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Kvalita potravin

¢ Splnéni oCekavani zakaznik( zejména v oblasti:
— Senzorickych vlastnosti
— Uzitnych vlastnosti
— VyZivovych vlastnosti
— Pdvodu surovin a misto zpracovani potraviny
— Zpusob zpracovani potraviny
— Receptury
— Cerstvost potraviny
— Bezpecnosti potraviny
* Mikrobiologické
¢ Chemické
¢ Fyzikdlni

Co ocekdva spotrebitel?

¢ R{zné skupiny spotrebitell s rGznym dlrazem na
jednotlivé atributy kvality

jednotlivé atributy kvality ve vzajemném konfliktu
¢ Potfeba komunikace a pravdivého vysvétlovani

ovlivriuje rozhodovaci proces spotrebitele

¢ Spoluodpovédnost nese i ten kdo spotrebitele uci
podle ¢eho si vybirat zboZi - prodejce

Neexistuje univerzalni kvalitni potravina — mnohdy jsou

ZpUsob a mnoZstvi poskytovanych informaci vyznamné




Jak reguluje kvalitu legislativa?

Bezpecénost potraviny — toto téma by nemélo byt pfedmétem
marketingového klani

Zakazuje klamat spottebitele

Definuje zakladni skupiny potravin a poZzadavky na jejich vlastnosti
(326/2001 Sb.)

Problematiku legislativné regulovanou dozoruji statni organy

Definuje kontrolované znacky kvality — CHZO, CHOP, ZTS, BIO,
(klasa)

Doporuéeni — normy (napt.: CSN 569609), GMP, GHP
Ostatni aktivity - vlastni marketing — nutna podpora R&D a vyroby

V této oblasti je prostor zejména pro Cinnost svazl a
spotrebitelskych organizaci
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Senzorické vlastnosti

Definovani senzorickych znakl a zplGsobu
jejich hodnoceni

Kontrola prostfednictvim panelu hodnotitell

Posouzeni prodejnosti vyrobk

—Jen po senzorické strance

— V kontextu i ostatnich vlastnosti vyrobku

— Laické hodnoceni, vedené skupiny, home testing

Cerstvé potraviny?

*Millardovy o Textura
reakce *Barva

* Oxidace « Mikroskopické
*Dekraboxylace zmény

Chemické
ukazatele

Aktivita Mibi
enzym( ukazatele

*Zvy3end “ 2vyseni
*Snizena Snizeni
¢ Produkty *Skladba




Obsah masa - vypocet

% odtucnéného masa
M=(NT-Nx)*100/f

% masa a tuku celkem = DEM + F

kde:

NT = celkovy obsah dusiku stanoveny analyzou ( % hmotnostni)

Nx = dusik nepochéazejici z masa ( % hmotnostni)

F = mnoiZstvi extrahovatelného tuku ( % hmotnostni) uréené analyzou

f = primérny obsah dusiku ( % hmotnostni) v libovém mase, které vyrobek
obsahuje; hodnota tohoto ¢initele je:

— 3,5veprovéakufecl

— 3,65 hovézi

Pro specifické anatomickeé ¢asti a zpUsoby dpravy jsou definované faktory jinak.
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Nemasové zdroje dusiku

Nemasné vyrobky % dusiku
Kasein 15,8
Kaseinat sodny 14,8
1zol4t sojové bilkoviny 14,5
Séja se zménénou texturou 8,0
Sojové mouka 8,0
Glutaman sodny (MSG) 8,3

V soucasné dobé jsou problematické pridavky:
— Hemoglobinu

— Susené svalové bilkoviny

— Hrachové bilkoviny

— Syrovatky a mléénych vyrobkd

VyzZivova hodnota masnych vyrobk

Maso je:
—  Zdroj bilkovin
— Zdrojfady vitamini pfedevsim skupiny Ba v tucich rozpustnych vitamind
— Zdrojzeleza

Maso a masné vyrobky nejsou
—  Zdrojemvldkniny
— Zdrojem nenasycenych mastnych kyselin
— Zdrojem prebiotika probiotik

U masnych vyrobku je zddouci
— Snizovat obsahsoli
— Omezit poufiti pfidatnych latek a spravné dévkovat
— Omezit pouziti | ych ndhrazekmasaai ych derivatd
— Neprezentovat tuéné masné vyrobky jako zdravé (trvanlivé saldmyapod.)




Hlavni zpusoby falSovani :

endhrada drahé suroviny surovinou levnéjsi
euvedeni jiného mista ptivodu produktu
epoutziti jiné nez deklarované technologie

esnizeni obsahu podilu suroviny a pfipadné maskovani nedodrzeni
receptury

ezneutziti znamé znacky
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V ¢em je tedy problém...

Definice kvalitativnich

Identifikace problémi o
znakd

(odli3ny zptsob vnimani) . . o .
(definice jednotlivych druhl potravin)

Kvalita
potravin

Vyvoj analytickych Vzdélavani odborné
metod vefejnosti a
(spolehlivé a pfesné) SpOtFebltelfj

Dékuji za pozornost




