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Produkce potravinovych alternativ rostlinného pivodu v
Evropské unii a v CR

Souhrn

Prace se vénuje pojmu ,alternativni potraviny rostlinného ptivodu®. Rozebere jejich
chapani jednak jako produkti zméné péstovanych plodin a jednak jako produktt
z bilkovinnych plodin. Pravé na toto chépani pojmu, se prace v dalSich castech zaméii
podrobnéji.

Probere zdroje rostlinnych bilkovin a jejich stav péstovani v podminkach Evropy.

Navazuje Cast zabyvajici typy vyrobkl z bilkovinnych plodin. V této casti se
podrobnéji fesi témata mlécnych a masovych potravinovych alternativ rostlinného ptivodu.

V dalsi casti se zaméfuji na spottebitelské preference, kde se seznamime Se
spotiebitelskymi postoji k obéma typtim vyrobkid. Navazuje popis béznych vyrobnich postupt
pfi zpracovani jednak rostlinného masa a jednak rostlinného mléka.

Nasleduje tsek vénovany zasadni otdzce dopadii konzumace alternativnich potravin na
zdravi ¢lovéka.

Dale prace cili na socioekonomickou otazku a dopad na Zivotni prostiedi a zahrnuje
také vysvétleni, jak se maji rostlinné alternativy podle legislativy oznacovat na obalech.

Nakonec vse uzavira kapitola o moznych budoucich scénatich a vyhledech.

Klic¢ova slova: potravinové alternativy, rostlinny protein, soja, ndhrada masa, ndhrada mléka,

Zivotni prostiedi



Production of plant-based food alternatives in the
European Union and in the Czech Republic

Summary

This thesis deals with the concept of "plant-based food alternative”. It analyzes their
understanding both as products from less spread crops and as products from protein crops. We
will focus my thesis just on the meaning of the phrase "alternative foods of plant origin™.

We will discuss the sources of vegetable proteins and their cultivation status in European
conditions.

After that follows the section dealing with the types of products from protein crops. In this
section, the topics of dairy and meat food alternatives of plant origin are discussed in more
detail.

In the next part, | focus on consumer preferences, where we will learn about consumer
attitudes towards both types of products. It continues with a description of common
production processes in the processing of both plant-based meat and plant-based milk.

This is followed by a section devoted to the fundamental question of the effects of
consumption of alternative foods on human health.

Furthermore, the work focuses on the socio-economic issue and the impact on the
environment, and also includes an explanation of how plant alternatives should be labeled on
the packaging according to the legislation. Finally, a chapter on possible future scenarios and
outlooks concludes everything.

Keywords: Food alternatives, plant-based protein, soy, alternative of meat , alternative of
milk, environment .
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1 Uvod

Rostlinné nahrady masa a mléka jsou v poslednich letech zvlast’ popularnimi tématy. Mimo
jiné také diky vyrobctim potravin z rostlinnych surovin simulujicich zivo¢isné produkty
(PBP), provad¢jicich ve svych reklamach osvétu o zdravém a ekologickém zivotnim stylu.
Proto je také velka ¢ast veganil a vegetariana pro svuj styl stravovani rozhodnuta nejen pro
etické a zdravotni diivody, ale i pro jejich ekologickou smysluplnost. Zivo¢isna produkce a
zvlasté pak hovézi produkce, se u €asti vefejnosti uz povazuje za ekologicky zatézujici a
nepfiznivou. MiZzeme uvézt i nékolik dalSich argumentti proc roste obliba rostlinnych
nahrazek. Vétsina soucasné produkce séji a veétsi ¢ast dalsich lusténin a obilovin je omezena
pro vykrm hospodatskych zvitat. Populace lidi do roku 2050 ptesahne mozné 9 miliard, ¢imz
se dale zvysi celkova poptavka po potravinach a s tim souvisejici poptavka po krmivech.
Odklon od zivocisné produkce dovoli tento tlak zmirnit. I pfesto zatim zlstavaji hospodarska
zvitata dominantnim zdrojem bilkovin.

Zivogisné bilkoviny jsou cenéné pro své aminokyselinové zastoupeni a jejich snadné
vstiebani a zabudovani v organismu.

Bilkoviny v jidelnicku obyvatel Evropské Unie (EU) zastupuji z vice nez 50 % zivocisné
bilkoviny. To je vice, nez svétovy prumer.

Néhrazky masa a mléka (PBP) jsou vyrobky potravinaiského prumyslu. Maji za cil
spotiebiteltim piedlozit vegansky nebo vegetariansky produkt v chutné formé. Casto je
snahou ho co nejvice chutové a konzisten¢né pripodobnit zivo¢isnym produktim. V tomto
ohledu nastava Casto rozepie mezi témi, kdo tyto produkty srovnavaji s zivo¢isnymi a témi,
kdo zastavaji nazor, Ze jsou tyto dvé skupiny produktti mezi sebou neporovnatelné, takze se

V podstaté nejedna o nahradu.

Stejné tak panuji neshody v zatfazeni téchto rostlinnych vyrobkl mezi ,,vysoce zpracované
potraviny* (¢ili potencialné zdravi neprospivajici), nebo zda ma byt témto potravinam udélena
vyjimka a oznaceni, Ze jsou zdravotné nezavadnymi.

V CR se oficialng spojeni s6jové (nebo jiné rostlinné) mléko pro oznadéeni rostlinného napoje
nepouziva. V této praci vsak s timto slovnim spojenim pracujeme, protoze se ve védeckych
pracich bézné vyuziva.



2 Cil prace

Cilem prace bude formou literarni reSerSe popsat aktualni stav produkce potravinovych
alternativ rostlinného piivodu v Evropské unii a v CR, ale i vyhled a moznosti daliho rozvoje
s ohledem na soucasné poznatky. V¢tSina informacnich zdroji v této oblasti je pomérné
roztiisténa a tato bakalarska prace si klade za cil tyto poznatky propojit. Kromé toho bude
dil¢im cilem zachytit trendy ve vyrob¢ a spotfeb¢ téchto potravinovych alternativ.



3 Literarni reSerse

Ocekava se, ze populace lidi na planeté¢ Zemi do roku 2050 vyroste na 9,5 miliardy.
Pravé proto vznikaji obavy o dostupnost potravin v piistich letech. Aby byla poptavka po
potravinach uspokojena, je tfeba uskutecnit urCité strategie. Produkce majoritnich obilovin
jako jsou kukufice, pSenice, jemen a ryze, se obtizné realizuje v okrajovych prostiedich
s nedostatky vlahy nebo se silnym zasolenim. Zvlasté v téchto oblastech se doporucuje
péstovat alternativni plodiny typu tef, saflor, laskavec, quinoa, canihua nebo fazole
(Abdelaziz et al. 2020). Tedy vyssi populace obyvatel znamena vysSi spotfebu (nejen)
bilkovin. Berme v vahu, Ze i dnes u populaci rozvojovych zemi existuje bilkovinna
podvyziva. S vyssi poptavkou po bilkovinnych potravinach dne$ni doby, roste i poptavka po
krmivech (Detzel et al. 2022).

3.1 Specifikace vyrazu alternativy rostlinného piivodu

Vyraz ,alternativni potravina® ma v literatufe dva vyznamy. Na prvnim mist¢ mizeme
zminit malo bézné, ¢ili alternativni potraviny, ziskané produkci okrajovych plodin (Moudry et
al. 2011). V dalsich piipadech je toto slovni spojeni vnimano ponékud Sifeji, kdy jsou za
alternativni potraviny rostlinného pivodu povazovany nezivocisné bilkovinné zdroje. Jsou
alternativami, protoze mohou nahradit zivo¢isné produkty. Obilné bilkoviny, jako naptiklad
lepek, lusténinova bilkovina, jako je napiiklad sojova bilkovina, Se nejéastéji pouzivaji jako
bézné piisady do masovych analogu (Zhang et al. 2022). Vyrobky z alternativnich plodin se
oznacuji jako vyrobky s vySsi pfidanou hodnotou, nebot’ jsou bohaté na nutri¢cné vyznamné
latky (Moudry et al. 2011). Mouky ziskané z lusténin, zvlastnich obilovin nebo ostatnich
plodin se vyuzivaji pouze jako ptisady pekaiskych produkti. Na trhu nalezneme naptiklad
kukufti¢nou, pohankovou nebo Inénou mouku (Krejsova 2022).

3.1.1 Alternativni, méné vyuZivané plodiny

Uzké spektrum vyuzivanych plodin vede k porusovani zasady jejich stéidani v osevnich
postupech. To samé vede ke sniZeni biodiverzity, ochuzeni pfirozenych regulacnich
mechanisml pudy a prostort. Tyto negativni externality vedou ve svém dusledku k ristu
nakladl a z dlouhodobého pohledu ke zhorSovani rentability. Toto v praxi znamend, ze mize
efektivnost hospodafeni na ptidé klesat. Resenim je rozsifeni spektra polnich plodin o dalgi,
zapomenuté nebo nové plodiny (Moudry et al. 2011). Rada z nich byla na nasem tzemi
péstovana, ale postupné je vytlacovaly vynosnéjsi druhy a kultivary. Na pole se ted’ vraceji
nekteré odridy psenice Spaldy, dvouzrnky, jednozrnky nebo presivkové formy psenice seté.
Az na urcité vyjimky, obecné alternativni obilniny disponuji horsi pekaiskou kvalitou
(Venclovéa 2009). Podle (Svec, Hruskova 2019) éra zapomenutych cizich, ¢asto zamoiskych
rostlin, je na ustupu a jsou stiidany plodinami domacimi na evropském kontinentu, jako jsou
je¢men nebo Inéné semeno. Zajimavou obilninou pro produkci mouky je bér italsky (Setaria
italica), jehoz druhou nejdulezitéjsi slozkou jsou bilkoviny S dobrym zastoupenim
aminokyselin (Sachdev et al, 2020)

Alternativni plodiny se nechaji prakticky rozdélit dle jejich Gcéelu na:



e Pseudoobilniny — pohanka (Fagopyrumm esculentum
Moench), laskavec (Amaranthus L.), merlik chilsky
(Chenopodium quinoa Willd)

e Luskoviny — hrach (Pisum sp.), s6ja (Glycine max L.) lupina/
vl¢i bob (Lupinus sp.), cizrna (Cicer arietinum L.), fazol
(Phaseolus sp.), ¢ocka (Lens culinaris Med.)

e Olejniny — len olejny (Linum usitatissinum L.), tykev olejna,
(Cucurbita pepo, var. oleifera) koriandr (Coriandrum
sativum L.), konopi (Cannabis sativa L.), svétlice barvifska
(Carthamus tinctorius L.)

e Okopaniny — topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus L.),
¢ekanka (Cichorium L.), jakon (Smallanthus sonchifolius L.)

e [&Civé rostliny — hefmanek pravy (Matricaria recutita L.),
medunka 1ékaiska (Melissa oddicinalis L.), tiezalka
teCkovana (Hypericum perforatum L.), jitrocel kopinaty
(Plantago lanceolata), ostropestiec mariansky (Silybum
marianum L. Gaertn.), kmin kofenny (Carum carvi L.), mata
peprna (Mentha piperita L.) (Moudry et al. 2011).

3.2 Zdroje rostlinnych bilkovin

Bilkoviny se do lidské stravy dostavaji z nékolika zdroji. Piehledné rozdé¢leni
bilkovinnych zdrojii najdeme na obrazku ¢. 2 v pfilohach. Plodiny s vyznamnym obsahem
bilkovin bychom nasli mezi luskovinami, pseudoobilninami nebo i mezi olejninami a
obilninami. Vyhodou alternativnich a zejména bilkovinnych plodin, je jejich ¢asta vhodnost
do méné ptiznivych péstitelskych podminek, zeyména pokud jde o naroky na hnojeni (De Ron
etal. 2017).

Luskoviny ptinaseji vyhody pro Zzivotni prostfedi tim, Ze podporuji jak nadzemni, tak
podzemni biologickou biodiverzitu. Také ptispivaji ke snizeni sklenikovych plynl a kyselych
latek. PtestoZze produkce luskovin vyZzaduje jen malé nebo zadné dusikaté hnojeni, mize byt
produkce plodin bohatych na bilkoviny narocnd. MuZeme zminit tfeba vynosové nestabilni
druhy a odridy, které odolavaji hife plevelim, nez napiiklad obvyklé obilniny. Kromé toho,
muze zemé&délcim v dne$ni dobé komplikovat situaci i omezena velikost trhu s lusténinami
(Bues et al. 2013). Bilkovinné plodiny trpi nestabilitou vynosu ve srovnani s obilovinami
nebo fepkou a vykyvy vynost jsou jednim z hlavnich divodi, pro¢ zeméd€lci tyto plodiny
péstuji omezené. To je hlavni pirekdZkou a hlavnim cilem by mélo byt toto ptekonat prave
zlepSenim produkce bilkovinnych plodin. Zde je dulezité, aby dalsi rozsifeni plochy oseté
bilkovinnymi obilovinami nevedlo k pfimym, ¢i nepfimym zménam ve vyuzivani pidy nebo
potencialnimu nedostatku vody v pudé, ale k diverzifikaci a stfidani plodin (Detzel et al
2022). Je mozné, ze pravé to se odrazi ve statistice Evropského parlamentu, ktera tika, ze
produkce luskovin klesd. V roce 2011 zaujimaly luskoviny pouze 1,8 % orné pudy, kdezto
pred 60 lety téméf 5 % (Watson, 2017). Vyzkum vénovany charakteristikam péstitelli
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luskovin objevil, ze jde velmi Casto 0 inovativni a riskujici osoby s vysokym vzdélanim
(Suvanto et al. 2020). V soucasné dob¢ pouze 43 % lusténin, které konci na talitich, pochazi
z EU (Watson et al. 20217). Na podporu povédomi a zajmu o lusténiny, prohlasila organizace
FAO rok 2016 jako rok ,,lusténin“( Calles et al. 2019). V roce 2016 byla spotieba lusténin na
osobu a rok v Evropé v priméru 3 kg, ale s velkymi rozdily mezi jednotlivymi zemé&mi
(Pilorgé et al 2021).

Za nejvhodnéjsi plodinu bohatou na bilkoviny se pro evropské podminky prostiedi
povazuje merlik chilsky. Je vhodny az pro 70 % evropské orné ptidy. Po ném v poméru 23%
vhodné plochy nasleduje lupina tzkolista a dale fazol obecny na 4%. EXistuje prognoza, ze
nejvynosnéjsi oblasti pro produkci rostlinnych bilkovin budou lokalizovany v jadranskych
zemich, alpskych regionech, jako je oblast Slovinska, jizniho Némecka a vychodni Francie
(Manners et al. 2020). Nejvhodnéjsi oblasti pro péstovani jednotlivych bilkovinnyvch plodin
v budoucnosti zobrazuje obrazek ¢. 3 v ptilohach.

Nejvice vyuzivanou plodinou pro vyrobu alternativnich bilkovinnych potravin je soja.
Vice nez tfi ¢tvrtiny (77%) celosvétové produkcee soji je zkrmovano hospodaiskymi zvifaty.
Pouhych 7 % sd6ji se pouziva ptimo pro lidské potraviny, jako naptiklad pro vyrobu tofu
(Ritchie & Rosera 2021).

Dalsim dilezitym zdrojem rostlinnych bilkovin miuze byt Seitan. Seitan, neboli
pSeni¢ny lepek, se vyrabi promyvanim tésta z pSenicné mouky. Potom co se té€sto propere a
vyplavi se vétsina skrobu, vznikne zvykaci elasticka hmota (Malav et al. 2015).

3.3 Typy bilkovinnych a alternativnich vyrobkii

Evropsky trh rostlinnych potravin je zastoupen vyrobky typu Zivoc¢iSnych alternativ. Jde
o alternativy mlé¢nych vyrobku, jako jsou mléka, syry, jogurty, masla, smetany. Alternativy
masnych vyrobkl zahrnuji tofu, burger placi¢ky, tempeh, parky a klobdsy, mleté maso,
nugety a dalsi. Dale jsou v nabidce bilkovinné rostlinné napoje, seitan, nahrazky vajec nebo
nahrazky mofiskych plodl (Business wire 2022).

Dalsi prilezitosti, je nahradit pouze zlomek masného vyrobku (napt. 20 — 50 %)
bilkovinami rostlinného zdroje (Neville et al. 2017). Takzvané masové hybridy mohou byt
moznosti pro spotiebitelsky segment, ktery se nezajimd o vegetarianské nebo veganské
alternativy masa. Mohou tedy slouzit jako nizkoprahova nabidka pro tuto skupinu, ktera by
usnadnila pfechod smérem ke zdravéjsi a udrzitelngjsi strave (Profeta 2 et al. 2021). (Profeta 1
et al. 2021). Proteinové moucky, vyrabéné z bilkovinnych plodin, maji vyuziti jako ptimési
do potravin a obohacuji je nebo je fedi o rostlinnou slozku s pfidanou hodnotou.

V statech Italie, Francie, Némecka a Spanélska piibylo mezi lety 2010-2014 bezmala
350 novych PBP na bazi lusténin. Z toho 31 % produkti na bazi cizrny, 30 % produktli na
bazi hrachu, 25 % fazolovych, 14% cockovych. Z celkového zastoupeni vyrobkt bylo 13 %
Vv bio kvalité (Pilorgé et al 2021).

Pro ditkaz o poularité tématu rostlinnych nahrazek masa v poslednich letech na védecké
pudé, svédci pocet védeckych publikaci nahlasenych spole¢nosti Scopus. (Sha & Xiong 2020)
zanalyzovali pocet c¢lanki obsahujicich v nazvu, abstraktu a klicovych slovech termin
»alternativy masa“ nebo ,,analogy masa*“ v letech 1960 az 2019. Ptiloha: Pocet publikaci
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v zavislosti na roku v letech 2010-2019 (Sha & Xiong 2020) obr. ¢. la v pfilohach.
Pro diikaz 0 pocetnosti nové vyslych védéckych ¢lanki, kde se vyskytovalo slovo ,, rostlinné
mléko* je k dospozici graf v ptilohach. Piiloha: Pocet dokumenti tykajici se tématu v databzi
Scropus Vv letech 2011-2021 (Bocker & Silva 2021) obr. ¢. 1b v pfilohach

3.3.1 Alternativy mléka rostlinného ptvodu

Ke kravskému mléku existuje vice rostlinnych alternativ, které svym vzhledem
pripominaji mléko a Ize je CasteCné povazovat za jeho mozné nahrady. JSou vyuzivany ke
konzumaci ve studeném nebo teplém stavu, S cerealiemi, v kaSich, cajich, kavach a
produktech jako jsou zmrzlina nebo jogurt. Rostlinné alternativy mléka (PBM) jsou
V podstaté ve vodé rozpustné vytazky z lusténin, olejnych semen, cerealii, a ofecht ( Flysjo et
al. 2011). Zatimco PBM ve formé sdjového mléka ma v Asii dlouhou historii, v Evropé se
v komerénim méfitku nevyrabélo az od 50. let 20. stoleti ( Mylan et al. 2019). | v jinych
zemich svéta najdeme mistni napoje pfipravované z obilovin, ofechli a podobné. Napiiklad
fermentovany napoj zvany ,boza“, z obilovin jako jsou pSenice, proso a zito tradi¢né
ptipravuji v Bulharsku, Albanii, Turecku nebo Rumunsku (Blandino et al. 2003). Napoj
mlééné barvy zvany ,,Tygii ofechové mléko piipravuji Spanélé nekvasenym zptsobem
z tygtich ofechd (Cyperus esculentus L.), neboli prakticky z Sachorovych hliz (Cortés et al.
2005). Evropskym propagatorem PBM byl Artur Ling, ktery v poloviné 50. let zalozil The
Plant Milk Society jako pobocku Vegan society. Po desetileti se drzela vyroba PBM
Vv omezeném rozsahu. Duivodem byla i popularita podpory konzumace klasického mléka po
druhé svétové valce. Dalsi narGist zjmu 0 PBM nastal na pfelomu tisicileti. Tehdy se
pozvolna jejich vyznam piestava omezovat na vyhradné etické a zdravotni duvody, ale
piidava se napiiklad ochrana Zivotniho prostfedi (Mylan et al. 2019).

Potravinaisky pramysl vytvaii rozmanitou skalu PBM k mléénym vyrobkiim, jako jsou
syry, mléka nebo jogurty a smetany. Hlavnimi faktory, které brani SirSimu pfijeti je jejich
stabilita, funk¢ni charakter a senzorické vlastnosti. Z tohoto divodl je pfipodobiiovani se
vlastnostem klasického mléka predmétem zajmu inovatord (Grossmann et al. 2021). Vyvoj
jakéhokoli uspéSného rostlinného mléka zavisi na pochopeni funkce, struktury a sloZeni
klasického mléka. Tyto znalosti pak mohou byt pfedlohou poZadovanych vlastnosti a tim
Iépe ptijatelné konzumenty. Klasické mléko je slozenim a strukturou koloidni disperze
osahujici tukové kulicky, bilkovinné micely suspendované ve vodném roztoku s rozpustnymi
slozkami cukrt, bilkovin a mineralt (McClements IF & Newman E. 2019).

PBM mohou byt proteiny z péti kategorii rostlin na bazi:
e lusténin (s6jova, hrachova, cockova)

obilnin (ovesna, ryZova, Spaldova)

pseudoobilovin (quinoova (merlikova), pohankova, laskavcova)

ofechil (mandlovd)

e olejnych semen (konopna, Inéna, makova)

Nabidka plodin vyuzitelnych K produkci PBM je tedy S$iroka, ackoli z bilkovinného
hlediska se klasickému mléku muze blizit pouze kategorie lusténin. Z pohledu vyrobct
PBM jsou dnes zatim méné obvyklé cockové bilkoviny slibnymi surovinami pro
vytvofeni potencionalni budouci platformy pro jejich produkci. Na druhou stranu
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z pohledu farmare jsou preferovany fazole, protoze se snaze péstuji a maji pomérné
stabilni a obecné vyssi vynosy (Detzel et al. 2022).

3.3.2 Alternativy masa a syru rostlinného pivodu

Bilkoviny soji, obilny lepek a hrachové bilkoviny jsou Siroce pouzivany jako hlavni
suroviny pro PB (plant based) analogy masa. Tradi¢nimi vyrobky jakymi jsou tofu, yuba,
tempeh a seitan se konzumuji a Siroce vyrabé&ji po staleti zejména v asijskych zemich.
Predpoklada se, ze redlna ptiprava tofu sahd hloubé¢ji do minulosti, nez je zaznamenano
v oficialni historii (Bakhsh et al 2021). V polovin¢ 20. stoleti se pro vyrobu rostlinnych
analogli masa s vlaknitou strukturou zacina pouzivat texturovana rostlinna bilkovina TVP
(texturized vegetable protein), ktera je ziskavana vytlacovanim za nizké vlhkosti. Dnes jsou
praktikovany dal$i nové technologie vyroby analogt. Patii k nim extruze za vysoké vlhkosti
nebo 3D tisk. Vyrobci pfiddvaji na autenticit¢ také doplitkovymi barvivy simulujicimi
masitou barvu (Zhang et al. 2021)

Na trhu jsou firmy, které se zrodily ptimo za G¢elem vyroby rostlinnych alternativ, ale jsou i
spoleCnosti, zejména masné zavody, které¢ svou puivodni vyrobu rozsifily o tyto rostlinné
vyrobky (Sha & Xiong 2020). V dnesni dob¢ se v supermarketech a restauracich v zapadnich
a asijskych zemich prodavaji rizné PB masové kulicky, placicky, hamburgery, klobasy,
nudli¢ky, slaniny, platky Sunky, kufeci nugety, kufeci grilované maso nebo mleté kuteci a
hovézi maso (Zhang et al. 2022). Dal§im uspéSnym produktem, ktery byl nedavno uveden na
trh, jsou PB vajecné analogy. Za jejich navrzenim a vyrobou stala studie o vlastnostech a
struktute klasickych vajec (McClements & Grossmann 2021).

Zajimavym produktem je Svédskymi vyzkumniky vyvinutd rostlinna placka, vyrobena pouze
Z houbového mycelia a ovsa nebo rostlinny burger jako je Impossible Burger, ktery evokuje
Cervené krvaceni diky soje geneticky modifikované hovézim genem (Southey 2023),
(Takefuji2021).

Okara je vedlejsi produkt ze sdjovych bobu. Vznika pii vyrobé sojového mléka. Obsahuje
vysoky podil bilkovin (pfedstavuji asi 30 % jeho susiny). Ma dobré zastoupeni esencialnich
aminokyselin a dobrou stravitelnost. Pfiblizné 1 kg zpracovanych sojovych bobl umozni
vyprodukovat 1-1,2 kg okary. Toto zvySeni hmotnosti je zptsobeno tepelnou upravou a
schopnosti zadrzovat vodu. Potravindiské spolecnosti ji vSak bohuZzel vyhazuji, vzhledem
k tomu, ze obsahuje az 80 % vody, coz vede k jejimu brzkému mikrobialnimu znehodnoceni
(Coletti et al. 2020)

Obr. ¢.1 Zakladni druhy vyrobka ze soji (Takefuji 2021).
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Tofu Yuba Tempeh Texturovana séjova bilkovina

Existuje mnoho receptl na pokrmy a vyrobky ze séji. Nize vypsané body jsou vyétem téch
znaméjsSich a v obchodech dostupnéjsich, kdyZ opomineme mouky, vlocky, krupice,
bilkovinné izolaty, texturované séjové bilkoviny, sdjovy lecitin, olej, sojojanézu, séjové
vyhonky a ofisky nebo s6jovou kavu.

e Yuba je v podstaté zaschla a odstranéna blana z hladiny zahtatého sdjového mléka.
Charakteristick4d obsahem olejovych télisek.

e Tofu - také jinak nazyvan s6jovy syr nebo tvaroh. Vznika srazenim sdjového mléka za
pfidani kyseliny. Pfitom s6jové bilkoviny denaturuji.

e Miso — fermentovana sojova pasta, je to slané kofeni s obsahem obilovin.

¢ Natto — fermentované s6jové boby oslizl¢ na povrchu.

e Aburage — smazeny plat tofu.

e Tempeh — sojovy syr sSedomodrou uslechtilou plisni. Pfipravuje se piidanim
bakteridlni kultury (Aspergillus oryzaea nebo Rhizopus oligosporus) do uvarenych a
slisovanych bobt.

e Sufu — bakteriemi nebo plisni fermentované tofu.

e Jogurty — vyrobky podobné jogurtim z kravského mléka. Vyrabé&ji se podobnym
zpusobem ze soOjového mléka nebo jeho kombinace s kravskym zakysdnim
jogurtovymi kulturami.

(Nishinari et al. 2014), (Dostalova 2017).

3.3.3 Spotiebitelské preference

Jiz v roce 1975 McCarney provedl prizkum formou rozhovoru, diky kterému zmapoval
piekazky zavadeéni PBP. V té dob¢ byly pfekazkami fyzicky vzhled, neznalost, chut, nutri¢ni
hodnota, dostupnost jinych nahrazek jako jsou ryby a umélost téchto potravin. Vnimana chut’
je dnes stale hlavni komplikaci branici pfijeti, at’ uz se jedna o kteroukoli zemi (Harvey
2016).

Mléko

Spottebitelské studie dokdzaly, ze hlavnim rozhodovacim atributem u spotiebitelti
PBM je jejich chut. Vétsina spotiebiteli preferuje klasické mléko pravé kvili jeho chuti.
Mléko ji ma obvykle docela nevyraznou (McCarthy et al. 2017). MIéko nema obvykle
vyraznou chut’ nebo barvu, coz nuti vyrobce PBM, aby jejich vyrobky neobsahovaly zbytky
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barviv z rostlinnych plodi. Spotiebitelé mohou byt schopni tyto nevyrazné zmény odhalit.
Dalsi obtize s PBM nastavaji pfi jeho vyuzivani jako klasického mléka v mlécnych vyrobceich.
Nicméné¢ na trhu najdeme vyrobky typu slozitych syrt, jako je hermelin nebo niva na bazi
ofechtl, ale 1 na bazi napiiklad ovsa a luSténin. To s sebou samoziejm¢ nese charakteristicky
ofiskovy zéapach a pfichut’ (Jeske et al. 2018). Né¢které tyto produkty navic obsahuji vétsi,
senzoricky patrné Castice. Projevuji se jako kiidovy pocit v ustech. (McClements & Newman
2019). S timto problémem si vyrobci dokazi poradit homogenizaci produktu tak, aby se
nerozpustnd hmota rozlozila na velikost, kdy je déle detekovana jazykem, obvykle na frakci
mensi, nez 50 um.

Senzorické studie podle (Jeske et al. 2019) ukazuji, ze vzorku konzumentd nejlépe
vyhovovalo mléko ovesné, méné ryzové, mandlové, sdjové, coCkové, a nejméné konopné.
Studie (McClements & Newman 2019) ukazala, ze podle degustatorti je mandlové mléko
klasickému mléku nejpodobnéjsi.

Mnoho spotiebitelti se zdraha PBM pfijmout, protoze jim nesedi pravé jejich chut’, nebo také
proto, Ze se nechovaji jako klasickd mléka pii pfidani do horkych ndpojii nebo pfi vareni
(McHugh 2018).

Prace (Huang 2022) vyvratila teorii, ze by bylo PBM konzumovano pievazné ,,mladymi a
vzdélanymi méstskymi spotiebiteli®. Jeho analyza také ukéazala, Ze se PBM bere spise jako
doplnék nizkotuéného mléka a ze PBM casto nenakupovali rodiny s malymi détmi. Pies
vSechny socioekonomické rozdily byla u hodnocenych hlavnim rozhodujicim faktorem cena.
Na rozvinutych trzich, jako napiiklad v Rakousku, vsak stale existuje jasné pozitivni vnimani
klasického kravského mléka, jako pfirodniho zdravého produktu. Hodnota produkt
z klasického mléka je obecné vétSinu spotiebitelt vnimana jako vySsi v porovnani s PBM
(Haas et al. 2019). Statistika provedena v Nizozemsku ukazala, Ze by si respondenti koupili
PBM, pokud by jim chutnali vice nez maso, a vét§ina by i zvysila své vydaje na n¢, pokud by
maso bylo drazsi (van Gelder K. 2021).

Silnou motivaci pro mnoho spotiebitelil, kteti se rozhodli pit rostlinné mléko, je prave jejich
presveédceni, ze je prospé$né pro zivotni prostiedi (Jeske et al., 2018).

Maso

I kdyZ v dnes$ni dobé dosahuji rostlinnd masa vyznamnych zlepSeni, stale nedosahuji Siroké
oblibenosti. Na nedavnou studii napti¢ Evropou a USA odpovédélo pouze 30 % respondentd,
ze maso rostlinného ptivodu chutna stejn¢ dobie nebo dokonce lépe, nez skutecné maso
(Lukas 2021). Zajimavym zjisténim (Bryant & Sanctorum 2021) bylo, ze potraviny
rostlinného ptivodu byly vice atraktivni pro Zeny, neZ pro muze. U muzl zvitézilo
v preferenci kultivované maso. Dale také uvadi, Ze rostlinné i kultivované maso bylo
oblibenéjsi u mladsich spotiebiteld.

Podle setfeni, které mélo porovnat postoje Norti a Francouzu v otazce konzumace bilkovin a
zivotniho prostiedi vyslo, Ze Norové by cCastéji nahradili hovézi rybou a Francouzi by se vice
stavéli na stranu rostlinnych bilkovin. Uastnici také uvedli, Ze nevédi, jak vafit syrové
rostlinné¢ produkty a odmitaji konzumovat hotové nebo predzpracované alternativy masa,
které vnimaji jako ptili§ zpracované a nepfirozené. Vyraznym rozdilem mezi porovnavanymi
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zemémi byla preference ve zpusobu funkénosti potravin. Pro Francouze bylo rozhodujici
chut'ové potéseni, pro Nory pohodlnost ptipravy (Varela et al. 2022).

Jsou studie tikajici, ze si ¢ast Evropani neuvédomuje, ze konzumace masa ma dopad na
zivotni prostiedi (Macdiarmid et al. 2016), (Hartmann & Siegrist 2017). Dalsi zjisténi
naznacuji, ze lidé jako davod pro odklon od masnych vyrobkd uznavaji ochranu Zivotniho
prostiedi, ale senzorické nedostatky jsou pro né nepiekonatelné¢ (Apostolidis & MclLeay
2017). Jeden pokus také dokazal, Ze testovani ze zaCatku neméli tofu tak radi tak jako kufe,
ale asi pfiblizné po 10 jidlech se jiz preferencni skore mezi kufetem a tofu vyrazné nelisilo
(Hoek et al. 2011). U vzorku Nizozemcu se testovalo, k jakym jidlim se nejlépe hodi
nahrazky masa a v jaké form¢. Ve vysledku se ukazalo, Ze nizozemsti spotiebitelé maji vyssi
ochotu pfijimat nahrazky masa, kdyz se podavaji se Spagetami, nez napiiklad s polévkou
(Elzerman et al. 2015).

Pokud se zaméfime na otdzku obliby 3D tisténého rostlinného masa (3DP PBMA), je
spole¢nym vysledkem studii jistd nejednotnost respondentii ohledné tohoto produktu. V jedné
studii se ukazalo, Ze vétSina respondentt vyjadfila negativni postoj k 3DP alternativnimu
masu. Povazovala ho za nepfirozené, zdravi Skodlivé a postradajici Cerstvost. Z vysledki
vyplynulo, ze pii uvadéni nového potravinového produktu na trh je mimotadné dilezité
zajistit informovanost o metodach piipravy. To, ze smési na vyrobu 3DP PBMA mohou
obsahovat takové prisady jako je hmyz, je dalsi prekazkou pro jejich ptijeti (Dick et al. 2019).
Z jiné studie vyplynulo, ze konzumentim se 3DP produkty nezdaji zdravé. Zdrahaji se je
proto nakupovat. Ponékud Iépe je na tom s timto odporem mladsi generace (Manstan T &
McSweeney 2020).

Vyznamny vliv na chovéani zdkaznik konzumentl pii vybéru potravin ma také dostupnost
informaci o jednotlivych produktech na regalech prodejnich mist. Spotiebitelé, kteti jsou vice
vystaveni marketingovému tlaku na produkt, byvaji vice stimulovani v jeho konzumaci.
V soucasnosti nachdzime V prodejnach PBP umisténé v blizkosti béZznych zivocisnych
chlazenych vyrobku. Casto tyto vyrobky sdili prostor dohromady se viemi typy alternativnich
bilkovinnych produktl, ¢imZz obchodnici naznacuji, Ze jde o vyrobky pro jednotlivce se
specidlnimi dietnimi potfebami (Brooker et al. 20022).

Vysledky (Contini et al. 2018), podobné jako zjisténi, které se vyrazné projevilo u Nort
(Varela et al. 2022), jsou také v souladu s hypotézami o kuchaiskych dovednostech a ukazuji
slabou negativni korelaci mezi kuchatskymi schopnostmi jednotlivct a zdmérem konzumovat
PBP. PBP tedy figuruji spiSe jako suroviny jidel s poZadavkem na jejich rychlou ptipravu, nez
jako ,,potraviny v planovanych nakupnich seznamech® (Contini et al. 2020), (Contini et al.
2018), (Reipurth et al. 2019).

3.3.4 Vyrobni postupy a technologie

Syrové lusténiny maji obecné nizky stupent biologické dostupnosti a nasledné Spatnou
nutri¢ni hodnotu a tak se ve srovnani s zivo¢isSnymi bilkovinami pomaleji vstiebavaji, coz
castecné odiivodniuje jejich nizsi vyuzivani ve stravé. Je tedy nutné zlepSovat jejich nutricni
kvalitu. Proto je dobré, kdyz se dostavaji na trh jako zpracované vyrobky. Zejména
z pramyslového hlediska jsou antinutrienty jednémi z faktord, které lze ovlivnit extrakei

16



bilkovin nebo jinou fyzikalni, biologickou, ¢i chemickou tUpravou. Béhem vyroby potravin
obsahujicich bilkoviny, mohou byt bilkoviny vystaveny nékolika bodim zpracovani, jako
JsSou namaceni, vafeni, peceni, suSeni, vafeni pod tlakem, autoklavovani, extrahovani a
mikrovinné zahfivani. Proces upravy muze zahrnovat kroky, jako jsou loupani a mleti.
Izolace bilkovinné slozky probiha elektrostatickou separaci, hydrocyklonem nebo extrakci
rozpoustédlem. Suseni je mozné provadét vymrazovanim, susenim v peci nebo vakuovanim.
(Nejil et al. 2022). Podstatou izolace je odstranéni oleje (Nishinari et al. 2014).

Extrakce mtze byt provadéna za sucha i za mokra. Za sucha se extrahuje formou mleti,
po kterém nasleduje déleni ¢astic mouky na jeji frakce, jako jsou skrob, vlaknina a bilkoviny.
(Pelgrom et al. 2014). Béhem extrakénich procest lusténinovych bilkovin by mohly byt
ovlivnény strukturni a funk¢ni vlastnosti bilkovin v dusledku intenzivnich vysokych ¢i
nizkych pH nebo teplotnich podminek (Prandi et al. 2021).

Obr. ¢. 2 Procesy koncentrovani bilkovin ze semennych mouk nebo vyliskd luskovin a
olejnin (Barta et al. 2021).

suchy proces mokry proces

| uprava vstupniho materialu I I uprava vstupniho materidlu I
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Z prumyslového hlediska jsou extrakéni techniky soucasti zpracovani komercniho
bilkovinného prasku (Nejil et al. 2022).

Mléko

Vyvoj PBM se tidi a zavisi na pochopeni vlastnosti klasického kravského mléka.

Vyroba PBM ma dva zakladni pilife zpracovani. Prvni ¢asti vyroby je naruseni rostlinnych
materidlti za vzniku vodnych suspenzi olejovitych télisek. Druhou ¢asti vyroby je z dané
smési homogenizaci vyrobit emulzi za pomoci emulgatori. Dale se do roztoku ptidavaji
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krom¢ emulgatorti také zahustovadla, zdroje antioxidantti, vitaminti, mineralti a dochucovadel
(McClements et al. 2019).

Sojové mléko je vodny extrakt z celych sdjovych bobl ziskanych procesem namaceni a
mleti. Dale také vafenim a filtraci smési, kde je ve vodé rozpustna frakce sloZzena z vysoce
hodnotnych bilkovin, ale ma i solidni energicky obsah (Canaan et al. 2022). Castice
rostlinného mléka maji obvykle priimér od n€kolika stovek nanometri do desitek mikrometrti
(Grossmann et al. 2021). K objasnéni povahy ¢astic v alternativach mléka lze laboratorné
vyuzit metody fyzikalni nebo chemické. Naptiklad gravitaéni nebo odstiedivé pokusy nam
ukazi, ze Castice s hustotou vétsi, nez okolni vodny roztok, jako jsou fragmenty rostlinné
tkan¢ nebo koloidni mineraly, maji tendenci klesat. S6jovy proteinovy izolat je smési riiznych
bilkovin, které se nechaji (pii iontové sile 0,5 a pH 7,6) klasifikovat do ¢ty kategorii, podle
jejich sedimentaéniho koeficientu: 2S, 15S, 7S (B-konglycinin) a 11S (glycinin) (Nishinari et
al. 2014). Sedimenta¢ni koeficient je udavan ve Svedbergovych jednotkach. Vétsi ¢isla znaci
vétsi bilkoviny. Posledni dvé zaujimaji vyznamnych 80 %. (Xiaonan et al. 2021), (Nishinari
et al. 2014). Olejova téliska a kapicky maji tendenci naopak v tekuting stoupat. Povahu ¢astic
v rostlinnych mlékach lze ob¢as odvodit z jejich velikosti nebo morfologie. Fragmenty
rostlinné tkané byvaji velkého a nepravidelného tvaru, zatimco tuk kulatého. Dale se pomér
zastoupeni bilkovin tuku a polysacharidii necha dokdzat laboratornim obarvovanim a
fluorescenéni mikroskopii (Grossmann et al. 2021).

Faktory, jako jsou velikosti granuli $krobu, uniformita a interakce s molekulami bilkovin
urcujicich tvrdost zrna, jsou zasadnimi faktory urcujicimi vysledek extrakce. Napiiklad silna
pfilnavost velkého mnoZstvi nerozpustnych bilkovin ke Skrobovym zrnim, muize separaci
ztizit. Racionalizaci riznych slozek lze provést pomoci vzduchové klasifikace,
elektrostatické separace a techniky prosévani (Nejil et al. 2022).

Maso

Extruze s vysokou vlhkosti je relativné vyspélou technologii a je Siroce pouzivana pro

vyrobu sojovych alternativ masa s podobnou vlaknitou strukturou, jako ma maso. Hlavnimi
surovinami pro vyrobu sdjového masa je sdjovy protein a pSenicny lepek. Ackoli existuji i
produkty a studie kombinujici jiné bilkovinné rostlinné zdroje, jako je napiiklad araSidovy
nebo hrachovy protein. Kromé hlavnich bilkovinnych slozek se do alternativ masa piidava
Skrob a vlaknina, které maji dulezity vliv na rozvoj struktury vlaken a nutri¢ni bohatost
(Zhang et al. 2021).
Rostlinné bilkovinné koncentraty se vyrabéji zahiatim rostlinného materidlu. Timto se
vyextrahuji nebilkovinné extraktivni latky. Zbyvajici materidl je potom obohaceny
bilkovinami, kterych by mélo byt alespoit 50 % v susin€. Dale dochézi k texturovani, kterym
se ziskaji vlakna, barveni a aromatizovani.

K napodobeni kli¢ovych vlastnosti Zivo¢isné tukové tkan€ pomoci rostlinnych materiali
se pouzivaji rostlinné oleje. Napiiklad pouzitim kanolového nebo fepkového oleje, jejich
naslednou emulgaci se suspenzi so6jového koncentratu a naslednym zchlazenim smési je
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jednou z moznosti jak docilit tukové textury u produktt. Vysledné produkty podobnych vyrob
jsou schopny napodobit mechanické vlastnosti zivocisného tuku (Dreher et al 2020).

Patentovana technologie spole¢nosti Nova meats v dnesni dob¢ vyrobi 500 kg/h svych
nemasnych vyrobka (De Lorenzo 2022), (Southey 2023).

Je dobré doplnit, ze bilkovinné alternativy zivo¢isSného masa lze vyrabét i jinymi nez
zminovanymi metodami, jako popisuje (Takefuji 2021) ve své praci.

Pti vyrobé mas 3D tiskem se kromé rostlinnych materiali pouzivaji i jiné, naptiklad
hmyzi moucky, zivocisné tkan¢ a kultivované bunky. Lukrativni je pouziti hrachové
bilkoviny, avSak jeji Zelirovaci kapacita je nizsi, nez u sojové bilkoviny, coz vyzaduje pridani
soli nebo tGpravu velikosti ¢astic. Dal§im rostlinnym materialem, ktery si ziskal pozornost, je
pSenicny lepek, ktery tvoii vlaknité struktury diky své schopnosti tvofit disulfidové
proteinové vazby, které navic produktim piidavaji na elasticité. Zmiflovano je také pfidavani
tepkovych bilkovin, které po zahtéati rovnéz zlepSuji konzistenci. A konecné, i lipidova slozka
byva soucasti tisténych analogii mas. K pouziti je naptiklad fepkovy nebo slune¢nicovy olej.
Technickou obtizi vyroby pak mulze byt agregace vlaknitych siti uvniti zafizeni, coz konci
ucpanim (Ramachandraiah 2021). Moznosti materiali do 3DP analogi masa jsou $iroké. Pro
pripravu praska, které vznikaji mletim, 1ze vyrabét proteiny, lipidy a vlakna i ze zbytkovych
(odpadnich) rostlinnych materialti (Ramachandraiah et al.). Tradi¢nim rostlinnym ptidavkem
v masné vyrobé je pSeni¢nd mouka. Pouziva se také izolovana forma rozpustné psSeni¢né
bilkoviny, ktera se uplatiiuje jako stabilizator (Semba et al. 2021).

Strategie simulace barev se tyka pievazné mas, jako jsou veptové, hovézi nebo jehné¢i.
K napodobeni krve se ¢asto pouzivaji ptirodni pigmenty, jakymi jsou extrakt z cervené fepy,
karmin, lykopen nebo jable¢ny extrakt (Kyriakopoulou et al. 2021).

Dalsi stupném upravy vzhledu, chut¢ a viné pfinesl vynalez myoglobinu, a
leghemoglobinu spolecnostmi Motif FoodWorks a Impossible meat. Jednd se o hem,
umoziujici redlné napodobit Zivoc¢isnou krev. Jednd se ale o geneticky upravenou surovinu
(Pylore et al. 2021). Sojovy leghemoglobin (ktery se pozdé€ji zméni na hem) je vyroben z
geneticky upravenych kvasinek (Soutehey 2023). Myoglobin je hem, b&zné dostupny ve
svalech a diky formé oxymyoglobinu nebo deoxymioglobinu méa maso ¢ervenou barvu a pfi
vafeni hnédne. Béhem zpracovani myoglobinovych ptipravka byl gen extrahovany ze skotu
kodujici bovinni myoglobin vlozen do kvasinky P. Pastoris (Zhang et al. 2022).
Leghemoglobin je vedlejsim produktem symbiotickych vztahti mezi kofenovymi hlizkami
bobovitych a bakteriemi fixujicimi dusik, které v na nich ziji (Carlson et al. 2020). Jen pro
srovnani, sdjovy leghemoglobin a bovinni myoglobin se li§i umisténim, poctem hemovych
proteini a afinitou ke kysliku (Shelton et al. 2020)

3.3.5 Zdravotni pfinosy a rizika

Biologickd hodnota rliznych proteinti zavisi na dostupnosti limitujici nepostradatelné
(esencialni) aminokyseliny. Obecné je nejvyssi u zivocisnych bilkovin. Dominuji vejce a
mléko a nasleduje maso a dalsi zivocisné bilkoviny (hmyzi). U rostlinnych bilkovin je pomér
a zastoupeni niz$i, pficemz nejlépe si v obsahu bilkovin stoji lusténiny. Smési z riznych
zdrojii s doplitujicim slozenim aminokyselin mohou ptekonat nizkou ,,biologickou hodnotu
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jednotlivych slozek potravy (Weindl et al. 2020). Typicky nedostatkovou esencialni
aminokyselinou u obilovin je lysin a u Iusténin metionin (Galili & Amir 2013). Na zaklad¢
dusikové bilance byla stanovena doporucena denni davka bilkovin na dospélou osobu a den
0,8 g/kg télesné hmotnosti. ZvySeny nebo nadmérny piijem bilkovin miize napomahat pii
1écbé obezity, ale také se hovoifi o zvySeném vyskytu onemocnéni, jako jsou nadorova
(Weindl et al. 2020).

U produkti z rostlin je tieba brat zietel i na fakt, ze mohou obsahovat alergeny a nebo
antinutri¢ni latky. Naptiklad ovesné avenininy, coz jsou ovesné prolaminy, jsou nékdy
odpovédné za toxicitu ovsa u celiakl (pacientt s intoleranci lepku), (Comino et al. 2015).

Konzumace zivocisnych bilkovin u lidi saha hluboko az k jeho ptedchidcim do doby
pted 5 miliony let. Pravé jejich pfijem mél nezpochybnitelny vliv na evoluci ¢lovéka.
Dokazuji to rozméry stolicek, celisti, travici trakt a podobné. Diky zvySené konverzi zivin
mohlo hypoteticky dojit k vyznamnému rozvoji celkové nervové soustavy (Bienertova-Vasku
et al. 2014).

I kdyz se teoreticky mlze zdat, ze pfisun Zivin ve vegetarianské stravé byva vyvazeny,
nemusi tomu tak byt. Je dobré se pozastavit tieba nad vyuZitelnosti Zeleza lidskym
organizmem. RozliSujeme Zelezo hemové a nehemové, které obsahuji rostliny a je méné
vstiebatelné pro lidsky organismus. Pravé proto je striktné konzumentiim rostlin doporucovan
vy$$i ptijem zeleza, nez je bézna davka u vSezravct (Paduraru et al. 2014).

Rostlinna mléka jsou z nutri¢niho hlediska odlisna od klasického mléka. Lisi se jejich
energickd hodnota a nutri¢ni obsah jednotlivych Zivin v zavislosti na pouZitych surovinach a
vyrobnich operacich. Napiiklad kokosové, ryzové a mandlové mléko jsou energeticky
bohatsi, nez klasické mléko. Nakonec jesté¢ kromé rozdilu v zastoupeni jednotlivych
aminokyselin se PBM odliSuji i mineralnimi latkami, vitaminy, jejich hladinami a
jednotlivym zastoupenim. Napfiiklad lidé konzumujici pfevazné rostlinnou stravu postradali
vice vitamin A a D, ale také vapnik a obecné bilkoviny (McClements & Newman 2019).

Snizenim piijmu potravin zivo¢isného piivodu se mize snizit mnozstvi t€lu dodavanych
mikroZivin, jako jsou napfiklad Zelezo, zinek, vitamin B12 nebo urcité¢ mastné kyseliny. Na
druhou stranu pfi vyrobé sojové omacky vyrabéné nekonvenéné bez chemické kyselé
hydrolyzy, ale tradi¢énim zplisobem fermentace, vznika vitamin B12 (Dostalova 2017).

Vysoce rafinované rostlinné bilkoviny, coz byvaji bilkovinné izolaty, které jsou Siroce
pouzivany v PBP, trpi také odstranénim Zivin béhem zpracovani. Béhem zpracovani degraduji
vitaminy a timto procesem se odstranuje vlaknina a také mineraly (Fasolin et al. 2019) Na
rozdil od rostlinnych analogli, houbové bilkovinné potraviny na bazi mykoproteinu obsahuji
vice ostatnich Zivin, ale niZsi obsah vlastnich bilkovin (Harnack et al. 2021). Naptiklad okara
(vlhky vylisek po vyrobé s6jového mléka) ma ve svém sloZeni vlakninu, isoflavony, lidnany,
fytosterol, fytoestrogeny, saponin a fytaty. Tyto produkty se pak zpétn¢ pouzivaji jako
potravinaiské piisady (Colletti et al. 2020). Studie uvadéji, ze konzumace naptiklad s6jovych
napojit mize snizit ischemické onemocnéni srdce, osteoporozu, rakovinu diky pfitomnosti
isoflavont v s6jovych produktech, které maji antioxidacni t€inky (Niele et al. 2020).

PBP s sebou nesou také zdravotni rizika tykajici se vlivu zplsobu jejich zpracovéavani.

Potenciondlni nebezpefi muze nastat béhem tepelného zpracovani, pridavanim urcitych
piisad, mikrobialnim kazenim nebo vznikem toxickych sloucenin.
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Nékteré nové piisady pro PBP nemaji dlouhou historii jejich pouzivani a jejich
bezpecnost je nejista (Hadi & Brightwell 2021). V soucasné dobé mnoho PBP obsahuje velké
mnozstvi rznych slozek, z nichz nékteré nemusi byt povazovany za priznivé pro spotiebitele,
jako je oxid titanicity, oxidy zeleza nebo methylceludza Alcorta et al. 2021).

Diky velké skale PBP a jejich vynalézavym slozenim, kterym se vyrobci ptedhani,
nelze jednoduse urcit jakou kinetikou traveni a rychlosti se budou ziviny vstfebavat. V
horSim disledku by se mohlo jednat o poruchy mechanismu sytosti a nachylnost
k chronickym onemocnénim, jako jsou cukrovka a obezita. Coz je v rozporu s (Nile et al.
2020), ktery PBP pripisuje dobré zdravotni vlastnosti. Mimo to existuji i rozdily v biologické
dostupnosti mikrozivin mezi potravinami rostlinného a zivoc¢isného pivodu. Vyrobci PBP
tyto problémy piekonavaji pomoci vhodnych zpracovatelskych operaci, které ale musi pecliveé
zvazit pii, nebo pred vyvojem produktu. Tyka se to naptiklad vyvazovani esencialnich
aminokyselin, coz se necha docilit pravé kombinaci n¢kolika rostlinnych druht bilkovin
s komplementarnimi profily aminokyselin. Dals$im vyrovnavacim aspektem jsou esencialni
minerdly jako Zelezo a vépnik, omega-3 mastné kyseliny, jod, vitamin. Ty jsou casto ale
biologicky dostupnéjsi v zivocisnych potravinach (Rousseau et al. 2020), (Kostkova et al.
2015). Vegani by si m¢li dopliiovat vapnik, Zelezo, zinek a upravovat rostlinné potraviny pro
zvySeni jejich biologické dostupnosti, Dale by méli pfijimat vice bilkovin, nez vSezravci,
kvili snizeni stravitelnosti rostlinnych bilkovin (Agnoli et al. 2017).

Dalsim aspektem potencionalné ovliviiujici zdravi jsou amyloidy vzniklé agregaci
bilkovin po zpracovani potravin, jako je jejich tepelna uprava. Tvorba uspotadanych
proteinovych agregatli je bézné€ evidentni v potravinach bohatych na bilkoviny. Je zndmo, ze
utvary podobné amyloidiim vznikaji napiiklad ze sdjovych bobi a jejich purifikaci pfi vyssi
teploté (Jangir et al 2022).

Alergeny, mykotoxiny a tézké kovy jsou hlavnimi zdroji nebezpeCi pii vyuziti
proteinovych produkti zaloZzenych na houbovém myceliu. U téchto produkti je tieba davat
zvlastni pozor pii kombinovani vice druhtt hub a druhid jejich vyzivy, protoZe mohou
produkovat mykotoxiny (Hadi & Brightwell 2021).

Proteinové vyrobky a jejich suroviny jsou obecné povazovany za bezpecné
z antinutri¢éniho a mikrobialniho hlediska, pokud jsou tepelné zpracované. Rekontaminace po
extruzi praSkovym kofenim a podobné, s obsahem plisiovych spor, a poruseny chladici
fetézec, mohou vést k mikrobidlnimu ristu (European Commission 2014). Na druhou stranu
je nutno piihlédnout k tomu, ze ve srovnani s protéjsky obsahujicimi maso, jsou PBP pii
skladovani vice nachylné zkaze kvili neutrdlnimu pH (Geeraerts et al. 2020). Tyto zaleZitosti
ohledn€ potravinové bezpecnosti a dohled nad ¢lenskymi zemémi ma na starost Evropska
agentura pro bezpecnost potravin (EFSA). V EU ma kromé EFSA kazdy ¢lensky stat svij
vlastni normotvorny orgdn (Zhang et al. 2022).

Jsou zemé, které¢ vyzaduji povinné nutricni obohacovani analogi masa latkami, které
dodaji nutri¢ni hodnotu irovné masa. Jsou jimi Australie, Kanada a Novy Zéland. Kromé nich
zadné zemé& povinné nutriéni obohacovani nepozaduji. Pfesto n¢kteti vyrobci vyrabéji analogy
masa obsahujici ptidavné nutri¢ni latky, jako jsou vitaminy B komplexu, zelezo a zinek.
Nasledkem jsou ale na trhu PBP, s velmi rozdilnymi nutri¢nimi hodnotami. Na druhou stranu
je nutno dodat, ze vyrobni naklady a dlouhé seznamy ptisad ve sloZeni neocenuji spotiebitelé,
ani vyrobci (Kyriakopoulou et al. 2021).
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Svétova zdravotnickd organizace WHO poukazuje na vyskyt vysokého obsahu sodiku
Vv potravinaiskych vyrobcich. Nadmérny ptijem sodiku zvySuje moznost vyskytu vysokého
krevniho tlaku, kardiovaskuldrnich onemocnéni nebo osteoporozy (Gastaldello et al. 2022),
(Harnack et al. 2021). Podle (Zhang et al. 2022) by m¢lo smysl spiSe regulovat obsah sodiku
v PBP prosttednictvim piepist a norem, nez specifikovat obsah sodiku na nutricnich stitcich.

Kromé so6jového mléka maji PBM niz$i obsah bilkovin v porovnani s klasickym
mlékem. Dale také maji nizsi obsah nasycenych mastnych kyselin, ale zato vyssi v porovnani
s odstfedénym klasickym mlékem. PBM jsou takika prostd cholesterolu. Uvadi se, ze PBM
obsahuji méné cukru, nez skutecné mléko, je tieba ale zduraznit, ze rostlinnym cukrem je
prevazné sachardza, zatimco skute¢né mléko obsahuje laktozu. Pokud hovotime o komerénim
PBM, setkavame se s bohatym doplnénim vyrobku o vapnik, tedy mize ho byt vice nez u
kravského mléka. Vapnikovy doplnék je ve formé uhli¢itanu vapenatého. Kromé néj najdeme
v PBM i vitaminy rozpustné v tucich. Je tfeba poznamenat, ze vyrobci PBM se nedrzi v
zajetych Kolejich kopirujicich se vyrobkd, a tedy jsou na trhu zna¢né rozdily ve slozeni, diky
riznym jinym ptidavkam, jako jsou specialni ochuceni (McClements & Grossmann 2021).

Studie naznacuji, ze stravitelnost PBM je zavisla predevsim na charakteru olejovych
kapicek a télisek tuku. Stravitelnost téchto produkti se tedy odviji od vyvinuté zpracovatelské
technologie. Tedy zpracovatelské operace maji vliv posléze na obsah zivin v Krvi, jejich
bioaktivni dostupnost a dokonce na hormonalni reakce (McClements et al. 2019). Ze studii,
které se vénovaly chovani tukovych télisek, izolovanych z komeréné dostupnych mlék
pouzivanych rostlinnych druhd, potvrdily, Ze se jednotlivé rostlinné tuky chovaji v in vitro
simulovanych gastrointestidlnich podminkach odlisné. Ukdazalo se, Ze izolovany ovesny tuk
je relativné odolny vaéi traveni. Naopak izolovany tuk z mandli ma v zaludku tendenci
agregovat a dale je 1épe straven (Wilde et al. 2019), (McClements et al. 2019).

Paradoxné i veganska strava muze zahrnovat méné zdravé rostlinné potraviny. Bylo
sledovéno, ze pifi prechodu na vegetaridnskou stravu bylo pro jedince narocné se vzdat
nékterych zivociSnych potravin. Snizovani zivocisné stravy se zvySovanim rostlinné, vede
k nachylnosti ke vzniku cukrovky. Casto tomu napoméhaji slazen rostlinna jidla a napoje
(Satija et al. 2016)

Néktefi jedinci z riznych diivodd nepiijimaji dostatek Zivogisnych bilkovin. Casto
témito dlivody byvaji:

e kulturni ptislusnosti a jejich okolnosti

ezdravotni, kdy je konzument piesvédcen, ze rostlinnad strava je zdravi
prospésna

ectické, kdy souciti se zviraty

eckologické, kdy vnima zivoc¢isnou konzumaci za neekologickou

eckonomické, kdy ma k dispozici malo finan¢nich prostredki

enabozenské, kdy je konzument naptiklad hinduista, budhista nebo adventista
sedmého dne
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efilosofické, kdy se konzument drzi filosofickych smérd, jako jsou joga a
makrobiotika (Kamenik 2014)

Posledni dobou je predmétem zajmu obecné i ve spojitosti s PBP termin
,ultrazpracované potraviny“. V bézné vetejnosti jsou takto oznacené potraviny odsuzovany,
jako zdravi neprospésné. Tento termin neni dosud presné definovan a jeho vyznam je sporny.
V souvislosti s PBP se vSak pouziva ve smyslu ,zpracované potraviny s komplexnim
slozenim*. Termin byl tedy navrzen, aby vystihoval nejen sloZeni, ale 1 uroven zpracovani.
Podle (Oliag et al.) je dulezité nespojovat tento pojem s potravinami, které maji pouze nizkou
nutricni hodnotu, protoze ta na mnozstvi ingredienci a zpracovani nezavisi. Je nckolik
systému klasifikace v riznych zemich. Napftiklad klasifikacni systém NOVA (nazev, nikoli
zkratka) je pouzivan v mnoha studiich k analyze vlivu konzumace ultrazpracovanych potravin
na lidské zdravi (Oliag et al.2020). Systém NOVA kategorizuje potraviny podle rozsahu a
ucelu zpracovani, nikoli podle zivin (Kassam 2022). Vysledky ukazuji, ze existuje spojitost
mezi vysokou konzumaci ultrazpracovanych potravin a vyskytem kardiovaskularnich
onemocnéni, cukrovkou 2. typu nebo rakovinou (Oliag et al.2020), (Elizabeth 2020), (nzip.cz.
2023). (Kassam 2022) definuje tyto potraviny jako ty, které maji vysoky obsah rafinovaného
cukru, um¢lé ptisadady a transmastné kyseliny. Maji dlouhou trvanlivost, zvyraznénou nebo
obnovenou barvu, regulovanou kyselost, zahustovaci vlastnosti a podobné. Mezi ptiklady
ultrazpracovanych potravin uvedla obecné hotova jidla, jako jsou peciva s dlouhou
trvanlivosti, tavené syry, snidanové ceredlie, krekry, instantni jidla, masné polotovary.

Ackoli neexistuje shoda na definici vyznamu vyrazu ,ultrazpracované potraviny*,
zacina se vyskytovat v nadnarodnich politikdch nékterych clenskych stath (napt. Francie,
Belgie, Spanélsko). Zda se, ze fada potravin, které slouzi jako nahrada rostlinnych produktii
pro vegetariany a dalsi, se na pulty obchodt dostavaji ve vysoce zpracované formé.

Ptesto pfibyva dikazi. Ukazuje se, ze chutnost, vysoky a rychly piijem kalorii, ktery je
témto potravindm pripisovan, mize vést k piejidani zvlasté u osob na rostlinné dieté.

(Bock et al. 2022).

Nekteré nové alternativni potraviny, jako jsou rostlinné nebo houbové alternativni
proteiny, nemaji jesté za sebou bezpe¢nou historii. EU je schvaluje a zafazuje jako tzv. ,,Nové
potraviny*. Povoleni vyddva EFSA. V EU Evropska komise spolecné s kazdym c¢lenskym
statem schvalila nové slozky potravin, jako ,,nové slozky potravin®. V EU je vétSina lusténin a
obilnych proteinli pouzivanych v masovych analozich, béZnymi slozkami potravin a nejsou
novymi potravinami s vyjimkou fazoli mungo (EU 2022).

Dal$im zdravotnim problémem, se kterym se musime globalné potykat, jsou
potravinové alergie. Za zpétnou odpoveéd organismu mohou imunoglobuliny IgE. VétSina
alternativnich proteinti, jak je sojovy nebo lepek nebo suroviny, jako jsou vejce nebo
syrovatka, které se pouzivaji v analozich masa, mohou zpiisobovat alergické reakce. Ackoli je
zjisténo, ze extruze sniZila alergické hladiny rostlinnych bilkovin arasidi a s¢ji (Gu et al.
2023).

Posledni pozastaveni nad zdravotnimi dopady PBP je dobré vénovat otdzce pouzivani
inovativnich ptisad posledni doby, konkrétné sdjového leghemoglobinu od spolecnosti
Impossible Foods a myoglobinového ptipravku od firmy Motif FoodWorks. Vérné funguji
jako ,,uméla krev v rostlinnych napodobeninach mas. Jsou produkovany geneticky
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modifikovanymi  kvasinkami.  Sojovy leghemoglobin je pfirozenym proteinem,
transportujicim kyslik v kofenovych uzlindch rostlin s6ji. Poskytuje chut’ a aroma srovnatelné
s zivoCisSnym masem. Jedna se vSak 0 geneticky modifikované potraviny a v Evropské unii se
jejich prodej nebo vyroba zakazuje. Ve Spojenych statech byly v roce 2019 schvaleny jako
barvivo mistnim Ufadem pro kontrolu potravin a 16¢iv (Zheng et al. 2020) Myoglobin z

mnoha druhti je dilezitym biologicky dostupnym zdrojem hemového Zeleza (Carlson et al.
2020).

3.4 Vliv na Zivotni prostiedi a socioekonomickou sféru

Vyzkumy ukazuji, ze v mnoha zemich maji spotiebitelé¢ k masu blizky vztah a povazuji
ho za zakladni a nedilnou sougast jejich kazdodenni stravy (Graca et al. 2015). V CR vznikla
kampati, propagujici konzumaci masa pod zastitou Agrarni komory (Zeru maso 2023). Také
je dobré dodat, Ze podle (World Resources Institute 2016) ptijem bilkovin v EU v praméru
vyrazn€ ptekracuje doporu¢ené denni mnozstvi.

Strategie Evropské unie s nazvem ,,Z farmy na vidli¢ku®“ zvefejnéna v roce 2020 jako
soucast zelené dohody EU, vyjadiuje podporu pro rostlinnéjsi stravu Evropant, zahrnujici
alternativy mas (European Commission 2020).

Mezi lety 2012 az 2016 pocet lidi, ktefi si nakupuji PBP, celosvétové vzrostl. V roce
2016 podle (Saari et al. 2021) dodrzovalo vegetarianskou stravu 19 % dotazovanych
v Asijsko-pacifickém regionu, 16 % Vv Africe a na Stfednim vychodé, 4 % v Latinské
Americe, 2 % v Severni Americe a 2% v Evropé (Saari et al. 2021). Odhaduje se, ze 15 %
Evropant jiz nekonzumuje mlééné vyrobky, coz ma za nasledek 4 % podil na trhu
s rostlinnym mlékem v Evropé (Mékinen et al. 2016). V poslednim desetileti se trzby PBP
vice nez zdvojnasobily a to zejména u nesdjovych napojl, které se vySplhaly z poméru 17%
na 40% (Haas et al. 2019). Prizkum z roku 2022 ukéazal, ze v Evrop¢ mélo Némecko nejvyssi
pomér mladych dospélych vegetarianii a vegant (Statista 2. 2022). Napiiklad v Nizozemsku
v roce 2018 asi 5 % respondentli uvedlo, Ze jsou vegetariani. Témto osobam bylo nejcastéji
18-24 let, coz bylo 11 % z dotdzanych a pouze 2% dotdzanych vegetarianli byla starsi 65 let
(van Gelder 2020). Samotny podil evropskych vegetariani pievySoval podil evropskych
veganu (Statista 2. 2022). V roce 2020 portal HappyCow zvefejnil seznam vegetarianskych a
veganskych restauraci v jednotlivych zemich. V ptiohach je k vidéni graficky ptehled
zastoupeni restauraci v jednotlivych evropskych zemich na milion obyvatel (O'Sullivan
2020): Obr. ¢, 4. Hodnoceni zastoupeni vegetarianskych a veganskych restauraci v Evropé.
Prizkum prveden diky portdlu HappyCow (O'Sullivan 2020). V CR se za flexetaridny
oznacilo 21 % lidi. NejcastéjsSimi divody pro vynechavani masa ze stravy byly z 68 %
zdravotni ditvody, z 59 % strach o Zivotni prostiedi, ze 42 % kviili soucitu ke zvifatim a 22 %
maso vynechéva kviili jeho cené (iDnes.cz 2021). Zamétime-li se na Némecko a jeho PBP,
podle (Wunsch 2019) vidime, Ze vétsina produkti byla typu PBMA , oproti menSinovému
zastoupeni PBM, a od roku 2011 do roku 2015 se na trh dostalo 410 druhti téchto produktu.
Vezmeme-li si ptiklad jedné nadnarodni firmy majici vyrobni poboc¢ku pro své PBMA v CR,
v roce 2021 vyrobili 19 200 tun vyrobkt a z toho 700 tun poslouzilo pro mistni stravovani.
Do vyrobkili pouzivaji i z 20% &eské suroviny jako je zelenina (Cepelikova 2021).
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Napiiklad v Rakousku je podil domacnosti, které kupuji rostlinnd mléka a to i jen
ptilezitostné, az 26 %. V roce 2015 bylo na evropském trhu mozno koupit vice nez 130 druhti
alternativ PBM. V obdobi mezi lety 2008 a 2018 klesla primérna ro¢ni spotieba tekutého
kravského mléka v EU-15 o 6 kg na 52 kg na osobu ro¢n¢. Do budoucna se ocekava snizeni
tempa tohoto poklesu na polovinu s odhadem spotieby 49 kg tekutého kravského mléka na
osobu a rok do roku 2030 (Haas et al. 2019).

Informovani zakazniki o vyhodach konzumace zeleniny pro planetarni klima, a nebo o
zdravotnich vyhodach mens$iho konzumovéani masa, se ukazalo jako rovnocenné. Tedy
mobilizace spotiebitelské reakce byla u obou informaci podobna (Austgulen et al. 2018).

Toto relativné nové potravinové vyrobni odvétvi mize byt pro zemédélce nejen
ekonomicky piinosné, ale produkce bilkovinnych plodin v EU je rovnéz vyhodna pro zivotni
prostiedi. Zejména lusténiny prispivaji k fixaci atmosférického dusiku do ptdy, a proto hraji
dalezitou roli v ochrané Zivotniho prostfedi, coz ptispiva k udrziteln¢j$Simu kolob&hu Zivin a
dosazeni cilit EU, kterymi jsou dosaZeni snizeni pouZivani hnojiv nejméné o 20% (2 ENSA
2021).

S ohledem na organizacni strukturu spolecnosti jsou hlavnimi ptekazkami inovaci
V oblasti alternativnich potravin lidsky kapital a inova¢ni management. Socialni kapital a
kulturni finance jsou hlavnimi faktory, které pomahaji tyto prekazky fesit (de Moraes et al.
2023). Naptiklad v roce 2017 byla zalozena firma Farm Transformers, ktera si dala za cil
vybudovat udrzitelna rostlinna feSeni pro farmare, ktefi se snazi ptejit z zivocisné produkce na
rostlinnou. Pracuje tak, ze poskytuje farmaiim osvétu (Clayton 2021). Obecné otazka, zda by
méla statni podpora smétovat ke klasickym zivo¢iSnym vyrobciim mléka, nebo k vyrobctim
PBM, vyvolava ostré vefejné diskuze (Nardella 2023). Podpora péstovani bilkovinnych
plodin, spolu se snizenim zavislosti EU na téchto dovazenych komoditach a jejich pouzivani
jako krmivo, je na programu Evropské komise jiz n€kolik let. Vzhledem k valce na Ukrajiné a
rekordné vysokym nékladim na krmivo, nabrala véc na aktualnosti vice nez kdy jindy
piedtim. Spole¢na zeméd¢€lska politika vSak poskytuje fadu opatieni, ktera podporuji oblast
ekologického zajmu jakymi jsou diverzifikace plodin nebo podpora vyzkumu a inovaci. O
vyvoj a celkové o téma rostlinnych bilkovin je podle prizkumu v Evropé zajem (European
Commission 2022). V ¢ervnu roku 2021 stézejni program EU pro vyzkum a inovace ,,Horizon
Europe®, uvolnil finan¢ni prostiedky ve vysi 32 miliont eur pro tyto oblasti véetné vyzkumu
udrzitelnych bilkovin. Tento program financoval projekt ,,Smart Protein* zaméteny na vyvoj
udrzitelnych bilkovinnych produktii a pfisad rostlinného ptivodu (Smith 2023). Statni
intervenéni zemé&délsky fond v CR vydal nedavno rozhodnuti na dotaci v ramci dobrovolnych
podpor vazanych na produkci. Jednalo se o podporu na bilkovinné plodiny, o kterou v roce
2022 zazadalo 6 833 Zzadateld. Tito zadatelé si pierozdé€li pies 116, 4 miliont korun. Podpora
sméiuje producentim bilkovinnych plodin v monokultuie nebo ve smésich, pficemz uznavaji
vSechny druhy hrachu, bobu obecného, vi¢iho bobu, séji, vojtésky a jetele. VySe dotace se
odviji od rozlohy plochy, kdy je minimem 1 hektar (Agrarni obzor 2023).

Kvuli obavam evropskych spottebitelti z geneticky modifikovanych potravin a také dle
legislativy, musi vyrobci ziskavat piednostné dodavky rostlinnych surovin od evropskych
zemedélet (Burrows 2019). S6jové mléko je na evropském trhu nejrozsitenéjsi a zaujima az
60% na trhu rostlinnych mlék (Haas et al. 2019).
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Struktura jidelnicku se v prub&hu ¢asu ménila. Lusténiny, a¢ také jen okrajova polozka
jidelnic¢ku, vykazovaly zvySeni spotieby o 66 % na 3 kg (Macova & Klémova 2021).

Cela Evropa je zaroven zavisla na dovozu velkého mnozstvi bilkovinnych plodin.
V roce 2013 to bylo 250 miliont tun s6jové moucky, hlavné z Jizni Ameriky. V tomto roce se
péstovaly luskoviny na zrno na 1,8 miliont hektarti pidy v Evropé, coz je 16% orné plochy
(Murphy-Bokern et al. 2017).

Jedna studie se pustila do vyzkumu na dvou feckych prefekturach, kde se snazila zjistit,
jak jsou mistni zemé&délci naklonéni poustét se do péstovani alternativnich plodin. V Recku
zaujimali drtivou vét§inu zemédélskych podnikt farmy, které obtizné piezivaji. Casto jejich
zdroje financi nepochazely ze zemédélské Cinnosti, ale piesto jimi ona zemédélska Cinnost
byla dotovana. Autofi tvrdi, Zze takovy typ podniku ma nejvétsi Sanci prizplsobit se
politickym a ekonomickym zméndm a to zvolenim produkce alternativnich plodin.
Disledkem zavedeni alternativnich plodin do bézné praxe, by mélo byt pfedev§im usnadnéni
zemédelské Cinnosti v horskych a podhorskych oblastech, které jsou opoustény a zajistit tak
pfijem mistnimu obyvatelstvu. To znamend, Ze potencionalné mohou zvysit piijmy
rodin/firem zapojenych do takovych praktik, ale i lidi v misté zijicich a pracujicich. Lze
ocekavat, ze zemédélci, ktefi jsou otevieni se zabyvat péstovanim alternativnich plodin a
ekologickym zeméd¢€lstvim byvaji mladsi, a vzd€lang;si, nez konvenéni vrstevnici (Lobley et
al. 2009), (Suvanto et al. 2020). Dulezité je fici, ze rozkveét podnikani v téchto mistech
s témito plodinami zavisi na velikosti obce, pidé¢, aktivité obyvatel, socialnich investicich do
infrastruktury a dalSich (Yilmaz et al. 2010). Rostlinné alternativy maji ekonomicky piinos,
pokud se pro n€ vytvoii trh a budou vhodnym zpiisobem propagovany. Vysledky ukéazaly
zajem mistnich zemédélci investovat finance do alternativnich plodin, tendenci byt
proSkoleni. V dobé studie ale jest¢ neméli pro problematiku dostatek znalosti. Dale byly
zabranami nedostatek dotaci a fakt, Zze produkty z téchto plodin nejsou Siroce konzumovany
(Tsantopoulos et al. 2013).

Jak dlouho muze trvat pfechod od konvenéniho osevniho postupu k osevnimu postupu
s vysokym zastoupenim luskovin, fika studie, ktera sledovala vzorek francouzskych farmaid.
V jejim vzorku trva piechod od 2 do 7 let. Pokud je strategie zemédélce Cisté¢ ekonomicka,
anebo pokud existuji omezené trzni ptileZitosti, nebude povazovat lusténiny za dlouhodobé
stabilni variantu produkce. Pokud by se ale poptivka po lusténindch zvedla diky
zpracovatelskym zavodim v dosahovém okruhu, byly by vice zaclenovany do osevnich
postupt (Mawois et al. 2019)

V unoru roku 2021 potadalo sdruzeni ,,Slow food for Deutschlend e V* ochutnavku
inovativnich potravinovyh produktti z luSténin v rdmci ,,Mezinarodniho dne luSténin“(10.2.).
Dle velmi vysokého poctu zucastnénych spotiebitelil je evidentni aktualni zajem o konzumaci
lusténin. Pfedstavily se vyrobky typu pyré (z némeckych faba fazoli, italské cizrny), téstovin
Z tém¢t nepéstované Cocky, tempehu z ¢ernych fazoli, misa z fermentovaného vi¢iho bobu,
lupinové kavy a svac€inovy krém ,,Edamame* z Cerstvych sdjovych bobti. Podle ¢lanku je toto
pocinani vyrobcii dobrym ptikladem toho, jak mohou zemédélci sami realizovat zpracovani a
marketing své sklizn¢ (legvalue. eu 2021). V lednu 2022 se v Londyné konala vystava
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svétovych alternativnich potravin a opét se na tuto akci hldsilo mnoho navstévnikii, dokonce
jednou tolik nez predchozi rok (Vegconomist 2022).

Spravnost nazvl na obalech

Pravnim zdkladem pro oznacovani mlécnych produkti je nafizeni Evropského
parlamentu a Rady Evropské unie ¢. 1308/2013 ze 17. prosince 2013, ktery stanovuje
spole¢nou organizaci trhu se zemédélskymi produkty. Jeho ¢lanek €. 78 stanovuje pozadavky
produktu, aby mohl nést oznaceni jako mlé¢ny vyrobek.

Rozhodnuti komise ¢. 2010/791 stanovuje vyjimky v pouzivani ndzvi na obalech
produkti, jejichz pfesna povaha jasn¢ vyplyva z tradiéniho pouzivani nebo pokud se oznaceni
jasné pouzivaji pro popis charakteristické vlastnosti produktu. Clenské zemé EU mély
v minulych letech moZznost si pro takovéto nazvy u Evropské komise pozadat o vyjimku a
zaregistrovat si je. Ceska republika (CR) v té dobé o zadné vyjimky nepozadala. Kazdopadng
v CR jsou akceptovany ty vyjimky, které jsou uvedeny v Rozhodnuti Komise ¢.2010/791/EU
u jinych zemi, jako je napiiklad ,kakaové® nebo ,arasidové maslo“ nebo také ,kokosové
mléko®, coz je jediné rostlinné mléko majici ,,mléko* v nazvu.

Dle nafizeni &. 1169/2011 nesmi nazvy klamat. CimZ se vylu¢uji nazvy typu:
»Nemléko®, ,,Ovesné ml*ko®, ,,JOguart™ atp. I dle vyhlasky ¢. 1308/2013 je zakazano pouziti
nazvi typu: ,,Napodobenina mlécného vyrobku®, ,,Analog mlééného vyrobku‘ nebo ,,Imitace
mlécného vyrobku®.

ProtoZze zatim nebyla zavedena samostatnd legislativni regulace pro PBP (jak na
evropské, tak vnitrostatni urovni), pracuje Evropska komise na jejim sestaveni (peytonlegal.cz
2023).

Fraze v obchodni praxi tedy zavisi na pfedpisech vypracovanych v konkrétnich zemich
(Grossmann et al. 2021).

Stavajici nejisté formy nomenklatury a zpozdéni jejich ustanovovani mohou ovliviiovat
inovace vyrobkd a jejich globalni prodej (Ladhteenméki-Uutela et al. 2021), (Zhang et al.
2022).

KdyZ Evropsky parlament v roce 2020 zamitl pouZivani ndzvii masnych vyrobkl pro
analogy masa, ti ktefi byli proti zdkazu, tvrdili, Ze takovéto rozhodnuti stavi potravinaisky
primysl PBP do té¢Zkého postaveni na trhu. Proto maji ¢lenské zemé narok si legislativu
upravit jako Nizozemsko, kde je PBMA povoleno uvadét vyrazem ,kufeci” analog masa,
pokud je jasné vyrobek oznacen, Ze je vegetaridnsky nebo vegansky. Francie a Finsko zase
maji celkovy zakaz pouzivani takovychto nazvii ( Zhang et al. 2022).

Srovnani s produkty zivocisné vyroby

Proménlivé vynosy a ceny rostlinnych produkti v produkéni fazi, negativné ovliviuji jejich
ptinosy, ve srovnani s produkty zivo¢isnymi (Varela-Ortega et al. 2022). Ukazuje se, ze
ekonomika v produk¢ni fazi inovativnich rostlinnych analogi, jejichz hlavni surovinu tvoii
lusténiny, pravdépodobné nebude trzn¢ konkurenceschopna, zejména kviili méné piiznivym
podminkam pro péstitele ve srovnani s zivocisSnou vyrobou. Naproti tomu ve fazi zpracovani
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se zjist'uje, ze rostlinné produkty jsou v n¢kolika ohledech ptiznivéjsi, nez zivocisné. A
nakonec ve fazi konzumace pak nalézame pravé zdravotné priznivy efekt (Varela-Ortega et al.
2022).

3.4.1 Vliv na Zivotni prostiedi

Koncept Rockefellerovy a Lancelotovi nadace z roku 2015 zni, ze zdravi planety se tyka
zdravi lidské civilizace a stavu pfirodnich systémt, na nichz zavisi. Jejich cilem bylo zménit
obor vefejného zdravi., ktery se tradicné zamétoval na zdravi lidské populace bez ohledu na
ptirodni systémy. Timto dali diiraz na dilezitost propojenosti lidského zdravi a udrzitelnosti
zivotniho prostiedi. Komise EAT- Lancet v navaznosti zakladd tomuto tématu termin
,»planetarni zdrava strava®. Védecka komise EAT- Lancet stanovila védecké cile tzv. ,, 5
strategii* jako voditko k rychlejsi transformaci k ,,planetarni zdravé stravé®. Témito
strategiemi jsou:

e Hledani mezinarodni domluvy a zavazku na posun ke zdravé stravé, ¢imz se mysli
zvySena spotieba rostlinnych potravin. Tim chce také zacilit na snizeni produkce
Krmiv.

e Pieorientovani zemédélské priority produkovat velké mnozstvi, na prioritu produkovat
zdravé potraviny. Tim chce zacilit i na biodiverzitu.

e Proskoleni vefejnosti o udrzitelné intenzifikaci produkce potravin pro zvySeni kvalitni
produkce. To zahrnuje zlepseni ucinnosti vyuzivani hnojiv a vody, recyklaci fosforu,
pierozdélovani globalniho vyuZivani dusiku a fosforu. Timto chce potravinovy systém
ucinit dle Patizské dohody ¢istym ulozistém uhliku.

e Koordinovani zaboru celosvétové pudy. Cilem tohoto je zachovani alespon 80 %
preindustridlniho druhového bohatstvi.

e SniZeni plytvani potravinami alespon o polovinu, coZ zahrnuje jak ztraty pfi péstovant,
tak pii logistice a konzumovani.

(EAT 2019), (Fresan et al. 2019).

Podle literarniho pruzkumu (Huang 2022) se v zavislosti na druhu vyrobni suroviny mezi
sebou 1isi emise CO2 téchto surovin. Dle jeho zjisténi je odhadovano, ze dopad na klima na
jednotku hmotnosti produktu z vyroby téchto alternativ je mensi, nez u kravského mléka.
Studie dokazujici jejich Skodlivy dopad na zivotni prostiedi jsou pravdépodobné vzacné
(Mikinen et al. 2016). Pravé moznost vyhybani se emisim vzniklym pfti produkci hnoje a
krmiva, také vede ke snizeni zhorSujiciho vlivu na acidifikaci, eutrofizaci a vodni stres.
Kromé toho vyuziva produkce klasického kravského mléka vice pady.

Nutno ovSem dodat, Ze zivocisny mlékarensky systém poskytuje hned nékolik vedlejsich
vyhod. Jde o produkci hovéziho masa ale i pastvu, ktera podporuje rizné ekologické aspekty
(Kiefer et al. 2015).

Mezi jednotlivymi BPM najdeme zna¢né rozdily v mife jejich dopadu na Zivotni prostiedi.
Vyssi zatéz predstavuji mandlové a ryzova mléka, v porovnani napiiklad s mléky ovesnymi a
sojovymi. Pokud se ale jednd o potfebnou plochu na jednotku produkce, je spotteba plochy
vy$8i pravé u ovsa a soji. Pokud se budeme vénovat dopadu péstovani ryze z pohledu
eutrofizacni zatéze prostiedi, tak nam ryzové mléko vychazi hiife nez ostatni rostlinna mléka
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(Wenzel & Jungbluth 2017). Ve vysledku téchto autort vyslo, ze celkové PBM maji dvakrat
mensi dopad na zivotni prostiedi nez kravské mléko.

Maikinen et al., 2016 zkompletovali vysledky z raznych studii a dosli zdvéru, Zze odhadované
emise CO2 vyjadiené jako kg CO2 na hlavu a rok, jsou 4 krat az 8 krat nizs$i nez u kravského
mléka. Pokud bychom vztahli pozornost pouze na produkci sklenikovych plynti, PBM
vykazuji podle (R66s et al. (2016) pouze 16 % az 41 % emisi klasického kravského mléka.
(Silva & Smetana 2022) uvedli, ze produkuji 19 krat méné emisi sklenikovych plynd.

Studie (Poore & Némecek 2018) prinesla zjisténi, ze i dopady zivocisnych produktt
V roce 2018 byly celkové emise v EU asi 435 miliont metrickych tun (Statista 2. 2022).

PBP také spotifebovavaji znacné mnozstvi vody. Zemédélstvi se celosvétove podili ze 70 % na
spotieb¢ sladké vody. Jen pro piiklad, v priméru je potfeba 628 litri vody na kazdy litr
kravského mléka. Ve srovnani s PBM je to 371 litri v pfipadé¢ mandlového mléka, 270 litra
Vv piipad¢ ryzového, 48 litri v ptipad€é ovesného a 28 litri u s6jového mléka (2 ENSA 2021).
V porovnani se stravou vSezravcl snizuje veganska strava potfebné mnozstvi vody o 22-70 %
a vegetarianska dokonce o 15-69 %, pfiCemZ vyrazné rozdily odraZeji, zda jsou potraviny
rostlinného puvodu zavlazovany nebo vypéstovany pouze s pomoci srazek (Kustar & Patino-
Echeverri 2021). Porovnani kravského a sdjového mléka v aspektech jako jsou aspekty
eutrofizace, spotfeby vody, zabor pidy a emice sklenikovych plyni nalezneme v tabulce
v ptiloh4ch: Obr. ¢. 5a Srovnani vlivu analogl rostlinného mléka a kravského mléka na
zivotni prostiedi (Poor & Némecek 2018) a obr. ¢. 5b (Grant & Hicks 2018) v pfilohach.

Myslenka, Ze potraviny, Casto propagované jako nahrazky PBP, podporuji odlesiiovani, je
béznou mylnou predstavou. (Ritchie & Rosera 2021).

Jak uz bylo zminéno, jen asi 7 % s0ji vstupuje ptimo do lidské vyzZivy, zbytek je zkrmovan
hospodatskymi zvitaty (Ritchie & Rosera 2021). Jednotlivé druhy hospodarskych zvitat se 1isi
konverzi krmiva, neboli pomérem spotieby krmiva na jednotku ptiriistku. Uvadi se, Ze hovézi
maso ma konverzi 1,5 %, zatimco drubezi asi 20 %. Z toho vyplyva, ze dribezi maso je
v tomto ohledu Setrnéjsi k zivotnimu prostedi, ale zaroven je zivo¢isna vyroba sektorem, kde
dochazi k nejvétsi mite plytvani zdroji obecné (Alexander et al. 2017).

Projekt Evropské unie ,,Protein2Food* dokazal, ze v Evropé lze produkovat bilkovinné
plodiny, jako jsou luskoviny a pseudoobilniny, a ovétil moznost jejich pifemény na potraviny.
Dale potvrdil, Ze pfestoze jsou podstatné zpracovany, mohou pomoci snizit dopad spotieby
potravin na zivotni prostfedi (Detzel et al. 2022). Udrzitelnost produkce potravin se ubira také
smérem piechodu ke konzumaci hmyziho proteinu, coz podle (Poji¢ et al. 2018)
Zapadoevropané dostatecné nevnimaji.

DalSich pozitivnich klimatickych u¢inki by bylo mozné dosahnout, pokud by bioenergie
vyrobena na uvolnéné pidé nahradila fosilni energii. Pokud by to ale znamenalo produkci a
hnojeni digestatem, hrozilo by teoreticky zhorSeni ekologického piinosu vyroby ovesného
mléka, kvili moznosti zhorSeni okyselovani pudy (R60s et al. 2016), (Canaan et al. 2022).
Dulezité je si také uvédomit, ze vyroba PBM ssebou nese kromé¢ velkého objemu
spotfebované pitné vody také vyrobni zbytky. Nastésti naptiklad u s6jovych zbytkid jiz
existuji zpusoby jejich vyuziti, nebot’ jde kromé rostlinné¢ vldkniny o vyuzitelné chemické
latky vyuzivané napiiklad v 1é¢ivech (antioxidanty, antimikrobialni latky), (Chen et al. 2019).
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Extrakci hrachovych proteinti vznika 3krat vice vedlejsiho produktu (hrachovy skrob a
hrachova rozpustna latka) nez vzniklého bilkovinného izolatu. Tyto zbytky pravdépodobné
najdou Vv kratkodobém az stfednédobém horizontu odbyt u zpracovateld krmiv. Ve
sttednédobém az dlouhodobém vyhledu by potenciondlné mohly najit uplatnéni jako
alternativy lidské potravy. Pouzivani organickych zdroji nepozivatelnych pro lidi, jako jsou
vedlejsi produkty a krmiva, je tradicni ulohou chovu hospodaiskych zvifat a piispiva
k celkové rovnovaze zeméd¢€lskych systému (Pilorgé et al 2021).

3.4.2 Budouci scénare

Do budoucna se ocekava, ze celkova spotieba zivocisnych potravin vzroste mezi lety 2006 a
2050 o témet 80 %. Ackoli spotieba potravin zivocisného piivodu na osobu muize dosahovat
vrcholu v rozvinutych zemich, kde je jiz nyni vysoka, pfedpoklada se, ze v rozvojovych
zemich poroste zejména v rozvijejicich se ekonomikach a méstskych oblastech. (World
Resources Institute 2016).

S pokrokem technologii, novymi potravinaifskymi dopliiky a technologickymi procesy, doslo
k posunu  PBMA zvyhledu do jednoho zvice dostupnych potravinovych sektord.
Legislativni regulacni rdmec se v jednotlivych zemich lisi. Porozuméni regula¢nimu prostiedi
v kazdé zemi je zasadni pro funkci marketingu. Lisi se i mirou propagace. Pfedevsim by mély
byt stanoveny pifedpisy a normy tykajici se nazvoslovi a definic PBMA, kvalifikatorti a
prohldseni na etiketach odpovidajicich pouziti. Dnes vétSina zemi, kromé& Kanady, Australie a
Nového Zélandu, neupravuje nutricni slozeni PBMA na Zivinové sloZeni plivodniho masa,
neboli v produktech chybi napiiklad vitamin B12.

Kromeé toho, je vyzkum potenciondlné Skodlivych latek pii zpracovani a vafeni PBMA, stale
vrané fazi. Neékteré polozky ze slozeni nebyly dosud zvazovadny pro hodnoceni
bezpecnostnich rizik nové generace PBMA. Proto je zapotifebi provést vice studii, véetné
mikrobialniho limitu mrazenych analogti (Zhang et al. 2022).

Rostouci pifijmy domdcnosti, zvySujici se povédomi spotiebiteli o otdzkach klimatu a
pfipadna uhlikova daii by mohli sniZit z4jem, spotiebu a podil kravského mléka na evropském
trhu. Timto by se potencionalné dostaly do ohrozeni snahy tvirci politik, ktefi se snazi
stabilizovat pfijmy mléénych farem produkujicich kravské mléko. Podstatné nizsi relativni
ceny rostlinného mléka (PBM), nebo masa (PBMA), v§ak mohou zesilit probihajici trendy
mezi spotiebiteli, konzumovat vice téchto produktli z ekologickych a zdravotnich divoda.
Svédska vlada stale vice uvazuje o uvaleni uhlikovych dani v zemédélském a potravinaiském
priamyslu (Huang 2022).

Abychom si predstavili budoucnost trojrozmérné tisténych masovych analogii (3DPPBMA),
je dilezité zaméfit se na piisluiné technologie a stav 3DPPMA na trhu s potravinami. Udajné
nebyvaji tyto vyrobky dostatecné zavedeny mezi zédkazniky, neboli nebyvaji konzumovany
pravidelné. Na tento problém by mohla mit vyznamny vliv zejména politickd opatfeni,
finanéni pobidky a rozsahlé marketingové kampané (Ramachandraiah 2021).
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Préce (Saari et al. 2021) navrhuje, aby inovace veganskych potravin, které jsou spottebitelim
znamé;jsi, dosahly vyssi kompatibility, a proto mély vyssi pravdépodobnost, Ze proniknou do
vétsSich segmentl trhu, které mohou Casem zahrnovat i vSezravé spotiebitele. Na zakladé
tohoto argumentu mizeme vidét, Ze jsou spolecnosti, které nabizeji jen lehky stupeni odchylky
od masného vyrobku, ktery je spotiebitel zvykly konzumovat, jako je naptiklad klobasa.
Tedy na rozdil od firem, vyrabé&jicich z mnoha pohledu zcela novy bilkovinny produkt (Saari
et al. 2021).

Rostlinné bilkoviny a jejich vefejné zakdzky na potraviny jsou jednim ze tii bodl tzv.
»superpakového efektu®. Pakovy bod je tam, kde maly zasah mtze zptisobit velky efekt, tedy
ze nejen ze snizi emise v jednom klicovém sektoru, ale také podporuji rychlej§i zmény
v jinych castech ekonomiky. Zbylymi ,superpdkovymi body jsou: povéfeni pro prodej
elektrickych vozidel a povéfeni vyzadujici pouzivani ,,zeleného Epavku™ pii vyrobé
zeméd¢lskych hnojiv.

Alternativni bilkoviny, a to pfedevsim rostlinné, mohou dosdhnout bodu zlomu tim, Ze porazi
zivoci$né bilkoviny z hlediska ceny, ackoli se jim nevyrovnaji chuti ani strukturou. Vetejné
zakazky, naptiklad ve Skolach a nemocnicich a uradech, by se mohly stat hybnou pakou ve
zvysSeni vyuzivani téchto produktti, coz by vedlo ke snizeni emisi z chovli hospodatskych
zvitat a uvolnéni 400-800 miliona hektarti pudy, coz odpovida 7-15 % dnesni celosvétoveé
zemédelské pudy. Tim by se omezily pobidky k odlesiiovani a zistalo by k dispozici vice
pudy na podporu ukladani uhliku a biologické rozmanitosti (Systemiq 2023).

Nékteré¢ firmy se zakaznikim zavézali k siln€j$i orientaci pro nabidku PBP. Napiiklad
spole¢nost Lidl chce pocatkem hospodaiského roku 2023 zajistit transparentnost ohledné
zvetejnéni poméru zivocisnych zdroji bilkovin, vii¢i rostlinnym. Rozhodla se tyto informace
uvadét ve zpravach o udrzitelnosti. Retézec déle hodla rozsifovat nabidku o nové produkty na
bazi rostlinnych bilkovin véetné lusténin a ofechd. To chce stihnout jest¢ do roku 2025 (Lidl
Ceska republika 2023).

Piidava se 1 Tesco s cilem zvysit do roku 2025 prodeje PBMA o 300%. Jiz nyni nabizi
spole¢nost vice nez 250 rostlinnych alternativ (Tesco 2022).

Dale také naptiklad lkea zvefejnila zpravu Sustainbility Report FY22, ve které uvadi, Ze bude
aktivné pracovat na odstrafiovani kravskych mlécnych produktii. Upfesiiuji, ze budou
zkoumat, kde ve vyrobcich mohou odstranit nebo nahradit kravské mléko a presto nemusi
provadét kompromisy s chutnosti (Tkea 2023).

V Evropé€ jsou dnes hlavnimi zemé&dé€lskymi plodinami obilniny (pSenice a je€men), olejniny
(fepka a slunecnice). To se vSak Casem zméni, protoze se piedpokladd, Ze mnozstvi piudy
urené pro bilkovinné plodiny vzroste do roku 2030 o 37 %, aby byla uspokojena silna
poptavka po rostlinnych bilkovindch. To pravdépodobné povede k vétSim objemim
bilkovinnych plodin péstovanych v Evropé, jako jsou hrach, fazol a vI¢i bob. To by mélo vice
zazasobit evropsky vyrobni sektor mistnimi a zaroven riznorodymi rostlinnymi zdroji (Lucas
2021). Co se tyka spotieby zivociSnych produktd v Evropé, predpoklada se nejvétsi pokles
vV Némecku, kde roste podil analogli masa. Spotfeba by méla podle predpovédi z roku 2022
klesat 1 ve Francii a Italii (Statista 2. 2022).
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Pokud se zvysi ve vyuziti hrachovy bilkovinovy izolat a fepkovy olej jako hlavni slozky
planovanych alternativ masa, pida, ktera se v soucasnosti pouziva pro vyrobu krmiv pro
zvifata, by se stala ¢aste¢né dostupnou a dovoz surovin by se mohl snizit. Nahrada 25 %
spotfeby masa by umoznila zajistit ekvivalent potravinaifskych bilkovin, aniz by se musela
rozsifit evropska orna plocha a zaroven se omezilo dovozu s6ji a kukufice na krmivo (Pilorgé
etal. 2021.)
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4 Zavér

. Odborni specialisté na stav zivotniho prostedi a s tim souvisejicimi dopady na zdravi,
jsou vyznamnymi prosazovateli pfechodu na rostlinnéjsi stravu, ktera ma nasytit rostouci
populaci na Zemi a souc¢asné nenapachat takové Skody na Zivotnim prostfedi. Smérem tohoto
trendu uvazuje stale vice béznych lidi. Tato zatim mensi ¢ast populace méni své stravovaci
navyky a piijima udrzitelnéjsi a etictéjsi rostlinnou stravu. Toto vedlo a stale povede k riistu
produkce rostlinnych alternativ. Stale vSak existuje fada piekazek, které je ticba pickonat, aby
timto smérem vykrocila vétsi ¢ast populace. Jsou to prekazky:

. Spotiebitelské - Je tfeba se vice zaméfit na to, co vlastné spotiebitelé chtéji a
jak produkty vnimaji. Vyrobci PBP se snazi jiz nyni diky komer¢ni strance
této zalezitosti.

o Technologicke - Je tfeba, aby vyrobci do slozeni produkti zapojovali $irsi
Skalu plodin a osvojili si diky nim i specidlni technologie vyroby.

o Zdravotni bezpecnost a nutri¢ni hledisko - Chybi uceleny pichled a studie 0
vlivu PBP na lidsky organizmus. Jak dokazi zivinové a energeticky nasytit. Jak
jsou rizikové z pohledu alergii a intoleranci.

o Komeréni - Pro rozsifeni povédomi o PBP je tfeba zanalyzovat vhodné

zpusoby propagace.

Pokrok v této oblasti bude proto zaviset na pfijeti integrovaného, multidisciplinarniho

pfistupu za spoluprace odbornikli z oboru zeméd¢lstvi, potravinafstvi, vyzivarstvi, ekonomie,

ekologie a sociologie.

o V mnoha zemich maji spotiebitelé velikou naklonnost k masu. Rostouci zdjem o
vyvoj hybridnich produkti, které obsahuji smés slozek Zivocisného a rostlinného ptivodu, je
dobrou Sanci pro dietni styl flexetariani. Tyto hybridni produkty maji za cil snizit celkové
mnozstvi vyuZivanych produktl Zivo¢isného piivodu, ¢imz napomahaji zivotnimu prostiedi.
Dalsi ptednosti mohou byt také lepsi senzorické vlastnosti, nez je tomu u celorostlinnych
produktil. Zivodisnou slozku hybridni potraviny miZze zastoupit i laboratorné kultivované
maso. Potenciondlné se hybridy mezi masem/mlékem a nahrazkou z rostlin mohou stat
pieklenovacim mostem pro ty konzumenty, ktetfi chtéji jist vice rostlinnych zdrojt, ale
nechtéji se zcela vzdat masa nebo mléka. Podobné jako PBP jsou povazovany za jakousi
strategii pro Caste€né zmirnéni udrzitelné nabidky mlécnych a masnych vyrobkii do
budoucna.

o Hybnou silou pfijeti téchto produktt, at’ uz jde o mlééné nebo masné analogy, je na

prvnim misté chut, dale cena, potom smysl pro ochranu Zivotniho prostfedi a eticky soucit

S hospodaiskymi zviraty.

. Evropské vlady sice uz zavedly podporu na produkci bilkovinnych plodin, je vSak
tieba zajistit zemédélcim odbyt téchto komodit a to nejlépe v jejich blizkosti.
. Piima konzumace lusténin je tradi¢né praktikovana ve vSech zemich, zejména pak

v oblasti Stfedomofi. V receptech se Casto kombinuji s rostlinnymi nenasycenymi oleji.
VétSina lusténin je dokonce bohatsi na bilkoviny, nez naptiklad samotné ,,hrachové maso®.
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o Snahou ekologt a tvurcu takovych politik je, aby se na evropskych polich vyskytovalo
Sirsi spektrum plodin. Produkt seitan, ¢ili pSeni¢ny lepek je vyrobkem z pSenice, ktera je dnes
jednou z nejpéstovanéjsich plodin.

o Velmi obtizné 1ze skloubit tradi¢ni femeslnou vesnickou produkci s moderni vyrobou

alternativnich potravin. Je to piedev§im proto, ze k uspokojeni spotiebitelskych preferenci a

pozadavka jsou nutna sofistikovanéjsi vyrobni zatizeni.

. PIné rostlinnou stravu dodrzuje pouze mensi ¢ast obyvatel EU.

o PBP jsou sice uz dnes velice medializované a existuji zde i1 skupiny které se k nim
stavi s odporem. Kazdopadné Ize ocekavat, ze vyroba PBP Vv jakékoli formé poroste,
bude se studovat a rozvijet. Nelze se domnivat, Ze vV dohledné dob¢ Zivocisna slozka
ze stravy zcela zmizi.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

e CR - Ceska republika

e EFSA - European Food Safety Agency = Evropska agentura pro bezpecnost
potravin

e EU - Evropska unie

e EU-15 - 15 clenskych stati EU. Slozeni Evropské unie od 1. ledna 1995:
Rakousko, Belgie, Dansko, Finsko, Francie, Némecko, Recko, Irsko, Italie,
Lucembursko, Nizozemsko, Portugalsko, Spanélsko, Svédsko a Spojené
kralovstvi (EU-15 definition 2023)

e PBM - Plant baset milk = rostlinné mléko

e PBMA - Plant based meat alternative(s) = rostlinna alternativa masa

e PBP - plant based produscts = rostlinny produkt (rostlinnd alternativa
zivocisného vyrobku)

e TVP - texturized vegetable protein = texturovana rostlinna bilkovina

e 3D - (Three- dimensional) = trojrozmérny

e 3DP - trojrozmérné tiSténé (maso)
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7/ Samostatné prilohy

Seznam pftiloh

e Obr. ¢. 1a. Pocet publikaci v zavislosti na roku v letech 2010-2019 (Sha & Xiong
2020).

e Obr. ¢ 1b Pocet dokumentt tykajici se tématu v databzi Scropus v letech 2011-2021
(Bocker & Silva 2021).

e Obr. ¢. 2 Rozdéleni bilkovin v potravinach (Loveday 2019).

e Obr. ¢ 3a Znazornéni pramérné budouci vhodnosti péstovani alternativnich plodin a
plodin bohatych na bilkoviny.

e Obr ¢. 3b Vhodné moznosti lokalizace péstovani alternativnich plodin a plodin
bohatych na bilkoviny za vychozich a budoucich klimatickych podminek (Manners et
al. 2020).

e Obr. ¢. 4 Hodnoceni zastoupeni vegetaridnskych a veganskych restauraci v Evropé.
Prizkum prveden diky portalu HappyCow (O'Sullivan 2020).

e Obr. ¢. 5a Srovnani vlivu s6jového mléka a kravského mléka na zivotni prostiedi
(Poore& Némecek 2018).

e Obr. ¢. 5b Srovnani vlivu s6jového. Mandrlového a kravského mléka na Zivotni
prostfedi Grant & Hicks 2018).
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Obr. ¢. 1a Pocet védeckych publikaci nahlasenych spolec¢nosti Scopus obsahujicich v
nazvu, abstraktu a klicovych slovech termin ,,alternativy masa“ nebo ,,analogy masa“ v letech
1960 az 2019. Ptiloha: publikace podle roku v letech 2010-2019 (Sha & Xiong 2020).
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Obr. ¢. 1b Pocet dokumenti tykajici se tématu v databzi Scropus v letech 2011-2021 (Bocker
& Silva 2021).
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Obr ¢. 3b Vhodné moznosti lokalizace péstovani alternativnich plodin a plodin bohatych na
bilkoviny za vychozich a budoucich klimatickych podminek (Manners et al. 2020).
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Obr. €. 4 Hodnoceni zastoupeni vegetarianskych a veganskych restauraci v Evropé. Prizkum
prveden diky portalu HappyCow (O'Sullivan 2020).
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(Poore& Némecek 2018).

Piijem vody (litry vody)

Potencial globalniho oteplovani (kg CO- )
Poskozeni ozénové vistvy (< 10 7 kg CFC-11 ekv.)
Ekotoxicita (CTUe/l)

Vycerpani fosilnich paliv (MJ/1)

Kumulativni spotieba energie (MI/1)

Okyseleni (kg SO ; ekv.)

Eutrofizace (kg N ekv)

Séja

7,54

3.28

3.29

9,64

1.04

47.6

0,0236

0,0062

Mandle

1093

3,86

3.27

31.3

—
N
(78]

39.6

0,0282

0,0017

Krava

11.7

2,76

3.27

133

2,92

36.3

(0,0268

0,0010

Obr. €. 5b Vybrané udaje o vlivu mlééného, mandlového a sdjového mléka na Zivotni
prostiedi na zdklad¢ analyzy Zivotniho cyklu pomoci objemové funkéni jednotky, tj. na 11

vyrobeného mléka (Grant & Hicks 2018).
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