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FalSovani produkti ZivociSného puvodu

Souhrn

Bakalaiska prace se zabyva problematikou falSovani zivociSnych produktt, do kterych
se fadi jako hlavni zastupci: maso, masné vyrobky, mléko, mlécné vyrobky, med a vyrobky
z nich. Diky dlouholeté konzumaci téchto produkti, trvajici vice nez 15 tisic generaci, se lidské
télo velmi dobfe na jejich konzumaci adaptovalo.

Zivogisné produkty byly, jsou a pravdépodobné nadale budou jednou z hlavnich slozek
lidské stravy, a diky tomu, Ze jsou jednou z nejdrazSich potravinaiskych komodit, byvaji
nékterymi vyrobci mnoha metodami falSovany.

FalSovani muaze probihat nékolika zplsoby. K falSovani mtze dochazet ptidanim
nepovolenych aditiv nebo levnéjSich nédhrazek za pravou surovinu. Mezi znamé praktiky také
patii zaména geografického plivodu, zdména €asti masa, nebo zpravidla u masa a masnych
vyrobkd, ale i mlé¢nych se piivodni surovina fedi vodou a nésledné se ptidava jind, nejcastéji
rostlinna bilkovina.

Proti vySe zminénym praktikdm zasahuje Statni zemé&dé€lské a potravinarskd inspekce
(SZPI), nebo Statni veterinarni sprava. Tyto statni kontrolni organy pravidelné kontroluji
kvalitu vyrobki, ktera je deklarovana na etiketé vyrobku a své vysledky zvefejnuji.

V roce 2019 SZPI vykonala témét 25 300 kontrolnich vstupii, mezi které patii kontrola
provozoven spole¢ného stravovani, vyroby potravin, velkoskladl a ostatnich potravinatskych
podnikii. Celkem zjistila 3016 nevyhovujicich potravin, coz piedstavuje piiblizné 19 %
hodnocenych vzorkl. Nejvice nevyhovujicich potravin pochézelo z maloobchodni sité, v niz
26 % vzorkil neodpovidalo deklarované jakosti.

Kvalita potravin se kontroluje pomoci mnoha metod zaméfenych na detekci
nepovolenych aditivnich latek nachéazejicich se v zivocisnych produktech. K tomuto tcelu se
vyuziva fada fyzikalné-chemickych i chemickych metod, kde na zakladné napiiklad rozdilné
hmotnosti jednotlivych molekul, jejich tvaru, nebo pomoci dalSich ukazatelt Ize urcit, které
latky nejsou pfirozenou soucasti analyzovanych zivocisnych produkta.

Nejpouzivangj$i jsou metody zalozené na proteinové analyze (chromatografické
metody, ELISA), na analyze DNA (hybridiza¢ni metody, PCR), nebo na zaklad¢ proteomiky
jako je napiiklad hmotnostni spektrometrie (MALDI-TOF).

Tyto metody dokazi odhalit ptivod suroviny nebo vyrobku, v mase a masnych vyrobcich
obsah bilkovin a vody, rozpoznat tkan¢ jednotlivych druha savch, nebo dokonce urcit ¢ast
jatecn€ upraveného téla. V mléce se nejcastéji sleduje piidavek vody, nebo nahrazeni bilkovin
bilkovinami jiného Zivoc¢isného druhu, pfipadné ptidavek rostlinnych bilkovin. V medu se hlida
naptiklad jeho natedéni a ptidavani umélych cukrl, nebo cukrt, které se pfirozené v medu
nevyskytuji.

Kli¢ova slova: FalSovéni, kontrola kvality, maso a masné vyrobky, med, mléko a mlécné
vyrobky, metody na odhalovani falSovani



Adulteration of foodstuffs of animal origin

Summary

The bachelor thesis deals with the issue of adulteration of animal products, which seeks
to obtain as the main representatives: meat, meat products, milk, dairy products, honey and
products made of them. Thanks to the long-term consumption of these products, lasting more
than 15,000 generations, the human body adapts very well to their consumption.

Animal products have been and are likely to continue to be one of the main components of the
human diet, therefore because they are one of the most expensive food commodities, some
producers tend to falsify them by many methods.

Adulteration can take place in several ways. Adulteration can occur by adding
unauthorized additives or cheaper substitutes for the real raw material. Known practices also
include replacing the geographical origin, replacing parts of the meat, or usually for the meat
and meat products, but also dairy products, the original raw material is diluted with water and
then, most often vegetable protein is added.

Czech agriculture and Food Inspection Authority (CAFIA) or the State Veterinary
Administration are intervening against the above-mentioned practices. These State Inspections
are regularly checking the quality of the products, which are declared on the products label and
publishing publicly their results.

In 2019, the CAFIA carried out almost 25,300 inspection entries, including inspections
of catering establishments, food production, warehouses and other food businesses. A total of
3016 non-compliant foods were found, which represents approximately 19% of the evaluated
samples. Most non-compliant food came from the retail network, where 26% of the samples
did not correspond to the declared quality.

Food quality is controlled by many methods aimed at detecting unauthorized additives
found in animal products. For this purpose, a number of physico-chemical and chemical
methods are used, where, for example, on the basis of different weights of individual molecules,
their shape, or other indicators, it is possible to determine which substances are not a natural
part of analyzed animal products.

The most commonly used are methods based on protein analysis (chromatographic
methods, ELISA), DNA analysis (hybridization methods, PCR), or based on proteomics such
as mass spectrometry (MALDI-TOF).

These methods can reveal the origin of a raw material or product, the protein and water
content of meat and meat products, recognize the tissues of individual mammalian species, or
even identify a part of a carcase. In milk, the addition of water or the replacement of proteins
with proteins of another animal species, or the addition of vegetable proteins, is most often
monitored. In honey, for example, its dilution and the addition of artificial sugars, or sugars that
do not occur naturally in honey, are monitored.

Keywords: Adulteration, quality control, meat and meat products, honey, milk and milk
products, methods for detecting adulteration



1 UVOU.uiriiereeeeeeeeereseeseesesessesesesessssessesaessssessesessesssessesensessesessessesensessssessesessessesessenssensenes 9
2 CHl PrACE occceeereetiiicciiseenreetttssecsssannseesssesesssssnnsessssssssssssnnnsessssssssssssnnseessnssssssssnnnseenssssssns 10
I Iy =T T I =0T N 11
3.1 CojetofalSOVANI?... . eeecciceeiireeeennreeeeeeereeennnsseeeeeeeneennnsssssssseesssnnnnnnnnes 11
3.2 Historie falSovani.....ccocvveeriiiiiiiiiiiinnnriinnnnerr e 11
3.3  Organy kontrolujici kvalitu potravin v CR ........ccvevererreesnesesnenessecseeeeseesnes 12
3.3.1  Statni zemédélska a potravinaiska inSPekCe......cceeveevvvevvvviiieeeeeeeerennnnnn, 12
3.3.2  StaAtni veterindrni SPrava .....ooooeveeeiiiiiiieee e 12
. |, - 1] 2 12
R N R Vo To - YA - 1SS PPPPPPPPPPPRON: 13
3.4.2  TUK V MASE weeiiiiiiiiieiiiiietee ettt e e e e e ettt e e e e e e e s s eeeeeeeeesnnnnes 13
3.4.3 BilKOVINY V MAS...iiiiiiiiiiiiiciei e e e e eeeaaaaaas 13
I Y o T (=] o - 4 1 - 1= [OOSR UPURRN 14
3T V- Te LV - - TSP 15
351 (D1 D o 4 T= 1Yo PP UUPPPPPRRN 15
3.5.2 Y = g - 1Yo OO UPPPPPPPRN 15
3.6 MaASNE VYIODKY .....ceeeeiiireennnnicieeeeeeeeeennnssseeeeeeeeessnssssssesseesesssasssssssssesssssannssnnns 16
3.6.1 Tepelné opracované masné VYrobKy .......cccccccvveeeeeieiiiiieeriiiiieeeeeeeeeeennnnn. 16
3.6.2 Predvarené masné VYrobKY .........couuiiieiiiiiiiiiiiiiceee e 16
3.6.3 0] 0 V2= YA AN 16
3.6.4  Solené a uzené masn€ VYrobKY......cccceevviiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeieeee e 16
3.6.5  Fermentované vyrobky neudrZitelné ............cccccvvvveriirrerierenieiineneneeneennnns 16
3.6.6  Fermentované vyrobky trvanlivé ..............cceevviiiiiiiiiieiiiiiiiieeeieeeeeeeaeneenns 16
3.6.7  SUSENE MASNE VYIODKY .....vvvviiiiiiiiiiiiiiiiieieieeieeeeesessessereessesereeeereeenseaaaa—... 17
3.6.8  Kuchyriské masné polotovary .............ueeeeeeeeieirieeereeeieeeereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee. 17
3.7  FalSOVANIi MaSa....cciiiiiiiinnnnriiiiiiiiisssssnnnensisissssssssssnsesnssssssssssssssssssssssssssssssnnnns 17
3.7.1  ZAmMeEna ZivoCiSNENO PUVOAU ......evviiiiiiiiiiiiiiiiieiiieieeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeseaereeens 17
3.7.2  Zaménéni protein( psenicnou a/nebo séjovou bilkovinou..................... 17
3.7.3  ZadmMéna pohlavi @ VEKU ZVITELE .........uuvvriiiiiiiiiiiiiiieeiieiveeeereeeeresessesenenennns 18
3.7.4 ZAMENA LYPU MAS terrrrrrrrrrirrrrrrrrrrrerrrrrrsesseessssseeessesseereeeeerer.—.————.. 18
3.7.5  ZAMENA PUVOAU MASA ..evvvriiiiiiiiiiiiiiiiiireeeieeeeeseeeesseeserreereerereereree———————.. 19
3.8 Oznaceni specialnich Produktl.........cccceeeeeeeeiiiirneeeeeeineecicrrnneeeeeeeeeeecsssnnnnnes 19
3.8.1 Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) .....ooevvveeeeeieiiiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeenns 19
3.8.2 Chranéné oznacenim pUivodu (CHOP) .......cevvviiviiviiiiiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeneees 19
3.8.3  Zarucené tradicni speciality (ZTS) ....uuurreeeeeriiiiiiiiiiiereereeeeeeereeeeeeeeeeeeeeee.. 19
2R T (= o=t o T T 1T TR 20
3,10 RYDY.uriuieeeiecrceecsssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssbesassesssesasssssassssssasasaes 20



300 s S o 1 o 1V 14 V18 Y « TN 21

20 0 R T = T o TR o Yo A RPN 21
312 MIBKO....uceiiiieeeeeeeieeeetieeeenaneeeeeeeereeennnssssssseseseeennsssssssssssssennnnssssssssessennnansnnnns 22
3.13  ZAkladni SIOZKY MIEKA .....ccceeeeciierirreeeennrceeeeeereeeennnneeeeeeeeeennnssssessseeesennnnnsnnes 22

3.13.0  PrOteINY oo et e e et e e e e e 22

I S T A IF- 1 o 7. PP 23

I R T ol 0 AV 1 4| OO UPPPRRPPPPRY 23

3134 IMHEENY TUK cvoveeeeeeeeeeeeee et ee e eese et s et s e e een s eeeseees 23

3.13.5 Vitaminy a mineralni Aty ..........oovviieeiiiiiiiiicccee e 24
3.14 MIEko @ MIECNE ProduUKLY ......ccceerrreeemnnnrceeeeeereennnnnsseeeeseereennnssssssssseesssnnnnssnnes 24

3.14.1 Fermentované mI&CNé VYrobKY .......ccceeeeeiiieiiiiiiieinieeieeeeciceee e, 24

0 A1V oY PSP PP R OOPPPPPPPPPPPRIN: 24

3.14.3  IMASI0 ettt e e e e e e e e e e e e annes 25

I Y T=1 = = OO UPPPPTRPPRN 25

3.14.5  SUSENE MIBKO .cceviiiiiiiieiee e e 25
3.15 FalSovani MIEKA ....ccccovvvmmeriiiiiiiiiniinnnnnenisissssssssnsnessssssssssssssssssssssssssssssnnnnns 25

3.15.1 Pridavek zdsaditych aditiV...........ceuvruieeiiiiiiiiiiiiiiiice e 26

3.15.2  Red&ni MIEKA VOOU .......ceeveeeeeereeiereeeteeeeee ettt eaene s 26

3.15.3 Kryoskopie pro odhaleni fedéni mléka vodouU...........ccoovvvvveieeeeeeerrennnnnnn. 26

3.15.4  Pridavek cizich bilKOVin........ccooviiiiiiiiiiii e 27

3.15.5 Zameéna mlééného tuku za tuk rostlinny ........cceeeeeveiiiiiiiiiiiiicineeieeeeeennn, 27

3.15.6  ZAMENQ druhu MIEKaA.......coviiiiiiiiiii e 27

3.15.7 FalSovani mIéka MOCOVINOU......ccuuviiiiiiieiiiiiiiiieceee e 28

3.15.8 FalSovani mléka melaminem ..........euveiiiiiiiiiiiiiiiieee e 28

3.15.9 FalSovani mléka dalSimi slou€eninami ........ccccuvveeeeeiiiiiiiiiiiiiieeee e 28
3.16 Negativni vliv konzumace aditiv nachazejicich se v mléce..........cccccuuuuuun.... 29
200 1 1/ - 29
3.18 SIOZENi MEAU ....cceiiiiiiinrrnniiiiiiiiisnneerresnsssssssssssessssssssssssssnssssssssssssssssnnnnns 29

T 220 R TF ] PPN 29

3.18.2 Bilkoviny enzymy a aminokyseliny..........cccccuvvviiiiiiiiiiiieiiiiiiieiiieeeeeeneeennns 30

3.18.3  Vitaminy a minerdlni [AtKy ...........oovviviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee s 30
3.19 DEIENIi MEAU ..cceeiiiiiiiiiiinneneiiiiiiiiiisssnnseeeisissssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssnsnes 30

3.19.1  KVELOVY MEM ..eiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeesteesssssseesasesseessssssssesssassssrssssaraseraraene 30

3.19.2  MedoViCOVY MEM....ccoiiiiiiiee e e e e e e e e e e e e e e e eeeeannaas 31
3.20 FalSoVaNi MEdUL.....cccciirrmeeriiiiiiiiiiisnsneeeniiiissssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssnnnnes 31

3.20.1 FalSovani medu pfidanim cukru a jejich metody .......ccccovvvveceeeniiirnnnnnne. 32
3.21 Zpusoby detekce falSovani Zivocisnych produktii..........ccceevveeeeeereeeeccicrnnene 33

3.21.1 Plynova a kapalinova chromatografie......ccccccccvceeeeiiiiiriiiicccee e, 33

3.21.2 Hmotnostni spektrometrie.....ccccccviieeii i, 35



3.22 Urcovani falSovani Na zaklad@ DNA ........c.cveeireeireeireeereeerneereeerneerneerssersessnnens 36

3.22.1 Polymerdazova Fet8zoVa reakCe .........uuuvuvvuveevevevieereeiiieeereeeeeeeeseeeeeeereneeen. 36
3.22.2  SPektralni analyza ........uuveviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e ————————— 37
3.23 IMUNOIOZICkE MEtOdy ....cccuueeciiiiiiirreeinnrceeeererreenennneeeeeeereeennsssseesseeesennnnnsnnns 38
3.23.1  ELISA e e e e e e e e aeeearaaaaa, 38

- N - 39
LI 01 1= - ) (V1 - TN 40
6 INtErNetOVE ZArOJe......ceuueeeeeeeeeeeeeeenneneennnnnnnnnnnsssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnes 53



1 Uvod

Potraviny zivocisného piivodu, napiiklad maso a vyrobky z n¢j, mléko, nebo med, byly
hojn¢ zastoupeny ve stravé lidi jiz od praddvna pro své vyzivové hodnoty a chutnost.

V dnesni dob¢ se jedna zpravidla o nejdrazsi suroviny, proto se hojné vyskytuji nepravé,
zavadéjici, nebo klamavé informace, a dochazi k falSovani jednotlivych komodit, které
nedosahuji danych jakostnich parametri, které¢ by mély mit. FalSovani danych produktii probiha
v riizné mife a rozmanitym zptsobem.

Dostupné statistiky fikaji, ze u 19 % masnych vyrobka v USA, 22 % v Turecku, 15 % ve
Svycarsku a 8 % ve Spojeném kralovstvi doslo k zavadgjicim, chybnym, nebo dokonce
nepravym informacim na etiketach (Zdenkova 2018).

Nejcastéji bud’” zameénou druhu, naptiklad masa nebo mléka, nepravdivou deklaraci
zemepisného pivodu, zdménou zpracovani, nepovolenym zlepSenim vlastnosti suroviny, ¢i
nahradou ¢asti potravin levnéj$imi neptivodnimi latkami.

FalSovéni neni pouze zaleZitosti dnesni doby, potraviny se falSovaly napii¢ celou historii
lidstva.

Bohuzel n¢ktera aditiva plisobi negativné na lidsky organismus a jejich zvySena ptitomnost
ve sloZzeni miiZze zpusobit alergické reakce, mutagenni nebo karcinogenni ucinky, problémy
s dychaci nebo travici soustavou. Tyto latky se také nesou krevnim fecistém, a tim vyvolava;ji
kardiovaskularni onemocnéni, diabetes II. typu, alergie, nebo dalsi zdravotni problémy (EFSA
2010).

Problematikou falSovani potravin a kontrolou kvality potravin se zabyva predevsim Statni
zemedelska a potravinarska inspekce a Statni veterinarni sprava. Pomoci laboratornich rozbort
se stanovuje skute¢né slozeni potravin, a tim je téZ mozné prokazat jejich falSovani. K tomuto
ucelu se vyuziva cela tfada fyzikalné-chemickych i chemickych, optickych, imunochemickych
a chromatografickych metod, v¢etné¢ metod PCR a ELISA.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je podat uceleny literarni prehled o nejcastéji falSovanych
potravinach zivocisného puvodu, zpasobech jejich falSovani a analytickych metodach
pouzivanych pro zajisténi prikazu jejich falSovani.
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3 Literarni reSerse
3.1 Co je to falSovani?

FalSovani potravin je proces, pti kterém dochéazi k nahrazeni dané suroviny surovinou
nizsi kvality, nebo dojde k zdméné slozeni, ¢i piivodu této suroviny.

Dnes je nejcastéji mozné se setkat s produkty, kdy vyrobce deklaruje potravinu ze
zahraniéi, za potravinu ¢eskou. V tomto ptipad¢ nelze jednoznac¢né fici, ze dany produkt ma
nevyhovujici jakost, nicméné dochazi k zamérnému uvedeni nespravnych informaci o ptivodu
potraviny a pro danou potravinu lze pouzit termin ,,falSovana potravina®.

U masnych produktt se jednd pfevazné o zaménu puvodu masa, nad povolené piidani
jinych slozek jako je strojn¢ oddélné maso, ndhrada jakostniho druhu masem méné hodnotnym,
nebo muze dojit k uvedeni nespravného poméru nékterych druhit mas na etiketé, kam lze zatadit
nad povolené pfidani jinych slozek.

V Evrop€ nejvice popularnim ptikladem je falSovani hovéziho masa, které bylo
zaménéno v roce 2013 za maso kofiské. Do Ceské republiky bylo takto dod4no necelych 10 tun
koniského masa, které bylo deklarované jako hovézi, nicméné se jednalo o kotiskou svalovinu
(SVS 2013).

Mléko a mlécné vyrobky jsou falSovany piidavkem vody, syrovatky, rostlinnych, nebo
jinych tuka do mléka, vydadvanim kravského mléka za mléko jinych hospodatskych zvitat, nebo
piidavkem kravského mléko do mlék jinych (Cizkova 2019). U mléka vynikaji ve falSovani
pievazné asijské zemée, kde se na trzich nachazeji imitace mléka, které jsou tvoreny olejem,
modovinou a emulgatorem. Obdobné v 1été roku 2008 otiasla svétem zprava, kdy v Ciné byl
do mléka, a to i suSené¢ho pro kojence, pfiddvan melamin, aby byl zamaskovan nedostatek
bilkovin v mléce zplisobeny jeho fedénim (Ruzante & Gardner 2008).

Med se naopak tedi cukernymi rozvary a sirupy, které pomohou zvysit objem a zaroven
nahradi cukry, které pfirozen¢ v medu toto zastoupeni nemaji (Alvarez-Suarez 2009).

Ackoliv dozor¢i organy kontroluji kvalitu velmi Casto, tak nejdilezitéjsi je kontrola potravin
provadéna samotnym spotiebitelem, ktery Cte slozeni etiket.

3.2 Historie falSovani

K podvodiim s potravinami dochézelo jiz ve starovékych civilizacich. Prvni zminku o
falSovani potravin lze nalézt jiz v Chammurapiho zakoniku, ktery byl vydan kolem roku 1760
pt. n. 1., ve kterém je napsano ,,Kdo nedodrzi mnozstvi sladu pii vafeni piva, bude vhozen do
vody.*

Dochovaly se také zaznamy z obdobi Rimského cisafstvi, v nichZ je zminka o fal§ovéani ptivodu
vina. V Praze byli také ve Vltavé v koSich machani naptiklad nepoctivi pekati.

Citlivé na falSovani bylo obecné koteni. Do pepte byly ptiddvany riizné smési, napiiklad Srot
nebo nadrcené kameni. Do soli bylo vmichévano vapno, do vina olovnaty cukr (octan olovnaty).
Hojné se také falSovalo mléko nebo med. Mléko se bud fedilo vodou, nebo do né& bylo
ptidavano mydlo (Hutt 1984).

Pravost medu bylo moZno odhalit jeho litim pomalym proudem do studené vody, pficemz
pokud med nebyl falSovany, vytvotily se ve vodé pravidelné se tocici sloupce, které se
usazovaly na dné nddoby, do které byl med vlivan. V opacném ptipadé, jestlize med byl
falSovan, vytvarel ve vodé kalné struktury a v pribéhu padu ke dnu se s rozdilnou intenzitou
rozpoustél, podle toho, do jakého stupné byl natedén. Dal§i moznosti bylo med rozmichat
s jodovou tinkturou. Pokud ztstal roztok zlutavy, med byl pravy bez aditiv. Zmodral-li, doslo
k reakci se skrobem, kterym byl med falsovan (Hutt 1989).
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Na tomto principu funguje Lugoltv roztok, ktery je roztokem elementarniho jodu a jodidu
draselného ve vod¢ a uziva se k detekci skrobu, nebot’ jedna ze slozek skrobu, a-amyléza, mize
byt snadno, diky své Sroubovité struktute, obarvena roztokem jodu (Smith & Zeeman et al.
2006)

3.3 Organy kontrolujici kvalitu potravin v CR

3.3.1 Statni zemédélska a potravinarska inspekce

SZPI je podtizenou slozkou Ministerstva zeméd¢€lstvi a mezi jeji funkce patii kontroly
zemédéelskych a tabakovych vyrobkl, potravin nebo také i predmétt, které ptijdou
s potravinami do styku.

Kromé pravidelnych kontrol, které se zeyjména pii Spatnému dodrzovani hygienickych
standardl ¢asto opakuji, SZPI provadi i laboratorni rozbory potravin, zamétené jak na kontrolu
kvality potravin, naptiklad na obsahy mykotoxint a pesticidii v potravinach, tak pifi vzniklém
podezieni na diikaz ¢i vyvraceni falSovani potravin. Pracovisté se nachazeji v Praze a Brn¢.

V nasledujici tabulce je uvedeno, jaké mnozstvi zivocisSnych produktii bylo nalezeno
nevhodnych z hlediska falSovani a/nebo chybného oznaceni na etiketé.

Tabulka 1: Chybne oznaceni etiket, zdroj:
file:///C:/Users/dadin/Downloads/SZPI_VZ_2019_EL _verze.pdf

Komodita Chybné oznaceni [%]
Masné vyrobky 19,6
Med 34,4
Mlécné vyrobky 24,2
Ryby 10,1

3.3.2 Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava je souhrn organu, ktery provadi statni dozory pii dovozech
nebo vyvozech surovin zivociSného ptivodu. Hraje také dulezitou roli pfi vyrobé, nebo
skladovani potravin a dohlizi na prodejny, ve kterych dochézi k tipravé masnych vyrobkd,
mléka, vajec, nebo 1 ryb.

SVS je rozd€lena na 14 krajskych sprav, kazdy kraj ma svoji spravu a ta ma své
inspektory, rovnomérné rozmisténé po celé CR, zpravidla sidlici v okresnich méstech.

Zdroj: https://www.szpi.gov.cz/

3.4 Maso

Maso jako jedna z nejvyznamnéjsich slozek lidské stravy je kosterni svalovina Zivocichil.
Sval obecné obsahuje 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 % rozpustnych nebilkovinnych
latek (Tornberg 2005).

Tyto nebilkovinné latky z 45 % predstavuji dusikaté latky, 34 % ptipada na sacharidy a
jejich metabolity, 18 % tvofi anorganické slouceniny a pouhé 3 % tvofi vitaminy a mineralni
latky (Tornberg 2005).

vvvvvv

zdrojem zinku, zeleza a mé&di (Lambardi-Boccia et al. 2005).
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3.4.1 Vodav mase

Kromé toho, ze voda je obecné v potravinach dilezitym reakénim prostiedim,
intenzivné ovliviiuje senzorické vlastnosti masa. Obsah vody v mase kolisd v zavislosti na
n¢kolika faktorech jako je anatomicky ptivod, plemeno zvifete, stafi, krmeni, jeho zivotni
podminky a dalsi (Tornberg 2013).

3.4.2 Tuk v mase

Tuk je slozka masa, ktera je velmi variabilni. Libova kyta miize obsahovat kolem 2 %
tuku a méné¢, kdezto bok az 29 % (Honikel 2007).

Lipidy v mase se rozdéluji na podkozni, visceralni, intermuskularni a intramuskularni.
Podkozni tuk ptredstavuje 60 — 70 % celkového mnoZzstvi tuku, intermuskularni tuk neboli tuk,
ktery se nachdzi mezi jednotlivymi svaly, obsahuje 20 — 35 %, viscerdlni (ledvinovy)
predstavuje zhruba 5 % (Kouba & Sellier 2011).

3.4.3 Bilkoviny v mase

V libovém mase se nachazi 21 — 22 % bilkovin. Obsah proteint je zhruba stejny, at’ se
jedna o maso hovézi, driibezi, nebo veptfové (Bax et al. 2013).

V mase se nachézi tfi skupiny bilkovin, které se rozdéluji podle své rozpustnosti
V solnych roztocich a podle jejich vyskytu v organismu.

Bilkoviny sarkoplazmatické se nachdzeji v sarkoplazmatu a jsou rozpustné ve vod¢. Pii
zvyseni teploty denaturuji a jsou zodpovédné za zpevnéni struktury pfi tepelné upraveé masa.
Bilkoviny myofibrilarni tvoii myofibrily. Rozpustné jsou pouze v solnych roztocich, ve vodé
deionizované jsou nerozpustné (Bax et al. 2013).

Mezi myofibrilarni bilkoviny patii aktin a myosin, které zodpovidaji za kontrakce svalt,
vazi na sebe velké mnoZzstvi vody a hraji dtlezitou roli pii posmrtnych zménach, post mortem.
Bilkoviny stromatické neboli bilkoviny pojivovych tkani nejsou rozpustné ani vodé, ani
V solnych roztocich. Tvoii obaly svalu a jejich struktur. Nachdzeji se proto v kiizi, Slachach a
vazivech. Zastupcem je kolagen, ktery ma vysoky obsah glycinu, prolinu a hydroxyprolinu. Pfi
zahfevu nad 60 °C se jejich délka zkracuje a bilkoviny bobtnaji. To ma za nasledek vznik

glutinu neboli Zelatiny. Tento proces ma obrovsky vyznam v technologii zpracovani masa
(Purslow 2005).

Druhy masa se dé€li podle své biologické hodnoty, kterd mimo jiné souvisi s obsahem
proteini a jejich aminokyselinovym slozenim. Obsah bilkovin v riznych druzich masa je
uveden v Tabulce 2.
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Tabulka 2: Obsahy proteinti v mase (VelisSek & Hajslova 2009)

Potravina Rozsah [%] Pramér [%]
Maso hovézi 13,1 -27,0 20,8
Maso teleci 18,3-28,0 21,8
Maso veprové 9,1 — 20,2 15,5
Maso skopové 14,9-18,0 16,4
Maso kralici 19,8 -20,3 20,1
Vnitfnosti 10,4 -22,7 17,2
Jatra veprova 21,1-21,7 21,4
Jatra hovézi 20,2-20,5 20,4
Uzeniny 12,8-28,0 20,8
Kuie 21,2-214 21,3
Kruta 19,2-19,8 19,5
Kachna 11,2-11,8 115
Husa 15,1-16,7 15,9
Zvéiina 20,8-24,3 22,8
Jelen 22,7-23,2 23,0
Ryby 16,0-29,0 18,7
Kapr 17,7-179 17,8
Pstruh 20,2-20,8 20,5
Treska 178-179 17,8

3.4.4 Spotieba masa

Maso byvalo diive vyhradou pouze bohatych, a ani ti nemé¢li Zivo¢isné produkty po cely
rok. Nejvetsi pfisun masa a masnych produktt byl na pfelomu podzimu a zimy, kdy bylo maso
energeticky vyzadovano. JateCna zvifata se chovala na vysoky podil tukd. V Evropé se
nejcastéji konzumovalo hovézi a veprové maso. Spotifeba masa se zvysila prevazné mezi lety
1945 — 1970, a to také diky prvnim mraznickam, ve kterych maso mohlo byt po delsi dobu
dobte uchovéno.

V Ceské republice se stale zvy$uje zdjem o maso a masné vyrobky, i kdyz paradoxng
chov jate¢nych zvifat se kazdym rokem jiz od roku 1989 snizuje (CSU, 2011).

Dokazuje to navyseni o 2,1 kg na 82.4 kg na osobu za rok (CSU, Voditkova 2019).

Spotifeba na osobu za rok 2010 ¢inila 79,1 kg, nejvetsi zastoupeni mélo maso vepiové (41,6
kg), dale dribeZi (24,5) a na tetim misté hovézi (9,4 kg). Nejméné naopak Cesi konzumovali
ryby (5,6 kg) (CSU 2013).

Prave diky vysoké poptavce po masu a zdvislosti na jeho dovozu se v dnesni dobé nékteti
vyrobci snazi, za cenu zhorseni kvality, nabidnout spottebiteli niz$i ceny, coz je pro spotiebitele
velmi lakavé. Zaroven tato situace nékteré vyrobce €i distributory potravin 1aka k falSovani
masa a masnych vyrobkl (Windhorst 2016).
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3.5 Vady masa

Kvalitu masa urcuji jeho postmortalni zmény, které se oznacuji n€kolika ptisluSnymi
zkratkami. Standardni Cerstvé veprové maso je oznaCovano pismeny RFN, coz ve volném
piekladu znamena rizovo-Cervené, pevné a nevodnaté (red-dish-pink, firm, non-exudative).

Kvalitu masa ur¢uje mnoho faktort, a to pohlavi, vék, zpisob chovu, plemeno, ale také
stres, ke kterému dochazi pii pfepraveé nebo pii porazce. Ke stresu maji sklony pievazné praveé
vepri.

Optimalni pH masa 24 hodin po pordzce odpovida hodnoté 5,6 — 5,9. Nejznamé;jsi vady
masa jsou dvé¢, oznacované jako DFD nebo PSE (Van de Perre at al. 2010).

3.5.1 DFD maso

DFD maso (dark, firm, dry) je tmavé barvy a mdlého aroma. Casto se vyskytuje oslizly
povrch, ktery zptisobuje vysoka hladina pH, ktera se pohybuje v rozmezi hodnot 6,0 — 6,2.

Toto maso, diky vysokému pH, mé sniZzenou trvanlivost (doba tdrznosti), a proto neni
vhodné na vyrobu fermentovanych vyrobkl, nebot’ pravé diky témto vlastnostem ma vyssi
nachylnost k mikrobialnimu napadeni.

Tento problém se tykd prevazné masa z mladych byki, ale také skopového nebo
veptového masa. Primarné jde ale o vadu masa hovéziho.
Pfi¢inou této vady neni genetickd vybava jedince, nybrz stresové faktory, které souvisi s
chovem a prepravou zviiete na porazku (O Neil et al. 2003).

3.5.2 PSE maso

Maso s vadou PSE, (pale, soft, exudative) je bledé, m¢kké a vodnaté. PSE se vyskytuje
v mase vepirovém. Mezi vadami vepirového masa je nejvice znamou

Z tyziologického hlediska ma zvite normalni télesnou teplotu ptiblizné 39 °C. Za téchto
podminek je maso 1 hodinu po porazce pfirozené zchlazeno na teplotu 35 — 37 °C. Naopak
zvitata, ktera maji sklon k PSE, maji t€lesnou teplotu az 42,5 °C, kviili zvysené latkové vymeéné.
(Simek et al. 2004).

Se stresem se poji i rychlé snizeni pH, a to prakticky téméf po porazce, coz spolecné
s vyssi teplotou vede k denaturaci sarkoplazmatickych bilkovin a myosinu. V disledku toho
membrany, které jsou ve svalovych bunkach, se stavaji propustnymi a rychle dochazi k
uvoliovani tekutiny z bun¢k do mezibunécnych prostorii, proto toto maso ma vyrazn¢ nizsi
schopnost vazat na sebe vodu (Feiner 2006).

Na rozdil od vady DFD ma4 tato vada genetické predispozice, a proto je tfeba se s jejim
odstranénim zabyvat jiz v chovech. Doposud byly identifikovany dva geny, Halothovy gen a
Gen Rendement Napole, které maji vliv na jakostni odchylku u PSE vady (Binke 2004).

Tyto geny maji také vliv na stresovy syndrom prasat (porcine stress syndrome), ovliviiuji
napiiklad schopnost svalu regulovat koncentraci iontli vapniku v cytoplazmé svalovych bunék.
Primarnim opatienim vSak zlistava nevystavovat zvifata stresim, nebot’ vady PSE se vyskytuji
u hojného poctu plemen a pouze genetické piedpoklady nejsou jedinou pfi€inou této vady masa
(Barbut et al. 2008).
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3.6 Masné vyrobky

Maso je surovinou nejen pouzivanou jako samostatny produkt, ale velmi casto je téz
vyuzivano jako hlavni vstupni surovina pro celou fadu dalSich vyrobku, které se souhrnné
nazyvaji masné vyrobky neboli vyrobky z masa. Tyto vyrobky mohou byt velmi rozmanité, co
se tyCe tvaru, urovn¢ tepelného zpracovani, slozeni, vzhledu, chuti a technologického
zpracovani.

Masné vyrobky se déli do nékolika kategorii, kazda kategorie ma své jakostni ukazatele
a presné piedpisy, jejichz plnéni jsou pro tyto kategorie nutna.

3.6.1 Tepelné opracované masné vyrobky

Prvni a nejrozsitenéjsi skupinou jsou tepelné€ opracované masné vyrobky.

Jedna se o vyrobky, které byly tepelné opracovany pii minimalni teploté¢ 70 °C po dobu 10
minut.

Tato skupina zahrnuje né€kolik dalSich podskupin, jako jsou mékké salamy (jemny
saldm, gothajsky salam), speciality (moravské uzené, cikanskd pecen€), pecené vyrobky
(bavorska sekana) a fadu dalSich. Vyrobky se li§i svym slozenim, technologickym zpracovanim
a jakosti.

3.6.2 Predvarené masné vyrobky

Tato skupina nejCastéji zahrnuje vyrobky, které vznikaji spojenim méné kvalitniho
masa. Vznikly produkt se nasledné dvakrat tepeln€¢ zpracovava, nejprve dojde k primérni
tepelné uprave a poté k druhé, findlni, po niz je vyrobek urcen ke spotiebé.

Do této skupiny patii jitrnice, jelita, pastiky, konzervy a dalsi podobné produkty.

3.6.3 Konzervy

Samostatnou skupinou jsou konzervy, které obsahuji vétSinou smés masa, tukové tkané,
vnitinosti, krve a dochucovadel. I tyto suroviny prochazi dvojitym tepelnym oSetfenim.
Jedna se o pastiky, lunchmeaty, maso ve vlastni stave, parky, Sunky a trhané maso.

3.6.4 Solené a uzené masné vyrobky

Tyto vyrobky jsou nejCastéji tvoieny velkym kusem svaloviny, ktera je dochucena
solemi, nebo uzenim pomoci koufe za rtiznych teplot. Pouziva se studeny, teply, nebo horky
kout. Skupina zahrnuje slaninu, klobasy, parky, Prazskou Sunku a dalsi vyrobky.

3.6.5 Fermentované vyrobky neudrZitelné

Vyrobky z této skupiny nepodléhaji tepelné upravé a konzumuji se v syrovém stavu.
Obsahuji zejména maso, tukovou tkan, bakterie mléEného kvaseni, solici smési a dochucovadla.
Slouzi standardné k piimé spotfebé bez jakékoliv doprovodné upravy.

Zastupci této skupiny jsou napiiklad ¢ajovka nebo métsky saldm.

3.6.6 Fermentované vyrobky trvanlivé
Vyrobky z této skupiny nepodléhaji tepelné Gpravé a konzumuji se v syrovém stavu.
Obsahuji zejména maso, tukovou tkan, bakterie mléEného kvaSeni, solici smési a dochucovadla.

Slouzi standardné k ptimé spottebé bez jakékoliv doprovodné upravy.
Zastupci této skupiny jsou napiiklad ¢ajovka nebo métsky saldm.
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3.6.7 SuSené masné vyrobky

Do susenych masnych vyrobki, nejsou na rozdil od fermentovanych masnych vyrobkii,
pridavany bakterie mlééného kvaseni a jejich jedinou Upravou je sniZzeni obsahu vody, coz
vyrazné prodluzuje jejich dobu udrznosti. Soleni a suseni patii mezi jedny z nejstarSich metod
uchovani masa, z ¢asti z divodu, ze v minulosti neexistovala Zzadna mrazici média a také proto,
7e si maso prirozené ponechava svoji nutriéni hodnotu, kterd zlistava nezménéna.

Zastupci této skupiny jsou prsut, jerky, nebo biltong.

3.6.8 Kuchyiiské masné polotovary

Kuchyiiské masné polotovary jsou masné produkty v Cerstvém, neupraveném stavu a
pfed poZitim je nutno je tepelné upravit. Jedna se napiiklad o bilou vinnou klobasu, nebo
klobasy na gril.

Zdroj pro masné vyrobky: http://papu.ssss.cz/w/kp/p/pv/1/maso/masnevyrobky.htm

3.7 FalSovani masa

V dnesni dob¢& maso stale patii mezi jednu z nejdrazsich potravin, a to automaticky svadi
k falSovani jeho sloZeni, at’ uz se jedna o maso samotné, ¢i o masné polotovary.
U masa je nejcastéji mozno setkat se zaménou pivodu, druhu masa, véku zvitete, pohlavi,
plemene, nebo svalové ¢asti.

V nékterych piipadech je zamérné zaménén zplusobu chovu, misto konvenéniho
zpusobu je uveden BIO chov, a tim se maso stava pftitazlivéjsi pro lidi vyznavajici zdravy
zivotni styl. V neposledni fad¢ neni deklarované ptidani riznych aditiv jako je voda, kofeni,
konzervanty, stabilizatory a barviva (Barai et al. 1996).

3.7.1 Zaména Zivo¢iSného piivodu

K zaméné zivociSného druhu nedochazi velmi casto, nebot vzhledové jsou si
odpovidajici svalové tkané rozdilnych zivocisnych druha odlisné jak barvou, tak chuti. Tento
zpusob falSovani se tyka spiSe masnych vyrobku, ale 1ze se s nim setkat i u polotovart a
cerstvého masa. Znamym piipadem byla v roce 2013 zaména hovéziho masa za konské (Horse
meat scandal). Prvni nalezy koniského masa byly v prosinci roku 2019 v Irsku (FSAI 2012) pti
kontrole hovéziho masa. Veskeré velkoobchody 1 maloobchody museli stdhnout az 43 % masa
ze svych obchodt, z diivodu obsahu koniského masa (The Guardian 2013). Ptedpoklada se, ze
maso bylo dovezeno z Francie, Polska nebo Rumunska, ale Zadna varianta nebyla prokézana,
protoZe neni znamo, jak dlouho ptfiddavani koniského masa, do hovéziho a vepfového masa,
probihalo (BBC News 2013).

Nejcastéji se, hlavné ve stravovacich zafizeni, falSuje zvétina veptfovym, nebo hovézim
masem. Kromé finan¢niho poSkozeni konzumenta zde muze dojit i k jeho psychické ujme,
protoZe nékteti lidé odmitaji pozfit urcity typ masa, at’ jiz z diivodi naboZenskych, socialnich,
¢i osobnich (Garcia 2011).

3.7.2 Zaménéni proteinii pSeni¢nou a/nebo s6jovou bilkovinou
Z dlivodu sniZeni nakladi pti vyrob& masnych produktil je zndma strategie nahrazovani

masa rostlinnymi proteiny, které jsou levnéjsi. Nejcastéji pouzivanymi bilkovinami z rostlinné
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fiSe je sojova nebo pseni¢na bilkovina. Ty jsou schopny plné se integrovat do masné smési, jsou
stabilni a vytvari homogenni texturu (Modi et al. 2003).

Sojova bilkovina je sice vyzivnd, avSak s dal§imi surovinami, jako jsou ofechy, mléko,
pSenice a méekkysi je zodpovédna za 90 % alergii zplisobenych potravinami (Sicherer &
Sampson 2000).

Prave sdja je typickym zéastupcem alergennich potravin (Bohle et al. 2003) a dosud bylo
v s0ji nalezeno 21 alergennich bilkovin (Wilson et al. 2005).

Na jedné stran¢ je mnoho vyrobku, které soju a dalsi rostlinné bilkoviny obsahuji,
ackoliv nejsou na obale uvedeny, nebo Upln¢ informace o slozeni vyrobku chybi (Sheth et al.
2010). Na druhé strané existuje mnoho vyrobk, které s6ju neobsahuji, ale vyrobce ji uvadi
jako preventivni informaci, takze spottebitel mize nésledné tuto informaci u vyrobka, které
sOju obsahuji, snadno ignorovat, coz rozhodné neni zadouci (Hefle et al. 2007).

3.7.2.1 Detekce s6jovych proteinli v masnych vyrobcich

Z divodu snizeni nakladt pti vyrobé masnych produktd je velmi znama strategie
nahrazovani masa rostlinnymi proteiny, které jsou levnéjSi. NejCastéji pouZivanymi
bilkovinami z rostlinné fiSe je sdjova nebo pSenicna bilkovina. Ty jsou schopny plné se
integrovat do masné smési, jsou stabilni a vytvari homogenni texturu (Modi et al. 2003). S6jova
bilkovina je sice vyzivna, avSak s dal§imi surovinami, jako jsou ofechy, mléko, pSenice a
mékkysi je zodpoveédna za 90 % alergii zpisobenych potravinami (Sicherer & Sampson 2000).
Prave soja je typickym zastupcem alergennich potravin (Bohle et al. 2003) a dosud bylo v s6;ji
nalezeno 21 alergennich bilkovin (Wilson et al. 2005).

Kwvili pfidavani s6ji do masnych vyrobki byla vyvinuta fluorescencni mikroskopicka

metoda.
Ta je schopna s imunohistochemickym zvyraznénim, pomoci fluorochromu, so6ju detekovat.
Tyto postupy jsou zaloZeny na reakci mezi danym alergenem a protilatkou. Mikroskopem Ize
odlisit s6ju od masa, nebot’ so6jové bilkoviny na rozdil od masnych bilkovin fluoreskuji.
Zarovenl ma sojova bilkovina jiny tvar, kruhovity, nebo prstencovity, a proto je mozno ji odlisit
od masné bilkoviny (Horn 1987).

Ze 129 zpracovanych masnych vyrobkt byla s¢ja detekovana v 87,4 % analyzovanych
vzorkl (Bohle et al. 2003).

3.7.3 Zaména pohlavi a véku zvirete

S timto typem falSovani je nejcastéji mozné se setkat u hovéziho masa. Mladsi maso
(tele, jalovice, bycek) je senzoricky mnohem vyraznéjsi a také je mek¢i nez maso starSich
zvitat, které byva tuzsi, a proto je maso z mladSich zvitat hodnotné&jsi a 1épe se prodava.

Obdobné k zadmeén€ ve veéku dochazi téz u veptfového masa, nebot” vili pfitomnosti
androsteronu, steroidnimu hormonu, vykazuje star$i kan¢i maso neptijemny zapach, a proto je
vyrazné méné zadané.

3.7.4 Zaména typu masa

Zaména rozdilného typu stejného Zivocisného druhu je nejfrekventovanéjsi u masa
hovéziho, praveé diky jeho cené. Neni samoziejmée zaménovana klizka za svickovou, ale jedna
se predevSim o ¢asti masa, které jsou hojné vyuZivany na steak, tj. o kvétovou Spicku, ofech,
nebo spodni a vrchni $al.

18



3.7.5 Zaména piivodu masa

Mezi ¢asté moznosti falSovani patfi zaména ptivodu masa. Maso musi vzdy obsahovat
informace o tom, kde bylo zviie chovéano i porazeno. Tyto informace mohou byt falSovany na
n¢kolika mistech, bud’ dodavatelem, pfi pordzce, nebo nasledné€ v maloobchodech, kde dochézi
k baleni masa, nebo pfi ozna¢ovani pultového zbozi.

Zdroj pro zdmény masa:
https://www.potravinyinfo.cz/33/falsovani-masa-a-vyrobku-z-masa-
uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EtI668NLi3LvJciisrgqwxgpZwRYsMFH 3w/

3.8 Oznaceni specialnich produktu

3.8.1 Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO)

CHZO je oznaceni produktu, nebo potraviny, kterda ma dané konkrétni misto vyroby,
avSak staci, aby jen nékterd ¢ast vyroby se nachazela na tomto miste.

Vyrobky jsou charakterizovany mistem, pfedstavuji urcitou tradici a zarucuji danou kvalitu.
Podléhaji prisnym pravidlim Statni zeméd¢€lské a potravinaiské inspekce a Statni veterinarni
spravy.

Produkty mohou nést toto oznaCeni v piipad€, ze spliiuji Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemé&dé€lskych produkti a potravin.
Produkty ZivocisSného ptivodu, které nesou oznaceni CHZO jsou velmi zndmé Olomoucké
tvariizky, Jiho€eska Zlata niva, JihoCeska niva a Trebonsky kapr.

3.8.2 Chranéné oznacenim puvodu (CHOP)

Vyrobek s oznacenim CHOP je specificky vyrobek, jenz pochédzi z daného mista, ¢i
regionu a ma stalou jakost, kterd se ptipisuje danému prostiedi, které je charakteristické a
nezaménitelné.

Potravinou zivocisného piivodu, kterd nese oznaceni CHOP je Pohotelicky kapr.

3.8.3 Zarucené tradicni speciality (ZTS)

Zarucené tradiCni speciality jsou potraviny, nebo obecné¢ produkty, které se vyrabé&ji
stale stejnym postupem po dobu minimalné 30 let, maji tedy dlouholetou tradici. Na rozdil od
ostatnich vySe zminénych oznaceni neni jejich vyroba piesné¢ vazana na zemé&pisné misto,
mohou se vyrabét kdekoliv, pokud bude vyroba standardizovana a dodrZzena dana vyrobni
technologie.

Toto oznaceni je pfevdzné vazano na uzeniny, anebo jiné fermentované masné vyrobky
jako je Tradiéni lovecky salam, Prazskd Sunka, Tradi¢ni Spekéacky, nebo SpiSské parky.
Oznaceni CHZO, CHOP a ZTS muze byt zneuZito pro potraviny, které nesplituji pozadované
podminky. Misto ptivodu potraviny se tak mize stit iu¢innym ndstrojem pii falSovani potravin.

Zdroj pro specialni produkty: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/znacky-kvality-
potravin/zarucene-tradicni-speciality/

19



3.9 Krehéeni masa

Ptirozena kiehkost, kterou maso prirozené oplyva, je dand jeho stavem, stafim, strukturou
a chemickym slozenim, kde hraji vyznamnou roli pojivové tkdné, obsah kolagenu a dalsi
stromatické bilkoviny. (Velisek & Hajslova 2009).

Pro zvyseni kiehkosti je maso nutno nechat uzrat, aby se uvolnily ztuhlostni procesy po
umrti zvifete. DalSim faktorem kiehkosti masa je obsah intramuskularniho tuku. Maso, které
ho ma vice, byva zpravidla kieh¢i (Pipek 2008).

Nejcastéjsimi aditivy ovliviiujici vaznost jsou sul, derivaty kyseliny fosforeéné
(polyfosfaty) a bilkovinné piisady. Rezidua polyfosfatii mohou v téle konzumenta vyvazovat
vapenaté ionty, a tim pfipravit organismus o vapnik (Pipek 1995).

Ptirozena kiehkost nema s technickym kieh¢enim masa nic spole¢ného.

KtehCeni masa je provadéno vpichovanim solného roztoku, nebo ptipadné vody do
masa, tim se zvysi kiehkost a vaha produktu. Maso se ¢asto nastavuje vodou a také do n¢j byvaji
Casto pridavany proteiny hovéziho, nebo veprového masa. Maso, které je kiehceno, musi byt
prodévano balené a tento zpiisob Upravy masa musi byt uveden na etiketé, pfimym pultovym
prodejem masa se vyrobce 1 prodejce zarucuje, Ze maso je bez piidanych latek nebo vody
(bezpecnost potravin 2008).

Statni veterindrni Gstav provadi kontrolu prodeje masa a bylo zjisténo, Ze v nékterych
ptipadech bylo maso nastaveno vodou nebo solnym roztokem az o jednu ¢tvrtinu své hmotnosti.
Kiehceni ovliviiuje vyrazné organoleptické vlastnosti masa a po senzorické strance nemusi byt
maso po kiehceni vyhovujici. Pfi nasledné tepelné tipravé maso samovolné pousti vpichovany
solny roztok a je potom velmi tvrdé. Navic dochazi az 60% ztrat¢ hmotnosti (Kerth 1995).
Problém u kieh¢eni miize byt i zavedeni bakterie Escherichia coli z povrchu masa pomoci jehly
dovnitf, kde nemusi byt zcela zni¢ena, krom toho, zvySena koncentrace NaCl prodluzuje jeji
generacni dobu (Demnerova 2016).

Z toho diivodu je tieba maso diikladné tepelné opracovat, protoze v ptipad¢ zavedeni
Escherichia Coli do vnittku masa, které ziistane i po upravé syrové, muze dojit k nakaze touto
bakterii, coz je pomérn¢ Casty zpiisob nakazy v USA (Rhoades et al. 2009)

Maso se kieh¢i dvéma zakladnimi postupy. V prvnim piipad¢ je do masa vpichovan
solny roztok nebo voda. V druhém postupu se maso ulozi do velkého bubnu, v némz je pomoci
pievalovani voda do masa vmasirovana. Obé metody se Casto spojuji dohromady. Maso je
nejdiive kieh¢eno vodou nebo solnym roztokem a poté uloZzeno do bubnu, aby Iépe tekutinu
vstiebalo.

Maso samo o sobé muiize piijmout jen ur¢it¢ mnozstvi vody, aby bylo schopno pojmout
vice tekutiny, je do vody tfeba piidat stl, polyfosfaty, kyselinu fosforecnou a jeji soli
(difosforecnany, trifosforeCnany, polyfosfore¢nany), polysacharidy a dalsi latky (Kent &
Anderson 1996).

Kufeci maso obsahuje v prioméru 21,3 % bilkovin, pfi¢emz prsa maji okolo
21 — 22 % bilkovin, stehna 18,0 — 20,0 %. Aby nedoslo k ubytku proteint v disledku pfidani
vody, byvaji do vody ptidavany hydrolyzované proteiny, které ztratu proteinii nahradi (USDA
2013).

3.10 Ryby

Ryby patfi mezi nejpocetnéjsi druh obratloveli se svymi 20 000 zndmymi druhy
s predpokladem, Ze jich jesté mnoho neni objeveno (Lagler at al. 1977). V Ceské republice se
konzumace ryb pohybuje mezi 5,4 — 5,5 kg na osobu na rok (MZe 2019).

Ryby jsou duilezitou soucasti zdravé stravy. Jsou zdrojem tuku s dlouhym fetézcem ®-3
mastnych kyselin a zaroveil jsou bohaté na selen, vitamin D a dalsi Ziviny (USDA 2005).
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Analyza 20 riznych studii podava dikazy, ze konzumace jedné az dvou mastnych ryb
tydné (losos, sled’, makrela, nebo sardinka) snizuje riziko umrti na srde¢ni choroby az o 36 %
(Kris-Etherthon et al. 2002).

Konzumace ryb poméha pti smrtelnych poruchéach srde¢niho rytmu, snizuji také krevni
tlak a srde¢ni frekvenci, pfispivaji k spravné funkci krevnich cév a mohou také zmiriiovat
zanéty. (Mozaffarian et al. 2005).

3.11 FalSovani ryb

K nahrazeni druhu dojde, kdyz se druh ryby s nizkou, nebo nizsi hodnotou vymeéni za
drazsi druh. Naptiklad zaménéni divoce zijiciho lososa za chovaného v uzavienych farméch.
Divoce zijici losos ma hodné€ pohybu, a proto na 100 g ptipada 26 g bilkoviny, kdezto u farmové
chovaného lososa ptipada pouze 20 g bilkoviny na 100 g masa (Oceana 2016).

Maso mnoha druhti ryb je ale svoji chuti, strukturou 1 vzhledem podobné a je tedy obtizné
je od sebe odlisit. Dals$i moznost falSovani je za ucelem skryti zemépisného ptivodu, nebo skryti
nezakonné¢ sklizeného chranéného druhu.

V roce 2016 hlavni zprava spolecnosti Oceana, ktera zpracovala vice nez 200
publikovanych studii o podvodech s rybami z 55 zemi po celém svéte, zjistila, ze v praméru 20
% vSech ryb v maloobchodnim a stravovacim sektoru bylo oznaceno $patné (Oceana 2016).

Studie ze Spojenych statii americkych poukazuji na rozsah podvodi s rybami. Prizkum
se tykal znaCeni chnapala Cerveného (Lutjanus campechanus) a pomoci analyzy DNA bylo
zjisténo, ze 75 % vzorkl bylo oznaceno nespravné (Marko et al. 2004). Pti Setfeni pravosti ryb
v restauracich ve tfech regionech Spojenych statii bylo prokazano, ze 16,5 % ryb bylo oznaceno
$patné (Khaksar et al. 2015). Ctyfleta studie o pravosti druh@l ryb prodavanych v sushi
restauracich ve velkém mésté ve Spojenych statech americkych ukazala, Ze 47 % produktii bylo
oznaceno nespravné (Willette et al. 2017). Rovnéz studie zaméfend na kvalitu ryb v
maloobchodnich sitich v Kanadé zjistila, Ze 41 % vzorki bylo oznaceno Spatné (Hanner et al.
2011).

Situace v Evropé je obdobna jako v Kanad¢, nedavna studie zaméiena na kontrolu
spravného oznacovani dovazenych produktl rybolovu a provedena italskymi orgéany zjistila, ze
22,5 % produktli bylo oznaceno nespravné (Guardone et al., 2017).

V roce 2015 byl proveden maly prizkum tykajici se vyskytu nespravného oznaceni
rybich fil¢ z trhli a supermarkett v jizni Italii (Tantillo et al. 2015). Celkové bylo nespravné
oznaceno 42,8 % filetd (platys, losos a Stikozubec), pficemz 46,4 % filé z platyse bylo
nahrazeno pangasiem. Podobny priizkum rybich fileth prodavanych na trzich a supermarketech
ukézal vysoky stupeii chybného oznacovani. Pti testovani pomoci DNA bylo 82 % (164 vzorkl
z 200) vzorki rybich fileti oznaceno nespravné (Di Pinto et al. 2015).

3.11.1 Pridani vody

Libové ryby, jako je treska, maji zhruba 80 % vody, tu¢né ryby (naptiklad makrela) maji
70 % a méné vody. Pfidani vody do zmraZenych ryb je béZnou praktikou pro zvyseni jeji
hmotnosti, dojde k eliminaci ubytku vody zvySuje se tim také pevnost fileti (Everstine 2013).
O této skutec¢nosti musi byt spotiebitel informovan na etiketé vyrobku, dle natizeni ¢ 1169/2011
o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteltim (Cizkova 2019).

Ptikladem falSovani rybiho masa jsou Spatné informace na etiketé aljasské tresky, na niz
bylo uvedeno ,,Aljasska treska — filé, mrazena, glazurace 35 %", zemé pivodu: Cina. Deklarace
prodejce uvadéla 65 % hmotnosti ryby a 35 % pfitomnost glazury (vrstva ledu na povrchu).
Analyza ovSem ukdzala, ze vyrobek obsahuje pouze 24,9 % hmotnosti potraviny (SZPI 2018).

21



Ptidani vody se poji s dalsimi aditivy, jako jsou soli, diky kterym pojme maso az 0 20 — 25 %
vice vody (CBI 2019).

3.12 Mléko

Miéko je definovano jako sekret mlécné zlazy savci, ktery slouzi k prvotni vyziveé
mlad’at. Z toho diivodu mléko obsahuje nutri¢né vyznamné latky. Z hlediska vyzivy je dalezity
také jeho obsah véapniku.

Miéko obsahuje velké mnozstvi vody. Obsah vody se pohybuje ve velkém rozmezi, a jeji

mnozstvi v mléce zalezi na mnoha faktorech. Obvykl4a hodnota pro obsah vody v mléce Cini
82,1 — 88,1 %. Pohyblivou slozkou z hlediska obsahu je rovnéz su$ina, v niz se nachazi tuk,
proteiny, lakt6za a popeloviny. Tyto slozky tvoii primérné 12,5 %. Kromé toho je mléko bohaté
na vapnik, hoicik, selen, riboflavin, vitamin B12 a pantothenovou kyselinu (FAO 2019).
4 % tuku, 3,2 % bilkovin (2,6 % tvoti kasein a 0,6 % sérové bilkoviny), 4,6 % laktozy a 0,7 %
popelovin. SloZzeni mléka riznych savcl se vyznamné 1i8i, aby byly pokryty specifické potieby
mlad’at (Thompson et al. 2009). V tabulce 3, je uvedeno rozdilné zastoupeni zivin v rtiznych
druzich mléka.

Tabulka 3: Obsah jednotlivych Zivin [%] v rtiznych druzich mléka (Velisek & Hajslova 2009)

Slozka [%] Kravské Kozi mléko Ov¢i mléko Matetské
mléko mléko

Proteiny celkem 3,2 3,2 4,6 0,9*
Kaseiny 2,6 2,6 3,9 0,4
Proteiny syrovatky 0,6 0,6 0,7 0,5

Tuky 3,9 4,5 7,2 4,5
Sacharidy 4,6 4,3 4,8 7,1
Mineralni latky 0,7 0,8 0,9 0,2

* B&hem kojeni obsah proteint se zvySuje na 1,6 %
3.13 Zakladni slozky mléka

3.13.1 Proteiny

Miéko obsahuje zhruba 3,3 % proteinli. Tyto proteiny obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny pro lidské télo. Proteiny jsou syntetizovany mlécnou Zlazou, ale 60 % je
podminéno stravou. Jejich obsah a pomér je dany také plemenem a genetikou.

V mléce se nachazi zakladni dvé kategorie mlécnych bilkovin. 82 % tvoii kasein a 18 % je
sérum, nebo syrovatkova bilkovina.

Kasein v mléce tvoti komplexy zvané micely, které jsou rozptyleny ve vodni fazi mléka
a dosahuji nejriznéjsich rozméri od 29 do 195 nm (Pierre et al. 1999).

Vysoky obsah fosfatl umoznuje kaseinu pfidruZzovat se k véapniku a vytvéret soli
fosforecnanu véapenatého. MnoZzstvi fosfatu umoziiuje, aby mléko obsahovalo mnohem vice
véapniku, neZ by bylo mozZné, kdyby byl veskery vapnik rozpustén v roztoku, takze kaseinové
proteiny poskytuji dobry zdroj vapniku pro spotfebitele (Walstra et al. 1999).
Syrovatkové bilkoviny se skladaji pfiblizné z 50 % B-laktoglobulinu, 20 % o-laktalbuminu,
krevniho sérového albuminu, imunoglobulint, laktoferinu, transferinu a mnoha mensSich
proteinll a enzymil. Syrovatkové proteiny podle definice neobsahuji fosfor, ale obsahuji velké
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mnozstvi aminokyselin obsahujicich siru, tyto formy tvofi disulfidové vazby v proteinu (Jelen
1992)

Disulfidové vazby mohou byt pieruseny, coz vede ke ztraté kompaktni struktury, coz je
proces zvany denaturace. Denaturace je vyhodou pii vyrob¢ jogurtu, protoze zvysuje mnozstvi
vody, na kterou se proteiny mohou vazat, coz zlepSuje texturu jogurtu.
Funkce 3-laktoglobulinu je povazovana za nosi¢ vitaminu, a-Laktalbumin hraje rozhodujici roli
v syntéze laktozy v mlécné zlaze. Imunoglobuliny hraji roli v imunitnim systému zvitete, neni
vSak znamo, zda jsou tyto funkce pieneseny na ¢lovéka. Laktoferin a transferin hraji dilezitou
roli v absorpci Zeleza (Singh 1995).

3.13.2 Laktoza

Laktéza je redukujicim disacharidem, tvofenym galaktézou a glukdzou, které pii
tepelném zahfevu za Maillardovych reakci reaguji s volnymi aminokyselinami, které se rovnéz
nachazeji v mléce. Tento disacharid je obsaZzen v mléce vSech savci v riznych mnozstvich
(Park et al. 2006).

Dulezitou roli hraje pti mlécnému kvaseni bakteriemi, kdy laktéza plisobi pro bakterie
jako substrat. U bezlaktozového mléka dojde k rozstépeni tohoto disacharidu na galaktozu a
glukozu, po senzorické strance mléko vypada stejné, ale na chut’ je mnohem sladsi (Fox &
McSweeney 1998).

3.13.3 Enzymy

MIléko je ptirozené bohaté na enzymy, které se oznacuji jako nativni. Pochazi totiz
Z mlécné zlazy. Jejich hlavni funkce jsou antibakterialni, na druhou stranu ale také maji
schopnost katalyzovat biochemické reakce, které maji za dusledek vady mlécnych vyrobkd,
nebo zméni technologickou vlastnost samotného mléka. Rizikem v mléku jsou bakterialni
enzymy, které pochéazeji z kontaminujici mikroflory, a to predevsim termorezistentni protedzy
a lipazy psychotrofnich organismi. Kazdy enzym ma pro své pusobeni optimalni hodnoty pH
a teploty. Enzymy nepomahaji vyznamné¢ travit mléko (Farkye 2003).

Hlavni lipdzou v mléce je lipoproteinova lipaza, ktera, pokud se pfi michani spoji
s mléénym tukem, ma za nasledek degradaci tuku a neptijemny zapach. Pasterizaci se lipaza
Vv mléce inaktivuje a zvysi se jeho trvanlivost. Vyznamnou protedzou v mléce je plazmin, ktery
je dulezity pti vyrobe¢ syrt (Pruitt 2003).

Alkalicka fosfataza je enzym citlivy na teplo v mléce, a proto se pouziva jako indikator
pasterizace. Pokud je mléko spravné pasterovano, je alkalickd fosfataza deaktivovana.
Laktoperoxidaza je jednim z nejstabiln€jSich enzymt v mléce, jeji ptitomnost v syrovém mléce
inhibuje onemocnéni zpisobené mikroorganismy (patogeny) piitomnymi v mléce. Lysozym je
dalsi enzym, ktery ma urcité antibakteridlni ucinky, 1 kdyz mnozstvi lysozymu pfitomného v
mléce je velmi malé (Whitney 1988).

3.13.4 Mlé¢ny tuk

vvvvvv

slozeni mastnych kyselin jedlych tukd. V mlééném tuku bylo identifikovano vice nez 400
jednotlivych mastnych kyselin. Pfiblizn€ 15 az 20 mastnych kyselin vSak tvoti 90 % mlé¢ného
tuku. Hlavnimi mastnymi kyselinami v mlécném tuku jsou mastné kyseliny s pfimym fetézcem,
které jsou nasycené a maji 4 az 18 uhlikli (65 %), mononenasycené mastné kyseliny 16: 1, 18:
1 (30 %) a polynenasycené mastné kyseliny 18: 2, 18: 3 (5 %). Nekteré z mastnych kyselin se
vyskytuji ve velmi malém mnoZstvi, ale pfispivaji k jedinecné a Zadouci chuti mlé¢ného tuku a
masla (Walstra et al. 1999).
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Slozeni mastnych kyselin v mlééném tuku neni po celou dobu laktace dojnic konstantni. Mastné
kyseliny, které maji délku 4 az 14 atoma uhliku, jsou syntetizovany v mlécné Zlaze zvitete.
Nékteré z mastnych kyselin se 16 atomy uhliku v molekule jsou syntetizovany v téle zvitete a
n¢které pochazeji z potravy zvifete. VSechny mastné kyseliny s 18 atomy uhliku pochazeji z
potravy zvitat (Weihrauch 1988).

Mlécny tuk taje v Sirokém teplotnim rozmezi od ptiblizné -40 °C do 40 °C. Tavici vlastnosti
mléka jsou vysledkem teplot tani jednotlivych mastnych kyselin, které tvoii mlé¢ny tuk a jejich
uspotadani \ triacylglyceridech (Holsinger 1988)
Triglyceridy mlécného tuku jsou ve formé globuli, ty jsou obklopeny proteinovou a
fosfolipidovou membranou, ktera stabilizuje globule v sérové (vodni) fazi mléka. Velikost
nativnich globuli se pohybuje v rozmezi od méné nez 1 um do vice nezZ 10 um. Pokud je mléko
homogenizovano, velikost nativnich globuli se zmens$i na méné nez 1 um (Parodi 2004).

3.13.5 Vitaminy a mineralni latky

MIéko je vybornym zdrojem véapniku, hot¢iku, fosforu, drasliku, selenu a zinku. Mnoho
mineralnich latek v mléce je vazano ve forme soli, jako je fosforeCnan vapenaty. V mléce je
ptiblizné 67 % vapniku, 35 % hotciku a 44 % fosfatu vazano na soli v kaseinové micele a zbytek
je rozpustny ve fazi séra. Mléko obsahuje malé mnozstvi médi, zeleza, manganu a sodiku a neni
povazovano za hlavni zdroj téchto minerali ve straveé (Flynn et. Al 1997).

MIéko obsahuje ve vodée rozpustné vitaminy thiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin
B2), niacin (vitamin B3), pantothenovou kyselinu (vitamin B5), vitamin B6 (pyridoxin),
vitamin B12 (kobalamin), vitamin C a folat. Obsahuje také vitaminy rozpustné v tucich A, D,
E a K. Obsah vitamina rozpustnych v tucich v mlécnych vyrobcich zavisi na obsahu tuku
v produktu (Oste et al. 1997)

3.14 Mléko a mlé¢né produkty

MIéko a jeho produkty, jsou konzumovany velmi dlouhou dobu. V dnesni dobé mléko
velmi pomaha v boji s celosvétovym hladem. Dle vyzkumu bylo zjisténo, ze déti, které
pravidelné konzumuji mléko a mlééné vyrobky, dosahuji vétSiho vzristu. Mléko a mlécné
vyrobky také pozitivn€ ovliviiuji nabirani svalové hmoty

V Evropé se konzumuji predevsim mléné vyrobky, a to spise diky svym senzorickym
vlastnostem a kulturnim zvyklostem. (FAO 2020).

3.14.1 Fermentované mlé¢né vyrobky

Tyto vyrobky jsou ziskavany plsobenim fermentace laktozy, a tim dochézi k tvorbé
mlécné kyseliny. Toho se docili pfidanim vhodnych mikroorganismti. Do této skupiny patii
jogurt, kefir, kumys, dahi, ergo, kurut nebo tarag.

3.14.2 Syry

Syry jsou vyrabény koagulaci kaseinu, ktery se odd€li od mlécné syrovatky. RozliSuje
se srazeni kyselé a sladké. Sladkého sraZeni se vyuziva pii vyrobé prevazné tvrdych syrd,
naopak kyselého srazeni pii vyrobé tvarohu. Oba technologické procesy se od sebe odlisuji a
stejné tak jejich produkty.

Druhtt syrG je nespocet. Zakladni dé¢leni syrG je na syry mé&kké (Bryndza), tvrdé
(Parmezan, Pecorino), tavené, polotvrdé (Cedar, Emental, Gouda), plistiové (Hermelin, Brie),
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nebo Cerstvé (Ricotta, Mascarpone). Vlastnosti syrt vyplyvaji z rozdild pfi zpracovani, druhu
mléka a ptipadné pfidanych mikroorganismu.

3.14.3 Maslo

Maslo je emulze mlééné plazmy v mlééném tuku, musi obsahovat minimalné 80 %
hmotnostnich tuku, pficemz je zakéazano pridavat aditiva, nebo jiny tuk (Vyhlaska 397/2016
Sb.). Rozlisuje se maslo Cerstvé, které je maximalné staré 20 dni ode dne vyroby a maslo stolni,
které bylo po dobu nejdéle 24 mésict ulozeno pii teplotach nizsich -18 °C.

3.14.4 Smetana

Smetana je ¢ast mléka, ktera je velmi bohata na mlécny tuk, ziskava se odstfedénim
mléka. Technologicky postup zahrnuje standardizaci tu¢nosti, deaeraci, homogenizaci, tepelné
osetfeni a baleni. V Ceské republice je mozno si koupit nékolik druhi smetan. Konzumni
smetana, do které patii dvé skupiny — sladka smetana (10 — 18 % tuku) a smetana do kavy (10

v

tu¢nosti 1 nad 50 %, oznacované jako double cream.

Zdroj pro mlééné vyrobky: https://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/Janstova-
skripta-web.pdf

3.14.5 SuSené mléko

Susené mléko se ziskava odpafenim co nejvétsiho mnozstvi vody z mléka, syrovatky,
nebo podmasli. Timto zptisobem vznikne praskovity vyrobek, ktery diky nizkému obsahu
vlhkosti je velmi vhodnou metodou pro uskladnéni, nebo pifepravy. Obsah suSiny by m¢l byt
96 — 98 %. VSechny susené¢ mlécné vyrobky musi byt skladovany v suchu (Dusek et al. 1967).

3.15 FalSovani mléka

Susené mléko je druhou nejvice falSovanou potravinou, hned po olivovém oleji. (Moore
et al. 2012). Ml¢ko se falSuje zejména piidanim rostlinnych bilkovin, zaménénim druhu,
piidanim syrovatky a pfidanim vody. To jsou nejznaméjsi ekonomicky motivované zptsoby
falSovani (Fischer et al. 2011).

Existuji vSak i dalsi zptsoby falSovani mléka. Nejb€znéjsi zpisoby falSovani mléka by
nem¢ely zptsobovat vazna zdravotni rizika, nicméné pokud je konzument alergicky na néjaké
ptidané latky, naptiklad sdjové bilkoviny, mlze dojit k zdvaznym negativnim reakcim
organismu na pozité mléko (Fisher et al. 2011).

Néktera aditiva jsou vSak Skodliva az karcinogenni nebo toxickd. Hlavnimi aditivy v
mléce, které maji zavazné neptiznivé u€inky na zdravi jsou mocovina, formaldehyd, detergenty,
siran amonny, kyselina borita, hydroxid sodny, benzoova a salicylova kyselina, peroxid vodiku,
cukry a melamin (Liu et al. 2012). B&Zné ukazatele, pomoci nichZ se hodnoti kvalita mléka,
jsou procenta tuku, procento SNF (Solid Not Fat = tuha latka bez tuku), obsah bilkovin a bod
tuhnuti.

Za ucelem zvySeni hodnot sledovanych ukazateld se do mléka pfidavaji aditiva. Ke
zvySeni podilu suSiny bez tuku (SNF), se ptidava naptiklad titinovy cukr, S$krob, mocovina,
sulfatové soli a nékteré dalsi bézné soli (Garcia et al. 2012).
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3.15.1 Pridavek zasaditych aditiv

Zasadité latky jako jsou hydrogenuhli¢itan sodny, uhli¢itan sodny, hydroxid sodny a
hydroxid vépenaty a dalsi se vyuzivaji k maskovani nizkych hodnot pH mléka tak, aby se mléko
prodavalo jako Cerstvé, nebot’ laktoza je Casem rozkladana bakteriemi na mlé¢nou kyselinu, a
tim klesa pH mléka. Tato aditiva maji nepfiznivy dopad na zdravi ¢lovéka. Mohou zptisobovat
naruseni hormonalni signalizace, kterd ma na starosti regulaci vyvoje a reprodukci (Singuluri
et al. 2014). Uhlicitany obvykle také vyvolavaji prijmova onemocnéni, viedy tlustého stieva a
poruchy slozeni elektrolytd pfitomnych v téle (Ayub et al. 2007).

Hydroxid sodny (NaOH) obsahuje sodik, jehoz nadmérné mnozstvi v organismu
zvySuje krevni tlak a plsobi potize pievazné lidem, ktefi trpi hypertenzi a srde¢nimi
onemocnénimi. Kausticka soda (hydroxid sodny, pfipraveny z uhli¢itanu sodného plisobenim
hydroxidu vapenatého) brani t€lu ve vyuzivani lysinu, esencialni aminokyseliny v mléce, ktera
je vyZadovana rostoucimi détmi (Renny et al. 2005).

K detekci neutralizovaného mléka pridavkem zéasaditych latek byla vyvinuta metoda
kapalinové chromatografie, ktera je zalozena ne stanoveni kyseliny mlécné v produktu. Tato
metoda se pouziva pro mléka s hodnotou pH 6,5-6,7, ktera odpovida velmi kvalitnimu a
¢erstvému mléku, a u nichz existuje podezieni na neutralizaci (Lucey et al. 1997).

3.15.2 Redéni mléka vodou

K prikazu falSovani mléka ptidavkem vody se vyuziva n€kolik riznych metod. Mezi
velmi Casté patfi méfeni hustoty mléka (p2o), pficemz jeho hmotnost v jednotce objemu je
vyjadiena v g-cm pii 20 °C.

V &erstvé nadojeném kravském mléce dosahuje hustota hodnot 1,0277 - 1,0320 g-cm3,
Hustota se méni v zavislosti na mnozstvi jednotlivych slozek. Zpravidla tuk hustotu snizuje,
bilkoviny, lakt6za a mineralni latky naopak hustotu zvysuji. Pravé diky témto znalostem, lze
prokazat, zda mléko bylo natedéno vodou. Pfidan4d voda v mnozstvi 10 % sniZuje hustotu o
0,003 g-cm?. Hustota syrového kravského mléka standardniho, odstfedéného a poruseného
pridavkem vody je uvedena v tabulce 4 (Koutimska 2007).

Tabulka 4: Hustota syrového kravského mléka (Koufimska 2007)

MIléko syrové p20 [g-cm]
MIéko standardni, plnotu¢né 1,028 — 1,032
Mléko odstredéné >1,032

porusené ptidavkem vody (zvodnéné) *  <1,028
* muze byt i kombinované porusSeni — odsmetanéni a piidavek vody

3.15.3 Kryoskopie pro odhaleni Fedéni mléka vodou

Bod tuhnuti mléka se pohybuje v relativné tzkych mezich. Pfidavkem vody bod tuhnuti
stoupa a pti odhalovani falSovani mléka vodou je kryoskopie uzitecnou metodou. Metoda se
pouziva od roku 1921 (Peterkova 2012).

Bod tuhnuti mléka je relativné stabilni fyzikalni charakteristika pohybuje se v rozmezi
od -0,510 do -0,535 °C (Hanus$ et al. 2003b). Odchylka od tohoto rozmezi poukazuje na
na rozdilné lokalité chovu, rannim a vecernim nédoji nebo plemenu. Primérné teploty bodu
tuhnuti v 179 individudlnich vzorcich mléka a 61 bazénovych vzorcich mléka se pohybovaly
v rozmezi od -0,544 do -0,545 °C (Kleyn 1957).

Pti kryoskopickém stanoveni bodu tuhnuti je mléko je ochlazovdno na predem
stanovenou teplotu (5 — 7 °C pod bodem mrazu), krystalizace vody pfitomné ve vzorku mléka
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je vyvolana mechanickymi vibracemi a pot¢ je teplota rychle zvys$ena na Groven, ktera odpovida
hodnoté€ bodu tuhnuti vzorku. Tato metoda vyzaduje pouziti standardii s riznymi body tuhnuti,
coz zna¢n€ zpomaluje proces méfeni. Pouziva se nejcastéji roztok NaCl, nebo destilovana voda.

V nasledujici tabulce je uveden bod tuhnuti mléka v zavislosti na mnozstvi pfidané vody
(Bagnell & Smith 2015).

Tabulka 5: Bod tuhnuti mléka (Singhal 1997)
Mnozstvi ptfidané Bod tuhnuti [°C]

vody [%]

0 -0,543
9,9 -0,540
14,9 -0,538
20,0 -0,537
251 -0,536
29,8 -0,535

3.15.4 Pridavek cizich bilkovin

Mandlové, ryzové a sojové mléko je zadmérné prodavéano jako nahrazka mléka pro
konzumenty s nesnasenlivosti laktozy (Kolar et al. 1979). Nicméné, s6jové, mandlové a ryzové
proteiny obdobné¢ jako proteiny hrachu, pSenice, lupiny a kukufice jsou ve svété uznavany jako
alergeny.

Do mléka se n¢kdy za ucelem zvySeni mnozstvi bilkovin ptidavaji s6jové bilkoviny.
Diivodem je, Ze s6jové mléko ma na svoji vyrobu o 70 % niz$i ndklady nez mléko kravské,
stejné tak tomu je s bilkovinou samotnou. (Dawson et al. 1988).

Pro odhaleni ptidavku rostlinnych bilkovin do mléka je uzivana metoda NIRS neboli
blizka infracervena spektroskopie. Pokud tato metoda prokaze ptitomnost rostlinnych proteint,
naptiklad proteinti sdji, hrachu, nebo pSenice, bliz§i ureni druhu proteinu je provedeno
metodou ELISA (enzymov¢ vazany imuno-sorbentovy test) (Sanchez et al. 2002).

3.15.5 Zaména mlécného tuku za tuk rostlinny

Protoze mlécny tuk je cennou slozkou mléka, ktera udava jeho cenu, nékteii vyrobci
odstraniuji mléény tuk a nahrazuji ho levnéjSim tukem rostlinnym (Moore et al. 2012).
S pridanim tuku se poji také piidani vody, odstfedéného mléka, nebo ptidani syrovatky, ¢i
podmasli (Kasemsumran et at. 2007).

Nasledné je tfeba pridat jest¢ detergenty k emulgaci, aby vznikl roztok podobajici se
mléku Detergenty vSak mohou narusit travici soustavu a poskodit epitel stiev, ktery vede
k zanétim stfeva, nebo gastritidé (Singuluri & Sukumaran 2014).

FalSovani mlé¢ného tuku je velmi béZznym jevem, proto bylo vyvinuto nékolik technik
pro detekci falSovani na zéklad¢ fluorescen¢ni spektroskopie, derivatové spektroskopie a
Ramanovy spektroskopie (Uysal & Tamer 2013).

3.15.6 Zaména druhu mléka

Zaména druhu mléka patii mezi nejjednodussi metody falSovani mléka, jeho detekce ale
neni vzhledem ke genetickému polymorfismu jednoducha (Recio et al. 1197). K detekci
kravského mléka v kozim, ov¢im a buvolim mléce se pouzivd metoda ELISA (Hurley et al.
2004), nebo dalsi imunochemické metody a metody zaloZené na identifikaci DNA, pfi nichz
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muze byt detekovan jeden specificky nukleotid pfitomny v bovinnim mléce, kterym se prokaze
falSovani ov¢iho, koziho a buvoliho mléka (Klotz & Einspanier, 2001)

Pro separaci a stanoveni rtiznych kaseinii v bovinnim, buvolim a kozim mléce se
pouziva hydrofobni interaktivni kapalinova chromatografie (Bramanti et al. 2003).

3.15.7 FalSovani mléka moc¢ovinou

Mocovina je na rozdil od jinych aditiv pfirozenou slozkou mléka a tvoii velkou ¢ést
nebilkovinného dusiku v mléce. Jeji maximalni mnozstvi v mléce je stanoveno na 70 mg.100
ml™! mléka. (FSSAI 1955)

Do mléka je mocovina ptidavana, aby byl zvysen podil susiny bez tuku a souc¢asné obsah
neproteinového dusiku (Sharma et al. 2012). Mocovina v mléce namaha ledviny, nebot’ musi
z téla odfiltrovavat mnohem vétsi mnozstvi odpadnich latek (Kandpal et al. 2012).

K dikazu, Ze mléko obsahuje nadmérné mnozstvi mocoviny, bylo vyvinuto mnoho
metod. Jedna z nich byla navrzena jako kombinace kjeldahlové a spektrofotometrické metody
k detekci falSovani mléka melaminem, mocovinou a siranem amonnym (Lourdes et al. 2013).

Pro detekci mocCoviny byl vyvinut také EISCAP (Electrolyte Insulator Semiconductor
Capacitor), potenciometricky biosenzor zalozeny na enzymatické reakci (Basu et al. 2004).
Pro detekci mo€oviny dal$imi biosenzory se vyuziva charakteristické vinove délky (1530 nm),
dalsi postupy zahrnuji manometrii, enzymatické reakce, nebo potenciometrii.

3.15.8 FalSovani mléka melaminem

Melamin je organické latka, kterd obsahuje 66 % dusiku, pouziva se pii technologii
umélych hmot a pfipravy hnojiv, neni ovSem povolenym aditivem ani slozkou potravin. Limit
pro jeji uzivani nebyl legislativné feSen az do roku 2008, kdy doslo k védomé kontaminaci
mléka melaminem za G¢elem zvySeni obsahu dusiku v mléce. Soucasné platny hygienicky limit
je stanoven na 2,5 mg-kg™ v potravinach obecné a 1 mg-kgv kojenecké vyzivé (Lawley 2013).
Melamin neni ptfidavan pouze do mléka, ale také do pSenicného lepku, krmiv pro psy a do
zpracovaného jidla (Ingelfinger 2008; Lin et al. 2008).

Pfestoze melamin neni pfimo karcinogenni, mize u kojenct zpiisobovat selhani ledvin
a rychlou smrt (Cheng et al. 2010; Domingo et al. 2014). Ke kvantitativni stanoveni melaminu
se pouziva Ramanova spektroskopie (SERS - Surface Enhanced Raman Spectroscopy) (Zhang
et al. 2010).

3.15.9 FalSovani mléka dalSimi slouc¢eninami

Ke zvySeni podilu susiny bez tuku (SNF) se do mléka ptidava naptiklad titinovy cukr,
Skrob, sulfatové soli a nékteré dalsi bézné soli. Pfidavek Skrobii mize vyvolavat silné prijmy,
diky nestravenému Skrobu v tlustém stfeve. Ten, pokud se nahromadi v téle, mize byt zejména
pro diabetiky velmi nebezpecny (Singuluri & Sukumaran 2014)

Siran amonny se pfidava za ucelem zvySeni hustoty mléka po jeho fedéni vodou
v piipadé¢, Ze je jeho hustota kontrolovana hustomérem. Formalin (vodny roztok
formaldehydu), salicylovd kyselina, benzoovad kyselina a peroxid vodiku ptlsobi jako
konzervacni latky a prodluzuji trvanlivost mléka (Singh & Gandhi, 2015).

Syntetickd moc¢ se stejné jako mocovina pfidava do mléka pro zvySeni obsahu dusiku v
mléce, ktery z néjakého diivodu chybi. Pfitomnost syntetické moci v mléce lze identifikovat
pomoci infracervené mikrospektroskopie a chemometrické analyzy. Pfitomnost moci 1ze také
prokéazat pomoci zmén koncentraci vapenatych a sodnych ionti ve vzorcich mléka metodou
plamenové atomové absorpéni spektroskopie (Santos et al. 2012).
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Vice aditiv v€etné siranu amonného, dikyandiamidu, melaminu a moc¢oviny v suseném
mléce je také mozné detekovat pomoci Ramanovy spektroskopie (Qin et al. 2013).

3.16 Negativni vliv konzumace aditiv nachazejicich se v mléce

Néktera aditiva maji silny dopad na zdravi a v nékterych pripadech dlouhodoby. Melamin
napiiklad maze u déti vyvolat selhani ledvin a smrt (Domingo et al. 2014). Detergenty a
peroxidy mohou narusit travici soustavu, podrazdit jicen, poskodit epitel stiev, ktery vede
k zanétim stfeva, nebo gastritidé. Pfidani Skrobi muze naopak vyvolavat silné prijmy diky
nestravenému skrobu v tlustém stfeve. Ten, pokud se nahromadi v téle, mize byt zejména pro
diabetiky smrtici (Singuluri & Sukumaran 2014).

Mocovina v mléce namaha ledviny, nebot” musi z téla odfiltrovdvat mnohem vé&tsi
mnozstvi latek, zaroven zvysuje pH pokozky, a tim podporuje rist bakterii (Kandpal et al.
2012). Uhli¢itany a hydrogenuhli¢itany maji Sirokou $kalu ucinkii. Mohou drazdit pokozku,
sttevni epitel, nebo naruSovat hormonalni signalizaci, kterd ma na starost vyvoj a reprodukci
ditéte (Manual of Methods of Analysis of Foods: Milk and Milk Products, 2005).

3.17 Med

Med je ptirozené sladidlo obsahujici smés cukra, pfevdzné glukozy a fruktdzy. Je to
sladka, lepkava tekutina, ktera je produktem vcel. V¢ely jej vyrabi z kvétinového nektaru, ktery
se v dutiné Ustni za soucasného sniZeni obsahu vlhkosti pomoci travicich §t4v rozpada na
jednoduché cukry, a tim vznik4 med. Ten primérné slouzi véelam jako vyZziva, ale je téz hojné
konzumovan lidmi (Wheeler & Robinson 2015).

Bézné je uzivan jako sladidlo do potravin a napoji. Diky svému slozeni ma nékolik
blahodéarnych funkci, ptisobi naptiklad antibakterialné, zabranuje infekcim a podporuje hojeni
ran. Pravé diky svym charakteristickym vlastnostem ma extrémné dlouho dobu trvanlivosti.
Archeologové dokonce nasli v hrobech staroegyptskych kraltt dochované sklenice s medem
(Maurizio 1962).

Pravdépodobné diky snizené vlhkosti, kyselosti a enzymu glukdza oxidaza, jez se
nachazeji v zaludku vcel vznikaji v nektaru vedlejsi produkty, a to glukonova kyselina a
peroxid vodiku. Tim se vysoce prodluzuje trvanlivost, nebot’ bakterie a mikroorganismy nejsou
schopni v tomto prostiedi piezit (Thawley 1969).

Zarovenn ma med charakteristickou chut’ a viini, jeho slozeni je velmi variabilni, a to se
odrazi na barve, chuti, viini 1 obsahu vody. Proto se rozd€luje do nékolika kategorii, a to na
medovicovy (lesni), kvétovy anebo smiseny, ten obsahuje oba piedeslé druhy (White 1975).

Spotieba medu v Ceské republice se v poslednich letech zvysuje a v roce 2017 byla 0,9
kg na osobu a rok (CSU, 2018).

3.18 SloZeni medu

3.18.1 Cukry

Sacharidy jsou hlavnimi slozkami, které tvofi asi 95 % suSiny medu. Kromé sacharidli
obsahuje med cetné slouceniny, jako jsou organické kyseliny, proteiny, aminokyseliny,
mineraly, polyfenoly, vitaminy a aromatické slouceniny. Slozeni medu do zna¢né miry zavisi
na botanickém pivodu (Oddo 2004), coz je skuteCnost, kterd byla ve vyzivovych a
fyziologickych studiich jen ziidka zvaZovana. Hlavnimi cukry jsou monosacharidy fruktoza a
glukoza. Déle bylo detekovano ptiblizné 25 rtiznych oligosacharidii (White & Doner 1978).
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Pti procesu traveni po pfijmu medu jsou hlavni sacharidy fruktéza a glukéza rychle
transportovany do krve a mohou byt lidskym télem vyuzity pro energetické potieby. Denni
davka 20 g medu pokryje asi 3 % pozadované denni energie (Jeffrey 1996).

3.18.2 Bilkoviny enzymy a aminokyseliny

Med obsahuje zhruba 0,5 % bilkovin, zejména enzymut. Hlavnimi enzymy medu jsou
amylaza, rozkladajici skrob, nebo glykogen na mensi cukerné jednotky a invertaza rozkladajici
sachar6zu na fruktozu a glukozu (Bogdanov 2008).

3.18.3 Vitaminy a mineralni latky

Mnozstvi vitaminl a mineralnich latek je malé a podil medu na doporu¢eném dennim
pfijmu riznych mikronutrientl je zanedbatelny. Je zndmo, Ze obsah mineralnich latek a
vitaminl v medu zavisi na jeho botanickém a geologickém ptivodu (Conti 2000).

V medu byla nalezena stopova mnozstvi Al, Ba, Sr, Bi, Cd, Hg, Pb, Sn, Te, T1, W, Sb,
Cr, N1, Ti, V, Co, Mo, dale makroelementy P, S, Ca, Mg, K, Na, Zn a minoritni prvky Fe, Cu a
Mn. Obsah vitaminu v medu je nizky. Vitaminy, jako fylochinon (K1), thiamin (B1), riboflavin
(B2), pyridoxin (B6) a niacin jsou nejvice zastoupenymi vitaminy v medu (Stocker et al. 2005).

3.19 Déleni medu
Dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. § 8 je med ¢lenén do nékolika kategorii.

a) Podle pivodu na:
1. kvétovy
2. medovicovy

b) Podle zptisobu ziskavani nebo obchodni tpravy na:

vytoCeny med
plasteckovy med
lisovany med
vykapany med
med s plastecky
pastovy med
filtrovany med
pekatisky med

ONoGakrwNE

3.19.1 Kvétovy med

Je vytvafen z nektaru, ktery je ulozen v kvétech, nebo je vystaven vnéjSimu prostiedi.
Tento typ med obsahuje vét§i podil monosacharidi (glukézy a fruktozy), proto je lehce
stravitelny a dodava télu rychlé energetické doplnéni. Rychle také diky pfitomné glukoze
krystalizuje, s vyjimkou akatového medu. Kvétové medy mohou byt levandulové, akatové,
kminové, lipové, ostruzinové a jiné, které neobsahuji pouze dany jeden druh rostliny, ale
obsahuji této rostliny nejvice a ziskavaji tim charakteristickou chut’ nebo aroma (Baglio 2018).

30



3.19.2 Medovicovy med

Medovice je velmi lepkava a sladka tekutina, ktera je bohatd na jednoduché cukry.
Obvykle mSice, nebo jiny stejnokiidly hmyz, ktery se zivi §tavou z rostlinnych pletiv, dostavaji
tuto latku na povrch rostlin. Medovici totiz pfirozen¢ rostliny nevylucuji na svtij povrch, ale
nachazi se zde jako piebytecna latka vylou¢ena hmyzem po poziti stav (Pita-Calvo et al.
2017a).

Rostlinna miza obsahuje asi 1 —2 % bilkovin. Proto musi hmyz pojmout velké mnozstvi,
aby dostal nezbytné nutné mnozstvi bilkovin. Vyloucend $tava, az na nékolik chybéjicich
aminokyselin, se t¢éméf nelisi od pivodni. Oproti ostatnim druhiim medu maji medovicové
medy niz§i podily monosacharidd, naopak vice sacharézy a dextrind, minerdlnich latek a
volnych aminokyselin. Produkce tohoto medu siln€ kolis4, nebot’ nezaleZi pouze na misté, ale
predevsim na pocasi (White 1992).

V urcitém obdobi je medovice k nalezeni na listech a jehli¢i stroml jako jsou buky,

vvvvvv

medovice jsou: puklice poloskryta, medovnice dubova nebo zdobnatka lipova.

V nasledujici tabulce je uvedeno slozeni kvétového a medovicového medu, které poukazuje na
jeho rozdilné slozeni.

Zdroj: http://www.lesnimedneexistuje.cz/medovicovy-med/

Tabulka 6: sloZeni kvétového a medovicového medu (Bogdanov 2011)

100 g medu: Kvétovy med Medovicovy med

(V gramech) Pramér min-max pramér min-max
Voda [g] 17,2 15-20 16,3 15-20
Fruktéza [g] 38,2 30-45 31,8 28-40
Glukéza [g] 31,3 24-40 26,1 19-32
Sachardza [g] 0,7 0,1-4,8 0,5 0,1-4,7
ostatni disacharidy [g] 5 28 4 16
Melecitéza [g] <0,1 4 0,3-22
Erloza [g] 0,8 0,56 1 0,16
jiné oligosacharidy [g] 3,6 0,5-1 13,1 0,1-6
celkové sacharidy [g] 79,7 80,5

Mineralni latky [g] 0,2 0,1-05 0,9 0,6-2
aminokyseliny, proteiny [g] | 0,3 0,2-04 0,6 0,4-0,7
Kyseliny [g] 0,5 0,2-08 11 0,8-1,5
pH 3,9 3545 52 4,5-6,5

3.20 FalSovani medu

Med je jediné pfirozené vyrobené sladidlo, které 1ze konzumovat piimo bez dalsiho
zpracovani Z toho diivodu se tato komodita stala ter¢em nepoctivych jednotlivct a vyrobct
(lglesias et al. 2004).

Zdroje falSovani v medu se mohou v riznych regionech liSit v zavislosti na cené a
snadné dostupnosti riznych cukrii nebo sladidel. Je patrné, Ze nejcastéjSimi aditivy v medu jsou
cukry z kukufiéného cukrového sirupu, invertovaného cukrového sirupu a titinového cukru.
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I kdyz tyto sirupy pravdépodobné nejsou skodlivé, mohou mit rtizné nutri¢ni profily,
hladiny sladkosti, glykemické indexy a byly podrobeny jinému zpracovani. Mohou byt levnéjsi
a snaze vyrobitelnéjsi nez med. (Soares et al. 2017).

FalSovan muze byt také geograficky ptivod medu. Piiklad tohoto typu falSovani je med
na obrazku 1, kdy SZPI diky laboratorni analyze prokéazala, ze med nepochézi ze ,,zemé
puvodu: EU“, jak bylo uvedeno na etiketé, ale ptivod mél ve Stiedni Americe.

Jov Thomayer, tel. ~420 737 874 583
Chodow 24, Trhanov 245 33

Zimé pivodu: EU

Yelartsvi thomayurss e znam.ca

" vcelarsti-thomayer.cz.

Obr. 1 Med se zaménénou zemi puvodu, zdroj: SZPI,
https://www.szpi.gov.cz/clanek/potravinarska-inspekce-zakazala-stredoamericky-med-
oznaceny-klamavymi-udaji-o-puvodu-z-eu-cr-a-
spanelska.aspx?q=JmNobnVtPTEmaGw9bWVk

3.20.1 FalSovani medu piidanim cukru a jejich metody

Cukr a voda piedstavuji hlavni chemické slozky medu (obvykle 80 % sacharidii a 17 %
vody), zatimco vedlejSimi slozkami jsou proteiny, vitaminy, volné aminokyseliny a dalsi
slouc¢eniny (Gonzalez et al. 1998).

Kukufi¢ny sirup je komplexni smési riznych cukri, jako je glukdza (45 %), maltdza
(30 %), maltotridza (13 %), fruktdza (10 %) a vyssi oligosacharidy (2 %) (Megherbi et al. 2009).
Invertni cukr pochazejici z cukrové fepy a cukrové titiny je Siroce pouzivan k falSovani, protoze
napodobuje ptirozeny cukrovy profil medu, coz ztéZzuje detekci (Paradkar & Irudayaraj 2002).
Cukrova titina pochazi z viceleté travy, je proto idedlni k falSovani medu kvuli vysokému
obsahu sacharézy (Kim & Day 2011).

Jak cukry kukufice, tak cukrové titiny pochazeji z C4 druhl rostlin (rostliny s
fotosyntetickym cyklem Hatch-Slack), ale fepny cukr je velmi vhodny pro falSovani medu
vzhledem k ptivodu rostliny (C3 rostlina s Calvinovym cyklem), ktery vcely preferuji vice nez
cukr z rostliny C4 (Cabanero et al. 2006).Cukry z rostlin C4 jsou snaze detekovatelné, protoze
maji vy$§i pomér izotopti (3*C/*2C) nez piirodni cukry, které existuji v ¢istém medu. Na druhé
cukrim v pfirodnim medu (Kropf et al., 2010).

Pro detekci falSovani je mozné stanovit pomeéry izotopt uhliku. Metoda stanoveni
izotopli porovnava pomér izotopi uhliku v medu a pomér izotopid uhliku v proteinech
separovanych z medu. Izotopické metody ale nejsou vhodné pro detekci falSovani pomoci
fepného sirupu, protoze pfidand sachar6za se diky pfitomnym enzymim rozklada a jeji
mnozstvi je niz§i nez 5 %. Je mozno, ale odhalit pfitomnost jinych sacharidi ziskanych z rostlin
C4. (Souza-Kruliski et al. 2010)

Ptidani cukernych slozek se 1isi v zavislosti na zemé&pisném ptivodu a dostupnosti cukri,
nebo sladidel. Sirupy extrahované ze pSenice a ryZe jsou Siroce pouZivany jako aditiva v medu
vyrobeném v Turecku a ve Francii (Tosun 2013). RyZovy sirup (C3 rostlina), vyrobeny
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hydrolyzou oligosacharidil a polysacharida v ryzi (Xue et al. 2013) a sladovy sirup jsou vysoce
et al. 2017).

V Iranu jsou do medu ptidavany produkty ziskané z datli, protoZe v regionu se nachazeji
velké plantaze palmy datlové (Amiry et al. 2017). V Indii se na falSovani medu pouziva hnédy
cukr vyrobeny z palmy olejné (Mishra et al. 2010). Charakteristicky tmavé hnédy vzhled
palmovych sirupti zptsobil, ze se obarveni medu stalo vyznamnym znakem pro rozliSeni s
prirodnim medem, zejména pokud jde o smiSeny med (Mishra et al. 2010).

3.21 Zpisoby detekce falSovani ZivociSnych produkti

Zpusobt, jak odhalit falSovany potravinarsky vyrobek, je mnoho. K tomuto ucelu se
pouzivaji fyzikalni, fyzikalné-chemické, chemické, nebo biochemické metody, v nichZ jsou
vyuzivany jako markery nukleové kyseliny, pficemz geneticky marker je urcitd, znama cast
tiseku DNA, kterou lze uréit zvolenymi metodami, dale proteiny a rtizné metabolity (Cizkova
2011).

Nejcastéji vyuzivanymi technikami je plynova a kapalinova chromatografie, infraervena
spektroskopie, kapilarni elektroforéza, enzymové vazany imuno-sorbentovy test (ELISA),
anebo polymerazova fetézova reakce (PCR).

Jednim z vyznamnych probléml pii detekci falSovani potravin je jejich tepelné
zpracovani. Tepelné zpracovani totiz vede k denaturaci bilkovin, a tim dochazi ke strukturalni
1 molekularni zmén€ potravin. DNA je termostabilnéjsi nez bilkoviny, a proto
nejspolehlivéjsimi metodami jsou metody zaloZené na identifikaci DNA (Primrose 2010).

3.21.1 Plynova a kapalinova chromatografie

Chromatografie je fyzikalné-chemicka separacni metoda, kterd rozdé€luje slozky smési
mezi dvé faze — stacionarni (nepohyblivou) a mobilni (pohyblivou). Tyto dvé faze jsou od sebe
odliSeny néjakou fyzikalné-chemickou vlastnosti, jako je naptiklad polarita. Principem metody
je rozdilna rychlost pohybu latek v mobilni a stacionarni fazi. Nékteré analyty jsou poutany ke
stacionarni fazi vice nez ty druhé, a to je zajistuje rozdilny pohyb slozek a na zakladé toho
dochazi k separaci. Jednotlivé analyty postupné vstupuji do detektoru, ve kterém dochazi ke
kvantifikaci separovanych latek v nosném plynu. Graficky zdznam separa¢niho procesu se
nazyva chromatogram (obr.2). V chromatogramu je na ose y zaznamenavana odezva detektoru
a na ose x reten¢ni ¢as. Odezva detektoru se nazyva elucni kiivka a ta v sobé zahrnuje elu¢ni
piky, které charakterizuji jednotlivé latky (Miller 2009).

Chromatograficky pik ma tvar Gaussovy distribuce a je popsan tfemi parametry:
retenénim Casem tr, vySkou piku h a Sitkou piku. Retencni Cas je ¢asovy usek od pocatku
nastfiku do maximalniho dosazeni ktivky (piku). Podle polohy elu¢niho piku (reten¢niho casu)
lze na zéklad€ proméfenych standardii identifikovat latku. Plocha chromatografického piku a
jeho vyska je imérnd mnozstvi dané latky. (Niessen 1999).
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Obrazek 2: Chromatogram po separaci tfech ruznych latek,
Zdroj: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chromatogram_in_English.svg
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3.21.1.1 Plynova chromatografie

Diky plynové chromatografii je mozné separovat plyny, kapaliny a pevné latky s bodem

varu do 400 °C. Mobilni fazi je plyn. Nejéastéji dusik, vodik, nebo helium. Stacionarni fazi
muze byt pevna latka, jako je naptiklad aktivni uhli, nebo kapalina, ktera je nanesena na pevny,
inertni nosiC. Stacionarni faze je umisténa v chromatografické kolong. Do kolony se stacionarni
fazi se ptivadi plyn. Vzorek se nanese do vyhiivaného bloku (tzv. nasttik), kde se odpafi a
nasledné je ve plynné formé vnesen do kolony. V chromatografické koloné dochazi k separaci
jednotlivych slozek pritomnych ve vzorku (Covey 1986).
Plynova chromatografie je vSestranné vyuZzivana technika, pouziva se téz pii kontrole falSovani
medu, nebot’ metoda umoziuje piimou analyzu tékavych latek (aroma medu). Plynové
chromatografie k pouzit i detekci pfitomnosti monosacharidl, disacharidd, trisacharidi a
dalsich cukri v medu (Ruiz-Matute et al., 2007).

3.21.1.2 Kapalinové chromatografie

V kapalinové chromatografii je mobilni fazi kapalina. Na rozdil od plynové
chromatografie, rozhoduje o separaci jednotlivych slozek, nejen jejich interakce se stacionarni
fazi, ale také vyrazn¢ s mobilni fazi. Podle povahy separace lze kapalinovou chromatografii
dale delit na chromatografii adsorp¢ni, rozdélovaci, iontové vymeénnou, gelovou permeacni a
nekteré dalsi specidlni typy napf. afinitni, chirdlni a jiné. Vyhodou kapalinové chromatografie
je, ze neni nutno prevadet vzorek na plyn, a tak tato metoda vhodna i pro separaci termolabilnich
slou¢enin (Guiochon 2007).

Podle uspofadéni se stacionarni faze rozliSuje na kolonovou (sloupcovou) a
tenkovrstvou, ¢i papirovou kapalinovou chromatografii. Staciondrni fazi v papirové
chromatografii je voda poutand na celulézu. V tenkovrstvé chromatografii se pouziva tenka
vrstva, kterd je obvykle na bazi silikagelu, nebo oxidu hlinittho. V modernich
chromatografickych technikdch HPTLC (High performance TLC) se vyuziva tenka vrstva
mikro porovitého sorbentu — silikagelu. Tato metoda je schopna zpracovavat i 20 vzorkl
najednou (Engelhardt 1986).

V kolonové chromatografii je stacionarni fazi zrnity sorbent s velkym primérem
castecek (napt. oxidem hlinitym) a je umistén ve sklenéné trubici. Na horni vrstvu se davkuje
malé mnoZstvi vzorku a nésledné se pfida mobilni kapalnd faze. Pisobenim gravitaéni sily
mobilni faze postupuje kolonou, slozky vzorku se od sebe separuji a v rtiznych ¢asech opoustéji
spodni ¢ast kolony (Jorgenson 2010).
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Kapalinova chromatografie je jednou z mala zavedenych technik pro identifikaci cukra
C3 a C4 vmedu. Pouziva se k analyze fruktdzy a glukozy a analyze hlavnich slozek za ucelem
kvantifikace aditiv naptiklad v akatovych, levandulovych a kastanovych medech (Cotte et al.
2004).

Metodu lze vyuzit i pii analyzach mléka a masa. Metoda je schopna vyborné rozlisit
jednotlivé druhy masa a jejich poméry. Naptiklad ve vafenych veptovych vyrobcich bylo bylo
chromatograficky prokéazano, ze obsahovaly 5 % kufeciho masa. Metoda HPLC byla pouzita
téz pro dukaz falSovani koziho mléka mlékem kravskym (Tinbergen et al. 1976).

3.21.2 Hmotnostni spektrometrie

Hmotnostni spektrometrie (MS) je analytickou metodou, kterd méfi poméry mezi
hmotnosti a nabojem fragmenti analyzovanych latek, za Gcelem identifikace a kvantifikace
chemickych sloucenin. Staré spektrometrické metody vyuZzivaly k ionizaci elektronové
paprsky. Tato metoda ionizace obvykle vede k rozdéleni vzorku na velké mnozstvi nabitych
fragmentd, coz komplikuje stanoveni (Sparkman 2000). Az v roce 1985 byla technika ionizace
vylepSena. Védci pfisli na to, Ze aminokyselinu alanin Ize snadno ionizovat, kdyz se smisi s
aminokyselinou tryptofanem a o0zafi se laserovym pulsem o vinové délce 266 nm. Zjistili take,
7e jiné typy peptidii mohou byt ionizovany po smichdni se stejnym druhem ,,matrice* (Karas et
al. 1987).

Karas a Hillenkamp nasledn¢ zdokonalili techniku zaloZenou na koncepci ,,mékké
ionizace a vysledkem byl prvni laserem podporovany desorpcni ionizacni ptistroj (MALDI-
MS) komeréné dostupny na pocatku 90. let. Dnes ma tato metoda Siroké vyuziti a udava
zakladni informace o riznych parametrech, jako je naptiklad molekulova hmotnost, nebo
prokazuje pfitomnosti aditiv a necistot (Hillenkamp 2000). Umoziiuje analyzu biomolekul
(biopolymert jako jsou proteiny, DNA, peptidy nebo sacharidy). V prvnim kroku je vzorek,
sloZzeny z analytu smichané¢ho s nadbytkem matrice a ozafovan kratkymi (~ ns) pulsy laseru.
Energie laserového pulsu je absorbovana pievazné matrici, ¢imz dochazi k jeji rychlé desorpci.
Odpatujici se Castice matrice s sebou strhavaji molekuly analytu a pievadéji je do plynného
skupenstvi. V druhém kroku excitované molekuly matrice déale ionizuji molekuly analytu
pfenosem protonu; pro MALDI je typicky vznik pseudomolekularnich iontd [A+H]" a diky
pritomnosti matrice i velmi nizky stupen fragmentace

Matrice ma nékolik funkci. Chrani vzorek ptfed piipadnou degradaci laserem a vici
vzorku slouzi jako donor, nebo akceptor protoni, podle toho, jaky je pouziti ionizacni méd
(Hrabak 2015). Pozitivni ioniza¢ni mod je pouzivan pro latky schopné proton akceptovat
(naptiklad aminoskupiny), negativni ionizacni mod pro funkéni skupiny schopné proton uvolnit
(fosfoskupiny, hydroxylové, nebo karboxylové skupiny) (Wu 1998).

lonty generované MALDI byvaji obvykle analyzovany priletovym hmotnostnim
analyzatorem (Time Of Flight —TOF). Jeho princip spociva v méfeni Casu, ktery potfebuje ion
k ptfekondni vzdalenosti mezi iontovym zdrojem a detektorem, tzv. doby letu, t. Doba letu je
funkei mérné hmotnosti iontu, m/z (Demnerova 2016).Pomoci této metody bylo naptiklad
mozné z kolagenu z 32 riznych druhil savci urcit celkem 92 peptidovych markert, které bylo
mozné vyuzit k identifikaci zivo¢isSnych druhti v potravinach a krmivech (Ortea 2016).

Hmotnostni spektrometry maji vysokou citlivost a ptesnost, kterd se dnes hojné€ vyuziva
k detekci malého mnozstvi jiného druhu masa, nebo jinych aditiv nedeklarovanych na etiketé
masnych vyrobkl (Sentandreu 2014).
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3.22 Urcovani falSovani na zakladé DNA

Analyzy, které jsou zalozeny na identifikaci DNA, umoziuji diikaz pfitomnosti ur¢itého
zivoci$ného ¢i rostlinného materidlu v potravinach. K tomuto ucelu je pouzivana metoda PCR.
Tyto metody disponuji uréitymi vyhodami oproti tém, které jsou zalozeny na proteinové
analyze. Molekuly DNA maji, oproti proteintim, vyssi termostabilitu, a proto jsou vhodné&jsim
markrem pro rozbor tepelné¢ opracovanych vyrobki (Erlich et al. 1989).

Hybridizacni metody, které jsou zalozeny na hybridizaci DNA vldken extrahuji,
purifikuji a imobilizuji genomovou DNA na nylonovou membranu a nésledné hybridizuji
sondou. Takto naprosto presné dojde k odhaleni druhu masa, konkrétné u veprového a hovéziho
masa a S témef naprostou piesnosti. Detekéni limit pro pfimési vepfového masa byl stanoven
na 0,1 % v tepelné neopracovanych smesich, kdezto pro tepeln¢ opracované smeési byl detekéni
limit stanoven na 0,5 % vepfového masa v mase hovézim. (Lenstra 2003).

3.22.1 Polymerazova ietézova reakce

Analyza DNA se provadi nejcastéji metodou znamou, jako Polymerazova tetézova
reakce (angl. PCR = Polymerase Chain Reaction), pfi které se generuji tisice az miliony kopii
konkrétni sekvence DNA. Tato metoda byla vyvinuta v roce 1984 Kary Mullisem (Bartlett
2003).

Technika amplifikuje specifické fragmenty DNA z nepatrnych mnoZstvi zdrojového
materidlu DNA, 1 kdyz je zdrojovd DNA relativné nekvalitni. Pomoci PCR je mozné generovani
kopii jakéhokoliv fragmentu DNA, dokonce i z poskozeného genetického materialu.

Jedna se o fetézovou reakci, kdy jedna molekula se pouziva k vytvoteni dvou kopii,
nasledné Ctyt a tak dale. Tyto fetézové reakce jsou umoznény diky proteiniim zndmym jako
polymerézy, tj. enzymy, které jsou schopny spojit jednotlivé stavebni bloky DNA za vzniku
dlouhych molekularnich fetézct (Erlich 1989).

Aby mohla reakce prob&hnout, je zapotiebi dodat stavebni bloky DNA, nukleotidi,
které se skladaji ze Ctyt bazi: adeninu (A), tyminu (T), cytosinu (C) a guaninu (G). Pottebuji
také maly fragment DNA, znamy jako primer, ke kterému piipojuji stavebni bloky, stejn¢ jako
delsi molekulu DNA, aby slouzily jako templat pro konstrukci nového vldkna. PCR je metoda
pouzivana k ziskavani mnoha kopii jakéhokoli konkrétniho fetézce nukleovych kyselin. PCR
muze amplifikovat pouzitelné mnozstvi DNA (viditelné gelovou elektroforézou) za cca 2
hodiny. Po replikaci je mozné vzniklé produkty stépit restrikénimi enzymy, sekvencovat, nebo
opét klonovat (Arnheim 1992).

V originalnim Mullisové provedeni byl enzym pouzit in vitro. Dvousroubovice DNA
byla rozdélena zahtatim na 96 °C. Pfi téchto teplotdch ale DNA polymeraza byla zni¢ena a po
zahtati kazdého cyklu musel byt dodan novy enzym. Plivodni proces byl tedy velmi neefektivni,
nebot’ vyzadoval velké mnozstvi DNA polymerazy a nepietrzitou pozornost béhem celého
procesu (Saiki et al. 1991).

Jednotlivé kroky PCR:

Nejprve musi dojit k denaturaci. DNA je denaturovana pti vysokych teplotach 90 — 97
°C. Pfi této teploté¢ dojde k naruseni vodikovych mistkii a k rozvolnéni dvouSroubovice.
V dal$im kroku primery nasedaji na fetézce templatu DNA, aby doSlo k prodlouZeni. V Ve
tietim kroku dochazi k prodlouzeni na konci primerd, které byly schlazeny na teplotu 50 — 65
°C (V angli¢ting se tento proces oznacuje jako annealing, coz znamena zihat, nebo kalit kov,
coz znaci prudké snizeni teploty) aby doslo k vytvoreni komplementarniho fetézce DNA. Tato
teplota totiz primerim umozni hybridizovat s jejich pfisluSnymi komplementarnimi
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templatovymi vlakny. Timto procesem se G¢inn¢ zdvojnasobi mnozstvi DNA (Layh-Schmit
2000).

K amplifikaci segmentu DNA pomoci PCR je nejprve tieba vzorek zahtat, aby DNA
denaturovala nebo se rozdélila na dva jednovladknové kusy. Enzym, ktery se nazyva Taq
polymeraza, syntetizuje dva nové fetézce DNA a pouzije pivodni vldkna jako Sablony. Timto
procesem vznika zdvojena puvodni DNA, pficemz kazda z novych molekul obsahuje jeden
stary a jeden novy fetézec DNA.

Kazdy z téchto fetézcl je mozné pouzit k dalsSimu vytvotreni dvou novych kopii. Nové
vytvoreny fetézec DNA primeru pfipojeny k templatu se potom pouzije k vytvoreni identickych
kopii z ptivodnich pozadovanych templatovych vldken (Budd 1999).

Taq polymeraza ptidava dostupné nukleotidy na konec primert, které byly schlazeny na
vyse zminénou teplotu 50 — 65 °C. Prodlouzeni primerti Taq polymerazou nastava ptiblizné pfti
72 °C po dobu 2 — 5 minut. DNA polymerazu nelze pouzit k prodlouzeni primert, jak by se
dalo ocekavat, protoze neni stabilni pii vysokych teplotach pozadovanych pro PCR.

Jak proces denaturace, naseddni a prodlouzeni polymerazy pokracuje, primery Se
opakované vazou jak k ptivodni Sabloné DNA, tak ke komplementarnim mistim v nové
syntetizovanych fetézcich a jsou prodlouzeny, aby vytvotily nové kopie DNA. Kone¢nym
vysledkem je exponencialni zvySeni celkového poctu fragmentiit DNA.

Enzym Taq je pokazdé ptitomen, kdyZ je smés ochlazena, aby se oligonukleotidové
primery mohly vazat katalyzator na prodlouzeniaby oligonukleotidové primery mohly vézat
katalyzator na prodlouzeni. Po poslednim cyklu se vzorky obvykle inkubuji pii 72 °C po dobu
5 minut, aby vyplnily vystupujici konce nové syntetizovanych produktti PCR (Apfalter et al.
2001).

Prvni multiplex PCR pro identifikaci riiznych druhii masa byl vyuzit jiz v roce 1999
Mursangou a spol. v jehoZz ramci byla provedena identifikace souCasné Sesti druht masa
(koniského, dribeziho, ovciho, koziho, hovéziho a vepfového) s detekénim limitem 0,25 ng
DNA. Touto metodou je mozné analyzovat soucasn¢ DNA az 18 druhii evropskych savci
(koza, krava, pes, osel, kocka, liska, jezevec, prase, morce, mys, jezek, kun, ¢lovek, ovce,
kralik, jelen a potkan) a to s detekénim limitem 0,002 % pro vSechny analyzované druhy.
(Marsunaga et al 1999).

3.22.2 Spektralni analyza

NIRS neboli blizka infracervena spektroskopie je v soucasnosti v potravinaistvi velmi
pouzivanou metodou, nebot’ je v porovnani ostatnimi analytickymi metodami levna a rychla,
piiprava vzorka je snadnd a diky této metodé¢ je mozné detekovat celé¢ Siroké spektrum
organickych slozek pfitomnych nejenom v potravinach, ale i v 1éCivech a kosmetickych
vyrobcich. Jednd se o instrumentidlni metodu, kterd vyuziva elektromagnetického zareni
vlnovych délek 800 — 2500nm.

Principem této metody je odraz, nebo absorpce vinovych délek dopadajiciho zatfeni
urcitych vinovych délek, jejichz intenzita souvisi s mnoZstvim analyzované¢ho materialu.
Nejprve se metoda NIRS vyuzivala ke stanoveni obsahu vody v mléce, masu, ovoci,
bramboradch a dalSich potravinach predevS§im rostlinného pivodu. Pomoci soucasnych
modernich pfistroji je mozné stanovit laktozu, kasein, ¢i mastné kyseliny v mléce. Dale
napiiklad jednoduché cukry, lipidy nebo bilkoviny v rlznych potravinach (Axelsson 1997).
Pravé pro tyto schopnosti se metoda pouziva pii ur€ovani stafi nebo falSovani potraviny, jako
jsou syry (Pillonel et al. 2003), nebo medy (Liang et al. 2012).

V medech je nejcastéji sledovan piidavek cukernatych sirupti (Bazar et al. 2016).
Metoda méa také velky vyznam pfi odhalovani falSovani mléka, nebot’ jejim prostfednictvim je
mozné detekovat piidavek kravského mléka do mléka koziho, a to jiz v mnoZstvi 1 % (Dvotak
et al. 2016), nebo nahradu mlééného tuku, ¢i ptidavky riznych aditiv, napt melaminu.
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V mase je naptiklad mozno prokazat ptidavek kratiho mlet¢ého masa do mletého hovéziho
(Alamprese et al. 2013).

3.23 Imunologické metody

Na rozdil od metod zalozenych na DNA jsou imunologické metody zalozeny na interakci
mezi antigenem a specifickou protilatkou. Protilatkami jsou glykoproteiny — imunoglobuliny,
(Ig). Tyto metody na identifikaci specifickych proteinovych slozek a z toho divodu mohou byt
vyuzity pii ur€ovani druhu masa nebo slozeni mléénych smési. ELISA (Enzyme-Linked
Immuno Sorbent Assay), patfici mezi hojn¢ rozsifené techniky pro urcovani slozek
V potravinach, je znama pro vysokou citlivost a jednoduchost (Giovannacci et al. 2004).

3.23.1 ELISA

Jednou z nejfrekventovangji pouzivanou imunologickou metodou je enzymova
imunoanalyza na pevné fazi neboli ELISA (angl. Enzyme Linked ImmunoSorbet Assay). Pii
této metod¢ jeden z reaktantu je nanesen na pevny nosi¢, ktery muize tvorit sténa zkumavky,
dno titra¢ni desticky, nebo membréana. Druhy imunoreaktant vznika pomoci enzymové reakce.
Vyuziva se tzv. sendvicového formatu. To znamend, Ze jsou na detekovany antigen navazany
dveé protilatky — imobilizovand a enzymaticky znacena. Poté, co je prvni imunoreaktant
imobilizovan, pfida se vzorek obsahujici vétSinou buiikky mikroorganismi, nebo latku, kterd
interaguje s navazanou protilatkou. Nasledné se z vzorku odstranuji latky, které se nenavazaly
a aplikuji se druhé protilatky, které jsou enzymaticky znacené (muze to byt alkalicka fosfataza,
B-galaktosiddza, nebo peroxidaza) a ty reaguji s jinymi skupinami na odliSné ¢asti antigenu
(Demnerova 2016).

Finalni detekce je zalozena na enzymové reakci, kdy bezbarvy substrat je pfeménén na
barevny produkt. Pokud se pracuje s bakteriemi, zpravidla je nutné je kultivacné pro tuto
metodu namnoZit.

ELISA probihd bud’ v jamkéach mikrotitratni desticky, nebo na tzv. méfici tyCince,
pii¢emz jedna méfici ty¢inka odpovida jedné jamce. (Hurley et al. 2006)

Postup pfi této metod¢ je nasledujici. Nejprve jsou na jamky adsorbovany protilatky,
které jsou specifické pro dany antigen. Nasledné je pfidana latka, bakterie, nebo testovaci
vzorek. Antigeny se okamzité zacnou vazat na protilatky. Odstranéni latek, které se nenavazaly
se provadi promyvanim vodou. Do proplachnuté jamky se ptidaji protilatky, které jsou
enzymaticky oznacené a vytvari vyse zminény sendvicovy format. Nasledn¢ se opét odstrani
promytim dal§i nenavazané protilatky. V této fazi se ptridava substrat, ktery je enzymem
Vjamce barevné obarven. Barevné produkty jsou hodnoceny vizualné, nebo
spektrofotometricky (Hurtley et al. 2004b).

Metoda se uziva k detekci falSovani sdjovych proteini v masnych, mléénych vyrobcich,
nebo k druhovému rozlieni masa, nebo druhovému rozliSeni mléka (Giovannacci et al 2004).
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4 Zavér

Vyrobky zivocisného plivodu patii mezi nejdrazsi komodity, a proto byvaji také velmi
Casto vyrobci a prodejci nejriiznéj§imi metodami falSovany. FalSovani potravin neni pouze
zalezitosti dne$ni doby, ale dochdzelo k nému napfic¢ celou historii.

Nejcastéji falSovanymi zivo¢isnymi produkty je susené mléko nasledované rybami. Velmi
Casto je také falSovan med.

Miéko a mlécné vyrobky, maso a vyrobky z néj byvaji fedény vodou, nebo obsahuji jiné,
nejcastéji rostlinné bilkoviny, které mohou zptisobovat alergické reakce, v ptipad¢ aditiv také
zpusobovat nékterd zdravotni onemocnéni. Mnoho vyrobkl byva falSovano také zaménénim
geografického mista, druhu, nebo suroviny za levnéjsi ¢ast ¢i levnéjsi surovinu.

Med je nejcéastéji falsSovan pridavkem jiného cukru, ktery miize byt vyroben naptiklad z pSenice,
ryZe, palmy, nebo 1 datli.

V dnesni dobé k odhaleni falSovani slouzi nejriznéjsi metody zaloZené na analyze
DNA, nebo proteomice, pomoci nichz dochazi k pfesnému urceni slozeni, poméru surovin,
nebo odhaleni pfitomnych aditiv, v€etné ptidané vody.

Nevyhodou nékterych metod je Casova a finan¢ni narocnost, nicméné v oblasti
zivo¢iSnych produkti probiha kontrola velmi frekventované a na toto téma se zaméiuji
nejriznéjsi potravinarské spravy, instituce a inspekce.

V Ceské republice se problematikou faliovani zabyva pievazné Statni zemédélska a
potravinaiska inspekce, ktera pokryva Siroké spektrum kontrol. Hodnoti se jakost produkta,
jejich slozeni a poméry latek, které by se mély piirozené v produktu vyskytovat, oznaceni etiket
nebo pfidana aditiva.
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