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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva vytvorenim systému HACCP pro vyrobu smési urcenych jako
rostlinna alternativa masa. Pro ovéfeni spravné zavedeného a fungujiciho syst¢ému HACCP
byla provedena fyzikalné-chemicka a mikrobiologicka analyza vyrabénych smési. V ramci
fyzikélné-chemické analyzy byl stanoven obsah bilkovin, tuku, popela a vlakniny.
Mikrobiologickd analyza byla zaméiena na celkovy pocet mikroorganismi, pifitomnost
kvasinek, plisni a salmonel. Diky ziskanym vysledkiim provedenych analyz bylo zjiSténo,
zda jsou vyrobené smési bezpecné, a zda odpovidaji popisu vyrobku, coz je jeden z principti
pii tvorbé systému HACCP. Testované smési byly popsany jak z hlediska slozeni, tak z
hlediska pouziti a deklarovanych vyzivovych udaji. Na zaklad¢ vysledki byla navrzena
doporuceni pro optimalizaci procest a kontrolnich opatfeni. Celkovym piinosem prace je
potvrzeni funkénosti HACCP systému a posileni bezpec¢nosti a kvality vyrobka. Na zakladé
téchto analyz lze konstatovat, Ze ob&é zkoumané smési splituji pozadavky na bezpecnost a
kvalitu potravin. A také, Ze vyroba téchto produktii je opravnénd a vykazuje potencial pro

dalsi vyvoj. Da se ptfedpokladat, Ze vyznam téchto vyrobkl bude v budoucnu déle nartstat.

Klicova slova: HACCP, kriticky kontrolni bod, znaceni potravin.



ABSTRACT

The bachelor's thesis focuses on the development of a HACCP system for the production of
mixtures intended as plant-based meat alternatives. To verify the correct implementation and
functionality of the HACCP system, physicochemical and microbiological analyses of the
produced mixtures were carried out. The physicochemical analysis included the
determination of protein, fat, ash, and fiber content. The microbiological analysis focused
on the total number of microorganisms, the presence of yeasts, molds, and Salmonella. Based
on the results of these analyses, it was assessed whether the produced mixtures are safe and
whether they correspond to the product description, which is one of the principles in the
creation of a HACCP system. The tested mixtures were described in terms of their
composition, intended use, and declared nutritional values. Based on the findings,
recommendations were made for optimizing processes and control measures. The overall
contribution of the thesis lies in confirming the functionality of the HACCP system and
strengthening the safety and quality of the products. Based on these analyses, it can be
concluded that both examined mixtures meet food safety and quality requirements, and that
the production of these products is justified and shows potential for further development.

that the significance of such products will continue to grow in the future.

Keywords: HACCP, Critical Control Point, Food Labeling
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UvVOD

Vyroba rostlinnych alternativ masa je modernim trendem v oblasti vyzivy, ktery reaguje na
rostouci poptavku spotiebitell po zdravéjSich, eticky piijatelnych a environmentalné
SetrnéjSich potravinach. Spotiebitelé ¢im dal castéji vyhledavaji alternativy zivocisnych
produkti, a to nejen z diivodu zdravi, ale 1 kvili udrzitelnosti a snizeni ekologické zatéze
potravinového systému. Stale vice spotiebiteltil piechazi na rostlinny zptsob stravovani,
nejcastéji jako flexitariani, ktefi snizuji spotiebu masa, ale zcela ho nevylucuji. Rostlinné
smeési s vysokym obsahem bilkovin a vlakniny ptedstavuji perspektivni smér ve vyvoji

potravin budoucnosti.[11]

Aby vSak tyto vyrobky skute¢né spliiovaly pozadavky na bezpecnost, kvalitu a
vyzivovou hodnotu, je nutné dodrzovat pii jejich vyrobé stejnd pravidla, vychazejici
z legislativnich pozadavki jako u ostatnich potravin. Jednim z takovych pravidel je zavedeni
zasad zalozenych na systému HACCP, jak je uvedeno v Natizeni Evropského parlamentu a

Rady (ES) & 852/2004.

Cilem prace bylo navrhnout systém fizeni bezpecnosti potravin pro vyrobu dvou
rostlinnych smési ur€enych k ptipravée alternativ masa a zaroven piispét k rozvoji znalosti o
jejich vyrobég. Dle vyrobniho postupu obou smési byl vytvoren vyrobni diagram, na jehoz
zaklad€ byla provedena analyza nebezpeci. Diky analyze nebezpeci byly urceny kritické
kontrolni body. Funkénost a Uc¢innost systému byla ovéfena prostiednictvim fyzikalng-

chemické a mikrobiologické analyzy obou vyrobenych smési:
e stanoveni obsahu bilkovin (metodou Kjeldahla);
e stanoveni obsahu tuku (extrakce pomoci pfistroje Soxtherm);
o stanoveni hrubé vlakniny a popela (gravimetrické metody);
o urceni celkového poctu mikroorganismi, kvasinek, plisni a ptitomnost Sa/monella
spp.

Dtlezitou soucéasti hodnoceni bezpecnosti potravinaiskych vyrobki je také spravné
oznac¢ovani potravin, které musi byt v souladu s platnou legislativou Ceské republiky a piimo
pouzitelnymi piedpisy Evropské unie. Znalost pravnich pozadavkil tykajicich se znacCeni
potravin je klicova pro zajisténi transparentnosti danych informaci, které se ke spottebiteli

dostéavaji a na zéklad¢ kterych si pak spotiebitel danou potravinu vybere ¢i nikoli. To souvisi
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i s ochranou spotiebitele pred neptiznivymi vlivy potraviny na jeho zdravi a nasledné také s

diivérou spottebitele v dany vyrobek.
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I TEORETICKA CAST
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1 SYSTEM HACCP

Systém HACCP piedstavuje analyzu nebezpeci a kritické kontrolni body. Zaméiuje se na

systematickou identifikaci, hodnoceni a kontrolu rizik pro bezpecnost potravin. [2]

Spolec¢nost Pillsbury Company, jeden z nejvétSich svétovych vyrobcd ceredlii a
dal$ich potravinaiskych vyrobkli, méla za ukol vyvinout systém, ktery by zajistil bezpecné
potraviny pro astronauty Spojenych statli americkych. Potraviny mély byt bez patogenti a
mély mit rozsdhlou zivotnost pro cesty do vesmiru. Byl to pozadavek NASA (The National
Aeronautical and Space Administration) v 60. letech 20. stoleti. Armada zkoumala systémy
pro vyrobu bezpecnych potravin. Chtéla pfedejit otravam zplisobenym bakterii

Staphylococus aureus. [1]

Plvodné se systém zabyval analyzou zplsobu a dopadii selhani FMEA (Failure
Mode and Effects Analysis - analyza mozného vyskytu a vlivu vad). Na jeho zaklad¢ se
tvotily vyvojové digramy, které se doposud pouzivaji. Spolecnost Pillsbury Company

vyuzila metodiku FMEA. [2]

V roce 1971 byl tento model prezentovan na Narodni konferenci pro potraviny (Food
and Drug Administration, FDA) a také na Americké vefejné konferenci o ochrané potravin

(American Public Health Association). V této dobé HACCP obsahoval 3 z4sady [2]:
1. 1identifikaci nebezpeci;
2. stanoveni kritickych kontrolnich boda (CCP);
3. monitoring CCP [2].

Systétm HACCP byl poprvé zaveden ve Spojenych statech americkych v masném
primyslu, odkud se postupné rozsifil 1 do dal§ich odvétvi potravinaiské vyroby. Postupem
Casu vznikly riizné varianty HACCP pfizplsobené specifickym potfebam jednotlivych
sektori. Na konci 60. let 20. stoleti vznikl Kodex Alimentarius (Codex Alimentarius
Commission — CAC) - mezindrodni organ pro potravinové standardy, ktery byl ztizen pod
zastitou Svétové zdravotnické organizace (WHO) a Organizace OSN pro vyZivu a
zem&délstvi (FAO), pfi¢emZ na jeho fungovani ptispivd 1 Evropsk4 unie. Tento organ
vypracoval standardy pro systém HACCP, které se s riiznymi upravami uplatiiuji dodnes v

mnoha zemich svéta. Jednotlivé verze normy prosly v pritb¢hu let nékolika revizemi. [1]

K vyznamnému bodu zlomu doslo vroce 1992, kdy Narodni poradni vybor pro

mikrobiologickd kritéria pro potraviny (The National Advisory Committee on
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Microbiological Criteria for Foods - NACMCEF) definoval tzv. sedm zdsad HACCP. O rok
pozdéji Komise pro Codex Alimentarius (Potravinovy kodex) zvefejnila ,,Kodexovou
smérnici pro aplikaci systému HACCP v praxi®. Klicovym bodem k vyvoji syst¢ému HACCP
od jeho vzniku bylo [2]:

e zvefejnéni dokumentu Codex Alimentarius;

e vSeobecné pfijeti;

e potieba programu piedbéznych podminek;

e vznik prvnich norem HACCP s prvky systémil fizeni jakosti;

e potieba flexibility pfi jeho uplatiiovani pro rizné typy provozovatelt;
e vyuziti nastroje auditu k ovéfeni jeho fungovani;

o prijeti HACCP jako systému fizeni bezpecnosti potravin;

e uplatiiovani provoznich predpokladi;

e potieba validace systému (ovéfovani metod sledovani v CCP) pied jeho zavedenim.
[2]

Postupem casu systém HACCP ukézal, Ze spravna hygienicka praxe nebo predpoklady
jsou zékladem systému bezpecnosti potravin pro vSechny druhy potravin, pro kazdého
provozovatele potravindtského podniku, vcetné vyroby. V roce 1993 Komise Codex
Alimentarius pfijala pokyny pro uplatnéni syst¢ému HACCP. Postupné se objevily prvni
normy nebo certifikace tohoto systému. V roce 1994 Australie pfipravila prvni normu pro
bezpecnost potravin SQF (Safe Quality Food), kratce poté pfiSly s prvni normou pro
bezpecnost potravin také USA. Poté, co se v Evropé¢ stal povinny systém CCP, objevila se
druha norma — nizozemsky kodex HACCP s nazvem ,,Pozadavky na systém bezpecnosti

potravin zalozené¢ na HACCP* v roce 1996. [2]

Odroku 1997 se HACCP stal skutenym prvnim autoritativnim a mezinarodné

dohodnutym dokumentem. Sklada se ze sedmi nize uvedenych zasad [4]:
1. provedeni analyzy nebezpeci;
2. stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP);
3. stanoveni znaktl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod;

4. zavedeni systému monitorovani kontroly CCP;
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5. vymezeni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod;
6. stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupt a vnitinich auditi;
7. zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu.

V roce 1998 British Retail Consortium (BRC) vydal standard pro vyrobce potravin
uréenych pro privatni znacky prodavané v britském maloobchodé. Tento standard byl s
kazdou novou verzi rozsifovan a upravovan a dnes nese nazev Global Standard for Food
roli — posledni vydani vyzaduje diikladné piezkoumani firemnich HACCP systémd, véetné
vyrazného casu straveného ptimo ve vyrobnim provozu pti kontrole procesu. Standard BRC
pouzivaji nejen firmy dodévajici pfimo maloobchodnikiim (tzv. ,,own label produkty), ale

také jiné spolecnosti jako métitko pro hodnoceni svych dodavateld. [1]

V roce 2004 byly stanoveny obecné hygienické pozadavky pro cely potravinaisky
fetézec, ustanoveni bylo shrnuto v Natizeni ¢. 852/2004. Toto nafizeni se tyka predevsim
pravidel pro hygienu potravin a pokyni pro provozovatele potravinaiskych podniki
k dodrzovani danych pravidel. Jednim z pokyna je, Ze provozovatelé potravinaiskych
podnikt musi mit zavedeny zasady zaloZené na systému HACCP ve svém podniku, ¢imz je

zajisténa vyroba bezpecnych potravin. [2]

Standardy, smérnice a doporuceni Codex Alimentarius v oblasti bezpecnosti potravin
jsou uznavany v ramci Dohody o sanitarnich a fytosanitarnich opatienich (SPS) Svétoveé
obchodni organizace (WTO) jako zaklad pro harmonizaci hygienickych opatfeni. Dnes je
dokument Codexu Alimentarius povazovan za mezinarodni referencni standard pro systém

HACCP. [4]

1.1 Postup vypracovani systému HACCP

Spravna aplikace systému HACCP je nezbytna pro zajiSténi bezpecnosti potravin. Cilem
HACCP je predchazet vzniku nebezpeci. Je to preventivni ptistup k bezpecnosti potravin a

zavisi na jeho spravném zavedeni. [4]
Dilezité pro uplatnéni systému HACCP je: [4]
1. sestaveni tymu HACCP;
2. popis vyrobku;

3. stanoveni zamysleného pouziti;
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4. sestaveni vyvojového diagramu;
5. ovéfeni vyvojového diagramu na mistg;

6. vyjmenovani vSech potencialnich nebezpeci, provedeni analyzy nebezpeci, urceni

kontrolnich opatieni;
7. urceni CCP;
8. stanoveni kritickych mezi pro kazdy bod CCP;
9. wvytvofeni systému monitorovani pro kazdy CCP;
10. stanoveni napravnych opatifeni pro ptipadné odchylky;
11. stanoveni postupii oveéfovani;
12. zavedeni vedeni zaznami a dokumentace [4].

Diky implementaci HACCP se miZeme vyhnout problémim dfive, neZ nastanou.
Preventivni piistup se zamétuje na hlavni ptic¢iny potravinovych rizik a vyrobnich problémd.
Nepretrzita nebo Casta kontrolni opatieni procestt umoziuji okamzitou opravu pochybeni ve
vyrobé a tim omezeni mnoZstvi potravin zpracovanych v hygienicky nevyhovujicich
podminkach. PouzZivd se ve vSech krocich: od vyrobniho procesu, postprodukéni
manipulace, v€etné surovin, baleni, skladovani nebo distribuce. PtindSi rovnéz usporu
nakladt. Pokud systém funguje korektné, je dokazano, Ze pracuje s niz§im poctem poruch a
nevyhovujicich potravin. Systém HACCP umoznuje provozovateli stanovit priority dilezité

pro bezpecnost potravin. Diky nému zaroven pecujeme o ochranu vetejného zdravi. [4]

V ptipadé soudniho sporu nebo stiznosti je syst¢ém HACCP ndpomocny pii prokdzani
vSech nezbytnych opatieni, ktera byla piijata, aby zabranila incidentu. Naopak pokud byl
Spatn€ implementovan nebo nemd dostateCnou dokumentaci, stitni orgény zahdji
disciplindrni fizeni. HACCP usnadiiuje kontrolu auditor: poskytuje dokumentaci
s informaci o ¢innostech, procesech daného podniku. Systém HACCP usnadiiuje posouzeni
ekvivalence mezi kontrolou a inspekci. U ekonomickych subjekti zvysuje diivéru v obchodu
potravinami. Zavedeni HACCP snizuje naklady spojené s vyrobou a v dasledku zvysSuje
spokojenost zakaznikl. Z dalSich benefitli je mozné jmenovat rychlost a pfesnost vyrobnich
operaci. Je to také prevence onemocnéni z potravin. Hlavnim cilem HACCP je zajistit, aby

potraviny, které se dostanou ke spotiebiteliim, byly bezpecné. [4]
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Pted zavedenim HACCP je nutné ovétit ticinnost nasledujicich opatieni a mit dohled, zda

vyrobek, ktery bude produkovan, ma [2]:
e autorizované dodavatele;
e specifikace surovin;
e postup CiSténi a dezinfekce;
e systém deratizace;
e kontrolu alergeni;
e proces udrzby zafizeni a vybaveni pfi produkci;
e systém sledovatelnosti.
Nasledné je velmi dilezité pamatovat na personalni vybaveni podniku a priitbézné sledovat:
e celkovy pocet zaméstnanc;
e organizacni schéma;
e Skoleni napfi¢ organizac¢ni strukturou. [1]

Je potieba uvést odpovédné osoby za dané sektory a stanovit terminy dokonceni
projektu. Jednim z prvnich krokii ve vyvoji procesu planu HACCP je sestaveni skupiny
odbornikli v kazdém z potravinarskych procesti nebo ve vyvoji uvazovaného produktu.
Clenové tymu HACCP mohou byt z oddé&leni zpracovani/vyroby, oddéleni kvality, vyroby
potravin/vyrobku, chemického a mikrobiologického testovani, laboratofe. Musi je spojovat
dokonala znalost vyrobniho procesu a znalost kritérii bezpecnosti potravin. Tym HACCP by
m¢él také definovat, pro koho bude uréen potravinaisky produkt, zda jej mohou konzumovat
1 skupiny lidi, kteti jsou nejzranitelnéjsi, napft.: déti, starsi lidé, t€hotné Zeny nebo alergici.
V ramci fizeni alergent v potravinarském pramyslu, v ramci systému HACCP je dulezité
mit kontrolu u dodavky surovin, kontrolu oddéleni mezi vyrobnimi linkami, manipulaci, pii
Cisténi a dezinfekci, managementu odpadd, baleni potravin a oznacovani. Tym HACCP na
zaklad¢ informaci o surovinach musi provést analyzu nebezpeci, vypracovat akéni plan,
harmonogram nebo fdze zahrnujici tkoly nezbytné k uréeni konkrétnich cinnosti a
charakteristik produktii, vyrobki. Dulezité je pfipravit vyvejovy diagram, ktery bude

zahrnovat vSechny procesy, podminky a metody vyvoje, produkce. [2]
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1. Piijjem

A\
2. Skladovani

3. Mleti

!

4. Michani

5. Baleni

N
6. Distribuce

Obrazek 1 Ptikladové grafické schéma od piijmu az po distribuci
(zdroj: vlastni)

Vyvojovy diagram zahrnuje obdélnikova textova pole, kde v horni ¢asti je pocatecni taze
nebo vstup surovin a dole konecna faze nebo hotovy vyrobek. Obvykle je kazdy krok

oc¢islovany. Miizeme se setkat s riznymi druhy vyvojovych diagramu:
e linearni — zahrnuje vyrobni proces jednoho vyrobku nebo skupiny podobnych
vyrobkd;
ruznych potravin;
e modulirni soubor — na hlavnim vyvojovém diagramu jsou vSechny moduly, které

tvoti cely vyrobni proces;

e jednotlivé moduly — ukazuji konkrétni operace v konkrétnim modulu u téch, které

jsou ¢asti celkového vyrobniho procesu. [2]
Vyvojovy diagram zahrnuje 1 hlubsi analyzu procest a nebezpeci pomoci jednotlivych
informaci tykajicich se operaci, a to skrze vykresy provoznich prostorii, rozlozeni

a charakteristiky zafizeni, popis surovin, cesty, kterymi se zaméstnanci tidi, kfizeni linek,
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prostor Cistych a Spinavych zon a vysoce rizikovy prostor s kontrolovanym prosttedim. Tyto
dopliujici informace pomohou tymu HACCP ziskat pfedstavu o vSech operacich a vsech
souvisejicich krocich. Také pro auditory je to vyznamny pomocnik, ktery je obvykle od
provozovatele vyzadovan. Auditor ma piehled o ¢innostech podniku, které bude ovétrovat.
Je dulezité mit ptehled o potencidlnim nebezpeci a byt pfipraven na bezpecnostni opatieni
k odstranéni rizik. Pro kazdy CCP musi byt stanoveny limit, kriticky limit — minimalni nebo
maximalni hodnota, podle kterych bude chemické, biologické nebo fyzikéalni nebezpeci
kontrolovano. Pomuze to zabranit nebo odstranit nebezpeci nebo umozni jeho sniZeni
na tolerovanou uroven. Dulezité je zajistit monitoring a frekvenci kontroly. Vyvojovy
diagram je pfitom nutné ovéfit krok po kroku a provést analyzu rizik. Musi poskytovat
pravdivé a presné informace. Primérni Gcel vyvojového diagramu ma usnadnit praci tymu
HACCEP skrze analyzu rizik a stanoveni CCP. Pamatujeme pfitom na to, Ze kontrolni bod je
,.krok, na kterém lze uplatnit kontrolu a ktery je nezbytny k prevenci nebo odstranéni rizika
pro bezpecnost potravin nebo jeho sniZeni na pfijatelnou uroven*. [10] K urceni kritického
kontrolniho bodu vede otdzka: ,,V tomto ptipravném kroku miize dojit ke kontaminaci

potraviny nebo miize dojit ke zvySeni kontaminace?*.
Identifikuje se Siroka Skala faktort pro kontaminaci potravin:
1. chemické nebezpe¢i:

e potraviny mohou byt kontaminovany ptfirodnimi chemikaliemi, které se
mohou vyskytovat v potravinach: alergeny, scombrotoxin (histamin),
kyanogenni glykosidy, mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxiny, citrinin,
fumonisiny atd.), fytohemaglutinin, pyrrolizidinové alkaloidy, motské

biotoxiny, ciguatoxin, oxiny hub atd.

e chemikalie: zeméd¢€lské chemikalie (riistové hormony, pesticidy, hnojiva,
antibiotika, zbytky 1€kl), polychlorované bifenyly (PCB), toxické prvky
(olovo, kyanid, kadmium, zinek, arsen, rtut’), zakdzané latky, potravinaiské
ptisady, znecistujici latky (dezinfekéni prostiedky, chemikalie na hubeni
Skidcli, maziva, chemikalie na Upravu vody nebo pary, chladiva, natéry,
CistiCe, barvy), z obalovych materiall (cin, lepidla, olovo, zmé&kcovadla,

kodovaci/tiskarské barvy, vinyl, chlorid) atd.

Chemické kontaminanty mohou pochazet z riznych zdroji jako naptiklad: pfirodnich

toxint, herbicidl, veterinarnich 1é¢iv, pesticidl, zdroji Zivotniho prostfedi (vzduch, voda,
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puda), kiizové kontaminace, migrace zobalového materidlu, neschvalenych
potravinatskych piisad. Dalsi skupina chemickych kontaminantii jsou perzistentni organické
polutanty (POP: polychlorované bifenyly a dioxiny — nezadouci vedlejsi produkty spalovani

odpadu a priimyslovych procest).

2. biologické nebezpeci patii k nejvyznamnéjSim s ohledem na nasledky. Nebezpeci
predstavuji  bakterie (Bacillus cereus, Brucella abortis, Brucella suis,
Campylobacter, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium, Salmonella enteridits, Shigella
dysenteriae,  Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, Yersinia
entrerocolitica, Vibrio cholearea, Vibrio vulnificus), které vyvolavaji onemocnéni.
A také parazitické patogeny, viry, priony, plisné, které se dostanou do organismu

Cloveka. [5]

Podstatné je pamatovat na podminky prostfedi pro riist mikrobti nebo plisni, abychom se

vyvarovali jejich reprodukce:

e teplota ma dominantni vliv. Vyssi teploty urychluji inaktivaci a chladnéjsi teploty ji
sniZuji.
e oxidoreduké¢ni potencidal — s ohledem na anaerobni mikroorganizmy se pouziva

cystein, kyselina askorbova nebo thioglykolat sodny.

e osmoticky tlak — v disledku pfidanych latek jako napiiklad cukru nebo soli, je

moznosti, jak zabranit rlistu a mnoZeni mikroorganismd.

e vodni aktivita — rozmnoZovani vétSiny bakterii se zastavuje, pokud je v prostredi
obsazeno 6 az 10 % chloridu sodného (vyjimka: napiiklad pfislusnici rodt
Micrococcus a Staphylococcus). Plisné se vétSinou rozmnozuji za nizs$i vodni

aktivity nez vétSina bakterii.

e pH — kazdy mikrobni druh se miiZze rozmnoZovat pouze v uréitém rozmezi pH.
Extrémni pH mize mikroorganismy usmrtit. VétSina bakterii roste v neutralnim a

slabé alkalickém prostiedi. Optimalni pH vétSiny plisni je pobliz neutralniho bodu.
e Ziviny — v pfipadé omezeni Zivin pro mikroorganismy omezujeme jejich rlst a
mnozeni.

e pritomnost konzervacnich latek (dusitany, organické kyseliny, koutové slozky —

fenoly) [6].
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Dulezitost sledovani biologickych nebezpeci zahrnuje natizeni (ES) ¢. 852/2004:

,Podle ¢lanku 4 natizeni (ES) ¢. 852/2004 museji provozovatelé potravinarskych podniki
dodrzovat mikrobiologicka kritéria. Je proto vhodné stanovit provadéci opatfeni k
analytickym metodam zahrnujici v pfipadé potteby nejistotu méieni, plan odbéru vzorki,
mikrobiologické limity a pocet analytickych jednotek, které maji byt v souladu s uvedenymi
limity. Déle je vhodné stanovit provadéci opatieni tykajici se potraviny, na niz se kritérium
vztahuje, bodl potravinového fetézce, v nichz kritérium plati, a rovnéz opatteni, ktera maji
byt pifijata v ptipadé nesplnéni kritéria. Mezi opatieni, kterd museji provozovatelé
potravinatskych podniki pfijimat, aby zajistili dodrzovani kritérii vymezujicich piijatelnost

postupu, miize mimo jiné patiit kontrola surovin, hygieny, teploty a udrznosti produktu.* [8]

3. fyzikalni nebezpeci: sklo, kov, plasty, kameny, dfevo, pisek, Spina, osobni véci

(Sperky, bryle), vlasy, nehty, mrtvy hmyz. [5]

Velmi dialezitym faktorem je také kvalita vody, kterou je potieba kontrolovat. Miize
pfinést mnoho forem nebezpeci: chemickych, biologickych (mikrobidlnich) nebo
fyzikalnich. Nebezpeci, kterd je potieba fesit: olovo, dezinfekce jako vedlejsi produkt,
mnoho klinicky vyznamnych patogent (Legionella, Acinetobacter, Pseudomonas, E. coli,

koliformni bakterie).

Eliminaci a snizeni nebezpeci 1ze dosdhnout pouzitim fyzikalnich nebo chemickych
uprav jako teplota, ionizujici zafenti, filtrace, vysoky tlak, chemicke steriliza¢ni a dezinfekcni
prostiedky. Velkou roli hraji také dobré hygienické pracovni prostory, spravné skladovani,
nasledné spravny ohiev a chlazeni na poZzadované teploty a zamezeni kiiZové kontaminace.

To vSe pomaha snizit pfipadnou kontaminaci potravin.

Ovéteni vyvojového diagramu je jednim z poslednich krokti systému HACCP pied jeho
pouzitim. Zodpovédnost za ovéteni vyvojového diagramu je na stran€ vSech cClenti tymu
HACCP. Pro ovéfeni je potieba projit cely cyklus vyroby, jednotlivé operace, které tvori
produkeci. Je to velmi slozity ukol. Vyzaduje velmi peclivé sledovani Cinnosti zaméstnanctl.
Pti ovétovani je velmi dilezité sledovat délku trvani procestt produkce nebo vyrobnich
cykld, které mohou trvat minuty, hodiny, mésice nebo roky. Existuji vyrobni cykly, které se
neustale opakuji, jakykoliv den v roce, stejné¢ tak mohou byt cykly sezénni. Tym HACCP

musi mit toto v§e na paméti a zohlednit vSechny faktory.

Ovéteni vyvojového diagramu kontroluji auditofi, tedy zda tym HACCP provedl

kontrolu a kdy. Také se verifikuji vSechny aktualizace, zda nedoslo ke zménam vyrobku
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nebo vyroby, technického zatizeni od posledniho auditu. Auditor také validuje spravnost
vyvojového diagramu. Rozdil mezi ¢innosti tymu HACCP a auditora je ten, ze tym HACCP
kontroluje vSechno, cely proces, aktualizuje zmény. Auditor pouze vybere vzorek, fazi nebo
proces, konkrétni operace béhem navstévy podniku. [2]

Uspésné zavedeny systém HACCP zéavisi na Skoleni vS§ech zaméstnancti a monitorovani

wev

sledovatelnymi. Systém pomaha zlepsit bezpecnost, kvalitu, a to i do budoucnosti.
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2 VYROBA ROSTLINNYCH ALTERNATIV MASNYCH VYROBKU

Vyroba rostlinnych potravin je rychle rostoucim trendem, ale Celi velké vyzvé replikovat
chut’ a texturu produktli Zivoc¢isného piivodu. Stale vice spotiebiteltl vyhleddva veganskou
stravu (bez zivoc¢isnych produktll), vegetaridnskou (bez masa) nebo pescetaridnskou dietu
(nékteré ryby). Casto spotiebitelé vyhledavaji flexitarianskou dietu: jedi maso, ale snazi se
konzumaci ZivociSnych produktl omezit. Divodi je spousta. NejvyznamnéjSim je péce o
zdravi (kardiovaskularni rizika, rakovina — hlavné¢ konzumace cerveného a zpracovaného
masa) a ochrana zivotniho prosttedi: znecistovani pudy, vody, vzduchu. Globalni populace
stale roste a sni také konzumace zvifat. Domestikovana zvifata jsou vyuzivana pro
ZivociSnou vyrobu, ktera ma byt vysoce G€inna — co nejvice masa v co nejkratSsim ¢ase. Od
roku 1961 produkce masa vyrazné vzrostla, coz ukazuje obrazek nize. Nariist je zaznamenan

na vSech kontinentech, nejvice patrny je v Asii. [12]

Global meat production, 1961 to 2023
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Obrazek 2 Globalni produkce masa od roku 1961 do 2023

(zdroj: [12])

Potravinaisky primysl zptisobuje az 30 % globalnich emisi sklenikovych plynt,
pfedevSim pak Zivoci$na vyroba. Zména klimatu a zmény v biologické rozmanitosti jsou
uzce spojené se soucasnym zivociSnym primyslem. Pfechod na zménu jidelnicku
zalozen¢ho na rostlinach by pomohl omezit zménu klimatu, protoze rostlinna strava
vyZzaduje mén¢ energie, vody a pudnich zdroji nez zivoc¢isna. Zmeény pievladaji a vstupuji
do potravinarského byznysu. Vyvoj rostlinnych potravin, které napodobuji Zivocisné

potraviny, je velmi narocny. Spotiebitelé jsou hodné kriti¢ti viici vyrobkiim rostlinného
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puvodu. Hodnoti vyrobky hlavné ze senzorického hlediska jako naptiklad chut, textura,
vzhled a snadnost piipravy. Velmi dilezita je chut’, ktera pfedstavuje klicovy gurmansky
zazitek. Nekteré studie uvadi, ze spotiebitelé, ktefi preferuji maso, maji v oblibé alternativy
masa, které jsou masu podobné. Naopak lidé preferujici alternativy masa, vyzaduji, aby se
masu podobaly co nejméné. Zatimco diive se trh orientoval na vegetaridny, nyni je zajem
o vyrobu alternativ masa i pro ,,masozravce*. Alternativy masa jsou pfitom rozdéleny do tfi
hlavnich skupin: rostlinné, maso in vitro (maso kultivované v laboratofich pomoci
technologie tkanového inZenyrstvi) a jedly hmyz. Rostlinné alternativy jsou nejvice
vyhledavanym typem alternativ masa. [13] Proto hodné technologi vyuziva nové
technologie a unikatni vyrobni procesy, které nabizeji moderni pohled na sou¢asnou matrici
na bazi rostlinnych surovin. Nejcastéji pouzivanymi slozkami jsou soja, hraSek a pSenice.
Mohou mit formu izolatu, koncentratu nebo texturovaného proteinu. Hodné téchto proteinti
mivalo nezadouci pachut’, hotkou chut. Technologie pliisobeni vysokého tepla a tlaku
pomohla snizit nezddouci vlastnosti. Nyni vyrobci nabizeji také proteiny bez alergenii jako
tteba fazole Faba nebo cizrnu. Vybér zdroji bilkovin ma vyrazny vliv na vnimané chutové
vlastnosti konecného vyrobku. Soéjovy, kukuficny a pSenicny lepek — enzymatickou
hydrolyzou slozky bohaté na bilkoviny nebo hydrolyzované rostlinné bilkoviny, které
vyrabéji kyselinu chlorovodikovou, se pouzivaji k dodani chuti podobné masu. Vyslednymi
produkty jsou aminokyseliny, jako naptiklad kyselina glutamova spojena s chuti umami a
také peptidy a rizné tékavé aromatické slouceniny. K alternativdm masa se piidava
kvasni¢ny extrakt, pfirodni latka, kterou produkuji kvasinky Saccharomyces cerevisiae.
Extrakt ma prazené, sladké aroma. Muze mit také masové. To vSechno diky pfitomnosti
thiofenu a pyrazinu. Kvasni¢ny extrakt je také zvyrazilovacem chuti. U masovych alternativ
ve sloZeni velmi Casto najdeme rostlinné oleje (kokosovy, fepkovy anebo slunecnicovy).
Napomahaji stimulovat pii tvorbé chuti zivocisné tuky a k senzorickym faktortim ptinasi

kiehkost, Stavnatost a chut’ pii konzumaci vyrobku. [14]

Nekteti vyrobci se zamétuji na vyrobu rostlinnych alternativ masa s ¢istou znackou,
Cistou linii, coZ vyZaduje omezeni umélych a syntetickych ptisad, pouzivani vyhradné
pfirodnich vyrobnich metod bez pesticidli, chemickych latek anebo toxini. Ke zlepSeni chuti
masovych alternativ se pouziva ptirodni kofeni a bylinky jako naptiklad ¢esnek, cibule, pept,
fenykl, bazalka. Kofeni maskuje nezddouci ptichuté pochdzejici z rostlinnych zdroja
bilkovin a brani oxidaci lipidl diky svym antioxida¢nim slozkam. Také se pfidava stl, ktera

ma za kol zlepsit chutovy profil a kontrolovat fyzikaln€ — chemické vlastnosti. Je dilezité
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peclivé zvolit ingredience bohaté na mineraly. Mohou pochazet z krystalické soli (stolni
nebo moiské) nebo byt soucasti jiné ptisady naptiklad s6jové omacky. Pridavek soli mize
zménit interakce mezi proteiny, polysacharidy a fosfolipidy v potravinich rostlinného
puvodu. Mohou ovlivnit jejich rozpustnost, zahustovani, gelovani a emulgacni vlastnosti.
Vysoké hladiny soli také snizuji aktivitu vody potravin, coz ma pozitivni vliv na jejich

chemickou stabilitu a odolnost vii¢i rozvoji mikroorganisml. [14]

Do nékterych vyrobkii se piidavaji také vitaminy nebo mineraly ke zlepSeni
nutri¢niho profilu potravin rostlinného pivodu, hlavné ty, které se nachazeji v potravinach
zivocisného ptivodu, nebo ty, které mohou chybét v rostlinné strave, jako jsou vitaminy B12,

D, Zelezo, vapnik a zinek. [14]

Pfeména slozek rostlinného plvodu na potraviny rostlinného plvodu, jako
alternativy masnych vyrobkl, vyZaduje navrh a realizaci vhodného procesu vyroby. Tento
proces musi byt sestaven z jednotlivych operaci do specifické sekvence, kdy bude vysledek
pozadované transformace potraviny. Jednotlivé operace maji vzdy stanoveny ucel.
Naptiklad filtrace je jednotnou operaci pro separaci ¢astic nebo homogenizace a mleti jsou
jednotkové operace, které maji za kol zmensSit velikost ¢astic. Kazda operace je specifickym
druhem vyroby. Vyrobci potravin musi vybirat vhodné jednotkové operace pro konkrétni
produkt z rostlinné baze. To vyzZaduje dobré porozuméni chovani sloZek rostlinného piivodu

a také principtim potravinaiského inzenyrstvi a zpracovani.

Je to obrovska pfileZitost pro potravinarsky pramysl, jak se vypofadat s rostouci
poptavkou po rostlinnych potravinach. [13]. Mezi prekazky méné masité stravy se fadi
neznalost masnych alternativ a jejich nizka senzoricka pfitazlivost. Maso a vyrobky z n¢j
maji vysoce kvalitni bilkoviny, mineréalni latky (Zelezo, zinek a selen) a vitaminy (A, B6,
B12). Ve srovnani s masem by idealni alternativa masa méla obsahovat vice bilkovin, vice
vitaminll a méné kalorii. Semena luSténin (s6ja, Faba, hrach, cizrna, vI¢i bob, fazole a ¢ocka)
obsahuji bilkoviny v rozmezi 21 az 37 g/100 g suSiny semen. Hlavni frakci luSténinovych
bilkovin tvofi globuliny, albuminy a mensi mnoZstvi glutelinti. Lu$téniny maji nizké hladiny
aminokyselin obsahujicich siru (methionin a cystein) a tryptofan. Celkovy obsah tuku je
v semenech lusténin (2-20 g/100 g). Soja a semena cizrny maji nejvyssi obsah lipidi (19-20
a 6-8 g/100 g). Nizsi obsah je u fazole Faba, hrachu, ¢ocky, fazole mungo, bilé¢ fazole.
Celkové maji luSténiny vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, z nich mono
nenasycené mastné kyseliny jsou zde zastoupeny v rozmezi od 6 do 40 %. Zivogisné

produkty obsahuji cholesterol, nezbytny pro lidské zdravi, ktery je vSak za urcitych okolnosti
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spojovan se srde¢nimi onemocnénimi. Naproti tomu rostliny maji fytosterony a fytostanoly,
které se strukturou podobaji cholesterolu, ale snizuji jeho hladinu. Dale mnoho lusténin ma
vysoky obsah sacharidl (50-68 g/100 g), tieba Skrob. Obsah Skrobu je v rozsahu 40 az 50
g/100 g u semen hrachu, fazoli Faba, cizrny a cocky. Cukry v lusténinach jsou
z monosacharida jako glukdza, fruktdza, galaktdza a ribéza a disacharidi jako sachar6za a
maltéza. Sacharidy jsou dulezitou funkéni slozkou pouzivanou k pfipravé rostlinnych
masnych alternativ. Maji vliv na vzhled, texturu nebo chut téchto vyrobkl. Potraviny
zivo¢iSného plvodu obsahuji nizké hladiny sacharidli, zatimco rostliny jako pSenice,
kukuftice, sdjové boby, hrach obsahuji sacharidy kolem 76, 74, 11 a 15 % v tomto poradi (na
mokré bazi). Co se ty€e vlakniny je v lusténinach obsazena v mnozstvi od 8 do 28 g/100 g.

[14]

Konzumace lusténin ma tadu vyhod, napfiiklad snizené riziko rozvoje diabetu
druhého typu, nizsi hladinu cholesterolu a pozitivni vliv na regulaci hmotnosti a krevniho
tlaku. Lusténiny pomahaji také k fixaci dusiku, kvalité¢ pady, jsou udrzitelné a biologicky

rozmanité. Také vliv rostlinnych potravin na stfevni mikrofloru je velmi pozitivni.

Nabidka rostlinnych alternativ masa v jidelnach, restauracich, obchodech mizZe byt
slibnym pfistupem k rozsifeni téchto druhti potravin. Pfechod na zdravou stravu by
vyzadoval podstatné zmény nejen ve stravovani, ale také v politice, dotacich, ptedpisech,
grantech a vzdélavacich programech. Zmény v politice by mély byt navrzeny tak, aby
podpofiily zemédé€lstvi a primyslova odvétvi ve vyrobé zdravych rostlinnych masnych
alternativ, alternativnich proteind, biotechnologii. Ve zaleZi na kladeni dlirazu na vyvoj, na
technologii a manaZerské inovace. [16] ,,Neddvna studie v Casopise Science dospéla
k zavéru, Ze jde o rychlou a radikélni transformaci globalniho zasobovani potravinami
rozhodujici pro splnéni klimatickych cili Patizské dohody omezeni globalniho oteplovani

na 2 °C nebo méné.“ [11]
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3 ZNACENI POTRAVIN

Po vytvoieni tymu HACCP musi byt produkt dle sedmi principit HACCP. U daného vyrobku
musi byt v syst¢ému HACCP uvedeno, z jakych slozek se sklada, jaké jsou jeho fyzikalné-
chemické vlastnosti, zda obsahuje potravinaiské enzymy, konzervacéni latky, jiné pfidatné
latky, pomocné latky, nosice, aroma, smésné slozky, které byly pouzité pii vyrobé nebo
piipravé potraviny a v kone¢ném vyrobku jsou stale pfitomné, i kdyz budou ve zménéné

formé. [18]

Se zésadou popisu vyrobku souvisi také informace o kone¢ném vyrobku poskytované
spottebiteli. Pravidla poskytovani informaci spotiebitelim se fidi pozadavky Natizeni
Evropského Parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011, o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim, o zméné€ natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 1924/2006 a (ES) €. 1925/2006 a o zruSeni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice
Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 608/2004.
Z hlediska bezpecnosti potravin je toto nafizeni ditlezité k ochrané zdravi spotiebiteli, ktefi
se na zaklad¢ informaci uvedenych na obalu potraviny mohou rozhodnout, zda je pro né
dané potravina dostate¢n¢ kvalitni a zaroven bezpecna. Tyto tidaje musi byt pfesné, jasné a
snadno srozumitelné pro spotiebitele. Musi byt v jazyce té zemé¢, kam je potravina
distribuovana. To znamena, pokud je vyrobek na ¢eském trhu, musi byt v ¢eském jazyce. Za

informace o potraviné odpovida provozovatel potravinaiského podniku. [18]
Popis produktu musi zahrnovat nasledujici informace:

e Naizev potraviny: musi to byt zdkonny nazev potraviny nebo jeji vZity ndzev a v
piipadé, Ze neexistuje nebo se nepouziva, uvede se popisny nazev dané potraviny.
Néazev potraviny nesmi byt nahrazen ndzvem chranénym jako duSevni vlastnictvi,
obchodni znac¢kou nebo smyslenym ndzvem. Pouziva se ¢lenéni na druhy, skupiny
a podskupiny uvedené¢ v komoditnich vyhlaSkach k zdkonu o potravinach, jako

v tabulce nize.
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Tabulka 1 Ptiloha ¢€.7 k vyhlaSce ¢.398/2016 Sb

Druh Skupina

Dehydratovany vyrobek polévka

omacka

bujon

vyvar

Stava

zéklad pokrmu

sm¢s pro pripravu hotového pokrmu
sm¢s pro pripravu dresinkil
smés pro piipravu zalivy
sm¢s pro pripravu dezertu
smés pro piipravu krému
sm¢s pro piipravu polevy

smés pro pfipravu zmrzliny

ptisada do polévky
Ochucovadlo -
Studena macka nebo dresink emulgované

neemulgované

(zdroj: [24])

e Seznam vSech slozZek: obsahuje vSechny slozky potraviny setazené sestupné podle
hmotnosti, stanovené v okamziku jejich pouziti pfi vyrobé potraviny. VSechny
slozky vyskytujici se v podobé umélych nanomaterialt musi byt jasné uvedeny v

seznamu slozek. Za ndzvy téchto slozek se v zavorce uvede slovo ,,nano*.
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Vypusténi soucasti potravin ze seznamu sloZek:

Seznam sloZek se nevyzaduje u Cerstvého ovoce a zeleniny, sycenych vod, kvasnych
octll, syrt, masla, kysaného mléka a smetany, do nichz nebyly pfiddny zadné jiné
slozky kromé& mléénych produktl, potravinaiskych enzymu a mikrobidlnich kultur

nezbytnych k vyrobé, potravin sestavajicich z jediné slozky.

Soucasti slozky, které jsou béhem vyroby pfechodné odd€leny a poté jsou potraviny

opét pfidany v mnozstvi neptekracujicim ptvodni podil.

Potravinarské ptidatné latky a potravinarské enzymy, které jsou v dané potraving

obsazeny pouze proto, ze byly obsazeny v jedné nebo vice slozkach této potraviny.

Nosice a latky, které nejsou potravinafskymi pifidatnymi latkami, a latky, které
nejsou potravinaiskymi ptidatnymi latkami, ale maji stejné funkce jako pomocné

latky.

Voda, pokud se béhem vyrobniho procesu pouzivd vyhradné k tomu, aby slozka
pouzitd v koncentrovaném nebo suSeném stavu byla rekonstituovana do svého

puvodniho stavu, nebo v pfipadé€ nalevu, ktery se bézné nekonzumuje.

Slozky obsazené v hotovém vyrobku, které mohou zpusobit alergie nebo

nesnasenlivost, vzdy odliSnym pismem nebo barvou pozadi.

Mnozstvi uréitych sloZek nebo skupin sloZek dulezitych pro charakterizaci

potraviny a uvedenych také v ndzvu potraviny.

Cisté mnoZstvi potraviny se vyjadiuje v litrech, centilitrech, mililitrech,

kilogramech nebo gramech.

Oznaceni SarZe slouzi k identifikaci pfi dohledavani potravin, které se musi

stahnout z prodeje nebo piedstavuji zdravotni riziko

Datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouZitelnosti: Datum, do kterého
potravina uchovava své specifické vlastnosti pfi spravném zptusobu uchovavani.
Tyto informace poskytuji ochranu spotiebitele zejména u potravin podléhajicich

rychle zkéze.

Zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti: Pokud skladovani ma vliv

na zdravotni nezavadnost vyrobku, je dulezité vSechno detailn¢ popsat.
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e Jméno nebo obchodni nazev a adresa provozovatele potravinaiského podniku:
Pomaha urcit osoby zodpovédné za jakost a zdravotni nezavadnost potraviny. Slouzi
také ke zjisténi ptivodu potraviny. Potraviny nezndmého piivodu se nesméji uvadeét

na trh.

e Zemé puvodu nebo misto provenience: Povinné oznaceni bylo vytvofeno na
zaklad¢ vertikalnich piistupli (napt.: medu, ovoce a zeleniny, ryb, hovéziho masa,

olivového oleje).
e Navod k pouziti v pripadé potraviny: Pokud by nespravné pouziti mohlo vést ke
znehodnoceni potraviny nebo ke zdravotnim rizikiim.
o Udaje o uréeni pro zvlastni vyZivu
o Udaje o ofetieni zafenim
e Vyzivové idaje ve 100 g nebo 100 ml potraviny [18]
3.1 Vyzivové udaje
Vyzivové udaje se tykaji informaci o energetické hodnot¢ a urcitych zivinach obsazenych v
potravindch. D¢li se na povinné a dobrovolné. Povinné vyzivové udaje tvoii energeticka
hodnota, obsah tuku, nasycenych mastnych kyselin, sacharidd s uvedenim cukrti, bilkovin a
sodiku (soli). Je vhodné informovat spotiebitele srozumitelné, pouZzivat pii oznacovani
pojem ,,sul“ namisto ,,sodik*. Obsah povinnych vyzivovych udaji lze doplnit dobrovolnymi
a to: mononenasycenych mastnych kyselin, polynenasycenych mastnych kyselin,
polyalkoholii, cholesterolu, skrob, vldkniny, vitamin a mineralnich latek. [18]

Vitaminy a mineralni latky se uvadi, pokud je jejich mnozstvi vyssi nez 15 %

doporucené denni davky, nize v tabulce 2.
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Tabulka 2 Vitaminy a mineralni latky, které mohou byt uvadény, a jejich referencni
vyzivové hodnoty

Vitamin A (png) 800 Chlor (mg) 800
Vitamin D (pg) 5 Vépnik (mg) 800
Vitamin E (mg) 12 Fosfor (mg) 700
Vitamin K (ng) 75 Hoft¢ik (mg) 375
Vitamin C (mg) 80 Zelezo (mg) 14
Thiamin (mg) 1,1 Zinek (mg) 10
Riboflavin (mg) 1,4 Meéd’ (mg) 1
Niacin (mg) 16 Mangan (mg) 2
Vitamin B6 (ng) 1,4 Flour (mg) 3,5
Kyselina listova (ng) 200 Selen (png) 55
Vitamin B12 (ng) 2,5 Chrom (png) 40
Biotin (ng) 50 Molybden (pg) 50
Kyselina pantothenova (mg) | 6 Jod (ng) 150
Draslik (mg) 2000

(zdroj: [18])

Z pohledu legislativy musi byt uvedené:

e Bilkoviny — celkovy obsah dusiku podle metody Kjeldahla (nédsobeny ¢islem 6,25)
pfi oznaCovani se u potravin pro zvlastni vyzivu uvadi, zda se jedna o ZivociSnou

nebo rostlinnou bilkovinu
e Sacharidy — sacharidy, které jsou metabolizované ¢lovékem
e Cukry — vSechny v potravin€ mono — disacharidy bez polyalkoholt
e Tuky — celkové lipidy vcetné fosfolipidii
e Nasycené mastné kyseliny — neobsahujici zddnou dvojnou vazbu

e Mononenasycené mastné kyseliny — mastné kyseliny s jednou dvojnou cis —

vazbou
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¢ Polynenasycené mastné kyseliny — mastné kyseliny se dvéma nebo vice cis, cis —

dvojnymi vazbami, které¢ jsou oddélené methylenovou skupinou

e Trans — mastné kyseliny — mastné kyseliny s nejmén¢ jednou dvojnou vazbou

v trans — konfiguraci

Vladknina — musi mit prospéSny fyziologicky ucinek

Sil — obsah soli vypocteny z obsahu sodiku (nasobeni ¢islem 2,5)

Energetickd hodnota se uvadi v kJ (a v kcal) na 100 g nebo 100 ml vyrobku. Pro 1 g latky

se vypocita z obsahu Zivin s pouzitim nasledujicich piepocitavacich koeficientt:

e sacharidy (s vyjimkou polyolit) 17 kJ (4 kcal),

polyoly 10 kJ (2,4 kcal),
e erythiol 0 kJ,

e bilkoviny 7 kJ (4 kcal),
o tuky 37 kJ (9 kcal),

e organické kyseliny 13 kJ (3 kcal),

vldknina 8 kJ (2 kcal).

V tabulce 3 je uveden zpiisob znaceni vyzivovych udaja.
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Tabulka 3 Zptsob uvedeni vyzivovych udajii

Energetickd hodnota kj/kcal
tuky g
z toho
- nasycené mastné kyseliny g
- mononenasycené mastné kyseliy (monoenové mastné | g
kyseliny)
- polynenasyené mastné kyseliny (polyenové mastné g
kyseliny)
sacharidy g
z toho
- cukry g
- polyalkoholy g
- Skroby g
vlaknina g
bilkoviny g
sul g
vitaminy a mineralni latky jednotky v
tabulce ¢.2

(zdroj: [18])
3.2 Alergie

V ramci sloZeni uvedeného na obalu vyrobku je povinné jakymkoli zplisobem zvyraznit ty
slozky, které mohou vyvolat alergii ¢i nesnasenlivost. Pokud tyto slozky nejsou soucasti
slozeni hotového vyrobku, ale mohlo by se stat, ze by se mohly kiizovou kontaminaci dostat

do vyrobku, je tfeba spotiebitele na tuto skuteCnost upozornit vétami, viz nize. [18]

Mezi latky vyvolavajici alergie ¢i nesnasenlivost dle piilohy II, natizeni 1169/2011

deklarovany na obalu potravin nalezi [18]:
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1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice, zito, je¢men, oves, Spalda, kamut nebo jejich

hybridni odriidy a vyrobky z nich), kromé:
e glukozovych sirupli na bazi psenice, vcetné dextrozy;
e maltrodextrinti a bazi pSenice;
e glukdzovych sirupli na bazi jeCmene;

e obilovin pouzitych k vyrobé alkoholickych destilatd, vcetné ethanolu

zemédélského piivodu.
2. Korysi a vyrobky nich
3. Vejce a vyrobky z nich
4. Ryby a vyrobky z nich, kromé:
e rybi Zelatiny pouzivané jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich
pripravki;
e rybi Zelatiny nebo vyZivy pouZité jako Cifici prostiedek u piva a vina.
5. Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich
6. Sojové boby a vyrobky z nich, krom¢:
e zcela rafinovany sojovy olej a tuky;

e pfirodni smés tokoferolt (E306), ptirodniho d-alfa tokoferolu, ptirodniho d-

alfa-tokoferol-acetatu, ptirodniho d-alfa-tokoferol-sukcinatu ze soji;
o fytosteroll a esterti fytosteroll ziskanych z rostlinnych oleji ze soji.
7. Mléko a vyrobky z néj (vCetn¢ laktozy), kromé:

e syrovatky pouzit¢ k vyrobé alkoholickych destilatl, vcetné ethanolu

zemédélského pavodu;
e laktitolu.

8. Skorapkové plody: mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, kesu ofechy, pekanové
ofechy, para ofechy, pistacie, makadamie a vyrobky z nich, kromé ofechii pouzitych

k vyrob¢ alkoholickych destilati, véetné ethanolu zemédélského ptivodu

9. Celer a vyrobky z n¢j
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10. Hof¢ice a vyrobky z ngj

11. Sezamova semena a vyrobky z nich

vyjadieno jako celkovy SOa.
13. VI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj
14. MékKysi a vyrobky z nich

Pokud potravina obsahuje mnozstvi alergenti z divodu nezdmérné kontaminace do
hodnoty, kterd je povazovéna za nulovou, neni nutné¢ na potraviné uvadét informaci o
vyskytu alergenti. Ale pokud potravina obsahuje stopové mnozstvi alergenu v disledku
neumyslné kontaminace a neni oznacena, ze “Muze obsahovat stopy...“ nebo “Muze
obsahovat...*“ povazuje se tato potravina podle ¢l. 14 odst. 2 pism. a) nafizeni (ES) €.
178/2002, za Skodlivou pro zdravi. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, pokud neni
uveden alergen ve slozeni. Pokud potravina obsahuje stopové mnozstvi alergenu v disledku
neumyslné kontaminace a je oznacena vyrazy: ,,Mize obsahovat stopy...“ nebo ,,Muze

3

obsahovat...*“ spotfebitel je informovan o pfitomnosti stopového mnoZstvi alergenu a
potravina neni povaZovana za §kodlivou pro zdravi. [17] NiZe v tabulce €. 3 jsou alergeny a
také maximalni hodnota detekce alergenu mg/kg. U téchto alergend, které nejsou
specifikovany, kde neni ur€ena Zadna maximalni hranice, kterd by byla povaZovéana za
,hulovou* nebo ,,stopové mnozstvi, sleduje se pouze jejich ,,ptitomnost* ¢i ,,neptitomnost*.
Pokud dojde k ,,pfitomnosti* alergenu v diisledku neimyslné kontaminace, pfic¢emz jsou

dodrZovéna pravidla HACCP a spravné vyrobni praxe, je nutné na vyrobku uvést informaci

typu ,,mtiZze obsahovat stopové mnozstvi...“. [ 18]

Tabulka 4 Maximalni limity detekce alergenti

Latka vyvolavajici Maximalni hodnota, Maximalni hodnota, ktera je
alergii nebo Kktera je povaZzovana za povaZovana za »Stopové
nesnasenlivost ,hulovou* mnozstvi
Lepek*® 20 mg/kg 50 mg/kg
MIéko** 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové  bilkoviny

alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg
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So6jové boby 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Vejce** 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové  Dbilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Arasidy 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Liskovy ofech 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Mandle 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Vlassky ofech 2,4 mg celkové bilkoviny 24 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Hoft¢ice 1,0 mg celkové bilkoviny 10 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Lupina 1,0 mg celkové bilkoviny 10 mg celkové bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Sezamova semena 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové  bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Celer 1,0 mg celkové bilkoviny 10 mg celkové  bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Kesu ofech 2,5 mg celkové bilkoviny 25 mg celkové  bilkoviny
alergenni slozky/kg alergenni slozky/kg

Pistacie 1,0 mg celkové bilkoviny 10 mg celkové  bilkoviny

alergenni slozky/kg

alergenni slozky/kg

*(Oznacovani vyrazy ,.bez lepku® a ,,velmi nizky obsah lepku* se fidi vylu¢né natizenim [21]

**Hodnoty v tabulce se nepouZiji pro vino

(zdroj: [22])
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3.3 Vyzivova tvrzeni

V z4jmu dislednosti a jednotnosti prava Evropské unie by dobrovolné uvadéni vyzivovych

nebo zdravotnich tvrzeni na etiketdch potravin mélo byt v souladu s nafizenim Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych a zdravotnich

tvrzenich pfi oznacovani potravin. [18] Vyzivové a zdravotni tvrzeni jsou z védeckych

poznatkli o vyziveé a vztahuji se k:

mnozstvi Zivin obsazenych v potraviné (tuki, nasycenych mastnych kyselin, trans-

mastnych kyselin, cukrt a sodiku (sol1));
uloze a vyznamu potraviny ve stravé populace;

celkova vyzivova skladba potravin a Zivin.

Nize jsou specifikace vyzivovych tvrzeni, kterd musi byt pravdivd, jasnd a nesmi

spottebitele uvadet v omyl:

potravina s nizkou energetickou hodnotou — potravina nesmi obsahovat vice nez
40 kcal (170 kJ) ve 100 g, tekutina nesmi obsahovat vice neZ 20 kcal (80 kJ) ve 100
ml, v pfipadé sladidel 4 kcal (17 kJ);

potravina se sniZenou energetickou hodnotou — energetickd hodnota musi byt
snizena o nejmén¢ 30 %;
potravina bez energetické hodnoty — neobsahuje vice nez 4 kcal (17 kJ) ve 100 g

neb ml, v piipadé sladidel limit je 04 kcal (1,7 kJ);

potravina s nizkym obsahem tuku — neobsahuje vice nez 3 g tuku ve 100 g potravin

v pevné konzistenci nebo 1,5 g tuku ve 100 ml v tekuting;
potravina bez tuku — neobsahuje vice nez 0,5 g ve 100 g nebo ml;

potravina s nizkym obsahem nasycenych tukiéi — celkovy obsah nasycenych
mastnych kyselin a trans — mastnych kyselin neptesahuje 1,5 g ve 100 g potravin
pevné konzistence nebo 0,75 g ve 100 ml tekutin, pfi¢emz celkovy obsah nesmi

predstavovat vice nez 10 % energetické hodnoty;

potravina bez nasycenych tukii — celkovy obsah nasycenych a trans — mastnych

kyselin nepiesahuje 0,1 g ve 100 g nebo ml potraviny;
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e potravina s nizkym obsahem cukri — neobsahuje vice nez 5 g cukri ve 100 g

v ptipad¢ potravin pevné konzistence nebo 2,5 g cukru ve 100 ml v ptipad¢ tekutin;
e potravina bez cukri — neobsahuje vice nez 0,5 g cukrt ve 100 g nebo ml;

e potravina bez pridavku cukri — do produktu nebyly pfidany zadné mono —
disacharidy, ani zadné potravina pouzivana pro své sladivé vlastnosti, pokud jsou
cukry pfirozenou soucasti potraviny, pii ozna¢ovani se piSe ,,Obsahuje ptirozen¢ se

vyskytujici cukry*;

e potravina s nizkym obsahem sodiku/soli — neobsahuje vice nez 0,12 g sodiku nebo

soli ve 100 g nebo ml;

e potravina s velmi nizkym obsahem sodiku /soli — neobsahuje vice nez 0,12 g

sodiku nebo soli ve 100 g nebo 100 ml;

e potravina s velmi nizkym obsahem sodiku /soli — neobsahuje vice nez 0,04 g

sodiku nebo soli ve 100 g nebo 100 ml;

e potravina bez sodiku (soli) — neobsahuje vice nez 0,005 g nebo soli ve 100 g nebo

ve 100 ml;

e zdroj vlakniny — obsahuje alespoil 3 g vlakniny ve 100 g nebo alesponl 1,5 g
vlakniny na 100 ml;

e potravina s vysokym obsahem vliakniny — obsahuje alespont 6 g ve 100 g nebo

alespon 3 g vlakniny na 100 kcal;
e zdroj bilkovin — bilkoviny jsou alesponi ve 12 % energetické hodnoty potraviny;

e potravina s vysokym obsahem bilkovin — alespoii 20 % bilkovin v energetické

hodnoté potraviny;

e zdroj vitaminu (n4zev) nebo mineralnich latek (nazev) — vice nez 15 % denni

davky vitamind;

e potraviny s vysokym obsahem vitamini (nizev) nebo mineralnich latek (nazev)

— potravina musi obsahovat alespon dvojnasobek hodnoty ,,zdroje*;
e light (lehky) — plati pro potraviny se sniZzenym obsahem;

e prirozeny — pokud potravina pfirozen¢ spliiuje vyse stanovené podminky. [20]
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4 VYTVORIT SYSTEM HACCP PRO VYROBU ROSTLINNE
ALTERNATIVY MASNYCH VYROBKU

Pro ucely této prace byl vytvoren navrh systému HACCP pro vyrobu rostlinnych alternativ
masnych vyrobki podle Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky, které se od ledna 2025

rozhodlo nezavadét piisnéjs$i oznaceni rostlinnych alternativ masnych vyrobku. [23]
1. Popis vyrobku
a) slozeni a vlastnosti vyrobku;
b) identifikace predpokladaného pouziti;
c¢) specifikace surovin;
d) technologicky postup vyrobku.
2. Diagram vyrobniho procesu
3. Ovérovani diagramu vyrobniho procesu
4. Analyza nebezpeci
a) mikrobiologické nebezpeci;
b) chemické nebezpeci;
c) fyzikalni nebezpeci.
5. Stanoveni kritickych kontrolnich bodu
a) rozhodovaci schéma pro hodnoceni kritickych bodu;
b) zévaznost nebezpeci;
¢) pravdépodobnost vyskytu nebezpeci.
6. Stanoveni kritickych mezi v CCP
7. Stanoveni sledovani parametra v CCP
8. Stanoveni napravnych opatreni pro CCP
9. Ovérovani systétmu HACCP
10. Skoleni HACCP

11. Zaznamy a dokumentace
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4.1 Popis smési €. 1

Pro vyvoj alternativy masa byla zvolena smés seminek a rostlinného proteinu, ktera vynika
vysokym obsahem bilkovin a vlakniny. Inspiraci byla pfirozena vyzivova hodnota riznych
druhti olejnatych semen. Zaklad smési tvoii: slunecnicova seminka (44 %) a dynova seminka
(24 %) — bohat¢é na vldkninu, tuky a mineralni latky (zejména zinek a hot¢ik), Inéné seminko
(15 %) — zdroj omega-3 mastnych kyselin a slizovych polysacharidd, které zlepSuji texturu
a sytivost vyrobku, rostlinny protein z chia (Xia plant-based protein, 10 %) — mén¢ znamy,
ale funk¢éné velmi zajimavy zdroj bilkovin s kompletnim aminokyselinovym spektrem. Chia
protein byl zdmérné€ zvolen, protoze na ¢eském trhu neni zatim tak rozsiteny jako naptiklad
sojovy nebo hrachovy protein, coZ umoznuje nabidnout inovativni a zaroven nutri¢né
hodnotnou alternativu masa. Kotenici slozky jako uzena paprika, kmin a ¢esnek dodavaji
vyrobku vyraznou chut' a poméhaji napodobit aromaticky profil klasickych masovych

pokrmti.
a) Receptura vyrobku

Tabulka 5 Smés ¢.1 na 100 g

Véha (g)| Surovina

44 Slune¢nicova seminka

24 Dynova seminka

15 Mlet¢ Inéné seminko (titinovy cukr, kesu ofechy,
dynova seminka a skofice)

10 Chia protein

3 Uzena paprika

1 Mlety kmin

1 Suseny Cesnek

1 Sual

1 Repkovy olej

(zdroj: viastni)
SloZeni: slune¢nicova seminka, dynova seminka, mleté Inéné seminko (tftinovy cukr,
keSu ofechy, dynové seminka, skofice), chia protein, uzena paprika, mlety kmin, suseny

cesnek, stl, rostlinny olej (fepkovy).
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Alergeny: Skorapkové plody (keSu oFechy) Vyrobek muze obsahovat stopy:

lepku, vajec, arasidi, s6ji, mléka, skoirapkovych plodi, celeru, hoi¢ice a sezamu.
Minimalni trvanlivost: 12 mésict

Vyzivové udaje ve 100 g smési: Energetickd hodnota 2299/ kJ/546 kcal, Tuky 42,31
g, z toho nasycené mastné kyseliny 5,38 g, Sacharidy 26,92 g, z toho cukry 1,24 g, Bilkoviny
26,92 g, Sul 1,37 g, Vldknina 8,82 g

Smés s vysokym obsahem bilkovin a s vysokym obsahem vlakniny.

Na obalovy material byl zvolen saek Doypack, ktery spliuje veskeré pozadavky
na baleni daného vyrobku. Je vyroben z kvalitniho kraftového papiru, ktery je laminovan
vrstvou PET pro zajisténi dostatecné pevnosti a rovnosti. Sacek poskytuje vybornou ochranu
proti vlhkosti a pronikani vzduchu a je vhodny pro baleni kofeni a dehydratovanych

vyrobkl. Specifikace od vyrobce jsou uvedené v piiloze ¢. XIII.
b) Identifikace predpokladaného pouZziti

Skladovani: Skladovat v suchu a temnu pii pokojové teploté a v uzaviené nadobg.
Pokud smés zlstane v otevieném obalu, hrozi Zluknuti tuku nebo absorpce vlhkosti ze

vzduchu, coZ miZe negativné ovlivnit senzorické vlastnosti smési, zejména chut’ a vini.

Produkt neni uren k pfimé spotiebé, ale pro dal§i zpracovani a je uren pro
konecného spotiebitele. Specifickym nebezpecim z daného okruhu potravin jsou alergeny,
jejichz ptitomnost je uvedena ve slozeni produktu: Skorapkové plody (keSu ofechy),
vyrobek miize obsahovat stopy: lepku, vajec, araSidi, soji, mléka, skorapkovych plodii,

celeru, horcice a sezamu.

Navod k pripravé pro konecného spotrebitele: do misky nasypat 100 g smési a
piidat 25 ml vlazné vody (25-30C) a 1 ml rostlinného oleje. Promichat ru¢né cca 1 minutu.
Ponechat 15 min. Smés formovat do 2 placek cca 7 cm primér a 1 cm vysokych. Placka
odpovida velikosti karbanatku. Smazit na kapce oleje cca 2 minuty z kazdé strany do lehce
hnédého zbarveni. Doporuceni ke spotifebé po usmazeni. Hodi se k teplé pohance a Cerstvé
zelenin€. Vyrobek lze po vychladnuti skladovat v lednici v teploté do 8 °C po dobu 24 hodin

a lze znovu ohfivat v mikrovinné troub& (600 W na 1 min).



46 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Obrazek 3 Faze smési €. 1: sypkd smés, smés s vodou, smés po usmazeni
(zdroj: viastni)
c) Specifikace surovin

Jednotlivé suroviny maji své specifikace od vyrobce (viz priloha I-XII), ¢imz je

deklarovano, ze se jedna o bezpe¢nou potravinu a je od provéteného dodavatele.
d) Technologicky postup vyroby smési €. 1

Na zacatku je nutné zkontrolovat vSechny suroviny — ovéfit datum minimalni
trvanlivosti a zhodnotit senzorickou kvalitu (vzhled, viin€, barva). Suroviny nesmi jevit
znamky poskozeni ani kontaminace. Do michacky postupné piidat: stl, rostlinny protein,
mlety kmin, mlety suSeny cesnek. VSechny tyto slozky promichat do kompaktni smési.
Uzenou papriku pied pfidanim prosit pfes sito s oky menSimi nez 1 mm. Poté ji pfidat do
michané smési a dale michat ptiblizn¢ 1 minutu. Nasledné do smési pridat: fepkovy olej,
slune¢nicova seminka, dynovd seminka, mleté Inéné¢ seminko (smés s keSu, skofici a
dynovymi seminky). Opét vSe promichat do kompaktni hmoty, pfiblizna doba michani je 1
minuta. Hotovou smés balime do sackli uréenych pro tento typ vyrobku. Obaly musi byt

Cisté, suché a uzaviratelné.

4.2 Popis smési €. 2

Smeés €. 2 byla vytvorena jako rostlinnd alternativa masa s dirazem na jednoduché, pfirozené
slozeni a vyraznou chutovou charakteristiku. Zédkladem receptury jsou vlasské ofechy, které
hraji hlavni roli jak po strance nutricni, tak senzorické. V ¢eském prostfedi jsou vlasskeé
ofechy dobfe zndmou surovinou, nicméné vyuZiti v oblasti alternativ masa je zatim velmi
omezené. Zvoleny pomér 79 % mletych ofechii dava smési: nizky podil nasycenych
mastnych kyselin (SFA) a vysoky podil mono — a polynenasycenych mastnych kyselin
(MUFA a PUFA), omega — 3 a omega — 6 mastné kyseliny (hlavné kyselinu a-linolenovou

— ALA), ptirozené se vyskytujici vldkninu a mineraly (napt. hoi¢ik, méd’, mangan) a také
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ptijemnou strukturu. Vlasské ofechy také maji vliv na kardiovaskuldrni zdravi,
protinadorové a neurologické ucinky a také mohou slouzit jako prevence diabetu 2. typu.
[25] Vyrobek zaroven obsahuje rostlinny protein z chia a kotenici slozky, které napomahaji

napodobit chut'ovy profil tradicnich masovych vyrobkii.
a) Receptura vyrobku

Tabulka 6 Smés ¢.2 na 100 g

Vaha (g)| Surovina

79 Vlassky ofech mlety

8 Lnéné mleté seminko (titinovy cukr, keSu ofechy,
dynova seminka a skofice)

5 Chia protein

2 Uzend paprika

1,5 Sal

1 Mlety kmin

1 Mlety Cerny pept

1 Suseny cesnek

0,5 Skoftice

(zdroj: vlastni)

SloZeni: Vlassky orech, Inéné seminko (titinovy cukr, keSu orechy, dynova
seminka, skofice), chia protein, uzena paprika, stl, kmin, pept, suSeny ¢esnek, skofice

Alergeny: Skorapkové plody (Vlassky orech, keSu orechy) Vyrobek miize
obsahovat stopy: lepku, vajec, araSidi, s6ji, mléka, skorapkovych plodi, celeru, hor¢ici,
sezamu a oxidu siFicitého.

Minimalni trvanlivost: 12 mésict

Vyzivové udaje ve 100 g smési: Energeticka hodnota 2711/644 kJ/kcal, Tuky 55,92
g, z toho nasycené mastné kyseliny 5,19 g, Sacharidy 16,73 g, z toho cukry 1,25 g, Bilkoviny
16,40 g, Sul 1,68, Vldknina 11,70 g

Smés je zdrojem bilkovin a ma vysoky obsah vlakniny

Na obalovy material byl zvolen sa¢ek Doypack, ktery spliuje veskeré pozadavky
na baleni daného vyrobku. Je vyroben z kvalitniho kraftového papiru, ktery je laminovan

vrstvou PET pro zajisténi dostatecné pevnosti a rovnosti. Sa¢ek poskytuje vybornou ochranu
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proti vlhkosti a pronikani vzduchu a je vhodny pro baleni kofeni a dehydratovanych

vyrobki. Specifikace od vyrobce jsou uvedeny v ptiloze ¢. XIIIL.
b) Identifikace predpokladaného pouziti

Skladovani: Skladovat v suchu a temnu pii pokojové teploté a v uzaviené nadobg.
Pokud smés zlstane v otevieném obalu, hrozi zluknuti tuku nebo absorpce vlhkosti ze

vzduchu, coz mize negativné ovlivnit senzorické vlastnosti smési, zejména chut’ a vini.

Produkt neni urCen k pfimé spotfeb¢, ale pro dal§i zpracovani a je urcen pro
konecného spotiebitele. Specifickym nebezpeci z daného okruhu potravin jsou alergeny,
jejichz ptitomnost je uvedena ve slozeni produktu: Skoiapkové plody (Vlassky ofech, keSu
ofechy). Vyrobek mulze obsahovat stopy: lepku, vajec, araSidid, so6ji, mléka,

skorapkovych plodii, celeru, hoicice, sezamu a oxidu sifi¢itého.

Navod k pripravé pro konecného spotiebitele: do misky nasypat 100 g smési a
ptidat 25 ml vlazné vody (25-30°C) a 1 ml rostlinného oleje. Promichat ru¢né cca 1 minutu.
Ponechat 15 min. Smés formovat do 2 placek cca 7 cm primér a 1 cm vysokych. Placka
odpovida velikosti karbanatku. SmaZit na kapce oleje cca 2 minuty z kazdé strany do lehce
hnédého zbarveni. Doporuceni ke spotebé po usmazeni. Hodi se k teplé pohance a Cerstvé
zelenin€. Vyrobek lze po vychladnuti skladovat v lednici v teploté do 8 °C po dobu 24 hodin

a 1ze znovu ohtivat v mikrovlnné troubé (600 W na 1 min).

Obrazek 4 Faze smési €. 2: sypkd smés, smes s vodou, smés po usmazeni

(zdroj: viastni)

) Specifikace surovin

Jednotlivé suroviny maji své specifikace od vyrobce (viz ptiloha a), ¢imz je

deklarovano, ze se jedna o bezpecnou potravinu a je od provétené¢ho dodavatele.
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d) Technologicky postup vyroby smési ¢. 2

Na zacatku je nutné zkontrolovat vSechny suroviny — ovéfit datum minimalni
trvanlivosti a zhodnotit senzorickou kvalitu (vzhled, ving, barva). Suroviny nesmi jevit
znamky poskozeni ani kontaminace. Do michacky postupné ptidat: stl, rostlinny protein,
mlety kmin, mlety ¢erny pepf, suseny ¢esnek. VSechny tyto slozky promichat do kompaktni
smési. Uzenou papriku nejprve prosit pres sito s oky mensimi nez 1 mm. Poté ji pfidat se
skofici do michané smési a dale michat pfiblizn€ 1 minutu. Vlasské ofechy rozdrtit. Do smési
nasledné pridat: rozdrcené vlasské ofechy a mleté Inéné seminko (smes s keSu, skofici a
dynovymi seminky). Opét v§e promichat do kompaktni hmoty, pfibliznad doba michani je 1
minuta. Hotovou smés balit do sackti uréenych pro tento typ vyrobku. Obaly musi byt Cisté,

suché a uzaviratelné.

4.3 Vyrobni diagram

Ulelem sestaveni diagramu vyrobniho procesu je vypracovani piehledného a
srozumitelného schématu vyrobnich operaci ve formé vyvojovych (postupovych) diagrami.

Nize je pfedstaveny cely vyrobni proces od pfijmu surovin az po distribuci.

Prijem/Likvidace Sklad Vyroba
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. CCP1 R & O
S s S
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Distribuce - ;>’, CCP2
<
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=

Likvidace Rizeni neshody |€@

Obrazek 5 Grafické schéma od pfijmu az po distribuci

(zdroj: vlastni)
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4.3.1 Ovérovani diagramu vyrobniho systému

Vyrobni diagram musi byt prakticky ovéfen pifimo v provozu, aby se zjistilo, zda odpovida
skutecnému stavu ve vyrob¢. Cilem tohoto ovéieni je odhalit ptipadné nesrovnalosti mezi
popisem v diagramu a readlnym prubéhem vyroby a upravit jej tak, aby presné odrazel

skute¢nou praxi. [2]

Po kazdém zavedeni nebo zméné systému musi byt diagram vyrobniho procesu

ovérFen v praxi a nasledn¢ schvalen vedenim tymu HACCP.

Analyza nebezpeci smési €. 1 a smési ¢ 2, které pochazi z jednodruhovych koteni,
soli a potravinatskych ptipravki, se posuzuje ohledné rtiznych druht nebezpeci a ve vsech
fazich vyrobniho procesu rostlinnych alternativ masa — od ndkupu surovin az po distribuci
hotového vyrobku. Hlavnim ucelem je vytvofit seznam nebezpeci, kterda mohou vyvolat
onemocnéni nebo zpusobit zranéni. Nebezpedi, které miize vzniknout v pribéhu vyrobniho

procesu smesi €.1 a smési €.2, délime do tii kategorii:
1. chemické nebezpeci:

a) alergeny: Skorapkové plody (vla$sky orech, keSu orechy) Vyrobky mohou
obsahovat stopy: lepku, vajec, arasidi, soji, mléka, skorapkovych plodi, celeru,

horcice a sezamu;
b) mykotoxiny (aflatoxiny, ochratoxiny, citrinin, fumonisiny atd.);
c) chemikalie zemédé&lského plivodu (pesticidy, hnojiva);
d) polychlorované bifenyly (PCB);
e) toxické prvky (olovo, kyanid, kadmium, zinek, arsen, rtut);

f) zneciStujici latky (dezinfek¢ni prostfedky, chemikalie na hubeni $kiidcli, maziva,
chemikalie na upravu vody nebo pary, chladiva, natéry, Cistice, barvy).

Nebezpeci kontaminace chemickymi latkami v pribéhu vyrobniho procesu a
Cisticimi chemickymi prostfedky je eliminovano pouzivanim chemickych latek s atestem pro
potravinaiské ucely.

2. biologické nebezpeci:

Vyznamnou roli pfi udrzovani mikrobiologického nebezpeci ma spravné provadéna
vstupni kontrola a implementovana spravna vyrobni a skladovaci praxe a také hygiena jak

prostiedi, tak i pracovniktl, které zamezuji kiizové kontaminaci.
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Sekundérni kontaminace muze byt zpisobena nehygienickym chovanim pracovnikti
nebo nehygienickym prostfedim, pomtckami ¢i zafizenimi. Sanitarni plan a osobni hygiena
dodrZovani osobni hygieny pracovnikii (umyvani rukou, noSeni Cistych pracovnich odévl a
ochrannych pokryvek vlast a voust, nenoseni Sperkti, vylouceni z procest pii infekénim
onemocnéni). Dilezitd je také sanitace vyrobnich prostor, zafizeni a pomucek, pouzivani
Cistych a k manipulaci urenych pomiicek, kontrola sktdci, fizeni odpadi. DalSim

dalezitym faktorem je dodrzovani vyrobnich postupu.
3. fyzikalni nebezpeci:

Sklo, kov, plasty, kameny, dievo, pisek, $pina, osobni véci (Sperky, bryle), vlasy,
nehty, mrtvy hmyz. Riziko vyskytu téchto nebezpeci z vyrobniho prostiedi je snizeno

dodrzovéanim zésad spravné vyrobni a skladovaci praxe.

Rozhodovacim mechanismem mize byt vyhodnoceni rizik daného nebezpeci. Riziko
je kalkulovéno jako soucin [pravdépodobnost nebezpeci] x [zavaZnost nebezpedi].

Klasifikace rizik vyhodnocenych timto zptisobem je nasledujici:
e pravdépodobnost nebezpeci
- 1 bod: velmi ztidka
- 2 body: stfedni riziko vyskytu
- 3 body: kazdodenni riziko
e zavaZnost nebezpeci

- 3 body: piivodci ohrozujici zivot (C — hospitalizace, smrt, naptiklad:
biologické nebezpeci: Salmonella sp., chemické: alergeny, zbytky

sanitacnich chemikalii)

- 2 body: vaZna nebo chronickd onemocnéni, Urazy (B — navstéva lékarte,
hospitalizace nebyva nutnd, napiiklad: biologické nebezpeci: onemocnéni
prenasené skiidci, chemické: tuky (zZluknuti), fyzikalni: ostré sttepy, ostry
kov)

- 1 bod: mirnd onemocnéni a Urazy (A — pracovnik nevyhledava lékatrskou

pomoc. Napiiklad: chemické: tuky, oleje; fyzikalni: tfisky, mekky plast)
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Pokud je riziko pro dané nebezpeci ve vysokém stupni a v daném kroku je mozné
meéfit ur€ité hodnoty ¢i sledovat urCité vlastnosti a tim fidit dalS$i vyrobu z hlediska
minimalizace nebezpeci, 1ze dany krok oznacit jako CCP. Z hlediska zajisténi zdravotni
nezavadnosti a kvality u smési €. 1 a €. 2 byly jako kritické kontrolni body (CCP) urceny
tyto vyrobni kroky:

CCP 1 Prijem surovin: Pfi pfijmu surovin hrozi riziko, ze do vyroby vstoupi

nevyhovujici suroviny. Zde muize byt:

e biologické nebezpeci:

pritomnost patogennich mikroorganismi (np. Salmonella, E.coli) v suroving;
- znamky kaZeni (neobvykly zapach, zména barvy, plisei);
- kontaminace Sktdci nebo jejich vykaly;

- znecisténi ¢i zapraseni obalu — necistoty i prach mohou obsahovat patogenni

mikroorganismy ¢i jejich zarodky;

e chemické nebezpedi:

zbytky pesticidi;
- nepovolené nebo nadmérné mnozstvi pfidatnych latek;

- kontaminace chemikaliemi pii pifepravé (napiiklad sdileni prostoru

s nebezpecnymi latkami);
- zneciSténi obalu;
o fyzikalni nebezpedi:
- cizi télesa (kovové ¢asti, plast, sklo, kaminky);
- poskozeny nebo necisty, zapraSeny obal;
- nadmérna vlhkost, kterd podporuje rast plisni a bakterii.

Kritické meze u CCP 1 jsou nasledujici:

e pracovisté nesmi vykazovat zadné viditelné znamky kontaminace (zbytky jinych

smesi, prach, hmyz apod.);

e zaméstnanci musi mit Cisté pracovni odévy, rukavice, sitky na vlasy a vousenky;
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e kontrola pfijmu surovin musi byt velmi dikladnd (dokladt, odbér vzorka, fadné

oznaceni surovin)
e obal musi byt nezdvadny — tedy vhodny pro styk s potravinou, neposkozeny, Cisty.

Proto je klicové kazdou dodavku dikladné zkontrolovat, véetné¢ dokumentace,
senzorickych znakd a laboratornich testl. Vizudlni, senzorickd kontrola a kontrola
dokumentace k surovindm a obalim musi probihat u kazdé dodavky a kazdé¢ palety. Obalové
materidly musi byt certifikovany jako vhodné pro styk s potravinou dle Nafizeni 1935/2004
[26]. Zodpovédnost za kontrolu mé skladnik, laborant a technolog. Nezavislou kontrolu
surovin ma také provést dalsi pracovnik kvality. Vypliuje se karta piijmu zbozi, kde musi
byt ¢as a datum pfijmu a vysledek kontroly se skute¢nou zméfenou hodnotou vsech vyse
zminénych nebezpeci, popis musi byt slovni. V piipadé zjisténé neshody zboZzi musi byt
ozna¢eno ceduli ,,ZADRZENO®, nasledné je zbozi uloZzeno na misto uréené pro neshodné a
dodavatel musi byt informovan. Vzdy se musi ud€lat zdznam o neshodé a nalozeni

s nevyhovujici surovinou.

CCP 2 Rucni baleni smési: v této fazi hrozi riziko kiizové kontaminace,
nespravného oznaceni vyrobku, poSkozeni obalu ¢i hygienické zavady. Proto je nutné
vénovat zvlastni pozornost vizualni kontrole smési, etiket a obalovych materialti. Zde mtize
byt:

e biologické nebezpeci:
- nehygienické prostiedi a nedostatek osobni hygieny;
- kontaminace sktidci nebo jejich vykaly;
- nedodrzovéni technologickych postupi;
e chemicka nebezpeci:
- kontaminace dezinfekénimi a Cisticimi prostiedky;
o fyzikdlni nebezpeci

- cizi télesa (sklo, kov, plasty, kameny, $pina, osobni véci (Sperky, bryle),

vlasy, nehty, mrtvy hmyz);

- poskozeny obal, ktery by se mohl dostat do distribuce.
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Kritické meze u CCP 2 jsou nasledujici:

e C(istota baliciho pracovisté, které musi byt bez viditelnych zndmek kontaminace

(zbytky jinych smési, prach, hmyz apod.);
e obal musi byt nezdvadny — tedy vhodny pro styk s potravinou, neposkozeny, Cisty;

e zbozi musi byt spravné oznacené: kazdé baleni musi mit spravnou etiketu s uplnym

a pravdivym slozenim a datem spotieby;
e zaméstnanci musi mit Cisté pracovni odévy, rukavice, sitky na vlasy a vousenky;

e smgs nesmi obsahovat sklo, kov (zde probiha kontrola zabaleného vyrobku na
pritomnost zeleznych i nezeleznych kovit), plast, kousky obalu, $perky, vlasy, nehty

apod.

Vzdy musi probéhnout kontrola kazdé Sarze béhem baleni. Zodpovédnost je na strané
pracovnika kvality, sménového mistra a osoby odpovédné za baleni. Je potieba, aby osoby
zodpovédné za baleni stfidaly pracovni pozice v pravidelnych intervalech, aby nedoslo
k tnavé pozorovacich smyslid. Kontrola musi byt evidovana v zdznamovém listu CCP 2 s
uvedenim data, ¢asu, jména osoby provadéjici kontrolu a vysledku (napft. "bez zavad" nebo
"etiketa chybi — zajiSténa naprava") Nezavisla kontrola musi byt provedend min. 1x tydné
vedoucim kvality. Kontrola probih4 u oznaceni vyrobki a stavu oball z vyroby. V ptipadé
neshody — produkt je oznaden $titkem ,,ZADRZENO*, je presunut do karanténniho skladu a
vyplni se Zaznam o neshodé a Zaznam o divodu vyfazeni vyrobku a Zaznam o nalozeni
s nevyhovujicim vyrobkem. O problému je informovan vedouci vyroby i osoba odpovédna

za kvalitu.

NiZe jsou vypsané dulezité¢ pozndmky u jednotlivych krok vyrobniho diagramu,
ovladaci opatieni jako preventivni opatieni pied vyskytem mozného nebezpeci. V kazdém
bod¢ vyrobniho procesu, jak piijmu, tak vyroby v pfipadé¢ neshody musi byt proces

pozastaven.
1. Prijem (kriticky bod CCP 1)
a) surovina je dodavéana z diivéryhodného zdroje, znac¢eni odpovida legislativnim
pozadavklim;
b) kontrola vzorku, testovani;

¢) hodnoceni dodavatel;
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d) zaznam o pozadovanych kontrolach;
e) kontrola dodaciho listu a dodéavky;
f) vstupni kontrola podle:
e specifikace
e zem¢ puvodu
e senzoricka: podle barvy a viini
e kontrola stop skiidcii a hmyzt
g) kontrola minimalni trvanlivosti, doby pouzitelnosti (DMT, DP);
h) méfeni vlhkosti;
1) kontrolni vzorek — testovani v akreditované laboratoii;
j) kontrola ¢istoty: zbozi, Cistoty a neporusSeni obalu;
k) kontrola znaceni dodavky;
1) kontrola certifikace obalového materialu
m) zédznam o pozadovanych kontrolach.
2. Skladovani surovin a kone¢nych vyrobki (CP 1)

a) kontrola podminek skladovani — teplota skladu (méfeni teplomérem),

vlhkost skladu (méfeni vlhkomérem)
e (istota ve skladu;
e pfitomnost Sktidcti a hmyz;
e zaznam o pozadovanych kontrolach;
e dodrzovani FIFO;

e vyfazeni zbozi s ohledem na poskozeni, stopy existence Skidct a

hmyzi.
3. Michani
a) prednost ma smes bez alergenu;

b) dodrzovéni FIFO;
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c) kontrola spravnosti strojii a zafizeni;
d) vizualni kontrola Cistoty a hygieny;
e) postup podle technologického postupu;
f) provedeni tklidu a sanitace;
4. Mleti a drceni
a) kontrola spravnosti stroju a zatizeni;
b) vizudlni kontrola ¢istoty a hygieny;
c) postup podle technologického postupu;
d) provedeni tklidu a sanitace;
5. Sitovani
a) kontrola spravnosti stroju a zatizeni (sita);
b) vizudlni kontrola ¢istoty a hygieny;
c) postup podle technologického postupu;
d) provedeni tiklidu a sanitace;
6. Rucéni baleni (kriticky bod CCP 2)
a) kontrola spravnosti obald a srovnani se vzorem;
b) kontrola etiket a srovnani se vzorem,;
¢) sledovani DMT, DT;
d) detektor kovu;
e) vizualni kontrola Cistoty a hygieny;
f) sledovani Cistoty a neporuSeni obalu;
g) kontrola vzorku smési;
h) odebrani vzorkl do archivu, nebo pro laboratof;
1) odstranéni vSech oballi dané sm¢ési;
J) zéznam o pozadovanych kontrolach;

7. Distribuce
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a) kontrola potravinaiské dodavky;
b) vizualni kontrola Cistoty a hygieny;
¢) pritomnost skiidcii a hmyzu,

d) kontrola dokladi.

4.3.2 Ovérovani funkce systému kontrolnich bodu (Verifikace)

Mezi validace se fadi Cinnosti jako zejména pozorovani, méfeni a testovani, kterymi se

prokdze pozadovand ucinnost ,,Systému kritickych kontrolnich bodi* jako celku. K

tomuto piezkoumani je zapotiebi ziskat a vyhodnotit nasledujici informace [2]:

pfezkoumani internich neshod;

vyhodnoceni ptipadt stahovani vyrobkt z trhu na zéklad¢ informaci z RASSF nebo

EFSA,;
prezkoumani uc¢innosti zavedenych napravnych a preventivnich opatienti;
vyhodnoceni vysledkli vystupni kontroly, rozbori vyrobki;

prezkoumani zprav z internich i externich auditit HACCP a z internich a externich

auditl a inspekci, které souvisi s bezpecnosti potravin;
pfezkoumani stiznosti podanych regulacnimi Grady, kontrolnimi Grady.

Verifikace by se méla provadét minimalné 1x rocné tak, ze se provede analyza dat z

vyse uvedenych pifezkoumani, nejlépe statisticky nebo pomoci ziskani trendt (grafy,

tabulky). [2]

Kdy verifikujeme?

zména surovin nebo dodavatele surovin;
zmeéna receptur;

zména podminek zpracovani, postupu ciSténi a dezinfekce, pribéhu procesu nebo

zafizeni,
zména podminek baleni, skladovani nebo distribuce;
zména v pouziti spotiebitelem;

zavazna udalost tykajici se bezpecnosti kone¢ného produktu;
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e vznik nového rizika na zakladé RASFF;

® novy vyvoj souvisejici se slozkami produktu nebo technologickym procesem.

4.3.3 Interni audit

Do oblasti validace syst¢ému HACCP je zatazeno i provadéni tzv. vnitinich auditd. Cilem
téchto auditt je zjistit ptipadné neshody v oblasti dokumentace a zavedeni systému HACCP,
problémy ve vedeni zdznamii pozadovanych systémem kritickych bodii a porusovani
zakladnich predpokladd (ovladacich opatieni) pro prevenci nebezpeci (dodrzovani zasad
SVP, hygieny, postupti atd.). Interni audit systému HACCP je provadén dle planu internich
auditl. Musi byt zachovan princip nezéavislosti auditora, auditor nesmi auditovat praci, za
kterou je pifimo zodpovédny. V pribéhu auditi je prozkouméano dodrzovéani bezpecnosti
potravin, technologickych postupti, vSechny neshody a opravnd opatfeni, zdznamy a

HACCEP. [2] Dilezitou roli hraje také interni audit, ktery fesi:
1) Zdroje dodavek
a) Zda jsou schvaleni dodavatelé?
b) Zda jsou certifikace dodavatelt, certifikaty o analyzach od dodavatelti?
¢) Zda je hodnoceni dodavatelii?
d) Zda jsou opatteni, ktera byla pfijata na zdklad¢ vysledka?
e) Zda jsou vysledky auditu u dodavatel?
f) Zda jsou faktury dodavateld?
g) Zda byla provedena diikladna vstupni kontrola dodavek?
h) Zda je vzorek ze vstupni kontroly dodavky?
2) Vyvoj produktu, modifikace produktu zména vyrobniho procesi

a) Zda jsou specifikace vSech vstupnich materidlii vcetné: surovin/piisad, obald,

ptidatnych latek, reworku?
e Zda jsou aktualni?
e Zda jsou v souladu s legislativou?

e Zdajsou v souladu s pozadavky zédkaznika, pokud vyrobek byl na pozadavek

zakaznika?
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b) Zda jsou receptury (slozeni) vyrobkd, véetné vlastnosti surovin, nutri¢ni hodnoty?
¢) Zda jsou technologické postupy?
d) Zda jsou spravné obaly a etikety?
e) Zda je plan testovani a monitorovani?
3) Cely diagram vyrobniho systému véetné CCP
a) Zda byla provedena analyza nebezpeci a vyhodnoceni rizika?
b) Zda jsou stanovené kritické body? Jaké?
¢) Zda zaméstnanci znaji kritické kontrolni body?
d) Zda zaméstnanci znaji hodnotu kritickych bodu?
e) Zda znaji opravna opatieni?
f) Jsou suroviny jednoznacné identifikované?
g) Zda znaji technologické postupy?
h) Zda znaji vyrobni zatizeni pro kontakt s produktem?
e michaci zafizeni;
e dopravnikové pasy, stoly;
e magnety, sita;
e nadoby pro produkt (sudy, ptepravky);
e (istici pomucky.
1) Zda zamé&stnanci znaji zafizeni bez pfimého kontaktu s produktem?
e detektory;
e vzduchotechnika, chladici jednotky;
e voziky na ptfepravu, voziky na tdrzbu;
e zafizeni pro méfeni ve vyrobe.

J) Zda znaji pravidla o alergenech? Jak tesi postup vyroby vyrobku s alergeny a bez

alergenti ve stejny den?

k) Jak minimalizovat riziko kfizové kontaminace?
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4)

D

Zda maji k dispozici pomicky na ¢isténi?

m) Zda vypliuji dokumentaci?

Interiéry skladu a vyrobnich hal

a)

b)

g)
h)

i
i)
k)

)

Zda podlahy jsou udrzované v bezvadném stavu a v rizikovych prostorech

omyvatelné a dezinfikovatelné?

Zda stény jsou v bezvadném stavu a rizikovych prostorech omyvatelné a

dezinfikovatelné?
Zda jsou stropy neporuSené a bez hromadénych necistot?
Zda okna a jiné otvory jsou Cisté?

Zda okna i otvory, které se otviraji do vnéjsiho prostiedi, maji sité proti hmyzu? A

také zda nejsou rozbité?
Zda prostory a také konstrukce jsou snadno Cistitelné?
Zda zbozi skladované na paletach je v dostate¢ném odstupu od zdi a od sebe?

Zda jsou v prostorach vyrobny pro piepravu zboZi pouzivané¢ vhodné dopravni

prostiedky?

Zda dvefte jsou snadno Cistitelné?

Zda venkovni vrata a dvefe zabraiuji vstupu Skidct?
Zda podminky pro udrzbu budovy jsou vyhovujici?

Zda jsou zony s alergeny a ne-alergeny oddélené a zabranujici kiizové kontaminaci?

m) Zda je osvétleni dostacujici a vyhovujici?

n)

0)

p)

Zda je provadéna kontrola Cistoty filtrii ventilace a klimatizace? Brani otvory

ventilator vniknuti Skidct?
Zda umoznuji rozvody energie snadnou sanitaci a kontrolu nepfitomnosti Skiidci?

Zda jsou umyvadla spravné vybavena tekouci studenou a teplou vodou, oznacena a
v rizikovych prostorech je bezdotykova baterie s piktogramy pro ndzornou hygienu

(myti, dezinfekci a suSeni)?

5) Socialni vybaveni
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6)

7

a)

b)

Zda jsou toalety nepfistupné ptimo z vyrobnich mist, jsou vybaveny zasobnikem s

mydlem a ru¢niky?

Zda zadzemi pro zameéstnance je Cisté? Zda jsou zvlast’ skiinky na civilni obleceni a

na pracovni obleceni? Zda nejsou v Satnach nadbyte¢né predmety?

Personalni hygiena

a)

g)

Zda jsou spravné pouzivany vsechny ¢asti ochranného odévu (vcetné pokryvky na

vlasy a vousy), zda odévy jsou Cisté? Zda odév ma vnitini kapsy a je bez knofliki?
Zda nemaji zaméstnanci umélé nehty, fasy, Sperky, hodinky?
Zda provadéji myti, dezinfekci a hygienu rukou?

Zda na pracovisti vyroby neprobiha koufeni, pouzivani elektronickych cigaret,

konzumace jidla a piti?

Zda jsou zavedend opatieni v ptipadé pofezani nebo odienin? Zda pouzivaji modré

a detek¢ni naplasti? Zda pouzivaji rukavice?
Zda v jsou v dobrém zdravotnim stavu?

Zda jsou vSichni zaméstnanci prokazatelné proskoleni v hygienickém minimu a

HACCP? Je k dispozici zaznam o $koleni?

Prostredi okoli budovy

a)
b)

c)

d)

2)
h)

Zda je okoli vyrobny bezprasné, udrzované a s dobrym spadem kanalizace?
Zda je prosttedi kolem budovy nezastavené a nezarostla plocha v okoli budovy?

Zda je ochrana zavodu — uzamceni dvefi a vrat do vyrobnich a skladovacich prostor

(mimo vyrobu)?
Zda je také vedena kontrola sktidcti?
Zda je zajiSténa dostate¢na likvidace odpadu:
e uzaviené a neposkozené kontejnery;
e oznaceni ohledn¢ tfidéni.
Kde jsou vytazovany poskozené palety?
Zda se ve venkovnim prostfedi nepohybuji pracovnici v ochranném odévu?

Zda jsou vyhrazena vhodna mista pro koufeni?
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8) Deratizace a desinsekce

a)
b)

c)

Zda je deratizace a desinsekce spravné smluvné zajisténa?
Zda je zavedeny systém kontroly u¢innosti deratizace a desinsekce?

Zda jsou ochranné pomucky proti skidciim (sité, insekticidni lampy) funkcéni a

Cisté?

9) Sanitace

a) Zda je vypracovany a k dispozici plén ¢isténi a dezinfekce?

b) Zdajsou dodrZzovany pracovni postupy pfi €iSténi v€etné pouzivanych doporucenych
prostiedkt?

c) Zda se provadi kontrola G¢innosti sanitace (stéry)?

d) Zda jsou Cdistici a dezinfekéni prostiedky v samostatném a vhodném miste, jsou
oznacené symboly nebezpeci (pokud je nutné) a jsou k dispozici bezpe€nostni listy?

10) Kontrola jakosti

a) Zda obalovy material je spravné skladovan a je vhodny pro baleni potravin? Ma
certifikace?

b) Zda s métidly je spravné nakladano (zda maji kalibraci, jsou ovefené)?

c) Zda skladované produkty, zbozi je periodicky kontrolovano (poskozeni, doba
trvanlivosti, pfitomnost skidct, hmyz{)?

d) Zda je dodrzovano pravidlo FIFO?

e) Umoznuje systém sledovatelnosti dostate¢né rychlé a efektivni stazeni neshodnych
potravin z ob¢hu?

f) Jak je nakldddno s neshodnymi vyrobky? Zda jsou skladovdny na vyhrazeném
vhodném misté?

g) Jsou dodrzovany zéasady provozni hygieny?

11) ReSeni neshod
a) Zda je vypracovan postup, jak spravné nakladat s reklamovanym vyrobkem?

b)

Zda jsou preventivni opatieni?
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5 OVERIT FUNKCNOST VYTVORENEHO SYSTEMU HACCP

V ramci zajisténi efektivity systému kritickych kontrolnich bodt (HACCP) je nezbytné jeho
oveétovani (verifikace). Cilem prace bylo potvrdit, ze navrzeny systém odpovida redlnym
podminkam vyroby a ze jednotlivé CCP vedou k eliminaci nebo minimalizaci rizik na
pfijatelnou uroven. Ovéteni slouzi k posouzeni, zda jsou kritické limity spravné nastavené.
Tento proces zaroven umoznuje identifikovat mozné odchylky nebo nedostatky ve
stavajicim systému a zajistit jejich véasnou napravu. Verifikace poskytuje dikaz, ze systém
HACCP neni pouze formalni, ale ze ma skutecny dopad na bezpecnost a kvalitu vyrobku.
[2] V ramci tohoto ovétfeni byly provedeny analytické zkousky zaméfené na stanoveni
zakladnich fyzikéaln¢-chemickych parametri — obsah hrubych bilkovin (Kjeldahlova
metoda), tukl (extrakce metodou Soxhleta), vldkniny a popela — jakoZto indikéatort vyzivové

a technologické hodnoty vyrobku.

Soucasti oveéfovaciho procesu byla také mikrobiologicka analyza, véetné detekce
ptitomnosti Salmonella sp. a stanoveni celkového poctu mikroorganismd, kvasinek a plisni.
Tyto parametry slouzi jako indikéatory hygienické bezpecnosti a stability smési, zejména s

ohledem na potencialni rizika kontaminace béhem skladovani, manipulace a baleni.

Interpretace téchto vysledkti bude ndpomocna nejen potvrzeni spravné nastavenych
CCP (zejména piijem surovin a ru¢ni baleni), ale také miize vést k optimalizaci procesnich

parametrtl.

Verifikace tak ptedstavuje zpétnou vazbu pro cely systém bezpecnosti potravin,
jehoz cilem je zajiSténi trvale vysoké kvality a zdravotni nezdvadnosti vyrobkili. Déle
podporuje systémovy piistup ke kvalité¢ a poméaha pti rozhodovani o ptipadnych revizich
HACCEP planu. [2] V nasledujicich kapitolach jsou podrobné popsany laboratorni metody
pouzité k ovéfeni a mikrobiologickych vlastnosti vyrobkl. Tyto metody byly zvoleny tak,
aby poskytly relevantni udaje o slozeni, vyzivové hodnoté a hygienické nezavadnosti
produktl z hlediska pozadavki HACCP systému. Interpretace a shrnuti ziskanych vysledka

bude uvedeno v zavérecné ¢asti dokumentu.

5.1 Fyzikalné€ — chemické vlastnosti

Ovérovani fyzikalné-chemickych vlastnosti poméha optimalizovat vyrobni proces a zlepsit
konzistenci a kvalitu vyrobkil. Pokud se béhem kontroly zjisti jakékoliv odchylky, mohou

byt piijata opatieni k jejich napravé, coz vede k lepsi kvalité vyrobki.
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5.1.1 Material a metody

5.1.1.1 Stanoveni obsahu hrubych bilkovin
Princip:

Z mineralizatu bilkovinného materialu, piipravené¢ho podle Kjeldahla, se amoniak, uvolnény
ze siranu amonné¢ho koncentrovanym roztokem NaOH (30%), ptedestiluje s vodni parou
v destilacnim pfistroji do roztoku kyseliny trihydrogenborité (2%). Vznikly boritan amonny
se stanovi titratné odmérnym roztokem kyseliny sirové (0,025M, standardizovany NaOH)

na indikator Tashiro (0,1% metylenova modt, 0,03% metylCerven v etanolu). [26]
(NH4)2SO4 + 2 NaOH — NH;3 + NaxSO4 + 2 H2O
6 NH; +2 H3BO3 — 2 (NH4)3BO3
2 (NH4)3:BO3 + 3 HoSO4 — 3 (NH4)2SO4 + 2 H3BO3

Z mnozstvi spotiebované kyseliny se vypocita obsah dusiku. Vysledek se prepocita
na navazku a vyndsobenim pfepocitavacim faktorem se urci % hrubé bilkoviny

v analyzovaném materialu.
Standardizace 0,025M roztoku kyseliny sirové
a) MH H2SO4 = 98,078 g.mol-1
0,025M =2,55g 96% H2S04
p=1,85284 g.cm™
1000 ml 0,025M H2S04 : 1,379 ml 96% H2SO4 do 1000 ml H2O (pozn: pipetovat 1,390)
b) MH NaOH = 39,997
500 ml 0,05M NaOH: 1 g NaOH do 500 ml H,O

c) Standardizace 0,05M NaOH na navazku (COOH),: Navazit 0,0315g (COOH). 3x do
titracnich ban€k + 100 ml vody, ptfidat 3-4 kapky indikéatoru Tashiro, titrovat NaOH do
Seda, pfidat 10 ml 20% CacCl,, titrovat do zelena.

. , 2.m (COOH)2
Pfesna koncentrace NaOH: ( )
M(COOH),.V NaOH

d) Standardizace H>SO4: 10 ml roztoku H2SO4 3x do titracnich bangk, pfidat 3-4 kapky

indikatoru Tashiro, titrovat NaOH do zelena.
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c.V NaOH

Pfesna koncentrace H2S0O4; ———
2.V H2504

Princip pfepoctu na obsah hrubych bilkovin:

V mineralizatoru se stanovi anorganicky dusik a piepocitavacim faktorem se vypocte obsah

hrubych bilkovin. Primérny obsah dusiku v proteinech je 16 %: f= % = 6,25. Pfepocet na

dominujici protein zavisi na jeho aminokyselinovém slozeni.
Mineralizace mokrou cestou — Bloc digest 12 (Obrazek 6)
Pracovni postup:
a) 0,25 g vzorku smési ptfidano do mineraliza¢ni zkumavky
b) pfidano 10 ml koncentrované kyseliny sirové
¢) nasledné¢ pridano ptiblizn€ 0,5 ml peroxidu vodiku
d) pfidanol g (1 rovna Izicka) katalyzatoru (Na2SO4 /CuSO4*5H20, 10/1)
e) zapnuta digestof
f) sesazen mineralizator
g) pusténa chladici voda, aby v zadni l4hvi unikaly pomalu bublinky
h) spustén program:
- pfistroj dan do zasuvky
- zapnuty hlavni vypinac

- zapnuto tlacitko R/S

Obrazek 6 Bloc digest 12

(zdroj: www.cerealtester.com)

Program byl nastaven na mineralizaci po dobu 60 minut pii teplot¢ 400°C. Doba

mineralizace se zacCala odecitat po dosazeni teploty.
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1) Pak nasledovalo ukon¢eni mineralizace:

- nadispleji byl ST (stop)

- zvukovy signal vypnut kolébkou

- nechéno piiblizn€¢ 5 minut chladnout, az se odséla para

- zkumavky pfendany do stojanku, chvilku chladnout

- pfelito do odmérnych ban€k 25 ml a vyplachnuto vodou
Destilace na pristroji Behr S2 (Obrazek 7)
Pracovni postup:
a) odmérné banky doplnény po rysku
b) do mineraliza¢ni zkumavky napipetovano nedélenou pipetou 10 ml vzorku
c) do titracni banky napipetovano 50 ml 2% kyseliny borité
d) do pftistroje nasano 30 % hm. hydroxidu sodného
e) vlozena titracni baiika s kyselinou boritou, zkumavka se vzorkem

f) spusténa analyza podle navodu na obsluhu piistroje Behr (Obrazek 7)

()]
Do
o
=
4=
o
o]

Obrazek 7 Ptistroji Behr S2
(zdroj:UTB)
Titrace kyselinou sirovou

a) do titrac¢ni banky ptidano 3 — 4 kapky indikatoru Tashiro
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b) titrovano 0,025 mol*dm ? kyselinou sirovou (piesna koncentrace ¢ = 0,025995 mol/L):
- titrator zapnut vzadu kolébkou
- 0:00 — nasaval, i v pribéhu méieni
- do banky piidano michatko
- Cervenym tla¢itkem davkoval — pocital spotiebu
- 2x Sedym tlacitkem — vynulovano

Pouzité chemikalie: kyselina sirova (H2SOs), peroxid vodiku (H20:), katalyzator (smés
siranu sodného a siranu méd’natého-pentahydratu: Na>SOa / CuSO4-5H20 (10:1)), hydroxid
sodny (NaOH), kyselina borita (Hs:BOs), kyselina trihydrogenborita (HsBOs), kyselina
stavelova (COOH)., chlorid vapenaty (CaClz), indikator Tashiro

Pouzité pristroje a pomiicky: mineralizacni pfistroj (Bloc Digest 12), destila¢ni jednotka
(Behr S2), titracni pfistroj, titraéni baiika, mineraliza¢ni zkumavky, odmérné barky,
stojanky na zkumavky, pipety, sklenéné tyCinky, chladici systém, digestot, analyticka véha,

stopky

Material: smeés ¢.1 a smeés ¢.2

5.1.1.2 Extrakce tuku na pristroji Soxtherm Gerhard
Princip metody:

Postup méteni je zaloZen na metodé extrakce podle Soxhleta a je vhodny pro stanoveni tuku
ve vzorcich potravin a krmiv. Vzorek je umistén do extrak¢ni patrony, ktera se vlozi do varné
banky a zalije se nepoldrnim rozpouStédlem (hexan). Banka se zahfivd pod zpétnym
chladicem a tuk pfitomny ve vzorku piechézi do nepolarniho rozpoustédla. Po ukonceni
extrakce se rozpoustédlo odpati a v bafice zlstane jen tuk. Obsah tuku se stanovi z rozdilu
hmotnosti vysuSené prazdné banky a banky s tukem vztazeného na navazku rozpoustédla.

[26]
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Obrazek 8 Smés ¢.1 Obrazek 9 Smés ¢. 2

(zdroj: vlastni) (zdroj: vlastni)

Postup méreni:

Predsusené extrakéni nadobky s varnymi kaminky (Obrazek 8 a 9) byly zvazené s ptresnosti
na Ctyfi desetinnd mista. Do pfipravenych extrak¢nich patron bylo navazeno 2 g rozemletého
vzorku. Patrona byla umisténa do draténé¢ho drzdku a ten byl vlozen do pfedem zvazené
extrakéni nadobky. Poté do extrak¢énich nadobek bylo nalito 100 ml hexanu a patrona byla
piikryta vatou. Extrakéni nadobky byly vlozené do pftistroje. Po spusténi chladici vody a
tlakového vzduchu byl spusStén program extrakce s nazvem Hexan. NiZe pomocna tabulka

k extrakcim.

Tabulka 7 Hodnoty extrakce a parametri

Parametry extrakce Hodnota parametru
T- tiida 200°C

teplota extrakce 160°C

interval sniZovani 3min 18 s
impulz sniZzovéani 3s

horka extrakce 30 min

redukce rozpoustédla A 3x interval

doba extrakce 1 hodina 15 min
redukce rozpoustédla B 3x interval
redukce rozpoustédla C 3 min

celkové doba extrakce 2 hodiny 22 min

(zdroj: vlastni)

Po skonceni programu se extrakéni nadobky vyjmou z pfistroje. Odstrani se extrakcni

patrony, z nadobek se na topném hnizd¢ opatrné odpafi viditelny zbytek hexanu a nadobky
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se vysusi v susarné pii 65 °C 30 minut. Po zchlazeni v exsikatoru se naddobky zvazi a

mnozstvi tuku se vypocita podle vzorce.

Pouzité chemikalie: Hexan CsHi4

Obrazek 10 SOXTHERM

(zdroj: Ilabo laboratorni technika)

Pouzité pristroje a pomitcky: Soxhlet (Obrazek 10), predsusené extrakéni nadobky
s varnymi kaminky Obrazek 8 a 9), extrakéni patrony, draténé drzéky, vahy, topné hnizdo,
laboratorni susarna, odmérny valec, stopky

Material: smés €.1 a smés ¢.2
5.1.1.3 Stanoveni hrubé vlikniny v suSiné
Princip:

Stanoveni hrubé vldkniny v potravinich se zamétuje na kvantifikaci lignocelulézového
komplexu, ktery tvofi nestraviteln¢ slozky rostlinnych bunck, zejména celuldzu,
hemicelulézu a lignin. Tato metoda simuluje traveni v lidském téle prostfednictvim
sekvenéni chemické hydrolyzy, ktera odstranuje stravitelné slozky potravin, jako jsou
Skroby a bilkoviny. Zanechava nestravitelné zbytky tvofené lignocelul6zovym komplexem.

[26]

(Lignocelulézovy komplex)

Roztoky:
1. 0,1275 mol.l-1 H2SO4 (7,08 ml 96% H2S04 / 1 litr dest. vody)
2. 0,313 mol.lI-1 NaOH (12,5 g NaOH / 1 litr dest. vody)

3. aceton
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Pracovni postup:

Filtra¢ni saCky byly pted pouzitim dikladn€ vyprany v acetonu — po odvétrani v digestofi,
byly zvazeny na hmotnost mi. Pro oznacovani sacki byl pouzit popisovac na textil. Nasledné
bylo navéazeno 1,0000 g vzorku od kazdé smési do filtracniho sacku — mo. Po zataveni sacku,
protiesenim vzorek byl rozlozen na celou plochu rovnomérné. Jeden prazdny sacek byl
zataven a byl pouzit pro stanoveni korekci. VSech 6 sackii se vzorky bylo umisténo do
zaveSovace po tfech do jednoho oddilu. Posledni oddil ziistal prazdny, poslouzil se jako viko

a bylo poloZeno na ném zavazi. ZavéSovac se vzorky byl umistén do analyzétoru.
Extrakce tuku

Ptedem byl vyextrahovan tuk u vSech vzorkl. Sa¢ky se vzorky byly ponofeny do acetonu v
nadobé€ s uzavérem. Nasledné protfepano s celym obsahem 10x a nechano stat na 10 min.
Postup byl opakovan s novou davkou acetonu. Po sliti acetonu se sacky nechaly v digestofi
pro odvétrani. VSechny sacky byly umistény do zavésovace po tfech do jednoho oddilu.
Posledni oddil zistal prazdny — slouzi jako viko a polozilo se na néj zavazi. ZavéSovac se

vzorky se umistil do analyzatoru. Vypoustéjici kohout byl uzavien.

Do pfistroje se nalilo 1,7 1 roztoku H2SO4 (davkuje se v mnozstvi 100 ml/sacek,
nejméné viak 1500 ml). Zapnulo se michani (Agitation) a topeni (Heat). Casovy spinac byl
nastaven na 45 min a spustilo se odpocitavani ¢asu. Zavien ptistroj, utésnéno viko a zapnuto

Start.

Po 45 minutéach se vypnulo michéni a ohfev. Opatrné se oteviel vypoustéci kohout a

otevielo se viko.

Po vypusténi se uzaviel vypoustéci kohout a nalilo se 2 1 horké (85-90 °C) vody.
Zavielo se viko, které se neutahlo. Zapnulo se michani a topeni. Po 5 min bylo vSse

proplachnuto. Proplachnuti je provedeno 3x.

Do piistroje se nalilo 1,7 1 roztoku NaOH. Casovy spina¢ se nastavil na 45 min. a
spustilo se odpocitavani Casu. Nasledné byl pfistroj uzavien, utésnén vikem a zapnul se Start.
Po 45 minutach se vypnulo michani a ohfev. Opatrné byl vypoustéci kohout otevien a viko

také.

Po vypusténi byl vypoustéjici kohout uzavien a nalilo se zde 2 1 horké (85-90 °C)
vody. Viko bylo zavfeno, ale neutadhnuto do konce. Poté bylo zapnuto michani a topeni. Po

5 min probéhlo proplachnuti, které se opakovalo 3x.
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Po kone¢ném proplachnuti byla pfiddana studena voda z vodovodu pro ochlazeni.
Daéle voda byla vypusténa. Po vypusténi vody se vytahl zavéSovac z piistroje, vyndaly se
saCky a jemn¢ vymackana voda pomoci filtracniho papiru. Sacky byly vlozeny do kadinky
s acetonem — které se nechaly ponofené po dobu 3 min. Po vyjmuti jemn¢ vytlacen aceton
pomoci filtra¢niho papiru, dalo rozprostfeno a nechano vyvétrat aceton v digestofi. Sacky

byly vysusSeny pii 105 °C (2—4 hod.)

Po vysuSeni vlozeno do exsikatoru a po vychladnuti zvazeno — ms. Spaleno v
muflové peci pii 550 °C po dobu 5 hodin v pfedem vyzihaném a zvdzeném kelimku. Po

ochlazeni v exsikatoru zvazeno — ma.

Pouzité chemikalie: kyselina sirovd (H2SOs), hydroxid sodny (NaOH), aceton
(CH3COCH3), destilovana voda

Pouzité pristroje a pomiicky: Filtracni sacky, zavéSoval sacki, zavazi, analyzétor

vlakniny, kadinky, filtraéni papir, vahy, porcelanové kelimky, varné sklo, digestot, stopky

Material: smés ¢.1 a smés ¢.2

5.1.1.4 Stanoveni obsahu popela
Princip:

Mineralni latky v potravinach se nachazeji v tzv. popelu, coZ je anorganicky zbytek, ktery
zUstava po uplném spaleni organickych latek ve vzorku. Obsah popela tak slouZzi jako
orienta¢ni ukazatel celkového mnoZstvi mineralnich slozek ptfitomnych v analyzovaném

materialu. [26]
Pracovni postup:
a) prazdné kelimky byly pfedehtaty 1 hodinu pii 550 °C
b)nechano vychladnout v exsikatoru a zvazeno
c) do kelimk byly navaZeny vzorky, kelimky popsany zespodu tuzkou
d)kelimky se vzorky byly vyhtaty v peci 5 hodin pii1 550°C
e) nasledné dano vychladnout v exsikatoru a zvazeno
Pouzité pristroje a pomiicky: porceldanové kelimky, exsikator, vahy, laboratorni kleste,
odmérna 1zicka

Material: smés ¢.1 a smés ¢.2
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5.1.2 Vysledky a diskuze

5.1.2.1 Stanoveni obsahu hrubych bilkovin

Tabulka 8 Pomocna tabulka k vypoctu

Vzorek | Spotfeba kyseliny | Spotfeba kyseliny | Primérna Navazka (g)
sirové (ml) sirové (ml) spotieba
1| 1TA 6,35 6,13 6,24 0,2516
2| 1B 6,19 6,11 6,15 0,2513
3(12A 4,25 4,27 4,26 0,2515
4 2B 4,26 4,24 4,25 0,2519

(zdroj: vlastni)

Vypocet obsahu hrubé bilkoviny:

a-107%.¢c- MN - ft- fz- fpi- 100

n

% hrubé bilkoviny —

a spotifeba odmérného roztoku H2SO4 pii titraci [ml]

¢ (H2804) koncentrace odmérného roztoku H,SO4 (0,025 mol .17
MN molarni hmotnost dusiku (MN = 14,01 g.mol ™)

ft titracni faktor (ft = 2)

fz zted’'ovaci faktor (fz = 2,5)

fpr prepocitaci faktor (6,25 nebo dle typu vzorku)

n navazka vzorku, ktera byla zmineralizovana [ g |

Vysledky:

Vzorek 1A % hrubé bilkoviny

(6.24 x 1073 x 0.025995 x 14.01 x 2 x 2.5 x 6.25 x 100) / 0.2516 = 28.23 %

Vzorek 1B % hrubé bilkoviny

(6.15 % 1073 x 0.025995 x 14.01 x 2 x 2.5 x 6.25 x 100) / 0.2513 = 27.85 %



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

Vzorek 2A % hrubé bilkoviny
(4.26 x 1073 x 0.025995 x 14.01 x 2 x 2.5 x 6.25 x 100) / 0.2515 = 19.28 %
Vzorek 2B % hrubé bilkoviny
(4.25 x 1073 x 0.025995 x 14.01 x 2 x 2.5 x 6.25 x 100) / 0.2519 = 19.20

Stanoveni obsahu hrubych bilkovin metodou podle Kjeldahla bylo provedeno u dvou smési
rostlinného pivodu uréenych jako alternativa masa. Namétené hodnoty byly porovnany s

deklarovanymi udaji na obale vyrobk.

U smési €. 1 byly ziskany nasledujici vysledky:
vzorek 1 A: 28,23 %

vzorek 1 B: 27,85%

Priimérna hodnota: 28,04 %

U smési ¢. 2:

vzorek 2 A: 19,28 %

vzorek 2 B: 19,20 %

Primeérna hodnota: 19,24 %

Diskuze:

Pfi porovnani s deklarovanymi hodnotami — 26,92 g/100 g pro smés ¢.1 a 16,40 g/100 g pro
sm¢s €. 2 — bylo zjisténo, ze naméefené hodnoty jsou vyssi, nez udava etiketa. Dle vyzivového
hlediska: plnohodnotné jsou pouze bilkoviny ptivodem z vajec a mléka, téméf plnohodnotné
jsou bilkoviny v mase. Vesker¢ rostlinné jsou neplnohodnotné, ale mohou byt alternativou.
Rozdil mezi vysledky a etiketou smési muze byt zplisoben jak biologickou variabilitou
surovin, tak presnéjsi analytickou metodou stanoveni dusiku, kterd v ptipadé€ rostlinnych
smési miiZze zahrnovat 1 nebilkovinny dusik. Je vSak pozitivni, Ze deklarované mnozstvi neni
nadhodnocené, coZz potvrzuje spravnost znaceni a poctivost vyrobku. Vysledky zaroven
potvrzuji, ze smési maji vysoky obsah bilkovin a odpovidaji svému ucelu jako rostlinné

alternativy masa.[20]
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5.1.2.2 Extrakce tuku na pristroji Soxtherm Gerhard

Tabulka 9 Pomocna tabulka k vypoctu

vzorek navazka vzorku (g) | Hmotnost prazdné | Hmotnost nddobky
nadobky s varnymi s tukem (g)
kaminky
1 2.0053 126.2314 127.0985
2 2.0010 126.1550 127.0393
3 2.0026 126.7345 127.6099
1 2.0015 126.1492 127.2708
2 2.0048 126.2002 127.3114
3 2.0049 124.3201 125.4264

(zdroj: vlastni)
Vypocet:
(b—a)

va

Wik = 100.

a hmotnost prazdné nadobky s varnymi kaminky [g]
b hmotnost vysusené nadobky s tukem [g]
my; navazka vzorku [g]

Priimérnd hodnota obsahu tuku ve vzorku se vzdy vypocita ze tfi stanoveni.

Vysledky:
Vzorek 1a
_ 10 (127,0985 — 126,2314) _ 4324
Weuk = 290 2,0053 -
Vzorek 1b
(127,0393 — 126,1550)
Weuk = 100. = 44,19

2,0010

Vzorek 1c¢
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(127,6099 — 126,7345)

= 100. 4371
Weuke = 100 2.0026 3
Vzorek 2a
_ 00 (127,2708 - 1261492) _
Weuk = 200 2.0015 - oY
Vzorek 2b
_ 00 (1273114 1262000) _ .
Weuk = 200 2.0048 - oY
Vzorek 2¢
(125,4264 — 124,3201)
= 5518

Wi = 100. 20049
Shrnuti priméri:
Vzorek 1 -43,71
Vzorek 2 — 55,55
Diskuze:

Obsah tuku ve vzorku €. 1 vysel 43,71 a u smési €. 2: 55,55, coz ukazuje na vysoky podil
tukové slozky v analyzovaném materidlu. Ve srovnani s deklarovanymi hodnotami obsah
tuku souhlasi. Ve smési €.1 je 42,31 g/ 100 g a u smési ¢.2 je 55,92 g/ 100 g. Jsou to vyssi
hodnoty naznacujici bohatou energetickou a senzorickou hodnotu, ale sou¢asné¢ mohou
zvySovat citlivost vyrobku k oxidaci a tim zkracovat trvanlivost, pokud neni vhodné
skladovan nebo stabilizovan. Zasobeni organismu omega-3 mastnymi kyselinami (n-3)
muze se podpofit pravidelnou konzumaci rostlinnych zdroji kyseliny alfa-linolenové
(ALA), mezi které patii predevSim chia seminka, Inén4 semena, vlaSské ofechy, které se
nachazi ve smésich. Vyvazena a pestra strava je klicem k tomu, aby konverze ALA na dalsi
biologicky aktivni formy omega-3 probihala efektivné. Chia seminka a ofechy tak
predstavuji jednoduchy a ptirozeny zpiisob, jak zvysit piijem zdravi prospeSnych tukl v

rostlinng strave. [29]
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5.1.2.3 Stanoveni hrubé vlakniny v suSiné

Tabulka 10 Pomocné tabulka k vypoctu

vzorek hmotnost filtrainich sa¢kd (g) navazka vzorku (g) hmotnost sacku se vzorkem po vysuseni (g) hmotnost popela po spéleni (g)
1) 0,6423 1,0828 0,6423 0,0156
2) 0,6353 vzorek 1 1,0948 0,6353 0,0153
3) 0,6374 0,9998 0,6374 0,0154
4) 0,6212 1,0127 0,6212 0,0169
5) 0,5880 vzorek 2 1,0727 0,6935 0,0152
6) 0,5437 1,0880 0,6361 0,0202
7) 0,5804 prazdny sacek pro stanoveni korekci 0,5772 0,0115

(zdroj: vlastni)

Vypocet:

(m3 —my ;) — (my — myc3) .

m;
V obsah HV (%)
m1 hmotnost sacku (g)

m2 hmotnost navazky vzorku (g)

m3 hmotnost vysuseného sacku s rezidui vzorku po hydrolyze (g)

m4 hmotnost popela po spaleni vysuseného sacku s rezidui vzorku po hydrolyze (g)

c1 korekce hmotnosti sacku po hydrolyze

c2 korekce sacku po spaleni

Vypocet korekci:
mS
€1 = —
1 m,
m
C2 = _p
my

ms hmotnost vysuSeného sacku po hydrolyze (g)
mp hmotnost popela sacku (g)

Ptipustné rozdily mezi paralelnimi stanovenimi:
Do 3 % obsahu HV —0,3%

Nad 3% obsahu HV — 10%
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Vysledky:
Vzorek 1A
_mg 05772 _ oo
T T 06423
_my_ 00115 _
2= T 06423
(0,6423 — 0,6423 * 0,8986) — (0,0156 — 0,6423 * 0,0179)
V= %100 = 5,6335
1,0828
Vzorek 1B
_mg 05772 _ oo
‘T, T 06353
_my 00115 _
2= . T 06353
(0,6353 — 0,6353 * 0,9085) — (0,0153 — 0,6353 * 0,1810)
V= %100 = 14,413
1,0828
Vzorek 1C
_mg 05772 _ o
T T 06374
_omy 0,0115 — 0.0180
2= . T 06374
(0,6374 — 0,6374 * 0,9056) — (0,0154 — 0,6374 * 0,0180)
V= 100 = 5,6311
0,9998
Vzorek 2A
_mg_ 05772 o
T T 06212
_omy 0,0115 — 00185
2= . T 06212
(0,6212 — 0,6212 * 0,9292) — (0,0169 — 0,6212 * 0,0185)
V= «100 = 3,8115

1,0127
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Vzorek 2B
_m 05772 o,
‘T . T 06935
_my_001s _
2= . T06935
(0,6935 — 0,5880 * 0,8323) — (0,0152 — 0,5880 * 0,0166)
V= 100 = 18,5047
1,0727
Vzorek 2C
_oms 0,5772 — 09074
= T 06361
_my 00115 _ o
2= T 06361

- (0,6361 — 0,5804 * 0,9074) — (0,0202 — 0,5437 * 0,0180)
N 1,0880

* 100 = 9,0993
Shrnuti priméri:

Vzorek 1 — primér = 8,5594 %

Vzorek 2 — primér = 10,4718 %

Diskuze:

Vzorek €.1 s prumérem 8,56 % a vzorek €. 2 s primérem 10,47 %, maji velmi vysoky obsah.
Oba vzorky ve srovnani s vyzivovymi Udaji maji odhadované hodnoty: smés ¢. 1 ve
vyzivovych tdajich ma 8,82 g/100 g a smés ¢.2 ma 11,70 g/100 g. Oba vzorky jsou vhodné
jako prevence rakoviny stiev a kone¢niku, hemoroidi. Doporuc¢ovana jeji vyssi konzumace
udiabetu mellitu typu II (snizuje vstiebavani Glu). Vlaknina také snizuje hladinu

cholesterolu tim, ze zamezi jeho absorpci. VIdknina neni u Zivo€isné stravy. [20]

5.1.2.4 Stanoveni obsahu popela

Tabulka 11 Pomocné tabulka k vypoctu

vzorek hmotnost prazdného kelimku (g) navazka vzorku (g) hmotnost kelimku s popelem (g)
23,1518 1,0005 23,2006
vzorek 1 25,7698 1,0332 25,8222
23,8150 1,0255 23,8638
25,4654 1,0360 25,5104
vzorek 2 24,7538 1,0289 24,7957
25,0520 1,0305 25,0993
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(zdroj: vlastni)

Vypocet:
kelimek s popelem — prazdny kelimek
%popeluz( pop — P Y )*100
navazka vzorku
Vysledky:
Vzorek 1a
23,2006 — 23,1518
% popelu = ( 10005 ) * 100 = 4,88%
Vzorek 1b
25,8222 — 25,7698
%popelu=< 10332 >*100=5,07%
Vzorek 1c¢
23,8638 — 23,8150
% popelu = ( 10758 ) * 100 = 4,76%
Vzorek 2a
25,5104 — 25,4654
% popelu = ( 10360 >*100=4,34%
Vzorek 2b
24,7957 — 24,7538
% popelu = ( 10289 ) * 100 = 4,07%
Vzorek 2¢

25,0993 — 25,0520
1,0305

% popelu = ( > * 100 = 4,59%

Shrnuti priméri:

Vzorek 1 — primér = 4,90 %
Vzorek 2 — praimér = 4,33 %
Diskuze:

Obsah popela v prvnim a druhém vzorku vypovida o mnozstvi mineralnich latek. Hodnoty
vzorkli mohou pfispivat k nutri¢ni kvalit¢ smeési.
Ofechy a zrniny jsou dobrym zdrojem hot¢iku, Spatnym zdrojem jsou zivociSné potraviny

jako napfiklad maso. Déle v semenech je fosfor, ktery ma stavebni funkce a podili se



80 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

v energetickym metabolismu. Ofechy jsou zdrojem drasliku, ktery je vyznamny pro aktivitu

svall (hlavné srdecného). [20]
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5.2 MIKROBIOLOGICKA ANALYZA

5.2.1 Material a metody
Princip:

Ve smési kofeni a rostlinného proteinu se mohou vyskytovat mikroorganismy, na které ma
vliv sklizen a veskeré faze zpracovani smési. Velky vliv mé také skladovani. Mnozstvi
mikroorganism@i kontaminujicich kofeni je velice proménlivé, pohybuje se od 101 KTJ.g™!
do cca 109 KTJ.g"'. Z mikroorganismil jsou v kofeni vyznamné zastoupeny sporulujici
bakterie, zejména skupiny Bacillus subtilis. Dale sporulujici anaerobni bakterie, mikrokoky,
streptokoky, pseudomonady a flavobakterie. Plisné a kvasinky se vyskytuji v menSim

mnozstvi, jejich pocet se zvysuje nevhodnym skladovanim. [27]
Pracovni postup:

1. Steriln€ bylo do sa€ku odebrano 5 g smési koteni a proteinu a ptidano 45 ml

fyziologického roztoku (v poméru 1:9). Vse bylo zhomogenizovéno.

2. Z vychozi suspenze (fedéni 10™") bylo odebrano 0,5 ml smési, které bylo pfiddno k 5 ml
fyziologického roztoku (fedéni 107%). Desitkovym fedénim byla dale pfipravena fedéni 10°

3,10%a 107

3. Z obou fedéni bylo odebrano 0,1 ml a ockovano metodou roztéru na misky s agary: PCA

a CHYGA.
4. Ze vzorku bylo odebran stér do testovaci zkumavky Salmonella transwab.

5. VSechny pudy byly kultivovany aerobné pti 37 °C, CHYGA byla kultivovana pfi teploté
25 °C.

Pouzité pristroje a pomiicky: mikropipety, fyziologicky roztok, zkumavky Salmonella

transwab, odmérny valec, niiz, kahan, vaha.

Material: smés ¢.1, smés ¢.2
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5.2.2 Vysledky a diskuze

Tabulka 12 Pocty MO obsazenych ve smési €. 1

Druh pudy Mikroorganismus Redéni Pocet kolonii
102 334
PCA Celkovy pocet MO 107 34
10 19
107!
Salmonella transwab Salmonela .,
negativni
CHYGA Kvasinky a plisné 107 3
102 Bez nartstu

(zdroj: vlastni)

Tabulka 13 Pocty MO obsazenych ve smési €. 2

Druh pudy Mikroorganismus Redéni Pocet kolonii
107! Nepocitatelné
PCA Celkovy pocet MO 102 347
103 22
Salmonella transwab Salmonella 107! Negativni
107! 20
CHYGA Kvasinky a plisné 1072 1
103 Bez naristu

(zdroj: vlastni)

Vypocet CFU

- Yc
V(ni+01.ny)d

Y ¢ soucet kolonii ze vSech ploten vybranych pro vypocet ze dvou po sob¢ jdoucich méteni
V objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou z ploten

n1 pocet ploten vybranych k vypoctu z prvniho zvoleného fedéni

n2 pocet ploten vybranych k vypoctu z druhého zvoleného fedéni

d faktor fedéni odpovidajici prvnimu pro vypocet zvolenému fedéni
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Vypocet CFU — celkovy pocet mikroorganizmii smési ¢.1

Pro vypocet byly pouzity hodnoty napocitané z fedéni 102 (334 kolonii) a 10~ (34 kolonii)

__ 3 _go0s
S olaroinior 33107 CFU/g

Vypocet CFU — kvasinky a plisné smési ¢.1

Pro vypocet byly pouzity hodnoty napo¢itané z fedéni 107! (3 kolong)

3
N= 5
0,1%10

=3 -10%CFU/g

Vypocet CFU — celkovy pocet mikroorganizmu smési ¢. 2

Pro vypocet byly pouzity hodnoty napo¢itané z fedéni 107 (347 kolonii) a 107 (22 kolonii)

_ 347422
0,1 (14 0,1.1) 1072

= 3,4-10° CFU/g

Vypocet CFU — kvasinky a plisné smési ¢. 2

Pro vypocet byly pouzity hodnoty napoéitané z fedéni 10! (20 kolonii) a 10 (1 kolong)

20+1
N =

— = . 3
T 0,1(1+0,1.1) 107 1,9-10° CFU/g

Diskuze:

Na zakladé provedené mikrobiologické analyzy smési €.1 lze konstatovat: celkovy pocet
mikroorganismi (3,3 X 10° CFU/g) odpovida piipustnym hodnotam pro dehydrované
vyrobky (kofeni, smési koteni a suché ptipravky) z vyhlasky €. 467/2006 Sb [28]. Je zde
nizky pocet kvasinek a plisni (300 CFU/g) — také podle vySe zminéné vyhlasky, ktery svédci
0 dobrém stavu surovin a spravném skladovani. Sa/monela sp. nebyla detekovana, coz je
klicovy bezpecnostni parametr. Smés €. 1 je z mikrobiologického hlediska bezpecna pro

konzumaci a dal$i zpracovani.

Smés €. 2 je z mikrobiologického hlediska téz bezpecnd na zakladé hodnot pro dehydrované
vyrobky (koteni, smési kotfeni a suché ptipravky) z vyhlasky ¢. 467/2006 Sb. [28] Ptitomnost
bézné mikrofléry véetné sporulujicich bakterii (3,4-10> CFU/g), kvasinek &i plisni (1,9-10°

CFU/g); Salmonela sp. je negativni a neni indikace zdravotniho rizika.
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ZAVER

Ukolem této prace bylo navrhnout a ovéfit funkénost systému HACCP pro vyrobu
rostlinnych alternativ masnych vyrobku. Cilem bylo identifikovat klicova kritéria, ktera je
nutné splnit, aby byl vysledny vyrobek z hlediska potravinové bezpecnosti nezavadny a
zaroven, aby odpovidal charakteristice rostlinné alternativy — tedy aby mél vyzivovou
hodnotu, senzorickou piijatelnost, splitoval mikrobiologické pozadavky a byl uréen nejen
pro vegetariany, ale i pro flexitariany. Diiraz byl kladen na zajimavé, neobycejné slozeni s

hodnotnym rostlinnym proteinem, které oslovi moderniho spotiebitele.

Na zakladé¢ provedenych a mikrobiologickych analyz 1ze potvrdit, ze ob¢é hodnocené
smési—C. 1 a €. 2 —splituji poZzadavky na bezpec¢nost i kvalitu potravin. Smési byly navrzeny

s diirazem na obsah rostlinnych bilkovin a vlakniny, bez pfitomnosti ZivociSnych slozek.

Analyza obsahu hrubych bilkovin metodou dle Kjeldahla prokazala, ze skute¢ny
obsah bilkovin prekracoval hodnoty uvedené vyrobcem, coz svédc¢i o kvalitni receptuie a
poctivém znaceni. U smési €. 1 €inil primérny obsah bilkovin 28 %, u smési €. 2 pak 19 %,

coz ob¢ smési kvalifikuje jako plnohodnotné zdroje rostlinnych bilkovin.

Tukova sloZka byla rovnéz vyrazna — 43,7 % u smési €. 1 a 55,5 % usmési €. 2 — a
pozitivné ovlivituje chut’ 1 strukturu vyrobku. Stanoveni obsahu vldkniny ukazalo vysoky
podil nestravitelné slozky — 8,6 % u smési €. 1 a ptes 10 % u smési €. 2 — coZ je vhodné
zejména pro osoby se zvySenou potiebou vldkniny, napiiklad seniory nebo vegetariany.
Obsah popela se pohyboval v rozmezi 4-5 %, coz ukazuje na ptitomnost mineralnich latek

a piispiva k celkové nutriéni hodnoté smési.

Mikrobiologicka analyza potvrdila pfitomnost pouze b&zné pfirozené mikroflory
rostlinnych surovin a zaroven vyloucila vyskyt patogennich mikroorganismi, vcetné
salmonely. PoCty mikroorganismti 1 plisni se pohybovaly hluboko pod doporuc¢enymi

hygienickymi limity pro suché smési.

Z hlediska syst¢ému HACCP se potvrdilo spravné nastaveni kritickych kontrolnich
bodl (CCP), zejména pii pfijmu surovin a béhem ruc¢niho baleni. Tim byla zajisténa kontrola
nejrizikovéjSich fazi vyrobniho procesu. Ob& smési 1ze tedy oznacit za bezpe¢né, nutricné
hodnotné potraviny, které mohou plnohodnotné nahradit tradicni masné vyrobky. Diky
svému sloZeni a senzorickym vlastnostem pfedstavuji zajimavou moznost vyuziti v moderni

kuchyni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points — Analyza nebezpeci a stanoveni

kritickych kontrolnich bodt

NASA - The National Aeronautical and Space Administration — Narodni ufad pro letectvi a

vesmir (USA)

FMEA - Failure Mode and Effects Analysis — analyza mozného vyskytu a vlivu vad
FDA - Food and Drug Administration — Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv (USA)
CCP - Critical Control Point — Kriticky kontrolni bod

CP — Control Point — Kontrolni bod

CAC - Codex Alimentarius Commission - Komise Codex Alimentarius

WHO - World Health Organization — Svétova zdravotnické organizace

OSN - United Nations - Organizace spojenych narodi

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations - Organizace OSN pro

vyZzivu a zemé&délstvi
BRC - British Retail Consortium - Britské sdruzeni maloobchodnikii
SPS - Sanitary and Phytosanitary Measures - Sanitarni a fytosanitarni opatieni

NACMCF - The National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods -
Nérodni poradni vybor pro mikrobiologicka kritéria potravin (USA)

SQF — Safe Quality Food — Bezpecné a kvalitni potraviny (mezinarodni certifika¢ni

standard)

ISO — International Organization for Standardization — Mezindrodni organizace pro

normalizaci

PCB - polychlorované bifenyly

POP - perzistentni organické polutanty

EU — European Union - Evropska Unie

ES — European Community - Evropské spolecenstvi

FIFO — First in, First out - zdsada spravného otaceni zasob
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RASSF - Rapid Alert System for Food and Feed - Rychly vystrazny systém pro potraviny a
krmiva (EU)

EFSA - European Food Safety Authority - Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
DMT - kontrola minimdlni trvanlivosti

DP - doby pouzitelnost
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PRILOHA P I: SLUNECNICOVA SEMINKA

‘Slozent: slunetnicové seminka z Iog;who ows )
zemé&délstvi, Vﬂlm‘ Gdaje na ;
hodnota 2526 kJ (610 kcal). Tuky 48.0 g
A4 mastné kmﬁny 5, 4 9. ‘Saeharldy
tgmaoms 3 g, Bilkoviny 27 g, S!

2| Hm : 250 g. Informace
: ;g_uw!iogy Iapku a sezam
‘trvanlivost: viz potick na bo&nl s
hu a chraite pfbd teplem.
‘atmosf l‘e. Zemédslska produkce/

Kostelecka 822/75, 196 00 Praha 9, Geské rep
Repis#lenl ¢lslo llontro!nlhqrmlm. A

PRILOHA P II: DYNOVE SEMINKO BIO LOUPANE
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PRILOHA P III: LNENE SEMINKO MLETE (zdroj Semix)

€] SPECIFIKACE VYROBKU

LNENE SEMINKO MLETE

PN 0535000
Zpracoval a aktualizoval: Gabniela Dolezalova SEMIX PLUSO., 890k 810 Datum: 22.05.2023
iy 338, 747 81 OnCE
Ithknumal a schvalil: Vitézslav Hertel (PV]) D C2e20001) 12 Datum: 22.05.2023

Dle vyhlasky 182020 zikona ¢. 110/1997 Sb ve znéni pozdé&jlich zmén a

P - doplikil.
e S EIEeb Druh: nezafaditelné
Skupina: nezafaditelné

Smés mletého Inéného seminka z peclivé vybranych odriid Inu s vysokym
|Popis vyrobku: obsahem omega-3 mastnych kyselin. Lnéné seminko mleté lze konzumovat
bud’ samostatné, nebo piidavat do mish, kasi, ovoenych saldtd, jogurtd &

1ésl.
] Jiemné mlety len, pfitomny ¢asti slupek Inu a vétsi &asti kesu
Vzhled: G P z
ofechil a dyfiového seminka
|Organoleptické viastnosti: Barva: svétle hnéda
Chut™ po pouZitych surovinich
Viné: po skofici a ostatnich pouZitych surovinich

Len sety tepelné upraveny (Linum usitatissimum ) 83 %, titinovy cukr, keSu
[Stozeni e ?

ofechy 5 %, dynové seminko 5 %, skofice.

Vyrobek spliuje poZzadavky Nafizeni Komise (EU) 2023/915 o maximilnich
limitech kontaminantii v potravindch.

|Fyzikilng - chemické vlastnosti: —
* limit: metoda
Vihkost max. 8 % susenim pi1 105°C
Dle Nafizeni komise (ES) ¢ 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny patfi vyrobek mezi potraviny mikrobiologicky nerizikové. Pro tyto
_ |potraviny jsme urtili pfipustné hodnoty takto:
Mikrobiologické poZadavky: e — e
Escherichia coli 100 KT)/g CSN ISO 16649-2
Plisné 5000 KT)/g CSN ISO 21527-1,2
Energeticka hodnota: 2090 kJ/449 keal
Tuky: Bg
-  toho nasycené mastné kyseliny: 43¢
- 2 toho mononenasycené masiné kys 8
- z toho polynenasycené masiné Kysd 26
Sacharidy: 92¢g
VyZivové idaje ve 100 g S0 — £
virobln: Bilkoviny: 18 ¢
Sal: 0,06 g
vipnik 210 mg
hofcik 329 mg
fosfor 734 mg

SEMIX PLUSO, spol.sr.o Bytiniliy 338, 747 81, OT WE, QECH REPUBLIC DIC - CZ 62360311, Tel/ Fav: 00420 553 759980



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

95

zinek 5.1 mg
Zelezo 5.1 mg
DalSi nutriéné viznamné lat .
ky kyselina alfa linolenova 19¢

ve 100 g virobku:

Lnéné seminko se bali do sacki po 150g - PP 20 mat + PET MET 12 + PE

Prepravai baleni a transport: 40. Baleno v ochranné atmosfére dusiku.

Vyrobky se skladuji v mistnosti, ktera je Cista suchd, bez cizich pachi a

Skiadovini: skladiStnich skidct. Po otevieni skladujte v lednicce a spotiebujte do 2
tydni.
12 mésici

Minimalni trvanlivost do: P

Vyrobee: Semix Pluso, spol. s.r.o0., Rybnicky 338,747 81 Otice

Velkeré pouZité suroviny vyhovuji providécim vyhldikdm zdkona & 110/1997 Sb., o potravindch a
tabikovych vyrobceich, Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 178/2002 o bezpecnosti potravin a
NaFizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 852/2004 o hygiené potravin a nejsou vyrobeny z GMO a

GMO neobsahuji.

Alergologické informace:

mozni kFizova
Eist 1 alergenni slozky virobek kestaminsce
obsahuje |ze zivodu Jze suroviny

1. obiloviny obsahujici lepek: X

2.  |koryie a vyrobky z nich

3. vejee a vyrobky z nich X

4. ryby a vyrobky z nich

53 jadra z podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich X

6. sOju a vyrobky z ni X

7 mléko a virobky z néj X

8. skofapkové plody a vyrobky z nich X X

9. celer a vyrobky z néj

[
e

Jhoitici a vyrobky z ni
sezam a vyrobky z néj X

-
S

SO, a sificitany v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg
12. vyjadieno jako SO,

13. vI¢i bob (lupina) a vvrobky z nich

14. mékkysi a vyrobky z nich

Sist 2 pFidatné Litky ;:::::j': virobek neobsshuje
1.  |pfidatné latky x
r synteticka barviva x
3. glutamany X
4. |benzoany X
5. |[BHA/BHT x
6. Aspartam X

SEMIX PLUSO, spol. sr.0 Rybnilioy 338, 747 81, OT ICE, CQECH REPUBLIC DIC : CZ 62360311, Tel Fav: D420 553 799980
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Daldi texty na obal virobko:

Vysoky obsah vIdkniny a nenasycenych masinych kyselin.

Vidivovi tvrzeni: Vysoky obsah omega-3 mastnych kyselin

Kyselina a-linolenova prispiva k udrreni normalni hladiny cholesterolu v
krvi. Piizmivého iéinku se dosahne pi piijmu 2 g této kyseliny denné.
Zdravotni tvrzeni: Nuhru..r.;.'lji nu_'i.}'c:.'n:i-ch tukil nunas}t.un},"mi tuky ve stravé prispiva k udrkfeni
normilni hladiny cholesterolu v krvi.

Pro zachovini pevncho zdravi je nutné dodriovat zasady zdravého fivotniho
stylu a konFumovat zdravou a vivienon stravi.

Receptura: ke

Navod k pEipravi: Lnéné seminko mleté lze konzumoval bud’ samostainé nebo pridivat do
milsli, kasi, ovocnyeh salinl, jogurtd & tést.

SEMIX PLUSO, spol s o wyhinitiey 338, 747 81, OT ICE, (ZECH REPUBLI DIC : CF 62360311, Tel! Fax: 420 553 TS0980
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PRiILOHA P IV: CHIA PROTEIN (zdroj Benexia)

TECHNICAL DATA SHEET
RN 22 i T

BENEXIA® XIA POWDER 125 WHITE LM
’Q Reference code: XP125WLM

Date: july 2024

FPowsder-125 W LM

DESCRIPTION

Benexia® Xia Powder-125 White LM s a
fine and dispersible Chia protein powder
from the partially defatted Benexia® White
Chia LM, obtained through MicroTech™
technology. It s a Chia protein concentrate,
up (o 42%

Benexia® White Chia LM is processed
through a 100% natural and chemical free
pasteurization technology, providing
disinfestation and disinfection and
guaranteeing a pathogen free product.

INGREDIENTS
100% partially defatted milled chia.

FORMAT AND PACKAGING MATERIAL
20Kg LDPE inner and kraft outer bags.

BEST BEFORE DATE AND STORAGE

36 months, stored in a cool dry place in
original unopened package.
Recommended storage conditions:
Temperature <25°C and <60% of relative
humidity.

CERTIFICATIONS
FSSC 22000.
Halal and Kosher.

QUALITY ASSURANCE

Additives: Free.

GMO: Free.

Allergens: According 10 Allergen Assessment.
Contaminants: Comply with regulation.
Suitable diets: Gluten free, vegetarian,
vegan, keto and low carb.

APPLICATIONS
Food, beverage and nutraceutical
ingredient.

REGULATION

Partially defatted milled chia has been
approved as Novel Food (Commission
Implementing Regulation (EU) 2020/500).
Custom Tariff Code: 23.06.9000

Origin: Chilean.

TECHNICAL SPECIFICATION

Color! Shades of white to slight beige. Visual
Taste and smed Chia, soft toasted flour. internal
Appearance Fine powder Visual
Foregn matters 0% Internal
Partcie uze distrbution 050 = 30um Laser diffraction
D80 < S0um
D90 £ 7Sum
D99 < 130um
fonesoca, |
Total moisture ' £90% 150 655
Total proten - :400% Kpeldanl
Total fiber ? £300% AQAC 991.43
Total far £170% Soxhlet
I
Total plate count £ 10,000 CRUE IS0 4833
Yeaus =100 CFU/g 150 21527
Maulds £100CFU/g 150 21527
Coliforms £10CRUIg AQAC 991.14
Enterobacteniacese £ 10 CRU/g 150 21528-2
St sureus © £10CRIg 150 6888-1
B.cereus ¢ < 10CAg Bam chap. 14
CL perfringens £ 10CRUg 8am chap. 16
E.coli? Abzence AQAC 991.14
L. monocytogenes ¢ Abzence 150 112801
Salmonela spp. Abzence (375g) IS0 6579
conranmnnars
Arsenic 4 <0.1 ppm AOAC 986.15
Cadmium * 0.1 ppm AQAC 95808
Lead? £0.1 ppm AQAC 999.11
Mercury # 0.1 ppm AGAC 971.11
Total aflatouxirs * £40ppb LC-MS-MS
Ochratoxin A <1.0ppb LCAMSMS

* Or equivalent method.
1: Analysed per lot production.
2: Analysed per yearly productions.

Benexia S_A « www.benexia.com « info@benexia com = Phone +56 2 24375820

HQ: Av. Luis Pasteur N° 5850, Of 403, Vitacura, Santiago - Chile « Plant: Calle 1 Norte 075, Parque Industrial Puerta de América, Arica, Chile
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)dcf-"z
Powder-125 LM

Product: Benexia” Xia Powder 125 LM

Reference code:
XP125LM
XP125WLM
XP1250LM
XP125WOLM

Date: Apr 2024

' As this is a natural product the values
reported as typical may vary.

? Calorie calculation

(commeon conversion factors): In the
U.S., use the 4-4-9 method which
assumes that each gram of protein
contributes 4 calories to the caloric total,
each gram of carbohydrates contributes
4 calories (less the amount of non-
digestible carbohydrates), and each
gram of fat contributes 9 calories (FDA).

*1n Canada and U.E., use the 4-4.9
adjusted for fiber. A value of 2 calories
(8 k]) per gram should be used for the
dietary fiber portion of the fiber source.

NUTRITIONAL DATA SHEET

Energy (kcal/k])”
Energy (kcal/k))®

Saturated fat
Polyunsaturated fat
(of which) Alpha-linolenic acid
Linoleic acid
Monounsaturated fat
Trans fat
Cholesterol (mg)

Amino acid profile (g/100g)

Alanine 2.25 Lysine
Arginine 4.50 Methionine
Aspartic + Asparagine an Phenylalanine
Glutamic acid + Glutamine 7.54 Proline
Glycine 2.07 Serine
Histidine 1.21 Threonine
Cysteine + Cystine 0.93 Tyrosine
Isoleucine 1.53 Tryptophane
Leucine 2.82 Valine

Digestibility

PDCAAS

Total Dietary Fiber
Soluble fiber
Insoluble fiber

Available Carbohydrates
Starch
Total sugars
Poly-alcohols

Minerals / Vita

Sodium 5.1 Phosphorus

Calcium 840 Potassium
Iron 28 Zinc
Magnesium 640 Vitamin D (mcg)

Antioxid nol TE )

Oxygen Radical Absorbance (umol TE/100g )

er g
310/1,297
367 /1,536

19
12.2
9.2

1.1
0.0
0.0

2,08
1.38
222
1.66
2.46
1.59
1.58
0.58
1.96
91.9%
0.95

1500
1200
9.0
0.0

13,500
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LETTER OF CONTINUING GUARANTEE PRI . -pseseswce - srmprapmacis A5 5

www benewa.com « iInfobenexia com

Berexia SA. ‘
Product name: Benexia® Xia Powder - 125 White LM

Reference: XP125WLM

Date: June 2024

Benexia 5.A. certifies that our product Benexia® Xia Powder 125 White LM, meets all the standards listed on the Technical Data Sheet (TDS), unless
a different arrangement is agreed with the client; the product is in compliance with the following

Product definitions:

- Itis produced in a Food Facility located on Calle 1 Norte 075, Parque Industrial Puerta de América, Arica, Chile. Facility complies with local
regulations with Sanitary Resolution N*:151541041 issued by Ministry of Health of Chile and registered as Food Facility FDA N* 1480 6851
808 pursuant to Bioterrorism Act of 2002 and the FDA Safety Modernization Act.

- The product is stated origin Chile.

- The product is natural, safe for human consumption and Ready to Eat (RTE).

- It is considered GRAS self-affirmed (Generally Recognized As Safe), according to FDA regulation (21 CFR 170.30).

- Composed of 100% partially defatted milled chia.

- Heat treated using radiofrequency technology (organic, chemical free, non-ionizing), internationally recognized by FDA (CFR 179.30) and
novel food process by European Union, and validated as kill step log 5 Salmonella reduction by 3 party.

- Suitable for Gluten free, Vegetarian, Vegan (Lacto-, Ovo-, Lacto-Ovo), Kosher and Halal diets.

- Certified Kosher (Pareve) and Halal by Orthodox Union and Centro Islamico de Chile respectively.

- Packed under food grade packaging materials in compliance with (EC) 1935/2004, (EC) 2023/2006, (EC) 10/2011, 21 CFR 174 to 186 and
Mercosur/GMC/Res. N°32/10. Free from BPA and phthalates.

- The product has not need to be labelled as Genetically Modified as per EC regulations 1829/2003 and 1830/2003.

- Ingredients or finished product are not tested on animals.

- Processed under current Good Manufacturing Practices (GMP) and integrating the requirements of the US FDA FSMA regulations; under
certified safety system FSSC 22000 by SGS, recognized standard by GFSI (Global Food Safety Initiative).

- ltisapproved as Novel Food (Ci ission Impl ing Regulation (EU) 2020/500).

Contaminants statements:

- Itis not subject to irradiation, ionization technology or UV ray treatment for sterilization.

- Itis not treated with ethylene oxide (ETO).

- Itis not originated from any animal source and it does not contain BSE, TSE, and/or animal drug residues.

- Complies with local regulations at destination for heavy metals, myc ins, pesticides, heating process ct i (as acrylamides,
glycidol esters and furans), radiological and other cor

- Itis non-GMO and does not contain any genetically modified organism. There are not known GM variants of raw material, white chia,
and the product has not been subject to, or derived from any technique of genetic modification.

- Itis not processed with nanoparticles, enzymes or fermentation process.

- It does not contain synthetic components, melamine, glutamate, parabens, solvents, chemical additives, colorants, carriers, fillers,
benzoic acid, fructose, corn syrup, palm oil, free from caffeine, hydrogenated and partial hydrogenated oils.

- Itis produced and handled without use of sewage sludge.

- It does not contain any contaminants or by-products known to the State of California to cause cancer or reproductive toxicity as listed
under current Preposition 65 Drinking Water and Toxic Enforcement Act.

- Ingredients are not listed as a forbidden substance by Anti-doping World Agency (WADA).

This is a continuing guarantee and shall be binding until receipt of written notice of the revocation of all or part of this guarantee.

lina Pradenas

QA Manager
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PRILOHA P V: PAPRIKA UZENA SLADKA MLETA
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PRILOHA P VII: CESNEK GRANULOVANY

(KOTANVI)

—— AK]

PROD PECIFICATION

Garlic granulate
Version 2 from 08.04.2025
1. Article
Article-No: 243403
Product name: Garlic granulate
Latin name: Allium sativum
Recommended technical name: | Garlic granulated, dried
Customs tariff number: 07129090

2. Ingredients according to reg. (EC) no. 1169/2011 current version

Garlic

3. Sensorical description

Colour: Light yellow

Aroma: Aromatic like garlic

Taste: Intensive, typical like garlic

Particle size: Granulate

Purity: As far as possible by technical means, free of foreign mater

4. Chemical and physical characteristics

Parameter Limit/specification Method
Loss of moisture: <12% Moisture Analyzer
5. Microbiological characteristics
According to DGHM

Germ Guidance level (cfu/g) Limit level (cfu/g)
Escherichia coli 1.000 10.000
Moulds 100.000 -
Bacillus cereus 1.000 10.000
Clostridium Perfringens 1.000 10.000
Salmonella sp. -- nn.in25g

Kotinyi GmbH, Johann Galler Strafie 11, A-2120 Wolkersdorf, T +43 2245 5300-0, F DW-1009, infodikotanyi.com, www kotanyi.com 1

g NPT W | R o) 0 ML s, BRAN AT sccuem sesay i) M RILAATW
L T I N ¥ LR E———
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PR Sorg e, MK bosss, BRAN AT 3
BANK ALSTRIA G 2o s, oo BLE caasa BLAN A1 45
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(KOTANYI)

6. Food Law claims

The product conforms to all current EU-laws, to Austrian Food-Law (LMSVG) and all
according enactments in their current version.

7. Country of origin
China. In particular cases the country of origin can differ from the indicated ones due to harvesting conditions.

8. Shelf life

In the original packaging (unopened) at least 48 months after the date of packaging, in
compliance with the recommended storage conditions.

9. Storage
Store under dry conditions.

10. Packaging
PET-container with plastic cap, 1200 ccm

11. Allergens
According to regulation (EC) 1169/2011:

Processed at
production site **
X

7

Gluten containing cereals

Crabs and its products

Eggs and its products

Fish and its products

Peanuts and its products

Soy and its products

Milk (including lactose) and its products
Nuts and its products

Celeriac and its products

Mustard and its products

Sesame and its products

Sulfur dioxide and Sulfites”

Molluscs and its products

Lupine and its products X
* Garlic contains natural sulfur compounds, which are analytically detectable as SO.. SO and Sulfites are not added actively.

** Cross contami ided as good as possible by production control and appropriate deaning proced The risk of
mndunﬂmmthnnuhen:hddldz]b

H|m || === =

AR |R R | m R = |5 = | |= ==

Kotanyi GmbH, Johann Galler Strafie 11, A-2120 Wolkersdorf, T +43 2245 5300-0, F DW-1009, infodikotanyi.com, www kotanyi com
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(KOTANVI)

1881

12. Nutritional values (analysed)

100 g contain by average:

Calorific content/Energy 1349 kJ/319 keal

Fat 048

Saturated fatty acids thereof o,1g

Carbohydrates 558

Sugar thereof 18g

Protein 18g

Salt 0,10g

The salt content is exclusively due to the presence of naturally occurring sodium.

13. GMO

We hereby declare that our products do not knowingly contain GMOs or parts of them
according to .§ 4 Gentechnikgesetz®, austrian federal law gazette BGBL. Nr. 510/1994 (or RL
2009/41/EG), in their current version, according to binding statements of our suppliers. We
also do not use GMOs for production in this company.

Therefore there is no obligation for labelling according to regulation (EC) Nr. 1829/2003 and

ﬁulation (EC) 1830/2003.

14. Irradiation

Kotinyi GmbH neither imports nor sells irradiated spices or other food stuffs produced with
irradiated ingredients or parts of it knowingly.

15. Certificates

1SO 9001 — Quality Austria

ISO 14001 - Quality Austria

IFS Food, current version— Quality Austria

Our marked organic products are certified by AT-BIO-301 (Austria Bio Garantie).

This specification replaces all previous versions.
This specification was issued electronically and is valid without signature until cancelled.

Wolkersdorf, 08.04.2025

Kotinyi GmbH, Johann Galler Strafie 11, A-2120 Wolkersdorf, T +43 2245 5300-0, F DW-1099, infodikotanyi.com, www kotanyvi.com 3
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PRILOHA P VIII: MORSKA SUL JEMNA

P
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SloZeni: motska sil
Alergeny: Neuvadi se, MUZE OBSAHOVAT: Neuvadi se

Vyzivové udaje: energie Okcal/0 kJ

PRILOHA P IX: REPKOVY OLEJ
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SloZeni: 100% tepkovy olej nizkoerukovy. Vyrobeno ze surovin, které nebyly geneticky

modifikovany.
Alergeny: Neuvadi se, MUZE OBSAHOVAT: Neuvadi se

Vyzivové udaje na 100 ml Energeticka hodnota: 3404 kJ / 828 kcal Tuky: 92 g z toho
nasycen¢ mastné kyseliny: 7,4g Sacharidy: 0 g z toho cukry :0 g Bilkoviny:0 g Stl: 0,0 g

PRILOHA P X: VLASSKE ORECHY
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PRILOHA P XII: SKORICE MLETA

i AW Tt
“Uilana

Kompletni specifikace:
e papirové stojaci sacky DOYPACK se ZIP uzavérem

e jsou vyrobeny z kvalitniho kraft papiru, ktery je pfipevnén na PET vrstvé pro

dokonalou pevnost a rovnost
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o mezivrstva PET se vyznacuje dobrou elasticitou a stabilitou v Sirokém rozmezi teplot

(od -60 do +220°C)

e vnitfni vrstva je z PE folie — je lehkd a svafitelnd, odolna vici vodé a vlhkosti,

propousti aromatické latky

e sacky vyborné chrani proti vlhkosti a pronikani vzduchu, jsou vhodné pro baleni

potravin s naroky na cerstvost a trvanlivost
e spliuji zdkonné pozadavky pro styk s potravinami dle natizeni EU

e sacek je mozné nad uzavérem svarit, sa¢ek ma odtrhavaci zatezy pro snadné utrzeni

nad zipem

v

e vhodné pro: kavu, ¢aj, ofisky, koteni, krmiva, potravinové dopliiky a dalsi



