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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Pfi skladovani a technologickém zpracovani potravohou vznikat ztraty. V této praci
byl vytvoien gehled ztrat thiaminu a riboflavinu (vitandinB; a By) vznikajicich i
kulindrni Gpra¢, skladovani a ip pramyslovém zpracovani. Na zaktadlostupnych
informaci z tiznych literarnich zdrdj bylo zjiS€no, Zze nejvyssi ztraty thiamirfaz 80 %)
mohou vznikat fi vafeni (u ho¥ziho masa) a takeétipextruzi ceredlii. NejvysSi ztraty
riboflavinu (az 60 %) byly zaznamenani paieni (u lus&nin). Za jednu z hlavnichigin
vzniku ztrat sledovanych vitaminze povazovat vyluhovani, u thiaminu také rozkpsd
tepelné dprav a u riboflavinu fisobeni s¥tla. Ztraty thiaminu a riboflavinu lze
minimalizovat pouzitim SetgSich zpisohi technologického zpracovani. Dale bylo
provedeno porovnani hodnot obsahu thiaminu a @abofu udavanych vybranymi

potravinovymi tabulkami.

Abstrakt ve si#tovém jazyce

Losses can appear by storage and food processisgmfnary of thiamine and riboflavin
(vitamins B and B) losses was formed in this work. Losses occurdpking, storage and
food processing. On the basis of available inforomatrom different literature was found
that the highest thiamine losses (up to 80 %) capear by boiling (beef) as well
by extrusion of cereals. The highest riboflavinskes (up to 60 %) were registered
by boiling (legumes). The major source of lossdeashing of these vitamins into cooking
liquors, another cause of thiamine losses is deositipn by heat teatment and a cause
of riboflavin losses is photolysis, too. Thiaminedariboflavin losses can be minimalized
by using considerable food technologies. Valuesthidmine and riboflavin content

from choosen food tables were compared.
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UvoD

Nez se potravina dostane ke svému ighiteli - od zeradélské vyroby pes
technologické zpracovani, skladovaniegravu, kulinarni Upravu az po k@ng pokrm -
byva vystavena ndpmechanickému opracovani, tepelnémuieah, zchlazeni, sobeni
vzdusného kysliku, stla atd. V potravia diky ©mto vlivaim probih&ada reakci,
pii kterych miZze dochézet k nutmim ztratam.ReSeni ztrat je ieZitym problémem,
kterym se zabyvdada vyzkumnych a&deckych pracovi§ jejichz cilem je tyto ztraty
odhalit, zjistit giciny jejich vzniku a tim pomoci najit vhodna ofmti, kter4 povedou

k jejich maximalnimu snizenifipadré uplnému odstraimi [1].

Potraviny nelze jen bezmyslenkavigpracovavat, ale je peta poznat jejich slozeni
a vlastnosti. Dlezité je také znat podstatu &m které v potravinach probihaji rznych
etapach zpracovani. Jen tak je moZzné&srgpzasahovat do technologie a v kladnéngrsm
ovliviiovat nutréni a senzorickou jakost potraviti zajis&ni jejich bezpénosti. Reseni
ztrat je dilezZité nejen z narodohospddkého hlediska, ale i z hlediska kazdého

jednotlivce [1].

Ztraty nutréni a senzorické jakosti se sice daji déitérmiry vyrovnat restittnimi
¢i obohacovacimi (fortifikanimi) zasahy a uUpravou smyslovych (organoleptickych
vlastnosti vhodnymi ifidavky, ale pidané nutdéné vyznamné latky se tadt pripadi
nevyskytuji ve stejné chemické fo¥ra stabili¢ jako girozeré obsazené, cozime zhorsit
jejich vstebatelnost, resp. vyuzitelnost. Znamena to tak8i dachnologické zasahy
a ugité finartni naklady [2. Cilem je nutdni ztrdty minimalizovat na zaklad
nejnowjSich poznatk, dosahovat iitom optimalnich senzorickych vlastnosti pokrm
jejich dobré stravitelnosti a vyuzitelnosti. Sarfemosti musi byt zarovie zajiSeni

bezpeénosti potravin [3.

Vyznamnou skupinou latek, jejiz ztraty se sledjgdu vitaminy. Jde o organické
nizkomolekularni slateniny, které jsou v ditém minimalnim mnozstvi nezbytné
pro latkovou peminu a regulaci metabolismélovéka. Jsou satasti katalyzatar
biochemickych reakci a byvaji ozttwany jako exogenni esencialni biokatalyzatory.
Jejich nedostatek ve vy&vmiZze veést khypovitaminose nebo az k avitaminose.
Deficience vitamif byla dive jednou z hlavnichif£in mnoha chorob a umrti. Pelagra

(z nedostatku dkterych vitamiri B-komplexu, zejména niacinu), kwjd (vitamin C),
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beri-beri (thiamin) aj. jsou dnes velmi debznamymi onemoenimi z nedostatku

vitamina [4].

Vitaminy obecw pati mezi labilni sloZzky potravin. &em technologického
zpracovani i kulinarni Gpravy potravin dochazi &siny vitamini k vétSim ¢i menSim
ztrdtdm. Z tohoto @w/odu se vitaminy mnohdy povazuji za indikatory gdugpravnych

a Setrnych technologickych a kulindrnich poét[4.

Poteba jednotlivych vitamiin miZe byt ovliviena také pitomnosti gkterych slozek
potravin, které plné vyuziti vitaminneumouji nebo vitaminy inhibuji. Mezi tyto latky
pati antivitaminy neboli antagonisté vitaniinJsou to takové latky, které eliminuji
urcitym zpasobem biologické dinky vitamini, coz miZze vést az k projévn deficience

[4]. V SirS8im pojeti Ize do skupiny antivitaniizaradit & skupiny latek:
1) enzymy, kteréiemenuji vitaminy na neéinné latky,
2) latky, které tvéi s vitaminy nevyuzitelné komplexy,

3) sloweniny strukturdld podobné vitamitim, které mohou reagovat BHguSnymi
apoenzymy (fisobi jako kompetitivni inhibitory enzyih nebo s bilkovinami, které

vitaminy transportuj[4], [5], [6].

Tato prace je za#iena pra¥ na vitaminy, a to na vitamin;Bthiamin) a vitamin B
(riboflavin), zabyva se charakteristikogchto vitamiri a literarnim rozborem ztrat
vznikajicich i technologickém zpracovani a skladovéani. V pr&déicasti jsou pak
srovnavany hodnoty obsahu thiaminu a riboflavinedené v iznych tabulkach sloZeni

potravin a pokrm, které Ize vyuzit k nut&himu hodnoceniigaté stravy.
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1  ZTRATY NAPOTRAVINACH A JEJICH CLENENI

Ztraty vznikaji prakticky od momentu skligréi porazky v disledku skladovani
v zenmedélskych podnicich, u vyrolic potravin khem technologického zpracovani
a nasledného skladovani,ti pkladovani v obchodnich organizacich, u sgiutele
a zejmeéna i kulinarni Gpra¥ potravin. Vyhodou potravirakého piimyslu je skuténost,
Ze cast nutrénich ztrat niZze v rekterych gipadech nahradit fortifikaci vyrébych
potravin, zatimco ztraty #gobené v pibéhu skladovani a kulinarni dpravy v podnicich

spol&ného stravovani a v doméacnostech jsou nevratné [7].

1.1  Ztraty hmotnostni a nutriéni

Ztraty na potravinach @izeme rozdliit na ztraty hmotnostni, které lze prokazat
vazenim nebo #fenim a na ztraty nutmi, které lze prokazat vyhratlrs pouZzitim
laboratornich metod. Uvedené ztraty spolu Uzce isbuv @i hmotnostnich ztratach

dochézi zpravidla vzdy ke ztratam némim.

1.1.1 Hmotnostni ztraty
Hmotnostni ztraty vznikaji zejména:

» pii skladovani — zejména visledku odparu vody u skladovanych brambor, ovoce,
zeleniny, ale i u masa, uzenin, chleba aj.; dalesmiénim, pipadré

mikrobiologickym rozkladem,

» pii predEZné Upraw potravin — zejména vidledku loupani brambor¢isténi
zeleniny, vykosovani masa apod.,

» pii technologické a kulinarni Gpréawotravin — ztraty f tepelném zpracovanim apod.,

* pii vydeji pokrmi a zejména i jejich konzumaci — zbytky pokrinvzniklé ulginim
na stnach vydejnich nadob, na téth a zejména zbytky, které ponechavaji stravnici
na taltich [7].

1.1.2 Nutri¢ni ztraty

Nutri¢ni ztraty vznikaji v ésledku hmotnostnich ztrat, kdy se ztratotitého podilu
hmotnosti dochazi i ke ztratam ndtrim. Hi skladovani dochazi k nwnim ztratam

zejména v dsledku nedodrzeni podminek pro skladovani jednathivpotravin jako je
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pozadovana teplota, relativni vlhkost vzduchu, pe¥ak uchovani vtemnu apod.
Nutri¢ni ztraty dale vznikaji vigsledku fiznych zisohi technologického zpracovani, kdy
kazdy z pouzitych zZisobi ma porkud odlisny vliv na vySi ztrat. Nutii ztraty vznikaji
zejména psobenim tepla, oxidaci, vyluhovanim a skmien z&enim. Citlivost

jednotlivych nutrient k vyjmenovanym vliim se liSi, stejéijako k vlivu pH prostedi.

Ztraty vznikaji také H vydeji pokrmi zejména v dsledku neSetrného uchovavani
pokrmi po dobu vydeje a pochopitéln v disledku ponechavanych zbwtkpokrmi.
V dalSim textu je pojednano @agobeni jednotlivych vlit podrobrji s cilem stanovit

mozna doporéeni pro minimalizaci ztrat vitaminB; a B, [7].

1.2 Ztraty objektivni a subjektivni

K hmotnostnim a nuihim ztratdm dochazi z objektivnich a subjektivnpifEin.

Na zéklad toho mizeme tyto ztraty dale rolit na objektivni a subjektivni.

1.2.1 Objektivni ztraty

Objektivni ztraty (nutné, nevyhnutelné), tj. takpkéerym nelze zabranit, vznikaji
v dasledku nutnosti potraviny skladovat, zpracovavatydavat v podod hotové stravy.
Objektivnimi ztrdtami mizeme nazvat pouze takové ztraty, které vznik#jidpdrzeni
vSech podminek a dopa@eni stanovenych pro skladovani potravin, jejichazpwani

a kulinarni upravu.

1.2.2 Subjektivni ztraty
Subjektivni ztraty vznikaji vitsledku gisobeni lidského faktoru. Vznikaji zejména:

= chybnou organizaci prace, nedostatai odbornou fipravenosti, neochotou nebo
neschopnosti dodrzovat pravidla pro skladovaniapatr jejich zpracovani a kulinarni

Gpravu,

» pii skladovani - z fiin, jako je nap. nedostané vybaveni skladu chladicim
a mrazicim z#izenim, nedodrZzovanimigudepsané teploty a vlhkosti ve skladu

a nerespektovanim dalSich podminek pro optimalatdskani potravin,

» v disledku nedostateé urovié technologického vybaveni jmyslovych podnik,

kuchyni a vydejen stravy, nappouzivanim zastaralé technikg], [8].
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1.3 Databaze sloZeni potravin a pokrrin

Chemické sloZeni potravin a také ztraty vznikajiai potravinach jsou zjigvany
fadou vyzkumnych pracowiSVznikly tak tizné databaze poskytujici informace o slozeni
potravin a pokrm. VétSina stal ma své narodni tabulky sloZeni potravin a pakrbh nas
byly vydany Spolénosti pro vyzivu, dalSi tabulky jsou s@sti programu ,Vyhodnoceni
ekonomiky vyZivy“. Rivodni tabulky by se #ty postupr dopkovat o dalSi potraviny,
dalSi sledované nutrientyfipadre i o dalSi informace (nd@pdoporéené vyzivové davky).
Dnes se vyviji znmé Usili o vytvéeni celoevropské a celadové databaze slozeni

potravin [9].

Pro region sedni a vychodni Evropy jiz byla vytiena si CEECFOODS (Central
and Eastern European Food Data Systems), kterdwgdrpotravinové databaze 12 zemi
tohoto regionu (¥etrs CR). Hlavni Glohou této sitje vymena Gdaj tykajicich se slozeni
potravin avytvéeni referetini databaze, tj. komplexni databaze ruaiho
a energetického slozeni. | kdyz fgnnost této sé& castén¢ finaniné podporovana
organizaci FAO (Organizace pro vyzivu a zelstvi), jde o velmi zdlouhavy proces,
ktery by n&l vést k vytvdeni obdobné nadzené referami databdze v ramci zemi celé
Evropy (EUROFOODS - sdruzuje subregionalnig)sitCinnost a smfovani sit
se projednavé na pravidelnych setkanich zastygdnotlivych zemi, které se organizuji
minimalné kazdé dva roky (Var$ava 2000, Bratislava 2@itm 2003, Bratislava 2004)
[10].

Pfi pouziti tabulek musime vzit v Gvahu, Ze sloZewoirgvin je velmi proranlive,
zavislé na mnoha faktorech, kdezto v tabulkach &genuvést jen jedna hodnota, pop
n¢kolik malo hodnot. R pievzeti zahrakhnich hodnot se mohou obsahgkterych Zivin
znan¢ lisit, nag. obsah jodu nebo selenu je v naSich podminkdchhemonizsi
nez v potravinach zipnorskych stai. V zahranii se také&asto @stuji jiné odfidy rostlin
a chovaji jina plemena Zat, u nichZz obsah Zivin iie byt velmi odliSny. PouZivaji se
také jiné postupy ze¥délské vyroby, maso jateich zviat se boura jinym Zisobem
apod. ZaleZi pochopitalnznané na receptte (asto byva inovovana), surovinach
(v nekterych zemich jsou obohacovany nedostatkovymnaivii) a na technologii (n&p
jak intenzivré jsou vyrobky pi prfipraw zalttivany). Res uvedené nedostatky je pouZziti
tabulek zatim ta nejvhodj$i metoda, jak odhadnout vyZzivovou hodnotu potraviebo

pokrmu bez nédkladnésasto zdlouhavé analyzy [9], [11].
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Tabulky sloZeni potravin a pokémmohou obsahovat data &znych hodnotach.
Z toho divodu je nutné zminit dkteré zakladni definice. Jednd se o hodnoty jak

nakoupeno, jedly podil a jak &reno.

Hodnota ,jak nakoupeno“ vyjddje obsah Zivin a dalSich nutnich faktofi
obsazenych v trzni hmotnosti potravin. Trzni hmetneyjaduje hmotnost potraviny
pii nakupu i ziskani jinym zjgsobem) ¥etré nejedlychéasti.

Hodnota ,jedly podil* udava obsah Zivin a dalSialtrignich faktoi v potravirg

zbavené nejedlyctéasti (nap. slupky, pecky, kosti).

Hodnota ,jak sadeno” udava obsah Zivin a dalSich ntrifch faktofi v potravirg
¢i pokrmu po odé&eni ztrat vzniklych p technologickém zpracovani, kulinarni Gptav

skladovani, vydeji stravy, ponechani zhytia talfi apod. [7], [8].

Mozny pitibéh vzniku ztrat a objagmi hodnot ,jak nakoupeno” a ,jak &teno” jsou

znazorgny v piloze P 1 [7].
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2 THIAMIN A RIBOFLAVIN

Thiamin a riboflavin pat mezi vitaminy B-komplexu a tedy mezi vitaminy
rozpustné ve vad(hydrofilni). Thiamin (vitamin B, diive aneurin) byl objeven jiz v roce
1897 (Ch. Eijkman) a jeho struktura bylacema roku 1936 (R. Williams). Riboflavin
(vitamin By, drive laktoflavin, ovoflavin, uroflavin, vitamin G)ybizolovan v roce 1932
(O. Warburg a W. Christian) [5

2.1 Thiamin

2.1.1 Struktura a formy thiaminu

Thiamin obsahuje pyrimidinovy cyklus spojeny me#ndvou skupinou na C-5
s dusikem thiazolového cyklu. Vyskytuje segqevsim jako volnd latka (Obr. 1) v podob
3-(4-amino-2-methyl-5-pyrimidinyl)methyl-5-(-2-hyoxyethyl)-4-methylthiazolu
a ve forng fosfore&nych estel mono-, di- a trifosfatu (Obr. 2) [4], [6], [12

CH, o}
)‘/\’[ CI:::HZCHZ@H

Obr. 1. Thiamin volna baZ4].

SO,

Obr. 2. Fosforéné estery thiaminu: thiaminmonofosféat

HZCHQ_D P O

1

n = 1, thiamindifosfat n = 2, thiamintrifosfat n 3 [4],
[12].

Mezi komeen¢ vyrakegné formy thiaminu pat thiaminchloridhydrochlorid nazyvany
téZ thiaminhydrochlorid (Obr. 3) a mononitrat thiam (Obr. 4). Thiaminhydrochlorid
krystalizuje jako bezbarvé jebky. Sil mé charakteristikou thiazolovou masovoiny
mirné nahdklou chu’, je hygroskopicka a velmi déd rozpustna ve ved(pies 1 kgt
pii 25 °C). 1-5% roztoky ve vadmaji pH 3-3,5. Thiaminmononitrat je mnohem rén
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rozpustny ve vo#l (0,027 kgt pi 25 °C a 0,030 kg™ pii 100 °C) a prakticky neni
hygroskopickyRedsné vodné roztoky maji pH 6,5-7 [[L2

PGl o=

N HCl GHZGHZDH

Obr. 3. Thiaminchloridhydrochlorif4].

CH, <7,
)‘/j\/ LjCHQCHQDH

Obr. 4. Mononitrat thiamin(g], [12].

2.1.2 Obsah vitaminu B v potravinach

Thiamin se vyskytuje jak v rostlinnych surovinakte se nachazirpvazrit ve volné
forme, tak i v Ziva&giSnych produktech, kde jagdevsim vazan ve forrthiamindifosfatu.
N¢které mikroorganismy maji schopnost biosyntézyntima, jsou to zejména pivovarské
kvasnice, které jsou jeho bohatym zdrojem. V psaujvSak koncentrace thiaminu velmi
nizké (0,01-0,06 mg?), protoze ¥t$i mnozstvi thiaminutstava v kvasgnych buikach,
které jsou z piva odfiltrovany. Cennym zdrojem jstus€niny a obiloviny. Obsah
thiaminu v moukach kolisa podle stépvymleti. Bilé mouky obsahuji az desetkrat mén
thiaminu neZz celozrnné mouky. Celozrnné cerealniobly bohaté na thiamin vSak
obsahuiji relativé vysoké koncentrace vlakniny a fyiakteré inhibuji intestinalni absorpci
thiaminu i dalSich latek. Z zZiw@snych surovin je nejce®sim zdrojem vefpvé maso
a masné vyrobky. V mléce se thiamin vyskytuje volnyako difosfat, ktery je &asti
vazany na bilkoviny (vdzana forma v mléce vykazuijblizn¢ 90 % aktivity volného

thiaminu) [4], [13.

2.1.3 Doporuieny piijem vitaminu B,

Vitamin B; je vzhledem k satasnému charakteru a tgmbu vyZivy v gkterych
industrializovanych zemich (preference bilého chled nizky pijem celozrnnych

produkii) povaZzovan za kriticky vitamin, jehoZigm jecasto nedostatay [13].
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Thiamin je nezbytny pro reakce energetického médietha. Proto je dlezité jeho
piijem potravou propfitavat vzhledem kigdpokladanému energetickému vydeji, resp.
piijmu. Fi trvalé energetické z&ti a @i nevyvazené sacharidové dienusi byt pijem
thiaminu ungrné zvySen. Za minimalni pozadavek pro d#dépse povazuje 0,3-0,5 mg
thiaminu/1000 kcal (4200 kJ), ale ne magrez 1,0 mg/den, i kdyZ j&ippem energie nizsi
nez 2000 kcal (8400 kJ) [L30bdobny minimalni poZzadavek pro déigpudava také [14],

a to 0,42 mg thiaminu/1000 kcal (4200 kJ), ale nérdmez 0,8 mg/den. Soéasna
doporiend vyzivova davka thiaminu protpnérného obyvatele’R ¢ini 1,102 mg/den,
pro stedre téZce pracujici Zzeny i muze produktivnih@ku byla stanovena ve vysi

1,2 mg/den, prastce pracujici se zvySuje o 0,2 mg/den][13

Navrh vyZivovych doportenych davek vitaminu Bz roku 1999 pro dospe
obyvatelstvo ve &ku 19 az 59 let udava pro lehce pracujici muzerigiden a pro gedre
téZce pracujici muze 1,3 mg/den. Pro Zeny stejnydbgkeaii jsou stanoveny hodnoty
1,0 mg, resp. 1,1 mg/den [15], |16

2.1.4 Fyziologické a metabolické aspekty

Thiamin se v Zzivém organismu vyskytuje ve dvou digitky aktivnich forméch,
thiamindifosfatu (TDP) a thiamintrifosfatu (TTP)DP hraje dleZitou roli jako koenzym
v klicovych reakcich energetického metabolismu, dwdjg proces uvalovani energie

ze substrdt TTP pisobi v nervech a pravdodobrt i ve svalech [1B

Absorpce thiaminu probih& cestou aktivniho transpioo systému a je kontrolovana
saturg&nim mechanismem.iPvySSich oralnich davkach je v malém mnoZstvi Hixsgin
rovneéz difuzi, ale absokmi koeficient potom rychle klesa [L3 Vazané formy
fosfore&nych estak musi byt ped absorpci v organismu enzymaticky roégény.

V piitomnosti allicinu, pirozené slozkycesneku, vytvd thiamin v tucich rozpustny

thiaminallyldisulfid (allithiamin), jehoz absorpde linearni funkci podané davky. Tato
skut&nost je vyuzZivana u gastrointestinalnich onemintis poruchou aktivni absorpce.
Allithiaminy (Obr. 5) jsou derivaty s otéanym thiazolovym cyklem, kde je na atom siry

vazan lipofilni substituent, n&pvhodny alkyl nebo acyl [4], [12], [13
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CHymyy o 5
):I (le cl CH,CHOH

) Il
HZDSS—R

Obr. 5. Allithiaminy: thiaminallyldisulfid
R = CH,-CH=CH,, thiaminpropyldisulfid
R = CH,-CH,-CHjs [4].

Kapacita lidského organismu pro zasoby thiaminunjeka, ¢ini 25 - 30 mg.
Biologicky polaias obratu je 10 — 20 dnproto je feba, aby fjem thiaminu potravou byl

relativre pravidelny. Vysoké oralni davky jsou po satur&éni rychle vyldovany mai.

Nedostatek vitaminu setthe projevovat ve dvou skupinach sympitoriateré jsou
ve vztahu k jeho dima biochemickym funkcim v organismu. V prvicé se projevuje
poruchami kardiovaskularniho aparatu a druhou skupisymptond predstavu;ji
neurologické poruchy. Deficit thiaminu, znamy jakeemoc beri-beri, je klasicka
avitamindza vitaminu B ktera je charakterizovdna sniZzenim neurologickfwhkci,
Ubytkem kosterniho svalstva, slabosti ndeh sval a edémem. Toto onemagni je stale
dosti roz&feno v rozvojovych zemich. V industrializovanych fzemmize byt gicinou
nedostatku vitaminu Bchronicky alkoholismus, hladeéri, striktni diety pro redukci
télesné hmotnosti, konzumace thiaminovych antagbnistalni antikoncepce, ¢htera

onemockni (diabetes mellitus, Alzheimerova nemoc) aj. [13]

Toxicita thiaminu je velmi nizka.rPoralnim podavani jako suplementu se toxicky
efekt miZze objevit az p mnozstvi mnohonasobrvyssim nez je denni dop@ena davka
(vice nez 3 g/den [1). Fi dlouhodobém podavani thiaminu ve vysokych davkach
se objevuji poruchy Zaludei funkce, bolesti hlavy, poceni, koZni reakceZatim nebylo

prok&zano, Ze by thiamin mohigobit jako karcinogen nebo mutagen][13

2.1.5 Antivitaminy thiaminu

Znamym anatagonistou thiaminu je oxythiamin (OBrobsahujici jako substituent
pyrimidinového cyklu hydroxylovou skupinu misto amskupiny. Oxythiamin vznika
z thiaminu v silg@ kyselém prosedi a vyskytuje se proto napv tzv. kyselych
hydrolyzatech bilkovin jako je polévkové iHemi. Snadno tud difosfat, ktery je

kompetitivnim inhibitorem thiaminu v enzymovych ke&h [4], [19.
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CH, 4,
)‘/I LjI:SHQCHQDH

Obr. 6. Oxythiamin volna baZ4].

Mezi termostabilni antivitaminy pat nékteré latky (polyfenoly, hydroxylové
derivaty tyrosinu a ¢které flavonoidy) obsazené v potravinach rostlim@ivodu, nap.

v kaw, ¢aji (tanin), rekteré zelenia a také v skterych Ziv@isnych tkanich [4], [12], [13].

Vyznamnymi antivitaminy jsou také enzymy znamé poézvem thiaminasy
(thiaminasy | a IlI). Jde o termolabilni enzymy, ritese tepelnou Upravou potravin
inaktivuji. V potravinach konzumovanych v syrovetavel nebo fermentovanych mohou
zpasobit ztraty thiaminu dhem gipravy nebo v gastrointestinalnim traktu. VySSiakt
thiaminasy | ma syrové maso sladkovodnichekterych mdskych ryb, syrové vnihosti
hospodéskych zvfat irnekteré rostliny. Reakce katalyzovana thiaminasoupdécisa
ve S€peni molekuly thiaminu vygmnou reakci s dusikovou bazi (hap nikotinovou
kyselinou) nebo s thiolem (nApcystein). Thiaminasa Il je enzymem mnoha bakterii
a katalyzuje &Znou hydrolyzu, H které vznikaji stejné produkty jakoripneenzymové
hydrolyze (Obr. 7) — viz dalsi kapitola [4], [6L1], [12], [13.

/\//LC%‘ t[ thiammasa II, H,O, H /ICHQOH
L Y

H,CHOH

thiarnin (volnd baze) 4-atnino-5- hydroxymethyl 2= methjrlpyn'ﬂﬁn

C
thiarmnasa I, Iy H3
niacin L I
=5 CH2CH2OH
A\IHEQ
)l\ = COOH

5-(2-hydrozyethyl)-4-methylthiazol
HC N NH,

Obr. 7. Degradace thiaminuipobenim thiaminasy | a [4].
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2.1.6 Reakce a stabilita

Thiamin néleZi k nejménstalym vitamirim. Obec# lzetici, Ze je relativa stabilni
pouze v kyselém prastdi. V prostedi kysliku, swtla, pi teplotach kolem 100 °C
a v zasaditem prastdi je nestabilni [4], [1]2

Thiaminhydrochlorid je stabilni jako pevna latkakpd je uchovan v suchu. Zé&v
ke 100 °C po 24 h nesniZuje jehd@innost. V roztocich jeho stabilita séinzavisi
na podminkach pH, teptbta @istupu kysliku. Relativh stabilni vi¢i pusobeni kysliku

a zaltevu jsou pouze vodné roztoky s pH < 5][12

Thiamin je velmi citlivy wi¢i oxidu ski¢itému nebo hydrogergtitanam (Obr. 8).
Tato degradace thiaminu je rychl pySSim pH a zfisobuje velké ztraty thiaminu nap
pii blanSirovani g¢éné zeleniny a v masnych wvyrobcich, kde jsouicigny
a hydrogensicitany pouzivany jako konzertnai prostedky. Ri nizkém pH ztraty nejsou
vyznamrié odliSné od produki které tyto latky neobsahuji [4], [17]. Také tstedku
reakce s dusitany dochazic&st&nému rozkladu thiaminu a prasgbdobre i k tvorbe

oxythiaminu, antagonisty thiaminu (viz vySe,Obr[4)

/\Ar% w0 /IC%S@HN ICHa

CH2 CHOH HC CHQCHQDH
thiarmin (volnd baze) 5—(4—armno—2—methy1pmmdm3r1)— 5-(2-hydroxyethyl)-
methansulfonova kyselina 4-methylthiazol

Obr. 8. Degradace thiaminu oxidendigitym [4].

Pti pH > 5 je thiamin ve vodném roztoku relatévrychle znéen varem. B pH = 7
se destrukce objevuje dokonc# pokojové teplat. Pi pH = 8 a vyS$Sim vodné roztoky
thiaminu Zloutnou vznikem Zluté formy jako mezipu&tl (uz @i pokojove teplat) a poté
blednou nasledkem série reverzibilnich reakci zaikwz thiaminthiolu jako finéalniho
produktu. Thiaminthiol se snadno oxiduje na thiadsolfid (biologicky aktivni) a jako
minoritni produkt vznik& fyziologicky ne&inny thiochrom a &které dalSi sloteniny
(Obr. 9) [4], [6], [13. Thiamindisulfid vznika i za velmi mirnych podminexidace (pH =
7,5, oxidace vzduchem nebo peroxidem vodiku) ajépeedulkcnimi ¢inidly prevést

na thiolovou formu, kteradinkem silnych kyselin poskytuje ¢pthiamin [q.
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)\/INHE ch - )\/j\/\/Lt\I/CHECHZOH

HCHOH HC
)\/\Ar\/t\ -'_’:CHQCHQOH ):Y\) SHLEROR
Huta forma
omdace -2H M HO
)\/j\/leHECHZOH )\/r\ﬂ}l '_’ CH,CHOH
H
thiochrom

/L/Y\C CHZCHZOH deace /Y\
CHZCHAOH ) 2 & /L NHﬁ CH,CHOH

CH
thiarindisulfid thiarminthiol (thiaminthiclat)

Obr. 9. Vznik thiolu, disulfidu a thiochronjd].

Thiamindifosfat je ve slab kyselych a neutralnich roztocich nestaly a jeho
hydrolyzou vznika thiaminmonofosfat a poté thianmifelké mnoZstvi dalSich produikt
vznika rozkladem thiaminu ve vodnych roztocich zauy ¥ teplotach nad 100 °C
a fotodegradaci. Identifikovano bylo vice neZz 70grdd&nich produki. Kromg
jednoduchych slatenin jako je sulfan, amoniak, methanal, ethanabvea®i a octova
kyselina vznika #kolik desitek dalSich sl@enin. Vyznamnym prekurzorem mnoha

slowenin je 5-hydroxy-3-merkapto-2-pentanon (

Obr. 10).Rada produkt je vonnymi latkami potravin, n&pmasa. Thiamin je proto
pouzivan jako slozka sfsi pro simulaci masového aromatu. Zwastyznamnym
produktem rozkladu thiaminu (pokud jde o vonné ytie bis(2-methyl-3-furyl)disulfid,
jehoZ prahové koncentrace jsou extrémizké (2:10 pg-kg?). Vznika také jako produkt

degradace ijp skladovéani tablet thiaminu a multivitaminovyclblet obsahujicich thiamin

[4].
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o 2HO, HY N CIL,~ NH,
T
I I%C

N N,

CHyo- CH-CH-CH;OH

0 SH S-hydromy-3-merkapto-2-pentation
/3“1 l fSYCH3
| & mcmo SH cHCHO | Jy
8] -— cH3 9]
CH, 5 CE,
1-methyl-2,8-dioxa- OH 1,2-dimethyl-2,8-dioxa-

4 -thibacyldo[ 2. 3. 0]oktan

4 -thiabicyldo[ 2. 3. 0]cktan
_E[Qol
S
S C
g SH - H,
0 mcEoEs CH; CH=0,H7 r Y
"-.O.-"'_S * | . s
CH, > CH, > cn,
1-methyl-8-oxza- 2—meﬂ1y1—3—merlcapto - 1-dinethyl-8-oxa-
2 4-dithiabicyklo[3.3.0]oktan ~ %.3-dihydrofuran 2 4-dithiabicyklo[3.3.0]oktan

zéferd nebo oxidace‘/ \zéfem’ nebo oxidace

0 CH3H30 o o CHEHZC

bis(2-methyl-4, 5-dibydrofiran-3-yl)disulid his(Z2-methyl-3 ﬁu’yl)dlﬁlﬂﬂd

Obr. 10. Vznik &kterych degradenich produkd thiaminu[4].

Radu reakci thiaminu lze zahrnout mezi tzv. reakemnaymového hminuti.
Thiamin reaguje v neutrdlnim préstli s redukujicimi cukry a st&ntak s jinymi
karbonylovymi slodeninami (Obr. 11). Reakci s D-glukosou vzniké jakionarni produkt
tzv. glukothiamin. Reakci s 2-furankarbaldehydemerk je jednim z hlavnich produkt
degradace askorbové kyseliny v kyselém peakt se také vystiuje rozklad thiaminu
v pritomnosti vitaminu C (v sik kyselém prosedi askorbova kyselina dekarboxyluje

a dehydratuje, vznika oxid ubity a 2-furankarbaldehyd) [4

CH gy R-CH=0 o~y
/L/j: LjCHQCHQQH )\/I |jCHZCHZOH

thiatmin R OH
Obr. 11. Reakce thiaminu s karbonylovymi geminami[4].
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Nekteré aminokyseliny jako je glycin, alanin, valighuitamova kyselina katalyzuji

v alkalickém prosedi rozklad thiaminu. Jako produkt vznik4 sulfatza dethiothiamin

(Obr. 12).
CHT‘N CH-CH,
)\ H c CH,CHOH

D
Obr. 12. Dethiothiamirﬂ4].

S cysteinem a s dalSimi disulfidy reaguje thiaminvzniku smiSenych disulfid
(nag. jiz zmirgné allithiaminy). Stej& tak reaguje thiamin i s bilkovinami (Obr. 13),i&e
v postrannichetzcich obsahuiji thiolové skupiny cysteinu nebo didaVé vazby. Touto

reakci se vysitluje ochranny vliv bilkovin na degradaci thiamijd.

opp oxmdace g T-5H
protein protein | =
SH 1;-2 OQ,_ I_IZD S
_ §—5-T T—=H SH
protein — protei + T-5-5-T
=H =H

Obr. 13. Reakce thiaminu s bilkovinami, T-SH = hiahiol,
T-S-S-T = thiamindisulfig4].

2.2 Riboflavin

2.2.1 Struktura a formy riboflavinu

Zlutozeleny riboflavin (Obr. 14) je flavinovy dedv a zaklad jeho molekuly t¥io
isoalloxazin (zahrnujici pyrazinovy a pyrimidinov§ruh) s ribitylovym substitutem
(alditol odvozeny od D-ribosy) a #&wa methylovymi skupinami [5 Riboflavin
se vyskytuje jako volna latka,rgvazi vSak existuje ve forgn riboflavin-5"-fosfatu
(flavinmononukleotidu, FMN, Obr. 15), dale flaviremndinukleotidu (FAD, Obr. 16)
a kovalents vazaného riboflavinu. Tyto latky jsou kofaktory zgma znédmych jako
flavoproteiny, které se¢astni jedno- nebo dvouelektronovych oxidaredul¢nich reakci.
Jednoelektronovou redukci riboflavinu vznikajiediormy radikalu riboflavinu cerveny

anion a modra neutralni molekula (tzv. flavosenmioh); dalSi redukovanou témn
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bezbarvou formou #penzymovych oxidoredukiich reakcich je 1,5-dihydroriboflavin
(inym nazvem dihydroflavin nebo leukoflavin), kferspontana oxiduje vzduSnym
kyslikem na riboflavin (Obr. 17). DalSi redukovarfoumou (vznikajici dvouelektronovou

redukci @i nekterych enzymovych reakcich) je 4a,5-dihydroribaifia(Obr. 18) [4.

H3
H3

C - CH- CH-CH-CHCH
OH DH DH

Obr. 14. Riboflavin (oxidovana formg), [6].

Hz
Hz o
C CH CH CHCHZD POH
OH OH oH CJH
Obr. 15. Flavinmononukleotig], [6].
IH,
Hz e | )
LI
Ha o9 !
C CHCH CH-CH-O—P-0—-P-0-CE,

OH C‘JH OH OH OH

Obr. 16. Flavinadenindinukleotid], [6].
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mfmﬂ__; m JNH

riboflavin {omdovana forma) anion radikaly (t:enrenjﬂl
H +
ro0 B0
Z 10 - TT
g /k
I N’g C NS
HEC | | O H3 | O
E
1,5-dihydronboflavn (redukovana forma) radikal (modry)

Obr. 17. Oxidované a redukované formy riboflaishli

H3

H3

C - CH- CH CH-CH,OH
OH DH DH

Obr. 18. 4a,5-dihydroriboflavifd].

Riboflavin je kometné dostupny jako krystalicky prasSek, ktery je jet¢kio
rozpustny ve voé Proto je pro fipravu roztok pouzivana sodnailk riboflavin-5"-
fosfatu, ktera je ve vadvice rozpustna. Podobiako thiamin se row? riboflavin gidava
za (elem fortifikace do &kterych potravin, nap do pSeniné mouky a ceredlnich snidani.
Ve forme volného riboflavinu nebo riboflavin-5"-fosfatu ggouziva také k barveni
potravin (E 101), fedevsim pro cerealni vyrobky, instantni produktulrem potahovana
drazé [4], [13], [17], [1B

2.2.2 Obsah vitaminu B v potravinach

Riboflavin, gedevsim jako FMN a FAD, ménjako volny vitamin, se nachazi
ve vSech potravinach a jeho distribuce je podobisgilglici thiaminu. V mléce a také
ve vejcich vsak jgvlada volny riboflavin, Zasti je riboflavin v mléce vazan ne- a p-

kasein. VysSi obsah vitaminu ma také masoeagvSim vnitnosti, syry, lugniny, listova
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zelenina a &které mdaskeé ryby. Ve vysSich rostlinach se kroniboflavinu, FMN a FAD
vyskytuje velky poet derivah riboflavinu (nap. esteé a glykosid)) vykazujicich
biologickou aktivitu obdobnou riboflavinu. V ovsuylb napgiklad nalezen ester
s malonovou kyselinou (5"-malonyl-riboflavin). Defty riboflavinu s C-5
hydroxyskupinou ribitolu oxidovanou na karbonylovoskupinu (riboflavinal) ci
karboxylovou skupinu (tzv. riboflavinova kyselinae vyskytuji v gkterych jedlych
houbach Basidiomycetds V menSim mnozstvi nez thiamin je riboflavinditpmen
v chlebu a dalSich cerealnich vyrobcich. VysSi bbggaminu maji celozrnné vyrobky.
Riboflavin je ve vyznamném mnoZstvfifpmen také v pivu (zhruba 0,5 nmig;| narozdil
od thiaminu, ktery ve &3i mie zistava v kvasgnych buikach, jez jsou odfiltrovany.
Bohatym zdrojem riboflavinu je drozdi. V zele&ia ovoci je jeho obsah nizky, st&jrak

jako v mase sladkovodnich ryb [4], [13

2.2.3 Doporweny pijem vitaminu B,

VySe dopordeného denniho fmu riboflavinu je vzhledem k jeho tpobeni
v energetickém metabolismu a metabolismu bilkoviavida na obsahu bilkovin
a energetické hodnopotravy. Méla by byt v souladu s energetickym vydejenglasnou
hmotnosti konzumenta. Minimalni denniijpm vitaminu B pro dosplé byl stanoven
ve vySi 0,6 mg/1000 kcal (4200 kJ). Pro udrzeniabdho metabolismu a zaj&ti
hlavnich metabolickych funkci byfipem riboflavinu nemil klesnout pod 1,2 mg/den,
i kdyZ je energeticky ifjem niz8i nez 2000 kcal (8400 kJ) na den. Dopemé davka
pro ptimérného obyvatele’R ¢ini 1,514 mg/den. Dopotena davka pro sdrs téZzce
pracujici muze ve &u 19-34 leté¢ini 1,8 mg/den a ve &u 35-59 let 1,7 mg/den.
Pro stejné kategorie zen plati dop@mi 1,6 mg, resp. 1,5 mg/den [13].

Navrh vyZivovych doportenych davek vitaminu Bz roku 1999 pro dospe
obyvatelstvo ve &ku 19 az 59 let udava pro lehce pracujici muzerig&len a pro gedre
t¢Zce pracujici muze 1,8 mg/den. Pro Zeny stejnydbgkeaii jsou stanoveny hodnoty
1,4 mg, resp. 1,6 mg/den [15], [16

2.2.4 Fyziologické a metabolické aspekty

Flavinmononukleotid i flavinadenindinukleotid setv tenkém sew. Absorpce

nizkych koncentraci riboflavinu je regulovdna pomsaturgniho mechanismu, vysSi
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koncentrace jsou absorbovany pasivni difuzi. Réwfl z potravin zivéisSného @vodu
je snaze absorbovan v travicim traktu nez vitampotzavin rostlinného jpodu, kde
pievladaji kovalentth vazané formy, obtizn S€pitelné proteazami. Po fosforylaci je
riboflavin dale transportovan ve vagzha bilkovinu pedevsim do jater, srdce a ledvin, kde
nemize vytv&et vyznamné zasoby, proto jgeba, aby fijem riboflavinu potravou byl

relativre pravidelny [4], [13.

Riboflavin biologicky funguje jako s@ast flavoproteinovych enzyim které hraji
dulezitou roli v genosu atorin vodiku v oxidativnich procesech uvniiuiky, pii kterych
vznika energie (respitai fettzec). Stej jako ostatni vitaminy skupiny B vytiia
koenzymy, které hraji tdezitou roli v metabolismu bilkovin, tuk a sacharidl
a i generaci energie cestou ATPEastni se procesu \idi (zejména za Sera), produkce

hormoni v nadledvinkach, tvorby krevnich elemij. [13].

Nedostatek vitaminu Bse v industrializovanych zemich objevujéidka a jen
u omezenych poputaich skupin, typickym mistem jeho vyskytu jsou 2etbetiho s¥ta,
kde gedevSim dtskd populace trpi protein-kalorickou malnutricedéstatek riboflavinu

se projevuje karemimi péiznaky na oku, v Ustech, na4 a neuropsychickymi symptomy.

Nedostatény prijem riboflavinu (még nez 0,5 mg/den) trvajici vice nez 100 dni
vede ke vzniku hypovitamindzy. Nejstji se vyskytuje u osob, které konzumuji
nedostatené mnozstvi mléka a ndBych produki. Krom¢ toho miZe byt zgsobena
nadnérnou konzumaci alkoholu, pouZzivanim oralni antilepue, dlouhodobym
pasobenim stresu, nemocemi §stitné zlazy (hyperfunktapetes mellitus, zéty tenkého
streva aj. Jenttdka jde o nedostatek riboflavinu samotného. Obedé objevuje spolu

se symptomy nedostatku ostatnich vitairskupiny B [13].

Po oralnim podani supleméniboflavinu nebyly pozorovany zadné vedlejsinky
na lidsky organismus. U vitaminu,Bnebylo prokazano ani toxické, ani mutagenni,

teratogennéi karcinogenni psobeni [13.

2.2.5 Reakce a stabilita

e

NejdalezitejSim faktorem, ktery ovliiuje stabilitu riboflavinu, je stlo (pfi oza&eni
viditelnym i UV swtlem je nestaly a dochazi k o&3eni ribosového zbytku). Nejtsi vliv

ma s\¥tlo o rozsahu 420 az 560 nm.iE&ove swtlo je mér Skodlivé nez fimeé slunéni
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swtlo, ale produkty v prthlednych obalech mohou byt ovligmy oswtlenim v prodejnach
[9], [17].

V nepitomnosti s¥tla je riboflavin velmi stabilnim vitaminem. V neatnich
a slalg kyselych roztocich je prakticky staly @ zahrevu i atmosférickému kysliku).
V alkalickém progdedi je labilni a rozklad4 se na fyziologicky teé rozkladné

produkty [4], [9.

Flavinové koenzymy jsou velmi nachylné k chemiclebm enzymové hydrolyze.
FAD se v kyselém prostdi hydrolyzuje na FMN. V kyselych roztocichémh polohu
fosfatova skupina FMN a néslednou hydrolyzou fdstanika riboflavin [4].

V neutralnim a alkalickém prasdi za pistupu s¥tla jsou vSechny flaviny nestalé,
zvlasg pak volny riboflavin a FMN. Tyto slaeniny msobi jako fotosenzibilizatory typu
lall (viz dale), absorbovanou &elnou energii pedavavaji vzdusnému kysliku,
ze kterého vznik& singletovy kyslik a ten oxidugsdl organické slaieniny. Sodasre
dochazi k fotolytickému &peni (fotodegradaci) flavin Hlavnim produktem
fotodegradace riboflavinu po é&peni ribitolu v kyselém a neutralnim presti
je lumichrom, v alkalickém prosdi vznika lumiflavin (Obr. 19). Oba flaviny vznijka

fotodegradaci riboflavinu jsowiinngjSi oxidani ¢inidla nez samotny riboflavin [4].
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Obr. 19. Fotolyza riboflavin{4].

Bézny atmosféricky kyslik © existuje v tripletovém stavu (mé& 12 valaicth
elektroni, pricemz dva elektrony s nejvysSi energii a se souhfassginem se nachazi
v raiznych orbitalech). Excitaci dného tripletového kysliku3@,) vznika reaktivni

singletovy kyslik tO,). Singletovy kyslik (ma elektrony parové v jednaonbitalu
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a s opanym spinem) reaguje naps nenasycenymi sléeninami, aby se doplnil jeho

volny molekulovy orbital elektrony [19].

Jako fotosenzibilizatory se ozngi sloweniny, které katalyzuji oxidaci organickych
latek vzdusSnym kyslikem fp oz&eni viditelnym sétlem. Risobi jako penaSéi
absorbované energie, kterode@avaji tripletovému kysliku, ze kterého vznika Ikys
singletovy. U reakce typu | se jedna #inpou interakci fotosenzibilizatoru (S) s dalSi
molekulou (R-H), pi které dojde k fenosu atomu vodiku nebo elektronu a vznikaji volné
radikaly (Re a *S-H). Tripletové senzibilizatoryojs tedy fotochemicky aktivovanymi
iniciatory volnych radikal. Reakce typu Il popisuje nejroESmsjSi zpisob Fenosu
energie z excitovaného tripletového fotosenzibibrd na tripletovy kyslik za vzniku
singletového kysliku. Mén nez 1 % tripletového kysliku séasre prechazi

na superoxidovy aninon ¢ a oxidovanou formu senzibilizatoru"§{$19].

Riboflavin pisobi jako fotosenzibilizator n#glad u mléka (také vina a piva)
pii expozici Fimému slunénimu s¥tlu v nevhodnych obalech. Singletovy kyslik
a produkty degradace riboflavinu tgmbuji rozsahlou destrukci vitaminu C a oxidaci
dalSich vyznamnych latek jako je retinol, esengiaimastné kyseliny a esencialni
aminokyseliny, nap z methioninu vznikaji rozkladermikdavé sirné sloteniny. Vysledkem

je negijemné aroma, tzv. slutei pripach [4.
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3 ZTRATY THIAMINU A RIBOFLAVINU

V priabéhu historie lidstva byla pro zpracovani potravirsfopre vyvinuta celéada
technologickych postup které ovlivauji nutricni kvalitu stravy jak v kladném (lepsi
vyuzitelnost gkterych nutrient), tak i v zaporném smyslu (ztraty vitamjmpog. jinych

biologicky aktivnich latek).

Vyznamné ztraty obsahu vitaniiomohou vznikat jiz i manipulacich a neSetrném
zachazeni iedchazejici vlastnimu zpracovani potraiské& suroviny, nap pii sklizni,
skladovani a doprav V téchto gipadech jsou ztraty nutrigntv potraviré predevsim
funkci teploty a délky skladovani, ale mohou bytivawény i nedostat&nou ochranou proti
slun&nimu z&eni. SniZzovani teploty ip doprav¥ a skladovani a zkracovagasoveho
useku nezbytného pro ®luvedené manipulace jsou vyznamnymi faktory prchaaani

nutriéni kvality suroviny ped dalSim zpracovanim [IL3

Jsou znamy iippady, kdy se technologicky anebo domacipyavou mnoZstvi
vitamini zvySi. Tykd seto vestm vitamimi skupiny B (zejména riboflavinu)
pii fermentaci mléka (izné fermentované napoje) anelitppdre i pii mlééném kvaSeni
(kysané zeli). Zde naést obsahu vitamiin zavisi na pouZzité mikrobialni kultel
Fermentované miéé@é vyrobky obsahuji veé&sing pripadi vySSi koncentrace riboflavinu
nez mvodni mléko diky jeho syntéze mikroorganismy. \bté&ouvislosti lze uvést
i zvySeny obsah vitaminskupiny B u kvasnicovych typpiv. Je znamo, Ze pro vitaminy

skupiny B jsou kvasnice nejbohatSim zdrojem [40] [2

V nasledujicich kapitolach bude pojednano o zthatéiciaminu a riboflavinu

vznikajicich @i kulinarni Upra¥, skladovani aip pramyslovém zpracovani potravin.

3.1 Kulinarni tprava potravin

3.1.1 HRedbézna priprava

Pri pred®Zzné pipraw se potraviny nejprve &sti, zbavi nepoZivatelnych
nebo nehodnotnyckasti, jako jsou slupky, kédly, blany a Slachy, kosti apod. NeSetrnym
odstraiovanim &chto ¢asti dochazi k hmotnostnim ztratdm a tim mohoukatnii ztraty
vitamini B; a B,. Napiklad i Skrabani brambor jsou ztratgchto vitamiri umgrné
ztrdtdm hmotnostnim.fPomyvéani potravin vySe ztrat zavisi také na vedikgovrchu

potraviny (zejména u masa). Dale se pak potravipyacovavaji krajenim, mletim,
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naklepavanim, obalovanim, michanim, Slehanim, s&oum, lisovanim, rozmrazovanim
atd. [2], [3], [2]. P pomalém rozmrazovani dochazi k potrhanidsagich s¢n, uvolreni
Sravy a tim i aniku vitamifi. Vznikaji tak ztraty vitamifh vyluhovanim a mohouinit
12 % u thiaminu a 10 % u riboflavinu [[L3 Proto se dopotwje rychlé rozmrazeni.

Optimalni je kuchiisky upravovat imo zmrazenou potravinu [RO

Vliv dusitana, siFi¢itani a uhlic¢itani

Pri nakladani masa vznikaji ztraty thiaminki pouZiti dusitanovych solicich $si.
Pridavek dii¢itand, pouzivanych k prevenci reakci enzymovéheédmuti u loupanych
brambor nebo takéfpsuseni ovoce a zeleniny, ma za nasledek rozsé&mtouplnou
destrukci thiaminu [} Také pi blanSirovani (viz dale) fani sficitand vyznamr
ovliviiuje ztraty thiaminu v ovoci a zelewifl7]. VysSi ztraty thiaminu vznikaji ro¢#
u pe&iva v pripadech, kdy seippiipraw tést pouzivaji alkalické kyjici prostedky (nap.
uhlicitany alkalickych kow) [4].

Maceni, kliceni

Nékdy se potraviny méeji, aby zngkla slupka (lu&niny), aby se nabobtnanim
urychlilo vareni, zlepSila chia aby doslo k rehydrataci (suSené zeleniny, ovbab).
Dlouhym md&enim vSak mohou vznikat ztraty vitamirvyluhovanim [3. Vliv doby
m&eni na ztraty vitamih B; a B, u ¢o¢ky byl zkouman jiz v minulosti (60-80. léta 20.
stol.) a vysledky ukazuje tabulka (Tab. 1). JemggtZe p m&enicocky do 3 hodin jsou
ztraty minimalni, kdeZto po 3 hodinach se rychlgzyi [2].

Tab. 1. Ztraty vitamifa B; a B, u cocky v zavislosti na detmé&‘eni[2], [21]

Doba m&eni SusSina Ztraty vitamin a
(hod.) (%) B1 (%) B, (%)
1 70,2 0,8 0,6
3 52,5 1,3 0,6
5 50,3 12,0 9,6
7 50,2 12,2 10,2




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

V nedavné dob byl zkouman vliv méeni lusénin v 0,1 % hm. roztoku kyseliny
citrénové (pH 4,960,02), destilované vad(pH 7,0@¢0,02) nebo 0,07 % hm. roztoku
hydrogenuhliitanu sodného (pH 7,89,02) v hmotnostnim potru 1:3 (semena : pouzité
medium) @i pokojové teplat po dobu 9 hod. Ztraty thiaminufipmé&eni coc¢ky (Lens
culinaris L. var. vulgari¥ v uvedenych meédiichinily 5, resp. 6 a 10 %, zatimco obsah
riboflavinu se zvySil o 95, resp. 98 a 76 %. 0r riboflavinu Ize pisuzovat
mikrobiologické  aktivit (zejména rodu Lactobacilu3. NejlepSi podminky
pro minimalizaci ztrat vitamii byly prfi m&eni po dobu 9 hod. v 0,1 % roztoku kyseliny
citrénové nebo ve vads pH < 7 [29. Uvedené hodnoty v této studii se vyrazisi
od hodnot ztrat vigdchozim vyzkumu vlivu doby méni cocky na ztraty vitamifi B,

a B, coz lze pisuzovat zlepSeni techniky analytickych metodtanym podminkam

experimentalniho zpracovani.

Byl studovan také dinek swtla pii procesu namini ¢o¢ky na vitaminy B a B..
Cocka byla méena za fistupu s¥tla a bez fistupu s¥tla za jinak stejnych podminek.
Zadny vliv swtla v3ak nebyl prokézan. U thiaminu doslo ke ztrétésledkem vyluhovani
do vody a obsah riboflavinu vzrostl. Tento isir podporuje fedpoklad z&atku
metabolickych procésb¢hem naméeni [23.

Vyzkumem @inku teploty kiEeni fazoli na vybrané Ziviny bylo zj&to, Ze
biosyntéza riboflavinu byla zpravidlaétéi bshem kl¢eni za okolnich podminek
(20-35 °C) nez f konstatni teplat 20 °C, zatimco obsah thiaminu byl teplotou owivn
mér. Nejvy3si obsah riboflavinu (3,54-g%) a thiaminu (4,37ig-g%) byl zjistsn bshem
kliceni fazoli po 48-72 hod. [24

Vliv raznych podminek kteni na obsah vitaminB; a B, byl zkouman ve fazoli,
¢occe a hrachu. Vysledky prokazaly, Zecklhi méni nutricni sloZeni lu&nin v zavislosti
na druhu ludniny a podminkach keni. Vitamin B zaznamenal eZity nafst
po kliceni, zatimco vitamin Bse vyraza nezngnil. Pro dosaZeni vysSi nutni hodnoty
luStnin (nag. pro @ipravu luséninové mouwky) autdi studie navrhuji kifeni 6 dni

v piitomnosti s¥tla u fazole &ocky a ve tng u hrachu [2h
Z uvedenych vysledkize shrnout:

= pro minimalizaci ztat thiaminuifpmé&ceni ¢oc¢ky pri pokojové teplat se doporéuje

pouzit kysely roztok (n&p0,1 % hm. roztok kyseliny citrénové),
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= pii m&enicocky nedochazi ke ztratam riboflavinu, ale naopa&hojzvyseni,
= vliv svétla pri m&enicocky nebyl prokazan,

= klicenim lusénin se zvySuje obsah riboflavinu, obsah thiaminuygazreé neneni.

3.1.2 Tepelna uprava potravin

K tepelnému oSégni se pouziva teplot nad 60 °Cpa to vSak byt i vice nez
200 °C. Tepelnou upravou je dosahovano lepSi sélawisti potravin (rni se jejich
struktura a uvaluje se tuha konzistence syrovych potrawiimz je usnadno jejich
traveni), zlepSeni organoleptickych vlastnostiinkem tepla nebo biochemickych wuiiv
vznikaji nové chtiové a vonné latky), neni Skodlivych mikroorganisim inaktivace
enzymi a prodlouzeni Gdrznosti potravin. VysSi teplotagiaks mohou vznikat i toxické
a lidskému zdravi Skodlivé latky (nagkarcinogeny p prepalovani tuku) a dochazi rasn

k vyznamnym nutginim ztratdm [3], [26], [27].

Ztraty pi tepelné Upra¥ mohou byt picitany degradénim chemickym zrnam
ve snési, nevratné vazb k ostatnim slozkam pokrmu nebo degradaci na nedkti
produkty. Kyslik, s¥tlo a rekteré kovycasto hraji aktivni roli v urychlovani nebo podgo
ztat. Chemické zemy a difuzni prostupy se zrychluji 8stem teploty. Na druhou stranu
patrnd zvySeni mohou nastat diky uwolhchemicky vazanych forem nebo zlepSenim

stravitelnosti a extrakci ze zékladniho substréatikpzenim struktury potraviny [27].

Spravnou technologii Ize nutni ztraty minimalizovat. Na potraviny nigpnivé
pusobi Fedevsim nading, intenzivni, dlouhotrvajici, pahpopakované zafvani. Ritom
ztraci nejen vyzivovou hodnotu, ale i vzhled, barwiini a chw, ¢imz se stavaji
pro stravnika mén lakavymi. NedodrZzenim spravnych technologickych stppi

nebo neSetrnym zachazenim s potravinami se prooeirionich ztrat zvysuje [3].
Pro tepelné zpracovani potravin plati tyto hlavagady:

= potraviny musi byt dokonale pratemy nebo propeny, ale nerly by se vait (dusit,

péci atd.) déle, nez je nutné (zejména u zeleniny),

= vyvary, ve kterych se potraviny #ialze dale pouzit (do omék, polévek apod.)

a zabranit tak ztratvyluhovanych nutriert

= pokrmy musi byt ppraveny v ¢asovém sledu podle igdpokladaného vydeje

anebo ihned po dohotoveni zchlazeny,ipamrazeny (podle [28]),
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» zelenina a brambory se vkladaji do vrouci vodygzelu je nutno vid na mirném

ohni a v pikrytych nddobéch [3].

BlanSirovani

Pti zpracovani ovoce a zeleniny jak &bé kuchyiské praxi, tak i v potravirtakém
pramyslu, se zpravidla pouziva tzv. blansirovani. ddspaovani nebo proplachovani
horkou vodou. Vzhledem kigobeni horké vodyi pary je tento proces #azen do tepelné

Upravy, &koli by bylo mozné jej pokladat zagul¥Znou gipravu [3], [13.

Ukolem blansirovani je zejména inaktivace enirypxidaz), také usnadni loupani
(rajcata, broskve), zlepSeni stravitelnostkierych druti zeleniny (hlavkové zeli na salat).

BlanSiruji se také ledvinky, jatra apod., aby savidp nezadouci chuti a paiip3], [13].

Vi s

¢inila ve Spenétu 88-100 % & plansirovani ve vrouci védse pohybovala mezi 64-95 %.
Pti blanSirovani ovoce a zeleniny byva zachovano G048 obsahu thiaminu. Retence

riboflavinu je v rozsahu 80-95 % [13], [L7

BlanSirovani ma byt co nejkratsi, aby se omezilgitytvyluhovanim. Bylo zji&no,
Ze vysoké teplota a krat8as zpracovani lépe uchova obsah vitdmez nizSi teplota

a delSicas zpracovani.

Studie [29 zkoumala vliv blanSirovani na obsah vitaminy & B, u zelenych
sojovych bol, které byly blanSirovanyip80 °C po dobu 30 minut,ip90 °C po dobu 20
minut a @ 100 °C po dobu 10 minut. IThned po blanSirovaniy lponaeny do studené
vody (4 °C) na 1 min. Elnek blan3irovani na obsah vitariiim zelenych sojovych bobech
je uveden v tabulce (Tab. 2)iiRSech podminkach blanSirovani se obsah vitaramizil,
krome vitaminu B, coZ lze pisuzovat uvolanim vazanych forem. NejvySsi retence obou

vitamini byla dosazenaipl00 °C — 10 minut.
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Tab. 2. Winek blansirovani na obsah vitaniim zelenych sojovych bobe@9]

o Retence vitamini pii blanSirovani (%)
Vitamin
80 °C — 30 min. 90 °C — 20 min. 100 °C — 10 min,
B 57,3 90,5 107,3
B> 43,0 70,7 87,1

Vaieni

BéZnou kulinarni Upravotiady potravin je vigni. Ztraty vitamid v tomto gipad
jsou dvojiho druhugést vitamiri degraduje varem s vodowast je vyluhovana do vyvaru
a zélezi na dalSim postupu, zda bude vyvar vyN¥iiEe ztrat zavisi také na velikosti
potraviny a mnoZstvi vody. Setjgi je piprava ¥tSich kus (zejména masa), pouZiti
mensiho mnozstvi vody a kratSi doba tepelnéhdexah Ztraty vitaminu B pii vareni
mohou dosahovat aZ 80 %, zatimco vitamip jB wici teplo& relativre stabilni
a ke ztratam dochazi hlavmyluhovanim az 55 % [2], [4], [13], [20

Pt vareni ho¥ziho masa dochazi k celkovym ztratam thiaminu 6@48040-47 %
rozkladem pi vaieni, 20-33 % vyluhovanim) a riboflavinu 18-20 %\pe vyluhovanim)
[13]. Zdroj [31] uvadi ztraty # vaieni ho¥ziho masa ve vySi 55 % u thiaminu (40 %
rozkladem, 15 % vyluhovanim) a 15 % u riboflavipoze vyluhovanim),ipiemz vyse
ztrat je shodna iip vareni mletéhoci na platky upraveného h&xiho masa a rowi

pii vareni masa, které byla@dem orestovano.

V tabulce (Tab. 3) jsou uvedeny ztraty vitahmiB; a B, které byly zjis&ny
pii vareni ho¥ziho masa v zavislosti na dotepelneho fisobeni [2]. B klasickém vaeni
po dobu 60-120 minut dosahuji celkové ztraty thramd0-59 % a riboflavinu 32-45 %.

Vaieni v tlakoveé nadabje SetrijSi - ztraty thiamininily 35 % a riboflavinu 17 %.

Varenim vepového masa vznikaji celkoveé ztraty thiaminu 70 % ¥ rozkladem,
30 % vyluhovanim) a riboflavinu 30 % (pouze vyluBaim) [13]. R vafeni gedem
opeeného vejpvého masa dosahuji ztraty thiaminu 60 % (45 % leadm, 15 %
vyluhovanim) a riboflavinu 25 % (10 % rozkladem &% vyluhovanim); stejna % ztrat
byla zjiS€na také p vareni redem opé&enych i neop&enych platk veprového uzeného
masa, roviZ vegového Zebirka a mletého wepého masa [31]. fanim gFedem
opeeného vefpvého masa lze snizit ztraty vyluhovanim, ale nahdu stranu dojde

ke zvysSeni ztrat rozkladem.
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Tab. 3. Ztraty p vareni ho¥ziho masa v zavislosti na dotepelného fisobeni2]

Druh masa Zpuasob pripravy Doba Fﬁpra"y Ztraty vitamin i (%)
(minut) B, B,
Howvézi predni | vaeni klasické 60 40 32
Howezi predni | vaeni klasické 72 42 38
Howvézi predni | vaeni klasické 90 45 40
Howveézi zadni | véeni klasické 120 59 45
Howvézi predni | vdeni v tlakové nadab 60 35 17

Vaienim syrové uzené Sunky dosahuji celkové ztratantiu 60 % (45 %
rozkladem a 15 % vyluhovanim) a riboflavinu 25 %0 (% rozkladem a 15 %
vyluhovanim). B vareni syrovych vefovych klobas apodini celkové ztraty thiaminu
35 % (20 % rozkladem, 15 % vyluhovanim) a riboftavi25 % (10 % rozkladem, 15 %

vyluhovanim) [31].

K pomerné vysokym ztratam dochazitipvareni jehréiho masa. Celkové ztraty
thiaminu dosahuji 70 % (55 % rozkladem, 15 % vyli#irom) a riboflavinu 40 % (25 %
rozkladem, 15 % vyluhovanim)iiRsateni gledem opé&eného teleciho masa (i plajicini
ztraty thiaminu 55 % (40 % rozkladem, 15 % vyluhmwd) a riboflavinu 20 % (5 %
rozkladem, 15 % vyluhovanim).¥enim kdeciho a rov&Z kritiho masa vznikaji ztraty
thiaminu ve vysi 45 % (25 % rozkladem a 20 % vykdmm) a riboflavinu ve vysi 5 %

(pouze vyluhovanim) [31].

Pri vareni vnitnosti (jater apod.) dosahuji celkové ztraty thiamdb % (10-20 %

rozkladem, 15-25 % vyluhovanim) a riboflavinu 4586uze vyluhovanim) [31].

Ponerné nizké ztraty (15-25 % thiaminu a 5 % riboflaviry)ly zjisSteny pfi vareni
(ohtevu) uzenin (park apod.), protoZe obalovy materiali(gko) chrani ped gechodem
vitamini do vody a ped gistupem kysliku do nap#f13], [31].

Také u vaéenych ryb jsou ztraty nizké. Celkové ztraty thiaméni 20 % (10 %
rozkladem, 10 % vyluhovanim) a riboflavinu 10 % (pe vyluhovanim). U vajec

varenych natvrdo dosahuiji ztraty thiaminu a riboflavirb, resp. 5 % [31].

Pri vaeni €stovin dochazi fiblizné k 40 % abytku thiaminu, ktery je Z&i casti
zpasoben vyluhem. U riboflavinu dosahuji ztraty (v Wodujici mfe vyluhem) podle
druhu gstovin 35-55 % [#i Obdobr [31] uvadi ztraty u v@&nych &stovin ve vysi 35 %
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thiaminu (20 % rozkladem, 15 % vyluhovanim) a 25i86flavinu (10 % rozkladem, 15 %

vyluhovanim).

U varené ryzecini ztraty thiaminu 75 % (20 % rozkladem, 55 % whduanim)
a riboflavinu 10 % (pouze vyluhovanim). daim mownych jidel v pée se ztraci 20 %
thiaminu a 10 % riboflavinu. # pripraw ovesné kaSe vznikaji ztraty thiaminu

a riboflavinu ve vysi 10, resp. 5 % [31].

Pri vafeni kaenové zeleniny jsou ztraty thiaminu obvykle kolet %@, u listové
zeleniny asi 40 %. i vafeni zeleniny se vyluhovanim ztraci 30-40 % ribdfiav[4].
Nizsi ztraty pi vareni zeleniny udava [31] — ¥@nimcerstvé zeleniny (k@nove, listove
i ostatni) v menSim mnoZstvi vody dojde k celkotratz 15 % thiaminu a 5 % riboflavinu.
Pouzitim tSiho mnozstvi vody (zelenina je pdapa ve vod) ¢ini celkové ztraty
thiaminu 20 % (10 % rozkladem, 10 % vyluhovanimmbaflavinu 10 % (5 % rozkladem,
5 % vyluhovanim). Po#smé vysoké ztraty thiaminuip vareni pileného Spenéatu udava
[27], a to 62 % fi vareni ve ¥tSim mnoZstvi vody a 44 %iglakovém vaeni. Setrgjsi je
piiprava Spenatu v p&, kdy ztraty thiaminu dosahuji 16 %.ii Pvaieni zeleniny

ze zmrazené vznikaji 10 % ztraty thiaminu a 5 %tytriboflavinu [31].

Ztraty vitamini pii vareni brambor ve slané vodini 27 % u thiaminu a 43 %
u riboflavinu [13. Ztratu 28, resp. 33 a 14 % thiaminu uvadi [2Alaenych milenych
brambor pi tlakovém vaeni, resp. P vareni ve ¥tSim mnoZstvi vody aipvaieni v pde.
Podle [31] dosahuiji ztraty thiaminu a riboflavinwatenych loupanych brambor 20, resp.
5 %. Ztraty zjifované v zavislosti na tom, zda jsou brambory vkigdélo studené
¢i vrouci vody,¢inily 41, resp. 31 % u thiaminu a 46, resp. 27 %boflavinu. MenSsi

ztraty tedy vznikaji  vkladani brambor do vrouci vody [2], [21].

Podle [2], [21]¢ini ztraty @i vareni ¢ocky v zavislosti na dabvaru 105-165 minut
29-70 % u thiaminu a 9-21 % u riboflavinu. Jiz z#ma studie [22], kterd se zabyvala
vlivem ma&eni ¢otky na retenci vitamil, zjiStovala také ztraty vznikajici yanim
po dobu 35 minut v destilované vod hmotnostnim pogtu 1:6,7 ¢ocka:voda). B vareni
cocky, ktera byla pedtim m&ena v roztoku kyseliny citronove, vodebo roztoku
hydrogenuhBiitanu sodného (viz vyse), vznikly ztraty thiamir@, 4esp. 41 a 43 %. Ztraty
riboflavinu i vareni ¢ocky cinily 60, resp. 58 a 54 %. Celkova retence sledgohn

vitamind po m&eni a v&eni byla nejvyssi ip pouZziti 0,1 % hm. roztoku kyseliny



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

citrénové k méenicocky. Ve studii [30] byly zjis¢ny pramérné ztraty pi tlakovém vaeni

zelenych fazoli ve vySi 52 % thiaminu a 27 % ribefhu.

Ztraty u lusénin (obecw) v zavislosti na dobvaru udava [31]. # vareni lusénin
po dobu 15-20 minuttini celkové ztraty thiaminu 35 % (30 % rozkladem, %
vyluhovanim) a riboflavinu 25 % (20 % rozkladem%® vyluhovanim); g délce varu
45-75 minut jsou ztraty thiaminu 40 % (35 % rozldad 5 % vyluhovanim) a riboflavinu
30 % (25 % rozkladem, 5 % vyluhovanim);ieaim po dobu 2-2,5 hodin vznikaji 55 %
ztraty thiaminu (55 % rozkladem, 5 % vyluhovanimp@ % ztraty riboflavinu (20 %

rozkladem, 5 % vyluhovanim).

DusSeni

DuSeni je porrné Setrny zpisob tepelné Upravy. iP duSeni dodavame teplo
do pokrmu jednak slabou vrstvou vody, tuku nebstwiad’avy z duSené potraviny na&n
nadoby, aniz by v ni byl pokrm zcela pdeo, a jednak dfinkem pgehraté pary s teplotou
0 neco vysSi nez je 100 °C, ktera se adpa z tekutiny a zachycuje se nanstch nadoby
nebo na poklici. Proto dusime vzdy kikpyté nadolks a poklici snimame na nejkratSi dobu
pottebnou k zamichani apodélem dusSeni jlévame podle paeby teplou vodu nebo
teply vyvar. Ped duSenim se masgasto opéka na tuku, coz uniofe vznik aromatickych
latek [3].

Ztraty zji¥ované u ho¥ziho masa ib pripraw gulasSe dosahovaly 50 % u thiaminu
a33 % u riboflavinu. DuSenim hégi svickové vznikly ztraty thiaminu 51 %
a riboflavinu 23 %, duSenim h&i ros€né ¢inily ztraty thiaminu 37 % a riboflavinu 25 %
[2].

Zdroj [31] uvadi ztraty u duSeného katho masa fedem opé&eného v celkové vysi
55 % u thiaminu (40 % rozkladem, 15 % vyluhovanem}l5 % u riboflavinu (pouze
vyluhovanim). Obdobhn u teleciho masa jsou celkové ztraty thiaminu 55(28 %

rozkladem, 15 % vyluhovanim) a riboflavinu 25 ¥#45rozkladem, 20 % vyluhovanim).

U duSené zeleniny (kenové, listové i ostatni) byly zji&ty ztraty thiaminu ve vysSi
10 % a riboflavinu ve vySi 5 % [31].
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Peceni

Pt peceni pisobime na potravinu horkym vzduchefasténé i tukem a vyp&enou
stavou. Na upravované potravinyigobi hlavig suché teplo. Teplotatippeceni dosahuje
rozmezi od 120 — 250 °CtiRysokych teplotach geni se rychle vygaje voda z povrchu
potravin a tvéi se suchaika, v niz vznikaji vonné a ctiové latky. Aby nedochazelo
k ptipéaleni povrchu potraviny, mastime maso na povrpted p&€enim a pak &em
peteni podlévame teplou vodou a polévame vgpeu $avou. Mowna jidla ged

pecenim viEime. Postup geeni zavisi na druhu potraviny [3].

Pt peceni ho¥ziho masa dosahuji ztraty podle [13] u thiamin®ba u riboflavinu
15 %, podle [31] 45 % u thiaminu a 5 % u riboflavifP€enim vepového masa vznikaji
ztraty thiaminu 30-50 % a riboflavinu do 15 % [13],

Ztraty thiaminu a riboflavinu u geného masa v zavislosti na teplatvadi [2].
Peaienim i 150 °C dosahovaly ztraty thiaminu a riboflavinthawziho masa 33, resp.
8% a @i 205 °Ccinily ztraty 53, resp. 29 %. U vépvého masa geneho p 150 °C
vznikly ztraty 19, resp. 5 % &ipR205 °C dosahly ztraty 46, resp. 33 %. Nizsi ytid@bou
sledovanych vitamiin tedy vznikly p&enim i teplo& 150 °C ve srovnani s fenim
pri teplo 205 °C.

Pe&ienim ho¥ziho mletého masa dochazi k celkovym ztratam thmarai riboflavinu
ve vySi 55, resp. 15 % (40, resp. 0 % ztrat vzmidzkladem, 15 % thiaminu i riboflavinu
zastava ve vypeku). U gené anglické slaniny byly zjity ztraty 55 % thiaminu a 5 %
riboflavinu. Ri peceni vepového uzeného masa vznikaji ztraty u thiaminu véi vy
30-40 %, u riboflavinu do 5 %. Openim syrovych vepvych klobas apod. dosahuji
ztraty thiaminu 35 % a riboflavinu 25 %. U opékamymarki apod.c¢ini ztraty thiaminu

5 % a u riboflavinu nevznikaji ztraty zadné [31].

Petenim jehwciho a také teleciho masa vznikaji ztraty 40 % tivama 10 %
riboflavinu [31]. Ztraty thiaminu u peného kieciho masacini 30-40 %, ztraty
riboflavinu dosahuji 10 % [13], [31]. Penim kiatiho masa dochazi ke ztratam 35 %

thiaminu a 15 % riboflavinu [31].

Pfi peceni ryb s obsahem tuku do 5 8i celkové ztraty thiaminu 10 % (5 %

rozkladem a 5 % fechazi do vypgné gavy) a riboflavinu 5 % (pouze vyluhovanim
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do vypeené $avy). P€enim ryb s obsahem tuku nad 5 % dosahuji ztragntimu 5 %

(pouze vyluhovanim) a u riboflavinu ke ztratam reddizi [31].

Pti peceni chleba jsou celkové ztraty thiaminu gond malé (kolem 20 %), avSak
v kirce dosahuji az 90 %, (podabnpii vyrob¢ susenek jsou ztraty thiaminu az 80 %).
Ztraty riboflavinu jsou malé (do 10 %), vysSi zgwdaz 30 %) byly zji&ny u mouk
obohacenych riboflavinem [4]. Ztraty thiaminghem kometniho pe&eni bilého chleba
jsou podle [17] mezi 15 a 20 %. VysSi ztraty thiamjsou u pé&va pri pouziti alkalickych
kypiicich prostedki [4].

Zdroj [31] uvadi piimérné ztraty thiaminu a riboflavinu vznikajici g@im ve vysi
20, resp. 5 % u vajec, suSenéhgdrstvého necitrusového ovoce a u loupanych brambor;
15, resp. 5 % u brambor ve slupce afisla; 10, resp. 5 % u zeleniny; 35, resp. 10 %

u brambor up&nych dohida; 20, resp. 10 % dgtovin a modnych jidel.

Smazeni

Smazeni je Upravauznych druli syrovych nebo fedem tepel& upravenych
potravin v dostatém mnozstvi tuku. P smazeni fivadime teplo na potraviny
prostednictvim rozpaleného tuku (do 180 °Cegem rozetatého. Tuk obklopujici
potravinu na ni fenési rovnorrné teplo a zajiuje spravné tvi@ni kirky po celém
povrchu. Je-li teplota tukufipsmazeni filis nizka, tuk se nasava do potraviny; je-li téalo

vysoka, tuk seigpaluje [3].

Pfi smazeni se pouZzivaji vysokeé teploty, ale dobazsmaje kratka. Pokud jde
o vitaminy B-komplexu, je smazeni ve srovnani stwdmi zmisoby kulinarni Gpravy
SetrrgjSi. Maso se f@d smazenintasto obaluje, aby bylot&vnatjSi a nepibiralo tuk.
V tomto gipact jsou ztraty niZsi, protoZze maso je chidm pred stykem s horkym olejem
a pred gistupem kysliku. [4], [13].

Podle [2] vznikaji ztraty smazZzenim wepych fizka (veprové zadni 200 g s dobou
tepelné pipravy 10 minut) 15 % thiaminu a 11 % riboflavin[81] udava ztraty
pii smazeni vefovych fizka ve vysSi 30 % thiaminu a 0 % riboflavinu. Ztratyiaminu
a riboflavinu u smazenych kecichiizka dosahuji 30, resp. 10 %fiBmazeni hosziho
masa (obalovaného i bez obatini ztraty thiaminu 30 % a riboflavinu 10 %. Teléizky

ztrati smazenim 35 % thiaminu a 10 % riboflavinu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

Podle [2] vznikaji ztraty § pripraw minutek z vepového zadniho masa (u 100 g
porce s dobou tepeln&ipravy 10 minut) 41 % thiaminu a 22 % riboflavinu; 250 g
porce s dobouifpravy 30 minut) 31 % thiaminu a 44 % riboflaviridtraty @i pripraw
minutek jsou porrné vysoké, i kdyz doba pi#bna k jejich tepelnéifpraw je obvykle
kratSi. Hlavni pi¢cinou je vysoka teplota,ipkteré se minutky fipravuji, zejména vsak

neomezeny istup vzdusného kysliku [2].

Ztraty @i smazeni telecich a viggyych jater na olivovém olejifp170 °C po dobu
2 minutcinily 31 a 43 % u thiaminu, 42 a 43 % u riboflavifitB]. Zdroj [31] uvadi ztraty
thiaminu a riboflavinu  smazeni vninosti (kron¢ jater) ve vysSi 30, resp. 10 %.

Pt smazeni michanych vajec vznikaji ztraty ve vystiiaminu a 5 % riboflavinu.

Smazenim ryb (zmrazenych) dochazi ke ztratam 1@i&minu a 5 % riboflavinu.

Pfi smazeni obalovanych rybgrstvych) jsou ztraty obdobné (15, resp. 5 %) [31].

U smazenych brambor dosahuji ztraty thiaminu 20 §baflavinu 5 %. B piipraw
smazenych bramborovych hranblke zmraZzenych vznikaji ztraty 15 % u thiaminu % 5
u riboflavinu. Smazenim zeleniny dochazi k 10-1%®&tam thiaminu a k5 % ztratam
riboflavinu [31].

Mikrovinny ohiev

Mikroviny jsou elektromagnetické viny, jejichz frednce pouzivana pro domaci
mikrovinné trouby je 2450 MHz. Gév potravin v mikrovinné troubzahrnuje generovani
tepla uvnit potraviny prostdnictvimiady molekulovych vibraci. Molekuly vody v draze
mikroviny osciluji kolem své osy a vyttidAmezimolekulové ieni, jehoz vysledkem je
produkce tepla. U polarnich matetidl(jako voda), byl zji&n vysoky stupg

mezimolekulového pohybu [32].

Mikroviny mohou byt pohlceny, propowsty nebo odrazeny. Materialy, kterymi
mikroviny prochézi, jsou sklo, papir, porcelan, spyaa led. Kovy mikroviny odrazi.
Symetrie potraviny nebo tvar nadoby na tekuté patyamaji zn&ny vliv na stejnorodost
tepla. To je dlezité pro vyvarovani se ostrym tigh a tenkym okrdim na potravig
a nadobach. Schopnost pronikani mikrovin je #8iw potravin omezena na 10 - 15 mm
z kazdé strany. Z tohotoudodu, pro rychly mikrovinny otev na jednu porci,
je maximalni tlougka omezena na 20 - 30 mm. Velmi tenké vrstvy,in@B mm, jsou

¢asto zakivany @ilis rychle [32].
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Nevyhoda a také hygienickeé riziko mikrovinnéhdelu spéiva v nerovnordrném
ohtevu heterogennich potravin nebetdich kug. Nap. vetSi c¢astice tuku (obsahuji
mnohem mé#& vody a tedy absorbuji mnohem miémikrovin) se mohou stat tzv.
studenymi misty a nedojde zde k usmrceni mikrf3], [34]. Naopak pozitiva lze najit
tam, kde mikrovinny ofev zpisobuje sniZeni natpnosti nacas a teplotni podminky
a/nebo je pouzito ménvody, ¢imZz se snizi ztraty vyluhovanim. ¥chto Fipadech
existuje potencial pro &Si uchovani termolabilnich a ve wodozpustnych vitamiin,

pfi srovnani mikrovinného dbvu a tradini kulinarni Gpravy [32].

Neni dopordgovan mikrovinny obkev pro uUpravu fazoli, hrachu a soji Avdda
velkych ztrat vitamifh B bez Usporyasu a energie ve srovnani s klasick§indakovym
varenim [13]. Naproti tomuto tvrzeni byly zjty nizSi ztraty thiaminu (33 %)
pii mikrovinném vdeni zelenych fazolek oproti klasickému varu (52 W) studii [30].
Ztréaty riboflavinu @i mikrovinném vaeni vSak byly vyssi (50 %) ne#ifxlasickém vaeni

zelenych fazoli (27 %).

Shrnuti a doporweni pro minimalizaci ztrat thiaminu a riboflavinu  tepelné Upra¥

potravin:

+ DblanSirovani p vysSi teplot a po kratSi dobu je Setjgi nez blanSirovaniipnizsi

teplo€ a po delSi dobu,
¢ DblanSirovanim v pg& Ize snizit ztraty vyluhovanim oproti blanSirovéadou,

+ nejmér Setrnym zpsobem (oproti duseni, geni a smazeni) vzhledem k celkovym
ztratam thiaminu a riboflavinu je ¥eni,

+ celkové ztraty fi vareni Ize snizit pouzitim vyvaru Kipraw pokrmi — vyluhované
vitaminy budou vyuZzity,

+ potiebujeme-li ziskat kvalitni a silny vyvar, vkladametraviny do studené vody

a vdime tzv. tdhnutim - pomalym varem (maso, kostkteré druhy zeleniny),

¢+ do vrouci vody vkladame potraviny, u nichz chcenmézis ztraty vyluhovanim
do tekutiny (k¥tak, clrest, brambory, maso apod.),
+ smazeni (zejména obalovanych potravin) je nej§@im zpisobem tepelné Upravy

(oproti vaeni, duseni a geni), pokud jde o ztraty thiaminu a riboflavinu,
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¢ mikrovinny zpisob tepelného zpracovani neni vhodny pro nehomagartnaviny
nebo ¥tSi kusy potravin (z hlediska nerovn&mého olievu), dale neni vhodny
(z hlediska senzorické jakosti) praigravu pokrni vyznaujicich se typickymi

aromatickymi latkami, kteréiptomto zmisobu tepelné Upravy nevznikaji,

¢ mikrovinny oltev je naopak vhodny tam, kde oproti jinymugphim tepelného
zpracovani (v&eni, duSeni, pgeni, smazeni) dochazi k rychlejSimuielu (Uspora

casu a energie).

3.1.3 Systémy stravovani

V poslednich letech byly préfovany ztraty vitamifh pri centralizované vyrab
pokrmi a @i raznych zmsobech uchovavani poktimpied vydejem. Podle #gobu

uchovani pokrm Ize rozalit stravovaci systémy na:

= systém ,cook-serve” — pokrmy se uchovavaji teplé@poou vydeje - max. 4 hodiny
od dokorteni jejich tepelné Upravy digeplo& min. 65 °C,
= systém ,cook-chill* — pokrmy se zchlazuji neprodigpo ukorieni posledni faze

jejich piipravy na teplotu +4 °C a nizSi,i{fgéto teplo¥ Ize pokrmy skladovat max.
5 dni),

= gsystém ,cook-freeze” — pokrmy se zmrazuji neprogllggo dohotoveni nebo

po predchozim zchlazeni na teplotu —18 °C a nizsi [28],

= proces “sous-vide” — zahrnujeékolik krokt: hotové pokrmy nebo suroviny
pro piipravu pokrmu (syrové nelidgist&né tepelré opracované) se bali do specialniho
obalu, ve kterém se vyt¥iovakuum a potom se uzav Hlavni tepelné opracovani
se provani v plastovém obalu, produkt je pastedmokontrola doby z&bvu
a teploty), potom rychle zchlazen na teplotu +3&bBo nizsi, pap mize byt zmrazen
[13], [35],

»= technologie ,MAP* - uchovani pokrmu v obalu s maktifranou atmosférou [13].

Ztraty vitamimi B; a B, byly stanoveny v ugeném vefovém mase (kotleta),
které bylo ped vydejem udrZovano v teplém stavu nebo bylo zema a uchovano
v plastikovém obalu po odsati vzduchu (cook-chalSi porce byly udrzovany v obalu
s modifikovanou atmosférou (MAP) nebo byly zpragovétechnologii ,sous-vide“.

Retence riboflavinu nebyla ovligna ani zgsobem, anéasovou prodlevou, po kterou byl
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pokrm udrZzovan. Retence vitaminu Be snizila 0 14 % za 3 hodiny udrZzovani masa
v teplém stavu. Po jednodennim skladovani masacapaaého technologiemi ,cook-
chill, ,MAP* a “sous-vide” a nasledném ébvu ed servirovanim byly stanoveny ztraty
thiaminu ve vysi 11 %. Na z&kladéchto vysledk autdi konstatuji, Ze tradni i nové
metody gipravy a podavani pokrninposkytuji jidla podobnych kvalit a pro tep&ln
opracovana masa havrhujitigm¢itavat ke ztratam thiaminu #@pobenym tepelnym

zpracovanim jestztraty vznikajici pi uchovavani masipd vydejem ve vySi 15 % [13].

Pfi uchovani véenych brambor v teplém stavu vznikaji ztraty v gbbsti na délce
doby vydeje. B dobe vydeje 30 a 72 minutinily ztraty thiaminu 8 a 9 % a u riboflavinu
7 a 23 %. VysSi ztraty riboflavinu vznikaji dikyigobeni sttla. U vaenécocky je nutno
pacitat po 30-94 minutach uchovani se ztratami 6-2hpaminu a 11-24 % riboflavinu
[2], [21].

Uchovanim teplého mléka po dobu 10 minut, 30 meadt hodiny vznikaji ztraty
thiaminu 10, 25 a 40 %. U riboflavinu ke ztratandoehazi [31].

Opetovnym olfevem potravin a pokrin vznikaji podle [31] ztraty thiaminu
a riboflavinu ve vySi 5, resp. 0 % u tepelapravenych vajec, mléka, taciho, kftiho,
vepoveho (i uzeného), heziho, teleciho a jeliho masa, vnihosti, klobas, \itu, ryb,
brambor, zeleniny (krotnlistové, u niz ke ztrdtdm nedochazi), wwich jidel (nap
knedliki), téstovin a ryZze. B ohtevu luSénin vznikaji ztraty ve vysi 5 % u obou

sledovanych vitamiin

3.2 Skladovani

Ke ztratam vitamifi dochazi i pi skladovani (zejména dlouhodobém), ato jak
u sterilovanych vyrobk tak v menSi nieé iuzmrazenych vyrollk Zde zalezi
na podminkdch skladovani a na fanich vlastnostech obalu. Typ baleniiza mit
vyznamny @inek na stabilitu vitamith Dilezité jsou bariérové vlastnostiidi kysliku,
vihkosti a s¥tlu [17], [20].

Po 12 mésicich skladovani konzervovaného ovoce byl zaznameokles thiaminu
015 az 40 % yvodni Grove a ztraty riboflavinucinily asi 50 % [17]. VySSi ztraty

riboflavinu byly Zejm¢ zpiasobeny vlivem osstleni, nap. v prodeji.
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Pri tiimésicnim skladovani pozdnich adt brambor nedochazi k zadnym ztratam
thiaminu a riboflavinu, po 6 #sicich uloZeni jsou ztraty thiaminu 11 % a riboiftanv7 %
[13].

Ztraty thiaminu Bhem skladovani mouky jsou relatévmalé (obvykle kolem 10 %)

podle podminek a doby skladovani [4].

Stabilita thiaminu v suSeném mléce zavisi na pokédhn ¥ skladovani, pedevsim
na teplot a @itomnosti kysliku. Ztraty &Sinou nepesahuji 20 % [4]. # skladovani
détské ml€né vyzivy i teplotach 20, 30 a 37 °C po dobu 12sfei nebyly u thiaminu

a riboflavinu zjis¢ny ztraty zadné [13].

Také khem skladovani tepeinoSeteného mléka nejsou ztraty thiamindilig
vysoké a zavisi na deéba teploé skladovani. Ztraty riboflavinu dnem skladovani
trvanliveho mléka jsou malé (asi 10 %). K &mam ztratam riboflavinu v mléce vsak
dochazi pimym oz&enim slunénim swtlem. Ri skladovani mléka na slunci degraduje
za 1 hodinu asi 20-40 %ipmného riboflavinu. Podobné&iaky ma také rozptylené denni
swtlo [4]. Cerstvé mléko vystavené &lu maze podle [17] ztratit 20-80 % obsahu
riboflavinu do dvou hodin. Rychlost a rozsah ztréivisi na intenzlt swtla, teplot

a vlastnostech obalu.

Zmeny koncentrace vitaminu Boéhem skladovani slegich vajec byly zkouméany
ve studii [36], ktera byla zathena na ufeni vlivu povrchové Upravy skaépek (voskem,
vodnim sklem a vapnem) na uchovani vitaminuvBbilku a Zloutkucerstvych vajec.
Skarapky byly pokryty voskem (vhodnym pro potravisie wely), nebo byla vejce
pondena na 1 hodinu do roztokuekmititanu sodného (v potnu 1 : 9 s destilovanou
vodou) anebo do roztoku hydroxidu vapenatého (326) s pidavkem soli (1 g).
Kontrolni vzorky nebyly povrchavupraveny. Povrchova Uprava sépek ngla vétsi viiv
na snizeni ztrat vitaminu 1B pii kratkodobém skladovani fip teplog 31 °C
nez i dlouhodobém skladovani v chladu (4 °C). NaéjSi metodou vzhledem
k uchovani vitaminu Bve vejcich bylo voskovani.tPskladovani vajec v chladu po dobu
1; 3; 5 a 10 msiai cinily pramérné ztraty vitaminu B8, resp. 10; 15 a 39 % bez ohledu na

pouziti povrchové Upravy.
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Zmrazovani a mrazirenské skladovani

Zmrazovani (jako konzer¢mi postup) se hodi zejména pro maso, protoZze jeho
vlivem zde nemusi dojit k vyznamnym a nezadouciernmibkym proce&m. Biologicka
hodnota zmrazeného masa vcelku odpovida hédmaralého masa nemrazeného.
Az po dlouhém skladovani se objevuji gebhutelné zrny, zvlas¢ pokud jde o tuk.

U ovoce a zeleniny mrazeni samo o &olegedstavuje vyznamny faktor, pokud jde
0 ztraty vitamiri B [13].

U zmrazenych vyrohk je dilezité jednak dodrzovani stalé skladovaci teploty
bez jejich vykyw, ale hlave zpisob rozmrazeni [20] (viz kapitola 3.1). Zmrazovani
a mrazirenské skladovani podstatnymisgibbem neovliiuje stabilitu thiaminu, i kdyz
dochéazi k jeho pomalému Ubytkuéi®m zmrazovani a mrazirenského skladovani masa
jsou ztraty riboflavinu rové¢ nizké (po 15 ®@sicnim skladovani asi 15 %) [4].

U zmraZeného ovoce byly zj@ty ztraty thiaminu ve vySi 5 % a u riboflavinu kdbgm

ztratam nedoslo [31].

3.3 Pramyslové zpracovan potravin

Nekteré zgisoby zpracovani potravin, které se ujplgitjak pri kulinarni Gpray, tak
v pramyslovém zpracovani, jiz byly zniiny v kapitole 3.1 (nap predk&zné opracovani,

m&eni, blanSirovani atd.), a proto jim v té#sti jiZ nebude &hovana pozornost.

3.3.1 Pasterace a sterilace

Cilem pasterace a sterilace je prodlouzeni trvastivpotravin a zachovani jejich
zdravotni nezavadnosti. Teplota m& velky vyznamo jdkmitujici faktor rozvoje
¢i inaktivace mikroli. Teplota 100 °C byva povazovana za hranici mepieltgym
oSetenim ozn&ovanym jako pasterace a sterilacéi &terilaci potravin se zpravidla
pouzivaji teploty vySSi nez 100 °C s cilem usnpititomné mikroorganismy, inaktivovat
enzymy a spory. Musi se doséhnout tzv. obchodnd pebaktické sterility, tj. inaktivace
téch mikrobialnich forem, pro které je dana potraviulednym vegetamim prostedim
[26].

Potebné zalati @i pasteraci a sterilaci vSak urychluje nejen Zaddwagul&ni
reakce, ale i nezadouci nemikrobni a neenzymovécepyo (autooxidace lipid

Maillardova reakce aj.). VySe teploty a doba, ver&tje mozno wité mikroorganismy
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zahrivanim inaktivovat, jsou jednak ve vzajemném vzigjednak ve vztahu &etnym
jinym ¢initelam. Méni se nap podle povahy progdi a zejména pak podle druhu nebo
kmene mikroorganisin Mezi cinitele ovliviiujici moznosti mnozZeni mikroorganiém

a konzervani &innost zakevu pati zejména:

= vlhkost prostedi mikroorganisri,

» Kkyselost progedi mikroorganisrin,

» vychozi p@et (etnost) mikroorganisiy

» trvani zalievu,

= |atkové slozZeni sterilované potraviny [37], [38].

Jedna-li se o potraviny vyrazrkyselé (ovoce, okyselend zelenina, marinované
maso), kde pH prostdi neni vysSi nez 4, pakigeme volit Setr&Si tepelny zakrok tzv.
pasterani teploty v rozmezi 70-100 °C, ktery usmrti vegeta formy mikroorganisn.

V prostedi ,kyselych potravin® navic nemohou dti spory bakterii, proto je dosazeno
sterilainiho efektu [26], [37], [38].

Pfi usmrcovani mikroorganisinma rozhodujici ulohu doba, po kterou za danych
podminek steriléni teplota @sobi. Promitneme-li do grafu na osu x vySi steéniaeploty
ana osu y dekadicky logaritmus dobyispbeni dané sterilai teploty, pak Ize
do takového grafu zakreslit tzv. termoinaktimé neboli letalitni pimky, které maji
zapornou srirnici (jsou Kklesajici). Plati, Zze vSechny kombinaeploty a doby fisobeni

(jejiho logaritmu) leZici na téZz&ipnce maji stejny steriéai inek [37].

Tak jako termoinaktivéni ¢ary Ize do stejného grafu zakreslit i tzv. termadggni
piimky pro konstantni ztraty nuné vyznamnych latek. Tyto fpmky pak vypovidaji
o tom, jak dlouho musi dana teplotaspbit, aby doslo k gité (konstantni) ztréttéto
nutricné vyznamné latky. Pomoadichto grafi Ize najit takové kombinace stetifd teploty
a doby jejiho psobeni, ktera by na jedné sttarmjistila obchodni sterilitu vyrobku, ale

na druhé stranznicila co nejmén nutricné vyznamnych latek (vitamir) [37].

Tuto volbu (optimalizaci) nam umadji vztahy platici pro letalitntary, podle
kterych dosdhneme stejného steénido &inku, zkratime-licas exponenciatnpii pouze
linearnim zvysSeni teploty. K posuzovanchto vztali nam slouzi tzv. hodnota;§ ktera
vyjadiuje, kolikrat se zvysi rychlost tité reakce, vzroste-li teplota systému o 10 °C

(a naopak). Hodnota @ pro WwtSinu chemickych reakci se pohybuje kolem 1,5-2
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(pti zvySeni sterilani teploty o 10 °C se zvySi rychlost destrukce ido# vyznamnych
latek 1,5-2krat), kdezto pratsinu mikroorganisrin se hodnoty @ pohybuji v intervalu
5-100 (@i zvySeni sterilani teploty o 10 °C se zvySi rychlost inaktivace radeganisni
5-100krat, nejastji 10krat) [38]. Podle &hto pravidel by tedy #hy byt voleny
co nejvySsi teplotyibco nejkratSi dob pisobeni.

Predejit ztratam sledovanych vitaniinlze tedy delnou volbou kombinaci
zahrivacich teplot a dob. Pamn¢ velmi kratké a vysoké zékvy denaturuji
vysokomolekuléarni bilkoviny mikrab (a enzyni), kdeZto nizkomolekularni, cenné

sloweniny mohou #stat jest beze Skody [13].

Ucinek zvoleného steritmiho procesu (kombinace teploty¢asu jejiho psobeni)
Ize vyjadit hodnotou F. Urovie 1 F odpovida smrticimusiinku teploty 121,1 °C {sobici
praw 1 minutu. Veléina F se vypéte podle vztahu:

T-1211
t

F=—0o0 : 1
& 1)

kde t je sterilanidoba[s]p T °C,
T je steril&ni teplota [°C],
z je hodnota vyjadijici potebny naidist teploty, aby byl ziskan stejny letal@inek

pii 1/10 doby fisobeni (sr&rnice termoinaktivéni piimky), gi¢emz plati

10
log Q

)

Vzhledem k tomu, Ze jednotlivé letalitnfimky mohou mitiizné smrnice, pouziva
se v zjmu srovnatelnosti normalizovana diel F, ktera vyjaduje letaini @inek teploty
121,1 °C fisobici 1 minutu pro mikroorganismy, jejichz termaktivatni pfimka ma
smernici z = 10 °C [38].

Pri pasobeni vysoké teploty po kratkou dobu lze u potrakteré se steriluji
v tenkych vrstvach (n@pkonzervované ryby), rychle dosdhnout tepelnérei@si. Tim
zastanou uchovany gvodni chemické vlastnosticetré uchovani Zivin oproti delSimu
pusobeni niZsi teploty s ekvivalentnimintkem (stejna Kvka letality), viz tabulka (Tab. 4)
[27].
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Tab. 4. Rzné teploty a doby sterilace s ekvivalentnigimkem

(Fo = 3-4) a retence vitaminu;Bkaereny porcovany uhg [27]

Teplota (°C) Doba (min) Retence vitaminu B
155 1,1 99,4
150 1,4 98,2
145 1,9 98,1
130 3,5 85,3
115 23,0 17,2

Pfi pasteraci, sterilaci (etns UHT metody) mléka (v obalu) za¢iych
pramyslovych podminek, se ztraty thiaminu pohybujpzmezi 10-20 % [4]. Zdroj [17]
udava, Ze ztraty vitaminu;B/ mléce jsou &n¢ mensi nez 10 % pro pasterované mléko,
okolo 10 % pro UHT mléko a v {méru 20 % pro sterilované mléko. Podle [Zihi
ztraty thiaminu u pasterovaného mléka 10 %, u UH&ken 5-15 % a u sterilovaného
mléka 30-40 %. Riboflavin jefppasteraci a sterilaci mléka velmi staly, ztragdasahuji

ani 5 %, retence riboflavinu v UHT mléce je asi%@g4].

Pfi sterilaci duSeného heégziho masa byly zjighy ztraty thiaminu 62,5 %,

u riboflavinu nebyly zaznamenany ztraty zadné [13].

Pt tepelném zpracovani ovoce a zeleniny v konzeneore sklesnych obalech
byly zjiS&ny ztraty thiaminu asi 50 %, ztraty riboflavinu pyhezi 10 a 15 % [13]. Ztraty
riboflavinu v rozmezi 25-70 % (v ngjisi mie vyluhovanim) podle druhu zpracovaného
ovoce a zeleniny udava [4].U kompotovaného ovocaduy31] ztraty thiaminu 20 %

a riboflavinu 10 %.

3.3.2 SuSeni a zahti®vani potravin

vvvvv

Jde o reverzibilni zisob odnimani vihkosti potravira @i snizeni na witou hodnotu je
dosaZzeno prodlouZeni udrznosti. Princip osmoangtspa&iva v tom, Ze v tekutém podilu
se zvySi osmoticky tlak nad hranici snesitelnou mirkroby. Odstraéni vody se dosahne
jednak suSenim potravin, zaliaganim, ¢ili odparovanim vody, vymraZzovanim apod.
Vysouseni resp. zahdsi je mozno provést ro¥# neimo tak, Ze se do potravinyigaji

osmoticky vysoce aktivni latky jako je cukrilszahu$ovadla aj. U potravin je nutno
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snizit obsah vody tak, aby jejich vysledna vihkogla v rovnovaze s 60-65 % relativni

vlihkosti vzduchugili aby jejich vodni aktivita byla,a< 0,60-0,65 [26].

Pt béZném suSeni se sniZzuje obsah vody v zetepod 13 %, v mase pod 25 %.
Vyrobky se nesmi i@susit, aby nebyla potlana zgtna bobtnavost &kterych slozek
(bilkovin). K suSeni se pouzivajiazné typy suSaren podle charakteru zpracovavané
potraviny. Do této skupiny lze adit i extrudované vyrobky u nichZ je sniZzen obsah
vihkosti [26].

Retence thiaminu v suSenych zeleninach se pohymgei 60-90 %, retence
riboflavinu mize byt vysSi nez 90 % [13]. Dehydratace blanSirékarzeli (bez &icitana)
zpasobila ztratu obsahu thiaminu o 15 % [17j. $uSeni ovoce dosahuje retence thiaminu
70 % a riboflavinu 90 % [31].

P extruzi ceredlii jsou ztraty thiaminu podle [4pbmérné vysoké (20-80 %
v zavislosti na tepl@ét obsahu vody arfiomnosti kysliku). Retence vitaminu obéddesa

se zvySujici se teplotou a sniZujicim se obsahaiy.vo

Béhem suSeni mléka dochazi asi k 2 % ztratam riboflay4]. Mezi 30 a 50 %

aktivity vitaminu B, maZe byt ztracenodnem vyroby kondenzovaného miéka [17].
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4  POROVNANI HODNOT POTRAVINOVYCH TABULEK

O potravinovych tabulkach, jejich vyznamu, hodnbtétd. jiz bylo pojednano
v kapitole 1.3. V tét@asti bude uvedena metodika porovnani jednotlivyatngyinovych
tabulek a naslean vysledky srovnani hodnot obsahu vitami®; a B, uvedenych

ve vybranych potravinovych tabulkach. Cilem tétagerbylo:

1) zjistit a statisticky vyhodnotit koeficienty egtci vitamirm B; a By, tzn. podily hodnot
jak sredeno / jedly podil,

2) zjistit rozdily v arovni (vySi) hodnot obs&lsledovanych vitamiin mezi jednotlivymi

potravinovymi tabulkami.
Ke zpracovani byla pouzita dataéghto potravinovych tabulek:

+ Potravinové tabulky I. - Chemické sloZeni a entele obsah poZivatin v hodnotach
.edlého podilu®, vydané SPV Praha 1992 [39],

+ Potravinové tabulky Il. - Chemické sloZeni a engofg obsah poZivatin v hodnotach
.Jjak snédeno”, vydané SPV Praha 1993 [40],

¢ Potravinové tabulky v hodnotach ,jak éleno”, které jsou s@asti programu

,Vyhodnoceni ekonomiky vyzivy* (dale jerCjselnik®),

¢+ Potravinové tabulky v hodnotach ,jedlého podilu“vddie a zelenina; Mlieko
a vajcia; Obilniny a strukoviny; Tuky, olejniny, @& a orechy; Hydina a zverina,
Ryby; Méaso jaténych zvierat; Pokrmy, vydané VUP Bratislava 1992002 [41]

(dale jen ,Slovenské tabulky*),

¢ Potravinové tabulky v hodnotach ,jedly podil“, kierjsou sotasti programu
.,FOODS" [42] (dale jen ,Americké tabulky").

Koeficienty retenci vitamiin By a B, byly u jednotlivych potravin vypotany
podilem hodnot ,jak sfdeno” a ,jedly podil* uvedenych v Potravinovych tdiach |I.
a ll. Potraviny byly rozéleny do skupin. U kazdé skupiny bylo provedenoisiakée
vyhodnoceni koeficieitretenci (viz dale) s cilem dit minimalni vysi retenci (max. vysSi
ztrat) obou vitamifh pro kazdou skupinu potravin. Vysledky statistiokéhyhodnoceni

koeficienti retenci jsou uvedeny v kapitole 5.1.
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Dale byly zji¥ovany diference hodnot obsahu vitaiiB, a B, u shodnych polozek
potravin uvedenych vuenych potravinovych tabulkdch. Diferencéegstavuji rozdily

hodnot obsahu sledovanych vitafitchto potravinovych tabulek:

1. Hodnoty obsahu vitaminu ;B resp. B z Potravinovych tabulek II. minus

hodnoty obsahu vitaminuBresp. B z Ciselniku;

2. Hodnoty obsahu vitaminu;Bresp. B ze Slovenskych tabulek minus hodnoty obsahu

vitaminu B, resp. B z Potravinovych tabulek I.;

3. Hodnoty obsahu vitaminu;Bresp. B z Americkych tabulek minus hodnoty obsahu

vitaminu B, resp. B z Potravinovych tabulek I.;

4. Hodnoty obsahu vitaminu;Bresp. B z Americkych tabulek minus hodnoty obsahu

vitaminu By, resp. B ze Slovenskych tabulek.

V ramci porovnani kazdé dvojice tabulek byly poingwlenény do skupin (skupiny
potravin nejsou stejné pro kazdou dvojici tabulé&yddliSnym polozkam potravin, které
byly predmétem porovnani). Diference obgahvitamini B; a B, byly statisticky
vyhodnoceny v rdmci jednotlivych skupin potravigilem zjistit rozdily v arovni (vysi)
hodnot sledovanych vitamin u porovnavanych tabulek. Vysledky statistického

vyhodnoceni diferenci jsou uvedeny v kapitole 5.2.

Statistické vyhodnoceni koeficigntetenci vitamid B; a B, a rovréz diferenci
(rozdilid) hodnot obsal téchto vitamini bylo provedeno na hladinvyznamnosti 5 %
pomoci programu ,STATVYD" verze 2.0 analyzou jedmmrernych dat na zaklad
jednovylErového Wilcoxonova testu pro srovnani arévimodnot s pedpokladem.
Parametrické testy nebylo moZné pouZit vzhledemh&rakteru dat (velky rozptyl
v n¢kterych skupinach potravin). Dale byl z hodnot difeci u kazdé skupiny potravin
vypotitdn median pomoci programu Microsoft Excel 2000dkbta medianu vyjddje
skute&nost, ze 50 % hodnot souboru je menSich, nejvygeoronedianu a zaroues0 %

ostatnich hodnot souboru je vySSickippdré rovno medianu.

4.1  Vysledky statistického vyhodnoceni koeficieitretenci

Potraviny byly rozdleny do 15 skupin a u kazdé z nich bylo provedeatissické
vyhodnoceni koeficieitretenci vitamifi B; a B,. Dale jsou uvedeny jednotlivé skupiny

potravin a vysledky statistického vyhodnoceni. Tpuwbsahujici konkrétni polozky
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potravin \Wetrg obsali obou vitamiri v hodnotach ,jedlého podilu®, ,jak sdeno®

a koeficient retenci jsou uvedeny Vippze P II.

l. Maso, vnitfnosti, drabez, z¥fina

U této skupiny potravin bylo ke statistickému vyhodeni vybrano 71 polozek
potravin a podélo se prokazat, Zze koeficienty retenci vitamiB; a B, jsou statisticky
vyznamrié vySSi nez 0,33, resp. 0,52. Ztraty vitamiB; a B tedy pameérné dosahuji
az 67, resp. 48 % a vznikaji hlavpti tepelné Uprad. K vysokym ztratdm obou vitamin
dochézi zejménatpvareni masa visledku vyluhovani, u thiaminu pak také rozkladem

(viz kapitoly 3, 5).

Il. Masné vyrobky a konzervy

S 95 % spolehlivosti bylo zj&to, Ze u masnych vyrobka konzerv (vyhodnoceno
116 polozek) jsou koeficienty retenci vitariiB; a B, statisticky vyznam&vyssi nez 0,85

a 0,94. Tzn., Ze pmeérné ztraty vitaminu Bse pohybuji do 15 % a vitaminy Bo 6 %.

Tato procenta @meérnych ztrat jsou vyraznnizsi nez u skupiny potravin I. Maso,
vnitinosti, dibez, z¥fina, kde ztraty vitamiin B; a B, dosahovaly 67, resp. 48 %. Je to
dano tim, Ze maso (skupina potravin |.) se zpravidpel® zpracovava, coz je hlavni
pri¢inou vzniku ztrat (viz kapitoly 3, 5), zatimco masryrobky a konzervy setsinou jiz

tepelre upravovat nemusifjpadre se pouze dfivaiji.

lll.  Ryby a rybi vyrobky

U skupiny ryby a rybi vyrobky (34 polozek) bylo gézano, Ze koeficienty retenci
vitamind B; a B jsou statisticky vyznaninvysSi nez 0,73; resp. 0,75. Ztragchto

vitamind tedy v piméru ¢ini max. 27, resp. 25 %.

ProtoZze se jedna opnérna procenta, je nutno konstatovat, ze ztraty \iténB;
a By u ¢erstvych a mrazenych ryb budou dosahovat vysSidhdtanez je prmer (27, resp.
25 %) diky ztratam i tepelném opracovani, naproti tomu ztraty u rybighobki, které
se zpravidla jiz tepethneupravuji, dosahuji nizsi Uravnez je pimér a vznikaji zejména
pii skladovani a konzumaci. Zajimavé je také to,tagyzhiaminu dosahuji obdobné vyse
jako ztraty riboflavinu, zatimco ui@dchozich skupin potravin byly ztraty thiaminu vzdy

vySSi.
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IV. Tuky aoleje

Tuky a oleje sice nejsou vyznamnym zdrojem vitanskupiny B, nicmé& nékteré
potraviny (zejména ZiviSné tuky) tyto vitaminy obsahuji (viztippha P Il). Statistickym
vyhodnocenim (16 polozZek potravin) bylo zji%b, Ze koeficienty retenci vitaniirB, i B,
jsou statisticky vyznaminvyssi nez 0,92. Bmérné ztraty obou vitamintedy nepevysuji

8 % a za hlavniifinu jejich vzniku lze povaZovat tepelnou Upravikadovani.

V. Vejce

Koeficienty retenci vitamiin B; a B, u vajec (7 polozek) jsou statisticky vyznamn
vySSi nez 0,77; resp. 0,78. Ztra¥ghto vitamini tedy v paimérnu dosahuji 23, resp. 22 %.

Ke €mto ztratam dochazi hlaymri tepelné Upra¥ a @i skladovani (viz kapitoly 3, 5).

VI.  Mléko a mlééné vyrobky

U mléka a mlénych vyrobk: bylo ke statistickému vyhodnoceni vybrano 81 pekoz
potravin a poddlo se prokazat, Ze koeficienty retenci vitamiB; a B, jsou statisticky
vyznamré vySSi nez 0,95, resp. 0,93. Tzn., Ze se ztragmiith B; a B, pramérné
pohybuji do 5, resp. 7 % &tginou vznikaji pi skladovani, konzumaci iipadré také i
tepelné Uprav (nag. mléka). Vyssi ztraty riboflavinu mohou bytigmbeny rovaz viivem
swtla (viz kapitola 2.2) P uchovani mléka a méaych vyrobki v ¢irych obalech

na swtle.

VII.  Obiloviny a vyrobky z nich

S 95 % spolehlivosti bylo zji&to, Ze u této skupiny potravin (82 polozek) jsou
koeficienty retence vitaminB; a B, statisticky vyznam& vysSi nez 0,94 u vitaminu,B
a 0,95 u vitaminu BZtraty €chto vitamini tedy v piiméru negesahu;ji 6, resp. 5 %. Je to
dano tim, Ze &sSinu potravin v této skupénneni nutno tepetnzpracovavat (nap chléb
a b¥Zzné peivo) avliv skladovani neni ifis vyznamny vzhledem ke ztratam obou

vitaming.
VIII. Cukr, cukrovinky, cukra rské vyrobky

U skupiny cukr, cukrovinky a cukfské vyrobky (30 poloZzek potravin) bylo

prokazano, Ze koeficienty retenci vitamim3; i B, jsou statisticky vyznamn vySsi
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nez 0,97. Ztratyéchto vitamiri tedy v piméru ¢ini max. 3 %. Dochazi zde pouze k velmi

nizkym ztratam, sSinou i skladovani a konzumaci.

IX.  Zelenina, zeleninové vyrobky, houby

Koeficienty retenci vitamiih B; a B, u zeleniny, zeleninovych vyrobbka hub
zZjisténé vyhodnocenim u 94 polozZek potravin jsou staligtivyzname vysSi nez 0,66;
resp. 0,72. Rimérné ztraty sledovanych vitamintedy nepevySuji 34, resp. 28 %.
Ke ztratam dochéazi zejména pepelné Upray a také Bhem skladovani (viz kapitoly 3,
5).

X. Ovoce, ovocné vyrobky, bechy

U této skupiny potravin (90 polozek) se pbltaprokazat, ze koeficient retence
vitaminu B, je statisticky vyznamnvysSi nez 0,83 a koeficient retence vitaminuj@&
statisticky vyznamé& vysSi nez 0,80. Ztratyethto vitamiri tedy v paimérnu dosahuji
nejvyse 17, resp. 20 %. K uvedenym ztratam dock&jmiéna §i skladovani a manipulaci

(ovoce je citlivé nap na mechanické poSkozeni, plesnivatd.).

XI.  Brambory

S 95 % spolehlivosti bylo zji&to, Ze u brambor (do této skupinyazeno 6 polozek
potravin) jsou koeficienty retenci statisticky vynre vysSi nez 0,46 a to u vitaminu B
i B,. Ztraty €chto vitamini tedy v ptiméru negfesahuji 54 % a vznikaji zejména pareni
(rozkladem a vyluhovanim). VysSi ztraty vyluhovanimikaji, pokud jsou brambory
vkladdany do studené vody &i pouZiti wtSiho mnozstvi vody [2], [21], [27]. Ke ztratam

dochézi i Bhem skladovéani. S delSi dobou uskkaurse ztraty obou vitaminzvysuji.

XIl.  Lust éniny

U skupiny luséniny (7 polozek potravin) bylo prokazano, Ze koefity retenci
vitamini B; a B, jsou statisticky vyznaninvyssi nez 0,71; resp. 0,74. Tzn., Zénmrné
ztraty vitaminu B se pohybuji do 29 % a ztraty vitaminy Bo 26 %. Ztraty obou
vitamini jsou zpmisobeny zejména tepelnou Upravou (rozkladem a vyhution)

a u vitaminu B dochazi ke ztratam rowh pri maseni [22].
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XIll. Hotové polévky v sacku

Koeficienty retenci vitamiin B, a B, u hotovych polévek v g&u (vyhodnocené
u souboru 36 polozZek potravin) jsou statistickyngmreé vySsi nez 0,84; resp. 0,81. Ztraty
téchto vitamiri tedy v piiméru ¢ini max. 16, resp. 19 % a jsoutgobeny hlavé tepelnou

Gpravou a skladovanim.

XIV. Potraviny na pripravu napoji, napoje

S 95 % spolehlivosti bylo zji&to, Ze u potravin naffpravu napaj a napaj (19
poloZzek) jsou koeficienty retenci statisticky vymm& vySSi nez 0,55 u vitaminu 1B
i u vitaminu B. Ztraty obou vitamifi tedy v pfiméru negresahuji 45 % a vznikaji zejména
u potravin na fpravu napaj vlivem pipravy napaj (horkou vodou) a také

pii skladovani.

XV. Ostatni potraviny, pochutiny

U této skupiny potravin (13 polozek) se piiltaprokazat, Zze koeficient retence
vitaminu B, je statisticky vyznamhvysSi nez 0,84 a koeficient retence vitaminuj@&
statisticky vyznamé vysSi nez 0,81. Ztratgthto vitamini tedy v piméru ¢ini max. 16,

resp. 19 %. Jedn& sei@norodou skpinu potravin (viziooha P II).

Struéné shrnuti vysledk statistického vyhodnoceni koeficiahtetenci vitamini B; a B,

NejvysSi ptimérné ztraty vitamif B; a B, (nejniZSi koeficienty retenci¢ehto
vitaminid) byly zjiS&ny u €chto skupin potravin: . Maso, vhitosti, difibez, z¢fina;
XI. Brambory a XIV. Potraviny naifpravu napaj, napoje.

e

potravin: VIII. Cukr, cukrovinky a cukigké vyrobky; VII. Obiloviny a vyrobky z nich;
VI. MIéko a mi&né vyrobky a IV. Tuky a oleje.

4.2  Vysledky statistického vyhodnoceni diferenci

V této kapitole jsou uvedeny vysledky statistickégbodnoceni diferenci zji&tych

rozdilem hodnot obsahvitamini B; a B, z jednotlivych potravinovych tabulek.
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4.2.1 Diference hodnot z Potravinovych tabulek lla z Ciselniku

Diference zde vyjadiji, o kolik mg vitaminu B nebo B na 1 kg potraviny
vitamina v potravirgé (kladnaci zaporna hodnota diference) nez Potravinové tabulk
Diference byly statisticky vyhodnoceny u 12 skupotravin. Jednotlivé polozky potravin
v kazdé skupi& obsahy vitamih B; a B, udavané Potravinovymi tabulkami Il

aCiselnikem vetns diferenci jsou uvedeny Witoze P Il1.

l. Maso, vnitnosti, deibez, z¥Fina

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypaitan median 0,258 mg-Kga bylo
Zjisténo, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky vyznan#wyssi nez 0,252. Tzn.,
Ze hodnoty uvedené Giselniku pro tuto skupinu potravin jsou WipRru o vice nez
0,252 mg vitaminu B na 1 kg potravin vysSi nez hodnoty udavané Patoayimi

tabulkami II.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Brély median 0,165 mg-kg S 95 %
spolehlivosti se podiéo prokazat, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky
vyznamré vy3si nez 0,119. Hodnoty uvedené€igelniku pro tuto skupinu potravin jsou
tedy ptimérné o vice nez 0,119 mg vitaminu;Bia 1 kg potravin vysSi nez hodnoty

uvedené v Potravinovych tabulkach II.

I. Masné vyrobky a konzervy

Median diferenci obsahu vitaminu Byl 0,004 mg-kg. Diference obsahu vitaminu
B1 mely statisticky vyznamé vysSi hodnotu nez 0,005. Obsahy vitaminu uglavané
v Ciselniku pro tuto skupinu potravin jsou Wipiru o vice nez 0,005 mg vitaminu B

na 1 kg potravin vys3i nez hodnoty uvedené v Ptoaych tabulkach 1.

Diference obsahu vitaminu,Bnély hodnotu medianu -0,003 mg-kgNa hladir
vyznamnosti 5 % nebylo zji&to, Ze by se hodnoty obsahu vitaming Bvedené
v Ciselniku a v Potravinovych tabulkach II. pro tukniginu potravin statisticky vyznamin

odliSovaly.
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lll.  Ryby a rybi vyrobky

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypositan median -0,015 mg-KgS 95 %
spolehlivosti se nepotlbp prokazat, Zze by se hodnoty obsahu vitaminu uglavané
Ciselnikem a Potravinovymi tabulkami Il. u této skyppotravin statisticky vyznann
liSily.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminw, Bnély median -0,045 mg-kga podéilo se
prokézat, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky vyznan#nizSi nez -0,029.
Hodnoty uvedené €iselniku pro tuto skupinu potravin jsou tedyapirné o vice nez
0,029 mg vitaminu B na 1 kg potravin niz8i neZz hodnoty udavané v Rotoaych
tabulkach.

IV. Vejce

Median diferenci obsahu vitaminu; Byl 0,088 mg-kg. Na hladi vyznamnosti
5% nebylo zji&no, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bvedené \Ciselniku

a v Potravinovych tabulkach IlI. pro tuto skupindrpein statisticky vyznamnthodliSovaly.

Diference obsahu vitaminu ,Bmgly hodnotu medianu -0,550 mg'kgS 95 %
spolehlivosti se vSak nepdda prokazat, ze by se hodnoty obsahu vitaminuBavané
Ciselnikem a Potravinovymi tabulkami Il. u této skyppotravin statisticky vyznann

liSily.

V. Mléko a mi&né vyrobky

Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypasitan median -0,010 mg-Rg
Diference obsahu vitaminu;Brely statisticky vyznamé nizsi hodnotu nez -0,004. Proto
Ize konstatovat, Zze hodnoty uveden€iselniku pro tuto skupinu potravin jsou \ip®ru
ovice nez 0,004 mg vitaminuiBna 1 kg potravin niz§i neZz hodnoty udavané

Potravinovymi tabulkami 1.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminw, Bnély median -0,268 mg-ka podailo se
prokazat, Zze diference obsahu vitaming jBou statisticky vyznamnnizsi nez -0,172.
Tzn., Ze hodnoty udavané(iselniku pro tuto skupinu potravin jsou \ip®ru o vice nez
0,172 mg vitaminu B na 1 kg potravin nizSi nez hodnoty uvedené v Rotoaych
tabulkach II.
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VI.  Obiloviny a vyrobky z nich

Hodnota -0,020 mg-Kgje medianem diferenci obsahu vitaminu Bylo prokéazano,
Ze diference obsahu vitaminu, Bsou statisticky vyznanénnizsi nez -0,016. Obsahy
vitaminu B, udavané \iselniku pro tuto skupinu potravin jsou tedy vrp&ru o vice nez
0,016 mg vitaminu B na 1 kg potravin niz8i nez hodnoty uvedené v Rotoaych
tabulkach II.

Median diferenci obsahu vitaminw, Byl -0,015 mg-kg. S 95 % spolehlivosti se
poddilo prokazat, Ze diference obsahu vitaming j8ou statisticky vyznaninnizsi nez
-0,012. Hodnoty, které udav@iselnik pro tuto skupinu potravin jsou tedy wipgru
ovice nez 0,012 mg vitaminu,Bha 1 kg potravin niz§i nez hodnoty, které uvadi

Potravinové tabulky 1.

VII.  Cukr, cukrovinky, cukrai‘ské vyrobky

Diference obsahu vitaminu;Brély hodnotu medianu -0,004 mg-kgBylo zjis&no,
Ze diference obsahu vitaminu Bou statisticky vyznannizsi nez -0,001. Prakticky je
v3ak mozné prohlasit hodnoty obsahu vitaminwBedené \iselniku a v Potravinovych

tabulkach Il. u této skupiny potravin za shodné.

Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypositan median 0,000 mg-Rg
Na hladit vyznamnosti 5 % nebylo zji&io, Ze by se hodnoty obsahu vitaming B
uvedené \Ciselniku a v Potravinovych tabulkach Il. pro tukusinu potravin statisticky

vyznamr odliSovaly.

VIIIl. Zelenina, zeleninové vyrobky, houby

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu; Brély median 0,002 mg-kg S 95 %
spolehlivosti se nepotlbp prokazat, ze by se hodnoty obsahu vitaminu uglavané
Ciselnikem a Potravinovymi tabulkami Il. u této skyppotravin statisticky vyznamn
liSily.

Hodnota 0,014 mg-Kgje medianem diferenci obsahu vitaming Baké u hodnot
obsahu vitaminu Bnebylo zjis¢no, Ze by se statisticky vyznatwodliSovaly hodnoty

uvedené \Ciselniku a v Potravinovych tabulkach Il. pro tukoiginu potravin.
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IX.  Ovoce, ovocné vyrobkyjechy

Median diferenci obsahu vitaminu, Byl -0,010 mg-kd. Podailo se prokazat, ze
diference obsahu vitaminu;Bsou statisticky vyznan#nizsi nez -0,001. Prakticky vSak
Ize prohlasit, Ze hodnoty obsahu vitaming Bvedené \Ciselniku a v Potravinovych

tabulkach Il. u této skupiny potravin nejsou odéisn

Diference obsahu vitaminu ,Bmély hodnotu medianu -0,013 mgkga byly
statisticky vyznamé nizsi nez -0,009. Tzn., Ze hodnoty udavé&iiéelnikem pro tuto
skupinu potravin jsou v pméru o vice nez 0,009 mg vitaminw Ba 1 kg potravin nizsi

nez hodnoty uvedené v Potravinovych tabulkach II.

X. Brambory a lus&niny

Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypasitan median -0,102 mg-Rg
Na hladit vyznamnosti 5% nebyla pro tuto skupinu potraviisténa statisticky
vyznamna odlisnost hodnot obsahu vitaminy @edenych vCiselniku od hodnot

udavanych Potravinovymi tabulkami Il.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminy Bly median -0,002 mg-kg Ani zde nebylo
prokazano, ze by se statisticky vyzna&nmaliSovaly hodnoty obsahu vitaminy Bvedené

v Ciselniku a v Potravinovych tabulkéch Il. pro tukaiginu potravin.

Xl.  Hotové polévky v s&ku

Hodnota 0,001 mg-kgje medianem diferenci obsahu vitaminu Rebylo zjig&no,
Ze by se hodnoty obsahu vitaminy B/edené \Ciselniku a v Potravinovych tabulkach I1.

pro tuto skupinu potravin statisticky vyznagwdliSovaly.

Median diferenci obsahu vitaminu, Byl 0,000 mg-kg. Také u hodnot obsahu
vitaminu B, se nepoddo prokazat, Ze by se statisticky vyznaniigily hodnoty uvedené

v Ciselniku a v Potravinovych tabulkéch Il. pro tukaiginu potravin.

XIl.  Ostatni potraviny, pochutiny

Diference obsahu vitaminu;Bnély hodnotu medianu 0,000 mg-kgNebyla zjis¢na
statisticky vyznamna odliSnost hodnot obsahu vitamiB; uvedenych \Ciselniku

a v Potravinovych tabulkach IlI. pro tuto skupindrpein.
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Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypcaitin median 0,000 mg-Kg
a hodnoty obsahu vitaminu, Bivedené \Ciselniku a v Potravinovych tabulkach Il. u této

skupiny potravin nejsou statisticky vyznagrodliSné.

Shrnuti vysledi statistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsahtamini B; a B,

uvedenych v Potravinovych tabulkach Il. aGiselniku

Hodnoty obsahu vitaminu ;BudavanéCiselnikem a Potravinovymi tabulkami II.

se nejvice liSily u skupiny potravin I. Maso, ¥nibsti, diibez, zéfina.

Mezi hodnotami obsahu vitaminu, Buvedenymi \Ciselniku a v Potravinovych
tabulkach 1. byly zji&tny nejwtsi rozdily u skupin potravin V. Mléko a nil& vyrobky

a l. Maso, vnitnosti, diibez, z¥fina.

Celkové shrnuti vysledkje uvedeno v tabulce (Tab. 5).

Tab. 5. Shrnuti vysledkstatistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsatamini B;

a B, uvedenych v Potravinovych tabulkach Il. &igelniku

Potet | Ciselnik udava obsah Ciselnik udavé obsah
Skupina potravin polozek| vitaminu B oproti vitaminu B oproti
pinap potra- | Potravinovym tab. Il. | Potravinovym tab. II.
vin V praméru V praméru
Maso, vnitnosti, R T
driibes, 2¢ina 54 0 0,252 mg-kgvyssi | 00,119 mg-kgvyssi
Il.  Masné vyrobky L&D .
a konzervy 108 | 00,005 mg-khvyssi shodny
lll. Ryby a rybi vyrobky 29 shodny 0 0,029 mglgizsi
IV. Vejce 7 shodny shodny
V. Mléko a mi&né EI RI
vyrobky 71 0 0,004 mg-kgniz&i | 00,172 mg-khnizsi
VI S?]'i'(‘:)r‘]’ iny & vyrobky 71 | 00,016 mg-kgniz&i | 00,012 mg-kynizsi
VII. Cukr, cukrovinky, 0 0,001 mg-kg nizsi .
cukraské vyrobky 33 (prakticky shodny) shodny
VIII. Zelenina, zeleninove , ,
vyrobky, houby 88 shodny shodny
IX. Ovoce, ovocné 0 0,001 mg-kg nizsi 1 oens
vyrobky, aechy 83 (prakticky shodny) 0 0,009 mg-kg nizsi
X.  Brambory a lugniny 10 shodny shodny
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pokracovani tabulky

Potet | Ciselnik udava obsah Ciselnik udava obsah
Skubina potravin polozek| vitaminu B; oproti vitaminu B, oproti
pina p potra- | Potravinovym tab. II. | Potravinovym tab. Il.
vin vV praméru vV praméru
Xl Hotgve polévky 35 shodny shodny
v s&ku
XIlI. Ostatn! potraviny, 18 shodny shodny
pochutiny
4.2.2 Diference hodnot ze Slovenskych tabulek a ntPavinovych tabulek I.

Diference vtomto fipact vyjadiuji o kolik mg vitaminu B nebo B na 1 kg
potraviny v hodnotach ,jedlého podilu” udavaji Stogké tabulky vys&ii nizsi hodnotu
(kladn&¢i zaporna hodnota diference) nez Potravinové tablulRiference byly statisticky
vyhodnoceny u 8 skupin potravin (potraviny byly takozdleny vzhledem k p&iu
shodnych poloZek potravin) a vysledky tohoto vyhmmbni jsou uvedeny v tabulce (Tab.
6).

Tab. 6. Vysledky statistického vyhodnoceni diférérmmzinot obsahu vitaminB; a B
uvedenych ve Slovenskych tabulkach v Potravinaajehkach |.

Pocet | Slovenské tab. uvadi| Slovenské tab. uvadi
Skubina potravin poloZzek| obsah vitaminu B, obsah vitaminu B,
pina p potravi | oproti Potravinovym | oproti Potravinovym
n tab. I. v praméru tab. I. v praméru
I.  Maso a masné vyrobky 59 shodny shodny
Il.  Ryby a rybi vyrobky 15 shodny shodny
lll. Vejce 7 shodny shodny
IV. Mléko a mig&né . ,
vyrobky 33 shodny shodny
Ve ZOE:ICor:/lny a vyrobky 35 shodny shodny
VI. Zelenina a brambory 34 shodny shodny
Vil oor\é?:(ff/ kompoty, 30 shodny 0 0,010 mg-Rqiz&i
VIII. LuS€niny 7 shodny shodny
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U skupiny potravin VII. Ovoce, kompoty,fechy byl z hodnot diferenci obsahu
vitaminu B, vypositan median -0,030 mg-RgBylo zji&no, Ze diference obsahu vitaminu
B, jsou statisticky vyznaninizsi nez -0,010. Hodnoty udavané Slovenskymi |kaiooi
u této skupiny potravin jsou tedy vionéru o vice nez 0,010 mg vitaminw, Bla 1 kg

potravin nizsi nez hodnoty uvedené v Potravinovattulkach I.

Shrnuti vysledl statistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsahtamini B; a B,

uvedenych ve Slovenskych tabulkadch a v Potravindwviabulkéach .

Hodnoty obsahu vitaminu ;Budavané Slovenskymi tabulkami a Potravinovymi

tabulkami I. I1ze v piméru povazovat za shodné u vSech sledovanych skapiavn.

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy, Bylo zjiS€no, Zze Slovenské tabulky uvadi
u potravin zéazenych do skupiny VII. Ovoce, kompotyieohy pamérné o 0,010 mg
vitaminu B na 1 kg potravin niZSi hodnoty nez Potravinovéiliabl. U ostatnich skupin
potravin je mozné povazovat hodnoty obsahu vitamiuuvedené ve Slovenskych

tabulkach a v Potravinovych tabulk&ch 1. za shodné.

4.2.3 Diference hodnot z Americkych tabulek a z Padvinovych tabulek I.

Hodnoty diferenci zde vyjadji, o kolik mg vitaminu B nebo B na 1 kg potraviny
v hodnotach ,jedlého podilu® udavaji Americké tabyulySsi nebo niz8i hodnotu (kladna
nebo zaporna hodnota) nez Potravinove tabulkyatistické vyhodnoceni diferenci bylo

provedeno u 10 skupin potravin.

l. Maso, vnit#nosti, masné vyrobky

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypositan median -0,080 mg-RgS 95 %
spolehlivosti se nepotlep prokazat, Zze by se hodnoty obsahu vitaminu ugladvané
Americkymi tabulkymi a Potravinovymi tabulkami I.této skupiny potravin statisticky

vyznamrg liSily.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Brély median 0,140 mg-kg Nebyla vak
ZjiSténa statisticky vyznamna odliSnost hodnot obsahuamitu B uvedenych

v Americkych tabulk&ch a v Potravinovych tabulk&cpro tuto skupinu potravin.
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Il. Ryby a rybi vyrobky

Hodnota 0,090 mg-kgje medianem diferenci obsahu vitaminu Bro tuto skupinu
potravin nebylo zji&no, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bedené v Americkych

tabulkach a v Potravinovych tabulkach | statistigiggnam liSily.

Median diferenci obsahu vitaminy Byl 0,000 mg-kd. Ani zde nebylo prokazano,
Ze by se pro tuto skupinu potravin statisticky \gymm odliSovaly hodnoty obsahu

vitaminu B, uvedené v Americkych tabulkach a v Potravinovyadbutkach |I..

.  Vejce

Diference obsahu vitaminu ;Bmély hodnotu medianu -0,730 mgkga byly
statisticky vyznam& niz8i nez -0,269. Proto Ize konstatovat, Ze hodnotedené
v Americkych tabulkach pro tuto skupinu potravimysv ptiméru o vice nez 0,269 mg

vitaminu B, na 1 kg potravin niz8i nez hodnoty udavané Patmnjimi tabulkami I.

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypositan median 1,250 mg-KgPoddilo
se prokazat, Ze diference obsahu vitaminysBu statisticky vyznaninvyssi nez 0,180.
Hodnoty uvedené v Americkych tabulkach pro tutopsku potravin jsou tedy pmeérné
ovice nez 0,180 mg vitaminu,Bna 1 kg potravin vy3Si neZ hodnoty uvedené

v Potravinovych tabulkach I.

IV.  Mléko a ml&né vyrobky

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu; Brély median 0,000 mg-kKg Na hladir
vyznamnosti 5% nebylo zji&to, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bvedené
v Americkych tabulkach a v Potravinovych tabulkdth pro tuto skupinu potravin

statisticky vyznam& odliSovaly.

Hodnota -0,200 mg-kQgje medianem diferenci obsahu vitaming Baké u hodnot
obsahu vitaminu Bnebylo zjiS¢éno, Zze by se statisticky vyznagwodliSovaly hodnoty

uvedené v Americkych tabulkach a v Potravinovydiuligach I. pro tuto skupinu potravin.

V. Obiloviny a vyrobky z nich

Median diferenci obsahu vitaminu Byl 0,890 mg-kd. Bylo zjis&no, Ze diference

obsahu vitaminu Bjsou statisticky vyznamnvyssi nez 0,549. Tzn., Zze hodnoty udavané
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Americkymi tabulkami u této skupiny potravin jsoupsmeéru o vice nez 0,549 mg

vitaminu B, na 1 kg potravin vy3Si neZz hodnoty uvedené v Riotoaych tabulkach I.

Diference obsahu vitaminu,Brély hodnotu medianu 0,740 mg-kgStatistickym
vyhodnocenim se potlep prokédzat, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky
vyznamré vySSi nez 0,439. Proto lze konstatovat, Ze hodmvgdené v Americkych
tabulkadch pro tuto skupinu potravin jsou vimeru o vice nez 0,439 mg vitaminu, B

na 1 kg potravin vysSi nez hodnoty udavané Potoayimi tabulkami I.

VI. Cukr, cukrovinky, cukraské vyrobky

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypazitan median 0,050 mg-RgS 95 %
spolehlivosti se nepotlep prokazat, ze by se hodnoty obsahu vitaminu uglavané
Americkymi tabulkymi a Potravinovymi tabulkami |. této skupiny potravin statisticky

vyznamrg liSily.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Bnély median 0,680 mg-k Podailo se
prokazat, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky vyznaninvyssi nez 0,200.
Hodnoty uvedené v Americkych tabulkach pro tutopsiku potravin jsou tedy gmeérné
ovice nez 0,200 mg vitaminu,Bna 1 kg potravin vysSi nez hodnoty uvedené

v Potravinovych tabulkach I.

VII.  Zelenina, zeleninové vyrobky, houby

Hodnota -0,030 mg-Kkgje medianem diferenci obsahu vitaminu Bro tuto skupinu
potravin nebylo zji&no, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bedené v Americkych

tabulkach a v Potravinovych tabulkach | statistigiggnam liSily.

Median diferenci obsahu vitaminw, Byl -0,110 mg-kg. S 95 % spolehlivosti se
poddilo prokazat, Ze diference obsahu vitaming j8ou statisticky vyznanénizsi nez
-0,039. Hodnoty, které udavaji Americké tabulky pgudo skupinu potravin jsou tedy
Vv priméru o vice nez 0,039 mg vitaminy Ba 1 kg potravin nizsi nez hodnoty, které uvadi

Potravinové tabulky I.

VIIl. Ovoce, ovocné vyrobky,i@chy

Diference obsahu vitaminB; i B, m&ly hodnotu medianu 0,000 mg-kg\a hladir

vyznamnosti 5 % nebylo zji§to, Ze by se hodnoty obsahu vitamiB; a B, uvedené
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v Americkych tabulkdch a v Potravinovych tabulkath pro tuto skupinu potravin

statisticky vyznam& odliSovaly.

IX.  Brambory, lus¢niny

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Bnély median -0,480 mg-k Nebylo vSak
zjisttno, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bvedené v Americkych tabulkach

a v Potravinovych tabulkach I. pro tuto skupinurpein statisticky vyznamnliSily.

Hodnota 0,000 mg-Kyje medianem diferenci obsahu vitaming Baké u hodnot
obsahu vitaminu Bnebylo zjiS¢éno, Ze by se statisticky vyznagwodliSovaly hodnoty

uvedené v Americkych tabulkach a v Potravinovydiuligach I. pro tuto skupinu potravin.

X. Polévky v s&u, ostatni potraviny, pochutiny, ndpoje

Diference obsahu vitaminu:B B, mély hodnoty medianu 0,000 mg-kgU této
skupiny potravin nebyla prokdzana odliSnost hodistahu vitaminu Bani B, uvedenych

v Americkych tabulkach a v Potravinovych tabulkdch

Shrnuti vysledl statistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsahtamini B; a B,

uvedenych v Potravinovych tabulkach I. a v Americkytabulkach

Nejvétsi rozdily hodnoty obsahu vitaminu; Bidavané Americkymi tabulkami
a Potravinovymi tabulkami I. byly zji&y u skupiny potravin V. Obiloviny a vyrobky
Z nich, dale pak u skupiny Ill. Vejce.

Mezi hodnotami obsahu vitaminu , Buvedenymi v Americkych tabulkach
a v Potravinovych tabulkach I. byly prokadzany w&v rozdily také u skupiny potravin
V. Obiloviny a vyrobky z nich. DalSi vyznamné rodijsou u skupin VI. Cukr,
cukrovinky, cukr#éskeé vyrobky a Ill. Vejce.

VySSi hodnoty obou sledovanych vitamiruvedené v Americkych tabulkach
u skupiny V. Obiloviny s vyrobky z nich Ize vy&lit pouzivdnim obohacenych mouk
pii piipraw pekarenskych vyrolik Rozdilnost hodnot u skupiny Ill. Vejce je
pravdépodobré zpisobena pouzivanim odliSnych krmiviigmdré i chovem #iznych
plemen u nas a v USA (viz kapitola 1.3). Celkovénsl vysledk je uvedeno v tabulce
(Tab. 7).
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Tab. 7. Shrnuti vysledkstatistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsatamini B;

a B, uvedenych v Potravinovych tabulkach |. a v Amgdbkabulkach

Potet Americké tab. uvadi | Americké tab. uvadi
. : - obsah vitaminu B, obsah vitaminu B,
Skupina potravin polozek : o i o
. | oproti Potravinovym | oproti Potravinovym
potravin o o
tab. I. v praméru tab. I. v praméru
Maso, vnitnosti, , .
masné vyrobky 44 shodny shodny
lI.  Ryby a rybi vyrobky 13 shodny shodny
IIl.  Vejce 7 0 0,269 mg-kgnizsi | o 0,180 mg-khvyssi
IV. Mléko a ml&né , .
vyrobky 26 shodny shodny
Ve ZOE:ICor:/lny a vyrobky 16 0 0,549 mg-kyvyssi| o 0,439 mg-kgvyssi
VI.  Cukr, cukrovinky, , Yt
cukréiské vyrobky 10 shodny 0 0,200 mg-Rory$si
VII. Zelenina, zeleninove . o
vyrobky. houby 52 shodny 0 0,039 mg-Rqnizsi
VIIIl. Ovoce, ovocné , .
vyrobky, dechy 43 shodny shodny
IX. Brambory, lus&niny 9 shodny shodny
X.  Polévky v séku,
ostatni potraviny, 26 shodny shodny
pochutiny, napoje
4.2.4 Diference hodnot z Americkych tabulek a ze &enskych tabulek

Vtomto gipact vyjadiuji diference, o kolik mg vitaminu Bnebo B na 1 kg
potraviny udavaji Americké tabulky vyS8i niZz8i hodnotu (kladn&i zaporna hodnota
diference) nez Slovenské tabulky. Diference byétisticky vyhodnoceny u nasledujicich

11 skupin potravin.

l. Maso, vnithosti, diibez

Median diferenci obsahu vitaminu Byl -0,130 mg-kgd. Bylo zji$&no, Ze diference
obsahu vitaminu B jsou statisticky vyznan nizS§i nez -0,029. Tzn., Ze hodnoty

udavané Americkymi tabulkami u této skupiny potraysou v pfiméru o vice nez
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0,029 mg vitaminu B na 1 kg potravin nizSi nez hodnoty uvedené veelskych
tabulkach.

Diference obsahu vitaminu,Bnély hodnotu medianu -0,010 mg-kgNa hladir
vyznamnosti 5% nebylo zji&to, Ze by se hodnoty obsahu vitaming Bvedené
v Americkych a ve Slovenskych tabulkach pro tutopiu potravin statisticky vyznamin

odliSovaly.

Il. Tepelné opracované maso, viitosti, dribez

Z hodnot diferenci obsahu vitaminy Byl vypaitan median 0,010 mg-KgS 95 %
spolehlivosti se nepotlp prokazat, ze by se hodnoty obsahu vitaminu uglavané

Americkymi a Slovenskymi tabulkami u této skupirgtqavin statisticky vyznanlisily.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminw, Bély median 0,000 mg-kg Nebyla zjiséna
statisticky vyznamna odliSnost hodnot obsahu vitemB, uvedenych v Americkych

a ve Slovenskych tabulkach pro tuto skupinu potravi

[ll.  Ryby a rybi vyrobky

Median diferenci obsahu vitaminu Byl 0,030 mg-kg. Statistickym vyhodnocenim
nebylo u této skupiny potravin prokazano, Ze byaenoty obsahu vitaminu;Bidavané

Americkymi a Slovenskymi tabulkami liSily.

Diference obsahu vitaminu,Brgly hodnotu medianu -0,100 mg-kgNebylo v&ak
prokazano, ze by se hodnoty obsahu vitaminu@&avané Americkymi a Slovenskymi

tabulkami u této skupiny potravin statisticky vyem#& odliSovaly.

IV.  Vejce

Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypasitan median -0,160 mg-Rg
Poddilo se prokazat, Ze diference obsahu vitaminysBu statisticky vyznan@nizsi nez
-0,079. Hodnoty uvedené v Americkych tabulkach fartm skupinu potravin jsou tedy
primérné o vice nez 0,079 mg vitaminw Ba 1 kg potravin nizSi nez hodnoty uvedené

ve Slovenskych tabulkach.

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Bnély median 0,280 mg-Ky Statistickym
vyhodnocenim bylo zjigho, Ze diference obsahu vitaminy Bou statisticky vyznanmin

vySSi nez 0,019. Proto Ize konstatovat, Ze hodnotydené v Americkych tabulkach
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pro tuto skupinu potravin jsou viméru o vice nez 0,019 mg vitaminu, Bia 1 kg

potravin vysSi nez hodnoty udavané Slovenskymilkaiooi.

V. Mléko a mi€&né vyrobky

Hodnota 0,020 mg-Ky je medianem diferenci obsahu vitaming Bla hladir
vyznamnosti 5% nebylo zji&to, Ze by se hodnoty obsahu vitaminy Bvedené
v Americkych a ve Slovenskych tabulkach pro tutopiu potravin statisticky vyznamin

odliSovaly.

Median diferenci obsahu vitaminw, Byl -0,030 mg-kg. S 95 % spolehlivosti se
nepod#ilo prokazat, Zze by se hodnoty obsahu vitaminu Wlavané Americkymi

a Slovenskymi tabulkami u této skupiny potravirtisteeky vyznams liSily.

VI.  Obiloviny a vyrobky z nich

Diference obsahu vitaminu;Brely hodnotu medianu 0,330 mg-kgNebylo v&ak
zZjisténo, Ze by se hodnoty obsahu vitaminuy ®edené v Americkych a ve Slovenskych

tabulkach pro tuto skupinu potravin statisticky ngmré odliSovaly.

Z hodnot diferenci obsahu vitaminu, Byl vypositan median 0,330 mg-Rg
Statistickym vyhodnocenim bylo prokadzano, Ze difeee obsahu vitaminu Bjsou
statisticky vyznam& vyssi nez 0,165. Tzn., Ze hodnoty udavané Amemckgbulkami
u této skupiny potravin jsou vigméru o vice nez 0,165 mg vitaminy Ba 1 kg potravin

vySSi nez hodnoty uvedené ve Slovenskych tabulkach.

VII.  Zelenina, zeleninové vyrobky

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Bly median -0,040 mg-kly Nepodilo se
prokazat, Zze by se hodnoty obsahu vitaminuuBavané Americkymi a Slovenskymi

tabulkami u této skupiny potravin statisticky vymm# liSily.

Hodnota -0,160 mg-kg je medianem diferenci obsahu vitaminy. B 95 %
spolehlivosti se podiéo prokazat, Ze diference obsahu vitaming jBou statisticky
vyznamm nizsi nez -0,030. Hodnoty, které udavaji Ameri¢&Bulky pro tuto skupinu
potravin jsou tedy v @meéru o vice nez 0,030 mg vitaminy, Ba 1 kg potravin nizsi nez

hodnoty, které uvadi Slovenské tabulky.
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VIIl. Ovoce, ovocné vyrobky

Median diferenci obsahu vitaminu Byl 0,030 mg-kg. Nebyla zji&¢na statisticky
vyznamna odliSnost hodnot obsahu vitaminu; Bivedenych v  Americkych

a ve Slovenskych tabulkach pro tuto skupinu potravi

Diference obsahu vitaminu,Brély hodnotu medianu 0,090 mg-kgBylo zjis&no,
Ze diference obsahu vitaminu, Bsou statisticky vyznaminvyssi nez 0,025. Tzn., Ze
hodnoty udavané Americkymi tabulkami u této skugaagravin jsou v pfiméru o vice nez
0,025 mg vitaminu Bna 1 kg potravin vySSi nez hodnoty uvedené ve edigkych

tabulkach.

IX.  Oi*echy, semena

Z hodnot diferenci obsahu vitaminui Ba rovrez B, byl vypctitan median
0,000 mg-kg. Na hladir vyznamnosti 5 % nebylo zji§to, Ze by se hodnoty obsahu obou
sledovanych vitamiinuvedené v Americkych a ve Slovenskych tabulkachtpio skupinu

potravin statisticky vyznangodliSovaly.

X. Brambory, luséniny

Hodnoty diferenci obsahu vitaminu, Brély median 0,010 mg-Kg Statistickym
vyhodnocenim nebylo utéto skupiny potravin prokézaze by se hodnoty obsahu

vitaminu B, udavané Americkymi a Slovenskymi tabulkami liSily.

Hodnota -0,010 mg-kj je medianem diferenci obsahu vitaminy. B 95 %
spolehlivosti se nepotlep prokazat, ze by se hodnoty obsahu vitaminu uglavané

Americkymi a Slovenskymi tabulkami u této skupirgtiavin statisticky vyznamnlisily.

XI. Napoje

Mediany diferenci obsahu vitaminu B B, byly 0,000 mg-kg. Nebyla zjis¢na
statisticky vyznamna odliSnost hodnot obsahu viténti; a B, uvedenych v Americkych

a ve Slovenskych tabulkach pro tuto skupinu potravi
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Shrnuti vysledk statistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsahtamini B; a B,

uvedenych ve Slovenskych a v Americkych tabulkach

Hodnoty obsahu vitaminu ;Budavané Americkymi a Slovenskymi tabulkami
se nejvice liSily u skupiny potravin IV. Vejce astedré u skupiny |. Maso, vnihosti,
drabez.

Mezi hodnotami obsahu vitaminu, Rivedenymi v Americkych a ve Slovenskych
tabulkach byly zji&tny nejwtsi rozdily u skupiny potravin VI. Obiloviny a vysky z nich,
dale pak u skupin VII. Zelenina, zeleninové vyropkyill. Ovoce, ovocné vyrobky

a lV. Vejce.

Celkové shrnuti vysledkje uvedeno v tabulce (Tab. 8).

Tab. 8. Shrnuti vysledkstatistického vyhodnoceni diferenci hodnot obsatamini B;

a B, uvedenych ve Slovenskych a v Americkych tabulkach

Pocet | Americké tab. udavaji | Americké tab. udavaji
Skupina potravin polozek| obsah vitaminu B obsah vitaminu B,
pina p potra- | oproti Slovenskym tab.| oproti Slovenskym tab.
vin V praméru V praméru

Maso, vnitnosti, 1 iwxs .
dribe 69 0 0,029 mg-Kkgnizsi shodny

ll.  Tepelrt opracované
maso, vnitnosti, 32 shodny shodny
dribez

Il Ryby arybi 37 shodny shodny
vyrobky y y

IV. Vejce 14 00,079 mg-kgnizsi | o0 0,019 mg-khvyssi

V. Miléko a ml€né . .
vyrobky 37 shodny shodny

VI.  Obiloviny . “vr
a vyrobky z nich 29 shodny 0 0,165 mg-Roryssi

VII. Zelenina, . s
Zeleninové vyrobky 38 shodny 0 0,030 mg-RqniZsi

VIIl. Ovoce, ovocné . “xr
vyrobky 35 shodny 0 0,025 mg-Roryssi

IX. Ofechy, semena 28 shodny shodny

X.  Brambory, lugtniny 18 shodny shodny

XI.  N&poje 7 shodny shodny
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Zavery a doporu’eni ze statistickému vyhodnoceni diferenci

Statistickym vyhodnocenim diferenci hodnot obsaltanvind B; a B, udavanych
vybranymi potravinovymi tabulkami byly wkterych gipadech zjidtny statisticky
vyznamné odlidnosti. Udaje o obsahu ostatnich eniirinebyly gedmstem porovnani, ale
pro celkovy pehled o rozdilnosti hodnot udavanych jednotlivymotravinovymi

tabulkami Ize dopowtit provedeni porovnani i u ostatnich nutrient

Je nutno podotknout, Ze udaje¢askych potravinovych tabulkach (Potravinové
tabulky 1. a Il., Ciselnik) nebyly jiztadu let revidovany (nezahrnuji nové potraviny,
nezohleduji pouZziti novych technologii atd.). Také analgécmetody stanoveni obsahu
jednotlivych nutrieni zaznamenaly dity pokrok a starSi Udaje mohou byt z tohoto

hlediska nefesné.

Potravinové tabulky vydané na Slovensku byly jifask pripadi aktualizovany
a doplrény o dalSi potraviny. Pro hodnoceni néniiho a energetického slozeni stravy lze

proto doportit pouZiti Slovenskych tabulek.

Americké tabulky jsou pravidetnaktualizovany a dopbvany, nicméa sloZzeni
potravin v USA a u nas iie byt odliSné zi/odu gstovani jinych odid plodin, chovu
jinych plemen hospodskych zvfat, odliSnému sloZeni krmiv, pouzivani jinych recep
technologii atd. Rkteré potraviny, které jsou pro nasi oblast typjgkétravinové tabulky

vydané v USA vibec neobsahuiji.
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5 PREHLED ZTRAT THIAMINU A RIBOFLAVINU

V teoretické casti této prace byla provedena literarni reSerz&t zthiaminu
a riboflavinu vznikajicich  kulinarni apra¥, skladovani aip pramyslovém zpracovani.
V nasledujici tabulce (Tab. 9) je uvedeno shrniiiténych Gdaj o ztratach dchto

vitamina (viz kapitola 3).

Tab. 9. Fehled ztrat thiaminu a riboflavinu

Ztraty Ztraty
Zpuasob zpracovani potravin thiaminu | riboflavin Zdroj
(%) u (%)
KULINARNI UPRAVA 0-80 0-60
Predbézna priprava: 5-12 0-10
- rozmrazovani potravin (pomalé) 12 10 [13]
- m&senicocky 5-12 narist [22]
098 %
Tepelné zpracovani: 0-80 0-60
BlanSirovani 0-50 0-57
- ovoce a zelenina 12 -50 0-10 [13], [17]
- zelené sojové boby nétﬁsﬁ 13 -57 [29]
07 %
Vareni 10-80 0-60
- howzi maso (vyvar nepouZzit) 55 -80 15-20 | [2],[13], [31]
- howzi maso (vyvar vyuZit) 40 — 47 0 [13], [31]
- vepové maso (bez vyvaru) 60 - 70 30 [13], [31]
- vepové maso (s vyvarem) 40 — 45 0-10 [13], [31]
- vepové masné vyrobky tené k tepelng
Upraw (vyvar nepouzit) 35-60 25 [31]
- vepové masné vyrobky tené k tepelng
Upraw (vyvar vyuZzit) 20 — 45 10 [31]
- jehreci, teleci maso (bez vyvaru) 55-70 20 - 40 [31]
- jehrgci, teleci maso (s vyvarem) 40 — 55 5-25 [31]
- kureci, kiiti maso (vyvar nepouzit) 45 5 [31]
- kureci, kititi maso (vyvar vyuzit) 25 0 [31]
- vnitinosti (bez vyvaru) 35 45 [31]
- vnittnosti (s vyvarem) 10-20 0 [31]
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pokracovani tabulky
Ztraty Ztraty
Zpuasob zpracovani potravin thiaminu | riboflavin Zdroj
(%) u (%)

Vaieni 10-80 0-60

- uzeniny (vyvar nepouzit) 15-25 5 [31]

- ryby (bez vyvaru) 20 10 [31]

- ryby (s vyvarem) 10 0 [31]

- vejce (natvrdo) 15 5 [31]

- téstoviny (vyvar nepouZit) 35-40 25 -55 [4], [31]

- ryze (bez vyvaru) 75 10 [31]

- mouwnd jidla (véena v pée) 20 10 [31]

- ovesni kaSe 10 5 [31]

- zelenina (vyvar nepouZit) 15-62 5-40 [4], [31]

- zelenina (vyvar vyuZzit) 10 5 [31]

- brambory (bez vyvaru) 14 - 41 5-46 [2], [21], [13],
[27], [31]

- lus€niny (vyvar nevyuzit) 29-70 9-60 [2], [21], [22],
[30], [31]

DusSeni 10-51 0-33

- howzi maso (¢etre &avy) 37-51 0-33 [2], [31]

- teleci maso @etre avy) 40 5 [31]

- zelenina 10 5 [31]

Peceni 5-55 0-33

- howzi maso 33-55 5-29 [2], [13], [31]

- vepové maso 19 -50 5-33 [2], [13]

- vepové uzené maso a slanina 30-55 5 [31]

- syrové vepové klobasy 35 25 [31]

- uzeniny (nap parky) 5 0 [31]

- jehreci, teleci maso 40 10 [31]

- kureci, kifiti maso 30-40 10-15 [13], [31]

- ryby 5-10 0-5 [31]

- chléb 15-20 10 [4], [17], [31]

- téstoviny a mouna jidla 20 10 [31]

- zelenina 10 5 [31]
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pokracovani tabulky
Ztraty Ztraty
Zpuasob zpracovani potravin thiaminu | riboflavin Zdroj
(%) u (%)
Peceni 5-55 0-33
- brambory loupané 20 5 [31]
Smazeni 10-43 0-44
- howzi maso 30 10 [31]
- vepoveé maso 15-41 0-44 [2], [31]
- teleci maso 35 10 [31]
- kureci maso 30 10 [31]
- vnitinosti 30-43 10 -43 [13], [31]
- vejce (michand) 15 5 [31]
- ryby 10-15 5 [31]
- zelenina 10-15 5 [31]
- brambory 15-20 5 [31]
Mikrovinny ohiev 33 50
- vareni fazoli 33 50 [30]
Systémy stravovani: 5-25 0-24
- uchovani teplych pokrinpied vydejem 6—-25 - 24 [2], [21], [13]
- ohfev zchlazenych pokrin 5-11 -5 [13], [31]
SKLADOVANI 0 - 40 —50
- konzervované ovoce (1 rok) 15-40 50 [17]
- brambory (3 — 6 ¥siql) 0-11 0-7 [13]
- suSené mléko a&tska vyZziva (1 rok) 0-20 0 [4], [13]
- trvanlivé mléko - 10 [4]
- vejce (1 - 3 r#sice) 8-10 - [36]
- zmrazené maso (15&sial) - 15 [4]
- zmrazené ovoce 5 0 [31]
PRUMYSLOVE ZPRACOVANI 5-80 0-15
Pasterace a sterilace: 5-63 0-15
- mléko 5-40 2-5 [4], [17], [27]
- howzi maso duSené sterilované 63 0 [13]
- ovoce a zelenina 20 - 50 10-15 [13], [31]
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pokracovani tabulky

Ztraty Ztraty
Zpuasob zpracovani potravin thiaminu | riboflavin Zdroj
(%) u (%)
SuSeni a zahugovani: 10-80 2-10
- su8ena zelenina 10-40 10 [13], [17], [31]
- extruze ceredlii 20 -80 - [4]
- suSené mléko - 2 [4]
- kondenzované mléko 30-50 - [17]

" zdroje [2], [21] uvadi ztraty do 10 %

™ studie [29] uvadi mozny vznik ztrat ve vysi az%43

- Udaj chybi

Z Uudaj v tabulce vyplyva, Ze k vyznamnym ztratam thiaminaboflavinu mize

dochazet jak # kulinarni Upra¢ a pfimyslovém zpracovani, tak icbem skladovani.

Ztraty thiaminu vznikaji zejména vlivem tepelnéharacovani a vyluhovanim. Na vysi

ztrat riboflavinu ma vliv hlavé vyluhovani a pisobeni s#tla. Ztraty thiaminu jsou

ve WtSing pripadi vySSi nez ztraty riboflavinu, coz Ize vyt vétsi citlivosti thiaminu

vuci tepelnému zpracovani (viz kapitola 2). V naslédukapitole budou uvedeny navrhy

a dopordeni pro minimalizaci ztragthto vitamini.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 77

6

NAVRHY A DOPORUCENI

Pro minimalizaci ztrat thiaminu a riboflavinutipskladovani a technologickém

zpracovani lze dopotit:

Setrné zachazeni s potravinanii manipulacich (nap u ovoce, zeleniny, vajec
apod.), aby nedochazelo ke znehodnoceni nebo $rjdesti potravin v dsledku
mechanického poSkozeni, nedodrZzenfedgpsanych teplotnich aj. podminek,

vystaveni slungnimu zdeni apod.

zamezit nad@rnym ztratam fi odstraiovani nejedlych nebo nehodnotny¢hsti
potravin (nap. pii neSetrném odstii@vani slupek ovoce a zeleninyji gkrabani

brambor),
kulinarré upravovat je& zmrazené potraviny nebo volit rychlytigmb rozmrazovani,

omezit pouzivani dusitén(nag. v solicich srésich @i nakladani masa), iséitana
(nap. jako prevence reakci enzymovéhoédimuti u loupanych brambor nebo
pii suSeni ovoce a zeleniny) a alkalickych Kgfch prostedkii, neba’ zpisobuji vySsi

ztraty thiaminu,

pri m&eni cocky pri pokojové teplat pouZzit kysely roztok (n&p0,1 % hm. roztok

kyseliny citronoveé),

pii blansirovani volit krat§i dobu zpracovanii wysSi teplot a pouzivat paru

pro snizeni ztrat vyluhovanim,
vyvary (nap. z masa a zeleniny) vyuZivat prisgravu pokrn,

do vrouci vody vkladat potraviny, u nichz chcesmézit ztraty pi vareni (rozkladem

vlivem tepelného zpracovaniiipadre i vyluhovanim),
pouzivat tlakové ¥@ni (zejména u masa) - je S&ffn a zkracuje dobuifpravy,
vareni v mensim mnozstvi vody nebo ¥énizuje ztraty vyluhovanim,

smazeni obalovanych potravin je S&8mim zpsobem tepelné Upravy (oprotiieai,

duSeni a p&eni) pokud jde o ztraty thiaminu a riboflavinu,
nepouzivat mikrovinny diev u heterogennich potravin nebo&Sich kus,

mikrovinny olev volit tam, kde oproti jinym Zisohim tepelného zpracovani

lze pouzit mé&ivody a dochazi k rychlejSimu i@vu (Uspor&asu a energie),
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- pripravovat pokrmy wasovém sledu dleifpdpokladaného vydeje nebo volit nové

systémy stravovani, nap,cook-chill“ nebo ,sous-vide“,

- dodrzovat pedepsané skladovaci podminky (zejména pokud jdepttt a jeji

kolisani, relativni vihkost a takéiptup s¥tla),

- pri pasteraci a sterilaci volit kratSi dobu #édu za vySSich teplot s poZzadovanym

pasteranim nebo steriknim E&inkem.
Pro pouziti potravinovych tabulek Ize dop&tu

- na z&klad zjistnych diferenci obsahu vitaniirB; a B, z vybranych potravinovych
tabulek u gkterych skupin potravin Ize dopdtiti obdobné porovnani udajpbsahu

zékladnich zivin a ostatnich nutriérg riznych potravinovych tabulek,

- revidovatéeskeé potravinové tabulky (doplnit nové potravinghtednit pouZziti novych
technologii vyroby potravin affpravy pokrni, aktualizovat hodnoty obsahu nutrignt
zjisténé pouzitim novych analytickych metod),

- vytvoiit narodni referedni potravinéské tabulky pra’R (mozno pevzit rékteré nové

udaje ze ,Slovenskych tabulek"),

- pro nutréni a energetické hodnoceriijaté stravy Ize dopotiit pouzivat pouze jedny
potravinove tabulky (na zaklaajisttnych diferenci fi porovnani obsahu vitamirB,

a B, z vybranych potravinovych tabulek).
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ZAVER

Diky nutnosti potraviny skladovatjgpravovat, manipulovat s nimi a zpracovavat je
(v pramyslové vyrols i pii kulinarni Gpra¥) dochazi ke vzniku ztrat. Ztraty na potravinach
jsou dilezitym problémem jak z hlediska ekonomického, itakhlediska kvality potravin

(nutricni ztraty). Cilem této prace bylo vytibpiehled ztrat thiaminu a riboflavinu (tj.

vitamini B; a By)) vznikajicich pi skladovani a technologickém zpracovani.

Na zaklad dostupnych informaci Zienych literarnich zdrdj bylo zjiS€no,
Ze k nejvysSim ztratdm vitaminu, Baz 80 %) dochézitpvareni (u ho¢ziho masa -
nepouzijeme-li vyvar) a také&igextruzi cerealii. Nejvyssi ztraty riboflavinu (882 %) byly

zaznamenanyipvareni (u lus&nin).

Za jednu z hlavnich f@in vzniku ztrat sledovanych vitaminlze povazovat
vyluhovéani. U thiaminu dochazi ke ztratam také tadkm i tepelné Upra¥ a na ztraty

riboflavinu ma vliv gisobeni s#tla.

Ztraty vitamimi B; a B Ize minimalizovat pouzitim Set¥j$ich zpisobi
technologického zpracovani jako mamlanSirovani potravin parou, vyuziti vyuar
pro piipravu pokrni, volba vysoké teploty a kratSi doby ¥ébu @i sterilaci a pasteraci
potravin atd. Pro snizeni ztréti gkladovani je nutno dodrZzovatguepsané skladovaci

podminky a volit vhodny obalovy material.
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VUP  Vyskumny Gstav potravinarsky
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SPOTREBITELEM - rvotni technologie
NEBO PODNIKEM ——— skladovani —*, Fr'acwﬁni—' pripravy
SPOLECNEHO ! P stravy
STRAVOVANI
1
HODNOTA "JAK NAKOUPENO"
¥
KONZUMACE vydej | ulozeni
SPOTREBITELEM stravy * e vt

¥
IHODNOTA "JAK SNEDENO"

Faze pipravy stravy ke konzumaci /qaistavujici moznosti vzniku hmotnostnich
a nutricnich ztrét.







nakup od p éstitele
nebo prodejce

nakup od p éstitele

nebo prodejce
Sklize A zemédélskych
produkt G nakup od p éstitele

nebo prodejce

nakup od p éstitele
nebo prodejce

SPOTREBITEL

v

pramyslové
zpracovani

v

pramyslové

.~ — velkoobchod ——»
zpracovani

.Y

maloobchod —> SPOTREBITEL

maloobchod —» SPOTREBITEL

maloobchod —— SPOTREBITEL

porazka zvi fete
na jatkach

Odvoz zvi fete
na jatka

porazka zvi fete
na jatkach

porazka zvi rete
na jatkach

pramyslové
zpracovani

v

pramyslové

.~ — velkoobchod ——»
zpracovani

maloobchod —> SPOTREBITEL

maloobchod —» SPOTREBITEL

maloobchod ———»* SPOTREBITEL

nakup od chovatele
nebo prodejce

nakup od chovatele
3 nebo prodejce
Vylov ryb
nakup od chovatele
nebo prodejce

nakup od chovatele
nebo prodejce

v

pramyslové
zpracovani

v

pramyslové

.~ — velkoobchod —»
zpracovani

» SPOTREBITEL

maloobchod —» SPOTREBITEL

maloobchod ———! SPOTREBITEL

maloobchod ——! SPOTREBITEL

¥
HODNOTA " JAK NAKOUPENO'

Faze pohybu potraviny od vyrobce ke sebiteli predstavujici moznosti vzniku hmotnostnich a eiitth ztrat.
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PRILOHA P II: KOEFICIENTY RETENCI VITAMIN

UB1AB2.

V této piloze je uvedeno 15 tabulek (pro 15 skupin potravimsahujici jednotlivé

polozky potravin, Udaje o obsahu vitariB; a B, v hodnotach ,jedlého podilu” a ,jak

snédeno” udavané Potravinovymi tabulkami I. a Il. [38]0] a také koeficienty retenci

vitamind B; a B, (podily hodnot ,jak sédeno“ a ,jedly podil“), které byly i@dnmétem

statistického vyhodnoceni, jehoz vysledky jsou @vsdv kapitole 5.1.

Tabulka 1- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein 1. Maso, vnithosti, deibez, z¥rina

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) | (mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kd’)| B

Vep‘ové maso
Veprové maso libové 8,340 2,940 0,353 1,910 1,130 0,592
Veprové maso prorostlé 6,300 2,220 0,352 1,700 1,000 0,588
Veprové maso t&né 4,780 1,690 0,354 1,610 0,950 0,590
Veprovy bok s kosti 2,430 0,860 0,354 0,960 0,570 0,594
Veprova hlava 1,430 0,110 0,077, 0,330 0,140 0,424
Veprova krkovice 6,150 2,060 0,335 1,530 0,860 0,562
Veprova kyta upravena
naiizky 7,260 2,840 0,391 1,210 0,790 0,653
Veprova kyta s kolenem 7,260 2,530 0,348 1,210 0,710 0,587
Veprové nozky 0,460 0,100 0,217 1,600 0,550 0,344
Veprovy ocasek 3,100 0,920 0,297 1,100 0,550 0,500
Veprova pe€ens 6,610 2,330 0,352 1,700 1,000 0,588
Veprova plec bez kosti,
bez kolena, sii 7,070 2,430 0,344 1,600 0,920 0,575
Veprova plec s kosti
bez kolena 7,080 2,310 0,326 1,600 0,880 0,550
Veprové gedky bez sadla,
hlavy, plece 6,750 2,000 0,296 1,590 0,790 0,497
Hovézi maso
Hovézi maso pedni 0,890 0,340 0,382 1,550 0,890 0,574
Howvézi maso libové 1,580 0,560 0,354 2,810 1,500 0,534
Howvézi maso zadni 1,090 0,480 0,440 1,540 1,000 0,649
Howvézi maso prorostlé 0,820 0,290 0,354 1,900 1,010 0,532
Hovézi maso tané 0,650 0,230 0,354 1,750 0,900 0,514
Hovézi bok s kosti 0,830 0,330 0,398 1,340 0,800 0,597
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Bjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg)|(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kd')| B
Howvezi hrud’ 0,720 0,270 0,375 1,470 0,820 0,558
Howezi klizka (pod pleci) 0,500 0,190 0,380 0,900 0,510 0,567
Howezi kyta 0,860 0,340 0,395 1,920 1,140 0,594
Howeézi nozky 0,750 0,280 0,240 1,380 0,490 0,355
Howezi ohaika 0,400 0,100 0,250 0,800 0,290 0,363
Howezi plec 0,770 0,290 0,377, 1,360 0,770 0,566
Howezi roStnec 0,950 0,340 0,358 1,410 0,750 0,532
Howézi svickova 0,880 0,390 0,443 1,730 1,150 0,665
Howvezi prednictvrt’ 0,780 0,290 0,372 1,420 0,800 0,563
Howézi zadnictvrt 0,860 0,330 0,384 1,760 1,000 0,568
Ostatni druhy masa
Teleci bok (pupek) 1,400 0,550 0,393 2,300 1,340 0,583
Teleci hrudi (Sgika) 1,360 0,470 0,346 1,850 0,950 0,514
Teleci kyta upravena
naiizky 1,800 0,800 0,444 2,830 1,880 0,664
Teleci péere (ledvina) 1,300 0,450 0,3460 2,000 1,020 0,510
Tele celé bez hlavy 1,540 0,380 0,247 2,400 0,890 0,371
Mleté maso na sekanou 3,780 1,480 0,392 1,660 1,090 0,657
Uzeny bok 2,290 0,810 0,354 1,190 0,700 0,588
Uzené hlava vapva 0,060 0,020 0,333 0,240 0,100 0,417
Uzené krkovice s kosti 3,580 1,200 0,335 1,810 1,020 0,564
Uzend pé&ere s kosti 3,450 1,130 0,328 1,800 0,980 0,544
Uzené Sunka s kosti
a kolenem, syrova 4,940 1,610 0,326 1,940 1,060 0,546
Uzena Zebirka vépva 2,490 0,690 0,277, 0,870 0,400 0,460
Skopec v celku bez hlavy,
bez kize 1,410 0,390 0,277 2,010 0,930 0,463
Skopova kyta s kosti 1,630 0,480 0,294 2,260 1,110 0,491
Skopova plec s kosti 1,710 0,490 0,287 2,380 1,150 0,483
Jehré¢i maso bez kosti
a hlavy v celku 1,330 0,430 0,323 1,980 1,070 0,540
Konské maso mer 0,850 0,280 0,329 1,140 0,570 0,500
Kozi maso pimeér 1,600 0,580 0,363 3,000 1,620 0,540
Kralik stahnuty, vyvrhnuty 0,580 0,180 0,310 0,560 0,260 0,464
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Bjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg') | (mg-kg)| B: |(mg-kd)|(mg-kg')| B
VnitFnosti
Drstky howzi ztuzené 2,870 1,320 0,460 3,630 2,460 0,678
Jétra débezi 2,310 1,060 0,459 24,000 16,470 0,686
Jétra hovzi 4,150 1,910 0,460 29,480 20,230 0,686
Jétra teleci 2,100 0,960 0,457, 31,200 21,180 0,679
Jétra vepova 4,170 1,920 0,460 26,000 17,840 0,686
Kuze vepova 0,550 0,220 0,400 2,110 1,400 0,664
Ledviny howzi 3,210 1,480 0,461 20,010 13,730 0,686
Ledviny vegové 4,670 2,150 0,460 17,720 12,160 0,686
Driibez, zéiina
Husy kuchané s dbky 0,600 0,180 0,300 3,270 1,510 0,476
Husi prsa 0,580 0,200 0,345 2,560 1,400 0,547
Husi stehna 0,640 0,220 0,344 2860 1,610 0,563
Kachny kuchané s dbky 1,780 0,570 0,320 2,020 1,030 0,510
Kraty kuchané s dibky
i bez diibka 0,860 0,240 0,279 1,250 0,550 0,440
Kurata kuchand s dbky
i bez diibka 1,010 0,300 0,297 1,690 0,790 0,467
Kutecitizky 0,940 0,380 0,404 1590 1,380 0,868
Slepice kuchana
bez i s dilbky 0,850 0,240 0,282 1,630 0,740 0,454
Bazant, cely kus 1,130 0,330 0,292 1,680 0,720 0,429
Holub, cely kus 1,100 0,340 0,309 2,350 1,100 0,468
Koroptev, cely kus 2,460 0,710 0,289 2,290 0,990 0,432
Srnéi hibet 3,700 1,160 0,314 2,500 1,170 0,468
Sréi kyta 3,670 1,330 0,362 4,580 2,470 0,539
Zajic stahnuty, vyvrhnuty 3,670 0,570 0,155 4,580 0,480 0,105

Tabulka 2- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein 1l. Masné vyrobky a konzervy

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg)|(mg-kg")| B: |(mg-kg')|(mg-kg')| B
Cigéara trampska 1,940 1,680 0,866 1,400 1,250 0,893
Cajovky 3,260 3,030 0,929 5,250 4,880 0,930
Jaternice domaci 1,650 1,350 0,818 3,430 2,810 0,819
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg') | (mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg')| B
Jaternice latidkoveé
hrubosekané 2,380 2,000 0,840 2,790 2,340 0,839
Jatrovky latidkové 4,140 3,850 0,930 8,770 8,160 0,930
Jelitka obyejna 0,700 0,550 0,786 1,220 1,000 0,820
Kabanos 1,690 1,460 0,864 1,330 1,190 0,895
Klobasacabajska 5440 4,760 0,875 1,680 1,520 0,905
Klobasa ostravska 3,200 2,800 0,875 1,800 1,620 0,900
Klobasa slovacka doméacii 3,600 3,150 0,875 1,150 1,040 0,904
Klobasa spiSska 3,000 2620 0,873 1,690 1,530 0,905
Klobasy bilé 2010 1,780 0,886 0,990 0,900 0,909
Klobéasy moravské 1,840 1,590 0,864 1,360 1,210 0,890
Moravské uzené maso 7,070 6,650 0,941 2,420 2,280 0,942
Parky 2,740 2,370 0,865 1,720 1,540 0,895
Parky debrecinské 1,910 1,650 0,864 1,360 1,210 0,890
Parky diibezi lalidkové 1,170 1,010 0,863 1,750 1,560 0,891
Parky s telecim masem 1,400 1,210 0,864 1,200 1,070 0,892
Parky spiSské 3,180 2,780 0,874 1,500 1,350 0,900
Peters cikanska 4530 4,300 0,949 1,280 1,220 0,953
Petere debrecinska 4550 4,320 0,949 1,390 1,320 0,950
Peers kladenska 5220 4,960 0,950 1,360 1,290 0,949
Salam¢esky 1,410 1,310 0,929 1,200 1,120 0,933
Salaméesnekovy 1,690 1,570 0,929 3,150 2,930 0,930
Salam dibezi 1,100 1,020 0,927 1,700 1,580 0,929
Salam gothajsky 1,810 1,680 0,928 0,770 0,720 0,935
Salam inovecky 4850 4,510 0,930 2,330 2,170 0,931
Salam junior 1,410 1,310 0,929 1,200 1,120 0,933
Salam kasky tateny 0,800 0,740 0,925 1,600 1,490 0,931
Salam lazasky libovy 2,500 2,320 0,928 1,400 1,300 0,929
Salam lovecky 3,630 3410 0,939 1970 1,850 0,939
Salam paprikovy palivy 1,450 1,350 0,931 2,510 2,330 0,928
Salam pé#zsky 1,610 1,500 0,932 2,230 2,120 0,951
Salam poktan 4,800 4,510 0,940 2,300 1,160 0,504
Salam polsky 3,680 3420 0,929 1,270 1,180 0,929
Salam suchy olagjny 1,260 1,180 0,937 2,910 2,740 0,942
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg)| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Salam Sunkovy 3,490 3,250 0,931 1,900 1,770 0,932
Salam téeny 1,190 1,110 0,933 1,400 1,300 0,929
Salam trvanlivy turisticky 2,650 2,490 0,940 1,780 1,670 0,938
Salam turisticky 1,490 1,400 0,940 1,630 1,530 0,939
Salam tyrolsky 1,820 1,690 0,929 0,780 0,720 0,923
Salam uhersky 5490 5,160 0,940 1,780 1,670 0,938
Salam vysoina 2,760 2,590 0,938 1,530 1,440 0,941
Spekéky 1,620 1,400 0,864 1,290 1,150 0,891
Sunka du3ena strojova 5200 4,940 0,950 1,900 1,800 0,947
Tla¢enka dtibezi 0,800 0,740 0,925 1,250 1,160 0,928
Tlacenka s¥tla 0,490 0,440 0,898 3,740 3,370 0,901
Tlacenka tmava lidova 1,280 1,150 0,898 1,380 1,240 0,899
Vuity 1,400 1,210 0,864 1,400 1,250 0,893
Masné konzervy
Bakonské vefpvé platky 3,610 2,850 0,789 1,420 1,380 0,972
Burgundska p&erg 0,430 0,340 0,791 0,870 0,840 0,966
Cocka s parkem 2,760 2,280 0,790 1,050 1,020 0,971
Cocka s uzenym masem 1,610 1,270 0,789 0,700 0,680 0,971
Déabelské maso s fazoli 1,040 0,820 0,788 0,850 0,820 0,965
Débelské tousty 0,640 0,500 0,781 0,810 0,790 0,975
Debrecinska specialita 0,450 0,350 0,778 0,650 0,630 0,969
Fazolka s hoszim masem 0,410 0,320 0,780 0,710 0,690 0,972
Frankfurtské parky 2880 2,270 0,788 1,470 1,430 0,973
Gulas bratislavsky 0,380 0,300 0,789 0,770 0,750 0,974
Gulas kotlikovy 0,420 0,330 0,786 0,470 0,460 0,979
Gulas nammicky 1,450 1,140 0,786 0,540 0,520 0,963
Gulas segedinsky 1,140 0,900 0,789 0,450 0,440 0,978
Gulés zabijekovy 1,270 1,000 0,787 0,440 0,430 0,977
Howezi jatrova oméka 1,400 1,100 0,786 19,700 19,110 0,970
Howeézi dusené s hraSkem 2,120 1,670 0,788 1,300 1,260 0,969
Howvézi maso po oriental. 0,610 0,480 0,787 0,960 0,930 0,969
Howveézi maso s houbovou
om&kou 0,360 0,280 0,778 0,630 0,610 0,968
Howvézi matignon 0,510 0,400 0,784 0,930 0,900 0,968
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg') | (mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg')| B
Howézi na divoko 0,450 0,350 0,778 0,900 0,870 0,967
Howézi na houbach 0,760 0,600 0,789 1,150 1,120 0,974
Howézi na slanin 0,580 0,460 0,793 1,350 1,310 0,970
Howezi peerg prirodni 0,520 0,410 0,788 1,470 1,430 0,973
Howezi platky duSené 0,420 0,330 0,786 1,010 0,980 0,970
Howezi platky se zampiony 0,450 0,350 0,778 0,100 0,100 1,000
Howézi stroganov 0,510 0,400 0,784 0930 0,902 0,970
Howezi toké 1,00 0,870 0,791 1,150 1,120 0,974
Howvézi maso se Spagetami
v rajské oméce 0,920 0,730 0,793 0,600 0,580 0,967
Howvézi maso
se Zzampionovou ondkou 0,450 0,350 0,778 0,920 0,890 0,967
Howvézi maso v rajské
om&ice 1,240 0,980 0,790 0,460 0,450 0,978
Howvézi maso veené
ve vyvaru 0,230 0,180 0,783 0,610 0,590 0,967
Hov. maso ve vlastraw 0,480 0,380 0,792 1,760 1,710 0,972
Jatrovy syr 1,900 1,840 0,968 8,920 8,650 0,970
Jihateské tokan 0,610 0,480 0,787 0,960 0,930 0,969
Jugoslavsky pilaf 0,410 0,320 0,780 0,710 0,690 0,972
Klobasova srés 1,370 1,080 0,788 1,820 1,760 0,967
Kure na hrasku 0,660 0,520 0,788 0,890 0,860 0,966
Leco s moravskou
klobasou 1,180 0,930 0,788 0,870 0,840 0,966
Luncheon meat 2,350 2,280 0970 1,670 1,620 0,970
Luncheon meat dbezi 0,810 0,790 0,975 1,670 1,620 0,970
Mad’arsky perkelt
s &stovinami 1,300 1,030 0,792 0,530 0,510 0,962
Milanské Spagety 1,130 0,890 0,788 0,800 0,780 0,975
Majka lahid. vep. krém 1,300 1,260 0,969 5,53( 5,360 0,969
Moravské klobasy 4,290 3,380 0,788 1,150 1,120 0,974
Pastika ditbezi jemna 0,210 0,200 0,952 0,510 0,500 0,980
Pastika ditbezi 0,170 0,160 0,941 0,420 0,410 0,976
Pastika jatrova 2,100 2,040 0,971 9,300 9,020 0,970
Pastika lafidkova 1,970 1910 0,970 8,970 8,700 0,970
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg)| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Masové knedtiky
S rajskou omé&kou 1,270 1,000 0,787 0,640 0,620 0,969
PIrény paprikovy lusk
v rajské oméce 1,270 1,000 0,787 0,670 0,650 0,970
Pomazankaizkova 1,110 1,070 0,964 4,410 4,280 0,971
Pomazéanka vajma 0,480 0,470 0,979 6,200 6,010 0,969
Sekana s¥kova
na smeta# 0,800 0,630 0,788 0,490 0,480 0,980
Sparglsky ptaek 0,490 0,390 0,796 0,990 0,960 0,970
Svainka 1,300 1,260 0,969 5,530 5,360 0,969
Trentansky parek s fazoli 2,760 2,280 0,790 1,050 1,020 0,971
Trentansky parek 1,350 1,070 0,793 0,880 0,850 0,966
Uzeny hicek s fazoli
v rajské oméce 2,760 2,180 0,790 1,050 1,020 0,971
Uzené maso s vejci 1,360 1,070 0,787 2,480 2,410 0,972
Uzené pyré (pasta) 2320 2,250 0,970 0,010 0,010 1,000
Veprové kotlety (bakony) 4900 3,860 0,788 1,050 1,020 0,971
Vep. maso ve viastt&w 3,240 2,560 0,794 1,47( 1,430 0,973
Veprové na houbéach
se zelenym hrdSkem 2800 2,210 0,789 1,010 0,980 0,970
Veprové maso na paprice
se Spagetami 2400 1,890 0,788 0,720 0,690 0,972
Veprove rizoto 1,690 1,330 0,787 0,160 0,160 1,000
Veprovy paprikas 1,450 1,140 0,786 0,610 0,590 0,967
Zabijatkové zeli 1,270 1,000 0,787 0,670 0,650 0,970

Tabulka 3- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein 1ll. Ryby a rybi vyrobky

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg') |(mg-kg)| B: |(mg-kg)|(mg-kg)| B
Sladkovodni
Lin 0,400 0,200 0,500 2,500 1,310 0,524
Kapr 0,470 0,190 0,404 0,480 0,210 0,438
Pstruh duhovy 0,680 0,340 0,500 1,440 0,670 0,465
Stika 0,630 0,300 0,476 0,650 0,320 0,492
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Bijedly | Bjjak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Uhot fieni 2,030 1,230 0,557, 3,220 1,850 0,593
Moi'ské
Makrela kuchana 1,410 0,870 0,617 3,520 2,300 0,653
Filé bez Kize, zmrazené
bloky 0,500 0,380 0,760 0,400 0,320 0,800
Sled’ obytejny 0,510 0,260 0,510 2,400 1,280 0,533
Treska obyejna 1,000 0,500 0,500 2,340 1,250 0,534
Tunak obyejny 2,060 0950 0,463 1,120 0,550 0,491
Rybi vyrobky
Kiistélovi sledi marinovani 0,300 0,250 0,833 1,200 0,980 0,817
Lahadkovérezy
v plechovce 0,580 0,560 0,966 1,480 1,440 0,973
Peaené sled-pecen&e 0,590 0,480 0,814 1,520 1,250 0,822
Ruské sardinky
marinované 0,220 0,210 0,955 3,390 3,220 0,950
Tabulové sled 0,160 0,130 0,813 2,270 1,860 0,819
Treska v majonéze 0,460 0,450 0,978 0,460 0,450 0,978
Uzen& makrela kuchana 0,920 0,850 0,924 3,040 2,800 0,921
Uzené makrelové filety 0,530 0,510 0,962 1,380 1,340 0,971
Uzené sled - uzenée 0,810 0,550 0,679 2,030 1,380 0,680
Zavin&e 0,410 0,400 0,976 1,100 1,070 0,973
Rybi konzervy
Antipasta 0,290 0,280 0,966 1,170 1,130 0,966
Kambala v tomait 0,510 0,490 0,961 1,120 1,090 0,973
Makrela uzena v oleji
a paprice 0,600 0,580 0,967 1,640 1,590 0,970
Makreloveé filé v pikantnin
nélevu 0,640 0,620 0,969 1,680 1,630 0,970
Makrelovérezy 0,550 0,530 0,964 3,930 3,810 0,969
Rybi salat s majonézou 0,290 0,280 0,966 1,280 1,240 0,969
Rybi sv&inka s vejci 0,290 0,280 0,966 1,170 1,130 0,966
Sardelova pasta 0,220 0,210 0,955 1,930 1,870 0,969
Sardinky v oleji 0,780 0,760 0,974 2,200 2,130 0,968
Sardinky v tomat 0,480 0,470 0,979 1,400 1,360 0,971
Sledi filé v oleji 0,730 0,720 0,973 0,800 0,780 0,975
Tre<ii jatra 0,680 0,660 0,971 4,700 4,560 0,970
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Bijedly | Bjjak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg")| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Tunak s makrelou 0,510 0,490 0,961 2,040 1,980 0,971
Tunak v oleji 0,450 0,440 0,978 3,340 3,240 0,970

Tabulka 4- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein 1V. Tuky a oleje

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg")|(mg-kg")| Bi |(mg-kg")|(mg-kg")| B

Zivoéisné tuky
Maslocerstvé 0,060 0,050 1,000 0,440 0,410 0,932
Maslo nizkoenergetické 0,040 0,040 1,000 0,380 0,350 0,921
Maslo pomazankové 0,060 0,060 1,000 0,390 0,360 0,923
Maslo stolni blok 0,060 0,050 1,000 0,380 0,350 0,921
Maslo vylErové 0,070 0,070 1,000 0,140 0,130 0,929
Maslo gepusténé 0,010 0,010 1,000 0,030 0,030 1,000
Séadlo husi 0,800 0,740 0,925 0,900 0,840 0,933
Séadlo syrové veapveé 0,480 0,370 0,771 0,430 0,370 0,860
Séadlo Skviené |. jakost 1,000 0,930 0,930 1,000 0,930 0,930
Slanina anglicka 3,510 3,020 0,860 1,170 1,010 0,863
Slanina paprikova 3,500 3,220 0,920 1,150 1,060 0,922
Slanina uzenéa beike 3,300 3,230 0,979 1,140 1,120 0,982
Slanina uzena sii 3,400 2,920 0,859 1,140 0,980 0,860
Skvarky 3,600 3,350 0,931 1,100 1,020 0,927
Rostlinné jedlé tuky a oleje
Ceresoft, Dukat, Hera 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Smetol - rostlinny tuk 0,000 0,000 - 0,100 0,100 1,000
Pokrmovy tuk se sadlem
ISA 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
VISA 0,100 0,100 1,000 0,100 0,100 1,000
Oleje rostlinné 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
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Tabulka 5- P Il. Koeficienty retenci u skupiny jpein V. Vejce
Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno|retence
(mg-kg) | (mg-kg")| B: [(mg-kg')|(mgkg)| B,
Vejce slepii 0,890 0,630 0,708 3,300 2,350 0,712
SuSena vajma snés 3,640 3,100 0,852 13,120 11,320 0,863
SusSeny vajény bilek 0,730 0,620 0,849 12,280 10,590 0,862
SusSeny vajény Zloutek 10,560 9,000 0,852 19,660 16,950 0,862
Zmrazena vana snis
pasterovana 0,870 0,730 0,839 3,350 2,860 0,854
Zmrazeny bilek
pasterovany 0,170 0,140 0,824 3,140 2,680 0,854
Zmrazeny Zloutek pasterov. 2,520 2,130 0,845 5,020 4,280 0,853

Tabulka 6- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein VI. Mléko a miléné vyrobky

Bijedly | Bijak | Koef. |B.jedly | B,jak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg)|(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg')| B

Mléko egalizovane, 1 litr 0,350 0,320 0,914 1,400 0,970 0,693
MIéko nizkotwné, 1 litr 0,440 0,310 0,705 1,340 0,930 0,694
Mléko pInotwené, 1 litr 0,480 0,440 0,917 1,800 1,310 0,728
MIéko kozi, 1 litr 0,430 0,390 0,907 1,370 1,150 0,839
MIéko owi, 1 litr 0,47Q 0,430 0,915 2,300 1,940 0,843
MIéko matéske 0,150 0,150 1,000 0,410 0,410 1,000
Syry
Brynza lalidkova 0,400 0,380 0,950 3,900 3,630 0,931
Cerstvy syr Imperial, 50 %
t.vs. 0,100 0,100 1,000 2,510 2,460 0,980
Cerstvy syr krémovy -
zervé,50 % t. v s. 0,200 0,200 1,000 2,500 2,450 0,980
Cerstvy syr Laktik, 65 %
t.vs. 0,200 0,200 1,000 4,600 4,510 0,980
Cerstvy syr smetanovy,
65 % t.vs. 0,300 0,290 0,967 2,750 2,700 0,982
Dezertni syr, 20 % t. v s. 0,400 0,390 0,975 4,500 4,410 0,980
Gorgonzola 0,100 0,100 1,000 4,450 4,320 0,971
Hermelin, 45 % t. v s. 0,190 0,190 1,000 4,350 4,260 0,979
Mekky syr jihasesky zrajicf 0,400 0,390 0,975 4,500 4,410 0,980
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Bijedly | Bjjak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg)| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Jemny uzeny syr, 48 %

t.vs. 0,200 0,190 0,950 2,500 2,400 0,960

Niva, 50 % t. v s. 0,330 0,310 0,939 4,340 4,120 0,949

Olomoucke tvaizky 0,300 0,290 0,967, 4,300 4,210 0,979

Pfimda, jemny pirodni syr,

50%t.vs. 0,200 0,200 1,000 2,500 2,450 0,980

Romadur, 20 % t. v s. 0,400 0,390 0,975 4,500 4,410 0,980

Syr Instanbul 0,190 0,180 0,947 4,600 4,280 0,930

Taveny syr nizkottny,

30%t.vs. 0,300 0,290 0,967 3,980 3,900 0,980

Taveny syr Salas oy,

45%t. v s. 0,200 0,200 1,000 2,790 2,730 0,978

Taveny syr Sunkovy, 50 %

t.vs. 1,000 0,980 0,980 2,600 2,550 0,981

Taveny syr uzeny, 50 %

t.vs. 0,310 0,300 0,968 3,290 3,220 0,979

Taveny syr Duko 0,200 0,200 1,000 4,710 4,620 0,981

Taveny syr emental, 45 %

t.vs. 0,200 0,200 1,000 2,800 2,740 0,979

Taveny syr Hermelin

s Hermelinem 0,200 0,200 1,000 4,710 4,620 0,981

Taveny syr Kavalir, 70 %

t.vs. 0,200 0,200 1,000 4,600 4,510 0,980

Taveny syr Fit, 30 % t. v s. 0,140 0,140 1,000 2,440 2,390 0,980

Taveny syr Javornik, 20 %

t.vs. 0,200 0,200 1,000 2,650 2,600 0,981

Taveny syr Lipno, 30 %

t.vs. 0,300 0,290 0,967 3,980 3,900 0,980

Termizovany krémovy syr

Lucina, 60 % t. v s. 0,400 0,390 0,975 1,900 1,860 0,979

Tvrdy syr Zlato, 50 %

t.vs. 0,400 0,380 0,950 4,500 4,050 0,900

Tvrdy syrCedar, 50 %

t.vs. 0,370 0,350 0,946 4,740 4,270 0,901

Tvrdy syr Eidamska cihla,

30%t.vs. 0,510 0,470 0,922 35540 3,180 0,898

Tvrdy syr Eidamska cihla,

45%t. v s. 0,590 0,540 0,915 3,620 3,260 0,901




Ptiloha 1l Strana 12
Bijedly | Bjjak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg)| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Tvrdy syr Eidamsky

saldamovy, 40 % t. v s. 0,560 0,520 0,929 3,440 3,100 0,901

Tvrdy syr Gouda, 30 %

t.vs. 0,500 0,460 0,920 4,000 3,600 0,900

Tvrdy syr Gouda, 45 %

t.vs. 0,450 0,410 0,911 3,800 3,420 0,900

Tvrdy syr minieidam, 506

t.vs. 0,580 0,550 0,948 3,500 3,150 0,900

Tvrdy syr moravsky

bochnik, 45 % t. v s. 0,300 0,280 0,933 4,000 3,600 0,900

Tvrdy syr Primator-

emental, 45 % t. v s. 0,440 0,410 0,932 4,300 3,870 0,900

Mlééné konzervy

Bikava 1,700 1,420 0,835 2,600 2,270 0,873

Mixar s vanilkovou

prichuti 1,650 1,370 0,830 16,670 14,540 0,872

Neslazené mléko zahdae 0,590 0,580 0,983 1,590 1,560 0,981

Pudink laktamyl 0,650 0,630 0,969 12,670 12,290 0,970

Slazena smetana zahtri

Jesenka 0,610 0,600 0,984 2,260 2,210 0,978

Slazené kakao zahdgge

Pikao 0,810 0,790 0,975 3,160 3,100 0,981

Slazené mléko zahu$té

Piknik 0,840 0,820 0,976 4,000 3,920 0,980

Susené mléko odtnené

Laktino 3,590 2,990 0,833 20,340 17,740 0,872

Susené mléko plnotné 2,400 2,000 0,833 22,000 19,190 0,872

Susené mléko polotné 3,500 2,920 0,834 19,600 17,100 0,872

Mlééné vyrobky ostatni

Biokys 0,450 0,440 0,978 1,800 1,750 0,972

Budapessky krém 0,140 0,140 1,000 1,650 1,600 0,970

Dort polarkovy 0,400 0,390 0,975 1,800 1,750 0,972

Jogurt bily 0,490 0,480 0,980 2,100 2,040 0,971

Jogurt ovocny 0,450 0,440 0,978 1,660 1,610 0,970

Jogurt smetanovy ovocny 1,040 1,000 0,962 1,360 1,320 0,971

Jovozelé 0,200 0,190 0,950 0,560 0,540 0,964
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Bijedly | Bjjak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil | snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg") | (mg-kg)| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Jovokoktail 0,200 0,190 0,950 0,560 0,540 0,964

Jovo mix s ovocnym

protlakem 0,200 0,190 0,950 0,560 0,540 0,964

MikySka-kysané plnottné

mléko 0,400 0,390 0,975 1,490 1,450 0,973

Milacek, 50 % tuku 0,200 0,190 0,950 1,700 1,650 0,971

Mléko acidofilni, 3,6 %

tuku, 1 litr 0,460 0,450 0,978 1,370 1,340 0,978

Mléko kakaové, 2 % tuku,

1 litr 0,330 0,320 0,970 0,750 0,740 0,987

Mléko kefirove, 2 % tuku,

1 litr 0,500 0,490 0,980 1,410 1,380 0,979

Mléko ochucené, 1 litr 0,330 0,320 0,970 0,760 0,740 0,974

MraZeny smetanovy krém

ovocny 0,290 0,280 0,966 0,880 0,850 0,966

Podmasli konzumni, 1 litr 0,370 0,360 0,973 1,700 1,670 0,982

Pudink ml€ny 0,200 0,190 0,950 1,700 1,650 0,971

Smetana do kavy, 6 %

tuku, 1 litr 0,300 0,290 0,967 1,600 1,570 0,981

Smetana ke Slehani, 33 %

tuku, 1litr 0,270 0,260 0,963 1,540 1,460 0,948

Smetana sladkd, 12 % tuku,

1 litr 0,300 0,290 0,967 1,600 1,570 0,981

Termix 0,200 0,190 0,950 1,700 1,650 0,971

Tvaroh dietni 0,200 0,180 0,900 2,800 2,450 0,875

Tvaroh jemny 0,35p 0,320 0,914 3,800 3,320 0,874

Tvaroh ntkky 0,470 0,440 0,936 4,210 3,670 0,872

Tvaroh t&ny jemny 0,200 0,180 0,900 2,800 2,450 0,875

Tvaroh tvrdy na strouhani 0,560 0,530 0,964 3,700 3,590 0,970

Zmrzlinova smis 0,270 0,260 0,963 0,850 0,830 0,976

Tabulka 7- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein VII. Obiloviny a vyrobky z nich

Bijedly | Bijak | Koef. | Byjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg)|(mg-kg)| B
Kroupy jecné velké 1,450 0,910 0,628 0,870 0,590 0,678
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Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Krupice pSenina hrub& 1,350 1,090 10,8077 0,290 0,230 0,793
Ovesné vioky 4850 3,060 0,631 1,540 1,040 0,675
PSenénd mouka hladka
T 650 2,270 1,610 0,709 0,640 0,500 0,781
PSenénd mouka hruba
Zlaty klas 0,800 0,570 0,713 0,270 0,210 0,778
PSenénd mouka vybrova
polohruba 0,610 0,430 0,705 0,400 0,310 0,775
S6jova mouka ttné hruba 5,400 3,840 0,711 2,900 2,260 0,779
Solamyl 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Zitna mouka vyrazkova 0,670 0,480 0,716 0,300 0,230 0,767
Ryze Il. jakost 1,160 0,810 0,698 0,410 0,310 0,756
Chleby
Konzumni chléb kminovy 2,960 2,670 0,902 0,490 0,450 0,918
Knacke brott 2,800 2,520 0,900 2,300 2,090 0,909
PSenény chléb 2,010 1,810 0,900 0,760 0,690 0,908
Samozitny kyjevsky chléb 2,100 1,890 0,900 1,250 1,140 0,912
Srotovy chléb Gravit 4,090 3,690 0,902 1,020 0,930 0,912
Vybérovy chléb 1,600 1,440 0,900 0,630 0,570 0,905
Zitny chléb Vita 2,400 2,160 0,900 0,800 0,730 0,913
Pecivo bézné
Banketka nesypana 0,940 0,920 0,968 0,750 0,730 0,973
Dalamanek 1,100 1,070 0,973 0,400 0,390 0,975
Kotky do knedliki 1,250 1,210 0,968 0,400 0,390 0,975
Makovka 1,260 1,220 0,968 0,480 0,470 0,979
Pletynka jemn& maslova 1,110 1,080 0,973 0,710 0,690 0,972
Pletynka mléna bila 1,300 1,260 0,969 0,500 0,490 0,980
Rohlik kavovy 1,100 1,070 0,973 0,690 0,670 0,971
Rohlik mi&ny bily
(housky, Spiky) 2,570 2,490 0,969 0,710 0,690 0,972
Strouhanka 1,100 1,070 0,973 0,550 0,530 0,964
Veka na chlelgky 1,300 1,260 0,969 0,500 0,490 0,980
Zemle 0,850 0,820 0,965 0,350 0,340 0,971
Petivo jemné
Babeta 0,900 0,890 0,989 1,200 1,190 0,992
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Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Béabovka 0,690 0,680 0,98 1,180 1,170 0,992
Bébovka s naplni makovgu 0,900 0,890 0,989 0,600 0,590 0,983
Buchty¢eské makové 0,900 0,890 0,989 0,600 0,590 0,983
Buchtyceské povidlové 0,900 0,890 0,989 0,600 0,590 0,983
Buchtyceské tvarohové 1,010 1,000 0,990 1,310 1,300 0,992
Cukr&skéa Stola 0,610 0,600 0,984 0,200 0,200 1,000
Hieben s makem
(tvarohem, marmeladou) 1,100 1,090 0,991 0,800 0,790 0,988
Kobliha cukrdska 0,710 0,700 0,986 0,950 0,940 0,989
Kola¢ maslovy makovy 0,900 0,890 0,989 0,700 0,690 0,986
Kola¢ maslovy s dzemem 0,900 0,890 0,989 1,300 1,290 0,992
Kola¢ maslovy tvarohovy 1,490 1,480 0,993 0,910 0,900 0,989
Mazanec maslovy 0,940 0,930 0,989 0,730 0,720 0,986
Vanaika (mazanec)
s hrozinkami 1,110 1,100 0,991 0,810 0,800 0,988
Rohlik karlovarsky 1,100 1,090 0,991 0,700 0,690 0,986
Rohlik sladky 1,000 0,990 0,990 0,700 0,690 0,986
Séatéek s napini
tvarohovou 0,910 0,900 0,989 0,610 0,600 0,984
Skvarkové pagse 0,750 0,740 0,987 0,150 0,150 1,000
Vanaika (mazanec)
bez hrozinek 1,650 1,630 0,988 0,570 0,560 0,982
Z4vin listovy s naplni
jablkovou 1,100 1,090 0,991 0,600 0,590 0,983
Zavin arechovy 0,900 0,890 0,989 0,600 0,590 0,983
Zavin s naplni makovou 0,900 0,890 0,989 0,600 0,590 0,983
Zavin s naplni tvarohovoy 0,850 0,840 0,988 1,290 1,280 0,992
Pecivo trvanlivé
Oplatky Fidorka 0,610 0,600 0,984 0,200 0,200 1,000
Oplatky Hanka araSidove 0,610 0,600 0,984 1,150 1,130 0,983
Oplatky Manon 0,420 0,410 0,976 2,040 2,000 0,980
Oplatky Ovocenky 0,770 0,750 0,974 1,350 1,320 0,978
Oplatky diskove 0,540 0,530 0,981 1,030 1,010 0,981
Oplatkovérezy kakaovo-
mlécné 0,710 0,700 0,986 1,970 1,930 0,980
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Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Oplatkytezy poloméené 0,570 0,560 0,982 0,160 0,160 1,000
Oplatky Sezenky 0,950 0,930 0,979 1,900 1,860 0,979
Oplatky Tatranky 0,610 0,600 0,984 0,200 0,200 1,000
Oplatky vafle 0,990 0,970 0,980 1,650 1,620 0,982
Pernik na strouhani 0,800 0,780 0,975 0,200 0,200 1,000
Pernik plgny ma&eny 0,810 0,790 0,975 1,010 0,990 0,980
Pernikové&ezy rumové 0,390 0,380 0,974 0,250 0,250 1,000
PiSkoty dtske 1,110 1,090 0,982 1,720 1,690 0,983
Slané péivo, cracker kimi 0,830 0,810 0,976 0,450 0,440 0,978
Slané peivo, ty¢inky
jemné 1,210 1,190 0,983 0,810 0,790 0,975
Sojove suky 1,210 1,190 0,983 1,720 1,690 0,983
Sucharajovy maslovy 1,410 1,380 0,979 0,720 0,700 0,986
Suchar dietni karlovarsky 1,720 1,690 0,983 0,610 0,600 0,984
Suchar trvanlivy 3,930 3,850 0,980 1,020 1,000 0,980
SusSenky Deli-biskvit 0,710 0,700 0,986 0,310 0,300 0,968
Susenky Derby kakaové 1,000 0,980 0,980 0,400 0,390 0,975
Susenky Club 1,010 0,990 0,980 0,510 0,500 0,980
SuSenky p&vova snés
lisovana 1,000 0,980 0,980 0,600 0,590 0,983
SuSenky Petit beure citron 1,110 1,090 0,982 0,610 0,600 0,984
Susenky polom#ené 1,150 1,130 0,983 0,710 0,700 0,986
SusSenky ¥necky kakaové 0,840 0,820 0,976 0,810 0,790 0,975
Susenky ¥necky vajeiné 0,710 0,700 0,986 0,260 0,250 0,962
Téstoviny
Nudle, fleky apod. 1,100 0,910 0,827 0,730 0,640 0,877
Téstoviny vicevajéné
ldeal 2,200 1,810 0,823 1,800 1570 0,872
Téstoviny tivajecné 1,000 0,820 0,820 0,600 0,520 0,867
Téstoviny getivajecné 1,100 0,910 0,827 0,700 0,610 0,871
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Tabulka 8- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pwin VIII. Cukr, cukrovinky,

cukrarské vyrobky

Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Cukr krystalovy hruby 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Kakaovy prasek 0,900 0,800 0,889 1,100 0,980 0,891
Med weli 0,040 0,040 1,000 0,240 0,240 1,000
Arasidy v cukru 1,020 1,010 0,990 0,440 0,440 1,000
Cokolada heka 0,800 0,720 0,900 1,010 0,900 0,891
Cokolada mandlova 0,700 0,630 0,900 2,000 0,890 0,445
Cokolada mléna 0,900 0,810 0,900 3,420 3,060 0,895
Cokolada na vieni 0,400 0,360 0,900 1,200 0,990 0,900
Drops sladomiény 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Energit 0,070 0,070 1,000 0,320 0,320 1,000
Furé miéné malinové 0,000 0,000 - 0,100 0,100 1,000
Kofila 0,600 0,600 1,000 0,800 0,800 1,000
Med turecky 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Nugat sojovy 0,740 0,740 1,000 1,040 1,030 0,990
Tycinka kavova 0,330 0,330 1,000 1,310 1,300 0,992
Tycinka Margot 1,920 1,910 0,995 2,010 2,000 0,995
Tycinka Ria 1,260 1,250 0,992 2,880 2,870 0,997
Zelé s ovocnouifichuti 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Babovka tena balena 0,700 0,690 0,986 0,900 0,880 0,978
Cajové péivo sns
s naplini krokan 1,080 1,060 0,981 0,600 0,590 0,983
Chlebiek biskupsky 0,880 0,860 0,977 1,180 1,160 0,983
Dort kakaovy tukovy
sttikany 0,590 0,580 0,983 1,270 1,240 0,976
Dort likérovy tukovy 0,590 0,580 0,983 0,160 0,160 1,000
Dort ariSkovy s maslovou
naplini 0,490 0,480 0,980 1,100 1,080 0,982
Dort paizsky 0,590 0,580 0,983 1,470 1,440 0,980
Indidnek se Sleki&ou 0,590 0,580 0,983 1570 1,540 0,981
Jadrova Spka 1,180 1,160 0,983 1,080 1,060 0,981
Karamelovy ¥trnicek 0,490 0,480 0,980 0,780 0,760 0,974
Kokosky plrené 0,990 0,970 0,980 0,490 0,480 0,980
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Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Kolécky linecké 0,690 0,680 0,986 0,290 0,280 0,966
Laskonky 0,590 0,580 0,983 1,270 1,240 0,976
Purtovérezy 0,690 0,680 098§ 0,880 0,860 0,977
Slehaka v porcich 0,390 0,380 0,974 1,270 1,240 0,976
Z&kusek ovocny dort 0,590 0,580 0,983 1,180 1,160 0,983

Tabulka 9- P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein IX

. Zelenina, zeleninové vyrobky,

houby
Bijedly | Bijak | Koef. | Byjedly | Bajak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) |(mg-kg')| B: |(mg-kg)|(mg-kg)| B

Celer - kden 0,450 0,160 0,356 0,490 0,250 0,510
Celerova nécerstva 0,400 0,290 0,725 0,780 0,570 0,731
Cibule podzimni suché& 0,360 0,310 0,861 0,470 0,400 0,851
Cibule rand, zkracenaha 0,580 0,470 0,810 0,720 0,590 0,819
Cesnek 1,130 0,790 0,699 0,440 0,320 0,727
Fazole lusky 1,180 0,570 0,483 1,140 0,700 0,614
HraSek zelenyerstvy 2640 1,090 0,413 1,680 0,700 0,417
Chrest 1,420 0,910 0,641 2,510 1,610 0,641
Kapusta hlavkova 1,170 0,690 0,590 1,040 0,630 0,606
Kapusta @iZickova 1,070 0,670 0,626 1,500 0,970 0,647
Kedlubny bilé (s nati) 0,530 0,310 0,585 0,750 0,430 0,573
Kopr 0,500 0,420 0,840 0,800 0,670 0,838
Kien 1,330 0,830 0,624 1,450 0,910 0,628
Kukuii¢ny klas 2,170 0,850 0,392 1,150 0,490 0,426
Kvétak 1,270 0,570 0,487 0,890 0,470 0,528
Lilek 0,480 0,290 0,604 0,550 0,360 0,655
Mrkev karotka 0,700 0,360 0,514 0,650 0,460 0,708
Okurky saléatové 0,440 0,350 0,795 0,430 0,340 0,791
Paprika 0,480 0,350 0,729 0,500 0,370 0,740
Patizony 0,400 0,230 0,575 0,700 0,430 0,614
Pazitka 1,420 1,359 0,957 1,920 1,825 0,951
Petrzel 1,110 0,920 0,829 1,000 0,830 0,830
Petrzelova na 1,100 0,730 0,664 2,820 1,880 0,667
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Bijedly | Bijak | Koef. |B:jedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) |(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Por 0,740 0,470 0,635 0,400 0,260 0,650
Rajata 0,920 0,740 0,804 0,760 0,610 0,803
Reveai 0,17 0,120 0,706 0,300 0,220 0,733
Redkvicky 0,390 0,250 0,641 0,220 0,140 0,636
Repacervena 0,350 0,160 0,457 0,500 0,280 0,560
Salat hlavkovy 0,720 0,470 0,653 0,880 0,570 0,648
Spenéat 1,470 0,600 0,408 2,530 0,500 0,198
Tykev 0,600 0,320 0,533 0,450 0,260 0,578
Zeli bilé 0,630 0,410 0,651 0,680 0,430 0,632
Zukina 0,500 0,390 0,780 0,900 0,710 0,789
Zeli cervené 0,600 0,380 0,633 0,710 0,430 0,606
Zelenina nakladana
sterilovana
Celer nakladany s olejem 0,100 0,080 0,800 0,300 0,240 0,800
Celer sterilovany 0,290 0,220 0,759 0,250 0,200 0,800
Cervenéiepa sterilovana 0,210 0,160 0,762 0,370 0,300 0,811
Cesnekova pasta, 50 % spli 0,560 0,430 0,768 0,220 0,180 0,818
Cibulka sterilovana 0,160 0,120 0,750 0,160 0,130 0,813
Fazolové lusky sterilovanée 0,360 0,270 0,771 0,550 0,450 0,818
HraSek sterilovany 1,730 1,330 0,769 0,790 0,640 0,810
Karotka sterilovana 0,200 0,150 0,750 0,190 0,150 0,789
Kecup ostry 0,530 0,410 0,774 0,600 0,490 0,817
Kopr nakladany 0,200 0,150 0,750 0,300 0,240 0,800
Kien sterilovany 0,130 0,100 0,769 0,190 0,150 0,789
Krenex 0,210 0,160 0,762 0,310 0,250 0,806
Kienova pasta 0,290 0,220 0,759 0,400 0,330 0,825
Kvétak sterilovany 0,680 0,520 0,765 0,350 0,290 0,829
Le¢o s olejem 0,300 0,230 0,767 0550 0,450 0,818
Le¢o zeleninové 0,430 0,330 0,767 0,490 0,400 0,816
Okurky dia sterilované 0,100 0,090 0,900 0,100 0,090 0,900
Okurky sterilované 0,210 0,180 0,857 0,170 0,150 0,882
Paprikova pomazanka
pikantni 1,090 0,840 0,771 1,170 0,950 0,812
Paprikové lusky sterilované 0,190 0,150 0,789 0,320 0,260 0,813
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Bijedly | Bijak | Koef. |B:jedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) |(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Rakata sterilovana 0,530 0,410 0,774 0,290 0,240 0,828
Rajéatovéa $ava sterilovana 0,490 0,380 0,776 0,330 0,270 0,818
Rajsky protlak 1,100 0,840 0,764 1,400 1,140 0,814
Sterilovany salatalamada 0,300 0,230 0,767 0,400 0,330 0,825
Sterilovany salat moravsky 0,240 0,180 0,750 0,400 0,330 0,825
Sterilovany salat paprikovy 0,200 0,150 0,750 0,040 0,030 0,750
Sterilovany salat puzsta 0,290 0,220 0,759 0,350 0,290 0,829
Sterilovany salat tatra 0,300 0,230 0,767 0,400 0,330 0,825
Sterilovany salat Tompa 0,230 0,180 0,783 0,280 0,230 0,821
Sterilovany salat zelny 0,400 0,310 0,775 0,400 0,330 0,825
Sterilovany salat
zahradnicky 0,240 0,180 0,750 0,500 0,410 0,820
Zeli bilé kysané 0,400 0,220 0,550 0,310 0,200 0,645
Zeli bilé sterilované 0,400 0,290 0,725 0,400 0,310 0,775
Zeli cervené sterilované 0,400 0,290 0,725 0,100 0,080 0,800
Zelenina susena
SusSeny celer 2,300 1,800 0,783 3,400 2,830 0,832
Susené celerova ia 2,200 1,720 0,782 3,200 2,670 0,834
Susené cibule 1,330 1,040 0,782 1,730 1,440 0,832
SuSena mrkev 3,100 2,340 0,755 3,530 2,940 0,833
SuSena petrzel 2450 1,920 0,784 3,330 2,770 0,832
SuSena petrzelova tha 2,200 1,720 0,782 3,200 2,670 0,834
Zelenina zmrazena
Fazolové lusky zmrazené 0,840 0,460 0,548 1,050 0,730 0,695
HraSek s karotkou zmraz. 1,480 0,820 0,554 1,030 0,710 0,689
HraSek zeleny zmrazeny 2,650 1,460 0,551 0,960 0,670 0,698
Kapusta zmrazena 0,760 0,410 0,547 0,600 0,420 0,700
Karotka zmrazena 0,520 0,290 0,558 0,550 0,380 0,691
Kvétak zmrazeny gleny 0,930 0,510 0,548 0,800 0,550 0,688
Leco zmrazené 0,450 0,250 0,556 0,450 0,310 0,689
Paprika zmrazena 0,410 0,230 0,561 0,510 0,350 0,686
Rajéata zmrazena 0,470 0,260 0,553 0,350 0,240 0,686
Salat okurkovy zmrazeny 0,330 0,180 0,545 0,500 0,350 0,700
Spenét zmrazeny 0,910 0,500 0,549 2,020 1,400 0,693




Ptiloha Il Strana 21
Bijedly | Bijak | Koef. |B:jedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) |(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Tykev zmrazena 0,510 0,280 0,549 1,090 0,760 0,697
Zeleninova srés
do polévky zmrazena 0,800 0,440 0,550 0,800 0,550 0,688
Houby
Hliva usti¢na suSena 9,600 7,530 0,784 36,000 29,990 0,833
Houbycerstvé pimer 0,800 0,360 0,450 2,800 1,590 0,568
Houby suSené 9,700 7,600 0,784 37,400 31,150 0,833
Hiib smrkovycerstvy 0,930 0,430 0,462 1,650 0,960 0,582
Hiib smrkovy suSeny 9,800 7,680 0,784 37,800 31,490 0,833
Zampiony 0,780 0,430 0,551 3,310 2,320 0,701
Zampiony sterilované 0,300 0,240 0,800 0,400 0,330 0,825

Tabulka 10-P Il. Koeficienty retenci u skupiny pein X. Ovoce, ovocné vyrobkygeohy

Bijedly | Bijak | Koef. | Byjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Ovocecerstvé tuzemské
Angrest 0,660 0,630 0,955 0,540 0,510 0,944
Boravky 0,270 0,230 0,852 0,270 0,230 0,852
Broskve 0,250 0,190 0,760 0,530 0,410 0,774
Brusinky 0,270 0,220 0,815 0,270 0,220 0,815
HruSky 0,420 0,350 0,833 0,680 0,560 0,824
Jablka 0,500 0,350 0,700 0,460 0,320 0,696
Jahody 0,360 0,300 0,833 0,660 0,550 0,833
Maliny 0,390 0,330 0,846 0,700 0,590 0,843
Dyn¢, melouny 0,500 0,330 0,660 0,600 0,390 0,650
Merunky 0,400 0,310 0,775 0,540 0,420 0,778
Rybiz ¢erveny a bily) 0,570 0,490 0,860 0,300 0,280 0,933
Ryngle 0,500 0,360 0,720 0,390 0,290 0,744
Svestky 0,710 0,470 0,662 0,480 0,320 0,667
Tresré 0,37q 0,260 0,703 0,600 0,430 0,717
Vino - hrozny 0,270 0,240 0,889 0,280 0,250 0,893
Ovocecerstvé jizni
Ananas Zlutomasy 0,670 0,400 0,597 0,220 0,130 0,591
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')|(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg)| B,
Banany 0,320 0,240 0,438 1,330 0,600 0,451
Citrény 0,500 0,260 0,520 0,340 0,190 0,559
Grapefruity 0,480 0,300 0,625 0,360 0,220 0,611
Mandarinky 0,640 0,440 0,688 0,450 0,310 0,689
Pomerane 0,700 0,500 0,714 0,440 0,320 0,727
Kompoty
Angrestovy kompot 0,230 0,210 0,923 0,170 0,150 0,882
Borivkovy kompot 0,100 0,090 0,900 0,130 0,210 0,846
Broskvovy kompot 0,220 0,110 0,917 0,220 0,190 0,864
Brusinkovy kompot 0,100 0,090 0,900 0,200 0,090 0,900
Cerny rybiz kompot 0,240 0,210 0,875 0,350 0,310 0,886
Cerveny rybiz kompot 0,270 0,240 0,889 0,600 0,530 0,883
Dynovy kompot 0,200 0,180 0,900 0,380 0,340 0,895
Hroznovy kompot 0,200 0,180 0,900 0,200 0,180 0,900
HruSkovy kompot,
neloupané 0,160 0,140 0,875 0,220 0,190 0,864
Jablkovy kompot 0,200 0,180 0,900 0,150 0,130 0,867
Jahodovy kompot 0,160 0,240 0,875 0,380 0,340 0,895
Kompotova snss 0,200 0,180 0,900 0,250 0,220 0,880
Mandarinkovy kompot 0,460 0,410 0,891 0,220 0,190 0,864
Merunkovy kompot 0,200 0,180 0,900 0,300 0,270 0,900
Rynglovy kompot 0,200 0,180 0,900 0,260 0,230 0,885
Svestkovy kompot 0,230 0,210 0,913 0,240 0,210 0,875
Tre&iovy kompot 0,190 0,170 0,895 0,290 0,260 0,897
Ovocné vyrobky zahu&té
DZem jahodovy 0,130 0,110 0,846 0,300 0,240 0,800
DZem maliny 0,080 0,0r0 0,875 0,200 0,160 0,800
DZem meriiky 0,080 0,00 0,875 0,230 0,100 0,769
DZem rybizéerveny 0,100 0,080 0,800 0,150 0,120 0,800
DzZem teSr¢ 0,020 0,020 1,000 0,200 0,080 0,800
Kandované ovoce sfa 0,200 0,170 0,850 0,300 0,240 0,800
Marmeléda jahody 0,080 0,070 0,875 0,270 0,220 0,815
Marmelada maliny 0,080 0,070 0,875 0,200 0,160 0,800
Marmelada mentky 0,080 0,070 0,875 0,170 0,140 0,824
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg")|(mg-kg")| Bi |(mg-kg") (mg-kd')| B>
Marmelada rybiz 0,10 0,080 0,800 0,150 0,120 0,800
Marmelada sws 0,200 0,170 0,850 0,200 0,160 0,800
Povidla Svestkové slazena 0,440 0,360 0,818 0,450 0,360 0,800
Protlak jableény 0,250 0,210 0,840 0,350 0,280 0,800
Protlak jablény s cukrem 0,160 0,130 0,813 0,290 0,230 0,793
Protlak jahodovy 0,190 0,160 0,842 0,270 0,220 0,815
Protlak jahodovy s cukrem 0,190 0,160 0,842 0,270 0,220 0,815
Protlak malinovy s cukrem 0,260 0,210 0,808 0,380 0,300 0,789
Protlak mertikovy 0,20 0,270 0,850 0,400 0,320 0,800
Presnidavka hruskova 0,3r0 0,310 0,838 0,600 0,480 0,800
Presnidavka jablma 0,200 0,270 0,850 0,150 0,120 0,800
Pyré meriikové a jablkové 0,200 0,170 0,850 0,150 0,120 0,800
VyZiva tvoroho-Svestkova 0,200 0,270 0,850 0,150 0,120 0,800
Ovoce zmrazeneé
Jahody zmrazené celé
bez cukru 0,300 0,260 0,867 0,500 0,420 0,840
Jahody zmrazené celé
s cukrem 0,190 0,160 0,842 0,470 0,390 0,830
Maliny zmrazené s cukrem 0,200 0,170 0,850 0,270 0,230 0,852
Merunky zmrazené {gené
v cukerném nalevu 0,220 0,190 0,864 0,270 0,140 0,824
Ovocna sms zmrazena 0,410 0,350 0,854 0,430 0,360 0,837
Rybiz zmrazengerveny
bez cukru 0,31p 0,270 0,877 0,300 0,250 0,833
Svestky zmrazené celé
bez cukru 0,460 0,390 0,848 0,260 0,220 0,846
Ovoce susené
Datle balené 0,950 0,690 0,726 0,750 0,540 0,720
Fiky 1,600 1,170 0,731 1,200 0,860 0,717
Hrozinky 1,190 0,870 0,731 1,100 0,780 0,709
Sipky suené 0,500 0,360 0,720 0,900 0,640 0,711
Svestky susené 1,600 1,170 0,731 1,230 0,880 0,715
Ovocné vyrobky tekuté
Most jable&ny 0,200 0,200 1,000 0,100 0,100 1,000
Ovocit citrénovy, sirup 0,080 0,080 1,000 0,070 0,070 1,000
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Bijedly | Bijak | Koef. |B,jedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg")|(mg-kg")| Bi |(mg-kg") (mg-kd')| B>
Ovocit malinovy 0,200 0,200 1,000 0,200 0,100 1,000
Sirup jablény 0,079 0,070 1,000 0,060 0,060 1,000
Sirup jahodovy 0,020 0,020 1,000 0,100 0,100 1,000
Sirup karotka 0,110 0,110 1,000 0,210 0,110 1,000
Sirup lesni sr#s 0,030 0,030 1,000 0,050 0,050 1,000
Sirup malinka 0,05p 0,050 1,000 0,230 0,130 1,000
Sirup oranz 0,040 0,040 1,000 0,050 0,050 1,000
Sirup ovocny 0,100 0,200 1,000 0,200 0,100 1,000
Sirup rybizovycerveny 0,070 0,070 1,000 0,040 0,040 1,000
Sirup tediovy 0,020 0,020 1,000 0,080 0,080 1,000
Oiechy
Kastany jedlé 2,100 0,910 0,433 2,100 1,390 0,662
Kokosova mouka 0,950 0,890 0,937 0,580 0,550 0,948
Mandle loupané I. jakost 3,480 3,040 0,874 8,910 7,780 0,873
Vlasské sechy neloupané 4,050 1,620 0,400 1,260 0,500 0,397
OrisSky arasidy neloupané 3,000 1,990 0,663 1,290 0,860 0,667
Oxisky liskové loupané 4,270 3,730 0,874 1,100 0,960 0,873
Méak 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -

Tabulka 11- P Il. Koeficienty retenci u skupinyrpein XI. Brambory

Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Bsjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno|retence
(mg-kg)|(mg-kg')| B: [(mg-kg')|(mg-kg)| B,
Brambory rané 0,870 0,590 0,678 0,480 0,290 0,604
Brambory pozdni, konzum.
10. - 12. n¥sic 0,890 0,500 0,562 0,560 0,320 0,571
Brambory skladovane,
konzum. 1. - 3. @sic 0,900 0,440 0,489 0,330 0,160 0,485
Brambory skladované,
konzum. 4. - 7. &sic 0,680 0,250 0,368 0,380 0,140 0,368
Brambory suSené 1,210 0,950 0,785 1,200 1,000 0,833
Bramborové hranolky
zmrazené 0,680 0,390 0,574 0,300 0,210 0,700
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Tabulka 12- P II. Koeficienty retenci u skupinyrpein XII. Lus¢niny

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno|retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg) |(mg-kg')| B: |(mg-kg)|(mg-kg)| B
Cocka 5280 3,930 0,744 2,090 1,710 0,818
Fazole 7,150 5,320 0,744 2,410 1,970 0,817
Hrach 7,980 5,940 0,744 1,870 1,530 0,818
Hrachova motka 8,200 5,830 0,711 2,000 1,560 0,780
Séja 9,000 6,700 0,744 3,780 3,090 0,817
S6jova mouka odtinéna 11,000 7,810 0,710 3,000 2,130 0,710
So6jova mouka plnotina 5400 3,840 0,711 2,900 2,060 0,710

Tabulka 13- P II. Koeficienty retenci u skupinyrpein XIIl. Hotové polévky v g&u

Bijedly | Bijak | Koef. |Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')|(mg-kg")| Bi |(mg-kg')|(mg-kg')| B,

Polévka bramborova 1,920 1,630 0,849 2,230 1,830 0,821
Polévka celerova 0,980 0,830 0,847 1,120 0,920 0,821
Polévkacockova 4,740 4,030 0,850 2,010 1,640 0,816
Polévka drgkova 1,940 1650 0,851 1,650 1,350 0,818
Polévka drgkova zmrazeng 0,670 0,570 0,851 0,860 0,700 0,814
Polévka drgkova
sterilovana 1,430 1,220 0,853 1,850 1,520 0,822
Polévka ditbeZi nudlova 0,640 0,540 0,844 0,520 0,430 0,827
Polévka flEkova s masem 0,790 0,670 0,848 0,770 0,630 0,818
Polévka gulaSova 1,130 0,960 0,850 1,370 1,120 0,818
Polévka gulasova Alima 0,620 0,530 0,855 0,280 0,230 0,821
Polévka gulasova zmrazend 0,530 0,450 0,849 0,430 0,350 0,814
Polévka houbova Alima 0,320 0,270 0,844 0,440 0,360 0,818
Polévka howzi doméci 0,950 0,800 0,842 1,370 1,120 0,818
Polévka howzi s masovou
ryzi 0,700 0,590 0,843 1,300 1,060 0,815
Polévka howzi sterilovana
dietni 0,210 0,180 0,857 0,390 0,320 0,821
Polévka tgna 0,810 0,690 0,852 0,790 0,650 0,823
Polévka uzena s ryzi 1,990 1,690 0,849 0,500 0,410 0,820
Polévka s houbami 2,700 2,290 0,848 4,470 3,670 0,821




Ptiloha 1l Strana 26
Bijedly | Bijak | Koef. |Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Polévka s noky 1,680 1,430 0,851 2,850 2,340 0,821
Polévka porkova 0,980 0,830 0,847 3,710 3,040 0,819
Polévka hrachova 6,700 5,700 0,851 2,490 2,050 0,823
Polévka hrachova
scesnekem 3,030 2570 0,848 1930 1,580 0,819
Polévka hrachova
se slaninou 2930 2,490 0,850 1,800 1,470 0,817
Polévka hraskovaszenym
masem 3,610 3,070 0,850 1,570 1,290 0,822
Polévka kapustova 1,680 1,430 0,851 3,150 2,580 0,819
Polévka k¥takova 1,630 1,390 0,853 3,100 2,540 0,819
Polévka rajska Alima 0,370 0,320 0,865 0,300 0,250 0,833
Polévka ryZzova s uzenym
masem 2,590 2,200 0,849 1,330 1,090 0,820
Polévka ryZzova masita 0,500 0,420 0,840 1,180 0,970 0,822
Polévka s masovymi
knedliky 0,700 0,590 0,843 1,220 1,000 0,820
Polévka s pedvaenym
hrachem 6,850 5,820 0,850 2,570 2,110 0,821
Polévka sedlacka 1,180 1,000 0,847 3,070 2,520 0,821
Polévka slepii - ragu 1,100 0,940 0,855 1,560 1,280 0,821
Polévka Sumavska 1,070 0,910 0,850 1,240 1,020 0,823
Polévka vigkova 7870 6,690 0,850 1,520 1,240 0,816
Polévka zeleninova 1,070 0,910 0,850 1,240 1,020 0,823

Tabulka 14- P Il. Koeficienty retenci u skupinyrpein XIV. Potraviny na fipravu

napoji, napoje

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg)|(mg-kg)| B: |(mg-kg)|(mg-kg)| B
Potraviny na gFipravu
nNapoji
Caj Sipkovy 0,950 0,100 0,105 0,850 0,080 0,094
Caj expreso-tea 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Bikava s cukrem suSeng
instant 1,650 1,570 0,952 1,560 1,480 0,949
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Bijedly | Bijak | Koef. | Byjedly | Byjak | Koef.
Potravina podil |snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg')[(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B
Instant kakao 10,520 9,990 0,950 6,780 6,440 0,950
Kéva 0,700 0,070 0,200 1,800 0,180 0,100
Kaolar - instatni suSené
mléko kakaové 1,650 1,570 0,952 1560 1,480 0,949
Malcao instant 2,700 2,560 0,948 3,710 3,520 0,949
Vitakava 9,360 0,940 0,100 6,040 0,600 0,099
Néapoje nealkoholické
Citrénova perliva
ovocenka 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Citrénovy most 0,100 0,200 1,000 0,200 0,100 1,000
DZus broskve 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
DZus jablka 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Jabléna ovocenka 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Jablény most 0,080 0,080 1,000 0,190 0,190 1,000
Kofola 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Mineralni voda 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Pito - nealkoholicky
Napo;j 0,100 0,100 1,000 0,700 0,690 0,986
Rybizova ovocenka 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Rybizovy most 0,100 0,100 1,000 0,100 0,200 1,000
Visiovy most 0,100 0,100 1,000 0,100 0,100 1,000
Napoje alkoholické
Destilaty (40 % alkoholu) 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Pivo swtlé 10° 0,100 0,100 1,000 0,600 0,590 0,983
Pivo swtlé 12° 0,100 0,100 1,000 0,600 0,590 0,983
Pivo tmavé 10° 0,200 0,200 1,000 0,900 0,880 0,978
Vino prirodni bilé 0,100 0,100 1,000 0,100 0,100 1,000
Vino piirodnicervené 0,200 0,100 1,000 0,200 0,200 1,000
Vino sladké - typ sherry 0,100 0,100 1,000 0,100 0,100 1,000
Vino Sumivé bilé 0,100 0,100 1,000 0,100 0,100 1,000




Priloha Il

Strana 28

Tabulka 15- P Il. Koeficienty retenci u skupinyrpein XV. Ostatni potraviny, pochutiny

Bijedly | Bijak | Koef. | Bzjedly | Bzjak | Koef.
Potravina podil | snédeno| retence| podil |snédeno| retence
(mg-kg') |(mg-kg)| B: |(mg-kg')|(mg-kg)| B

Bujon howzi s nudlemi 0,190 0,160 0,842 0,280 0,230 0,821
Bujon slepéi 0,530 0,450 0,849 0,870 0,710 0,816
Cukr vanilkovy 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Drozdi 0,490 0,450 0,918 20,800 17,880 0,860
Drozdi susené 1,970 1,670 0,848 60,280 51,840 0,860
Hoicice plnoténa 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Howvézi polévkova pasta 1,00 0,890 0,848 1,050 0,860 0,819
JiSka smazené sadlova 1,1000,940 0,855 0,600 0,490 0,817
Kypfici prasek do perniku 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Masovy vyvar 0,190 0,160 0,842 0,280 0,230 0,821
Masox 0,150 0,130 0,867 0,150 0,120 0,800
Ocet kvasny 10 % sud 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Polévkova hmota zrnita 1,250 1,060 0,848 1,250 1,020 0,816
Polévkove keeni tekuté
llsa 1,100 0,940 0,855 1,100 0,900 0,818
Prasek do pava 0,00 0,000 - 0,000 0,000 -
Sojova oméka 1,100 0,940 0,855 1,100 0,900 0,818
Sil jemnéa kamenna 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
Worcester 0,210 0,180 0,857 0,310 0,250 0,806
Z&kladni polévkova hmota 1,060 0,890 0,848 1,050 0,860 0,819
Zelatina 0,000 0,000 - 0,000 0,000 -
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PRILOHA P 1ll: DIFERENCE HODNOT Z POTRAVINOVYCH
TABULEK II.AZ CISELNIKU.

Tato giloha obsahuje 12 tabulek (pro 12 skupin potrawnpjchZ jsou uvedeny
jednotlivé polozky potravin, idaje o obsahu vitainBy a B, v hodnotach ,jak stdeno*
udavanéCiselnikem a Potravinovymi tabulkami Il. [40] a tadiéerence vyjatljici rozdil
hodnot obsahu ¢thto vitamini z uvedenych potravinovych tabulek (hodnota
z Potravinovych tabulek Il. minus hodnotaCiselniku). Diference byly edmstem

statistického vyhodnoceni, jehoz vysledky jsou evedv kapitole 5.2.1.

Tabulka 1- P IIl. Diference - Potr. tab. Il.@selnik: I. Maso, vninosti, dizbeZ, zviina

By B1 Potr. | Diferen- B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Vep‘ové maso
Veprové maso libové 5667 2,940 2,727, 1518 1,130 0,388
Veprové maso prorostlé 3,980 2,220 1,710 0,864 1,000 -0,136
Veprové maso t&né 2,684 1690 0994 0,808 0,950 -0,142
Veprovy bok s kosti 2693 0860 1,833 0,810 0,570 0,240
Veprova hlava 0,22y 0,110 0,117 0,103 0,140 -0,037
Veprova krkovice 3,075 2,060 1,015 0,840 0,860 -0,020
Veprova kyta upravena
naiizky 5303 2,840 2,463 0,989 0,790 0,199
Veprova kyta v celku
s kosti a kolenem 5137 2,530 2,607 1,507 0,710 0,797
Veprovy ocasek
(s kiizovou kosti) 0,019 0,920 -0,901 0,113 0,550 -0,437
Vepiova pe&ens 4,295 2,330 1,965 1,258 1,000 0,258
Veprova plec s kosti
bez kolena 4,457 2,310 2,147 1,136 0,880 0,256
Veprové gedky
bez sadla, hlavy, plece 3,137 2,000 1,137, 0,915 0,790 0,125
Hovézi maso
Hovézi maso pedni 0,413 0,340 0,073 0,964 0,890 0,074
Howvézi maso zadni 0,589 0,480 0,109 1,496 1,000 0,496
Hovézi bok s kosti 0,397 0,330 0,067 0,928 0,800 0,128
Hovézi kyta s kosti 0,587 0,340 0,247 1,500 1,140 0,360
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B | Ciselnik| tab. Il ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Hovézi ohdka 0,525 0,100 0,425 1,054 0,290 0,764

Hovézi plec (s kosti) 0,587 0,290 0,297 1,500 0,770 0,730

Hovézi roStnec 0,850 0,340 0,510 1,370 0,750 0,620

Howvézi svickova 0,642 0390 0,252 1,689 1,150 0,539

Hovézi prednictvrt’ 0,401 0,290 0,111} 0,940 0,800 0,140

Hovézi zadnictvrt’ 0,587 0,330 0,257, 1,490 1,000 0,490

Teleci maso

Teleci bok (pupek) 0,574 0,550 0,024 1,126 1,340 -0,214

Teleci hrudi (Sgka) 0,574 0,470 0,104 1,126 0,950 0,176

Teleci kyta upravena

natizky 1,206 0,800 0,406 2,408 1,880 0,528

Teleci péers (ledvina)

s kosti 0,599 0450 0,149 1,161 1,020 0,141

Teleci celé nebo

v pulkach bez hlavy 0,723 0,380 0,343 1,438 0,890 0,548

Uzené maso

Uzeny bok 1,518 0,810 0,703 0,787 0,700 0,087

Uzena hlava vapvéa 0,039 0,020 0,019 0,164 0,100 0,064

Uzena krkovice s kosti 2,361 1,200 1,161 1,212 1,020 0,192

Uzena pé&ere s kosti 2,276 1,130 1,146 1,206 0,980 0,226

Uzena Sunka s kosti

a kolenem, syrova 3,263 1,610 1,653 1,302 1,060 0,242

Uzena Zebirka vepva 1,644 0,690 0,954 0,584 0,400 0,184

Ostatni druhy masa

Skopec v celku bez

hlavy, bez kize 0,63% 0,390 0,245 1,083 0,930 0,153

Skopové kyta s kosti 0,732 0,480 0,252 1,408 1,110 0,298

Skopové plec s kosti 0,7f1 0,490 0,281 1,286 1,150 0,136

Jehré¢i maso bez kosti

a hlavy v celku 0,600 0,430 0,270 1,068 1,070 -0,002

Kralik stahnuty,

vyvrhnuty s hlavou 0,255 0,180 0,075 0,285 0,260 0,025

Vnitinosti

Drstky howzi ztuzené 1,236 1,320 -0,084 2,286 2,460 -0,174

Jétra ditbezi 1,340 1,060 0,280 18,000 16,470 1,530
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Jatra howzi 1,50 1,910 -0,404 24,915 20,230 4,685
Jatra teleci 1,218 0,960 0,258 23,400 21,180 2,220
Jatra vepova 2,693 1,920 0,773 18,555 17,840 0,715
Kuze vepova 0,046 0,220 -0,174 0,340 1,400 -1,060
Ledviny howzi 2,461 1,480 0,981 19,33 13,730 5,606
Ledviny vegfové 4,118 2,150 1,968 13,920 12,160 1,760
Drabez, zéiina
Husy kuchané s dbky 0,304 0,180 0,124 0,874 1,510 -0,636
Kachny kuchané s
driabky 0,309 0,570 -0,263 0,878 1,030 -0,152
Kraty kuchané s dibky
i bez dibka 0,17 0,240 -0,065 0,655 0,550 0,105
Kurata kuchand s dbky
i bez diibka 0,425 0,300 0,125 0,806 0,790 0,016
Kutecitizky 0,750 0,380 0,370 1,440 1,380 0,060
Slepice kuchana
bez i s dilbky 0,212 0,240 -0,028 0,595 0,740 -0,145
Srnéi kyta s kosti 1,108 1,330 -0,227 0,680 2,470 -1,790
Zajic stahnuty, vyvrhnuty 0,704 0,570 0,134 0,459 0,480 -0,021

Tabulka 2- P Ill. Diference - Potr. tab. 1. Giselnik: Il. Masné vyrobky a konzervy

5 B B: Potr. | Diferen- 5 B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B |Ciselnik| tab. II. ce B

(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg’")
Masné vyrobky
Cajovky 2912 3,030 -0,118 9,306 4,880 4,426
Jaternice domaci 1,797 1,350 0,447 3,955 2,810 1,145
Jatrovky latidkové 4,074 3,850 0,224 8,633 8,160 0,473
Jelitka obyejna 0,617 0,550 0,067 1,094 1,000 0,094
Kabanos 1,582 1,460 0,122 1,266 1,190 0,076
Klobasacabajska 3,003 4,760 -1,757 1,692 1,520 0,172
Klobasa ostravska 3,003 2,800 0,203 1,692 1,620 0,072
Klobasa slovacka doméaci 3,389 3,150 0,239 1,101 1,040 0,061
Klobasa spiSska 3,003 2,620 0,383 1,692 1,530 0,162
Klobasy bilé 1,953 1,780 0,173 0,960 0,900 0,060
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. B B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Klobasy moravské 1,786 1,590 0,196 1,316 1,210 0,106
Parky 1,642 2,370 -0,728 1,318 1,540 -0,222
Parky debrecinské 1,825 1,650 0,175 1,318 1,210 0,108
Parky dfibezi latidkové 1,0677 1,010 0,057 1649 1560 0,089
Parky s telecim masem 1,274 1,210 0,064 1,128 1,070 0,058
Parky spiSské 3,184 2,780 0,404 1,504 1,350 0,154
Peens cikanska 4,462 4,300 0,162 1,261 1,220 0,041
Peens debrecinska 4508 4,320 0,188 1,372 1,320 0,052
Peens kladenska 4910 4,960 -0,050 1,240 1,290 -0,050
Salamcesky 1,269 1,310 -0,041 1,103 1,220 -0,019
Salam¢esnekovy 1584 1570 0,014 3,003 2,930 0,073
Salam diibezi 1,067 1,020 0,047 1,649 1,580 0,069
Salam gothajsky 1,720 1,680 0,030 0,736 0,720 0,016
Salam inovecky 4850 4,510 0,340 2,328 2,170 0,158
Salam junior 1,269 1,310 -0,041 1,103 1,220 -0,019
Salam kasky tateny 0,704 0,740 -0,036 1,456 1,490 -0,034
Salam lazasky libovy 2,355 2,320 0,035 1,319 1,300 0,019
Salam lovecky 4,801 3,410 1,391 2,305 1,850 0,455
Saldm paprikovy palivy 1,358 1,350 0,008 2,358 2,330 0,028
Salam p#zsky 1,269 1,500 -0,231 1,103 2,220 -1,019
Salam pokan 4,801 4,510 0,291 2,305 1,160 1,145
Salam polsky 2,921 3,420 -0,499 1,130 1,180 -0,050
Salam suchy oligjny 1,225 1,180 0,045 2,826 2,740 0,086
Salam Sunkovy 2,355 3,250 -0,895 1,319 1,770 -0,451
Salam tgeny 1,050 1,110 -0,060 1,272 1,300 -0,028
Salam trvanlivy turisticky 3,102 2,490 0,612 1,692 1,670 0,022
Salam turisticky 1,413 1,400 0,013 1,601 1,530 0,071
Salam tyrolsky 1,720 1,690 0,020 0,736 0,720 0,016
Salam uhersky 4,801 5,160 -0,359 2,305 1,670 0,635
Salam vysoina 2593 2590 0,003 1,440 1,440 0,000
Spekéky 1,055 1,400 -0,345 1,356 1,150 0,206
Sunka dusena strojova 5,044 4940 0,104 1,843 1,800 0,043
Tlacenka dtbezi 0,776 0,740 0,036 1,213 1,160 0,053
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. B B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Tlacenka s¥tla 0,485 0,440 0,045 3,686 3,370 0,316
Tla¢enka tmava lidova 1,261 1,150 0,111 1,358 1,240 0,118
Vuity 1,232 1,210 0,022 1,260 1,250 0,010
Masné konzervy
Burgundska p&ens 0,339 0,340 -0,0013 0,839 0,840 -0,001
Cocka s parkem 2,177 2,180 -0,003 1,009 1,020 -0,011
Déabelské maso s fazoli 0,820 0,820 0,000 0,820 0,820 0,000
Déabelské tousty 0,621 0,500 0,121; 0,786 0,790 -0,004
Debrecinska specialita 0,353 0,350 0,003 0,620 0,630 -0,010
Fazolka za¢glavana
s ho¥zim masem 0,324 0,320 0,004 0,680 0,690 -0,010
Frankfurtské parky 2,275 2,270 0,005 1,410 1,430 -0,020
Gulas bratislavsky 0,297 0,300 -0,003 0,741 0,750 -0,009
Gulas kotlikovy 0,330 0,330 0,000 0,450 0,460 -0,010
Gulas nammicky 1,147 1,140 0,007 0,517 0,520 -0,003
Gulas segedinsky 0,902 0,900 0,002 0,440 0,440 0,000
Gulas zabijekovy 1,006 1,000 0,006 0,420 0,430 -0,010
Howvézi jatrova oméka 1,106 1,100 0,006 18,915 19,110 -0,195
Hovézi duSené s hraSkem 1,672 1,670 0,002 1,248 1,260 -0,012
Howvézi maso
po orientalsku 0,480 0,480 0,000 0,923 0,930 -0,007
Howvézi maso s houbovou
oma&kou 0,287 0,280 0,007, 0,608 0,610 -0,002
Howvézi matignon 0,400 0,400 0,000 0,897 0,900 -0,003
Howveézi peere prirodni 0,379 0,410 -0,0317 0,877 1,430 -0,553
Howvezi platky dusSené 0,379 0,330 0,049 0,978 0,980 -0,002
Howvezi platky
se zampiony 0,354 0,350 0,004 0,091 0,100 -0,009
Howvézi stroganov 0,400 0,400 0,000 0,897 0,902 -0,005
Howvezi toka 0,868 0,870 -0,002 1,204 1,120 -0,016
Hov. maso se Spagetami
v rajské oméce 0,728 0,730 -0,002 0,573 0,580 -0,007
Howvézi maso
se Zzampionovou ondkou 0,359 0,350 0,009 0,883 0,890 -0,007
Howvézi na divoko 0,453 0,350 0,103 0,899 0,870 0,029
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. B B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Hovézi na houbach 0,686 0,600 0,086 1,113 1,120 -0,007
Hovézi na slania 0,577 0,460 0,117 1,345 1,310 0,035
Howveézi maso v rajské
omace 0,981 0,980 0,001 0,440 0,450 -0,010
Hovézi maso véené
ve vyvaru 0,180 0,180 0,000 0,582 0,590 -0,008
Howvézi maso ve vlastni
Stave 0,577 0,380 0,197 1,435 1,710 -0,275
Jihateska toké 0,480 0,480 0,000 0,923 0,930 -0,007
Jugoslavsky pilaf 0,324 0,320 0,004 0,680 0,690 -0,010
Klobasova srés 1,083 1,080 0,003 1,746 1,760 -0,014
Kuie na hrasku 0,518 0,520 -0,002 0,850 0,860 -0,010
Leco s moravskou
klobasou 1,066 0,930 0,136 0,846 0,840 0,006
Luncheon meat 2,115 2,280 -0,165 1,624 1,620 0,004
Luncheon meat dbezi 1,003 0,790 0,213 1,446 1,620 -0,174
Madarsky perkelt
s ®stovinami 1,0277 1,030 -0,003 0,512 0,510 0,002
Méjka lahidkova
veprovy krém 0,792 1,260 -0,468 2,920 5,360 -2,440
Masové knedtiky
s rajskou omé&kou 1,000 1,000 0,000 0,610 0,620 -0,010
Milanské Spagety 0,890 0,890 0,000 0,765 0,780 -0,015
Pastika ditbezi jemna 0,203 0,200 0,003 0,495 0,500 -0,005
Pastika ditbezi 0,162 0,160 0,002 0,407 0,410 -0,003
Pastika jatrova 1,843 2,040 -0,197 8,633 9,020 -0,387
Pastika labdkova 1,912 1910 0,002 8,698 8,700 -0,002
Pomazankaidzkova 2,037, 1,070 0,967 9,021 4,280 4,741
Pomazanka vaj@a 0,850 0,470 0,380 2,310 6,010 -3,700
Sekana s¥kova
na smeta# 0,631 0,630 0,001 0,466 0,480 -0,014
Sparglsky ptaek 0,445 0,390 0,055 0,958 0,960 -0,002
Svainka 1,287 1,260 0,027 1,170 5,360 -4,190
Trentansky parek s fazoli 1,066 2,180 -1,114 0,846 1,020 -0,174
Trentansky parek 1,066 1,070 -0,004 0,846 0,850 -0,004
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B B1 Potr. | Diferen- B> B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab.Il. | ceB |Ciselnik| tab.ll. | ce B

(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")

Uzené maso s vejCi 1,319 1,070 0,249 2,405 2,410 -0,005

Uzeny hicek s fazoli

Vv rajské oméce 2,177, 2,180 -0,003 1,009 1,020 -0,011

Uzené pyré (pasta) 1,836 2,250 -0,414 0,012 0,010 0,002

Veprové kotlety (bakony 3,873 3,860 0,013 1,007 1,020 -0,013

Veprové maso ve vlastn

Stave 4973 2,560 2,413 1,237 1,430 -0,193

Veprové na houbach

se zelenym hraskem 2,212 2,210 0,002 0,973 0,980 -0,007

Veprové maso na paprice

se Spagetami 1,803 1,890 0,003 0,681 0,690 -0,009

Veprové rizoto 1,332 1,330 0,002 0,157 0,160 -0,003

Veprovy paprikas 1,147 1,140 0,007 0,582 0,590 -0,008

Zabijatkové zeli 1,003 1,000 0,003 0,640 0,650 -0,010

Tabulka 3- P Ill. Diference - Potr. tab. 1. Gselnik: Ill. Ryby a rybi vyrobky

5 B; B, Potr. | Diferen- 5 B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik | tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B

(mg-kg") | (mg-kg) | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Kapr 0,238 0,190 0,048 0,257 0,210 0,047
Pstruh duhovy trzni 0,3%6 0,340 0,016 0,808 0,670 0,138
Filé bez kKize (zmrazené) 0,344 0,380 -0,036 0,585 0,320 0,265
Sled’ obycejny 0,449 0,260 0,189 1,251 1,280 -0,029
Treska obyejna 0,094 0,500 -0,406 0,167 1,250 -1,083
Tundk obyejny 0,356 0,950 -0,594 0,892 0,550 0,342
Rybi vyrobky
Sled” marinovany 0,246 0,250 -0,004 0,984 0,980 0,004
Peené sled-peiende 0,537 0,480 0,057 1,379 1,250 0,129
Sardinky marinované 0,464 0,210 0,254 1,160 3,220 -2,060
Tabulové sled 0,289 0,130 0,159 1,158 1,860 -0,702
Treska v majonéze 0,420 0,450 -0,030 0,420 0,450 -0,030
Uzen& makrela kuchana 0,479 0,850 -0,37] 1,256 2,800 -1,544
Uzené makreloveé filety 0,479 0,510 -0,031 1,256 1,340 -0,084
Uzené sledtuzende 0,394 0,550 -0,156 1,839 1,380 0,459
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By B1 Potr. | Diferen- B2 B, Potr. | Diferen-

Potravina Ciselnik | tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Zavin&e 0,273 0,400 -0,127 1,092 1,070 0,022
Rybi konzervy
Antipasta 0,273 0,280 -0,007 1,092 1,130 -0,038
Kambala v tomait 0,475 0,490 -0,015 1,045 1,090 -0,045
Makrela uzena v oleji
a paprice 0,596 0,580 0,016 1,563 1,590 -0,027
Makrelove filé
v pikantnim nalevu 0,596 0,620 -0,024 1,563 1,630 -0,067
Makrelovérezy 0,608 0,530 0,078 1,596 3,810 -2,214
Rybi salat s majonézou 0,273 0,280 -0,007 1,190 1,240 -0,050
Rybi sv&inka s vejci 0,278 0,280 -0,007 1,092 1,130 -0,038
Sardelova pasta 0,744 0,210 0,534 0,930 1,870 -0,940
Sardinky v oleji 0,098 0,760 -0,667 1,302 2,130 -0,828
Sardinky v tomat 0,18 0,470 -0,284 1,116 1,360 -0,244
Sledi filé v oleji 0,596 0,710 -0,114 1,563 0,780 0,783
Tre<i jatra 0,192 0,660 -0,468 3,360 4,560 -1,200
Tundk s makrelou 0,475 0,490 -0,015 1,900 1,980 -0,080
Tunak v oleji 0,47% 0,440 0,035 1,900 3,240 -1,340

Tabulka 4- P Ill. Diference - Potr. tab. Il.Giselnik: IV. Vejce
. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. II. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Vejce slepdi 0,718 0,630 0,088 2,076 2,350 -0,274
SuSena vajma snis 3,360 3,100 0,260 10,200 11,320 -1,120
SuSeny vajény bilek 0,000 0,620 -0,620 20,500 10,590 9,910
SuSeny vajény Zloutek 5000 9,000 -4,000 6,600 16,950 -10,350
Zmrazena vafna smis 0,850 0,730 0,220 2,310 2,860 -0,550
Zmrazeny bilek 0,000 0,140 -0,140 2,448 2,680 -0,232
Zmrazeny Zloutek 2,391 2,130 0,261 3,182 4,280 -1,098
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Tabulka 5- P Ill. Diference - Potr. tab. Il.Giselnik: V. MIéko a mié@é vyrobky

B B1 Potr. | Diferen- B> B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab.1l. | ce B |Ciselnik| tab.ll. | ce B
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kgd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
MIéko nizkotuné, 1 litr 0,442 0,310 0,132 1,345 0,930 0,415
MIéko plnotwené, 1 litr 0,412 0,440 -0,028 1,209 1,310 -0,101
Syry
Brynza latidkova 0,380 0,380 0,000 3,632 3,630 0,002
Cerstvy syr Imperial,
50%¢t. vs. 0,100 0,200 0,000 2,138 2,460 -0,322
Cerstvy syr krémovy -
Zervé, 50 % t. v s. 0,190 0,200 -0,010 2,175 2,450 -0,275
Cerstvy syr Laktik, 65 %
t.vs. 0,190 0,200 -0,010 4,000 4,510 -0,510
Cerstvy syr smetanovy,
65%t.vs. 0,190 0,290 -0,100 2,697 2,700 -0,003
Dezertni syr, 20 % t. v s 0,382 0,390 -0,008 2,958 4,410 -1,452
Gorgonzola 0,098 0,100 -0,007 3,870 4,320 -0,450
Hermelin, 45 % t. v s. 0,182 0,190 -0,008 3,780 4,260 -0,480
Mekky syr jihatesky
zrajici 0,380 0,390 -0,010 2,958 4,410 -1,452
Niva, 50 % t. v s. 0,182 0,310 -0,128 3,960 4,120 -0,160
Olomouckeé tvakzky 0,288 0,290 -0,002 4,128 4,210 -0,082
Pfimda, jemny pirodni
syr,50 % t. v s. 0,182 0,200 -0,018 4,004 2,450 1,554
Romadur, 20 % t. v s. 0,380 0,390 -0,010 3,915 4,410 -0,495
Taveny syr nizkoteny,
30%t.vs. 0,277 0,290 -0,013 3,384 3,900 -0,516
Taveny syr Salas oy,
45%t. v s. 0,187 0,200 -0,013 2,369 2,730 -0,361
Taveny syr Sunkovy,
50%¢t. vs. 0,950 0,980 -0,030 2,262 2,550 -0,288
Taveny syr Polovnik
uzeny, 45%+t. v s. 0,282 0,200 0,082 2,792 2,740 0,052
Taveny syr Kavalir, 70 %
t.vs. 0,190 0,200 -0,010 4,002 4,510 -0,508
Taveny syr Fit, 30 %
t.vs. 0,128 0,140 -0,012 2,074 2,390 -0,316
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B B1 Potr. | Diferen- B> B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab.Il. | ceB |Ciselnik| tab.ll. | ce B

(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kgd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Taveny syr Duko 0,190 0,200 -0,010 4,002 4,620 -0,618

Taveny syr Javornik,

20% t.vs. 0,184 0,200 -0,016 2,255 2,600 -0,345

Taveny syr Lipno, 30 %

t.vs. 0,277 0,290 -0,013 3,384 3,900 -0,516

Termizovany krémovy

syr Lwina, 60 % t. v s. 0,110 0,390 -0,280 2,300 1,860 0,440

Tvrdy syrCedar, 50 %

t.vs. 0,466 0,350 0,116 4,500 4,270 0,230

Tvrdy syr Eidamska

cihla, 30 % t. v s. 0,456 0,470 -0,014 3,150 3,180 -0,030

Tvrdy syr Eidamska

cihla, 45 %¢t. v s. 0,461 0,540 -0,079 3,150 3,260 -0,110

Tvrdy syr Eidamsky

salamovy, 40 % t. v s. 0,461 0,520 -0,059 3,150 3,100 0,050

Tvrdy syr Gouda, 30 %

t.vs. 0,440 0,460 -0,020 3,280 3,600 -0,320

Tvrdy syr Gouda, 45 %

t.vs. 0,466 0,410 0,056 4,056 3,420 0,636

Tvrdy syr minieidam,

50% t.vs. 0,456 0,550 -0,094 2,430 3,150 -0,720

Tvrdy syr moravsky

bochnik, 45 % t. v s. 0,2Y6 0,280 -0,004 3,610 3,600 0,010

Tvrdy syr Primator-

emental, 45 % t. v s. 0,32 0,410 -0,038 3,150 3,870 -0,720

Tvrdy syr Zlato, 50 %

t.vs. 0,368 0,380 -0,012 3,150 4,050 -0,900

Mlééné konzervy

Mixar s vanilkovou

piichuti 1,600 1,370 0,230 10,000 14,540 -4,540

Neslazené mléko

zahu&tné 0,48% 0,580 -0,095 1,620 1,560 0,060

Pudink laktamyl

(s Eichuti pomeratovo-

mandlovou) 0,630 0,630 0,000 7,600 12,290 -4,690

Slazena smetana

zahu&na 0,582 0,600 -0,018 1,940 2,210 -0,270

Slazené kakao zah«ag 0,776 0,790 -0,014 2,716 3,100 -0,384
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. By B: Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kgd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Slazené mléko zahusté 0,485 0,820 -0,335 2,640 3,920 -1,280
SuSené mléko odtnéné 3,300 2,990 0,310 21,270 17,740 3,530
SuSené mléko pinotné 3,80% 2,000 1,805 9,748 19,190 -9,442
SuSené mléko polotné 3,640 2,920 0,720 13,900 17,100 -3,200
Mlééné vyrobky ostatni
Biokys 0,294 0,440 -0,146 1,470 1,750 -0,280
Budapesgsky krém 1,135 0,140 0,995 1,449 1,600 -0,151
Dort polarkovy 0,288 0,390 -0,102 0,864 1,750 -0,886
Jogurt bily 0,475 0,480 -0,005 1,845 2,040 -0,195
Jogurt ovocny 0,450 0,440 0,010 1,660 1,610 0,050
Jogurt smetanovy ovocny 1,000 1,000 0,000 1,200 1,320 -0,120
Jovokoktalil 0,196 0,190 0,006 0,490 0,540 -0,050
Jovo mix s ovocnym
protlakem 0,200 0,190 0,010 0,560 0,540 0,020
Jovozelé 1,345 0,190 1,155 1,764 0,540 1,224
Milacek, 50 % tuku 0,192 0,190 0,002 1,499 1,650 -0,151
Mléko acidofilni, 3,6 %
tuku, 1 litr 0,340 0,450 -0,210 1,072 1,340 -0,268
Mléko kakaove, 2 %
tuku, 1 litr 0,281 0,320 -0,039 0,505 0,740 -0,235
Mléko kefirové, 2 %
tuku, 1 litr 0,430 0,490 -0,060 0,942 1,380 -0,438
Mléko ochucené, 1 litr 0,286 0,320 -0,034 0,509 0,740 -0,231
Mrazeny smetanovy kré
ovocny 0,288 0,280 0,008 0,864 0,850 0,014
Podmasli konzumni, 1 lir 0,404 0,360 0,044 1,716 1,670 0,046
Pudink mi€ny 0,192 0,190 0,002 1,499 1,650 -0,151
Smetana do kavy, 6 %
tuku, 1 litr 0,321 0,290 0,033 0,737 1,570 -0,833
Smetana ke Slehani, 33|%
tuku, 1 litr 0,244 0,260 -0,016 1,075 1,460 -0,385
Smetana sladka, 12 %
tuku, 1 litr 0,27 0,290 -0,015 1,062 1,570 -0,508
Termix 0,192 0,190 0,002 1,499 1,650 -0,151
Tvaroh dietni 0,178 0,180 -0,002 2,688 2,450 0,238
Tvaroh jemny 0,179 0,320 -0,2141 2,454 3,320 -0,866
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. By B: Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B |Ciselnik| tab. Il. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Tvaroh ngkky 0,179 0,440 -0,261 2,454 3,670 -1,216

Tvaroh t&ny jemny 0,178 0,180 -0,002 2,688 2,450 0,238

Tvaroh tvrdy na strouhani 0,279 0,530 -0,251 3,794 3,590 0,204

Zmrzlinova snés

(susena) 0,273 0,260 0,013 0,846 0,830 0,016

Tabulka 6- P Ill. Diference - Potr. tab. Il. @iselnik: V1. Obiloviny a vyrobky z nich

By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. II. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Kroupy jeiné velké 0,789 0,910 -0,121y 0,574 0,590 -0,016
Krupice pSenina hruba 0,758 1,090 -0,337, 0,177 0,230 -0,053
Ovesné vioky 4,189 3,060 1,129 0,997 1,040 -0,043
PSentna mouka hladka
T 650 1,031 1,610 -0,579 0,213 0,500 -0,287
PSenéna mouka hruba 0,769 0,570 0,199 0,180 0,210 -0,030
PSentna mouka vybrova
polohrub& 0,820 0,430 0,390 0,242 0,310 -0,168
Ryze (Il. Jakost) 0,762 0,810 -0,048 0,321} 0,310 0,011
Solamyl 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Zitna mouka vyrazkova 1,195 0,480 0,715 0,308 0,230 0,078
Chleby
Konzumni chléb kminovy 1,024 2,670 -1,646 0,658 0,450 0,208
Knacke brott 2910 2520 0,390 2,716 2,090 0,626
PSenény chléb 1,116 1,810 -0,694 0,376 0,690 -0,314
Samozitny kyjevsky chléb 2,418 1,890 0,528 1,222 1,140 0,082
Srotovy chléb Gravit 3,800 3,690 0,110 0,960 0,930 0,030
Zitny chléb (Vita) 2,232 2,160 0,072 0,752 0,730 0,022
Pecivo bézné
Banketka nesypana 0,803 0,910 -0,017 0,711 0,730 -0,019
Dalamének 1,034 1,070 -0,036 0,380 0,390 -0,010
Kotky do knedliki 1,249 1,210 0,039 0,384 0,390 -0,006
Makovka 1,197 1,220 -0,023 0,456 0,470 -0,014
Pletynka mléné bila 1,236 1,260 -0,024 0,475 0,490 -0,015
Rohlik kavovy 1,056 1,070 -0,014 0,672 0,670 0,002
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By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B | Ciselnik| tab. II. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Rohlik mi&ny bily 1,252 2,490 -1,238 0,484 0,690 -0,206
Strouhanka 1,537 1,070 0,467 0480 0,530 -0,050
Veka na chlelgky 1,248 1,260 -0,012 0,384 0,490 -0,106
Zemle 1,034 0,820 0,214 0,380 0,340 0,040
Pecivo jemné
Babeta 0,864 0,890 -0,0260 1,152 1,190 -0,038
Babovka s naplini
makovou 0,864 0,890 -0,026 0,576 0,590 -0,014
Buchty ¢éeské makové 0,873 0,890 -0,0177 0,582 0,590 -0,008
Buchtyc¢eské povidlové 0,873 0,890 -0,017 0,582 0,590 -0,008
Buchtyceské tvarohové 0,970 1,000 -0,030 1,261, 1,300 -0,039
Cukréaska Stola 0,582 0,600 -0,018 0,194 0,200 -0,006
Hieben maslovy s makem
(tvarohem, marmeladou 1,066 1,090 -0,034 0,768 0,790 -0,022
Kobliha cukrdska 0,682 0,700 -0,018 0,912 0,940 -0,028
Kola¢ maslovy makovy 0,873 0,890 -0,017, 0,679 0,690 -0,011
Kola¢ maslovy s dzemem 0,864 0,890 -0,026 1,248 1,290 -0,042
Kola¢ maslovy tvarohovy 0,864 1,480 -0,616 1,248 0,900 0,348
Mazanec maslovy 0,900 0,930 -0,030 0,700 0,720 -0,020
Vanaika (mazanec)
s hrozinkami 1,06f 1,100 -0,033 0,078 0,800 -0,722
Rohlik karlovarsky 1,067 1,090 -0,023 0,679 0,690 -0,011
Rohlik sladky 0,970 0,990 -0,020 0,679 0,690 -0,011
Sat&ek s naplni
tvarohovou 0,873 0,900 -0,0277 0,582 0,600 -0,018
Skvarkové pagse 0,721 0,740 -0,019 0,149 0,150 -0,001
Vanatka (mazanec)
bez hrozinek 1,056 1,630 -0,574 0,768 0,560 0,208
Zavin listovy jablkovy 1,05y 1,090 -0,033 0,576 0,590 -0,014
Zavin a'echovy 0,865 0,890 -0,025 0,576 0,590 -0,014
Zavin s naplni makovou 1,056 0,890 0,166 0,480 0,590 -0,110
Zavin s naplini tvarohovaqu 0,821 0,840 -0,019 1,238 1,280 -0,042
Pecivo trvanlivé
Oplatky Fidorka 0,582 0,600 -0,018 0,194 0,200 -0,006




Ptiloha 111 Strana 14
By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B | Ciselnik| tab. II. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Oplatky Hanka araSidove 0,582 0,600 -0,018 1,103 1,130 -0,027
Oplatky Manon 0,408 0,410 -0,002 1,960 2,000 -0,040
Oplatky Ovocenky 0,736 0,750 -0,014 1,300 1,320 -0,020
Oplatky S¥Zenky 0,910 0,930 -0,020 1,821 1,860 -0,039
Oplatky Tatranky 0,582 0,600 -0,018 0,194 0,200 -0,006
Oplatky vafle 0,582 0,970 -0,388 0,194 1,620 -1,426
Pernik na strouhani 0,769 0,780 -0,0113 0,192 0,200 -0,008
Pernik plgny m&eny 0,776 0,790 -0,014 0,970 0,990 -0,020
Pernikové&ezy rumové 0,378 0,380 -0,007, 0,242 0,250 -0,008
PiSkoty dtské 1,067 1,090 -0,023 1,649 1,690 -0,041
Slané péivo cracker kimi 1,164 0,810 0,354 0,776 0,440 0,336
Sojove suky 1,164 1,190 -0,026 1,649 1,690 -0,041
Sucharcajovy maslovy 1,358 1,380 -0,022 0,679 0,700 -0,021
Suchar trvanlivy 3,770 3,850 -0,080 0,981 1,000 -0,019
SuSenky Deli-biskvit 0,680 0,700 -0,020 0,295 0,300 -0,005
SuSenky Derby kakaové 0,960 0,980 -0,020 0,384 0,390 -0,006
SuSenky Club 0,970 0,990 -0,020 0,485 0,500 -0,015
SuSenky p&vova snes
lisovana 0,960 0,980 -0,020 0,576 0,590 -0,014
SusSenky Petit Beurre 1,067 1,090 -0,023 0,582 0,600 -0,018
Susenky polom#ené 1,106 1,130 -0,024 0,682 0,700 -0,018
SuSenky ¥necky kakaové 0,810 0,820 -0,010 0,773 0,790 -0,017
Susenky ¥necky vajeiné 0,680 0,700 -0,020 0,245 0,250 -0,005
Téstoviny
Nudle, fleky apod. 0,774 0,910 -0,136 0,567, 0,640 -0,073

Tabulka 7- P lll. Diference - Potr. tab. Il. @iselnik: VII. Cukr, cukrovinky, cuk¥gké

vyrobky
B; B, Potr. | Diferen- B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab.Il. | ce B |Ciselnik| tab.1l. | ce B
(mg-kg) |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Cukr krystalovy hruby 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Cukr hroznovy
(Glukopur) 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
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. Ba B1 Potr. | Diferen- B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")
Med eli 0,000 0,040 -0,040 0,490 0,240 0,250
AraSidy v cukru 1,010 1,010 0,000 0,440 0,440 0,000
Cokolada heka 0,398 0,720 -0,322 0,995 0,900 0,095
Cokolada mandlova 0,623 0,630 -0,007 1,780 0,890 0,890
Cokolada mléna 0,890 0,810 0,080 3,382 3,060 0,322
Cokolada na vieni 0,511 0,360 0,151 2,432 0,990 1,442
Drops sladomigny 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Energit 0,070 0,00 0,000 0,320 0,320 0,000
Furé meriikové 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Kofila 0,597, 0,600 -0,003 0,796 0,800 -0,004
Med turecky 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Nugat séjovy 0,736 0,740 -0,005 1,031 1,030 0,001
Tycinka kadvova 0,328 0,330 -0,007 1,300 1,300 0,000
Tycinka Margot 1,900 1,910 -0,010 1,987 2,000 -0,013
Tyc¢inka Ria 1,24¢ 1,250 -0,004 2,848 2,870 -0,022
Zelé s ovocnouifichuti 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Zvykacka 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Babovka tena balena 0,672 0,690 -0,018 0,864 0,880 -0,016
Cajové peivo (smes
s naplni krokan) 1,056 1,060 -0,004 0,576 0,590 -0,014
Chlebtek biskupsky 0,864 0,860 0,004 1,152 1,160 -0,008
Dort kakaovy (tukovy
stiikany) 0,576 0,580 -0,004 1,248 1,240 0,008
Dort likérovy (tukovy) 0,576 0,580 -0,004 0,156 0,160 -0,004
Dort paizsky 0,576 0,580 -0,004 1,440 1,440 0,000
Indidnek se Sleki&ou 0,576 0,580 -0,004 1,536 1,540 -0,004
Jadrova Spka 1,153 1,160 -0,007, 1,056 1,060 -0,004
Karamelovy ¥trnicek 0,480 0,480 0,000 0,768 0,760 0,008
Kokosky plrené 0,970 0,970 0,000 0,485 0,480 0,005
Kolacky linecké 0,672 0,680 -0,008 0,288 0,280 0,008
Laskonky 0,576 0,580 -0,004 1,248 1,240 0,008
Purtovéiezy 0,672 0,680 -0,008 0,864 0,860 0,004
Zakusek ovocny dort 0,576 0,580 -0,004 1,152 1,160 -0,008
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Tabulka 8- P Ill. Diference - Potr. tab. II. @iselnik: VIII. Zelenina, zeleninové vyrobky,

houby

. By B: Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-

Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. Il. ceB

(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Celer - kaen 0,184 0,160 0,024 0,220 0,250 -0,030
Celerova nacerstva 0,207 0,290 -0,083 0,454 0,570 -0,116
Cibule podzimni sucha 0,215 0,310 -0,095 0,288 0,400 -0,112
Cibule rana se zkracenagu
nati 0,462 0,470 -0,008 0,307 0,590 -0,283
Cesnek 0,148 0,790 -0,642 0,232 0,320 -0,088
Fazole lusky 1,184 0,570 0,614 0,513 0,700 -0,187
HraSek zelengerstvy 1,184 1,090 0,094 0,513 0,700 -0,187
Kapusta hlavkova 0,645 0,690 -0,045 1,667 0,630 1,037
Kapusta #izickova 0,482 0,670 -0,188 0,986 0,970 0,016
Kedlubny bilé (s nati) 0,402 0,310 0,092 0,334 0,430 -0,096
Kopr 0,300 0,420 -0,120 0,600 0,670 -0,070
Kien 0,252 0,830 -0,578 0,367 0,910 -0,543
Kukuii¢ny klas 0,945 0,850 0,095 0,573 0,490 0,083
Kvétak 0,604 0,570 0,034 0599 0470 0,129
Lilek 0,302 0,290 0,012 0,377 0,360 0,017
Mrkev karotka 0,311 0,360 -0,049 0,426 0,460 -0,034
Okurky salatové 0,225 0,350 -0,125 0,300 0,340 -0,040
Paprika 0,287 0,350 -0,063 0,359 0,370 -0,011
Patizony 0,252 0,230 0,022 0,476 0,430 0,046
Pazitka 0,225 1,359 -1,134 0,300 1,825 -1,525
Petrzel 0,000 0,920 -0,920 0,000 0,830 -0,830
Petrzelova na 0,429 0,730 -0,301 1,440 1,880 -0,440
Por 0,462 0,470 -0,008 0,308 0,260 0,048
Rajcata 0,480 0,740 -0,260 0,320 0,610 -0,290
Revei 0,063 0,120 -0,0577 0,000 0,220 -0,220
Redkvicky 0,189 0,250 -0,061 0,126 0,140 -0,014
Repacervena 0,126 0,160 -0,034 0,340 0,280 0,060
Salat hlavkovy 0,292 0,470 -0,178 0,582 0,570 0,012
Spenat 0,429 0,600 -0,171 1,020 0,500 0,520
Tykev 0,299 0,320 -0,0213 0,775 0,260 0,515
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Zeli bilé 0,469 0,410 0,059 0,385 0,430 -0,045
Zeli cervené 0,335 0,380 -0,045 0,134 0,430 -0,296
Zelenina nakladana

sterilovana

Celer nakladany s olejem 0,081 0,080 0,001 0,259 0,240 0,019
Celer sterilovany 0,290 0,220 0,070 0,250 0,200 0,050
Cervenaiepa sterilovang 0,095 0,160 -0,065 0,283 0,300 -0,017
Cesnekova pasta (50 %

soli) 0,450 0,430 0,020 0,189 0,180 0,009
Cibulka sterilovana 0,096 0,120 -0,024 0,188 0,130 0,058
Fazolové lusky

sterilované 0,240 0,270 -0,030 0,518 0,450 0,068
HraSek sterilovany 0,927 1,330 -0,403 0,433 0,640 -0,207
Karotka sterilovana 0,190 0,150 0,040 0,282 0,150 0,132
Kecup (ostry) 0,972 0,410 0,562 0,430 0,490 -0,060
Kopr nakladany 0,161 0,150 0,011 0,259 0,240 0,019
Kien sterilovany 0,127, 0,200 0,027, 0,278 0,150 0,028
Krenex 0,204y 0,160 0,041 0,293 0,250 0,043
Kienova pasta 0,278 0,220 0,058 0,380 0,330 0,050
Kvétak sterilovany 0,604 0520 0,084 0,599 0,290 0,309
Le¢o s olejem 0,243 0,230 0,013 0,473 0,450 0,023
Leco zeleninové 0,346 0,330 0,016 0,425 0,400 0,025
Okurky dia sterilované 0,093 0,090 0,003 0,093 0,090 0,003
Okurky sterilované 0,093 0,180 -0,087 0,093 0,150 -0,057
Paprikova pomazanka

pikantni 1,048 0,840 0,208 1,230 0,950 0,280
Paprikoveé lusky

sterilované 0,094 0,150 -0,056 0,187 0,260 -0,073
Rajata sterilovana 0,094 0,410 -0,316 0,187 0,240 -0,053
Rajcatova $ava

sterilovana 0,645 0,380 0,265 0,346 0,270 0,076
Rajsky protlak 1,048 0,840 0,208 1,123 1,140 -0,017
Sterilovany salat

¢alamada 0,288 0,230 0,058 0,384 0,330 0,054
Sterilovany salat puzsta) 0,278 0,220 0,058 0,334 0,290 0,044
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Sterilovany salat

moravsky 0,228 0,180 0,048 0,384 0,330 0,054
Sterilovany salat

paprikovy 0,192 0,150 0,042 0,038 0,030 0,008
Sterilovany salat tatra 0,288 0,230 0,068 0,384 0,330 0,054
Sterilovany salat Tompa 0,220 0,180 0,040 0,270 0,230 0,040
Sterilovany salat zelny 0,384 0,310 0,074 0,384 0,330 0,054
Zeli bilé kysané 0,609 0,220 0,389 0,264 0,200 0,064
Zeli bilé sterilované 0,384 0,290 0,094 0,384 0,310 0,074
Zeli cervené sterilované 0,384 0,290 0,094 0,096 0,080 0,016
Zelenina suSena

SusSeny celer 2450 1,800 0,650 3,332 2,830 0,502
SuSena celerova ha 2450 1,720 0,730 3,332 2,670 0,662
SusSena cibule 0,782 1,040 -0,258 1,782 1,440 0,342
SuSena mrkev 1,767 2,340 -0,573 2,544 2,940 -0,396
SuSena petrzel 0,000 1,920 -1,920 0,000 2,770 -2,770
SuSena petrzelovatha 2,156 1,720 0,436 9,212 2,670 6,542
Zelenina zmrazena

Fazolové lusky zmrazené 0,399 0,460 -0,061 0,713 0,730 -0,017
HraSek s karotkou zmragz. 0,440 0,820 -0,380 0,552 0,710 -0,158
HraSek zeleny zmrazeny 1,881 1,460 0,421 0,784 0,670 0,114
Kapusta zmrazena 0,399 0,410 -0,011 1,069 0,420 0,649
Karotka zmrazena 0,285 0,290 -0,005 0,381 0,380 0,001
Kvétak zmrazeny éeny 0,570 0,510 0,060 0,712 0,550 0,162
Le¢o zmrazené 0,182 0,250 -0,068 0,278 0,310 -0,032
Paprika zmrazena 0,114 0,230 -0,116 0,356 0,350 0,006
Raiata zmrazena 0,285 0,260 0,025 0,285 0,240 0,045
Salat okurkovy zmrazeny 0,171 0,180 -0,009 0,284 0,350 -0,066
Spenat zmrazeny 0,276 0,500 -0,224f 1,311 1,400 -0,089
Tykev zmrazena 0,290 0,280 0,010 0,775 0,760 0,015
Zeleninova sres

do polévky zmrazena 0,440 0,440 0,000 0,552 0,550 0,002
Houby

Hliva Usti¢na susena 0,000 7,530 -7,530 0,000 29,990 -29,990
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. Il. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Houby susené 9,215 7,600 1,615 35530 31,150 4,380
Zampiony 0,490 0,430 0,060 2,250 2,320 -0,070
Zampiony sterilované 0,288 0,240 0,048 0,384 0,330 0,054

Tabulka 9- P Ill. Diference - Potr. tab. 1. Gselnik: IX. Ovoce, ovocné vyrobkyeohy

5 B1 B, Potr. | Diferen- 5 B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. II. ce B

(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Ovocecerstvé tuzemske
Angrest 0,388 0,630 -0,242 0,291 0,510 -0,219
Boravky 0,171 0,230 -0,059 0,273 0,230 -0,057
Broskve 0,144 0,190 -0,046 0,365 0,410 -0,045
Brusinky 0,171 0,220 -0,049 0,173 0,220 -0,047
Hrusky 0,169 0,350 -0,181 0,338 0,560 -0,222
Jablka 0,282 0,350 -0,068 0,214 0,320 -0,106
Jahody 0,26 0,300 -0,038 0,612 0,550 0,062
Maliny 0,677 0,330 -0,163 0,592 0,590 0,002
Meruiky 0,217 0,310 -0,093 0,363 0,420 -0,057
Rybiz ¢erveny a bily) 0,350 0,490 -0,140 0,000 0,280 -0,280
Ryngle 0,438 0,360 0,078 0,300 0,290 0,010
Svestky 0,384 0,470 -0,086 0,260 0,320 -0,060
TreSre 0,355 0,260 0,095 0,430 0,430 0,000
Vino - hrozny 0,384 0,240 0,244 0,260 0,250 0,010
Ovocecerstve jizni
Ananas Zlutomasy 0,360 0,400 -0,0400 0,090 0,130 -0,040
Banany 0,340 0,140 0,200 0,425 0,600 -0,175
Citrény 0,183 0,260 -0,075 0,000 0,290 -0,190
Grapefruity 0,243 0,300 -0,057 0,128 0,220 -0,092
Mandarinky 0,540 0,440 0,100 0,202 0,310 -0,108
Pomerate 0,540 0,500 0,040 0,202 0,320 -0,118
Kompoty
Angrestovy kompot 0,188 0,210 -0,022 0,094 0,150 -0,056
Borivkovy kompot 0,094 0,090 0,004 0,094 0,110 -0,016
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik | tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Broskvovy kompot 0,094 0,110 -0,016 0,188 0,190 -0,002
Brusinkovy kompot 0,094 0,090 0,004 0,094 0,000 0,004
Cerny rybiz kompot 0,200 0,210 -0,010 0,500 0,310 0,190
Cerveny rybiz kompot 0,188 0,240 -0,052 0,000 0,530 -0,530
Dymnovy kompot 0,282 0,180 0,102 0,269 0,340 -0,171
Hroznovy kompot 0,282 0,180 0,102 0,188 0,180 0,008
Jablkovy kompot 0,188 0,180 0,008 0,094 0,130 -0,036
Jahodovy kompot 0,188 0,140 0,048 0,376 0,340 0,036
Kompotova snis 0,188 0,180 0,008 0,282 0,220 0,062
Mandarinkovy kompot 0,081 0,410 -0,329 0,172 0,190 -0,018
Merunkovy kompot 0,188 0,180 0,008 0,282 0,270 0,012
Rynglovy kompot 0,188 0,180 0,008 0,188 0,230 -0,042
Svestkovy kompot 0,178 0,210 -0,032 0,178 0,210 -0,032
Tre&iovy kompot 0,146 0,170 -0,024 0,141 0,260 -0,119
Ovocné vyrobky
zahus¢né
DZem jahodovy 0,188 0,110 0,078 0,376 0,240 0,136
DZem maliny 0,094 0,070 0,024 0,188 0,160 0,028
DZem meriiky 0,094 0,070 0,024 0,188 0,100 0,088
DZem rybizterveny 0,094 0,080 0,014 0,188 0,120 0,068
DZem teSre 0,112 0,020 0,092 0,188 0,080 0,108
Kandované ovoce sfa 0,194 0,170 0,024 0,291 0,240 0,051
Marmelada jahody 0,083 0,070 0,013 0,240 0,220 0,020
Marmelada maliny 0,000 0,070 -0,070 0,160 0,160 0,000
Marmelada mentky 0,083 0,070 0,013 0,260 0,140 0,020
Marmelada rybiz 0,070 0,080 -0,010 0,150 0,120 0,030
Marmelada sis 0,156 0,170 -0,014 0,166 0,160 0,006
Povidla Svestkova slazepa 0,546 0,360 0,186 0,395 0,360 0,035
Protlak jableny 0,15 0,210 -0,054 0,284 0,280 0,001
Protlak jablény s cukrem 0,156 0,130 0,026f 0,281 0,230 0,051
Protlak jahodovy 0,173 0,160 0,013 0,253 0,220 0,033
Protlak jahodovy
s cukrem 0,178 0,160 0,013 0,253 0,220 0,033
Protlak malinovy
s cukrem 0,178 0,210 -0,037 0,253 0,300 -0,047
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik | tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Protlak mertikovy 0,173 0,170 0,003 0,333 0,320 0,018
Presnidavka hruskovéa 0,194 0,310 -0,11 0,145 0,480 -0,335
Presnidavka jablsnéa 0,194 0,170 0,024 0,145 0,120 0,025
Ovoce zmrazené
Jahody zmrazené celé
bez cukru 0,26 0,260 0,002 0,512 0,420 0,092
Jahody zmrazené celé
s cukrem 0,26 0,160 0,202 0,512 0,390 0,122
Maliny zmrazené
s cukrem 0,256 0,170 0,086 0,502 0,230 0,272
Meruiky zmrazené flené
v cukerném nalevu 0,175 0,190 -0,015 0,271 0,140 0,031
Ovocna sms zmrazena 0,350 0,350 0,000 0,360 0,360 0,000
Rybiz zmrazengerveny
bez cukru 0,26 0,270 -0,008 0,000 0,250 -0,250
Svestky zmrazené celé
bez cukru 0,26 0,390 -0,128 0,171 0,220 -0,049
Ovoce susSené
Datle balené 0,588 0,690 -0,102 0,490 0,540 -0,050
Fiky 0,992 1,170 -0,278 0,780 0,860 -0,080
Hrozinky 0,741 0,870 -0,129 0,712 0,780 -0,068
Svestky susené 0,842 1,170 -0,328 0,748 0,880 -0,132
Ovocné vyrobky tekuté
Ovocit citrébnovy, sirup 0,097 0,080 0,017 0,000 0,070 -0,070
Ovocit malinovy 0,194 0,200 -0,006 0,097 0,100 -0,003
Sirup jablény 0,099 0,070 0,027, 0,000 0,060 -0,060
Sirup jahodovy 0,000 0,020 -0,020 0,097 0,100 -0,003
Sirup karotka 0,097 0,110 -0,013 0,097 0,110 -0,013
Sirup lesni sres 0,000 0,030 -0,030 0,000 0,050 -0,050
Sirup malinka 0,000 0,050 -0,050 0,097 0,230 -0,033
Sirup oranz 0,194 0,040 0,154 0,097 0,050 0,047
Sirup ovocny 0,09r 0,100 -0,003 0,097 0,200 -0,003
Sirup rybizovygerveny 0,09y 0,070 0,027 0,000 0,040 -0,040
Sirup tediovy 0,000 0,020 -0,020 0,097 0,080 0,017
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. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik | tab. II. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B
(mg-kg") |(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Orechy
Mak 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Mandle loupané I. jakost 2,161 3,040 -0,879 5,792 7,780 -1,988
Vlasské sechy neloupane 1,584 1,620 -0,036 0,429 0,500 -0,071
Orisky araSidy neloupane 1,560 1,990 -0,430 0,776 0,860 -0,084
Ofisky liskové loupané 2,648 3,730 -1,082 0,713 0,960 -0,247

Tabulka 10- P lIl. Diference - Potr. tab. Il.Giselnik: X. Brambory a lu&niny

B B, Potr. | Diferen- B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab.1l. | ce B, |Ciselnik| tab.1l. | ce B

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Brambory
Brambory rané 0,499 0,590 -0,0917 0,286 0,290 -0,004
Brambory pozdni,
konzum. 10.-12. &sic 0,387 0,500 -0,113 0,216 0,320 -0,104
Brambory skladované,
konzumované 1.- 3. &sic 0,376 0,440 -0,064 0,210 0,260 0,050
Brambory skladované,
konzumované 4.- 7. &sic 0,295 0,250 0,045 0,165 0,240 0,025
Brambory suSené 0,689 0,950 -0,261 0,867 1,000 -0,133
Bramborové hranolky
zmrazené 0,376 0,390 -0,014 0,210 0,210 0,000
Lusténiny
Cocka 4211 3,930 0,281 1,985 1,710 0,275
Fazole 5038 5,320 -0,282 1,903 1,970 -0,067
Hrach 5729 5940 -0,211 2,292 1,530 0,762
Soja 5413 6,700 -1,287 2,155 3,090 -0,935

Tabulka 11- P III. Diference - Potr. tab. Il.Giselnik: XI.

Hotové polévky vdal

5 B; B, Potr. | Diferen- 5 B, B, Potr. | Diferen-

Potravina Ciselnik| tab. II. ce B |Ciselnik| tab. Il ce B
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg’")
Polévka bramborova 1,630 1,630 0,000 1,830 1,830 0,000
Polévka celerova 0,833 0,830 0,003 0,920 0,920 0,000
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B B1 Potr. | Diferen- B, B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. 1l. | ce B |Ciselnik| tab.Il. | ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Polévkacockova 4029 4,030 -0,001 1,645 1,640 0,005
Polévka drgkova 1,651 1,650 0,001 1,351 1,350 0,001
Polévka drgkova
zmrazena 0,569 0,570 -0,001 0,703 0,700 0,003
Polévka drgkova
sterilovana 1,219 1,220 -0,001 1,520 1,520 0,000
Polévka dibezi nudlova 0,541 0,540 0,001 0,426 0,430 -0,004
Polévka fltkova s masem 0,669 0,670 -0,001 0,630 0,630 0,000
Polévka gulaSova 0,965 0,960 0,005 1,122 1,120 0,002
Polévka gulaSova Alima 0,530 0,530 0,000 0,226 0,230 -0,004
Polévka gulaSova
zmrazena 0,452 0,450 0,002 0,353 0,350 0,003
Polévka houbova Alima 0,270 0,270 0,000 0,357 0,360 -0,003
Polévka howzi domaci 0,804 0,800 0,004 1,121 1,120 0,001
Polévka howzi s masovou
ryzi 0,592 0,590 0,002 1,064 1,060 0,004
Polévka howzi
sterilovana dietni 0,177 0,180 -0,003 0,323 0,320 0,003
Polévka hrachova 5,696 5,700 -0,004 2,046 2,050 -0,004
Polévka hrachova
sdéesnekem 2,573 2,570 0,003 1,580 1,580 0,000
Polévka hrachova
se slaninou 2,488 2,490 -0,002 1,473 1,470 0,003
Polévka hraskova
S uzenym masem 3,02 3,070 0,002 1,287 1,290 -0,003
Polévka kapustova 1,426 1,430 -0,004 2,581 2,580 0,001
Polévka kétakova 1,388 1,390 -0,002 2,545 2,540 0,005
Polévka pérkova 0,832 0,830 0,002 3,045 3,040 0,005
Polévka rajska Alima 0,315 0,320 -0,005 0,248 0,250 -0,002
Polévka ryZova s uzenym
masem 2,200 2,200 0,000 1,089 1,090 -0,001
Polévka s houbami 2,293 2,290 0,003 3,667 3,670 -0,003
Polévka s masovymi
knedlicky 0,586 0,590 -0,004 1,001 1,000 0,001
Polévka s noky 1,431 1,430 0,001 2,341 2,340 0,001
Polévka sedlacka 1,004 1,000 0,004 2,520 2,520 0,000




Ptiloha 111 Strana 24
. By B1 Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il ce B |Ciselnik| tab. II. ce B
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Polévka s pedvaenym
hrachem 582 5,820 0,002 2,111 2,110 0,001
Polévka sleii - ragu 0,939 0,940 -0,0014 1,277 1,280 -0,003
Polévka Sumavska 0,914 0,910 0,004 1,015 1,020 -0,005
Polévka tdna 0,694 0,690 0,004 0,655 0,650 0,005
Polévka uzena s ryzi 1,63 1,690 0,003 0,409 0,410 -0,001
Polévka vigkova 6,690 6,690 0,000 1,245 1,240 0,005
Polévka zeleninova 0,914 0,910 0,004 1,015 1,020 -0,005

Tabulka 12- P lIl. Diference - Potr. tab. Il.Giselnik: XII. Ostatni potraviny, pochutiny

. B B: Potr. | Diferen- . B2 B, Potr. | Diferen-
Potravina Ciselnik| tab. Il. ce B | Ciselnik| tab. Il. ce B

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg")
Bujon howzi s nudlemi 0,161 0,160 0,001y 0,229 0,230 -0,001
Bujon slepéi 0,449 0450 -0,0014 0,712 0,710 0,002
Cukr vanilkovy 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Drozdi 3,456 0,450 3,006 17,885 17,880 0,005
Drozdi suSené 9,216 1,670 7,546 51,840 51,840 0,000
Hoicice plnot&na 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Howvézi polévkova pasta 0,894 0,890 0,004 0,862 0,860 0,002
Jiska smazena sadlova 0,990 0,940 0,050 0,552 0,490 0,062
Masovy vyvar 0,161 0,160 0,001 0,229 0,230 -0,001
Masox 0,127t 0,130 -0,003 0,123 0,120 0,003
Ocet kvasny 10 % sud 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Polévkova hmota zrnita 1,126 1,060 0,066 1,091 1,020 0,071
PraSek do pava 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Sojova oméka 0,935 0,940 -0,005 0,902 0,900 0,002
Sil jemna kamenna 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Worcester 0,936 0,180 0,755 0,902 0,250 0,652
Zakladni polévkova
hmota 0,000 0,890 -0,890 0,000 0,860 -0,860
Zelatina 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
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PRILOHAP IV DIFERENCE HODNOT ZE SLOVENSKYCH
TABULEK A Z POTRAVINOVYCH TABULEK I.

Tato giloha obsahuje 8 tabulek (pro 8 skupin potravinpichZ jsou uvedeny
jednotlivé poloZzky potravin, Udaje o obsahu vitainBy a B, v hodnotach ,jedly podil®
udavané Slovenskymi tabulkami [41] a Potravinovyafiulkami I. [39] a také diference
vyjadiujici rozdil hodnot obsahwdhto vitamini z uvedenych potravinovych tabulek
(hodnota ze Slovenskych tabulek minus hodnota ratAobvych tabulek I.). Diference

byly predmétem statistického vyhodnoceni, jehoz vysledky jseedeny v kapitole 5.2.2.

Tabulka 1- P IV. Diference — Sloven. tab. a Pa@b.t.: |. Maso a masné vyrobky

B1 B1 B> B>
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Vepové maso
Veprové maso prmer 6,250 6,250 0,000 1,760 1,760 0,000
Veprovy bok s kosti 2,430 2,600 0,170 0,960 1,060 0,100
Veprova hlava 0,430 0,430 0,000 0,330 0,330 0,000
Veprova krkovice 6,150 6,150 0,000 1,530 1,530 0,000
Veprova kyta v celku
s kosti a kolenem 7,260 8,290 1,030 1,210 2,210 1,000
Veprové nozky 0,460 0,460 0,000 1,600 1,600 0,000
Veprovy ocasek 3,100 3,100 0,000 1,200 1,100 0,000
Veprova pe€ens 6,610 6,150 -0,460 1,700 1,550 -0,150
Veprova plec s kosti
bez kolena 7,080 7,830 0,750 1,600 2,070 0,470
Veprova kize 0,550 0,550 0,000 2,110 2,110 0,000
Hovézi maso
Howveézi maso pedni 0,890 0,890 0,000 15550 1,550 0,000
Howvézi maso zadni 1,090 1,090 0,000 1,540 1,540 0,000
Howezi bok s kosti 0,830 0,830 0,000 1,340 1,430 0,090
Howvezi hrud’ 0,720 0,720 0,000 1,470 1,470 0,000
Howezi klizka (pod pleci) 0,500 0,870 0,370 0,900 2,070 1,170
Howezi kyta 0,860 0,870 0,010 1,920 2,070 0,150
Howézi nozky 0,750 0,750 0,000 1,380 1,380 0,000
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B: B B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Howezi ohaika 0,400 0,400 0,000 0,800 1,850 1,050
Howezi plec 0,770 0,770 0,000 1,360 1,360 0,000
Howezi roStnec 0,950 0,950 0,000 1,410 1,410 0,000
Howezi svickova 0,880 0,880 0,000 1,730 1,830 0,100
Ostatni maso
Teleci bok (pupek) 1,400 1,400 0,000 2,300 2,300 0,000
Teleci hrudi (Sgika) 1,360 1,360 0,000 1,850 1,850 0,000
Teleci péere (ledvina)
s kosti 1,300 1,050 -0,250 2,000 2,600 0,600
Teleci celé nebo pulkach
bez hlavy 1,540 1,450 -0,090 2,400 2,440 0,040
Skopec v celku bez hlavy,
bez Kize 1,410 1,520 0,110 2,010 2,090 0,080
Jehré¢i maso bez hlavy
v celku 1,330 0,910 -0,420 1,980 1,690 -0,290
Konské maso gimer 0,850 1,350 0,500 1,140 1,850 0,710
Kozi maso pimer 1,600 1,230 -0,370 3,000 4,430 1,430
Kralik 0,960 0,950 -0,010 1,240 1,240 0,000
Vnitinosti
Krev vegova 0,900 0,900 0,000 0,300 0,300 0,000
Drstky howzi ztuZzené 2,870 0,300 -2,570 3,630 1,250 -2,380
Jétra hovzi 4,150 2,520 -1,630 29,480 29,480 0,000
Jétra teleci 2,100 3,100 1,000 31,200 29,160 -2,040
Jétra vepova 4,170 3,290 -0,880 26,000 36,460 10,460
Srdce howzi 5440 5,440 0,000 9,010 9,010 0,000
Srdce vejové 1,340 4,570 3,230 3,580 9,750 6,170
Jazyk vepovy
S podjazg¢im 3,250 3,820 0,570 4,170 4,460 0,290
Jazyk ho¥zi s
podjazyim 1,700 1,590 -0,110 2,670 2,370 -0,300
Jazyk teleci s podjazim 1,380 6,400 5,020 3,400 3,100 -0,300
Plice ho¥zi, zmrazena 1,590 0,680 -0,910 4,150 4,150 0,000
Slezina howzi, zmrazena 1,300 0,900 -0,400 2,940 2,940 0,000
Vemeno ho¥zi, zmrazen¢ 1,070 0,600 -0,470 3,150 2,480 -0,670
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B: = B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Masné vyrobky
Slanina anglicka 3,510 1,960 -1,550 1,170 0,780 -0,390
Péarky dfibeZi lalidkové 1,270 0,670 -0,500 1,750 1,480 -0,270
Tla¢enka dtibeZi 0,800 0,790 -0,010 1,250 1,250 0,000
Driibez, zéiina
Husy kuchané s dbky 0,600 1,020 0,420 3,170 2,660 -0,510
Husi prsa 0,580 0,693 0,113 2,560 3,053 0,493
Husi stehna 0,640 0,740 0,100 2,860 3,310 0,450
Kachny kuchané s dbky 1,780 2,160 0,380 2,020 2,030 0,010
Kraty kuchané s dibky
i bez dibka 0860 1,010 0,150 1,250 1,580 0,330
Kurata kuchand s dbky
| bez dibka 1,010 1500 0,490 1,690 2,500 0,810
Kutecitizky (prsni) 0,940 1,050 0,110 1,590 1,150 -0,440
Slepice kuchana
bez i s dibky 0,850 0,900 0,060 1,630 1,560 -0,070
Bazant, cely kus 1,130 0,930 -0,200 1,680 1,560 -0,120
Holub, cely kus 1,100 1,610 0,510 2,350 2,300 -0,050
Koroptev, cely kus 2,460 2,460 0,000 2,290 2,290 0,000
Srréi hibet 3,700 3,700 0,000 2,500 2,500 0,000
Srrei kyta 3,670 3,670 0,000 4,580 4,580 0,000

Tabulka 2- P IV. Diference — Sloven. tab. a Pab.t.: Il. Ryby a rybi vyrobky

B: B B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Sladkovodni
Lin 0,400 0,750 0,350 2,500 1,800 -0,700
Kapr, trzni 0,470 0,680 0,210 0,480 0,720 0,230
Pstruh duhovy trzni 0,680 1,620 0,940 1,440 1,080 -0,360
Stika 0,630 0,690 0,060 0,650 0,660 0,010
Uhot fieni 2,030 1,830 -0,200 3,220 2,550 -0,570
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B: B, B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Moi‘ske
Filé bez Kize, zmrazené 0,500 0,650 0,150 0,400 0,480 0,080
Makrela kuchanéa 1,410 1,460 0,050 3,520 3,210 -0,310
Sled’ obycejny 0,510 0,430 -0,080 2,400 2,150 -0,250
Treska obyejna 1,000 1,250 0,250 2,340 1,450 -0,890
Tundk obyejny 2050 1,760 -0,290 1,120 1,630 0,510
Rybi vyrobky
Sled” marinovany 0,300 0,350 0,050 1,200 2,900 1,700
Sardinky v oleji 0,780 0,250 -0,530 2,200 2,950 0,750
Sardinky v tomat 0,480 0,300 -0,180 1,400 2,800 1,400
Sledi filé v oleji 0,730 0,260 -0,570 0,800 1,210 0,410
Tunak v oleji 0,450 0,300 -0,150 3,340 1,000 -2,340
Tabulka 3- P IV. Diference — Sloven. tab. a Paib.1.: Ill. Vejce
B B: B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Vejce slepii 0,890 0,750 -0,140 3,300 6,200 2,900
SuSena vajma sns 3,640 2,790 -0,850 13,120 14,810 1,690
SuSeny vajény bilek 0,730 1,050 0,320 12,280 20,160 7,880
SuSeny vajény Zloutek 10,560 3,950 -6,610 19,660 12,700 -6,960
Zmrazena vajna snes 0,870 1,310 0,440 3,350 3,970 0,620
Zmrazeny bilek 0,170 0,330 0,160 3,140 3,030 -0,110
Zmrazeny Zloutek 2,520 2,270 -0,250 5,020 5,200 0,180

Tabulka 4- P IV. Diference — Sloven. tab. a Potr. tab. {/: Mléko a mléné vyrobky

B1 B B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. . tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (Mg-kg") | (Mg-kg")
Mléko polotiené 0,35( 0,370 0,020 1,400 1,550 0,150
MIéko nizkot@né 0,44( 0,580 0,140 1,340 5,040 3,700
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B]_ Bl BZ BZ
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen- | Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I.l tab. . ce Bll tab. I.l tab. . ce le
(mg-kg’) | (mg-kg’) | (mg-kg’) | (mg-kg’) | (mg-kg’) | (mg-kg")
Mléko plnotiené 0,480 0,420 -0,060 1,800 1,800 0,000
Mléko kozi 0,430 0,460 0,030 1,370 1,430 0,060
Mléko owi 0,470 0,480 0,010 2,300 2,300 0,000
Mléko matéské 0,150 0,150 0,000 0,410 0,390 -0,020
Syry
Brynza lalidkova 0,400 0,400 0,000 3,900 3,900 0,000
Cerstvy syr smetanovy,
65%t.vs. 0,300 0,300 0,000 2,750 - -
Hermelin, 45 % t. v s. 0,190 0,440 0,250 4,350 4,950 0,600
Niva, 50 % t. v s. 0,330 0,335 0,005 4,340 4,340 0,000
Olomoucké tvarzky 0,300 0,300 0,000 4,300 4,300 0,000
Romadur, 20 % t. v s. 0,400 0,300 -0,100 4,500 3,400 -1,100
Taveny syr emental, 45 %
t.vs. 0,200 0,470 0,270 2,800 3,970 1,170
Lucina, 60 % t. v s. 0,400 0,400 0,000 1,900 1,900 0,000
Tvrdy syrCedar, 50 %
t.vs. 0,370 0,370 0,000 4,740 7,000 2,260
Tvrdy syr Eidamska cihla,
45 %+t. v s. 0,590 0,590 0,000 3,620 3,620 0,000
Tvrdy syr Gouda, 45 %
t.vs. 0,450 0,300 -0,150 3,800 2,000 -1,800
Tvrdy syr moravsky
bochnik, 45 % t. v s. 0,300 0,300 0,000 4,000 4,000 0,000
Tvrdy syr Primator-
emental, 45 % t.vs. 0,440 0,440 0,000 4,300 4,300 0,000
Tvrdy syr Zlato, 50 %
t.vs. 0,400 0,400 0,000 4,500 4,500 0,000
Mlééné konzervy
Neslazené mléko
zahu&né 0,590 0,590 0,000 1,590 1,590 0,000
Slazené mléko zahusté 0,840 0,840 0,000 4,000 3,990 -0,010
SuSené mléko odtneéné 3,590 3,590 0,000 20,340 20,340 0,000
SuSené mléko plnotné 2,400 3,920 1,520 22,000 16,250 -5,750
Mlééné vyrobky ostatni
Méslocerstvé 0,050 0,050 0,000 0,440 0,440 0,000
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B]_ Bl BZ BZ
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I.l tab. . ce Bll tab. I.l tab. . ce le
(mg-kg?)|(mg-kg) | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Jogurt bily 0,490 0,430 -0,060 2,100 1,950 -0,150
Jogurt ovocny 0,450 0,430 -0,020 1,660 1,870 0,210
Mléko acidofilni, 3,6 %
tuku 0,460 0,460 0,000 1,370 1,370 0,000
Mléko kefirové, 2 % tuku 0,500 0,500 0,000 1,410 1,410 0,000
Smetana ke Slehani, 33 %
tuku 0,27¢ 0,260 -0,010 1,540 1,520 -0,020
Smetana sladka, 12 % tuku 0,300 0,300 0,000 1,600 1,600 0,000
Tvaroh nekky 0,470 0,470 0,000 4,210 4,210 0,000
Tvaroh t&ny jemny 0,200 0,265 0,065 2,800 2,800 0,000

Tabulka 5 P IV. Diference — Sloven. tab. a Potr. tab. I.:Qbiloviny a vyrobky z nich

B1 B1 B> B>
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen- | Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Mlynskeé vyrobky
Kroupy jeiné velké 1,450 1,450 0,000 0,870 0,870 0,000
Krupice pSenina hruba 1,350 1,350 0,000 0,290 0,290 0,000
Ovesné vioky 4850 5,370 0,520 1,540 1,520 -0,020
PSenéna mouka hladka
T 650 2,270 2,260 -0,010 0,640 0,640 0,000
PSenénd mouka hruba 0,800 0,800 0,000 0,270 0,270 0,000
PSentna mouka polohruna 0,610 0,610 0,000 0,400 0,400 0,000
Zitna mouka vyrazkova 0,670 1,660 0,990 0,300 0,300 0,000
Ryze IlI. jakost 1,16p 1,470 0,310 0,410 0,310 -0,100
Chleby
Konzumni chléb kminovy 2960 1,940 -1,020 0,490 0,460 -0,030
PSenény chléb 2,010 2,010 0,000 0,760 0,760 0,000
Samozitny chléb 2,100 2,100 0,000 1,250 1,250 0,000
Zitny chléb 2400 1,800 -0,600 0,800 1,200 0,400
Pecivo bézné
Dalamének 1,100 2,170 1,070 0,400 0,690 0,290
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B: B: B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen- | Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Pletynka mléné bila 1,300 1550 0,250 0,500 1,270 0,670
Rohlik ml&ny bily 2,570 2,560 -0,010 0,710 0,700 -0,010
Strouhanka 1,100 1,100 0,000 0,550 0,540 -0,010
Veka na chlelgky 1,300 1,310 0,010 0,500 0,480 -0,020
Pefivo jemné
Bé&bovka 0,690 1,230 0,540 1,180 0,840 -0,340
Hieben maslovy
s marmeladou 1,100 0,970 -0,130 0,800 0,910 0,110
Hieben méaslovy s makepp 1,100 0,100 -1,000 0,800 0,100 -0,700
Hieben maslovy
s tvarohem 1,100 1,060 -0,040 0,800 1,900 1,100
Kola¢ maslovy makovy 0,900 0,990 0,090 0,700 0,970 0,270
Kola¢ maslovy s dzemen 0,900 0,970 0,070 1,300 0,910 -0,390
Vanatka (mazanec)
s hrozinkami 1,110 1,330 0,220 0,810 1,200 0,390
Ronhlik karlovarsky 1,00 1,100 0,000 0,700 0,700 0,000
Sateek s napini
tvarohovou 0,910 1,00 0,160 0,610 1,910 1,300
Skvarkové pagse 0,750 1,530 0,780 0,150 1,420 1,270
Vanaika (mazanec)
bez hrozinek 1,650 1,340 -0,310 0,570 1,220 0,650
Zavin listovy s naplini
jablkovou 1,100 1,070 -0,030 0,600 0,970 0,370
Pecivo trvanlivé
PiSkoty dtske 1,110 1,240 0,030 1,720 1,670 -0,050
Slané peéivo - cracker 0,830 1,120 0,290 0,450 0,610 0,160
Slané péivo - tycinky
jemné 1,210 1660 0,450 0,810 0,940 0,130
Suchar dietni karlovarsky, 1,720 2,500 0,780 0,610 1,090 0,480
Téstoviny
Téstoviny 1,100 0,910 -0,190 0,730 0,680 -0,050
Pivo
Pivo swtlé 12° 0,100 0,060 -0,040 0,600 0,280 -0,320
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Tabulka 6 P V. Diference — Sloven. tab. a Potr. tab. IL.: Xelenina a brambory

B B1 B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Celer - kden 0,450 0,431 -0,019 0490 0,651 0,161
Celerova nécerstva 0,400 0,400 0,000 0,780 0,780 0,000
Cibule podzimni sucha 0,360 0,345 -0,015 0,470 0,377 -0,093
Cibule ran& se zkracenou
nati 0,580 0,583 0,003 0,720 0,720 0,000
Cesnek 1,130 1,567, 0,437 0,440 0,622 0,182
Fazole lusky 1,180 0,994 -0,186 1,140 1,169 0,029
HraSek zelenygerstvy 2,640 2,644 0,004 1,680 1,675 -0,005
Chrest 1,420 1,210 -0,210 2,510 1,588 -0,922
Kapusta hlavkova 1,170 1,084 -0,086 1,040 1,768 0,728
Kapusta @izickova 1,070 1,073 0,001 1,500 1,450 -0,050
Kedlubny bilé (s nati) 0,530 0,504 -0,026 0,750 0,603 -0,147
Kopr 0,50 0,500 0,000 0,800 0,800 0,000
Kien 1,330 1,367 0,037 1,450 1,275 -0,175
Kukuti¢ny klas 2,170 1,722 -0,448 1,150 1,183 0,033
Kveétak 1,170 1,136 -0,034 0,890 0,946 0,056
Lilek 0,480 0,388 -0,093 0,550 0,525 -0,025
Mrkev karotka 0,700 0,694 -0,006 0,650 0,591 -0,059
Okurky salatové 0,440 0,308 -0,132 0,430 0,363 -0,067
Paprika 0,480 0,541 0,061 0,500 0,498 -0,002
Pazitka 1,420 1,408 -0,012 1920 1,708 -0,212
Petrzel 1,110 1,056 -0,054 1,000 0,931 -0,069
Petrzelova na 1,100 1,264 0,264 2,820 2,639 -0,181
Por 0,740 0,867 0,127, 0,400 0,561 0,161
Rakata 0,920 0,744 -0,276¢ 0,760 0,555 -0,205
Redkvicky 0,390 0,358 -0,032 0,220 0,263 0,043
Repacervena 0,350 0,283 -0,067 0,500 0,461 -0,039
Salat hlavkovy 0,720 0,668 -0,052 0,880 0,828 -0,052
Spenat 1,470 1,287 -0,183 2,530 2,417 -0,113
Tykev 0,600 0,535 -0,065 0,450 0,548 0,098
Zeli bilé 0,630 0,554 -0,076 0,680 0,555 -0,125
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B: B, B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-

tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Zukina 0,500 3555 3,055 0,900 0,843 -0,057

Zeli cervené 0,600 0,641 0,041 0,710 0,644 -0,066

Brambory

Brambory rané 0,870 1,063 0,193 0,480 0,607 0,127

Brambory pozdni 0,890 0,869 -0,022 0,560 0,478 -0,082

Tabulka 7- P IV. Diference — Sloven. tab. a Potr. tab

. ILt. \Dvoce, kompoty,/@chy

B1 B: B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")
Ovocecerstvé tuzemske
Angrest 0,660 0,412 -0,248 0,540 0,358 -0,182
Borivky 0,270 0,282 0,012 0,270 0,288 0,018
Broskve 0,250 0,260 0,010 0,530 0,521 -0,009
Brusinky 0,270 0,300 0,030 0,270 0,200 -0,070
Hrusky 0,420 0,376 -0,044 0,680 0,530 -0,150
Jablka 0,500 0,423 -0,0777 0,460 0,391 -0,069
Jahody 0,360 0,336 -0,024 0,660 0,601 -0,059
Maliny 0,390 0,309 -0,0813y 0,700 0,600 -0,100
Meruiky 0,400 0,400 0,000 0,540 0,535 -0,006
Rybiz bily 0,570 0,800 0,230 0,300 0,200 -0,100
Rybizc¢erveny 0,570 0,487 -0,083 0,300 0,299 -0,001
Ryngle 0,500 0,500 0,000 0,390 0,392 0,002
Svestky 0,710 0,717, 0,0077 0,480 0,456 -0,024
Tresre 0,370 0,378 0,008 0,600 0,511 -0,089
Vino — hrozny 0,270 0,364 0,094 0,280 0,265 -0,015
Ovocecerstve jizni
Ananas Zlutomasy 0,670 0,672 0,002 0,220 0,218 -0,002
Banany 0,320 0,382 0,062 1,330 0,500 -0,830
Citrény 0,500 0,505 0,005 0,340 0,272 -0,068
Grapefruity 0,480 0,480 0,000 0,360 0,299 -0,061
Mandarinky 0,640 0,613 -0,027 0,450 0,350 -0,100




Ptiloha 1V Strana 10
B: B, B> B>
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Pomerate 0,700 0,748 0,048 0,440 0,428 -0,012
Kompoty
Broskvovy kompot 0,120 0,120 0,000 0,220 0,220 0,000
Jablkovy kompot 0,200 0,200 0,000 0,150 0,150 0,000
Meruiikovy kompot 0,200 0,200 0,000 0,300 0,300 0,000
Svestkovy kompot 0,230 0,220 -0,010 0,240 0,230 -0,010
Oi'echy
Kastany jedlé 2,100 1,640 -0,460 2,100 0,820 -1,280
Kokosova mouka 0,950 0,510 -0,440 0,580 0,520 -0,060
Méak 0,000 4,610 4,610 0,000 1,470 1,470
VlaSské dechy neloupané 4,050 3,750 -0,300 1,260 1,310 0,050
Orisky araSidy neloupané 3,000 8,080 5,080 1,290 1,260 -0,030

Tabulka 8 P IV. Diference — Sloven. tab. a Potr. tab. ILLIM_uSteniny

B1 B: B> B2
Potravina Potrav. | Sloven. | Diferen-| Potrav. | Sloven. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Cocka 5280 4,790 -0,490 2,090 2,350 0,260
Fazole 7,150 5,875 -1,275 2,410 2,000 -0,410
Hrach 7,980 7,790 -0,190 1,870 2,290 0,420
Soja 9,000 10,470 1,470 3,780 4,490 0,710
So6jova mouka odtinéna 11,000 1,000 -10,000 3,000 3,000 0,000
So6jova mouka plnotina 5400 5,400 0,000 2,900 2,900 0,000
So6jova oméka 1,100 0,500 -0,600 1,100 1,900 0,800
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PRILOHA P V: DIFERENCE HODNOT Z AMERICKYCH TABULEK
A Z POTRAVINOVYCH TABULEK I.

Tato giloha obsahuje 10 tabulek (pro 10 skupin potrawnpjchZ jsou uvedeny
jednotlivé polozky potravin, Gdaje o obsahu vitaimi) a B, v hodnotach ,jedlého podilu“
udavané Americkymi tabulkami a Potravinovymi talauik |. [39] a také diference
vyjadiujici rozdil hodnot obsahwdhto vitamini z uvedenych potravinovych tabulek
(hodnota z Americkych tabulek minus hodnota z Rotmarych tabulek 1.). Diference byly

predmétem statistického vyhodnoceni, jehozZ vysledky jgeedeny v kapitole 5.2.3.

Tabulka 1-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tabl. Maso, vnifnosti, masné vyrobky

B, B1 B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg")
Veprova kyta bez kosti 7,260 8,800 1,540 1,210 2,200 0,990
Veprova kyta s kolenem 7,260 7,000 -0,260 1,210 2,000 0,790
Veprové nozky 0,460 0,400 -0,060 1,600 1,000 -0,600
Veprovy ocasek 3,100 2,200 -0,900 1,100 1,200 0,100
Veprova peens 6,610 8,000 1,390 1,700 2,800 1,100
Mleté maso na sekanou 3,780 3,600 -0,180 1,660 2,400 0,740
Howvézi hrud’ 0,720 0,800 0,080 1,470 1,400 -0,070
Howvézi roSénec 0,950 0,800 -0,150 1,410 1,400 -0,010
Howézi svickova 0,880 1,200 0,320 1,730 2,200 0,470
Teleci kyta bez kosti 1,800 0,800 -1,000 2,830 2,800 -0,030
Teleci pé&ere s kosti 1,300 0,800 -0,500 2,000 2,400 0,400
Slanina uzena siki 3,400 3,600 0,200 1,140 1,000 -0,140
Konské maso pdimeér 0,850 1,400 0,550 1,240 1,000 -0,140
Kozi maso pimer 1,600 1,200 -0,400 3,000 4,800 1,800
Kralik 0,580 1,000 0,420 0,560 1,600 1,040
Zajic 3,670 0,400 -3,270 4,580 0,600 -3,980
Kurecitizky 0,940 0,800 -0,140 1,590 1,000 -0,590
Vnitinosti
Mozek hoezi 2090 1,400 -0,690 2,490 2,800 0,310
Brzlik howzi 2,200 1,000 -1,200 10,600 3,400 -7,200
Plice ho¥zi 1,590 0,400 -1,190 4,150 2,400 -1,750
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B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Slezina ho¥zi 1,300 0,600 -0,700 2,940 3,600 0,660
Jétra hovzi 4,150 2,600 -1,550 29,480 27,800 -1,680
Jétra teleci 2,100 2,000 -0,200 31,200 17,600 -13,600
Jétra vepova 4,170 2,800 -1,370 26,000 30,000 4,000
Kuze vepova 0,550 1,000 0,450 2,110 2,800 0,690
Srdce vefové 1,340 6,200 4,860 3,580 11,800 8,220
Srdce hovzi 5440 2,000 -3,440 9,010 10,200 1,190
Jazyk vepovy 3,250 4,800 1,550 4,170 4,800 0,630
Jazyk ho¥zi 1,149 1,200 0,060 2,810 3,400 0,590
Jazyk teleci 1,380 1,800 0,420 3,400 4,000 0,600
Ledviny howzi 3,219 3,800 0,590 20,010 25,400 5,390
Ledviny vegové 4,670 3,400 -1,270 17,720 17,000 -0,720
Masné vyrobky
Jatrovky latidkové 4,140 2,800 -1,340 8,770 10,400 1,630
Jelitka obyejna 0,700 0,800 0,100 1,220 1,400 0,180
Parky debrecinské 1,910 2,000 0,090 1,360 1,200 -0,160
Sunka dusena strojova 5,200 6,000 0,800 1,900 2,000 0,100
Tlacenka s¥tla 0,490 0,400 -0,090 3,740 1,800 -1,940
Vuity 1,400 3,400 2,000 1,400 1,400 0,000
Masné konzervy
Fazolka s hov. masem 0,410 0,600 0,190 0,710 0,400 -0,310
Howvézi platky dusené 0,420 0,800 0,380 1,010 0,600 -0,410
Hov. maso ve vilastraw 0,480 0,200 -0,280 1,760 1,400 -0,360
Jatrovy syr 1,900 2,000 0,100 8,920 22,000 13,080
Luncheon meat 2,350 3,000 0650 1,670 2,000 0,330
Pastika jatrova 2,100 0,400 -1,700 9,300 6,000 -3,300

Tabulka 2-P V. Diference — Amer. tab

. a Potr. tabll. Ryby a rybi vyrobky

Potravina

B1
Potrav.
tab. I.

(mg-kg')

B1
Amer.
tab.

(mg-kg')

Diferen-
ce B
(mg-kg")

B>
Potrav.
tab. I.

(mg-kg')

B>
Amer.
tab.

(mg-kg')

Diferen-
ce B
(mg-kg")

Kapr

0,47@

1,200

0,730

0,480

0,600

0,120
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B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Pstruh duhovy 0,680 1,200 0,520 1,440 1,000 -0,440
Stika 0,630 0,600 -0,030 0,650 0,600 -0,050
Uhot Fieni 2030 1,600 -0,430 3,220 0,400 -2,720
File bez Kize, zmrazené 0,500 0,400 -0,200 0,400 0,400 0,000
Makrela kuchanéa 1,410 1,800 0,390 3,520 3,200 -0,320
Sled’ obytejny 0,510 0,600 0,090 2,400 2,000 -0,400
Tundk obyejny 2,050 2400 0,350 1,120 2,600 1,480
Rybi vyrobky a konzervy

Sled” marinovany 0,300 0,400 0,100 1,200 1,400 0,200
Uzené sleduzende 0,810 1,200 0,390 2,030 3,200 1,170
Sardinky v oleji 0,780 0,800 0,020 2,200 2,200 0,000
Sardinky v tomat 0,480 0,400 -0,080 1,400 2,400 1,000
Tunadk v oleji 0,450 0,400 -0,050 3,340 0,200 -3,140

Tabulka 3-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tablll. Vejce
B1 B: B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Vejce slepii 0,890 0,600 -0,290 3,300 5,000 1,700
SuSena vajma sns 3,640 2,000 -1,640 13,120 15,400 2,280
SuSeny vajény bilek 0,730 0,000 -0,730 12,280 25,200 12,920
SuSeny vajény Zloutek 10,560 2,800 -7,760 19,660 18,800 -0,860
Zmrazena vajma snis 0,870 0,600 -0,270 3,350 4,600 1,250
Zmrazeny bilek 0,170 0,000 -0,170 3,140 4,000 0,860
Zmrazeny Zloutek 2,520 1,600 -0,920 5,020 5,200 0,180

Tabulka 4-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tablV. MIéko a mléné vyrobky

B1 B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. | Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. . tab. ce B tab. I. tab. ce B
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (Mg-kg")
MIéko nizkot@né 0,440 0,400 -0,040 1,340 1,400 0,060
Mléko pInotiené 0,480 0,400 -0,080 1,800 1,600 -0,200
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B B: B> B2
Potravina Potrav. | Amer. | Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I.1 tab. . ce Bll tab. I.1 tab. . ce le

(mg-kg’) | (mg-kg?) | (mg-kg’) | (mg-kg~) | (mg-kg") | (mg-kg")

Mléko kozi 0,430 0,400 -0,030 1,370 1,400 0,030

Mléko owi 0,470 0,600 0,130 2,300 3,600 1,300

Mléko matéské 0,150 0,200 0,050 0,410 0,400 -0,010

Syry

Cerstvy syr krémovy -

zervé, 50 % t. v s. 0,200 0,200 0,000 2,500 2,000 -0,500

Hermelin, 45 % t. v s. 0,190 0,200 0,010 4,350 4,800 0,450

Niva, 50 % t. v s. 0,330 0,200 -0,130 4,340 3,800 -0,540

Taveny syr ementdl, 45

%t.vs. 0,200 0,200 0,000 2,800 4,000 1,200

Tvrdy syrCedar, 50 %

t.vs. 0,370 0,200 -0,170 4,740 3,800 -0,940

Tvrdy syr Eidamska

cihla, 45%+t. v s. 0,590 0,200 -0,390 3,620 3,600 -0,020

Tvrdy syr Gouda, 45 %

t.vs. 0,450 0,400 -0,050 3,800 3,400 -0,400

Tvrdy syr Primator-

emental, 45 % t.v s. 0,440 0,200 -0,240 4,300 3,600 -0,700

Mlécéné konzervy

Slazené mléko zahu$ig

Piknik 0,840 1,000 0,160 4,000 4.200 0,200

SusSené mléko odtneéné

Laktino 3,590 4,200 0,610 20,340 15,400 -4,940

SuSené mléko plnotné 2,400 2,800 0,400 22,000 12,000 -10,00Q

Mlééné vyrobky ostatni

Jogurt bily 0,490 0,400 -0,090 2,100 2,400 0,300

Jogurt ovocny 0,450 0,400 -0,050 1,660 1,600 -0,060

Mléko kakaové, 2 %

tuku 0,33( 0,400 0,070 0,750 1,600 0,850

Podmasli konzumni 0,370 0,400 0,030 1,700 1,600 -0,100

Pudink mi€ny 0,200 0,200 0,000 1,700 0,800 -0,900

Tvaroh dietni 0,200 0,200 0,000 2,800 1,800 -1,000

Smetana do kavy, 6 %

tuku 0,30(¢ 0,400 0,100 1,600 1,400 -0,200

Smetana ke Slehani, 33|%

tuku 0,27( 0,200 -0,070 1,540 1,200 -0,340
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B B: B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I.1 tab. . ce le
(mg-kg?) | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Smetana sladka, 12 %
tuku 0,300 0,400 0,100 1,600 1,400 -0,200

Tabulka 5-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tabV. Obiloviny a vyrobky z nich

B = B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I. tab. ceB tab. I. tab. ceB
(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Kroupy jecné velké 1,450 2,000 0550 0,870 1,200 0,330
PSentnd mouka hladka 2,270 1,200 -1,070 0,640 0,400 -0,240
PSenéna mouka
polohruba 0,610 1,200 0,590 0,400 0,400 0,000
Sojova mouka t&na
hruba 5400 5,800 0,400 2,900 11,600 8,700
Ryze 1,160 1,800 0,640 0,410 0,600 0,190
Chleb, @Zné péivoy
PSenény chléb 2,010 3600 1590 0,760 2,000 1,240
Srotovy chléb Gravit 4,090 4,200 0,210 1,020 2,800 1,780
Zitny chléb Vita 2,400 4,400 2,000 0,800 3,400 2,600
Pecivo bézne
Rohlik ml&ny bily 2,570 4,400 1,830 0,710 2,800 2,090
Strouhanka 1,100 7,600 6,500 0,550 4,400 3,850
Pefivo jemné a trvanlivé
Kobliha cukrdska 0,710 3,200 2,490 0,950 1,400 0,450
Zavin listovy s naplni
jablkovou 1,100 0,400 -0,700 0,600 0,200 -0,400
Pernik pligny m&eny 0,810 2,000 1,190 1,010 1,600 0,590
PiSkoty dtské 1,110 2,400 1,290 1,720 2,600 0,880
Suchar trvanlivy 3,930 5,000 1,070 1,020 3,200 2,180
Téstoviny
Nudle, fleky apod. 1,100 1,800 0,700 0,730 1,000 0,270
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Tabulka 6-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tab.VI. Cukr, cukrovinky, cukr&ké

vyrobky
B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Cukr krystalovy hruby 0,000 0,000 0,000 0,000 0,200 0,200
Kakaovy prasek 0,900 1,000 0,100 1,100 5,600 4,500
Med eli 0,040 0,000 -0,040 0,240 1,400 1,160
Cokolada mléna 0,900 0,800 -0,100 3,420 3,000 -0,420
Zelé s ovocnouifichuti 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Zvykatka 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Cajové peivo smis 1,080 3,400 2,320 0,600 3,200 2,600
Dort kakaovy tukovy

stiikany 0,590 1,400 0,810 1,270 2,200 0,930
Indidnek se Slek&ou 0,590 1,000 0,410 1,570 2,000 0,430
Kolacky linecké 0,690 3,000 2,310 0,290 2,200 1,910

Tabulka 7-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tabVIIl. Zelenina, zeleninové vyrobky,

houby
B B: B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Celer - kden 0,450 0,400 -0,050 0,490 0,400 -0,090
Celerova nacerstva 0,400 0,400 0,000 0,780 0,400 -0,380
Cibule podzimni sucha 0,360 0,600 0,240 0,470 1,000 0,530
Cibule ran& se zkracenqu
nati 0,580 0,400 -0,180 0,720 0,200 -0,520
Cesnek 1,130 2,000 0,870 0,440 1,200 0,760
Hrasek zelenyerstvy 2,640 2,600 -0,040 1,680 1,400 -0,280
Chrest 1,420 1,400 -0,020 2,510 1,200 -1,310
Kapusta hlavkova 1,170 0,600 -0,570 1,040 0,400 -0,640
Kapusta @izickova 1,070 1,400 0,330 1,500 1,000 -0,500
Kedlubny bilé (s nati) 0,530 0,600 0,070 0,750 0,200 -0,550
Kopr 0,500 0,600 0,100 0,800 3,000 2,200
Kukuti¢ny klas 2,170 2,000 -0,170 1,150 0,600 -0,550
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B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Kvétak 1,170 0,600 -0,570 0,890 0,600 -0,290
Lilek 0,480 0,600 0,220 0,550 0,400 -0,150
Mrkev karotka 0,700 1,000 0,300 0,650 0,600 -0,050
Okurky salatové 0,440 0,200 -0,240 0,430 0,200 -0,230
Paprika 0,480 0,800 0,320 0,500 0,600 0,100
Pazitka 1,420 0,800 -0,620 1,920 1,200 -0,720
Petrzel 1,110 0,800 -0,310 1,000 1,000 0,000
Por 0,740 0,600 -0,140 0,400 0,400 0,000
Rajcata 0,920 0,600 -0,320 0,760 0,400 -0,360
Revei 0,17 0,200 0,030 0,300 0,400 0,100
Redkvicky 0,390 0,000 -0,390 0,220 0,400 0,180
Repadervena 0,350 0,400 0,050 0,500 0,400 -0,100
Saléat hlavkovy 0,720 0,600 -0,120 0,880 0,600 -0,280
Spenét 1,470 0,800 -0,670 2,530 1,800 -0,730
Zeli bilé 0,630 0,600 -0,030 0,680 0,400 -0,280
Zukina 0,500 0,400 -0,100 0,900 0,400 -0,500
Zeli cervené 0,600 0,600 0,000 0,710 0,400 -0,310
Zelenina nakladana

sterilovana

Cervenéepa sterilovana 0,210 0,200 -0,010 0,370 0,400 0,030
Cibulka sterilovana 0,160 0,400 0,240 0,160 0,000 -0,160
HraSek sterilovany 1,730 1,200 -0,530 0,790 0,800 0,010
Karotka sterilovana 0,200 0,200 0,000 0,290 0,200 0,010
Kecup ostry 0,530 0,800 0,270 0,600 0,800 0,200
Okurky dia sterilované 0,100 0,000 -0,100 0,100 0,200 0,100
Okurky sterilované 0,210 0,200 -0,010 0,170 0,200 0,030
Paprikové lusky

sterilované 0,190 0,200 0,010 0,320 0,400 0,080
Raiata sterilovana 0,530 0,400 -0,130 0,290 0,400 0,110
Rajcatova $ava

sterilovana 0,490 0,400 -0,090 0,330 0,400 0,070
Rajsky protlak 1,100 1,600 0,500 1,400 2,000 0,600
Sterilovany salat zelny 0,400 0,400 0,000 0,400 0,400 0,000
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B1 B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Zelenina susSena
SuSena cibule 1,330 4,200 2,870 1,730 0,600 -1,130
SuSena petrzel 2,450 1,800 -0,650 3,330 12,200 8,870
Zelenina zmrazena
HraSek s karotkou zmraz. 1,480 2,000 0,520 1,030 0,800 -0,230
HraSek zeleny zmrazeny 2,650 2,600 -0,050 0,960 1,000 0,040
Karotka zmrazena 0,520 0,400 -0,120 0,550 0,400 -0,150
Kvétak zmrazeny éeny 0,930 0,400 -0,530 0,800 0,400 -0,400
Paprika zmrazena 0,410 0,600 0,190 0,510 0,400 -0,110
Spenat zmrazeny 0,910 0,800 -0,1100 2,020 1,600 -0,420
Zeleninova sr#s polév. 0,800 1,200 0,400 0,800 0,800 0,000
Houby
Hliva Usti¢na susena 9,600 0,600 -9,000 36,000 3,600 -32,400
Zampiony 0,780 1,000 0,220 3,310 4,400 1,090

Tabulka 8-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tabVIll. Ovoce, ovocné vyrobkyrechy

B B: B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Ovocecerstvé tuzemske
Broskve 0,250 0,200 -0,050 0,530 0,400 -0,130
Brusinky 0,270 0,400 0,130 0,270 0,200 -0,070
Hrusky 0,420 0,200 -0,2200 0,680 0,400 -0,280
Jablka 0,500 0,200 -0,300 0,460 0,200 -0,260
Jahody 0,360 0,200 -0,260 0,660 0,600 -0,060
Dyn¢, melouny 0,500 0,800 0,300 0,600 0,200 -0,400
Meruiky 0,400 0,400 0,000 0,540 0,400 -0,140
Rybiz ¢erveny a bily) 0,570 0,400 -0,170 0,300 0,600 0,300
Svestky 0,720 0,400 -0,310 0,480 1,000 0,520
Vino - hrozny 0,270 1,000 0,730 0,280 0,600 0,320
Ovocecerstvé jizni
Ananas Zlutomasy 0,670 1,000 0,330 0,220 0,400 0,180
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B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Banany 0,320 0,400 0,080 1,330 1,000 -0,330
Citrény 0,500 0,600 0,100 0,340 0,400 0,060
Grapefruity 0,480 0,400 -0,080 0,360 0,200 -0,160
Mandarinky 0,640 1,000 0,360 0,450 0,200 -0,250
Pomerante 0,700 1,000 0,300 0,440 0,600 0,160
Kompoty
Broskvovy kompot 0,120 0,200 0,080 0,220 0,200 -0,020
Brusinkovy kompot 0,100 0,200 0,100 0,200 0,200 0,100
Dynovy kompot 0,200 0,200 0,000 0,380 0,600 0,220
Hroznovy kompot 0,200 0,400 0,200 0,200 0,200 0,000
HruSkovy kompot,
neloupané 0,160 0,200 0,040 0,220 0,200 -0,020
Jahodovy kompot 0,160 0,200 0,040 0,380 0,400 0,020
Kompotova srss 0,200 0,200 0,000 0,250 0,400 0,150
Meruiikovy kompot 0,200 0,200 0,000 0,300 0,200 -0,100
Svestkovy kompot 0,230 0,200 -0,030 0,240 0,400 0,160
Ovocné vyrobky
zahusgne
Marmelada sis 0,200 0,000 -0,200 0,200 0,200 0,000
Povidla Svestkova
slazena 0,440 0,200 -0,240 0,450 0,200 -0,250
Protlak jableny 0,250 0,200 -0,060 0,350 0,200 -0,150
Protlak jableény s cukrem 0,160 0,200 0,040 0,290 0,200 -0,090
Protlak mertikovy 0,200 0,400 0,200 0,400 1,400 1,000
Ovoce zmrazené
Jahody celé bez cukru 0,300 0,200 -0,100 0,500 0,400 -0,100
Jahody celé s cukrem 0,190 0,200 0,010 0470 0,800 0,330
Merunky palené zmraz.
v cukerném nalevu 0,220 0,200 -0,020 0,170 0,400 0,230
Ovocnéa sms zmrazena 0,410 0,200 -0,210 0,430 0,400 -0,030
Ovoce suSené
Datle balené 0,950 1,000 0,050 0,750 1,000 0,250
Fiky 1,600 0,800 -0,800 1,200 0,800 -0,400
Hrozinky 1,190 1,200 0,010 1,200 1,800 0,700
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B1 B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Oi'echy
Kokosova mouka 0,950 0,600 -0,350 0,580 1,000 0,420
Méak 0,000 8,400 8,400 0,000 1,800 1,800
Mandle loupané 3,480 2,200 -1,280 8910 7,800 -1,110
VlaSské sechy
neloupané 4,050 3,800 -0,250 1,260 1,400 0,140
OriSky araSidy neloupané 3,000 6,400 3,400 1,290 1,400 0,110
OfriSky liskové loupané 4,270 5,200 0,930 1,100 1,200 0,100

Tabulka 9-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. tablX. Brambory, lusniny

B = B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB

(mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kgd") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Brambory rané 0,870 0,800 -0,070 0,480 0,400 -0,080

Brambory susSené 1,210 0,600 -0,610 1,200 1,200 0,000

Bram. hranolky zmrazené 0,680 1,000 0,320 0,300 0,200 -0,100
Lusténiny

Cocka 5280 4,800 -0,480 2,090 2,400 0,310

Fazole 7,150 4,400 -2,750 2,410 1,400 -1,010

Hrach 7,980 7,200 -0,780 1,870 2,200 0,330

Soja 9,000 8,800 -0,200 3,780 8,600 4,820

Sojova mouka odtinéna 11,000 3,800 -7,200 3,000 2,800 -0,200

Sojova mouka plnotina 5400 5,800 0,400 2,900 11,600 8,700

Tabulka 10-P V. Diference — Amer. tab. a Potr. thb.X. Polévky v s&u, ostatni

potraviny a pochutiny, napoje

B1 B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. | Diferen-| Potrav. | Amer. | Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ce B
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (Mg-kg")
Polévky v séku
Polévka celerova 0,980 1,400 0,420 1,120 2,600 1,480
Polévkacockova 4740 1,000 -3,740 2,010 0,600 -1,410
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B B B> B2
Potravina Potrav. | Amer. |Diferen-| Potrav. | Amer. |Diferen-
tab. I. tab. ce B tab. I. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Polévka howzi domaci 0,95p 2,000 1,050 1,370 2,400 1,030
Polévka hrachova 6,700 6,000 -0,700 2,490 4,000 1,510
Polévka k¥takova 1,630 3,600 1,970 3,100 4,400 1,300
Polévka rajska 0,370 6,400 6,030 0,300 13,000 12,700
Polévka ryZzova masita 0,500 0,400 -0,100 1,180 0,200 -0,980
Polévka slepii - ragu 1,100 4,000 2,900 1,560 8,200 6,640
Polévka zeleninova 1,070 51,000 49,930 1,240 4,400 3,160
Ostatni potraviny,
pochutiny
Bujon slepti 0,530 1,000 0,470 0,870 4,200 3,330
Drozdi 0,490 18,800 18,310 20,800 11,200 -9,600
Drozdi suSené 1,970 23,600 21,630 60,280 54,800 -5,480
Ocet kvasny 10 % sud 0,0p0 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Prasek do pava 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Sojova oméka 1,100 0,600 -0,500 1,200 1,400 0,300
Sul jemné kamenna 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Zelatina 0,000 0,000 0,000 0,000 0,200 0,200
Instant kakao 10,520 1,000 -9,520 6,780 5,600 -1,180
Napoje nealkoholické
DZus jablka 0,000 0,000 0,000 0,000 0,200 0,200
Citronova perliva
ovocenka 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Mineralni voda 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Napoje alkoholicke
Destilaty (40 % alkoholy) 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Pivo swtlé 10° 0,100 0,000 -0,100 0,600 0,200 -0,400
Vino prirodni bilé 0,100 0,000 -0,200 0,100 0,000 -0,100
Vino prirodniéervené 0,100 0,000 -0,200 0,200 0,200 0,000
Vino sladké - typ sherry 0,100 0,200 0,100 0,200 0,200 0,100
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PRILOHA P VI: DIFERENCE HODNOT Z AMERICKYCH
TABULEK A ZE SLOVENSKYCH TABULEK.

Tato giloha obsahuje 11 tabulek (pro 11 skupin potrawnpjchZ jsou uvedeny
jednotlivé poloZzky potravin, Udaje o obsahu vitainBy a B, v hodnotach ,jedly podil”
udavané Americkymi tabulkami [42] a Slovenskymi ukami [41] a také diference
vyjadiujici rozdil hodnot obsahwdhto vitamini z uvedenych potravinovych tabulek
(hodnota z Americkych tabulek minus hodnota ze &iskych tabulek). Diference byly

predmétem statistického vyhodnoceni, jehozZ vysledky jgeedeny v kapitole 5.2.4.

Tabulka 1-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven. fafMaso, vnitnosti, deibez

B1 B1 B- B>
Potravina Sloven. | Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Vepiova kyta 8,290 7,400 -0,890 2,210 2,000 -0,210
Veprova panenska

svickova - 9,600 - 2,750 2,800 0,050
Veprova uzena slanina 1,960 3,600 1,640 0,780 1,000 0,220
Vepiova plec 7,830 7,600 -0,230 2,070 2,800 0,730
Veprovy bacek 2,600 4,000 1,400 1,060 2,400 1,340
Veprovy lalok 1,200 3,800 2,600 1,400 2,400 1,000
Vepiové nozky 0,460 0,400 -0,060 1,600 1,000 -0,600
Vepiovy ocések 3,100 2,200 -0,900 1,100 1,200 0,100
Vepiova pe&ens 6,150 9,000 2,850 1,550 2,400 0,850
Kuze vepova 0,550 1,000 0450 2,110 2,800 0,690
Howvezi hrud’ 0,720 0,800 0,080 1,470 1,400 -0,070
Howézi roStnec nizky 0,760 1,000 0,240 1,390 1,800 0,410
Hoveézi roSenec vysoky 0,950 1,000 0,060 1,410 1,400 -0,010
Howézi svickova 0,880 1,200 0,320 1,830 2,200 0,370
Howvézi podple&i 0,500 0,800 0,300 0,900 1,400 0,500
Howezi bok 0,830 1,200 0,370 1,430 1,600 0,170
Howvézi mleté 0,600 0,600 0,000 1,300 2,200 0,900
Teleci péens 1,050 0,800 -0,250 2,600 2,400 -0,200
Teleci hru 1,360 0,000 -1,360 1,850 0,000 -1,850
Teleci nozky 1,500 0,800 -0,700 2,300 2,600 0,300
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Teleci plec 1,15p 1,000 -0,150 3,450 2,800 -0,650
Teleci kyta 1,800 0,800 -1,000 2,830 2,400 -0,430
Teleci svtkova 0,800 0,800 0,000 3,000 3,000 0,000
Teleci maso 0,800 0,800 0,000 2,700 2,600 -0,100
Jehr¢i hibet 1,600 1,200 -0,400 2,700 2,200 -0,500
Jehrci plec 1,420 1,200 -0,220 2,240 2,200 -0,040
Jehrg¢i podplei 1,450 1,000 -0,450 2,320 2,000 -0,320
Jehrg¢i stehno 1,550 1,400 -0,150 2,450 2,400 -0,050
Jehrg 0,910 0,600 -0,310 1,690 1,600 -0,090
Kun 1,35 1,400 0,050 1,850 1,000 -0,850
Koza 1,230 1,200 -0,030 4,430 4,800 0,370
Kralik 0,950 1,000 0,050 1,240 1,600 0,360
Vnitinosti

Slezina hovzi 0,90 0,600 -0,300 2,940 3,600 0,660
Slezina vefova 1,350 1,400 0,050 3,070 3,000 -0,070
Slezina teleci - - - 3,700 3,400 -0,300
Brzlik teleci 4500 0,800 -3,700 1,700 1,800 0,100
Jétra hovzi 2,520 2,600 0,080 29,480 27,800 -1,680
Jétra teleci 3,100 2,000 -1,200 29,160 17,600 -11,560
Jatra vepova 3,290 2,800 -0,490 36,460 30,000 -6,460
Jatra jehici 3,400 3,400 0,000 36,300 36,400 0,100
Mozek vepovy 1,600 1,600 0,000 2,800 2,800 0,000
Mozek teleci 1,920 1,400 -0,520 2,000 2,600 0,600
Ledviny vegovée 3,590 3,400 -0,190 23,260 17,000 -6,260
Ledviny howzi 3,21 3,800 0,590 20,010 25,400 5,390
Plice vepové 1,140 0,800 -0,340 2,460 4,200 1,740
Plice ho¥zi 0,689 0,400 -0,280 4,150 2,400 -1,750
Plice teleci 1,100 0,400 -0,700 3,600 2,400 -1,200
Srdce vejoveé 4,570 6,200 1,630 9,750 11,800 2,050
Srdce howzi 544Q 2,000 -3,440 9,010 10,200 1,190
Srdce jehici 3,700 3,600 -0,100 9,900 9,800 -0,100
Srdce teleci 5,920 5,200 -0,720 10,000 10,000 0,000
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Howvézi dr&’ky 0,300 0,000 -0,300 1,250 1,600 0,350
Jazyk vepovy 3,820 4,800 0,980 4,460 4,800 0,340
Jazyk ho¥zi 1,59 1,200 -0,390 2,670 3,400 0,730
Jazyk teleci 6,400 1,800 -4,600 3,100 4,000 0,900
Jazyk jehg¢i 1,500 1,600 0,100 3,800 3,800 0,000
Dribez
Kureci prsnifizky 1,06 0,800 -0,250 1,150 1,000 -0,150
Kureci Kidla 0,490 0,400 -0,090 0,890 0,800 -0,090
Kureci stehna 1,030 0,800 -0,230 2,045 2,000 -0,045
Kureci hrbet 0,510 0,800 0,290 1,260 1,600 0,440
Kureci krk 1,100 0,600 -0,500 - - -
Kureci jatra 2,590 1,400 -1,190 23,140 20,600 -2,540
Kureci srdce 3,370 1,600 -1,770 10,490 7,200 -3,290
Kuteci droby 0,880 0,800 -0,080 9,870 9,800 -0,070
Husi jatra 4,685 5,600 0,915 19,460 9,000 -10,460
Kachni jatra 5360 5,600 0,240 12,940 9,000 -3,940
Krati prsnitizky 0,829 0,400 -0,420 1,220 1,000 -0,220
Krati stehna bez kosti 0,860 0,800 -0,060 2,210 2,200 -0,010
Krati jatra 0,850 0,600 -0,250 21,670 21,600 -0,070
Krati srdce 1,520 2,000 0,480 10,880 10,800 -0,080

Tabulka 2-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.:tdb Tepelr® opracované maso,

vnit*nosti, deibez

B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. . tab. . ce &1

(mg-kg) | (mg-kg) | (mg-kg') | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Veprova svékova pé&ena 9,880 9,800 -0,080 3,870 3,800 -0,070
Veprova uzena slanina,

petend nebo smazena 6,920 7,000 0,080 2,850 2,800 -0,050

Veprova pe&ent duSena 6,320 6,600 0,280 2,540 2,600 0,060

Vepiova pe€ert peiena 9,880 10,200 0,320 3,130 3,200 0,070

Vepiova plec p&ena 5,810 5,800 -0,010 3,290 3,200 -0,090
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B B1 B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Vepiova kyta péena 6,350 6,400 0,050 3,130 3,200 0,070
Veprova jatra dusena 2,580 2,600 0,020 21,960 22,000 0,040
Veprova slezina duSena 1,390 1,400 0,010 2,580 2,600 0,020
Vepiové ledviny dusené 3,960 4,000 0,040 15,860 15,800 -0,060
Vepiove plice dusené 0,790 0,800 0,010 3,220 3,200 -0,020
Veprové srdce dusené 5,560 5,600 0,060 17,020 17,000 -0,020
Vepiovy jazyk duseny 3,170 3,200 0,030 5,100 5,200 0,100
Howézi svickova p€ena 0,420 0,800 0,380 1,300 2,600 1,300
Howvézi maso vEené 0,820 0,400 -0,420 1,530 1,000 -0,530
Telecitizek smazeny 0,700 1,600 0,900 3,500 3,400 -0,100
Teleci hrul’ duSena 0,540 0,600 0,060 2,960 3,200 0,240
Teleci kostky dusené 0,700 0,800 0,100 4,000 4,000 0,000
Teleci stehno pené 0,600 0,600 0,000 3,200 3,200 0,000
Howézi jazyk vaeny 0,300 0,400 0,100 3,500 3,400 -0,100
Howézi jatra duSena 2,000 2,000 0,000 41,000 41,000 0,000
Hoveézi jatra smazena 2,100 2,200 0,100 41,400 41,400 0,000
Howézi srdce véené 1,400 1,400 0,000 15,400 15,400 0,000
Jehrg¢i hibet p&eny 1,000 1,000 0,000 2,400 2,400 0,000
Jehrg¢i plec duSena 0,930 0,800 -0,130 2,630 2,200 -0,430
Jehri¢i podplei pecené 1,310 1,000 -0,310 2,720 2,200 -0,520
Jehri¢i stehno p&ené 1,300 0,800 -0,500 2,600 2,200 -0,400
Jehri¢i jazyk duseny 0,800 0,800 0,000 4,200 4,200 0,000
Jehri¢i jatra duSenéd 2,300 2,400 0,100 40,300 40,200 -0,100
Jehrg¢i srdce dusené 1,700 1,800 0,100 11,900 12,000 0,100
Kureci maso dusené 0,490 0,400 -0,090 1,630 1,600 -0,030
Kureci maso p&ené 0,690 0,600 -0,000 1,780 1,800 0,020
Kufeci maso smazené 0,850 0,800 -0,050 1,980 2,000 0,020
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Tabulka 3-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: téib Ryby a rybi vyrobky

B1 B: B- B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")

Sladkovodni
Kapr, trzni 0,680 1,200 0,520 0,710 0,600 -0,110
Pstruh duhovy trzni 1,620 1,200 -0,420 1,080 1,000 -0,080
Stika 0,690 0,600 -0,090 0,660 0,600 -0,060
Ostiz 0,71 0,800 0,090 1,280 1,000 -0,280
Uhot fieni 1,830 1,600 -0,230 2,550 0,400 -2,150
Rakii¢ni 0,83 0,800 -0,030 0,520 0,400 -0,120
Moi‘ské
Platys 0,680 0,600 -0,080 0,790 0,800 0,010
Platyscerny 0,600 0,600 0,000 0,800 0,800 0,000
Kambala 0,500 0,600 0,100 1,200 0,800 -0,300
Losos obyejny 2,300 2,200 -0,200 3,800 3,800 0,000
Sardel evropska 0,570 0,600 0,030 2,280 2,600 0,320
Sebasteserveny 1,050 1,200 0,150 1,950 1,200 -0,750
Treska 0,420 0,400 -0,020 0,920 0,400 -0,520
Treska skvrnita 0,580 0,800 0,220 0,700 0,600 -0,100
Tunak modroploutvy 1,760 2,400 0,640 1,630 2,600 0,970
Makrela obyejna 1,460 1,800 0,340 3,210 3,200 -0,010
Sled’ obyejny 0,430 0,600 0,270 2,150 2,000 -0,150
Moi‘sti Ziv@ichoveé
Humr obyejny 1,100 0,000 -1,100 0,660 0,400 -0,260
Kalamar 1,000 0,200 -0,800 1,200 4,200 3,000
Krab 0,650 0,800 0,150 2,400 2,000 -0,400
Kreveta 0,350 0,200 -0,150 0,440 0,400 -0,040
Chobotnice 0,400 0,400 0,000 0,570 0,400 -0,170
Sépie 0,340 0,000 -0,340 5,510 9,000 3,490
Slavka jedla 0,900 1,600 0,700 2,810 2,200 -0,610
Usttice jedla 1,560 1,000 -0,560 1,910 1,000 -0,910
Rybi vyrobky a konzervy
Sledi marinovani 0,330 0,400 0,050 2,900 1,400 -1,500
Sardinky v oleji 0,250 0,800 0,550 2,950 2,200 -0,750
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Sardinky v tomat 0,300 0,400 0,100 2,800 2,400 -0,400
Tunak v oleji 0,300 0,400 0,100 1,000 0,200 -0,800
Chobotnice vE&ena 0,570 0,600 0,030 0,760 0,800 0,040
Kaviar 1,900 2,000 0,100 6,200 6,200 0,000
Krevety vdené 0,100 0,400 0,300 0,100 0,400 0,300
Losos uzeny 2,000 0,200 -1,800 1,230 1,000 -0,230
Pstruh grilovany 2,000 4,200 2,200 1,200 4,200 3,000
Sardele v oleji 0,780 0,800 0,020 2,320 3,600 1,280
Slavka jedla viena 0,200 3,000 2,800 3,800 4,200 0,400
Treska suSend, solena 2,680 2,600 -0,080 2,400 2,400 0,000
Tabulka 4-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: t&b Vejce
B1 B: B- B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")

Vejce slepii 0,750 0,600 -0,150 6,200 5,000 -1,200
SuSena vajma hmota 2,790 2,000 -0,790 14,810 15,400 0,590
SusSeny vajény bilek 1,050 0,000 -1,050 20,160 25,200 5,040
SuSeny vajény Zloutek 3,950 2,800 -1,150 12,700 18,800 6,100
Zmrazena vajgma hmota 1,310 0,600 -0,7120 3,970 4,600 0,630
Zmrazeny bilek 0,330 0,000 -0,330 3,030 4,000 0,970
Zmrazeny Zloutek 2,270 1,600 -0,670 5,200 5,200 0,000
Vejce husi 1,270 1,400 0,130 3,610 3,800 0,190
Vejce kachni 1,730 1,600 -0,130 4,290 4,000 -0,290
Vejce kitti 1,100 1,200 0,100 4,210 4,600 0,390
Tepelrg upravena vejce

Vejce natvrdo 0,660 0,600 -0,060 5,130 5,200 0,070
Vajecnd omeleta 0,570 0,400 -0,170 3,640 4,000 0,360
Volské oko 0,570 0,600 0,030 5,230 5,200 -0,030
Michané vejce 0,610 0,600 -0,010 4,530 4,400 -0,130
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Tabulka 5-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: tdbMIéko a mléné vyrobky

B1 Bi1 B2 B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")

Mléko pInotwené 0,420 0,400 -0,020 1,800 1,600 -0,200
Mléko polotwené 0,370 0,400 0,030 1,550 1,600 0,050
Mléko odtwnéné 0,580 0,400 -0,180 5,040 1,400 -3,640
SuSené mléko odtnené 3,590 4,200 0,610 20,340 15,400 -4,940
SuSené mléko pinotné 3,920 2,800 -1,120 16,250 12,000 -4,250
Mléko zahu&tné
neslazené 0,590 0,400 -0,190 1,590 3,200 1,610
Slazené mléko zahuste 0,840 1,000 0,160 3,990 4,200 0,210
Mléko matéske 0,150 0,200 0,050 0,390 0,400 0,010
Mléko kozi 0,460 0,400 -0,060 1,430 1,400 -0,030
Mléko owi 0,480 0,600 0,120 2,300 3,600 1,300
Syry
Hermelin, 45 % t. v s. 0,440 0,200 -0,240 4,950 4,800 -0,150
Niva, 50 % t. v s. 0,335 0,200 -0,135 4,340 3,800 -0,540
Taveny syr emental, 45 %
t.vs. 0,470 0,200 -0,270 3,970 4,000 0,030
Tvrdy syrCedar, 50 %
t.vs. 0,370 0,200 -0,270 7,000 3,800 -3,200
Tvrdy syr Eidamska cihlg,
45%t. v s. 0,590 0,200 -0,390 3,620 3,600 -0,020
Tvrdy syr Gouda, 45 %
t.vs. 0,300 0,400 0,200 2,000 3,400 1,400
Tvrdy syr Emental, 45 %
t.vs. 0,440 0,200 -0,240 4,300 3,600 -0,700
Syr Brie, 50 % t. v s. 0,700 0,800 0,100 5,200 5,200 0,000
Syr Cottage 0,210 0,200 -0,010 1,630 1,600 -0,030
Syr Feta 1,540 1,600 0,060 8,440 8,400 -0,040
Fondue 0,270 0,200 -0,070 1,960 2,000 0,040
Kozi syr nekky 0,700 0,800 0,100 3,800 3,800 0,000
Kozi syr polotvrdy 0,720 0,800 0,080 6,760 6,800 0,040
Kozi syr tvrdy 1,400 1,400 0,000 11,900 12,000 0,100
Mozzarella 0,150 0,200 0,050 2,430 3,000 0,570
Parmezan 0,200 0,400 0,200 6,200 3,400 -2,800
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. . tab. . ce Bll tab. . tab. . ce &1
(mg-kg’) | (mg-kg“) | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Ricota 0,130 0,200 0,070 1,950 2,000 0,050
Smetanovy syr 0,300 0,200 -0,100 - - -
Smetanovy syr nizkotay 0,500 0,600 0,100 1,720 1,800 0,080
Mlééné vyrobky ostatni
Jogurt bily, min. 3,5 %
tuku 0,430 0,200/ -0,030 1,950 1,400 0,450
Jogurt bily nizkotény 0,380 0,400 0,020 1,800 2,400 -0,200
Jogurt ovocny nizkotiny 0,37 0,400 0,030 1,780 1,600 -0,180
Smetana ke Slehani, 33 %
tuku 0,26(0 0,200 -0,060 1,520 1,200 -0,320
Smetana sladka, 12 %
tuku 0,30d0 0,400 0,100 1,600 1,400 -0,200
Maslo 0,05( 0,000 -0,050 0,440 0,400 -0,040
Syrovatka 0,380 0,400 0,020 1,150 1,600 0,450
SuSena syrovatka 4,900 5,200 0,300 27,500 22,000 -5,500

Tabulka 6-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: tdb Obiloviny a vyrobky z nich

B B1 B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Kroupy jeiné velké 1,450 2,000 0,550 0,870 1,200 0,330
Jeinad mouka 2,600 3,600 1,000 0,860 1,600 0,740
Kukuti¢né viaiky 0,550 5,000 4,450 0,550 1,000 0,450
Kukuti¢ny Skrob 0,010 0,000 -0,010 0,080 0,000 -0,080
Pohankova mouka

celozrnna 5800 4,200 -1,600 1,500 2,000 0,500
PSenéna mouka celozrnna 5,100 4,400 -0,700 1,100 2,200 1,100
PSenéna mouka hladka

T 650 2,260 1,200 -1,060 0,640 0,400 -0,240
PSenéné klicky 20,100 18,800 -1,300 7,200 5,000 -2,200
PSenice tvrda 3,830 3,800 -0,030 1,150 1,000 -0,150
Zitna mouka tmava 3,000 3,200 0,200 1,400 2,600 1,200
Zito 3,630 3,200 -0,430 1,620 2,600 0,980
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

RyZe loupana 1,470 1,800 0,330 0,310 0,600 0,290
RyZe loupana, vana 0,360 0,200 -0,160 0,080 0,200 0,120
RyZe neloupana 4,100 4,200 0,200 0,910 0,400 -0,510
RyZe neloupana, vana 0,950 1,000 0,050 0,220 0,200 -0,020
RyZova mouka 0,600 1,400 0,800 0,300 0,200 -0,100
Chleby
PSenény chléb celozrnny 2,760 3,600 0,840 1,070 2,000 0,930
PSenény chléb bily 2,010 4,200 2,190 0,760 3,400 2,640
Zitny chléb 2,100 4,400 2,300 1,250 3,400 2,150
Pefivo bézné
Rohlik ml&ny bily 2,560 4,400 1,840 0,700 2,800 2,100
Rohliky graham 3,810 2,400 -1,410 1,220 1,600 0,380
Strouhanka 1,100 7,600 6,500 0,540 4,400 3,860
Pefivo jemné a trvanlivé
ZA&vin listovy s naplni
jablkovou 1,070 0,400 -0,670 0,970 0,200 -0,770
PiSkoty dtské 1,140 2,400 1,260 1,670 2,600 0,930
Krekry 1,120 7,000 5,880 0,610 4,600 3,990
Téstoviny
Nudle, fleky apod. 0,920 1,800 0,890 0,680 1,000 0,320
Spagety 0,600 1,000 0,400 0,600 0,600 0,000
Spagety viené 0,200 0,200 0,000 0,200 0,200 0,000
Spagety celozrnné 1,080 4,800 3,720 1,450 1,400 -0,050

Tabulka 7-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: tdb. Zelenina, zeleninové vyrobky

B1 B1 B> B>

Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-

tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (Mg-kg") | (Mg-kg")
Bambusové vyhonky 1,300 1,600 0,300 0,800 0,800 0,000
Brokolice 0,95( 0,600 -0,350 2,100 1,200 -0,900
Celer - kden 0,431 0,400 -0,031 0,651 0,400 -0,251
Celerova nécerstva 0,400 0,400 0,000 0,780 0,400 -0,380
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Cibule podzimni suchéa 0,345 0,600 0,255 0,377 1,000 0,623
Cibule ran& se zkraceno

nati 0,583 0,400 -0,183 0,720 0,200 -0,520
Cekanka 0,556 0,800 0,244 0,767 0,800 0,033
Cesnek 1,56 2,000 0433 0622 1,200 0,578
HraSek zelenyerstvy 2,644 2,600 -0,044 1,675 1,400 -0,275
Chrest 1,210 1,400 0,190 1,588 1,200 -0,388
Kapusta hlavkova 1,084 0,600 -0,484 1,768 0,400 -1,368
Kapusta #izickova 1,071 1,400 0,329 1,450 1,000 -0,450
Kedlubny bilé 0,504 0,600 0,096 0,603 0,200 -0,403
Kopr 0,500 0,600 0,100 0,800 3,000 2,200
Kukuii¢ny klas 1,722 2,000 0,278 1,183 0,600 -0,583
Kvétak 1,13¢ 0,600 -0,536 0,946 0,600 -0,346
Lilek 0,388 0,600 0,213 0,525 0,400 -0,125
Mrkev karotka 0,694 1,000 0,306 0,591 0,600 0,009
Okurky salatové 0,308 0,200 -0,108 0,363 0,200 -0,163
Paprika 0,541 0,800 0,259 0,498 0,600 0,102
Pazitka 1,408 0,800 -0,608 1,708 1,200 -0,508
Pasthak 0,800 1,000 0,200 1,267 0,600 -0,667
Petrzel 1,056 0,800 -0,256 0,931 1,000 0,069
Por 0,867 0,600 -0,267 0,561 0,400 -0,161
Rajata 0,744 0,600 -0,244 0,555 0,400 -0,155
Rebarbora 0,237 0,200 -0,037 0,300 0,400 0,100
Redkvicky 0,35§ 0,000 -0,358 0,263 0,400 0,138
Redkev 0,500 0,000 -0,500 0,250 0,400 0,150
Repacervena 0,283 0,400 0,117 0,461 0,400 -0,061
Reficha 1,500 0,800 -0,700 1,900 2,600 0,700
Salat hlavkovy 0,668 0,600 -0,068 0,828 0,600 -0,228
Spenét 1,287 0,800 -0,487] 2,417 1,800 -0,617
Topinambury 2,000 0,600 -1,400 0,600 1,400 0,800
Turin 0,450 0,400 -0,060 0,537 0,400 -0,137
Zeli ¢inské 0,300 0,400 0,100 0,400 0,600 0,200
Zeli bilé 0,554 0,600 0,046 0,555 0,400 -0,155
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Bl Bl BZ BZ
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. . tab. . ce &1
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Zukina 3,555 0,400 -3,155 0,843 0,400 -0,443
Zeli cervené 0,641 0,600 -0,041 0,644 0,400 -0,244

Tabulka 8-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: tdbl. Ovoce, ovocné vyrobky

B1 B: B- B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")
Ovocecerstve tuzemské
Broskve 0,260 0,200 -0,060 0,521 0,400 -0,121
Brusinky 0,300 0,400 0,100 0,200 0,200 0,000
Angrest 0,412 0,400 -0,012 0,358 0,400 0,042
Bezcerny 0,650 0,800 0,150 0,780 0,600 -0,180
TresSre 0,374 0,600 0,222 0,511 0,600 0,089
Visné 0,3277 0,400 0,073 0,425 0,400 -0,025
Hrusky 0,376 0,200 -0,176f 0,530 0,400 -0,130
Jablka 0,423 0,200 -0,223 0,391 0,200 -0,191
Maliny 0,309 0,400 0,097 0,600 1,000 0,400
Jahody 0,336 0,200 -0,236 0,601 0,600 -0,001
Meruiky 0,400 0,400 0,000 0,535 0,400 -0,135
Ostruziny 0,329 0,400 0,073 0,407 0,400 -0,007
Rybiz bily 0,800 0,400 -0,400 0,200 0,600 0,400
Rybiz¢erny 0,538 0,600 0,062 0,510 0,600 0,090
Rybiz¢erveny 0,48y 0,400 -0,087 0,299 0,600 0,301
Svestky 0,71y 0,400 -0,317 0,456 1,000 0,544
Vino - hrozny 0,364 1,000 0,636 0,265 0,600 0,335
Ovocecerstve jizni
Ananas Zlutomasy 0,672 1,000 0,328 0,218 0,400 0,182
Avokado 0,800 1,000 0,200 1,500 1,600 0,100
Banany 0,382 0,400 0,018 0,500 1,000 0,500
Fiky 0,50 0,600 0,100 0,400 0,600 0,200
Kiwi 0,170 0,200 0,030 0,500 0,600 0,100
Citrény 0,508 0,600 0,095 0,272 0,400 0,128
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Granétoveé jablko 0,500 0,400 -0,100 0,200 0,400 0,200
Grapefruity 0,480 0,400 -0,080 0,299 0,200 -0,099
Mango 0,450 0,600 0,150 0,500 0,600 0,100
Maracua 0,200 0,000 -0,200 1,000 1,400 0,400
Mandarinky 0,613 1,000 0,387 0,350 0,200 -0,150
Meloun vodni 0,44y 0,800 0,353 0,392 0,200 -0,192
MorusSe 0,300 0,200 -0,200 0,500 1,000 0,500
Papdja 0,300 0,200 -0,100 0,390 0,400 0,010
Pomerate 0,748 1,000 0,253 0,428 0,600 0,172
Kompoty
Broskvovy kompot 0,120 0,200 0,080 0,220 0,200 -0,020
Meruinkovy kompot 0,200 0,200 0,000 0,300 0,200 -0,100
Svestkovy kompot 0,220 0,200 -0,020 0,230 0,400 0,170

Tabulka 9-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven. tab Orechy, semena

B: B: B- B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")
Oiechy
Kokosové mléko (extrakt) 0,260 0,200 -0,060 0,000 0,000 0,000
Kokosova motka 0,510 0,600 0,090 0,520 1,000 0,480
VlaSské sechy neloupane¢ 3,750 3,800 0,050 1,310 1,400 0,090
AraSidy 8,080 6,400 -1,680 1,260 1,400 0,140
AraSidy loupané, prazeng 3,670 4,400 0,730 1,170 1,000 -0,170
AraSidy loupané, prazeng
a solené 3,090 4,400 1,310 0,990 1,000 0,010
Mandle 2,150 2,200 0,050 7,060 7,800 0,740
Mandle prazené 1,020 1,400 0,380 7,150 6,000 -1,150
Orechy keSu prazené 2,000 2,000 0,000 2,000 2,000 0,000
Orechy keSu prazene,
solené 3,060 2,000 -1,060 1,800 2,000 0,200
Orechy para 9,170 10,000 0,830 0,630 1,200 0,570
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. . tab. . ce Bll tab. . tab. . ce le
(mg-kg’) | (mg-kg“) | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")

Orechy liskové 4,360 5,000 0,640 1,570 1,200 -0,370
Orechy liskové loupané,
prazené 4190 2,200 -1,990 3,110 2,200 -0,910
Orechy pekan 6,850 8,400 1,550 1,400 1,200 -0,200
Orechy pekan, prazené 4500 3,200 -1,300 1,070 1,000 -0,070
Orechy pekan, prazené
na oleji 4730 3,000 -1,730 1,100 1,000 -0,100
Orechy piniové 8,100 8,200 0,100 1,900 2,000 0,100
Pistacie 7,830 8,200 0,370 1,800 1,800 0,000
Pistacie loupané, prazeng 8,400 4,200 -4,200 1,580 2,400 0,820
Pistacie loupané, praienLé
a solené 7,700 4,200 -3,500 1,940 2,400 0,460
Semena
Hoi¢icnd semena 5,430 5,400 -0,030 3,810 3,800 -0,010
Lnén& semena 1,700 1,800 0,100 1,600 1,600 0,000
Méak 4.610 8,400 3,790 1,470 1,800 0,330
Sezamova semena 7,350 7,200 -0,350 1,650 0,800 -0,850
Slune&nicova semena 23,000 23,000 0,000 2,500 2,600 0,100
Slune&nicova semena
prazena 1,060 1,000 -0,060 2,460 2,400 -0,060
Slun&nicova semena
prazena, solena 1,060 1,000 -0,060 2,460 2,400 -0,060
Slun&nicova semena
prazena na oleji 3,200 3,200 0,000 2,800 2,800 0,000

Tabulka 10-P V. Diference — Amer. tab. a Sloven.: td. Brambory, lughiny

B]_ Bl BZ BZ
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB
(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (Mg-kg") | (Mg-kg")
Brambory rané 1,063 0,800 -0,263 0,607 0,400 -0,207
LuSteniny
Cocka 4,790 4.800 0,010 2,350 2,400 0,050
Fazole 5,875 4,400 -1,475 2,000 1,400 -0,600
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B B: B> B>
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg")
Hrach 7,790 7,200 -0,590 2,290 2,200 -0,090
Soja 10,470 8,800 -1,670 4,490 8,600 4,110
Sojova mouka odtinéna 1,000 3,800 2,800 3,000 2,800 -0,200
Sojova mouka plnotina 5400 5,800 0,400 2,900 11,600 8,700
Sojova oméka 0,500 0,600 0,200 1,900 1,400 -0,500
Cizrnik 4,800 4,800 0,000 1,800 2,200 0,400
Cizrnik vaeny 1,400 1,200 -0,200 0,600 0,600 0,000
Fazole véené 1,540 1,200 -0,340 0,560 0,400 -0,160
Hrach vaeny 1,940 2,000 0,060 0,610 0,600 -0,010
Soja vdena 3,220 1,600 -1,620 1,470 2,800 1,330
Sojové maso 6,080 7,000 0,920 3,170 2,600 -0,570
Sojové mléko 1,610 1,600 -0,010 0,700 0,800 0,100
Sojovy syr tofu 0,600 0,800 0,200 0,300 0,600 0,300
Tofu solené, fermentované 1,570 1,600 0,030 1,010 1,000 -0,010
Cocka vaena 0,700 1,600 0,900 0,600 0,800 0,200

Tabulka 11-P V. Diference — Amer. tab. a Sloveln.: tdl. Napoje
B1 B: B- B2
Potravina Sloven.| Amer. |Diferen-| Sloven.| Amer. |Diferen-
tab. tab. ce B tab. tab. ceB

(mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kg") | (mg-kd") | (mg-kg") | (mg-kg")
Bila kava (melta) 0,360 0,400 0,040 1,130 1,600 0,470
Kéva zalévana 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Capuccino (napoj) 0,080 0,000 -0,080 0,030 0,000 -0,030
Mineralni voda 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Coca-cola 0,000 0,000 0,000 0,000 0,200 0,200
DZus pomeratovy 0,560 1,000 0,440 0,380 0,400 0,020
Pivo 12° 0,060 0,000 -0,060 0,280 0,200 -0,080




