnou mikrofloru?

% Shrnuti

MIéko poskytuje surovinu pro celou fadu vyrobkt, které byvaji ale teréem argumentace proti
jejich konzumu.

'IJ Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol. Co byste méli védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.o. 2009

Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravinaiské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

Kadlec P. a kol.,, Procesy a zafizeni potravinarskych a biotechnologickych vyrob, Key
Publishing 2012

Vyhlaska ¢.77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje

Casopis Vyziva a potraviny

Casopis Mlékatské listy

Jate€nictvi, masna vyroba, technologie vajec

Cile

Ziskat znalosti o porazkach prasat, skotu a driibeZe, o technologii masné vyroby, prvotnim
zpracovani vajec. Osvojit si zakladni védomosti z potravinaiského zboziznalectvi v oboru
maso-drubez — vejce.

Y‘ Kli¢ova slova
Porazka, omracovani, vykrveni, jatecké¢ opracovani, odvéSovna, zrdni masa, vady masa,
jatecka toaleta, maso na kosti, vejce

o Definice

Za maso se povazuji jedl¢ ¢asti jateCnich zvitat, vykazuji se 1 hodnoty masa na kosti



@ Anotace a zakladni pojmy

Slozeni masa: svalovina, tukovy tkan, vazivové casti. Postup pfi jateCnim opracovani.
Posmrtné zmény a prodlouzeni trvanlivosti, a normalni prabéh posmrtnych zmén a vady
masa. Bourdani masa (vyrobni a vysekovd masa), m€lnéni a michéni, soleni (peklovani),
masirovani, nastfikovani, vaznost vody, nardzeni a tvarovani, ovareni a uzeni. Veterinarni
prohlidka. Zakladni klasifikace masnych vyrobki. Zpracovani tukd. Vedlejsi jatecni produkty.
Drubezi jatka kopiruji masnou vyrobu s rozdily v omracovani (elektrickd omraCovaci lazen),
pafeni a Skubani, u vodni driibeze voskovani, automatické kuchaci operace na karuselovych
zafizenich, zchlazovani vzduchem. Trzni druhy: podle druhii zvitat, Cerstva drubez, vysekové
¢asti, masné driibezi vyrobky, krev vodni dritbeze. Separat.

Prvotni kontrola pii zpracovani vajec, vady vajec, tiidéni dle hmotnosti, zptisoby skladovani.
Podil skotapky, zloutku a bilku. Lysozim . Vyrobky z vajec potravinaiské a technické.

oKontrolni otazky
Zpusoby omracovani jate¢nich zvifat. Jak se ziskava potravni krev? Priibéh zrani masa. Co
znamenaji vady PSE a DFD? K ¢emu slouzi kutr? To znamena zkratka SOM?

Q Otazky k zamysleni
Opravnénost kicheni masa a pro¢ a u které kategorie jate¢nych zvirat? Co se rozumi pod
pojmem jatecka toaleta? Pro¢ neni povoleno chlazeni dritbeze v ledové vodé?

% Shrnuti

Maso je zdrojem vitamina skupiny B a plnohodnotnych bilkovin, ale rovnéZz zdrojem tuku
(s vyjimkou masa brojlert).

'IJ Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol., Co byste mé&li védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.o. 2009

Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravindiské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

Kadlec P. a kol., Procesy a zatizeni potravinaiskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012

Vyhlaska ¢.326/20012003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro maso, masné vyrobky, ryby,
ostatni vodni zivocichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Casopis Vyziva a potraviny

Casopis Maso

Miynské a pekarenské technologie

Cile

Ziskat znalosti o technologiich a zboziznaleckou orientaci vV oborech mlynsko - pekéarenskych



Y‘ Kli¢ova slova
Chlebové obiloviny, obilniny, technologie mleti, vymilaci kli¢, mleci stolice, pecivo,
téstoviny, extruze, smési pro ptipravu tést a pokrmd, lepek,

o Definice

Extruze je rychlé mechanické a tepelné opracovani surovin (obilnich krupic, Srotii, mouk) na
zafizeni zvaném extruder. Ostatni definice ve vyhlasce uvedené v literatufe.

@ Anotace a zakladni pojmy

Zikladni sloZeni surovin a jejich charakteristika, pseudocerealie. Funkce lepku. Cisténi obili
mokrou a suchou cestou. Tiistupiiovd technologie mleti: Srotovéani, luSténi, vymilani.
Vymilaci kli¢, popel jako ukazatel jakosti. Zakladni technologické jednotky. Mlynské
produkty potravindiské a krmné.

Pecivo (chléb) jako koloidn€ chemicky systém pény. Zpisoby kynuti, chutova a vzhledova
uprava, vedeni tésta, peceni. Pojem reologie. Retrogradace peciva. PSeni¢né pecivo bézné a
jemné (tuk a cukr), s naplni. Typy chlebll. Pekaiské polotovary, zmrazovani. Vyroba a druhy
trvanlivého peciva. Extruze ptesnidavkové smési. TéEstoviny, semolina, lisovani i
rozvalovani, suSeni.

oKontrolni otazky
Popiste proces mleti. Které potraviny na bazi pSeni¢né mouky se nepecou? U zitnych chlebt

-----

je to retrogradace?

Q Otazky k zamysleni
Jaky mate ndzor na peceni ze zmrazenych polotovari. Co je to reforma?

% Shrnuti

Obor zahrnuje produkci pekatfskych vyrobkil s kratkou dobou udrznosti, ale i produkty
trvanliveé.

'IJ Literatura

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol. Co byste méli védét o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.o. 2009

Kadlec P., Dostalova, J a kol., Potravinaiské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

Kadlec P. a kol., Procesy a zafizeni potravinafskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012

Casopis Vyziva a potraviny

Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. pro mlynské obilni vyrobky, téstoviny, pekairské a cukraiské
vyrobky a tésta



Technologie nealkoholickych napoji

Cile

Ziskat znalosti o technologiich nealkoholickych ndpoja a orientaci ve zboziznalecké oblasti
pro tyto napoje

?‘ Kli¢ova slova

Nealkoholické napoje, bilkovinné napoje, sycené napoje, pseudo nealkoholické napoje,
trestova limonada,

o Definice

Mezi nealkoholické napoje patii napoje smax. 0,5 obj% etanolu (0,4 hm %).
Pseudonealkolické napoje jsou potraviny s podilem minimalné¢ m 85 % vody a jsou Vv tekutém
stavu (mléko, kysané mlé¢né napoje, ¢aje, kava apod.).

@ Anotace a zakladni pojmy

Klasifikace nealkoholickych népoji (ovocné a zeleninové $téavy, nektary, nealkoholické
napoje ochucené, balené vody). Surovina pro jejich vyrobu. Technologicka zatizeni.
Medium pro obohacovani — funkéni potraviny. Pseudonealkoholické napoje. Pitny rezim.
Zatizeni na upravu pitné vody a postup Upravy. lonexy a jejich funkce. Recyklace oball
(kartony, PET lahve).

o Kontrolni otazky
Jak je definovéan nealkoholicky ndpoj? Co jsou energetické napoje?
Jsou sycené nealko néapoje rizikové zdravotné?

Q Otazky k zamysleni
Jaky mate ndzor na termin pseudo nealkoholické napoje?

% Shrnuti

Vyroba nealko-napojii vzrostla za poslednich 25 let trojndsobné a vyrazné omezila spotiebu
pitné (kohoutkové) vody. Nyni tento vyvoj stagnuje.

m Literatura

Hrudkova A., a kol., Nealkoholické napoje, SNTL, Praha 1989

Velisek, J., a kol., Chemie potravin, Ossiss 1999

Kadlec, P. a kol. Co byste méli védéet o vyrobé potravin, Key Publishing s.r.0. 2009

Kadlec P., Dostilova, J a kol., Potravinatské zboziznalstvi, Key Publishing s.r.o 2014,
V tisku.

Kadlec P. a kol., Procesy a zafizeni potravinaifskych a biotechnologickych vyrob., Key
Publishing 2012

Casopis Vyziva a potraviny



Vyhléaska ¢.335/1997 Sb., ve znéni vyhlasky ¢. 289/2004 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro
nealkoholické napoje a koncentraty k piipravé nealkoholickych napoji, ovocna vina,
ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje,
kvasny ocet a drozdi.

Potravinarska legislativa

Cile

Ziskat ramcové znalosti o legislativnich mantinelech pfi vyrobé potravin a jejich uvadéni na
trh

Y‘ Klicova slova
Potravinové pravo, EFSA, RASFF, zdkon o potravinach,

o Definice

Potravinové pravo v EU je dano nafizenimi, smérnicemi a v t€chto mezich se vyviji i zdkonna
opatfeni ve Clenskych statech EU (zékony a provadéci vyhlasky)

@ Anotace a zakladni pojmy

Hlavnim cilem evropské potravinové legislativy je ochrana spotiebitele pied moznymi
zdravotnimi riziky a ekonomickou ujmou. Byl zaveden systém analyzy rizika, zalozeny na
posuzovani rizika, ¢lenéni a komunikaci o riziku Odbornou problematiku pfi sjednocovani
nazorl na fizeni rizika sehrava systém Codex Alimentarius. Byl zaveden unijni informaéni
systém rychlého varovani RASPP a ustaven fidici administrativni organ EFSA. Vlastni
ochranny systém c¢lenskych statl je fizen narodnimi Gfady bezpec¢nosti potravin. Ptikladem
sjednoceni informaci o pfinosu stravy na zdravotni stav obyvatel je zavedeni zjednodusujiciho
systému podminek pro pouzivani vyzivovych a zdravotnich tvrzeni. DalS§i pozornost bude
vénovana zakonu o potravinach a provadécim vyhlaSkam, zejména problematice oznaCovani.
V ramci edukace spotiebitell byl zaveden denné dopliiovany server bezpecnosti potravin.

o Kontrolni otazky
Jaky je rozdil mezi nafizenim a smérnici? Jakou roli hraje v systému potravinové bezpecnosti
program RASFF? Které¢ informacni systémy pro vetrejnost jsou v CR na internetu?

Q Otazky k zamySleni
Maji byt narodni Utady pro bezpecnost potravin nezavislé?

% Shrnuti

V CR je k dispozici tfistupniovy systém zajiStovani potravinové bezpecnosti, a to nafizeni -
smérnice a narodni zdkony — provadéci vyhlasky.



[In] Literatura

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Zakon €. 110/97 o potravinach a tabakovych vyrobcich

Natizeni (Regulation) Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 o udajich tykajicich
se potravin z hlediska jejich nutri¢ni hodnoty a vlivu na zdravi

Upravy kvality provoznich a odpadnich vod v potravinai'ském primyslu

Cile

Ziskat znalosti o technologiich uprav podzemnich a povrchovych vod a ¢isténi odpadnich vod
Z potravinatskych zafizeni

Y‘ Klicova slova 5
CHSK,, BSKGs, ionexy, sedimentace, flotace, filtrace, COV

o Definice

Technologie vodniho hospodafstvi v podnicich potravinaiského primyslu

@ Anotace a zakladni pojmy

Zdroje pitné vody, upravy povrchovych a podzemnich vod. Metody a ukazatele ciSténi
odpadnich vod: BSKs a CHSK,, mechanické, chemické, fyzikdln¢ chemické a biologické
postupy. Bioplynové stanice. Usazovaci nadrze, flotace.

oKontrolni otazky
Co jsou ukazatelé znecisténi odpadnich vod? Co jsou ionexy? Co je principem flotace?

Q Otazky k zamysleni
Je mozné komunalni splaskové vody c¢istit na podnikové COV?

% Shrnuti

Nedilnou soucasti provozu podnikil potravinaiského primyslu je vyfeSeni napojeni na
podnikovou nebo méstskou COV

'I\] Literatura
Kadlec P., Co byste méli védét o vyrobé potravin. KEY Publishing 2009



Uvod do potravinaiské mytologie a zboZiznalstvi

Cile

Umét odlisit potravinovy mytus od seriézni informace tykajici se potravin véetné vyzivy

Y‘ Kli¢ova slova
potravinovy mytus, zahlenujici mléko, vSelék citron, Rama zrana, separat, recyklované mléko,
mikroflory prosty jogurt, HOAX

o Definice

Potravinovy mytus je Sokujici sd€leni o potravinach, které je v rozporu s ovérenymi
soucasnymi znalostmi

@ Anotace a zakladni pojmy

Mechanismus vzniku potravinového mytu, jeho pravdépodobni tvirci, role medii pii Sifeni
mytu, nabidka na jednoducha feSeni a vysvétleni sloZitych souvislosti, konspiracni teorie.
Myty margarinové, myty o mléku a mléénych vyrobcich (zahlenujici potravina, neucinné
jogurty, recyklovatelné mléko a dalsi), mytus rozemletych kosti, zdzracny lécebny efekt
citrébnu, udajn¢ superrizikovd kyselina citronova. Role serveru HOAX pfi ovéfovani
ptekvapivych zavéra a ,,objevi*

o Kontrolni otazky
Co je SOM (separat)? Jak se narodil prvni emulgovany tuk? Lze mléko konzumni namichat
z kaseinového roztoku a fepkového oleje?

Q Otazky k zamysleni
Kdo byva autorem potravinovych mytti? Muze byt maso skotu krmeného pSeni¢nym zrnem
(s lepkem) rizikem pro celiaky?

% Shrnuti

Potravinové myty se udrzi nad vodou, protoZze se daji v mediich dobie prodat, obcané miluji
konspiracni pfibéhy a pifi neznalosti mohou suplovat vysvétleni, odhalit neuvéfitelné a stat se
,lidovym* védcem anebo uspokojit vlastni mesiaSsky komplex zachrany ,,neosvicenych*.

m Literatura

Perlin, C., Uvod do potravinaiské mytologie. Potrav. Revue, 2012, ¢. 6, s. 21 - 24



