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ABSTRAKT

Cilem prace je porovnani konven¢né vyrabénych ovocnych §tav se stejnymi vyrobky po-
chazejicimi z produkce ekologického zeméd€lstvi. Zabyvam se studiemi, které rozebiraji
rozdily v obsahu zivin, vitaminl a latek prospéSnych pro lidsky organizmus i nebezpeci
dopadajici na zdravi pii pozivani nevhodnych népoji plnych nadmérného mnozstvi cukri,

umélych barviv, aroma a zbytku posttikda.

V praci je také vénovana pozornosti technologii zpracovani a novinkam v oblasti obalové

techniky napoji.

Klicova slova: ekologické zeméd¢lstvi, bioprodukt, technologie vyroby, pojizdnd mostar-

na,

ABSTRACT

The purpose of the study is to compare conventionally produced fruit juices with the same
products from organic production, to deal with studies that analyze the differences in nutri-
ent content, vitamins and beneficial substances to human body and health hazards due to
the enjoyment of unsuitable drinks full of excessive amounts of sugars, artificial colors,
flavors and residual crop protection chemicals. The report also paid attention to process

technology and innovations in beverages packaging.

Keywords: organic farming, organic product, technology, mobile fermenter.
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UvVOD

Lid¢, ktefi chtéji pti péci o své zdravi vénovat pozornost také svému stravovani, se Casto
orientuji na tzv. zdravou vyzivu. Pfemysleji nad tim, odkud jejich potraviny vlastné¢ poché-
zi, jak a kde byly péstovany a zpracovany nebo jestli pii jejich vyrobé nedochézelo k po-

Skozovani zivotniho prostfedi. V tomto sméru jsou biopotraviny idealni volbou.

Biopotraviny jsou ekologicky vyprodukované potraviny od zemédélct, ktefi se v péci 0

ptdu a rostliny obejdou bez praimyslovych hnojiv a pesticidi, herbicidt a fungicidt.

Zpracovatelé bioprodukti jsou lidé uvazujici podobné, nebot’ se pii vyrobé biopotravin
ziekli pouzivani umélych ochucovadel, barviv a zlepseni viing, chuti a konzistence. Avsak
soucasti zdravé vyzivy a velmi vyznamnym faktorem ve stravovani je pitny rezim. Napoje

mohou byt také produktem ekologického zemédé€lstvi a bio vyrobkem.

Dodrzovat pitny rezim je dtlezité pro spravné fungovani celého naseho organismu. Denni
davka vody se pohybuje mezi 2 - 3 litry tekutin. Zakladem pitného rezimu maji byt prede-
v§im nealkoholické napoje, hlavné voda. Obohatit sviij jidelnic¢ek ale miZzeme i Stavou z

ovoce Ci zeleniny nebo kvalitnim moStem.

Ovocny most mlze pfinést nejenom osveézeni a zahnat Zizen, ale jeho obsah miize plsobit
jako 1€k a ochrana proti riznym chorobam. Tim spiSe Bio ovocné i zeleninové Stavy a
mosty, které jsou zpracovany a upraveny tak, aby vynikla jejich pfirodni ovocna chut’ a zi-
stal zachovan vysoky obsah vitamint a stopovych prvku, aniz by doslo k poskozovani zi-
votniho prostiedi, at’ uz zpracovanim nebo obalovou technikou. To je ov§em upraveno pii-

sluSnym zékonem a vyhlaskami a samoziejmé striktné kontrolovano.
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1 LEGISLATIVAEKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Kromé legislativy EU pro ekologické zemédélstvi a ekologickou produkci se musi dodrzo-
vat obecné platna pravidla pro zemédé€lskou produkci a zpracovani zemédé€lskych produk-
tu.

Zakladnimi pilifi, o které se mohou ekologi¢ti zemédélci a zpracovatelé bioproduktli opi-

rat, jsou Natizeni Rady 834/2007, Giplné znéni natfizeni Komise 889/2008, Uplné znéni za-

kona ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&dé&lstvi. [1]

1.1 Pojmy

Bioproduktem je surovina rostlinného nebo zivo¢isného pivodu nebo hospodaiské zviie
ziskané v ekologickém zeméd¢lstvi podle piedpisu Evropskych spoleéenstvi. [1] Dale zde
nalezneme pojem biopotravina, coz je potravina vyrobena také za podminek uvedenych v
tomto zakong a pfedpisech Evropskych spolecenstvi, musi splilovat pozadavky na jakost a
zdravotni nezavadnost stanovenou zvlastnimi pravnimi piedpisy. Produkty dale musi byt
nalezité oznaceny a musi vlastnit osvédceni o ptivodu. Dozor nad dodrzovanim tohoto za-

kona a predpisti ES vykonava ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky.

HIMIZTERSTHD IEFEDELET
CEE L REPUECIEY

Obrazek ¢. 1 Logo Mze, [2]

PoruSovani tohoto zakona a vyhlasek je u pravnickych osob postihovano podle § 33 jako

spravni delikt s moznosti pokuty od 10 000,- K¢ do 1. 000. 000,- K¢

a u fyzické osoby jako ptestupek podle §4 s vysi pokuty do 1. 000. 000,-K¢ [1]
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1.2 Cile a zasady ekologické produkce

Kromé¢ obecnych pravidel zeméd¢€lské produkce stanovenych ve vyse uvedeném zakon¢ se
na ekologickou rostlinnou produkci vztahuji i zvlastni pravidla zvetejnéna v Nafizeni vlady
¢. 834/2007. Toto nafizeni hovoti o produkci jako systému, ktery piispiva svou rozmani-
tosti k vysoké urovni, snazi se vyuzivat pfirodnich zdroju a za kazdych okolnosti respektuji
ptirodni cykly. Dodrzuje viceleté stiidani plodin, ¢imz se udrzuje trodnost a aktivita pudy.
Vyuzivani zptisobti obd€lavani, ktera zachovavaji nebo zvysuji stabilitu pidy, obsah orga-
nickych latek v pidé, predchazi erozi a zhutnéni piid. Nepouzivaji se minerdlni dusikata
hnojiva. Pied Skidci a chorobami chrani pfedevsim pfirozenymi neptateli a volbou druhu a

odrid.

1.3 Pravidla pro ekologické zemédélstvi

Obrazek ¢. 2 ekologické zemédelstvi [3]

Bio potraviny pochézeji z ekologického zeméd¢lstvi, kde je zakdzano pouzivat chemické

latky, jako jsou uméla hnojiva nebo zakonem neschvalené postiiky.

Pro biopotraviny plati vSechny ptedpisy jako pro bézné potraviny, ale pokud je pouzito

oznaceni,,ekologické®, , biologické®, ,.eko, ,,bio* nebo piislusny graficky znak nebo jaky-

10
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koli udaj poukazujici na ekologicky, organicky, pfirodni nebo biologicky zptisob vyroby,
musi byt splnény dal§i podminky jako povinnost ziskat osvédceni (tykajici se podniku i
vyrobku) od ur¢ené dozorové organizace. Podle ptehlednéjsich pravidel platnych od 1. 1.
2009 musi zem¢edélské suroviny v biopotraving vzdy sestdvat nejméné z 95 % z ekologicky
vyprodukovanych surovin, pro které je k dispozici pfislusné osvéd¢eni. Kromé pravidel pro
zemédelskou produkcei jsou pii zpracovani biopotravin zakazany nékteré operace jako bé-
leni, naklddani, uzeni, hydrogenace, ozatfovani, mikrovlnny ohiev aj. Jsou pfesné stanoveny
ptidatné a pomocné latky, latky nepochazejici z ekologického zeméd¢€lstvi, materialy a oba-
ly, které jsou pro ekologické potraviny piipustné. Nejsou piipustné genetické modifikace
(GMO). Biopotravina muze stejn¢ jako neoznac¢ena konvenéni potravina obsahovat nejvyse
0,9 % GMO z divodu nahodného nebo technicky nevyhnutelného vyskytu. [2] Drobni pés-
titelé, kteti vypéstované produkty neuvadéji na trh, mohou svou produkci povazovat za bio,
kdyZ minimaln¢ dva roky nepouzivaji synteticka hnojiva a ptipravky na ochranu rostlin.
Mohou pouzit pouze ty, které¢ jsou povolené pro ekologické zeméd¢lstvi. Pii zpracovani
musi vyrobek obsahovat min. 95 % zemé&délské slozky v kvalité bio a max. 5 % slozek ze-

meédelského ptivodu z konvenéni produkce. [4]

1.4 Systém kontrol

Pro podporu ekologického zemédé€lstvi ud€luje piislusné ministerstvo dotace. Podminkou
pro Cerpani evropskych finan¢nich podpor je vSak plnéni pravnich pfedpisti a standardli ES.
K tomu slouzi Systém kontrol podminénosti, kterd odrazi pozadavky vetejnosti na hospo-
dafeni zemédé€lct ve vztahu ke vSem slozkam Zivotniho prostfedi. Za Gcelem zlepSeni ko-
munikace a zptehlednéni vsech legislativnich pozadavkii na zemédélce byl v bieznu 2009

vydan informac¢ni privodce o kontrolach podminénosti Cross Compliance. [5]

Dodrzovani téchto piedpist je podminkou pro vyplaceni dotaci. V letech 2007 — 2008 byly

tyto kontroly jiz provadény, ale bez sankci pfi zjisténi nesouladu. [6]

11
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Obrazek ¢. 3 Logo EZ Evropské znaceni [3]
http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/ekologicke-zemedelstvi/loga-a-znaceni/

Kazdy, kdo chce zahdjit vyrobu biopotravin, je povinen pisemné ohlésit tuto skute¢nost
ministerstvu. OhlaSeni ma své naleZitosti, ale podle nové vyhlasky jiz nemusi platit regis-
tracni poplatek 1000k¢. Vyrobcee, je povinen pii vyrobé biopotravin a jejich skladovani po-
uzivat pouze zpracovatelské postupy, materidly a prostfedky k asanaci a ¢iSténi vyrobnich
zatizeni a skladu, které stanovi provadéci pravni piedpis. Také je velmi nutné zajisténi, aby
nedoslo ke smiseni nebo zdméné bioproduktl jinymi produkty nebo potravinami. Soubézna
vyroba potraviny a biopotravin musi byt ¢asové nebo prostoroveé oddélena. O vyrobé musi

byt vedena ptedepsana a prukazna evidence. [7]

12
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2 STATISTIKA MINISTERSTVA ZEMEDELSTVI

V roce 2003 bylo v Ceské republice v systému ekologického zemé&dglstvi zatazeno témét

6 % z celkové obhospodafované zeméd¢€lské pidy. Ve srovnani s rokem 2002 se vyméra
ekologicky obhospodatrované zemédélské plidy zvysila o 8,5 %. Celkovéa vymeéra obhospo-
datované zemédélské pudy se pozvolna snizuje. V obdobi 2000 — 2005 doslo k ubytku o
74 984 ha a béhem nasledujiciho obdobi klesla vymeéra o dalSich 45 916 ha. Ve struktuie
zemédéelské pudy vyrazné prevazuji trvalé travni porosty (vice nez 90 % ploch) nad ornou
padou (7,7 %) ¢i sady a vinicemi (0,4 %). [8] To se posléze projevuje ve struktuie biopo-
travin: obchodnici a zakaznici volaji po atraktivnich trznich plodinach a potravinach. Nej-
vétsi zajem je o zeleninu, ovoce, mléko a mlééné vyrobKy, vepiové maso, vejce a dribez.
[9] V prubéhu roku 2005 doslo poprvé v historii Ceského ekologického zemédélstvi
Kk poklesu vyméry zemédélské pudy. Ubylo 7 farem a 8317 ha obdé€lavané plochy. K 31. 12.
2005 tedy v Ceské republice hospodaiilo 829 ekologickych farem na vyméfe 254 982 ha,
coz ¢inilo 5,98 % vymeéry zemédélského pudniho fondu. Nové se ohlasilo 20 provozoven
vyrobcu biopotravin a 107 osob uvadéjicich bioprodukty a biopotraviny do ob&hu, z nichz
88 provozuje pouze maloobchodni prodej. Naopak v pribéhu roku zrusilo Mze ohlaseni 11
provozoven vyrobcti a 5 provozoven distributorti. Cesky trh s bio potravinami se velmi
dynamicky rozviji. V roce 2005 vzrostl obrat o 30 % a dosahl hodnoty 350 miliont korun.
Ovocnafi a zelinafi prodavaji vétSinu své produkce koneénym spotiebitelim p¥imo na far-
mach, na trzistich nebo dodavaji do bioprodejen. Vypéstovaného ovoce a rostlin pro vyro-

bu napoju bylo za rok 2005 jako certifikovany bioprodukt zpracovano1.434,66 tun. [10]

Na vysledcich se v nasledujicich letech ukazala ekonomicka krize, ale i tak podle odhadt
Ustavu zemédélské ekonomiky se v roce 2009 prodaly v Ceské republice biopotraviny za
1,7 miliardy korun. To je zhruba stejné jako v roce piedchozim. Neslo tedy o pokles, ale
spiSe o stagnaci. Na ptedni pticce si drzi détska vyziva, mléko a mlééné vyrobky, za nimi
nasleduje ovoce, zelenina a vyrobky z nich. Znac¢nou ¢ast biopotravin musime stale dova-
zet, predevs§im z Némecka a Rakouska. (46 % hotovych vyrobki). [11] Produkce ovoce
vyla v roce 2010 288,1 tis. tuny. [8]
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Podle tdajii z Ministerstva zeméedélstvi se pocet ekologicky hospodaticich farmait vy-
znamn¢ zvysil. Jen béhem roku 2009 se objevilo 942 novych biofarem a 114 svou ¢innost
ukoncilo. Ke konci roku 2010 jich hospodafilo jiz 3.517, a to na celkové vymeéte témér 450
tisic hektarti, coz predstavuje podil vice nez 10,55 % z celkové vyméry zemédélské pudy.
Tim byl naplnén akéni plan pro rozvoj ekologického zeméd¢€lstvi do konce roku 2010 pii-
jaty v roce 2004. Pocet ekofarem se zvysil za rok 2010 o 31 %, pocet vyrobct biopotravin
0 26 % a dosahl uz téméf 630 provozoven [12], coZz nas fadi na pfedni svétova mista

v oblasti ekologického zemédélstvi.

Tabulka €. 1 Zakladni statistické data EZ k 31. 12. 2010 [12]

31.12.2010 31.12. 2009 3112.2008 | 31.12.2007
Zpracovatelé 626 497 410 253
Zemédé&lci 3517 2 689 1834 1318
Vyméra (ha) 448 202 398 407 341632 312 890
Podil na celkové vy- | 10,55 9,38 8,04 7,35
méfe zemdddské pi-
dy v CR (%)
Orni pidy (ha) 54 937 44 906 35178 29 505
TTP (ha) 369 272 329 232 281 596 257 899
Sady (ha) 5128 3678 2764 1625
Vinice (ha) 803 645 341 245
Chmelnice (ha) 8 8 0 0
Ostatni plochy (ha) 18 054 19 890 21 753 23616

14



http://www.nazeleno.cz/bio/biopotraviny/podivejte-se-jak-vypada-ceska-biofarma.aspx

UTB ZLIN, Fakulta Technologicka

V posledni dobé mirné stoupa pocet vyrobct biopotravin. Ke konci roku 2011 bylo regis-
trovano 422 vyrobctl, nové vstoupilo do ekologického zemédé€lstvi 579 farem a 175 svou
¢innost skonéilo. [13] V soucasné dob¢, k 31.12.2011 zeméd¢lské subjekty obhospodaiuji
482. 927ha, coz je 11,4% z celkové obhospodafované plochy. [14] Podle unie bylo v Ces-
ku ke konci roku 2011 obhospodafovanych bio sadii na rozloze 6.453 hektarti, v nichz pés-
tovalo ovoce 643 ovocnari. Ekologicky obhospodafované sady se tak na celkové rozloze
sadu podilely 28 %. [15]

Ministerstvo zemédélstvi se snazi, aby méli ekologicti zemédélci i potravinafi co nejlepsi
podminky. Stabiln¢ je podporuje prostiednictvim fondu rozvoje venkova 2007-2013. [14]
Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova (EAFRD) je celkem novy fond, ktery v so-
bé zahrnuje veskerou dotacni politiku statu pro zemédélce, navazuje na soucasné progra-
my, které maji podporovat ekologické zeméd¢€lce riznymi dotacemi a poradenskou ¢innos-
ti. Ale 1 on uz od roku 2009 aplikuje kontroly podminénosti cross Compliance a nedodrze-

ni je sankciovano. [16]

Ke spInéni Evropského akéniho planu pro ekologické potraviny a zemédélstvi, bylo vyty-
¢eno 21 iniciativ, ¢imz bylo dosazeno cilii rozvoje trhu s ekologickymi potravinami. Tento
plan zlepSuje normy ucinnosti, transparentnosti a divéry spotiebitelti. Cilem tohoto planu
je mimo jiné zlepsit povédomi o ekologickém zeméd€lstvi, podnitit vefejnou podporu pro-
sttednictvim rozvoje venkova. Plan reaguje na prudky nartst poctu ekologicky hospodati-
cich farmari a vysokou poptavku spotiebitelit v poslednich nékolika letech. [17] Iniciativy
ve svych bodech poukazuji na potieby zavést dodatky do natizeni Rady pro podporu vniti-
niho trhu, které by poskytly vét§i moznosti pfi organizovani informacnich a propagacnich
kampani. Je tieba zvysit Gsili pfi spolupraci s ¢lenskymi zemémi a profesionalnimi organi-
zacemi. Dalsi akci iniciativ je vytvofeni internetové databaze obsahujici seznamy narod-
nich norem srovnavajici se s normou Spole¢enstvi. Clenskym statim umozni vyuzivani
pomucek a statistik. Velmi vyznamnou iniciativou je posileni vyzkumu v oblasti organic-

kého zemédélstvi a vyrobnich metod. [18]
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Podle nového akéniho planu pro rozvoj ekologického zeméd¢lstvi v letech 2011-2015 je
hlavnim cilem dosahnout podilu 15 % ekologického zemédélstvi, véetné dosazeni vyssiho
podilu biopotravin na trhu s potravinami v Ceské republice. Ten by mél predstavovat 60 %.
[19] Zajem a urcité zvySeni poptavky spotiebiteld po biopotravinach zaptiinila také celo-
narodni informa¢ni kampan s nazvem ,,Ekologické zeméd¢lstvi a biopotraviny* realizova-

na v letech 2008 - 2010 za témef 30 mil. K¢. [20]

\

| PRODUKT EKOLOGKKEHD TEMEDELSTVI

Obrazek ¢. 4 Produkt Ekologického zemédélstvi, [3]
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3 SPOLECNOSTI ZABYVAJICI SE KONTROLOU BIO VYROBKU.

Biopotraviny jsou oznaceny logem ,,BIO" s malym napisem ,,PRODUKT EKOLOGIC-
KEHO ZEMEDELTSVI". Tyto biopotraviny musi mit ptidélenou certifikaci, ktera se po

ur¢itém obdobi kontroluje.

L

=« H

KE~

B THLLS,
LLTHE BT HEE TR T T

Obrazek ¢. 5 Logo spol. KEZ, [21]

KEZ o. p. s - ma akreditaci pro inspek¢ni a certifikani organ spolecnosti. Je uzna-
vanou evropskou spolecnosti. Bezplatné poskytuje informace zajemciim o vstup do
systému ekologického zeméd€lstvi 1 osobam, které jiz podnikaji v tomto systému.

RovnéZ zajiStuje Skoleni a osvétu v oblasti ekologického zemédélstvi.

ABCERT AG -V fijnu 2005 byla zaloZena pobocka firmy ABCERT pro Ceskou
republiku se sidlem v Brn¢, kterd od 1. 1. 2006 vykonava kontrolni ¢innost s poveé-

fenim Mze CR.

BIOKONT CZ - Po uzavieni Smlouvy o inspekci a certifikaci 1ze pouzivat ochran-

nou znamku ,,Biokont

Ministerstvo zemé&délstvi Ceské republiky pfidélilo nové kédy s uéinnosti od 1. 7. 2010. Je
povinnost uvadét je na vSech novych obalech a etiketach. Zasoby obald se starym logem
Ize doprodat do 1. 7. 2012. [22]

Nové kédy jsou: ABCERT AG, organizacni slozka: CZ-BIO-002
KEZ 0.p.s. CZ-BIO-001
Biokont CZ, s.r.o.: CZ-BI10-003
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4 POROVNANI VYROBKU BIO S KONVENCNIMI

Studie, které porovnavaji kvalitu produktt z ekologického a konven¢niho zemédélstvi exis-
tuji jen v relativné omezeném rozsahu a v mnoha pfipadech se jejich zavéry nékdy i pod-
statné lisi. Je tieba, aby vyzkum v této oblasti objasnil jest¢ celou fadu otdzek. Jeho vy-
sledky a zavéry by potom mohli pomoci zdokonalit metody pro dosazeni vyssi kvality ze-
meédelskych produkti. Kvalita vlastniho produktu v ekologickém zemédélstvi je chapana
jako jeden z nejdulezitéjSich parametrti hodnoceni, nebot’ odrazi vysledek kvality celého
zem&délského systému. Hlavni diraz je kladen na kvalitativni vlastnosti produktu, jako
jsou minimalni hladiny cizorodych latek, Cerstvost, pfirozenost, vnitini nutri¢ni a fyziolo-
gické vlastnosti, napf. biologicka hodnota bilkovin, obsah vitamini a mineralnich latek,
chut’ atd. Zarukou kvality ekologickych produktl je kontrolovany zplsob jejich produkce a

zpusob zpracovani za piisné stanovenych pravidel. [23]

Carlo Leifert (2008), piedstavil evropsky projekt Quality of Low Input Food, v némz se
fesi, pro€ jsou biopotraviny odlisné od konvenénich potravin. Pfedevsim z hlediska obsahu
zadoucich, jako jsou vitaminy, antioxidanty a nezadoucich jako naptiklad residua pesticidi,
mykotoxiny, tézké kovy atd. studie Newcastle univerzity béhem ctytletého vyzkumu, fi-
nancované¢ho Evropskou unii potvrdil, Ze biopotraviny maji vyssi nutri¢ni hodnotu a aZ o
40% vice antioxidantd nez bézn¢ vyrabéné ovoce a zelenina. [24] Vyzkum zjistil, Ze davo-
dy jsou rizné u riznych druhi plodin. Obsah jednotlivych latek je ovlivnén stfidanim plo-
din podle osevnich postupd, zptisobem hnojeni a ochranou rostlin jak uz pesticidy nebo
alternativnimi prostiedky. Neékdy jsou rozdily v obsahu latek dany odlisnymi mikroklima-
tickymi podminkami. Napiiklad obsah vitaminu C se vyrazné¢ méni se zménami pocasi.
Vysledkem studii je, Ze je obecné vyssi obsah zddoucich latek v organickych potravinach a

vyssi obsah nezadoucich latek v konvenénich potravinach. [25]

Nezavisly pruzkum povéteny Food Standards Agency (FSA) ale ukazal, Ze neexistuji zad-
né vyznamné rozdily ve vyzive, obsahu nebo jakékoli dalsi zdravotni vyhody z biopotravin
ve srovnani s konvencéné vyrdbénych potravin. Zaméfenim ptezkumu byl nutri¢ni obsah
potravin. Podle této studie obsahuji oba druhy zhruba stejny podil vapniku, vitaminu C

a zeleza. Ale ohledné jinych dulezitych latek oproti béZznym potravindim vyhravaji biopo-
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traviny. Ty obsahuji o 12,7 % vice bilkovin, 0 53,6 % vice betakarotént, 0 38,4 % vice fla-
vonoidl a 0 2,5 % vice drasliku. [26] Studie, ktera méla podobu 'systematicky piehled lite-
ratury’, byla provedena v Londynské $kole hygieny a tropické mediciny (LSHTM). Tym
védcl pod vedenim Alana Dangour (2009) piezkoumal vSechny ¢lanky zvefejnéné za po-
slednich 50 let, tykajici se obsahu Zivin a zdravotnich rozdili mezi biopotravinami a kon-
venénimi potravinami.[27] Ronald VVan Marlen, feditel nizozemské firmy Ariza na vyrobu
ovocnych vyrobkl, upozornil na zplsoby, kterymi se vysvétluji tyto praktické otazky. Jed-
na dulezita zména nastane analyzou, kterd umoznuje detekci rezidui v koncentrovanych

Stavach, ktera byla nezjistitelna u ¢erstvého ovoce. [28]

Odbornici v Ustavu chemie a analyzy potravin Vysoké $koly chemicko-technologické v
Praze zjistovali mnozstvi nepovolenych latek bio a nebio vzorku jablek, rajéat, paprik a
mrkve. Z jedenacti vzorkli biopotravin jich devét neobsahovalo ani stopu po pesticidu,
pfesné tak, jak to ma byt v ekologickém zemédélstvi, kde se pesticidy pouzivat nesméji.
Narazilo se jen na dv€ vyjimky: izraelska raj¢ata obsahovala ptirodni pesticid, ktery mohou
bio péstitelé pouZivat, a byla tedy v pofadku. Ve Spanélskych bio paprikdch vSak byly
zbytky fungicidd, syntetickych prostiedkt proti plisnim, tiebaze ve stopovém téméi neza-
znamenatelném mnozstvi. Jablka z Ceska, Slovenska a Italie byly v bio kvalité, neobsaho-
valy ani stopové mnoZstvi pesticidi. V dalsich jablkach z Polska a Cech pochazejici
z konvencniho zemé&délstvi se uz pesticidy nasly. VétSinou §lo o zbytky prostfedkli proti
hmyzim Skidctim nebo fungicidnich ptipravkl proti strupovitosti jabloni a plisnim. [29]
Mnohem zavaznéjsi je jiny vysledek. Ve 14 nebio vzorcich z 24 testovanych se naslo cel-
kem 36 riznych pesticidii. Zejména v rajcatech a paprikdch byl namichan slusny kokte;jl

chemickych prostredki - az jedenacti nejrizngjsich latek. [30]

Na zakladé pozadavku usneseni vlady ¢. 61/2010 ke Strategii bezpecnosti potravin a vyzi-
vy na obdobi let 2010 az 2013 je kladen zvySeny diraz na zabezpeceni statniho dozoru nad
potravinami uvadénymi na trh, na planované sledovani zdravotni nezdvadnosti surovin
rostlinného a zZivoc¢isného piivodu, pouzivanych k vyrobé potravin, na postupné snizovani
expozice chemickymi latkami z potravin a provadéni monitoringu cizorodych latek v po-
travinovych fetézcich. [31]
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Ze zpravy statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekce vyplyva, ze ze 40 analyzovanych
vzorkl Cerstvého ovoce byla ptitomnost kadmia detekovana u 3 vzorkd, v ptipad€ olova u
7 vzorku. U jadrového ovoce se hodnoty kadmia pohybovaly od 0,12 do 0,33 mg/kg a olo-
va od 0,053 do 0,064 mg/kg. [31]

Tabulka &. 2: Obsah chemickych prvki v ovoci (hodnoty v mg.kg™) [31]

Analit n pozitivni %pozitivni | N+ | %N+ pramér median 90% kv. | min max.
kadmium 40 3 75 0 0,00 0,002 N. d. n.d. n.d 0,03
olovo 40 |7 17,5 0 0,00 0,01 N. d. 0,06 N.d | 0,09
Vysvétlivky:

N — kontrolovany pocet vzorkl

Pozitivni — vzorek s pozitivnim nélezem (vysledek vétsi nez mez detekce dané metody)
% pozitivni - % podil vzorkl s pozitivnim nalezem

N+ - pocet nevyhovujicich vzorkl (vzorky pfekracujici maximalni limit)

% N+ - % podil nevyhovujicich vzorkt

median - stfedni hodnota souboru (je-li mén€ nez polovina vysledkli pozitivnich, je tato

hodnota vyjadiena zkratkou n. d. = ,,not detected*)

pramér - aritmeticky primér souborit vysledkti (u vzorku s vysledkem vySetteni pod de-

tekénim limitem se do priméru zapocitdva hodnota 0)

20



UTB ZLIN, Fakulta Technologicka

90% kv. - 90% kvantil (percentil) udava hodnotu, pod niz lezi nebo je ji rovno 90% vsech
naméfenych vysledkt souboru pro dany znak (tzn., ze je-li méné nez 10 % vysledki pozi-
tivnich, je tato hodnota vyjadiena zkratkou n. d. = ,,not detected*)

v

max - nejvyssi hodnota souboru vysledka

Na ptitomnost rezidui pesticidii bylo analyzovano celkem 271 vzork Cerstvého ovoce.
Nejvétsi podil z celkového poctu odebranych vzorkl ovoce tvotily vzorky ze zemi EU
60,9 % a vzorky ze tfetich zemi 34,7 %, nejmensi podil vzorky z CR 4,4 %.

Z celkového poctu odebranych vzorkt byl u 2 vzorki prekro¢en MRL. Jednalo se o vzorek
broskvi ptivodem ze Spanélska, u kterého bylo zji§téno nadlimitni mnoZstvi G&inné latky
phosmet. Druhym vzorkem byla papéja plivodem z Ekvadoru s nadlimitnim mnozstvim

methomylu.[31]

QGraf ¢. 1

Pozitivni nalezy rezidui pesticidii ve vzorcich jablek v letech 2002 — 2011 ( v %) [31]
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Patulin byl stejné jako v predchozich letech sledovan v jablecnych stavach. U zadného z

analyzovanych vzorki nebyla jeho pfitomnost zaznamenana. [31]

Patulin je nenasyceny lakton obvykle izolovany z jablek a jejich produktt, jako metabolit
parazitujici houby Penicillium expansum, P. patulinum, Byssochlamys nivea. Je vsak doka-
zovan i v mase vcetn¢ driibeziho, kde se koncentruje po zkrmovani obilovin kontaminova-
nych Aspergillus clavatus. Je stfedné toxicky, zptisobuje poskozeni Zalude¢ni sliznice. Pa-
tulin v potravinach ukazuje spiSe $patné vyrobni postupy - je to znamka pouzivani plesni-
vych vstupnich surovin, nez bezprostfedni vazna hrozba zdravi ¢lovéka ¢i zvitete, 1 kdyz je
tieba pocitat i s chronickou intoxikaci. [32]

Pii vyrobé dzust a $tav byly patuliny nalezeny v né€kolika zemich (Australie, Brazilie, Tu-
recko, USA). Patuliny mohou byt z jable¢né $tavy odstranény kvasenim nebo piidavkem
kyseliny askorbové. Jedin€ spravna manipulace, tfidéni, prani a dezinfekce ovoce napoma-

ha ke sniZeni kontaminace. Nizké pH ovocnych §tav také omezuje pocet a druh mikroor-

ganismi, které zde mohou piezit a rast. [33]

Graf 2:

Pozitivni nalez patulinu ve vzorcich ovocnych §tav v letech 2002 - 2011 (vyjadieno v

%)[31]
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5 STUDIE O PITI

Intenzivni zajem odborné vefejnosti o problematiku konzumace tekutin vyvolal vynikajici
klinicky biochemik nedavnych let. Dr. Nejedly. Pfi méfeni biochemickych parametru uzi-
vanych v diagnostice si vS§iml, Ze vétSina pacientd trpi nedostatkem tekutin. To zkresluje
hodnoceni vysledku, protoze ziskané hodnoty jsou falesné vyssi. [34] Jedna védecka studie
z oblasti sportu dokazuje, ze 90% déti malo pije, coz zna¢né sniZzuje koncentraci a schop-
nost se ucit. Ale také 48% dospélych a 70% starSich lidi pije jednoznacn€ malo. Ptitom piti

nezdravych napoju vede snadno k presvédceni, Ze pijeme dostatecné. [35]

Tabulka ¢. 3 Doporuceny piijem tekutin pro nesportujici déti [36]

Vék Objem na 1kg vahy za den | Primérna vaha ditéte | Celkovy pfijem v ml
v kg
2 125 14 1750
5 100 18 1800
8 80 25 2000
11 75 35 2625
14 55 55 3025
16 50 63 3150

Nové se oblibenou stava prava granatova st'ava z Cerstvé vymackanych granatovych jablek.
Patii k biologicky aktivnim ovocnym dzusiim. Obsahuje fadu organickych kyselin, zejmé-
na kyselinu citronovou, ve vodé rozpustné poly fenoly, Sest esencialnich a devét neesenci-
alnich aminokyselin. Kromé toho, Ze dzus z granatovych jablek je velmi bohaty na vitami-
ny C, B (B1 a B2), E, A a PP, rovnéz obsahuje fadu minerald, naptiklad draslik, vapnik,

fosfor, magnézium, sodik a zelezo. Znalci doporucuji uzivani ovocného napoje béhem po-
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opera¢ni rekonvalescence, pfi zotavovani po infekénim onemocnéni, pii pfilisné unavé aj.
Vysledky vyzkumu uskute¢néného izraelskymi lékati ukazuji, Ze konzumace 180 ml dzusu
z granatovych jablek denn¢ po dobu 3 mésict vyrazné snizuje riziko arterosklerézy. Coz,
jak prokazaly statistiky, dale vedlo ke snizeni rizika imrti u pacientt trpicich cukrovkou.
Studie z Izraele dokladaji, ze dzus s granatovych jablek pomdha nicit rakovinné buiiky a

zdravé bunky nenapada. [37]

Blahodarny vliv tekutin na nase télo je bezesporu nevyvratitelny. Za tyto tekutiny povazu-
jeme predevsim vodu, ale také rtizné ¢aje, dzusy a v neposledni fadé ovocné mosty. Ovoc-
né mosty prozivaji, v dne$ni dobé témét renesanci. At uz podle studii maji nebo nemaji
veétsi obsah vitamind, V piipadé ze je ziskame v kvalité bio, jsou jesté cenngjsi. Je to mno-

hem lepsi varianta nez zahlcovat zbytecné té€lo umélymi barvivy a ptichutémi.
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6 HISTORIE VYROBY MOSTU

Zemédélci a péstitelé se uz od nepaméti snazili o uchovéni a zpracovani zeleniny a ovoce
tak, aby mohli tézit z ptiznivych vlivia latek v nich obsazenych po cely rok. To $lo bohuzel
jen ur¢itymi konzervarenskymi technologiemi. Pocatky primyslové vyroby ovocnych a ze-
leninovych §t'av souviseji s objevem zptsobu zniceni mikroorganismu pusobicich kvaseni.
Podle Louise Pasteura 1822 — 1895 bylo toto zahtati na vysokou teplotu nazvano pasterace.
Prikopnicky vyznam méla prace Muller — Thurgaua (1896) v oblasti pasterace, ktery upo-
zornil 1 na vysokou vyzivovou hodnotu ovocnych §tav. V roce 1912 vynalezl Bohi postup
uloZeni ovocnych §tav pod tlakem oxidu uhli¢itého. Ve tficatych letech doslo k velkému
rozvoji technologii napt. zavedeni ostré filtrace, enzymového Cifeni a jinych metod, které

obohatili Gspésné zpracovavani a uchovavani ovocnych a zeleninovych stav. [38]

Ovocny most je ptirodni §tdva povazovana za napoj, ktery ma lahodnou chut’, zptisobuje
osvézeni a obohacuje lidsky organizmus o nutricné dialezité latky, jako jsou cukry, mine-
ralni latky, ovocné kyseliny, flavony, coz jsou bio molekuly s antioxida¢nimi a ochranny-
mi ucinky na lidské t€lo [39], dale karotenoidy, vlakninu, pektinové latky, vitamin C, By,
B2, Be zeyjména v hruSkach, dale fadu stopovych prvku jako je méd’, kobalt, mangan a Ze-
lezo a vodu, ktera je dilezita pro hydrataci organizmu. [38]. Ta je velmi podstatna nejen u

dospélého organizmu, ale hlavné u déti.

Rozdrcenim ovoce a lisovanim, popiipadé vyluhovanim parou, se ziska St'ava, ktera vytéka
z poranénych bunék rostlinnych pletiv. Tato stava, at jiz zbavena kalu a filtrovana
S upravenym obsahem kyselin a cukrl, nebo surova, se nazyva v SirS§im slova smyslu mos-
tem. [40] Most je ve své podstaté piirodni vylisovana nevaiena $tava bez piidavku konzer-
vacénich prostiedkd. Mosty se vyrabé&ji z mnoha druhii ovoce, které se mohou také michat,
fedit 1 pfislazovat. Na rozdil od velkovyroby, kde se po vylisovani jablecna $tava zahusti
na konzistenci koncentratu a pozdé&ji pii plnéni do obalu pro spotiebitele se nafedi pitnou
vodou na piivodni hustotu, jablecny most je plnén do lahvi bez jakéhokoli fedéni ¢i zahus-
tovani. [9] Ovocné koncentraty se ziskavaji z Cifenych respektive necifenych $tav odpare-

nim anebo vymrazenim pozadovaného mnozstvi vody. [41]
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Oddéleni ovoce a zeleniny prodélalo od roku 1989 do doby vstupu CR do EU vyrazné
zmény. To bylo zapfi¢inéno hlavné v disledku privatizace, majetkovych restituci, trans-
formaci zeméd¢€lskych druzstev, rozpadem ptivodnich dodavatelsko-odbératelskych vztaht,
upravou podminek zahrani¢niho obchodu a vznikem a rozsifovanim zahrani¢nich obchod-
nich fetézct. Po vstupu CR do EU doslo k nardstu siti zahrani¢nich obchodnich fetézct,
nartistu dovozl ovoce a zeleniny z ostatnich zemi EU, nerovnovaznému stavu urovné dota-
ci v sektoru mezi pivodnimi zemémi EU a novymi ¢lenskymi staty a rozvoji produkce v
systému integrovaného péstovani ovoce a zeleniny. Predpisy EU stanovuji zvlastni pod-
minky pro dovoz cCerstvého ovoce a zeleniny nejen z divodu zabezpeceni vysoké miry
ochrany zdravi spotiebitelll, ale také z divodu zajisténi souladu s jakostnimi pozadavky

stanovenymi piepisy EU u potravin dovazenych ze tfetich zemi do EU. [42]

V ramci celého ovocnafstvi je v CR nejvyznamnéjsi produkce jablek, produkéni plocha
jabloni tvofi ptiblizné 50 % z celkovych ploch produkénich sadd. Jablka tvoii vice nez 80
% veskeré sklizn€ ovoce a na trzbach ovocnéiskych podnikt se podili 60 az 70 %. Dovozy
jablek vyrazné vzrostly a sou€asné, i kdyz menSi mérou, také vyvozy. Zatimco import
jablek tvofi témét vyhradné jablka konzumni, ve vyvozu vyrazné pievazuji jablka na zpra-
covani. Sobé&stacnost v komodité jablka ma mirné klesajici trend. [43] Dovoz zpracované-
ho ovoce do CR zaznamenal meziro¢ni 11% zvyseni na 151,8 tis. tun. K nejvyraznéjsimu
narastu doslo u dovozu dzemt a zavarenin, neslazeného zmrazeného ovoce, dale rovnéz u
dovozu ovoce konzervovaného cukrem a ovocnych §tav a koncentrati. Vyvoz zpracované-
ho ovoce v roce 2010 dosahl 36,1 tis. tun, coZ ptedstavuje meziro¢ni zvySeni 0 1,4 %. Vy-
raznéji vzrostl vyvoz dzemu a zavafenin a rovnéz neslazeného zmrazeného ovoce, naopak
k poklesu doslo u vyvozu ovocnych §t'av a koncentratti, dale u ovoce konzervovaného cuk-
rem nebo alkoholem. Nejvice mostovych jablek pochazelo z Makedonie 2 tis. tun. Ze Slo-
venska 1,2 tis. tun. Vyvoz mostovych jablek z CR meziroéné klesl 0 22 % na 38,5 tis. tun.
Mostova jablka sméfovala na trhy Némecka (23,3 tis. t), Rakouska (11 tis. t) a Polska (3,3
tis. t).[44] Lonsky rok byl, co se Grody ty¢e za velmi dlouhou dobu nejnizsi. Svétové zaso-
by klesly na jednu pétinu celkové produkce. Pficinou byly nizké az mrazivé tepoty v dobé

kveteni stromu.
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7 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI MOSTU

Konvenéni vyroba mosti se od bio zpracovani ovocnych §tav nelisi. Oba produkty se vy-
rabéji stejnou technologii, ale vyroba musi byt oddélena. Stroje a naradi fadné ocistény,
popiipad¢ se pouzivaji samostatn¢. Nekteré priimyslové mostarny vyrobu odde€luji alespoil
Casove, nejprve bio, pak ovoce pochazejici z bézného péstitelstvi. [45] Zakladnim rozdilem
tedy je, zda se zpracovava ovoce v domacich podminkach, v pojizdnych mostarnach, nebo
Vv primyslové mostarne. Nejlepsi je most Gplné€ Cerstvy. Kdo mé tu moznost, miize mosto-
vat ovoce postupné po mensich davkach. ZvIlasté v teplém pocasi se zacne $t'ava rychle ka-
zit a kvasit. Ziska-li se v&t§i mnozstvi Stavy najednou, muze se jeji zivotnost prodlouzit
hned n¢kolika zplsoby. Bud'to zamrazenim v PET lahvich. Ale timto zptisobem nelze
uchovat velké mnozstvi vlivem velikosti mrazaku. Anebo tepelnym zpracovanim pasteri-
zaci v domacich podminkach.[46] U primyslové zpracovaném mostu je rozdil v balici
technice. NejCastéji pouzivand obalova technika je vratné nebo nevratné recyklovatelné
sklo, pomalu se pfechazi kviili skladovatelnosti a nerozbitnosti na tetrapakové baleni a no-
vinkou je aseptické plnéni do tetrapaku s pipou nebo sacku s ventilem. Toto baleni se zis-
kava u spottebitelil na oblibenosti hlavné diky mobilité. Je velmi pohodlny pii piepravé,
nehrozi jeho rozbiti, jako je tomu u skla. Tyto obaly jsou téZ plné recyklovatelné a ekolo-
gické. Vyroba je energeticky velmi jednoducha. Uvadi se, Ze vliv na zneciSténi je oproti
ostatnim variantam oball niZ8i o vice jak 50%. Nehled¢ na to, Ze k vyrob¢ 5 1 pytle se spo-
ttebuje v porovnani s 5 1 kanystrem o 80% mén¢ plastu. Obal zamezuje oxidaci, ktera je
hlavni pfi¢inou znehodnocovéni potravin. Po otevieni ¢epujete most ventilem, ktery zame-
zuje pristupu vzduchu do pytle. Pytel se kolem tekutiny totiz smrskava az do uplného vy-

cerpani svého obsahu. Diky tomu vam vydrzi po otevieni Cerstvy. [47]

7.1 Prumyslové zpracovani v moStarné Hostétin

Technologie instalovana v mostarné je repasovana z malé rodinné firmy z Némecka,
ma vykon cca 1.000 lahvi za hodinu. Jablka jsou do mostarny dopravovana na naklad-
nich autech v kontejnerech. Nebo jsou dodavana péstiteli v pytlich. Uz pii vykupu jsou

rozdélovany do dvou kategorii — jablka z bézné, konvencni zeméd¢lské produkce a ja-
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blka vypéstovana v rezimu ekologického zemédélstvi. Dodavateli jablek pro vyrobu
jable¢ného mostu mohou byt jak drobni péstitelé, tak zeméd¢lské podniky. Podle kva-
lity jsou rozdélovana do nasypnych boxu. Nasypné boxy jsou konstruovany tak, ze
umoznuji odebirdni z boxu samostatné. Tim je zajiSténo rozdéleni produkce pro vyro-

bu bio a vyrobu mostu ziskaného z konvenéniho zptisobu péstitelstvi. [45]

Z nasypnych ploch jsou jablka splavovéana a Snekovym dopravnikem dopravovana do
drtice, ktery je rozemele na jable¢nou drt’. Ta se lisuje v pasovém valcovém lisu, ktery
byl v roce 2007 zakoupen a v loiiském roce modernizovan. Byla zaznamenana vyssi
vytéznost nez u puvodniho plachetkového lisu. [45] Vylisovana $tava se Cerpa do se-
dimentacnich tankd, kde probihd odkalovani. Nasledné se jableny most staci na sta-

¢eci lince a pribezné se pasterizuje v pratokovém pastéru teplotou 78°C.

Prazdné lahve, z podstatné ¢asti recyklovatelné sklo, od podzimu 2011 pouze nevratné
lahve, se vkladaji na vstupni kolo, odkud se jiz automaticky posunuji celou staeci lin-
kou. Nejdfive se myji v automatické louhové mycce lahvi, dale se plni v automatické
vyvéroveé plnicee lahvi, zatkuji v korunkovém uzaviraci a opatii etiketou na etiketova-

cim stroji. Potom se jiz hotovy produkt vklada do ptepravek a odvazi do skladu.

Teplou paru do pastéru resp. mycky dodava nizkotlaky parni kotel s olejovym hota-
kem. Vyroba jable¢ného mostu neni plné automatizovana, vyzaduje neustalou manu-

alni i kontrolni praci lidi. [48]

Co se tyka odpadu, tak z mostarny se odpadni voda z myti jablek zachytava a zalévaji se ji
sady a pole, po dohod¢ se zemédé€lci se vylisky zaoravaji do pole, ale ¢ast se jesté vykupuje

na dal$i zpracovavani napiiklad do ¢aji. Ostatni odpad se tiidi podle zakona. [45]

Most se tedy pii vyrobé nedeii a nefiltruje. Cirosti se dosahuje usazovanim a sta¢enim
z tankii. Nepouzivaji se zadné papirové ani latkové filtry. Hotova §tava se nepfibarvuje;
nepfislazuje ani nefedi. Kone¢ny produkt je konzervovan Setrnou pasterizaci. [48]

Zakladni nabidku moStarny je Hostétinsky most a Hostétinsky most BIO, dopliuji

Hostétinsky most s ¢ervenou fepou BIO a Hostétinsky most s cernym rybizem. Od roku

2006 se postupné rozsifuje nabidka sirupti: k Hostétinskému sirupu z kvéti cerného bezu
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BIO pribyli Hostétinsky sirup z listd maty peprné BIO a Hostétinsky sirup Rooibos BIO.
Dlouhodobym cilem a zamérem mostarny je vyrabét biopotraviny, momentalné asi 80%
zpracovanych jablek pochazi z Ekologické vyroby. [45] VétSina vyrobka (5 ze 7) ma certi-
fikat Produkt ekologického zemédé€lstvi. VSechny vyrobky, mimo Hostétinsky sirup Rooi-
bos, pak nesou ochrannou znamku Tradice Bilych Karpat®. Touto znac¢kou puvodu a kva-
lity jsou oznaCovany i dal$i vyrobky, které pochazeji z Bilych Karpat a spliiuji podminky

pro udéleni ochranné znamky. [49]

7.2 Nejcastéji zpracovavané ovoce

Ovoce zpracované do mostl si uchovava své smyslové i vyzivové hodnoty jako za Cerstva.

Ovoce se déli do trid:

jadroveé

peckové

drobné
Nejcastéji vyuzivané ovoce, at’ uz samostatné nebo ve smési, jsou jablka, rybiz, borivky,
vi$né, ostruziny, angrest a hrusky. Ale v zasadé nejrozsitenéjsi surovinou pro vyrobu mosti
jsou jablka. Vyuziva se napt. odrid Kanadska reneta, Misenské, Kozena reneta atd.
Jablka jsou fazena do 3 skupin, podle toho zda se pouzije jeden druh odrtd nebo jejich
smgs, anebo jablka volné padana odridové nejednotna. V kazdém piipadé musi byt vsech-
ny suroviny zdravé, mechanicky neposkozené a neptezralé. [50] Nikdy by ovoce nemélo

byt nahnilé, plesnivé nebo zkazené. Jablka by neméla byt ani moc kyseld, protoze most by

byl trpky. Z ptezralych je zase mdly. [37]

Hrusky maji oproti jablklim méné kyselin, ale za to vétsi obsah vldkniny. Vhodné druhy
pro mostovani jsou hruska Korutanska, Weilerova a dalsi. Most z hrusek je lahodny a kva-

litni jak samostatné nebo ve smési s jinym ovocem.

Rybiz obsahuje pektinové latky, proto se nechava pred mosStovanim zakvasit. Pouziva se

samostatny druh ¢erveného nebo ¢erného rybizu a oblibena je i varianta jejich smési. [50]
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7.3 Latkové slozeni ovoce

Nutri¢ni hodnoty se dé€li ve zpracované formé na energetické, ¢im jsou cukry, v malé mite
Skroby, alkohol a tuky a na neenergetické, které jsou ale dulezitou slozkou ovoce, témi

jsou vitaminy, chemické prvky, vlaknina a voda. [50]

Tab. ¢. 4 Primérné latkové hodnoty konkrétniho ovoce [50]

Ovoce  Susina Voda Cukry Vidknina Kyseliny PH  T¥isloviny
Jablka 16,3 83,7 10,5 1,5 0,8 3,2 0,1
Hrusky 16,34 8366 959 2,16 0,35 36 0,05
Rybiz 16,27 83,73 5,33 4,07 2,17 3,1 0,13
Angrest 13,53 86,47 6,06 2,82 1,82 3,1 0,1

Voda: Duznaté ovoce obsahuje v Cerstvém stavu 70-90% zpravidla 80-85% vody. Pre-

vazna Cast vody se nachazi ve vakuolach bunék. Je nezbytnym prosttedim pro vSechny bio-
chemické i mikrobni pfemény v ovoci. Nadmérny vypar se projevuje vadnutim ovoce a
ztratou hmotnosti. Hrusky obsahuji asi 83%, jablka 85%, broskve 89% a pomerance a ci-

trony zpravidla obsahuji 86 — 87% vody. [51]

Cukry: Cukry neboli sacharidy vznikaji v listech a zelenych ¢astech rostlin a jsou vétsi-

nou rozpustné ve vodé. Tvofi je téméf vyhradné monosacharidy glukéza a fruktoéza a dopl-
nuje je rizné mnozstvi sacharosy. Je tu ale také ur¢ité mnozstvi disacharidi a polysachari-
da, z nich hlavné¢ skrob a celuléza. Skrob je slozkou nezralého ovoce a v pribéhu zrani se

dokonale odboura. Celul6za, hemicelulosa a pentosany jsou pravidelnou slozkou ovocné
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Vv plodech celulézu. Ve vod€ nerozpustny pektin se pii zrani ovoce hydrolyzuje na roz-
pustny, a tim dochazi pii zrani K méknuti plodt. Obsah pektinovych latek ¢ini chut’ ovoce

plngjsi a jemngjsi. [50]

VIaknina: Bohat4 na vlakninu jsou jablka, hruska nebo broskve. Podili se na celkové

struktufe a jeji nedostatek ve vyzivé mize byt pri¢innou nékterych chorob traviciho ustroji.

[50]

Bilkoviny: Obsah organickych dusikatych latek se uvadi 0,2 -1 %. V ovoci se mohou
vyskytovat prakticky v§echny zndmé aminokyseliny. Dal$i skupinou jsou Aminy, ty se mo-

hou tcastnit na reakci neenzymatického hnédnuti.[52]

Organické kyseliny: Vyskytuji se v ovoci pravidelné ve volné nebo vazané formé.
Volné do znacné miry ovliviiuji specifickou chut’ a urcuji pH (3,0 — 4,0). Uplatiiuje se
hlavné jable¢na a citronova. Ovoce v méné zralém stavu obsahuje vice kyselin, jejich kon-
centrace s postupem zrani klesa. Také teplota ma vliv na obsah kyselin. Obsah kyselin u
jablek zfidka ptesahuje 1,5% . Koncentrace kyseliny citronové je velmi nizkd, napiiklad u
mostovych jablek je 1 — 3 % z celkového obsahu kyselin. Tyto kyseliny dodavaji napojim

ptijemnou a osvézujici chut’. [52]

Tf'isloviny: Ve spolecenstvi s vy$§im obsahem kyseliny jsou privodcem sviravé chuti

ovoce. Obsah tiislovin se pohybuje od 0,1 — 0,4 g na 100g jedlého podilu. Spolu

s bilkovinami a pektiny tvofi tfisloviny zakal v ovocnych §t'avach.[50]
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Vitaminy: Ovoce spolu se zeleninou a bramborami jsou hlavnim zdrojem vitaminu C.
Lisi se podle odrudy a stupni zralosti. Také se zde vyskytuji vitaminy skupiny B, thiamin,
riboflavin, niacin, biotin a karoteny. Vitaminy jsou biologické katalyzatory, které jiz
V nepatrné koncentraci uceln€ ovliviiuji v naSem organizmu vyvazeny a citlivy systém
pfemény latek v energii. Spole¢né s nékterymi stopovymi prvky a hormony udrzuji vita-

miny v lidském organizmu rovnovahu slozitych biochemickych reakci. [52]

Vonné li’ltky: Vonné aromatické latky obsaZené v ovoci maji vyznam pro jeho smys-

lové hodnoceni. V jablkach jsou vonné latky soustfedény hlavné ve slupce, zatimco
v hruskach a dal$im ovoci v duznin€. Vonné latky se pfi zahuStovani suSeni a rozvarovani

vytraceji, kdezto pfi mostovani se uchovavaji. [50]
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8 ZARIZENI NA ZPRACOVANI OVOCE

Pozadavky na technologické vybaveni linek na zpracovani ovoce, ale i na zdravotni neza-

vadnost se stale zvySuje. Postupem ¢asu i vyvoje jsou pozadavky na vytéznost vysokeé,

a proto se stroje i manipulace zkvalitiiuji.

8.1 Tridéni a myti

Pro moStovani se vyuzije vZdy jen zralé, neposSkozené a nenahnilé ovoce. Pro myti se pou-
Zije zdravotné nezavadna a pitna voda. Pro myti ovoce se pouziva zatizeni bubnové pracky,
kde se o plast’ bubnu ovoce tie a ve vodni 14zni nebo pod proudem tekouci vody se Cisti.
[38] Rozsifenym a spolehlivym zplisobem tfidéni je tfidéni podle hmotnosti nebo rozmeéra.

[41]

8.2 Drceni ovoce

Drcenim ovoce narusujeme slupku, tedy buné¢nou strukturu duZiny, a tim ptedpfipravuje-
me ovoce, aby v nasledném lisovani pustilo maximum $§tavy. Vytéznost §tavy se udava v

procentech a mame tii hodnoty A — optimalni B - minimalni a C - maximalni. [38]
e Vilcovy
e diskovy

e s rotujicimi noZzi
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7. Domaci verze drti¢e ovoce [54]

8.3 Lisovani

Ziskavat $tavu z ovoce a zeleniny lze klasickym zplsobem tzv. lisovanim za pomoci riz-
nych lisovacich systému. Doporucuje se lisovat okamzité po drceni nebo ovoce a zejména

jablka maji velkou tendenci hnédnout.
e Plachetkové lisy
e hydraulické lisy
e Pasové lisy

e lisy domaci vyroby tzv. Sroubové s hydraulikou nebo bez hydrauliky. [38]
34



UTB ZLIN, Fakulta Technologicka

Lisovat se ovoce mlZe za studena, za tepla nebo vyluhovanim parou. Za studena se lisuji
jablka, hrusky, bila réva, angrest, ¢erveny a bily rybiz, tfesné, visné a drobné ovoce jako
maliny a ostruziny. Ty se na rozdil od ostatnich neperou, ale rovnou jen mackaji. Réva bila
se Vv ptipadé odlezeni jesté odzrni. Potom se ovoce, kromé malin a ostruzin drti. Réva bila,

angrest a oba rybizy se nechavaji 1 den odlezet. U drobného ovoce staci na odlezeni jen par

hodin.

Lisovani za tepla se provadi nej¢astéji u tieSni, visni, révy modré, ¢erného rybizu, bezinek,
Svestek a bortivek. Dale se ovoce pere a u révy, rybizu a bezinek dochazi k odzrnéni. Drti
se v8e kromé pecek. Hmota se zahiiva na 65 az 70 stupiiti po dobu 15 az 20minut a to za

stalého michani.

Vyluhovani parou se vyuziva u malin, ostruZin, bezinek, révy modré, tfesni, visni, borivek,
angrestu, jablek a hrusek. VSe krom¢ malin a ostruzin se pere. V pfipadé révy a bezinek
dochazi jesté k odzrnéni, ale drti se pouze angrest, jablka a hrusky. Takto zpracované ovo-

ce se pafi 50minut, jablka a hrusky az 80minut. [55]

8.4 Sterilizace a skladovani

Zabranit zkvaseni a znehodnoceni mostu se da tepelnou tpravou této prirodni ovocné §t'a-

vy, ¢imzZ se zakonzervuje a uchova cerstvou po cely rok.

Sterilizovat 1ze bud’ pfimo v lahvich po naplnéni, nebo pied plnénim do lahvi az po odka-
lovani. 1. den se necha $t'dva ustat, aby kaly klesly na dno. Sterilizuje se asi 15minut pfi
teploté vodni lazné 85°C. [38] Takto upraveny most 1ze plnit do pfedem upravenych lahvi.
Plni se $tavou asi 3-4cm pod okraj. Mohou se sterilovat oteviené nebo zazatkované. Pfi
sterilaci uzavienych lahvi se musi ldhve zajistit pomoci dratku nebo provazku proti vzlét-
nuti zatky béhem sterilace. Zatky se pted pouZitim kratce povafti ve vodé, v horké vode se
spaii i zatkovacka. [55]

Teplota 100°C je hranici mezi tepelnym osetfenim oznaCovanym jako pasteracni a steri-
la¢ni teploty. Sterila¢ni teploty se pouzivaji u nekyselych potravin, pH vétsi nez 4 a paste-
racni teploty tj. teploty niz8i nez 100°C u kyselych potravin. U sterilovanych vyrobka plné-

nych nasledné do obalti musi byt zabezpeceno aseptické plnéni, jinak neni dosazena poza-
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dovana trvanlivost. ZvySena teplota u vyrobku ma zajistit sterilaci povrchu obalu a zabranit

nasledné kontaminaci. [38]

8.5 Baleni mostu

V ekologickém zemé&dé€lstvi se dava piednost plnéni mostu do sklenénych nebo plastovych
sklenic s korkovym nebo korunkovym uzévérem nebo do zavarovacich sklenic. Sklenéné
obaly jsou stale velmi oblibenym i zdravotné nezavadnym materidlem. Navic se da opako-

van¢ pouzivat.

Na etiketé jablecného mostu se zakaznik dozvi, Ze se jedna o jable¢nou §t'avu nefedénou,
nefiltrovanou, nepfislazenou. St'ava je konzervovana pasteraci bez chemického osetieni.
Pfiznacny je rovnéz sediment na dné¢ ladhve, ktery je znakem ptirodniho charakteru napoje.

V z4dném ptipadé nejde o vadu vyrobku.

V poslednich letech se na trhu objevila novinka v baleni napoji, které se Setrné pasterizuje
do 80°C. Ovocna stava se bali do specialnich tzv. BAG-IN-BOX baleni: 21, 3l 51 a 10l a
nove i do 2dcl, ve kterych vydrzi ovocna §tdva po dobu az 1 roku. Baleni je v aseptické
kvalité chranéné pred kontaminaci. Po otevieni je vhodné spotiebovat do dvou tydnt a

skladovat v chladu. [47] 11 ovocné §tavy obsahuje cca 1,4kg ovoce.

Kazda z krabic se 100% stavou se da lehce ovladat a napoj se ¢epuje prostiednictvim za-
jimavé pipy. [56] Ta ma zéaklopku, takze zpétné se do krabice nedostane vzduch. To je ne-
spornou vyhodou oproti sklenénym obaliim, které jsou sice také z recyklovatelnych materi-
ala, ale po kontaminaci vzduchem a s nim i bakteriemi a kvasinkami, které by uspiSily ka-
zeni $téavy, by doslo k znehodnoceni vyrobku. Vybér druhii a velikost baleni jsou zavislé
od momentalni nabidky, urody a také dle rocniho obdobi. Cilem baleni je pfedev§im chra-
nit zbozi pfed mechanickym a biologickym znehodnocenim, pfi skladovani, dopravé a dis-

tribuci. [41]
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8. Vitaminator bio jablko [57]

Vitaminator nabizi tyto produkty: 100% jablko, 100% hruska Jablko — hruska, Jablko -
Cervena fepa, Jablko — mrkev, Jablko — jahoda, Jablko — malina, Jablko - ¢erny rybiz,

Jablko - ¢erveny rybiz, Jablko — celer, Jablko - visen [57]

Kvalitu ovocné §t'avy ocenili 1 nejvetsi odbornici v oboru. Zucastnili se soutéze Potravinai-
sky vyrobek moravskoslezského kraje 2008, kde ziskaly v kategorii Napoje 1. misto.
V nasledujicim roce byla pfirodni §tava oznacena v této soutézi jako absolutni vitéz ve
vSech kategoriich. Posléze ziskala v kategorii alkoholické a nealkoholické napoje kromé

vina ocenéni Regionalni potravina Moravskoslezsky kraj. [58]

Obrazek ¢. 9 Bag- in - box, sacek na ovocnou $tavu s pipou [56]
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9 NOVINKY VE ZPRACOVANI OVOCE NA MOSTY

Unikatnim zlepSovdkem je také novinka — pojizdnd mostarna. Pojizdnou mostarnou je
uceleny vyrobni systém, ktery opldchne ovoce, rozdrti, vylisuje, filtraci zbavi hrubych
necistot, nahfeje na pasterizacni teplotu a naplni do obalti. To vSe v pfivésu za nakladni
auto, pii rozmérech 1,8x3,2, vysce 2,1, celkovou hmotnosti 2,6 tun a s kapacitou cca 500

kg zpracovaného ovoce za jednu hodinu.

Takto zpracovany most si na rozdil od primyslovych produktl vyrabénych z koncentratu
zachovava vysokou kvalitu a vyte¢né chutové vlastnosti. Béhem procesu se nepouzivaji
chemicka barviva, pfichuté ¢i stabilizatory. Presto Stava vydrzi Cerstva az rok, po otevieni
pak zhruba 6 tydnti. Vysoké trvanlivosti se dosahuje jednak Setrnou pasteraci, jednak mo-

dernim typem obalu, ktery je sterilni a nedovoli pfistupu vzduchu. [59]

Obrazek ¢. 10. pojizdna mostarna [58]
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10 VYZKUMY V OBLASTI BIOPRODUKCE

Obava z negativniho vlivu chemikalii pouzivanych v konven¢nim zemédglstvi, je jednim
Z hlavnich divodu zvySujiciho se zajmu spotiebitelti biopotravin. Zvifata, krmena produkty
z ekologického zemédélstvi, zpravidla vykazuji vétsi fertilitu a odolnost vic¢i chorobam a
VEtSi vyuzitelnost krmiv. V této souvislosti mize byt zajimaveé, ze preferencni pokusy se
zviraty ukazaly, ze pokusna zvifata, skoro bez vyjimky, davala prednost bio produktim
pied konven¢nimi. A ukazuje se, ze obavy konzumentu z vlivu zbytku pesticidu v potravi-
nach jsou opravnéné. Némecka studie Univerzity v Bonnu, DFG (2008) prokazala, ze
zbytky antibiotik, pouzivanych v konvenénich chovech zvifat, naptiklad sulfadiazin a difi-
oxacin, se mohou prostfednictvim hnoje a kejdy dostavat do pudy, kde mohou narusovat
piirozenou rovnovahu padnich mikroorganizmu a tim i kolob¢h zivin. Krom¢ toho existuje
nebezpeci, ze se v pudach zvysi pocet rezistentnich bakterii, a tim i riziko pfenosu genu
rezistence na choroboplodné zarodky pisobici na ¢lovéka. [60] Bohuzel je velmi alarmuji-
ci, ze i nizké koncentrace povolenych insekticidd mohou negativné ovlivnit rostouci mozek
ditéte v prenatalnim obdobi a tésné po narozeni. Nejde ale jen o latky v potravinach obsa-
zené, ale i o zpisob zpracovani anebo ziskavani téchto latek. Podle ruského védce Izraila
Brekhmana (1981) nejsou pro zdravi dilezité jen chemicky zméfitelné Ziviny napf. vitami-
ny, mineraly, bilkoviny. Stejny vyznam ma i slozitost zpisobu, kterym se podle doposud
nepopsanych faktorti kombinuji v urcité potraviné. Jime-li jidla, kterd byla siln¢ primyslo-
v¢ zpracovana, rozloZena nebo naplnéna chemikaliemi, pfipravujeme se o jejich strukturni
informaci. Ta byla degradovana anebo zni¢ena. Pojem strukturni informace se pouziva pro
popis nekonecného a slozitého, rovnovazného, energetického a chemického fadu vzniklého

u zivych rostlin a zvirat. [61]

Zajimavou latkou obsazenou ve striktné ekologicky péstovaném ovoci je resveratrol.

Dr. Leroyy Creasy(2004), profesor na Cornell University zjistil, ze hroznova st'ava obsahu-
je poly fenoly ve stejném a Casto vy$§im mnozstvi nez ¢ervené vino, zejména z oblasti Fin-
ger Lakes ve stat¢ New York. Pozdgji prisel na to, ze je to zptsobeno chladnym a vlihkym
pocasim, které vytvaii idealni podminky pro infekci vinné révy houbami- ¢im vice je vinna
réva stresovana, to znamena, Ze na ni ato¢i nemoci, houby atd., tim vice xenofaktoru vytva-

i, tim vice polyfenolu, jako je hlavné resveratrol, v ni najdeme. Klinicka studie z roku
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2004 prokazala, Ze snizuje krevni tlak, ptilnavost krevnich desti¢ek a potlacuje rust nado-

rovych bunek.

Super koncentrované polyfenoly vcetné resveratrolu ziskal z odpadu vinnych slupek a ja-
der technikou extrakce jako prvni Peter Voight. Jako prvni zacala vytazek pouzivat fran-
couzska firma Berkem pod nazvem Powergrape - hroznovy koncentrat. Tento pripravek ma
silny antioxidac¢ni ucinek a velky piinos pro zdravi. Ochrana pted rakovinou, onemocnéni
nervové soustavy, diabetes, prevence starnuti, zmirnéni obezity, a¢inky antivirové, protiza-

nétlivé a antioxidacni. [62]

Potraviny s obsahem resveratrolu: ¢ervené vino, bilé vino, portské a sherry, hroznové vino,
susené slupky hroznd, ¢ervena hroznova st'ava, bila hroznova stava, piirodni nefedéna bru-
sinkova §t'ava, ostruziny, boravky, horské brusinky, arasidy, prazené arasidy, vaiené arasi-
dy, arasidové maslo, pistacie, chmel, suseny koten rebarbory, stava z granatovych jablek,

horka ¢okolada.

Dalsi studie uvadi, ze kufata krmena bio krmivem méla vyvinutéjsi a odolngjsi imunitni
systém neZ kufata krmend krmivem z konvenéniho zemédélstvi (Huber M., 2009). Ame-
rické studie uvadéji, Ze rozkladné produkty pesticidu a také antioxidantu v plastovych oba-
lech (nonylfenoly), maji strukturu molekul podobnou estrogenum a mohou ovliviovat lid-
ské receptory, a tim narusovat hormonalni systém c¢loveéka (Begley et Glick, 1994; Colborn

et al., 1996). Tato skute¢nost mize zpusobit nenapravitelné skody v organizmu. [60]
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11 HODNOCENI MOSTU

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné smysly véetné zpraco-
vani vysledka lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza probiha za takovych
podminek, kdy je zaji§téno objektivni, pfesné a reprodukovatelné méfeni. (viz Norma CSN

ISO 8589). [38]

11.1 Senzorické hodnoceni

Pti senzorickém hodnoceni ¢lovék hodnoti napoj komplexné s pouzitim vSech smysli. Te-
prve Skolenim je schopen rozpoznévat jednotlivosti. Pti senzorické analyze jsou pouzivany
vjemy zrakové, sluchové, chutové, ¢ichové, taktilni, kinestetické, teplotni a bolesti. Psy-
chika c¢lovéka je uzplsobena tak, ze nejprve hodnoti pfijatelnost, pfijemnost vjemu. Tako-
vé hodnoceni se nazyva hédonické a je pomérné jednoduché. Teprve pii dal§im posuzova-
ni vzorku si ¢lovek také v§ima intensity vjemu a toto hodnoceni se nazyva intensitni. [38]
je mnohem namahavéjsi. Hodnotitelé urceni ke stanoveni jakosti senzorickym hodnocenim
museji byt prezkouseni, zda splituji pfedepsané podminky a maji fyzické a psychické pied-
poklady k hodnoceni. K tomuto ptezkouseni slouzi fada iloh napf. zkouska schopnosti roz-
liSovat zékladni chuté, zkouska na urceni prahové citlivosti zédkladnich chuti, zkouSka na
uréeni rozdilovych praht zdkladnich chuti, zkouSka na urceni chutové paméti, na rozezna-
ni druht ving aj. [63] P#i hodnoceni jakosti nealkoholickych napoju se klade daraz jak na
senzorickou hodnotu, tak na mikrobiologickou a fyzikalné¢ chemickou stabilitu napoje.
Dal$im hlediskem hodnoceni jakosti byva i atraktivnost obalu, snadnost jeho otevirani a u
vétsich oballl i moznost opétného uzavirani. Vyvoj novych metod senzorického hodnoceni
je veden hlavné snahou po objektivizaci dosavadnich postupt, piispiva k tomu novelizace
CSN 560240 Metody zkouseni nealkoholickych napojii.
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Senzorické hodnoceni zahrnuje zkousky vizualni, olfaktorické a degustacni, pii kterych se
zjist'uji organoleptické vlastnosti nealkoholickych napoji jako barva, ¢irost, tekutost, viing,

pach, chut’, fiznost, konzistence popf. dalsi vlastnosti. [38]

Cilem senzorické analyzy je zjisténi informaci potfebnych pro rozhodnuti o smyslovych

atributech vyrobku, tj. o jeho vzhledu, chuti, viini a konzistenci. [64]

11.2 Analytické hodnoceni

v

Nejpodstatné&jsi je kontrola mikrobialni kontaminace. Provadi se jak u vstupnich surovin,
meziproduktd i hotovych vyrobkt. Musi se také kontrolovat mikrobiologicky stav vyrobni-
ho zatizeni a Cistota prostiedi. VE&tSinou se stanovuji koliformni bakterie, kvasinky a plisné
a n¢kdy 1 bakterie Leuconostoc mesenteroides, ktera tvoii v prostiedi s vysokym obsahem
sacharosy sliz [38].

Toto prostiedi poskytuje idealni klima pro skodlivé mikroorganismy zpisobujici kontami-
naci. Jsou to zvIasté kvasinky, plisn€ a mikroflora mo€ového ustroji. Patogenni mikroorga-
nismy nepiedstavuji vétSinou v dzusech problém. NejbéznéjSimi bakteriemi, které zptiso-
buji u dzust kontaminaci, jsou Acetobacter,Alicyclobacillus, Bacillus, Clostridium a dalsi.
Rod Alicyclobacillus byl nalezen napf. pomeran¢ovych dzusech, rajcatovych Stavach a
Stavach z bilych hroznil. Spory této bakterie jsou termorezistentni a mohou pfezit tepelné
opracovani dzusu. Koliformni bakterie se nachazeji na povrchu zpracovavanych surovin.
E. coli signalizuje fekalni znecisténi povrchu surovin nebo nehygienickou manipulaci,
skladovani nebo zpracovani. Mnoho patogenti se ptizpusobi nizkému pH dzusi a predsta-
vuji tak zdravotni riziko. V kyselém prostfedi nerostou, ale ptezivaji. Kromé patogennich
bakterii muzou zkazu dzust a napoju zapficinit i kvasinky Candida famata (Debaryomyces
hansenii), Candida guillermondii (Pichia guillermondii), Candida krusei (issatchenkia ori-
entalis), Candida parapsilosis a Saccharomyces cerevisiae. Tyto kvasinky pravdépodobné

neovliviuji zdravé jedince, ale maji vliv na pacienty se snizenou imunitou. [65]
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Dzusy se daji oSetfit také metodou elektrického pulzniho pole (PEF). PEF je netepelna
ochrana potravin, ktera vyuziva kratké vyboje elektrického proudu pro inaktivaci mikroor-
ganismi. Ma minimalni nebo zadné negativni u€inky na jakost oSetfované potraviny.

PEF se pouziva pro kapalné i polotekuté vyrobky. Ma smrtici G¢inky na vegetativni bunky
bakterii, kvasinek i plisni. Metodou PEF byly uspésné osetieny dzusy, mléko, jogurty, po-
1évky a tekuta vejce. [66]. U ovocnych napoji jako jsou mosty a $tavy se dale mize stano-
vovat obsah sacharidu, vitaminu C, obsah vlakniny a nebo vyskyt acetoninu nebo diacetylu.

Vyuziva se modernich pfistroju i klasickych chemickych rozbori a metod. [67]
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ZAVER

Pozornost odbornikii se obraci k negativnim efektim kontaminace prostiedi chemikalie-
mi ruzného druhu. Tyto efekty se na populaci projevuji zvySenou nemocnosti, imrtnosti,
snizenou kvalitou zZivota a vys$$im vyskytem zhoubnych novotvart. Existuji nemoci, u kte-
rych mizeme hledat pravdépodobnost spojeni s environmentalnimi faktory, jsou jimi na-
ptiklad atopické alergie a astma, osteopordza, Crohnova nemoc, sarkom mékkych tkani,
diabetes, lymfomy a maligni melanomy. Podle odhadu télem ¢loveéka projdou 2—-3 kilogra-
my chemikalii z potravin za rok. UrCitym feSenim pro omezeni piijmu nadbyteéného

mnozstvi chemickych latek do organizmu je vyuziti bioprodukti.

Ne vsak vzdy bio znamena zdravé a dietn€, napiiklad uhersky salam muze byt také zpraco-
vany podle zasad ekologického zeméd¢lstvi a mit znamku bio. Koupi bio vyrobku se pfi-
spiva na ochranu zivotniho prostfedi. Svym zptsobem se jedna o podporu vyrobce, kterym
se zamér dodrzovani zasad ekologického zemédélstvi stal Zivotnim stylem. Pro zdravy Zzi-
votni styl je dilezity pitny rezim, kdy jednou z moznosti je doplnéni tekutin pomoci pti-

rodnich §t’av a mostu.

Mosty nepiinaseji jenom zdravi. Most je po vodé ten nejvhodnéjsi napoj pro lidsky orga-
nismus. NezatéZuje ho zbytecnymi latkami, ale dodava télu potiebné vitaminy, stopové
prvky a vlakninu. Prospiva pfedevsim jako antioxidant, ktery na sebe vaze volné radikaly,

které jsou velmi nebezpecnym jevem.

Pokud se podafi zaradit tyto napoje détem mezi jejich oblibené pochutiny a nahradit tim
velmi preslazené a nevhodné limonady, bude to nejvétsi vyhra pro jejich zdravy vyvoj. Déti
mohou byt alergické ne na potravinu, ale i na chemikalie v ni se vyskytujici. Ty se pii vétsi
konzumaci upravenych potravin mohou kombinovat a zpisobovat problémy, které casem
narastaji. Proto se také zdravé vyzivé vénuji lidé, ktefi mozné 1 diky nemoci sebe nebo
blizkych, vidi moznost, jak témto problémlim ptfedchazet pravé konzumaci a pitim bio po-
travin a bioproduktii. Krokem vpted pro lepsi budoucnost je i snaha matek vést své déti uz
od utlého détstvi ke zdravé vyzive, tim buduji pevnéjsi zaklad zdravi déti a u¢i zachovavat

kontakt ¢lovéka s ptirodou.
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