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PREDSLOV

Napisat knihu o vyzive fudi a zdravi je nesmierne tazka tloha. Vlastne prisicasnom stave vedy, vyskumu
a informa¢nych technoldgidch je nutnost predmetnd tematiku spracovavat timovo ako literarne dielo, je
sthrnom néazorov a odbornych identit kazdého spracovatela a dat vSetky nazorové hladiny do priblizne
sumerného informac¢ného toku je tak zlozité, ako dat odpoved na riesenie stcasnych civiliza¢nych ocho-
reni. Specialne spracovania jednotlivych stati nadvdzuji na mnozstvo kompila¢nych prac rozli¢nych
foriem publikécie, ale aj vyber klucovych — najdélezitejsich stati, aby dali odpoved na zdkladnu otazku:

AKO A DO AKEJ MIERY OVPLYVNUJE VYZIVA ZDRAVOTNY STAV LUDI?!

Hodnotenie knihy a jej casti budu predmetom diskusie, oponencie a inych nazorov. Za cely kolek-
tiv spracovatel'ov chcem predovSetkym pod’akovat’ za excelentnu a tolerantnu spolupracu, na kto-

rej sa zucastnili:

doc. Ing. Marta Habdnovd, PhD.
doc. Ing. Miroslav Habdn, PhD.
Ing. Martina GaZdrovd, PhD.

Ing. Katarina Fatrcovd-Srdmkovd, PhD.

Ing. Jaroslav Macek
Ing. Zsigmund Toth, PhD.
Ing. Zuzana Hamadovd
doc. MVDr. Pavel Mala, PhD.
prof. Ing. Jozef Cdrsky, CSc.
MUDr. Janka ZdleSdkovd
doc. Ing. Stanislav Sekretdr, PhD.
doc. Ing. Milan Kovac, CSc.
doc. Ing. Pavel Dlouhy, CSc.
prof. Ing. Jozef Golian, PhD.
Ing. Ji#i Kopddcek, PhD.

prof. Ing. Zdenka Durackovd, PhD.

PhDr. Peter Kerestes, PhD.
doc. MUDr. Igo Kajaba, PhD.
RNDr. Jana Mrdzovd, PhD.
Ing. Jana Kopclekovd, PhD.
doc. MVDr. Eva Dudrikovd, PhD.

doc. MUDr. Jaroslav Daniska, CSc.

prof. Ing. Miroslava Kacdniovd, PhD.
Ing. Ladislay Strariich, PhD.
prof. MVDr. Peter Turek, PhD.
doc. Ing. Henrieta ArpdSovd, PhD.
Ing. Karol Herian, CSc.
prof. Ing Franti§ek Burika, PhD.
Ing. Viadimir Boro$, CSc.
prof. Ing Stefan Schmidt, PhD.
doc. Ing. Mdria Griefovd, PhD.
doc. Ing Tatiana Bojrianskd, CSc.
prof. Ing. Magdaléna Val§ikovd-Frey, PhD.
prof. Ing. Ivan Hri¢ovsky, DrSc.
doc. PaedDr. Ing. Jana Ziarovskd, PhD.
prof. MVDr. Jozef Bires, DrSc.
prof. Ing. Robert Toman, PhD.
prof. Ing. Anna Trakovickd, CSc.
prof. RNDr. Katarina Hordkovd, PhD.
doc. Ing. Martina Miluchovd, PhD.
Ing. Michal Gdbor, PhD.
MUDr. Jan Kozdnek
Ing. Zuzana Chlebovd, PhD.

Ing. Marianna Schwarzovd, PhD.

doc. MUDr. Peter Mindrik, PhD., MSc.

Bez ucinnej pomoci celej rady d’alSich spolupracovnikov, sponzorskej pomoci a celej
mojej rodiny nebolo by mozné knihu napisat’.

Vsetkym menovanym i nemenovanym za pomoc uprimne dakujem!

lng. Jan Kerestes



12. Hlavné potravinové zdroje vyuzivané vo vyzive Pudi.

12.1.Biodiverzita potravinovych zdrojov.

Kerestes J.

Biodiverzitu mozeme charakterizovat’ ako rozmanitost, mnohotvarnost’ a rdznorodost’ foriem Zivota na zemi.

Do ochrany Zivota v ramci svetového priestoru je zapojena Slovenska republika prijatim ,,Dohovoru o
biologickej diverzite™ a ,,Protokole o biologickej bezpecnosti potravin®.

Narastajiice potreby spolocnosti priamo stvisia s biologickym zdravym toho ktorého $tatu. St premietnu-
t¢ do bohatstva druhového zastupenia rastlin, zivo€ichov, ktoré na jednej strane podliehajii exploatacii 'udi
pre poskytnutie ich Zivotnych potrieb a na druhej strane obmedzuju biologicku diverzitu ekosystémov.

Narusenia zakladnych biologickych vztahov znamenaju straty biodiverzity a su charakterizované klima-
tickymi zmenami, zmenami biotopov, invaziou inych druhov, rozsirovanim chordb a skodcov, vymieranim
druhov a inych prirodnych katastrof.

U vyssich organizmov a globalnych zmien su skutocnosti jednoduchsie zdokumentované, ale mikrobial-
na biodiverzita je viac skrytd a nepoznand. Zo 100 000 druhov mikroorganizmov ¢lovek vyuZziva priblizne
1 %, pri€om sa zabtida na obrovsky reprodukény potencidl narastu niekol’ko milidrd jedincov za jeden den.

Fylogenetickym vyvojom si l'udstvo zvyklo na mikrofloru, hlavne tu, ktora predstavuje minimalne riziko
pre zdravie a Zivotné prostredie. Takuto mikrofloru nazyvame GRAS a je povazovana za bezpecnu. Pre ob-
last’ kvality zivota ma bezprostredny vplyv vztah biodiverzity a pouzivanych potravin. Faktor zdravia po-
traviny ovplyviiuji aZ do vysky 80%.

Do predmetu zaujmu spolocnosti sa dostala Siroko publikovana informacia o moznostiach vyuzitia mik-
roflory pre bioregulaciu zdravotného stavu obyvatel'stva, vyuzivanim tych druhov, ktoré pouzivali predcha-
dzajuce generacie obyvatel'ov. Su obsiahnuté v evolu¢nom vzt'ahu ¢loveka a prirody a su sucastou zaklad-
nych biologickych zdkonov neutralizmu, synergizmu, symbiozy, antagonizmu, kompetencie a parazitizmu.

Pri urcitych biotopoch su viazané na vzt'ah kolobehu vody v prirode, Zivin v prirode, mikrobialnej rotacii, v
zékladnom vztahu poda — ovzdusie, flora — fauna a ¢lovek. Prave ur€ity stereotyp vyzivovych a regionalnych
navykov sa prejavuje v dlhovekosti a kvalite Zivota vtedy, ak generacne prevlada mliecno-rastlinny typ vyzivy.

Vo vyzive l'udi na jednej strane dominuje urcita tradicia, stereotyp vyzivovych zvyklosti na druhej strane
komfortnost’ ponik moderného potravinarskeho priemyslu a obchodu.

Uvedeny vztah z dlhodobého a historického hl'adiska mozno charakterizovat’ ako prechod od naturalnej bi-
odiverzifikovanej vyzivy s vlastnou genetickou variabilitou, interakénymi vztahmi v 'udskom organizme opro-
ti konzervovanej potravine s radikalnym obmedzenim druhovej biodiverzity, a tym i predizenim doby spotreby.

Vo vyspelych krajinach je zakladny antagonizmus regulovany statnymi legislativnymi zasahmi, ktoré na
jednej strane chrania, ekonomicky podporujii povodnu skladbu vyzivy obyvatel'stva a tieto potraviny maju
charakter rozli¢nych foriem chraneného oznacenia.

Pri¢inou uvedenej skutocnosti je, Ze nové formy spracovania potravin vyrazne zuzuju probiotické ucinky, ¢o
znamena, Ze fylogeneticky tvorena geneticka vybava a jej Casovy sklz 5 a viac generacii dozadu sposobuje, Ze
organizmus nie je schopny na vzniknuty stav reagovat), takze dochadza k narusovaniu homeostatického princi-
pu od najjednoduchsich bune¢nych systémov v ramci Zivota jednotlivca, celych populacii, regionov a zemegule.

Mikroorganizmy a ich zivotny reprodukény cyklus je izko spéty s clovekom, ovplyviiuje jeho zdravie,
pracovnu vykonnost’, dlhovekost’ a kvalitu samotného zivota.

Probiotikd mozno teda charakterizovat’ ako mikrofloru, blahodarne pésobiacu na zdravotny stav
obyvatel’stva. Je o to dolezitejsia, ak je obsiahnutd v tzv. probiotickych potravinach.

V historii ziskavania, spracovania a vyroby potravin prave biologicka bezpecnost’ vytvorila podmienky v



extrémnych obdobiach, epidémidch, nutnost’ zdsahu do biologického procesu rozlicnou formou mechanic-
kych, fyzikalnych a chemickych zasahov.

Pri vyspelych technoldgiach spracovania potravin do obchodného balenia, biologicka bezpecnost’ potra-
vin je zuzovana do polohy minimalneho obsahu probiotickych alebo inych mikroorganizmov. V mnohych
pripadoch proces spracovania je na hygienickej urovni jednoznacne orientovany na absenciu mikroflory,
hlavne v pripadoch porusenia technolégie vyroby potravinarskych surovin, spracovatel’skych kapacit a ob-
chodnych systémov s jednoznacnym zamerom — predlzovat’ trvanlivost potravin.

Poslednych 10 rokov Cerstvé vyrobky su skor vynimkou ako pravidlom. U rastlinnych produktov, hlavne
niektorych typov ovocia a zeleniny, napriklad paradajky, paprika ide o vyuzivanie geneticky modifikovanych
produktov dovezenych zo zahranicia, ale aj mnoh¢ krmiva pre chov hospodarskych zvierat (soja).

Dovody riesenia biologickej diverzity potravin

Kvalita vyrabanych potravin z hl'adiska probiotickych, prebiotickych a kombinovanych i¢inkov na tvorbu
zdravej kondicie populécie je preukazatel'na hlavne porovnanim Statistickych udajov ziskanych z Ministerstva
zdravotnictva a zmenami v makrostruktire spotreby.

Za hlavné moderné choroby su povazované kardiovaskularne choroby, karcinogénne ochorenia a poruchy
imunitného systému, vratane alergii.

Vyvoj chorobnosti v poslednom obdobi poukazuje na to, Ze doslo k vyraznej zmene Struktiry vyzivy oby-
vatel'stva, preorientacie na potravinarske vyrobky roznych druhov a hlavne rozli¢nej biologickej kvality. Ur-
Cite, Ze vyziva nedava absolitnu odpoved’, ale zmeny v stravovacich navykoch za poslednych 10 — 15 rokov
su Citatelné z makrostrukturalnej spotreby rozhodujiicich druhov potravin, a to mlieka, mésa, ovocia a zele-
niny. Z nich vyrazné Strukturdlne zmeny nastali v spotrebe mlieka a mliecnych vyrobkov pri nevyhovujicej
skladbe 243 litrov spotreby mlieka v roku 1989 az na zarazajucich 129 litrov v roku 1998, pri prevazujiicej
spotrebe konzumného mlieka vSeobecnym oznacenim ako mliecne konzervy.

V druhovej skladbe miésa je vyraznejsi narast v hydinovom mése, vyrazne znizena spotreba hovidzieho a
bravcového mésa a najkvalitnejSie ovCie méso sa nevyskytuje skoro vobec. V spotrebe ovocia a zeleniny do-
§lo k vyraznému znizeniu produkcie a spotreby domacich druhov ovocia a zeleniny, s vys$im narastom spot-
reby dovezenych druhov, hlavne paradajok, papriky a jabik.

Analyza potvrdzuje, Ze najvacsi vplyv na zdravie obyvatel'ov ma znizena spotreba mlieka, prejavujiica
sa a jednoznacne potvrdzujica néarast rakoviny hrubého ¢reva azna 9 % z rakovinovych ochoreni a osteo-
porézy, hlavne u Zien v reprodukénom veku s celkovym poctom az 11 000 ochoreni ro¢ne (2006). Nie je
dostatocne prevedena analyza dementnych ochoreni, ktorych narast je z hl'adiska zdravotného rozli¢ne inter-
pretovany. Medializované ochorenia a AIDS su naddimenzované, i ked’ sa nem6zu podcenovat’ oproti glo-
balnym ochoreniam ohrozujiicim celu populaciu.

V podmienkach SR ide o zavaznu skutoc¢nost’ v demografickom vyvoji stivisiacom s etnickou rozno-
rodost’ou. Z chorobného stavu obyvatel'stva treba vyvodit’ zavery pre vyrazné zmeny vo vyzivovej politike,
hlavne s vyuzitim vlastnych prirodnych, biologickych, spoloc¢enskych podmienok a ich probiotickym dopa-
dom na odstranenie pricin a nasledné systematické zlepSovanie zdravotného stavu obyvatel'stva.

12.2.Miso a mésové vyrobky.
Staruch L.

Maiso je vyznamnou zloZkou naSej dennej stravy. Konzument ho preferuje hlavne pre jeho senzorické vlast-
nosti. Mozno ocakévat’, ze vyznam inych faktorov ako senzorickych bude mat’ stale vacsi vyznam. Bude sa
tykat” hlavne tych, ktoré su spajané so zdravym zivotnym $tylom, vratane zdravej vyzivy. Dolezitym deter-
minantom v spravani sa konzumentov pri vybere potravin budu taktiez vedomosti o ich obsahu Zivin, nutric-
nej hodnote a moznom obsahu rezidui skodlivych latok a obsahu aditiv. Zanedbanost’ sa nedé ignorovat’, ani
spdsob technologického spracovania suroviny. MoZno o¢akavat’, Ze konzument bude zvySenou mierou
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Pretoze utilizacia vitaminu E je zavisla na mnozstve prijatych nenasytenych mastnych kyselin, nehra prispevok
vitaminu E z mésa vyznamnu alohu. Daleko dolezitejsie je krytie spotreby vitaminov skupiny B. Maso a méso-
vé vyrobky si dolezitym zdrojom pre krytie spotreby tiaminu (vitaminu B,) — kryje cca 25%, riboflavinu (vita-
min B,) — kryje cca 25%, pyridoxinu (vitamin B,) - kryje cca 50%, kobalaminu (vitamin B, ,) — kryje dokonca
70%, kyseliny pantolénovej, kyseliny listove] a niacinu. Vyuzitelnost’ tychto vitaminov z mésa je zrovnatel'na s
vyuzitelnost'ou vitaminov skupiny B z rastlinnej potravy a podl’a viacerych autorov lepsia.

Mineralne latky — stopové prvky

Stopové prvky st pre funkciu organizmu ¢loveka nevyhnutné, pretoze st sicast'ou stoviek velmi ddlezitych
biologicky aktivnych latok. Z hl'adiska stopovych prvkov v mése a v mdsovych vyrobkoch ma najvacsi vyznam
Zelezo. Asi 30% zeleza prijimaného dennou stravou pochadza prave z mésa a masovych vyrobkov. Najvyssi ob-
sah zeleza je mozné najst’' v podobe hemoglobinu v krvi a v myoglobine vo svaloch. Organizmus dokaze do ur-
¢itej miery Zelezo skladovat’ a uvolfiovat’ tieto zasoby v case nedostatku. Délezitymi formami pre skladovanie
st feritin, transferin a hemosiderin. Zelezo viazané na bielkoviny je na rozdiel od inych potravin najviac vyuzi-
telné a méso je tak jednym z jeho najlepsich zdrojov. Méso je dolezitym zdrojom aj zinku, napr. bravéové mé-
so obsahuje 3,5 mg a hovidzie méso 4,3 mg v kg. Adsorpciu zinku z Criev znizuje pritomnost’ kyseliny fytove;.
Prave misita strava ma na pomer zinku a kyseliny fytovej velmi priaznivy vplyv. Velké mnozZstvo Zeleza mo-
7e znizovat’ vyuzitelnost zinku, ale skutocny prijem zZeleza z mésa nie je tak vysoky, aby prijem zinku znizo-
val. Méso je aj vyznamnym zdrojom selénu a vapnika, hoci vapnik je viacej zastiipeny v mliecnych produktov.

Tabulka 12.7 Energeticka hodnota a chemické zloZenie niektorych druhov mésa Z uvedeného podrob-
) Bravéové | Hovidzia | Telacie | Jahfacie | Konské Kozie nf:ho prf:hl adu Ob?_ahl.l -
Ukazovatel ) tenk " ) . . vin v priklade hovédzieho
(priemer) | roStenka | stehno | (priemer) | (priemer) (priemer) zadného misa vyplyvaji
Energ. X & A1 _
8 1223 6 | s | s 364 377 dostatocne Siroké infor
hodnotav] macie o jeho zlozeni, kto-
Bielk. vg 10,8 204 218 12,9 16,2 14,5 ré umoziuju dobri orien-
Tukvg 244 10,7 3,0 136 18 3,0 taciu o _]ehO pOStaVeni VO
Vipnik v mg 70 100 10,0 50 110 110 vyzve Clove,k,a' Nutricne
> vedy hladaji najvhod-
Zelezo vimg 1,3 3,4 2,4 1,1 52 1,7 v . .
nejsie zlozenie stravy na
Vit. B, vmg 0,495 0100 | 0180 | 0163 0,052 0,119 udrranie zdravia &loveka
Vit. B, v mg 0,122 0,160 0,280 0,177 0,075 0,244 a v stcasnosti uz existuji

odporacania tykajuce sa mnozstva i proporéného zlozenia rozliénych nutricnych zloZiek. ZloZenie stravy
ovplyviujt rozlicné socio-ekonomické aspekty a individualna preferencia potravin. VSeobecne sa pripusta,
ze zdravy ¢lovek moze konzumovat’ akukol'vek pozivatinu adekvatnej kvality, ale je potrebné vediet’ kedy,
¢o a v akych mnozstvach ma byt v strave zastipené. Kazda pozivatina moze byt povazovana za vhodnu, ak
je prijimana v primeranych mnozstvach a frekvenciach, hoci niektoré potraviny su uprednostiiované.

Pre T'udské zdravie ma Specificky vyznam telesna hmotnost’. Energeticky prijem prevySujuci energetické
naroky organizmu stanovené vel'kost'ou tela, fyziologickymi charakteristikami a vo vyznamnej miere aj sposo-
bom zivota (fyzicka aktivita, cvicenie, Sport) vedie k obezite. Je takisto zname, ze nadvaha zvySuje zat'azenie
kazdej casti l'udského organizmu. Denné energetické naroky dospelého jedinca s priemernou fyzickou aktivitou
predstavuju okolo 10 MJ. Tieto potreby su pokryté energiou z tukov, sacharidov a proteinov a v menSom me-
radle aj organickymi kyselinami. Tuky dodavaju najviac energie na hmotnostnu jednotku.

Na zaklade spominaného faktu mézeme vyvodit nasledujuci zaver: kto chee znizit’ svoju telesntt hmot-
nost’ musi obmedzit’ prijem tuku. Svojim spésobom nie je takyto pristup rieSenim problému obezity. Ten,
kto rad maskrti sladkosti alebo holduje alkoholu, dostane rovnaku alebo vacsiu davku energie z tychto
zdrojov a navySe mu mézu chybat’ esencialne mastné kyseliny.
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10 % SoSovicovej miky 20 % SoSovicovej miky 30 % SoSovicovej miky

Obr. T15 a, b, ¢ Pokusny chlieb s pridavkom ¢ervenej Sodovice v porovnani so pseni¢nou kontrolou

Obr. Trvanlivy tepelne opracovany méasovy vyrobok -
Presovskd salima (foto - Turek)
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Obr. Varena surovina na vyrobu Obr. Kolekcia peceniovych pastét Obr. Tlacenka misova
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Top shelf foods are high in fat, sugar and
salt, are not essential for health and taken in
excess can be harmiful.

A Guide to Measures
1 small glass = 100 mi
1 large glass = 200 mi
1 cup = 200 mi

A disposable cup is
a good guide

1 teaspoon = Sg/mi
1 heaped teaspoon = 7g/mi
1 dessertspoon = 10g/mi
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Obr. Podmienenost faktorov
Obr. Hlavné regulacné oblasti génu pre transkripciu rozvoja potravinovych alergii

Make Time for Break Time

This graphic illustrates how different amounts of activity influence certain
much-studied indicators of cancer risk. Other factors like eating smart, Metabolizmus
slaying lean and not smoking also may lower cancer risk Daily  Cancer Risk karcinogénov

.') Activity

/&gl bbb b b
Hormondalna

Mlkeitlﬁkﬁ\‘!ﬁ Gg‘q@:,."'

Q'.thm-..

& § knk‘ f * * t’n-* L] Vplyv stravy, vyzivy, obezity a telesnej aktivi

Typesolactivty: M Moderate/Vigorous  Break | Sedentary —_— celuldrne procesy vyvoja malignej neoplazie

INITIATION PROMOTION PROGRESSION CANCER METASTASIS

o é&é/ﬁé&a

e=-

1 — 40 YEARS




mozgova kora
MCR .

— znizenie

Ih l prijmu
ypotalanus potravy |

vydaja
energic [
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Obr. Vyznam tukového tkaniva v energetickej homeostaze a neuroendokrinnej reguldcii

rs1121980 r=8050136 rs9939609

TT TT ©T ©C CT LI L AA AC CC AC AA [ AT AT AA TT TT V. N L

Obr. ARMS-PCR analyza pre SNP génu FTO na 2 % agar6zovom géle, s kontrolnym fragmentom 436 bp (Candrdkova 2018)
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Odhalenie pamitnej tabule v meste Stara Tura pri prilezitosti 150. vyrocia zaloZenia prvej

priemyselnej bryndziarne na Slovensku




Brav¢ové miso ma nepochybne pravom svoje veduce postavenie v naSom jedalnom listku, vedl'a univer-
zalneho pouzitia v mastnom priemysle i pri kulinarskej Giprave nadchne vysokou senzorickou akost'ou a pri-
nasa navyse cenné ziviny, na ktoré velakrat kritici pseudo-odbornici zabudaju.

Tabul’ka 12.19 ZloZenie vybranych ¢asti bravcového misa

Krkovica Pecené (karé) Kyta (stehno) Bok (bocik)

Zloika Jedn. prie- .| prie- . prie- .| prie- .

mer max min mer max min mer max min mer max min
Voda %] | 579 | 71,7 | 485 | 56 | 725 | 504 | 62,19 | 784 | 53 | 4047 | 545 | 286
Lipidy (tuky) [%] | 2485 | 342 | 119 | 21,7 | 29 | 10,73 | 154 | 20,3 | 10 | 33,13 | 42,75 | 23,5
Bielkoviny celkové | [%] | 1531 | 23 | 99 | 1677 | 24,8 | 11,78 | 17,41 | 2474 | 13,8 | 1278 | 203 | 74
Minerélne latky (%] 08 | 121|032 07 | 1,2 | 029 | 097 | 1,82 | 046 | 0,69 | 1,04 | 016
Kolagen (%] 13 0778 | 1,35 | 045 | 09 295 | 37 | 22

Zlozenie mastnych kyselin
Kyselina myristova 14:0 | gkg' | 2,66 | 28 | 252 | 272 | 43 | 226 | 189 | 32 | 142 | 344 | 452 | 337
Kyselina palmitova 16:0 | gkg' | 33,75 | 355 | 31,99 | 41,72 | 72,3 | 28,62 | 31,73 | 54,9 | 18,03 | 43,52 | 57,2 | 42,71
Kyselina stearovd 18:0 | gkg' | 37,2 | 3913 | 3526 | 287 | 37,3 | 2543 | 177 | 27,9 | 165 | 3191 | 60,7 | 63
gzignfgflmltoo_ gkg' | 9,88 | 1039 | 936 | 735 | 99 | 837 | 522 | 69 | 495 | 1273 | 167 | 125
Ifgsle:_r;a olejovd | vor | 1273 | 1340 | 1205 | 974 | 180 | 869 | 632 | 887 | 631 | 1640 | 2156 | 1609
Kyselina linolova .
189n6 gkg' | 23 | 294 | 96 | 1835 | 319 | 1564 | 13,57 | 25 | 82 | 3607 | 474 | 3539
Kyselina linoleno- .
Vi 183 gkg' | 269 | 32 | 255 | 15 [269| 09 | 1,05 | 1,69 | 1 | 347 | 456 | 341
Kyseflina arachido- gkg' | 632 | 665 | 6 | 472 | 634 | 433 | 293 | 399 | 268 | 817 | 1073 | 801
nova 20:4n-6
Nasytené gkg' | 736 73,1 51,3 78,9
Monoenové gkg! | 1371 106,3 69,5 176,7
Polyenové gkg! 32 24,6 17,5 47,7
Mineralne latky
Sodik mgkg' | 1198 | 2880 | 510 | 762 | 2340 | 350 | 746 | 3650 | 356 | 1011 | 2810 | 210
Hor¢ik mgkg' | 239 | 670 | 128 | 199 | 626 | 110 | 227 | 619 | 102 | 201 | 619 | 108
Fosfor mgkg' | 1297 | 1570 | 950 | 1393 | 2000 | 720 | 1606 | 3300 | 730 | 950 | 2130 | 400
Fluor mgkg' | 0,6 1 | 02 02 | 098 | 0
Draslik mgkg' | 1654 | 5350 | 650 | 2201 | 4900 | 310 | 1618 | 4200 | 197 | 826 | 4040 | 316
Vépnik mgkg' | 228 | 326 | 20 | 149 | 429 | 10 169 | 819 | 50 | 208 | 467 3
Mangan mgkg 2 |05 075 | 12| 03 |05 ]| 2 |01
Zelezo mgkg' | 3793 | 76 | 11 |2375| 72 7 | 1743 | 99 3 3613 71 14
Meéd mgkg’ 137 | 143 | 13 0,77 | 2,11 | 0,18
Zinek mgkg?! 16 2839 | 84 | 1346
Jod mgkg’ 0,03 | 0,05 0
Vitaminy

Karoten mek Joois 005 oo | | | | | | ]
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12.2.9. Vyznam misa vo vyZive Pudi.
Golian.J., Chlebo P., Staruch L. , Turek P.

Historické suvislosti konzumacie mésa Rod Homo, do ktorého biologicky patrime, konzumuje méso viac ako
15 tisic generacii. Mozno preto tvrdit,, Ze nase traviace Ustrojenstvo aj cely nas organizmus je na zmieSany typ
stravy dobre adaptovany. Systematicky lov zvierat za ucelom ziskania potravy, pouZzivanie a priprava nastrojov
a tiez pouzivanie ohna st spol’ahlivo dolozené u nasho predka Homo erectus, ktory sa vyvinul v Afrike pred 1,8
milionmi rokov. Homo erectus uz dosahoval vysky sucasného ¢loveka — muzi boli vysoki az 1,8 metra a Zeny
1,55. Co urobilo &loveka &lovekom? Mozog. Tento organ sa zvcsil na objem okolo 1100 cm®. Predpoklada sa,
Ze na vyvoj mozgu nasich predkov malo velky vplyv prave méso. A to z réznych dévodov. Craig vo svojej kni-
he ,, The Hunting Apes: Meat Eating and the Origins of Human Behaviour? “, ktora vysla v roku 1999 v USA,
popisuje vyznam lovu vel’ky zvierat — vysoko organizované ¢innosti na vyvoj kognitivnych schopnosti prave-
kych T'udi. Potreba odovzdavat’ informacie, dorozumievat sa, predvidat’ ¢i dokonca aj planovat,, bola pre ko-
lektivny lov nevyhnutnost’. Rovnako ako nutnost’ pouzivania nastrojov alebo ohiia. Dostatok bielkovin umoz-
nil vyvoj mozgu a spolu s aktivitami potrebnymi na ich ziskavanie tiez zvySenie inteligencie nasich predkov.
Aiello a Wheeler publikovali v roku 1995 tzv. ,,hypotézu drahého tkaniva“. Podl'a nej boli sptistacim me-
chanizmom k evolucii mozgu pracloveka zmeny v stravovani. Az 70 % bazalneho metabolizmu potrebuje nas
organizmus na ¢innost’ mozgu, srdca, obliCiek, pecene a traviaceho ustrojenstva. Mozog je z energetického
pohladu velmi drahym tkanivom. Jeden gram mozgu spotrebuje totiz 22-krat viac energie nez rovnaka hmot-
nost’ svalového tkaniva. Ziviny a energia, ktoré mozog vyzadoval na svoj rast a vyvoj, sa museli v tele usetrit’
niekde inde. Bol to tréviaci trakt, ktory tito zmenu umoznil. Clovek méa v porovnani s primatmi priblizne 60
%-ny objem traviaceho traktu. Evolu¢né zvac¢Sovanie objemu l'udského mozgu teda §lo ruka v ruke so sucas-
nym zmensovanim objemu traviaceho ustrojenstva, resp. riev. Objem traviacej ststavy zavisi na vel’kosti te-
la, na kvalite stravy a type travenia. Ako néhle zacali predkovia cloveka prijimat’ hodnotnej$iu potravu obo-
hatent o zlozky zivocisneho povodu, kapacita traviaceho traktu prestavala byt’ potrebna vo svojom povodnom
rozsahu. Pritom sa vyrazne zvysila konzumacia latok, potrebnych na vystavbu a fyziologicku ¢innost’ tkaniv.

Zaistenie dostatku potravin bolo najddlezitejSou ilohou vsetkych tvoriacich sa komunit. Postupom casu
bolo méso ziskavané stale menej lovom. Rozhodujtcim faktorom sa stalo pol'nohospodarstvo — pestovanie
plodin, predovsetkym zrnin a chov domestikovanych zvierat. Vlastnictvo hospodarskych zvierat vyuzitel-
nych ako potrava zacalo byt délezitym majetkom. V mése je sila, traduje sa tisice rokov a snad’ preto bolo
maso predovsetkym stcast'ou stravy muzov (v niektorych kultirach je to tak dodnes). Dobre sa nasytit’ zaca-
lo byt vysadou mocnych. Konzumécia mésa sa dokonca stala aj ukdzkou nadradenosti. Zname su opulentné
rimske hostiny, ktorymi déavali porobenym narodom najavo aj ignorovanie ich jedalnicku. V Stredomori to
bolo aj konzumaciou bravéového masa. Symbol mésa ako zdroja energie, stavebného materialu pre rast sva-
lovej hmoty — sily — pretrval storocia.

S rozvojom mestskych centier sa zvySovala zavislost’ obyvatel'stva na farmaroch, ktori chovali hospodar-
ske zvierata na predaj alebo vymenu. Jedlo, potravinové suroviny sa stali dolezitym obchodnym artiklom.
Ludia v Eurdpe boli viac zavisli na obilnindch, zatial’ ¢o prijem mésa a mlie¢nych vyrobkov na osou sa pocas
rastu miest zmensSoval (Freedman, 2008). Zaujimavostou ale je, ze na vidieku v priemere I'udia spotrebova-
vali menej mésa nez v mestach. Rol'nici svoj dobytok chovali predovsetkym na predaj na mestskych trhoch.
Zékladom vyzivy I'udi, predovsetkym nizsich vrstiev, bolo obilie. Drahé a Cerstvé jedlo sa stalo v stredoveku
znamkou vyssieho postavenia. Nadbytok jedla a predovsetkym mésa, dokonca réznych aj exotickych druhov,
bol zndmkou prepychu. Ulohou hostitel’a sa stala ukazka toho, &o vietko moZe svojmu hostovi na stol ponuk-
nut. Jedlo sa rozdelilo na: pre bohatych a chudobnych a na bezné a sviatocné. V ilom malo méso vzdy do-
lezit Glohu. Odtial’ prameni tradicia nedelnych méasovych obedov. Nedel'né obedy bez mésa boli priznanim
chudoby. Miso, ryby, maslo a vajcia sa dostdvali na rodinny st6l len ako pochutky pri slavnostnych prileZi-
tostiach. Méso aj mésové vyrobky boli vzdy pre va¢sinu obyvatel'ov vel'mi drahé a ich spotreba bola preto
priamo imerna prijmom a spolo¢enskému postaveniu.
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Mineralne latky

Hovidzie miso je tiez vyznamnym zdrojom mineralnych latok (tab. 6). Predstavuje pre cloveka predovsetkym
zdroj dobre vyuziteI'ného Zeleza. Miaso hovédzieho dobytka a dalsie ,,Cervend masa“ dokazu pokryt az 20 %
percent fyziologickej potreby. Podstatnym faktorom je vyuzitie Zeleza. Zelezo z rastlinnych zdrojov, mlieénych
vyrobkov a vajec prijima organizmus horsie. Z mésa l'udsky organizmus zhodnoti az 35 % zeleza, oproti tomu
u rastlinnych zdrojov sa jedna iba o asi 7 %. Hovédzie méso predstavuje mnoZzstvom Zeleza na 100 g ovel'a bo-
hatsi zdroj ako méso bravcové, tel'acie, hydinové a/alebo dokonca ako ryby. Hovédzie méso je tiez vyznamnym
zdrojom zinku, ktorého vyuZitie méze dosahovat’ aZ hodnotu 40 %. Podstatny pre organizmus je tiez obsah
draslika, ktory rastie s pomerom chudej svaloviny v mése.

Tabul’ka MnoZstvo vybranych mineralnych latok v 100 g hoviidzieho mésa
Prvok Hodnota | Prvok Hodnota | Prvok Hodnota | Prvok Hodnota
Draslik (K) 289 mg Zinok (Zn) 4,55 mg Hor¢ik (Mg) 19 mg Vapnik (Ca) 12 mg
Zelezo (Fe) 1,99 mg | Med (Cu) 0,063 mg | Sodik (Na) 68 mg Fosfor (P) 175 mg
Mangan (Mn) 0,01 mg Selén (Se) 14,2 ug

Kvalita hovidzieho misa
Kvalitu méisa urcuju predovsetkym intravitilne faktory, kde patri plemenna prislusnost’, pohlavie, vek, vyZi-
va, roéné obdobie, sposob chovu, zaobchadzanie so zvierat'om a technoldgia spracovania. Po porazke zviera-
t'a o kvalite méisa rozhoduje postmortalny metabolizmus svalovej hmoty. Vady mésa v tomto §tadiu méZu vy-
kazovat’ vady PSE//pale, soft, uxudative/, ked’ méso do 45 minut po porazke vykaze pH 5,6-5,7. Takéto méso
ma zniZenu schopnost’ viazat’ vodu, DFD vada misa vznika vtedy /dark.f irm, dry/, ked’ sa so zvieratami ne-
spravne zaobchadza pred porazkou, od¢erpanim glykogému je nizka koncentracia kyseliny mliecnej v mése.
Ale vSeobecne o kvalite hovédzieho médsa rozhoduji predovsetkym senzorické vlastnosti, nutricné, hy-
gienické a technologické faktory. Senzorické vlastnosti predstavuji hlavne vzhl'ad, farbu, mramorovanie,
voriu, chut, stavnatost’ a konzistenciu. Nutriéné faktory si sthrnom obsahov bielkovin, tukov, sacharidov,
vitaminov, mineralnych latok a stopovych prvkov v mése. U hygienickych faktorov sa jedna predovsetkym o
zdravotnu bezpecnost’ mésa. Hlavné technologické faktory su tieto: véznost’ pridanej vody, Stavnatost’, tex-
tira mésa a jeho farba. Medzi faktory ovplyviujice vSetky tieto vlastnosti mésa patri napriklad dedicnost,
plemenna prislusnost, vek, vyziva, zdravotny stav, sposob ustajnenia a sposob zabijania zvierat. V pripade
plemenne;j prislusnosti je podstatny rozdiel mozno ocakavat' medzi dojnymi a masovymi kusmi. Dolezitym
faktorom pre krehkost’ a Stavnatost’ mésa je tiez vek zvierata. Méso z hovidzieho dobytka mladsieho ako
jeden rok vSeobecne chutovo nevynika, pretoze chut’ nie je dostatocne intenzivna, oproti tomu méaso hova-
dzieho dobytka starSieho ako 30 mesiacov nie je zdrojom kvalitného mésa, pretoze sa zvySuje podiel vézivo-
vych tkaniv. Uplne uréujucim faktorom u misa je potom jeho troveii vyzretia. Hovidzie miso zreje po dobu
priblizne 3 tyzdiiov za teploty medzi 0 a 1,5 ° C

Obzvlast hovidzie méso prichadza na trh v rozdielnej kvalite, ktora je ovplyvnena nie len kimnou dav-
kou, ale aj celym radom d’alsich faktorov. Patria k nim napr. plemeno, pohlavie, vek zvierata, hmotnost’ pri
usmrteni, doba zrenia médsa a pod. Niektori autori zistili, Ze reStrikciou vyzivy boli spésobené zmeny v in-
tenzite rastu jednotlivych tkaniv (svalovina, tuk, kosti, slachy). Velkost' zmien vSak zavisela na plemene a
pohlavi usmrtenych zvierat. Vyraznejsia redukcia obsahu tuku v jato¢nom tele sa pri restrikcii kimnej davky
tykala vSetkych pohlavi (byky, voly, jalovice) zvierat ranejSieho plemena aberdeen angus, zatial’ ¢o u neskor
dospievajucich zvierat holStajnského plemena zmeny zaznamenané neboli. Organoleptické vlastnosti hové-
dzieho mésa st v izkom vzt'ahu s obsahom intramuskularneho tuku. Pri nizkej Girovni intramuskularneho tu-
ku (mramorovanie) su zistované menej uspokojivé vysledky v krehkosti a §tavnatosti méisa. Existuje mini-
malna uroven, pod ktorou by obsah tuku nemal klesnut’, aby pritom neboli ovplyvnené senzorické vlastnosti
madsa, ale sucasne by mal byt’ obsah tuku v mése na akceptovatelnej tirovni. Bezny spotrebitel’ v siicasnosti
pozaduje konzistentne kratke méso s typickou chutou a vonou a nizkym obsahom tuku.
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12.2.26. Hydina a vajcia ako potravinové zdroje.
ArpdSova H .

Pojem hydina predstavuje druhy domestikovanych vtakov, ktoré s vyuzivané pre produkciu zakladnych potra-
vin, mésa a konzumnych vajec a tiez vyznamnych vedl’ajsich produktov (perie, trus).

Hydina sa vyznacuje intenzivnym latkovym metabolizmom, comu zodpoveda vysoka intenzita rastu, sko-
ré dosiahnutie pohlavnej dospelosti, vysoka reprodukcéna schopnost, efektivne vyuzitie kemiv, vysoka adap-
tabilita na podmienky prostredia a systém chovu.

Ddlezitou schopnost’'ou hydiny je relativne rychla a efektivna premena rastlinnej hmoty na biologicky pl-
nohodnotnu zivo¢isnu hmotu (mésa, vajcia) s vysokym obsahom l'ahko stravitel'nych bielkovin, resp. vyso-
kou biologickou hodnotou bielkovin (vajce), vitaminov, mineralnych latok, ale s nizkou energetickou hodno-
tou. Z hl'adiska exteriéru sa hydina v porovnani s ostatnymi druhmi hospodarskych zvierat vyznacuje vacsou
rozmanitost'ou detailov exteriéru, ktoré urcujii druh, plemeno a pohlavie.

Vo vyspelych krajinach sa chov hydiny realizuje prevazne v intenzivnych podmienkach. V sticasnej dobe
sa sposob chovu hydiny najmi v krajinach Eurépskej tinie orientuje jednak na vytvorenie optimalnych
podmienok pre ustajnené zvieratd a jednak na ekonomiku hospodarenia, ktora je limitujiicou pre existenciu
pol'nohospodarskej produkcie viac ako kedykol'vek predtym.

Chov hydiny v podmienkach drobnochovu predstavuje efektivne vyuzitie volného Casu ale je aj vy-
znamnym ¢lankom samozésobenia domécnosti kvalitnymi Zivo¢isSnymi produktmi — mésom a vajcami, pe-
¢efiou ¢i perim. KedZe bolo vyslachtenych u kazdého druhu mnozstvo plemien vyznacujicich sa najmé pri
kure domécej vysokou variabilitou farieb, kresieb aj Struktiry peria, je to chov pre uzitok ale aj poteSenie.

Jednotlivé druhy hydiny su vyuzivané roznym spdsobom. V podmienkach velkovyroby, teda v chovoch
s intenzivnou produkciou s vyuzivané najma kury a morky zaradené medzi hrabavu hydinu a kacice 1 husi
zaradené medzi vodnd hydinu. Medzi perspektivne, hospodérsky vyuziteI'né druhy vtakov patria prepelica
japonska, perlicky, holuby, bazanty, pstrosy. Hospodarskym najvyznamnej$im avidirnym druhom na sve-
te sa vd’aka vel'mi rozmanitému genofondu a vysokej adaptabilite stala kura domaca.

Chov hydiny sa vyraznou mierou podiel'a na uplatiiovani zasad raciondlnej vyzivy l'udi, hlavne z dovodu
vysokej druhovej variability. Vajcia a hydinové méso su povazované za jednu z najdolezitejsich komodit I'ud-
skej vyzivy. V naSich podmienkach st v obchodnej sieti dostupné na konzum slepacie vajcia.

Slepacie vajcia ako potravina sa pouzivaju uz niekol’ko tisicro¢i. Vajcia obsahuju vo vhodnom mnoZzstve
a pomere vSetky ziviny a d’alSie vyznamné latky dolezité pre ludskd vyzivu. Stravitelnost’ vajecnej bielkovi-
ny je az 98 % a pouziva sa ako referenc¢na bielkovina. Vajcia obsahuji vietky aminokyseliny nevyhnutné pre
¢loveka a to v najpriaznivejSom pomere zo vSetkych beznych potravin. Vyuzitel'nost’ zivin vo vyzive l'udi za-
visi na technologickej manipulécii s vajcami a na ich kulinarskej priprave. Najhodnotnejsie su vajcia Cerstvé,
pripadne kratkodobo skladované v chlade.

Z roznych sposobov pripravy vajec k priamemu konzumu je z hl'adiska vyuzitel'nosti zivin najvhodnejsie
varenie vajec namékko. Pri porovnani ich vyzivnej hodnoty s inymi zivo¢isnymi produktmi sa vyznacuju vys-
Sou stravitenostou, niz$im obsahom energie a vys$sim obsahom bielkovin. Vedl'a priameho konzumu sa vajcia
ako potravina vyuzivaju v réznych odvetviach potravinarskeho priemyslu (pekarensky, cukrarsky). Vajcia (bud’
celé alebo bielky & Zitky) nachadzaju uplatnenie tiez ako surovina v mnohych odvetviach nepotravinarskeho
priemyslu, vo farmacii, humanne;j aj veterinarnej medicine, zootechnike a d’alsich priemyselnych odvetviach.

Konzumné vajcia su jednou z méla komodit, v produkcii ktorych je SR takmer sebestacna. V produkcii
konzumnych vajec sa sebestacnost’ pohybuje dlhodobo na trovni nad

90 %. V roku 2018 dosiahla Grovenl 92 %. Aj napriek tomu st kazdorocne na naSe uzemie dovaZané mi-
liony vajec z okolitych krajin. Spotreba vajec na 1 obyvatel’a v roku 2018 dosiahla tiroven 224 ks (tab. ... K
uvadzanym udajom Statistického uradu o spotrebe vajec je potrebné pripocitat’ este priblizne 40 % vajec zo
samozasobitel'skych chovov.
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Zitok (vitellum)

Zltok ma tvar miernej ploskej gule, tvori priblizne 30 % z hmotnosti vajca. Obsahuje v priemere 48,7 % vody,
zvysok 51,3 % tvori susina a v nej sa nachadza 16,6 % bielkovin, 32, 6 % tuku, 1,0 % sacharidov a 1,1 % mi-
neralnych latok. Obsahuje tiez vitaminy a farbiva.

Zitkova hmota je tvorena koncentricky usporiadanymi vrstvami svetlého (5 %) a tmavého Zitka (95 %) s
latebrou v strede a zarodo¢nou skvrnou. Je vytvarana v peceni, jej tvorba je regulovand gonadotropinom a
steroidnymi horménmi.

Medzi vyznamné zlozky vajetného Zitka patria: bielkoviny (lipoproteiny 5 %, fosfoproteiny 5 %), tuky
(triglyceridy 41 %, lecitiny 20 %, kefaliny 7 %), sacharidy (glykoproteiny 0,4 %), mineralne latky (2,1 %),
cholesterol (3 — 3,5 %), pigmenty (0,2 %). Nutriéna hodnota Zitku je dana tiez obsahom vitaminov.

Zitok mé susinu priblizne 50 %, ktoré je tvorena predovietkym proteinmi a tukmi v pomere

1 : 2. Bielkoviny Zitka vytvarajii jednak komplexné zlugeniny s lipidmi (lipoproteiny), jednak st pritom-
né ako fosfoproteiny. Bielkoviny %ltka si predovietkym lipoproteniny obsahujiice najmé albumin. Z tychto
latok je v Zitku obsiahnuty najm lipovitelin (80 % proteinov, 20 % tukov), lipovitelenin (89 % tukov a 11
% proteinov). DalSou bielkovinou je livetin, ktory neobsahuje tuky ale je to glykoprotein. DoleZitou bielko-
vinou je aj fosvitin, ktory je fosfoglykoprotein. Vyznamny je tiez obsah imunoglobulinu IgY (153 — 325 mg/
vajce). Ma podobni Struktiru ako cicavéi IgG. Do Zitka sa dostava z krvného séra v priebehu tvorby Zitka.
Tato bielkovina je schopna viazat’ Specifické antigény ako baktérie, virusy a toxiny a sicasne moze neutrali-
zovat’ $kodlivé pdsobenie tychto antigénov. Imunoglibulin IgY sa l'ahko zo Zitka extrahuje a preto sa vyuziva
v medicine pre pasivnu imunizaciu proti niektorym ¢revnym chorobam cloveka aj zvierat. Jeho vyhodou je,
ze posobi proti $pecifickym mikroorganizmom a neovplyviuje ¢revna mikrofloru ako celok.

Tuky obsiahnuté v #itku slepacicho vajca (30 — 33 %) sa vyznauju vysokou stravitelnostou. Nasytené
mastné kyseliny (palmitova, stearova, miristova) tvoria 34 % a nenasytené mastné kyseliny (olejova, linolé-
nova, linolova) tvoria 66 %. Svetly Zitok obsahuje ovel'a menej tukov ako tmavy Zitok.

Lipidy a cholesterol sii problematickymi nutri¢nymi zlozkami vajca. Hoci Zltok predstavuje len asi
1/3 z hmotnosti vajca, ma vyssiu energeticka hodnotu ako celé vajce. V priemernom vajci s hmotnost'ou 60 g
sanachadza 6 g tuku (10 %). Zasoba tukov pre tvorbu Zitka je syntetizovana a transformovana v peeni.
Ked’ kura pohlavne dospeje, hladina tukov v peceni sa stiibezne so znaskou zvysuje. Tuky st pritomné najméa
vo forme lipoproteinovych komplexov, z ktorych pripada 60 % na fosfolipidy, 4 % na cholesterol a 36 % na
triglyceridy. Z fosfolipidov je najviac obsiahnuty v Zitku lecitin (70 - 77 %), kefalin (18 %) a sfingomyelin.
Vo fosfolipidoch st z mastnych kyselin najviac zastipené kyselina olejova a palmitova.

Zitok je zdrojom mastnych kyselin. Triglyceridy st tvorené mastnymi kyselinami, z ktorych je 40 - 44 %
nasytenych mastnych kyselin (palmitova, stearova, myristova), 56 - 60 % nenasytenych mastnych kyselin. Dole-
Zity je pomer nasytenych mastnych kyselin k nenasytenym, ktory je v prospech nenasytenych mastnych kyselin.

Z nasytenych mastnych kyselin prevlada kyselina palmitova, na druhom mieste je kyselina stearova, kto-
rej obsah je vSak v porovnani s inymi tukmi Zivocisneho pdvodu pomerne nizky. Z nenasytenych mastnych
kyselin je dominantna kyselina olejova, ktora tvori az polovicu vSetkych mastnych kyselin.

Vyznamny je predovsetkym vysoky podiel polynenasytenych mastnych kyselin (priblizne 20 %). Tieto
mastné kyseliny patria k tzv. esencialnym mastnym kyselinam. Jedna sa kyseliny, ktoré l'udsky organizmus
nie je schopny syntetizovat’ a musi ich prijimat’ v potrave. Medzi esencidlne mastné kyseliny patri kyselina
linolova, linolénova a arachidonova. NajvyznamnejSou polyenovou mastnou kyselinou je kyselina linolova,
ktord zodpoveda za Struktiiru bunkovej membrany, kvalitu srsti a znizuje hladinu cholesterolu a LDL frak-
cie v krvnom sére. Jej nedostatok je nebezpecny, pretoze sposobuje poruchy metabolizmu a rastu zvierat.
[zoméry kyseliny linolovej, oznacované ako konjugovana kyselina linolova (CLA) st pritomné v mlie¢nom
tuku, mése a tuku prezivavcov. CLA ma priaznivy u¢inok na zdravotny stav l'udi, napr. pri prevencii kar-
diovaskularnych a onkologickych ochoreni, ovplyviiuje imunitny systém. Kyseliny arachidonova a o-linole-
nova sa moézu syntetizovat’ z kyseliny linolovej, preto byvaju povazované za esencialne len ¢iastocne. Esen-
cidlne mastné kyseliny sluzia ako stavebné kamene komplexnych lipidov v membranach, kde ovplyviuji ich
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Vyzivou je mozné ovplyvnit obsah vitaminov, mastnych kyselin, niektorych mineralnych latok, v mensej
miere i cholesterolu v Zltku.

Bielok (albumen)

Bielok je koloidny roztok viac ako 40 bielkovin rozpustnych vo vode, ktoré tvori az 92 % podiel celkove;j susi-
ny bielka. Vajecny bielok tvori asi 60 % z hmotnosti vajca. PrevaZujicou zloZkou je voda, obsahuje prie-
merne 87,9 % vody, susina koliSe v rozpiti 8 — 16 %. Dalej obsahuje 10,6 % bielkovin, 0,9 % sacharidov
a 0,6 % mineralnych latok.

Jedno vajce dokéaze pokryt az 15 % dennej Tab. Bielkoviny obsiahnuté v bielku vajca

d?vlfy bl,e H(O.Vlvn qosP eleho. clo.veka. Stré- Bielkovina Perce‘ntuélny Charakteristika

vitelnost” vajecnej bielkoviny je 96 — 98 podiel (%)

%. Z bielkovin ma hlavne¢ zastiipenie ovo- | ovoalbumin 54 Inhibitor enzymov, viaze Fe,

albumin, tvoriaci 54 % zo susiny, ktory sa Mn, Zn, Cu a dalie stopo-

zarad'uje medzi najkvalitnejSie bielkoviny vé prvky

obsahujiice vsetky esencidlne aminoky- | Ovotransferin 12 Viaze kovové ionty

seliny, je hlavnym zdrojom bielkovin pre | Qvomukoid 11 Inhibuje trypsin

rastiici zarodok a je inhibitorom protedz. Ovomucin 35 Tnhibuje virusovi hemaglu-
Dalej je pritomny ovotransferin - co- tindciu

nalbumin 13 % so svojimi baktericidny- | Lyzozgm 34 Inhibicia baktérii

pli .ﬁéi.nkami’ rovomukojd 111 0/?’ ktory Ovoglobulin G2 4 Podpora tvorby peny

1nh1bu.]e' trypSI}l ; V.I’nensom mn’o zstve sa Ovoglobulin G3 4 Podpora tvorby peny

vo vajci nachadzajii ovoglobuliny, maju —— ——— -

schopnost’ vytvarat penu, ovomucin (1 — Ovoinhibitor 1,5 Inhibuje serinové protedzy

3 %), ktory ma antivirdony ¢inok a je Cystatin 0,05 Inhibuje thioprotedzy

obsiahnuty najma v hustom a chalazovom | Ovoglykoprotein 1 -

bielku, rovnako ako ovoglobuliny sa po- Ovoflavoprotein 0,8 Viaze riboflavin

diel'a na tvorl?e peny. Vyzn?m'nou ochran- Ovomakroglobulin 0,5 Silny antigen

nou zlozkou je lyzozym (priblizne 3,5 %), [, 4 0.05 Viae biotin

ktory tvori komplex s ovomucinom a avi-

din (0,06 %) ktory viaZe biotin (Zdroj: Etches, 2000) in Ledvinka a kol. (2008)
,06 % )

Lyzozym je ochranné protibakterialna bielkovina, ktora brani prenikaniu mikroorganizmov od skrupiny k Zitku
predovsetkym hydrolyzou bunec¢nych stien baktérii. Chrani zarodok este pred tym, nez ma vytvorené vlastné
imunoglobuliny. Lyzozym sa vyuziva komercne. Jeho extrakcia je l'ahka a pomerne lacnd. Je u¢inny najma pro-
ti baktériam rodov Pseudomonas, Bacillus, Stafylococus a Clostridium. Vel'mi Casto sa pouziva ako prirodna
ochrana v potravinarstve. Flavoprotein a riboflavin umoziuju transport riboflavinu do embrya. Rad bielkovin
bielka je svojim zloZenim unikatny, ich tvorbu je jednoduché vyvolat nielen in vitro, ale aj in vivo a preto sa
vyuzivaju v molekularnej genetike. Z tukov sa v bielku nachadzaju len stopy.

Zo sacharidov je vo vol'nej forme pritomna len glukoza (0,4 %), ostatné sacharidy predovsetkym manoza
a galaktdza st viazané na glykoproteiny (0,5 %).

V bielku je tiez priblizne tretina mineralnych latoek vnatorného obsahu vajca. Z mineralnych latok je v
bielku predovietkym Na, K, CI, S a Mg. Koncentrécia tychto mineralnych latok je v bielku vyssia nez v Zitku.

Bielok obsahuje vitaminy rozpustné vo vode. Vyznamny je obsah niektorych vitaminov ako je niacin, ri-
boflavin, ktorych je v bielku viac ako v Zitku.

Dedicnost’ kvality bielka je stredna. Kvalita bielka zavisi od podielu hustého bielka. Moznosti zvysenia
kvality bielka prostrednictvom vyzivy si malé. Cerstvy bielok slepadieho vajca je rosolovitého vzhl'adu, ma
slabo zasadit(i reakciu. Reakcia bielka sa vekom vajca (skladovanim) meni inikom CO, z pH 7,6 pri zneseni
na pH 9,3 — 9,6. Zrazanie bielka nastava pri teplote 37 °C, uplne tuhne pri 70 °C.
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Z mineralnych latok ma kuracie méso najvyssi obsah fosforu.

Obsah vitaminov je v porovnani s rastlinnymi potravinami nizky. Hydinové méso a tuk okrem pecene nie st
vyznamnym zdrojom vitaminov. Obsah vitaminov zavisi od kfmenia, veku a obsahu tuku. Najviac vitaminov
je rozpustnych v tukoch. Z vitaminov je v kuracom mase zvySeny obsah vitaminov B , B, niacinu (vitaminu
B,) a kyseliny listovej (vitaminu By).

Postmortalne zmeny v mése hydiny

Miiso hydiny je bezprostredne po zabiti gumovitej konzistencie, bez vyraznej chuti a vone. Pozadované para-

metre kvality hydinového mésa, ako su jemnost, krehkost’, chut’ a vona zavisia od biochemickych procesov,
ktoré nastdvajii v mése hydiny po jej zabiti pri zreti mésa.

Zretie miisa sa deli na 3 fazy: 1. rigor mortis — posmrtné stuhnutie — zmeny ziaduce,
2. glykolyza — zmeny ziaduce, 3. autolyza — fdza rozkladu — zmeny neziaduce.

Zabitim zvierat’a sa prerusuje krvny obeh. To ma za nasledok zastavenie privodu kyslika do organizmu a hro-
madenie metabolickych produktov. Vo svaloch pokracuju biochemické pochody az do vycerpania vsetkych la-
tok, ktoré poskytuju energiu.

Rigor mortis — dava do stivisu s ubtidanim (adenozintrifosfatu) ATP. Aktin a myozin vytvaraju stuhnuty
komplex aktomyozin po odburani ATP a zavisi od koncentracie soli.

Za 12 hodin sa rozpadne 12 % a po 48 hodinach az 95 % pdvodného ATP. Pri Stiepeni ATP vznika kyse-
lina fosforecna za vzniku ADP — AMP. Tento stav ma za nasledok zniZenie véznosti vody. Rychlost’ stuh-
nutia zavisi od rychlosti rozpadu ATP a pH masa. Tuhnutie hydiny trva podstatne kratsie, ako u ostatnych ja-
tocnych zvierat. Spravidla kon¢i za 2 az 3 hodiny. Podstatnii tlohu tu ma teplota prostredia a teplota mésa.
Vyssie teploty proces tuhnutia urychl'uju a schladzovanie ho spomal’uje.

Rychlost’ tuhnutia svaloviny zavisi od druhu a veku hydiny, od vel’kosti a hrabky svaloviny. Tuhnutie pre-
bieha rychlejsie pri nepitvanej hydine. Prsné svaly tuhnti rychlejsie ako stehnové.

Glykolyza podstatne ovplyviiuje obsah sacharidov v mése. Svaly zdravej, nevycerpanej hydiny obsahu-
jilen asi 0,5 % glykogénu. Zabitim hydiny sa zastavi privod kyslika ku svalom a rezerva sa vel'mi rychlo
vycerpa. Potom zacina anaerdbne odburavanie sacharidov pri vzniku az kyseliny mliecnej a tento proces je
nevratny. Kyselina mlie¢na sa hromadi v méise a zohrdva vyznamnu tlohu pri zreti masa. Médso ma po zabiti
neutralne pH (7,0) a okysl'ovanim klesne na pH 6,0.

Autolyza — zacina sa alkalinacia méisa a miso zacina prechadzat’ do hnilobného rozkladu.

12.2.27 Kvalita misa jednolivych druhov hydiny

Kuracie a slepacie miiso

Najvicsi podiel v produkcii hydinového miisa tvori méso brojlerovych kuréiat. Bielkoviny kuracieho mé-
sa maju vysokil biologicku hodnotu, toto miso obsahuje vsetky esencialne aminokyseliny, ich vyuzitelnost’ v
organizme je vysokd. Obsah bielkovin v mése kurciat je priblizne 20 %. Obsah bielkovin je vyssi predovsetkym
v kuracom mése, v slepacom v dosledku vyssicho obsahu tuku je obsah bielkovin nizsi. Vzhl'adom k mladému
veku kurciat v Case porazky je pomerne nizky obsah kolagénu a Struktira kolagénu obsahuje malo priecnych
vizieb, v dosledku ¢oho je méso krehké a bielkoviny st 'ahko stravitené. Kuracie méso obsahuje vyssi podiel
nenasytenych mastnych kyselin, ktoré nie sit povazované za cholesterolemické. Kuraci tuk obsahuje 27 —30 %
nenasytenych mastnych kyselin, 42 — 47 % mononenasytenych mastnych kyselin a 20 — 24 % polynenasytenych
mastnych kyselin. Kuracie prsia vynikaja vel'mi nizkym obsahom tukov, viac ich je v svalovine stehien. V oboch
pripadoch sa obsah zvysuje, pokial’ sa nekonzumuje iba vykostena svalovina, ale celé Casti aj s kozou. Slepacie
méso ma vyrazne (az dvojnasobne) vyssi obsah tukov. Kuracie a slepacie méso obsahuje pomerne vysoky ob-
sah vitaminov skupiny B, predovSetkym niacinu a vitaminy rozpustné v tukoch (A a D). Obsah vitaminu E do
znacnej miery zavisi od spdsobu kimenia. Z hl'adiska stopovych prvkov je v kuracom aj slepa¢om mése vysoky
obsah Fe. Vysoky obsah Fe je mozné ndjst’ v podobe hemoglobinu v krvi a myoglobinu vo svaloch.
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Kacacie a husacie miso

Miso vodnej hydiny je bohatym zdrojom Zivocisnych tukov, ale aj vitaminov rozpustnych v tukoch a mineral-
nych latok. Obsah tuku zodpoveda stupiiu vykimenosti. Produkcia mésa kacic je v sortimente hydinového mé-
sa zastupena mensim podielom z dovodov zaradenia kacic skor do pozicie slavnostnej a delikatesnej potraviny.
SPachtitel'ské programy tohto druhu hydiny sa orientuju na dosiahnutie optimalnej jato¢nej kvality v stlade s
prvou zrelostou peria (tzv. prva jatocna zrelost).

Dovodom zriedkavejsej konzumacie kacacieho a husacieho mésa v porovnani s mdsom hrabavej hydiny
je vyssi obsah tuku. Je bohatym zdrojom zivocisnych bielkovin, tuku s velkym podielom esencidlnych mast-
nych kyselin, v tuku rozpustnych vitaminov a mineralnych latok (tab.). Vysoka energeticka hodnota kacacie-
ho a husacieho mésa vyplyvajica z obsahu tuku obmedzuje dietetické vyuzitie tohto mésa. Hybridné kom-
binacie husi st vykrmované brojlerovym typom vykrmu do prvej jatocnej zrelosti (9-10 tyzdnov) do zivej
hmotnosti okolo 4 kg, alebo vykrmom do druhej zrelosti peria, tzv. pecienkovy vykrm s kombindciou pastvy
(14-16, pripadne az 22 tyzdiiov) do zivej hmotnosti 5-6 kg.

Tab Priemerné zloZenie moréacieho misa Ziskana pecienkova hus je pl-

Mor¢acie miiso ne osvalend, v porovnani s brojle-

Parameter Jednotka prsia bez kosti | stehno rovou husou ma lepsSie osvalenie
Stginitel’ IP 1.0 1.0 najmaé prsnej partie. Zvieratam sa
Voda 2100 7418 7497 vytvori s.u’v1.sl=;1 v.rstva podl.(orzneho
tuku, maju tiez viac abdominalneho

Bielkoviny celkové g. 100 g! 2253 20,71 tuku. Trefou moznostou je niteny
Lipidy celkové g 100 ¢ 1,98 3,17 dokrm na tuénii peéeii (foie gras),
Cholesterol mg. 100 g 60 69 (ktory je vSak v mnohych krajinach
Minerélne latky 2.100 g 1,05 1,03 zakazany), pri ktorom sa sticasne s
Energeticka hodnota kJ.100g" 456 471 tuénou pei':(?flou ziskava husaci tuk,

Zdroj: PBD — VUP, 2008 — 2013 in Kopéekové — Gazarové, 2016 méso s vySSim obsahom tuku a perie.

Tab. Priemerné zloZenie husacieho a kacacieho misa Kvalita maéisa perspektivnych
Parameter Jednotka | Husacie méso Kadacie méso druhov vtakov

prsias | stehno | prsias | stehno Okrem brojlerovych kurciat, mésa

kostou kostou moriek, zriedkavejSie mésa kacic a

Stcinitel’ JP 084 | 086 | 087 | 085 husi sa konzumuje aj méso druhov

Voda 2 100g' | 4872 | 5190 | 5411 | 4928 | Vtkov chovanych na hospodarske

ucely ako su napr. prepelica japon-

Bielkoviny celkové | g. 100 g’ 19,54 | 14,66 | 14,03 | 14,13 ) L ; 5
— - ska, perlicka doméca, bazant, holub
Lipidy celkové 2.100 g 30,46 | 32,11 | 30,45 | 31,92 - .,
¢i pstros dvojprsty.
Cholesterol mg. 100 g 73 72 110 90
Mineralne latky 2.100 g 1,08 0,78 0,84 0,76

Energeticka hodnota | kJ.100g™! 1479 1459 1386 144
Zdroj: PBD — VUP, 2008 — 2013 in Kopé&ekova — GaZarova, 2016

Prepelica japonska (Coturnix japonica)

Chov prepelice japonskej na produkciu mésa sa zaal rozvijat' v krajinach Azie, odkial’ sa rozsiril do Euré-
py a ostatnych krajin sveta. Medzi najvacsich producentov prepelicieho mésa patri v Eurépe Francuzsko.
Na Slovensku je chov prepelic na vajcia aj na méso rozsireny najméd medzi drobnochovatel'mi. V sucas-
nosti je v§ak mozné uz aj v nasich podmienkach zaktipit’ prepelicie miso v obchodnej sieti Cerstvé alebo
v mrazenom stave, pochadzajuce véacsinou z dovozu. Miso prepelice japonskej ma vynikajuce dietetické
vlastnosti. V porovnani s inymi bezne konzumovanymi druhmi hydiny je méso prepelice japonskej St’av-

natejsie, jemnejsie, chut'ovymi a aromatickymi vlastnost’ami je podobné méisu holubov.
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Tab. Energeticka hodnota, obsah bielkovin a tukov v miise Tab. VyZivna hodnota perli¢ieho miisa podla veku a
japonskych prepelic, kur¢iat a kacic kategérie méisa
Prepe- | Broj- | Dospelé Vekova kategéria | voda | suSina | biel- | tuky [ po-
Ukazovatel lice | lerové | kaCice perliciek (%) | (%) | koviny | (%) | pol
kurcata (%) (%)
Voda (%) 69,7 | 66 48,5 Miadé do 6 mesiacov | 743 | 25,7 | 22,1 | 2.4 | 1.2
ME (kJ) 804 900 1691 Miso zo stehna | 74,2 | 25,8 21,2 4.4 1,2
Proteiny (mg/100g mésa) 19,6 18,6 11,5 StarSie a dospelé | 73,7 | 26,3 22,3 2,6 14
Celkovy tuk (mg/100g mésa) Miso z pfs 74,5 | 25,5 23,1 1,2 1,2
z toho: 12,1 15,1 39,3
nasytené tuky (mg) 34 43 132 Perlicka domaca (Numida meleagris)
mononenasytené tuky (mg) | 4,2 6,2 18,7 Miso perlicky je chutovo je velmi vyrazné a pri
polynenasjtené tuky (mg) 3 32 5.1 priprave jedal sa pouziva ako nahrada za diVinu-. Je
omega 3 mastné kyseliny (mg) | 460 190 390 bf)haté na esencialne, nenasytené mastné kyseliny,
——— vitaminy (B, E), Zelezo a ma nizky obsah choleste-
omega 6 masiné kyscliny (mg) | 2300 | 2880 4691 rolu, odporuca sa pri lieceni civilizacnych chordb.
cholesterol (mg) 76 5 76 Obsahuje 23 % dusikatych latok a iba 3,4 % tuku.
Zdroj: Ionita et al. 2011 Prsné partie su svetlé, stehenné tmavodervené.

Perlicky sa vyznacuju priaznivym zlozenim jatoéného trupu. Jato¢nd vytaznost’ je na Girovni 77 %, podiel sva-
loviny je 25 %, koze 10 % a kosti 12 % z hmotnosti trupu.

Bazant pol'ovny (Phasianus colchicus)

Bazantie méso predstavuje najmé vd’aka vysokému obsahu bielkovin a nizkemu obsahu tuku s vy$sim zastipe-
nim esencialnych mastnych kyslin, velmi cennul potravinu, ktora svojou nutrinou hodnotou prevysuje kvalitu
mésa kacic, husi ¢i brojlerovych kurciat. Obsah bielkovin v prsnej svalovine vykrmovanych bazantov sa pohy-
buje od 23, 5 do 25, 2 %, vo svalovine stehien od 19,4 do 22,7 %, s nizkym obsahom tuku (0,6 — 1,1 %), najma
v prsnej svalovine. Obsah va¢Siny aminokyselin v prsnej a stehennej svalovine je vo vztahu k susine u bazan-
tov podstatne vyssi ako v svalovine brojlerovych kurciat. Na trh sa moze dostat’ bazantie maso prostrednictvom
intenzivne vykrmovanych bazantov, ktori sa zabijaju, spracovavaji a balia rovnakym spdsobom ako kurcata.
Bazanty sa mozu vsak predavat’ aj v peri ako lovné bazanty. To zavisi od zvyklosti trhu.

Holub domaci (Columbia livia f. domestica)

Miso holubov je podobné mésu japonskych prepelic. M4 tmavti farbu, vynika prijemne sladkou chutou (22,1 %
bielkovin, energeticka hodnota 100 g mésa je 431 kJ). Konzumuje sa miso dospelych holubov, dominantné po-
stavenie ma vSak konzumacia mésa jatocnych holubdt. Méso jatocnych holiibét je l'ahko stravitel'né, dieteticke,
s vynikajucou chutou a hlavne vysokou biologickou hodnotou. Lietacie svaly a ostatné svaly holuba obsahuji
na rozdiel od morky a kury vyznamnejsi podiel intermediarnych a ervenych vlaken. Spolu s vysokym obsahom
¢ervenych vlaken obsahuju i vyssi obsah myoglobinu. V porovnani s masom kur a moriek st svalové vlakna ho-
lubov tenké, o vplyva na jemnost’ svalu. Cervené svalové vldkna obsahujii menej bielkovin a glykogénu ako
biele svalové vlakna. Vyhodou holubieho misa je, Ze v Case post mortem u neho dochadza k pomalSiemu znizo-
vaniu pH. Holtib4 na jato¢nu porazku je zrelé uz vo veku 27 — 30 dni. Méso dospelych holubov sa konzumuje po
ich vyradeni z chovu uz pri zostavovani chovnych parov alebo az pri ukonci produkcie, ¢o je vo veku 5 — 6 rokov.

PStros dvojprsty (Struthio camelus)
Hlavnym produktom pstrosich fariem v Eurdpe je produkceia Zivych vtakov na chovné tcely a koza na vyrobu ex-
kluzivnych médnych doplnkov. Méso pstrosa sa vyznacuje vysokou nutri¢nou hodnotou. Pri pordzke 9 mesacného
pstrosa ziskame najhodnotnejsi obchodny artikel — kozu, ale aj vyse 50 kg vysokokvalitného méisa tmavocerve-
nej farby, s vel'mi nizkym obsahom tuku (vo filete/steaku menej ako 0,2 % a celkovo asi 1,1 %) a najmii cho-
lesterolu (cca 560 — 680 mg.kg'), ale pomerne vysokym obsahom bielkovin (21,5 %), ¢o je v plnom siilade so
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12.3. Vyznam zveriny vo vyZive ludi.
Golian J.

Zverina patri, vzhl'adom k relativne nizkemu podielu tuku spolocne s rybim masom, do skupiny médsa vel'mi
bohatého na bielkoviny. Obsahom bielkovin predbehne zverina miso hospodarskych zvierat. Tieto bielkovi-
ny maju mimoriadnu biologicku hodnotu, umoznujicu ich vysoké vyuzitie pri stavbe bielkovin 'udského tela.

Svalovina zveriny ma v porovnani so svalovinou hospodarskych zvierat jemnejsie svalové vlakna, ktoré
st pevne obopnuté povrchovymi §lachovymi blanami (aponeurdézami). Zverina ma vel'mi nizky obsah tuku.
Pretoze obsah cholesterolu zavisi predovsetkym na obsahu tuku, je obsah cholesterolu v zverine vel'mi nizky.
Latky obsiahnuté v tuku s povazované za nosice chutovych vlastnosti, pricom uz jedno az dve vahové per-
centa postacujil na zachovanie tychto vlastnosti a prave tento minimalny podiel tuku je u zveriny zachovany.

Vona zveriny je pre kazdy druh zvery odlisna, rozdiely su ve'mi decentné, napriek tomu vSak druhovo Spe-
cifické. Pokial ide o farbu, odliSuje sa zverina od mésa hospodarskych zvierat syto az tmavo ¢ervenou farbou.

Vo vyzive ¢loveka predstavuje méso ddlezity zdroj zivin a bielkovin. Nemecka spolocnost’ pre vyzivu pre-
to odporucila pokryt’ celkovi potrebu bielkovin ¢loveka z polovice bielkovinami zivocisSnymi a z polovice
bielkovinami rastlinnymi.

Problémy s masovymi vyrobkami, napr. ideninami vyplyvajii predovsetkym zo skutocnosti, Ze sa v tych-
to vyrobkoch skryva casto velké mnozstvo tukov. Prave tu spociva jedna z podstatnych prednosti zveriny
—jej nizka tu¢nota. Preto odbornici na vyzivu, pokial’ ide o spotrebu mésa a mésovych vyrobkov, odporucaju
zverinu spolocne s hovddzim, tel'acim, hydinovych a morcacim madsom. Zverina je taktiez vhodna pre mo-
dernti diétnu kuchyiiu.

Tiez obsah esencialnych aminokyselin, zloZenie tukov, obsah vitaminov a rozdiely v Struktire svalovych
vlakien odliSuju viac-menej vyrazne zverinu od mésa hospodarskych zvierat.

AminoKkyseliny: Méso diviakov a zajacov vykazuje najvyssi obsah aminokyselin oproti ostatnym dru-
hom lovnej zvery (8,17, resp. 7,99 g/100 g), pricom obsah aminokyselin vo svalovine diviakov je o 11,7 %
vys§i podiel oproti svalovine prasiat domacich. Obsah aminokyselin vo svalovine jeleniovitych druhov je po-
dobny ako vo svalovine hovédzieho dobytka.

ZlozZenie tukov: Rozdelenie jednotlivych zloziek tuku vzhI'adom na jeho celkovy obsah je u vacsiny dru-
hov zveriny posunuté v prospech nenasytenych mastnych kyselin. Najvyssi podiel nenasytenych mastnych
kyselin vykazuje zverina bazanta — 70,67 g/100 g celkovych mastnych kyselin. Rozdiely medzi zverinou je-
lenovitych a dobytkom st nevyrazné. Zverina divych prasiat vykazuje svojimi 5,95 g/100 g oproti 8,68 g/100
g u osipanych trochu nizsie hodnoty.

Vitaminy: Obsah vitaminov vykazuje u jednotlivych druhov zvierat vyrazné rozdiely. Zverina jelenej
zveri, pokial’ sa tyka obsahu tiaminu, riboflavinu a kyseliny pantoténovej, ma vyssi obsah ako méso hové-
dzieho dobytka, miso diviakov ma vyssi obsah ako méso domécej oSipanej vitaminu B a riboflavinu. Nao-
pak svalovina domacej oSipanej ma vyssi obsah tiaminu a kyseliny pantoténovej oproti mésu diviaka.

Struktira svaloviny: Tu sa vyrazne odli§uje méso diviaka od misa domécej o$ipanej. U domacej osipa-
nej prevazuje biela svalova hmota na rozdiel od diviaka, u ktor¢ho vyrazne prevazuji cervena svalové vlak-
na. Tiez priemer bielych svalovych vlakien u domacej oSipanej je vac¢si oproti priemeru bielych svalovych
vlakien u diviaka. Z hl'adiska pozivatel'nosti mésa je jednak dolezity podiel vaziva, ktory ma byt podl'a moz-
nosti ¢o najmensi, rozhodujuci je vSak priemer svalovych vlakien, ktory je u zveriny vyrazne mensi nez u
hospodarskych zvierat. Tato skutocnost’ je hlavnym dovodom pre tzv. ,,jemnost’* zveriny.

Miso hospodarskych zvierat je vacsinou bohaté na vézivo. Navyse je Casto vo vdzivovej Casti svalovi-
ny dobre viditeI'né uloZenie tuku, zname ako jemné mramorovanie svaloviny. Vysoky obsah véziva znizuje
stravitenost’ mésa.

Tmava farba zveriny je spésobena tym, Ze zver nie je zabijana, ale lovena a preto vacsinou vykazuje vyssi
podiel svalovych farbiv oproti misu hospodarskych zvierat.
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Kbvalita zveriny Tab. Obsa Zivin vo vybranych druhoch misa

V spojitosti s potravinami sa vel- Druh Bielko- | Tuky | Cukry | Energetickd hodnota
mi Casto pouziva vyraz kvalita. Co zvierata | viny % % % ki/100g | keal/100 g
rozumieme _l?lcr)ld pOJmf)mdk?VaIlga Vo Teta 16-21 | 1-15 | 04-05 | 400-860 | 95205
omto $pecialnom pripade? Ide o

.y Vp , VI.) p . , Dobytok 16- 19 10-34 | 0,3-0,5 | 840-1425 | 200-350
sucet vsetkych poziadaviek, ktoré
na urditt potravinu kladieme, a vy- Prasa 10-14 35-55 | 0,3-0,5 | 1675-2510 | 400-600
vyjadruju prave kvalitu potraviny. Katicadoméca | 16-21 | 6-29 | 0,2-04 | 630-1360 | 150-325

Najdolezitejsi  faktor urCite Hus 14-16 | 26-32 <0,1 1300 - 1530 | 310-365

predstavuje vyZivovd a hygienickd | Sliepka 17-2 | 5-25 | <01 | 610-1215 | 145-290
kvalita potraviny. Pod (tiymfo POJ- [ Morka 18-23 | 5-23 [ 0,1-05 | 630-1170 | 150-280
mom_ rozumieme predovsetkym 16-22 | 1-2 |02-05| 400-440 | 95-105
biologicku hodnotu mésa, ktora je .
u ZVeriny ObZVIéSt’ VySOké., d’alej Zajac 20-23 0,9 -5 0,1 - 0,5 480 - 545 115-130
celkovy obsah Zivin a prirodzene | Jeleft 18-22 1-5 ]102-05 | 440-525 | 105-125
nesmie hodnotend potravina obsa- | Stnec 21-23 | 0,7-6 | 02-0,5 | 440-560 | 105-135
hovat’ povodcov chordb Cirezidud | Divakagica | 19-23 | 2-3 | 03-05 | 460-500 | 110120
zdravie poskodzujtcich latok.

Pod pojmom technologicka | Tab.Obsah vitaminov vo zverine v porovnani s hoviidzim dobytkom

kvalita je myslena predovietkym a domacou oSipanou — idaje si v mg/100 g svaloviny
hodnost danej potravi dalsi i
vhodnost’ danej porravmy na ’a Sie D1:uh Tiamin | Riboflavin Kyse!lna ] Vitamin B
spracovanie. Napriklad pri vyrobe | zvierat’a pantoténova 6
udenin je ddlezita konzistencia tu- TJelet 0319 0.199 2.860 0.517
ku ¢i schopnost mgsa ’Vlazat. vodu. Dobytok | 0,058 0112 0.980 0.520
Pre psychologicki kvalitu po- —

traviny su dolezité faktory, ako je Diviak 0,355 0,168 0,900 0,602
vzhlad, balenie, vona ¢i zapach, | Zajac 0,090 0,060 0,300 0,300
chut’ alebo tiez jednoduchost’ pri- | Bazant 0,085 0,135 0,930 0,660

pravy jedla z tejto potraviny.

v

Dalsimi dolezitymi kritériami st etickd a ekologickd kvalita potraviny, ktoré ziskavaju stale va&si vyznam. Z
hradiska etickej kvality je zverina oproti mésu hospodarskych zvierat povazovana za d’aleko hodnotnejsiu, pre-
toze pri chovani, kfmeni, transporte ¢i zabijani hospodarskych zvierat vznika mnoho problémov oznac¢ovanych
ako problémy ochrany zvierat proti tyraniu. Tieto kritické body sa u zveriny nevyskytuju.

O ekologickej hodnote mésa sa hovori v spojitosti so zat'azenim zivotného prostredia spésobenym cho-
vom zvierat. Ide predovsetkym o prach, zapach ¢i tazko asanovatelné obrovské mnozstvo mocu a trusu vzni-
kajuce vo vysokokapacitnych velkochovoch zvierat. Pretoze tieto problémy maju v spojitosti s vol'ne Zijicou
zverou celkom zanedbatelny vyznam, mozeme hovorit’ o velmi vysokej ekologickej kvalite zveriny.

Cas kuchynskej tipravy zveriny
Vzhl'adom k nedostatku chladiacich moznosti pre maso a predovsetkym pre zverinu bol v predoslym dobach pre
zmenu pachu a chuti zveriny, sposobenych dlhsim skladovanim, pouzivany ako ,,z niidze cnost* vyraz — Haut-
gout. Z dnesného pohladu je tento stav povazovany za viac ¢i menej zacinajucu fazu rozkladu. Toto Hautgout
bolo potlacované r6znymi receptami na nakladanie zveriny do rosolov a zvysenou dobou kuchynskej tpravy.
Moderna kuchyna sa naopak snazi o najviac udrzat’ charakteristick a jemnt chut’, ktora je prave zveri-
ne vlastna, a to predovsetkym kuchynskymi postupmi, ktoré tieto vlastnosti chrani. Z hl'adiska hygieny pri-
pravovanych potravin je v8ak nutné pri kuchynskom spracovani zaistit’ predovsetkym devitalizaciu (usmrte-
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Tieto vonkajsie blany su spojené so svalovymi iponmi (fasciami), ktoré su tvorené pevnym vizivom a vacsi-
nou maju namodrasto leskly vzhl'ad. Konce vizivovych obalov, ktoré obklopuji jednotlivé svaly, prechadza-
70 do liach, ktoré sa upinaji na kosti (tzv. svalovy tipon). SPachy prenasaju tah spdsobeny skratenim svalo-
vych vlakien na kosti a tymto spdsobom umoziuji pohyb. Vizivové puzdra svalov maju struktiuru podobnu
sieti, ktora umoziiuje prispdsobenie sa momentalnym zmenam diZky, resp. hrubky svalov.

Na hrubke, resp. jemnosti svalovych vlakien a svalovych snopcov a kvalite a mnozstve vazivovych blan,
ktoré tieto svaly obal'uju, zavisi chutnost’ a lahodnost’ médsa. Vysoky obsah vizivového tkaniva zvySuje tu-
host’ mésa a také méso je tiez horSie straviteI'né. Medzi svalovymi vlaknami médsa domacich zvierat, ktoré su
intenzivne kimené, sa vyskytuje v rozlicnom mnozstve tuk, ktory sposobuje tzv. mramorovanie mésa, ktoré
bolo volakedy konzumentmi vel'mi cenené. Z pohl'adu modernej tedrie vyzivy je také maso vzhladom na
vysoky energeticky obsah v suCasnosti povazované skor za menej vhodné.

Miso zveriny je jemne vlaknité a ma nizky podiel vazivového tkaniva. Tuk sa vyskytuje len v obmedze-
nom mnozstve. Pretoze sa zver nezabija, ale lovi, mdZe byt stupeii odkrvenia nizs$i nez u porazanych zvierat.
Spolocne s vysokym obsahom svalovych farbiv mdze tato skutocnost’ spdsobovat’ v porovnani so zabijanymi
zvieratami intenzivnejsie, predovSetkym tmavsie zafarbenie zveriny.

Procesy po uloveni zveriny — zrenie misa

Pre svalovil pracu je potrebna energia. V zlozitom systéme latkovej premeny vSeobecne vznika pri tzv. ,,spa-
Povani* cukrov za spoluucasti energeticky bohatych fosfatov. Zasobariiou ,,paliva® v svale je glykogén, kto-
1y sa odburava pri stahovani svalovych vlakien za ticasti energeticky bohatych fosfatov na kyselinu mliecnu.
V tomto procese sa spotrebovavaju energeticky bohaté fosfaty a glykogén a naopak, vznika kyselina mlie¢na,
ktorej obsah vo svale vzrasta. U zivého zvierat’a privadza krvny obeh kyslik a novy glykogén a odvadza kyse-
linu mlie¢nu. Za pomoci kyslika vznikaju nové energeticky bohaté fosfaty, ktoré umoziujii ochabnutie svalu.
V tomto zmysle sa hovori o tzv. zmikcovacom efekte energeticky bohatych fosfatov.

Po usmrteni zvierat prebiehaju tieto procesy vo svalovine este po urcitej dobe, po ktorej st k dispozicii
zasoby glykogénu a energeticky bohatych fosfatov. Pretoze krvny obeh neprivadza kyslik a novy glykogén
a neodvadza produkovant kyselinu mliecnu, nevznikaju nové energeticky bohaté fosfaty. Zmékcovaci efekt
fosfatov uz nepdsobi, a preto svaly zostavaju v stave trvalého stuhnutia, v tzv. trvalej kontrakcii (posmrtna
stuhnutost’ — rigor mortis). Sic¢asne sa vo svalovine zvysuje obsah kyseliny mliecnej, ktora vznika d’alej pre-
biehajucou premenou glykogénu.

Ako meradlo kyslosti sa pouziva oznacenie pH. Hodnota pH 7 sa oznacuje ako neutralne, pri hodnotach men-
Sich nez pH 7 sa hovori o kyslom prostredi a pri hodnotach nad pH 7 ide o prostredie zasadité, resp. alkalicke.

12.4. Ryby.
Golian J.

V roku 1969 bola po prvykrat publikovana hypotéza H.O.Banga a J.Dyerberga o pri¢innej suvislosti medzi niz-
kou kardiovaskularnou morbiditou a mortalitou u gronskej eskimackej subpopulécie a vysokou konzuméaciou
morskych ryb. Tato sa stala impulzom pre realizaciu takmer tisicky epidemiologickych $tadii zameranych na
primarne i sekundarne preventivne G¢inky konzumacie ryb vo vztahu k chronickym neinfekénym chorobam.

Na druhej strane sa v sivislosti s globalnym znecist'ovanim mori a oceanov mnozia v uplynulych desatro-
ciach dokazy o kontaminacii ryb tazkymi kovmi, liposolubilnymi reziduami pesticidov a polychlorovanymi
bifenylmi. Ryby mézu byt rizikovou potravinou aj vzhl’'adom na mozny vysoky obsah histaminu a viacerych
proteinov s alergénnym potencialom. Pred odbornou verejnost'ou stoji momentalne tloha zvazit’ benefity i
rizikd konzumacie ryb a navrhnut perspektivne diétne odporacania v tejto oblasti s oh'adom na nutricné Spe-
cifika jednotlivych skupin konzumentov. Méso ryb patri medzi potraviny s najvyssou proteinovou denzitou
(15 az 20 %), pricom u niektorych druhov sa prileZitostne moze bielkovinovy podiel konvergovat’ k hodnote
28 %. Na zaklade korigovaného aminokyselinového skora stravitelnosti bielkoviny (PDCAAS) porovnatel-
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ného s ostatnymi bielkovinami zivo¢isneho povodu je rybacie méso povazované za zdroj komplexnych pro-
teinov obsahujtcich vo vhodnom pomere vsetky esencialne aminokyseliny.

Vo v§eobecnosti obsahuju ryby aj vsetky hydrofilné i lipofilné vitaminy, potrebné pre vyzivu ¢loveka. Ich
mnozstvo je vsak znaCne zavislé od druhu ryby a jej vyvojového stadia, rovnako ako od rocného obdobia. U
mnohych druhov treskovitych ryb su lipofilné vitaminy sustredené takmer vyhradne v peceni a Creve, ktoré
sa spravidla nekonzumuju. Aj hydrofilné vitaminy st u ryb kumulované prevazne v kozi a vo vniitornostiach,
avsak ich svalovina obsahuje spravidla 20 — 40 % celkového obsahu vitaminov B.

Bez zaujimavosti nie je ani minerdlovy profil rybacieho mdsa, ktoré je bohaté najma na vapnik, fosfor, ze-
lezo a selén. Morské ryby st tiez vybornym zdrojom jodu. Drobné kosti, ktoré sa v pripade konzervovanych
sardiniek a Sprotov konzumuju spravidla spolu s mésom, zvysuji najmé obsah vapnika a fosforu.

Tuk ryb je vynimocne bohaty na esencidlne mastné kyseliny (MK), pricom na rozdiel od ostatnych po-
travinovych zdrojov v iom prevazuji omega 3 MK nad omega 6 MK. V linii omega 3 su majoritné kyse-
lina eikozapenténova (20:5n-3, EPA), kyselina dokozapenténova (22:5n-3, DPA) a kyselina dokozahexé-
nova (22:6n-3, DHA). Spomedzi omega 6 MK treba spomentt’ kyselinu linolovi (18:2n-6, LA) a kyselinu
arachidonovu (20:4n-6, AA).

Z hladiska obsahu tuku delime ryby na:

1. ,biele” ryby (treska, kapor, platesa, St'uka, halibut...), u ktorych podiel tuku vo svalovine je cca 1-2 %, na-
kol’ko ich tuk je sustredeny najmé v peéeni. Obsah omega 3 MK dosahuje hodnotu 0,1 — 0,6 % a

2. ,tucné” ryby (losos, haring, makrela, sardinky, sled’, pstruh...), ktorych svalovina obsahuje 5-20 % tuku,
pri¢om obsah m-3 MK sa pohybuje od 1 do 2 %.

Medzi tuéné ryby sa zarad'uje aj Cerstvy tuniak (tabul’ka 39). Na rozdiel od ostatnych tu¢nych ryb sa pri jeho kon-

zervovani vo svalovine prudko znizuje obsah tuku a tak patri vo svojej konzervovanej podobe medzi biele ryby.

Tab. Obsah omega 3 mastnych kyselin v jednotlivych druhoch ryb
. Obsah mastnych kyselin v %
TUCNE RYBY
®-3 MK* EPA! DPA? DHA?
cerstvy 2,70 1,20 0,20 1,30
Losos
konzervovany 1,54 0,55 0,14 0,85
Sardinky konzervované 2,60 1,17 0,23 1,20
Sled’ konzervovany 2,49 1,15 0,10 1,34
Makrela Cerstva 1,93 0,71 0,12 1,10
Tuniak cerstvy 1,50 0,30 0,10 1,10
Haring konzervovany 1,31 0,51 0,11 0,69
Pstruh Cerstvy 1,15 0,23 0,09 0,83
BIELE RYBY
Halibut cerstvy 0,56 0,14 0,06 0,36
Platesa Cerstva 0,47 0,27 0,07 0,13
Tuniak konzervovany 0,37 0,06 0,04 0,27
Kapor cerstvy 0,34 0,18 0,07 0,09
Treska Cerstva 0,25 0,08 0,01 0,16
Stuka Cerstva 0,17 0,04 0,01 0,12
*MK = mastné kyseliny DPA = kyselina dokozapenténova (22:5n-3)
'EPA = kyselina eikozapenténova (20:5n-3) *DHA = kyselina dokozahexénova (22:6n-3)
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12. 5. Mleko a mlie¢ne vyrobky vo vyzive l'udi.

Herian K. a Kerestes J.

Ako dosvedcujt archeologické vykopavky, chov dobytka, oviec a koz existoval aj na nasom uzemi od pradavna.
Mlieko vzdy patrilo medzi zakladné potraviny ¢loveka a I'udia si mlieko spracovavali na tvaroh, syry i maslo.

Zaciatky mliekarstva na terajSom izemi Slovenska st izko spité s historiou mliekarstva v celom eurépskom
regione vobec. Jednotlivé narody si prinasali svoju kultaru a s tym spojené i spracovanie mlieka. V historickych
pociatkoch prevazovalo spracovanie ovCicho mlieka pred kravskym, ktoré sa tu udomacnilo az v neskorSom
obdobi stredoveku. Najviac vyrabané mliecne vyrobky i z hl'adiska trvanlivosti boli rézne kyslé mlieka, tvaro-
hy, mikké a tvrdé syry. Ziskavanim mlieka uz v davnoveku sa sucasne samovolnym prekysanim ziskalo kyslé
mlieko a z neho po oddeleni srvatky i syr. Takto si udia i na izemi Slovenska vyrabali domaci tzv. kysly syr a
postupne, ked’ zacali mlieko uchovavat i v susenych zalidkoch domacich zvierat, tak ziskali i tzv. sladky syr.

Samotna vyroba syrov na uzemi Slovenska sa $irila z dvoch zdrojov. V stredoveku bola vyroba syrov z
kravského mlieka rozsirena v primorskych a alpskych krajinach a odtial’ sa dostavala i k ndm. Osobitna sa-
lasnicka vyroba, zvIast syrov z ov¢ieho mlieka, sa zas dostavala k nam z vychodu, a to z karpatskej oblasti.
Mozeme vsak konstatovat’, Ze viac rozsirena a obl'ibena bola vyroba syrov z ov¢ieho mlieka.

Z historie je zname, ze ovciarstvo bolo na naSom tizemi zname i pred prichodom valasskej ov¢iarskej ko-
lonizacie, ktora k nam prisla od polovice 14. storocia. Chov oviec sa robil najmé z dovodu ziskavania ovcie-
ho mésa, ov¢ej viny a postupne i ovéicho mlieka a mliekarstva. Zname si vykopavky z predhistorickej doby
2 tis. rokov pred n. 1. v jaskyni Domica, kde sa nasli kosti oviec a keramiky na cedenie vyzrazaného mlieka./
Selecky /Znamena to, ze uz v tych ¢asoch sa na naSom tizemi robili z ov¢ieho mlieka kyslé - tvarohovité sy-
ry. Tieto sa konzumovali bud’ Cerstvé alebo vysusené, ktoré sa ukladali do zasoby.

Primitivne a neskor tzv. domacke syrarstvo sa na izemi Slovenska udrzalo az do stredoveku. Pravdepo-
dobne v kazdej usadlosti, kde chovali ovce, robili podl'a svojich podmienok mnohé domacke syrové Specia-
lity. Syry v minulosti boli vel'mi vzacne a bola to vyhl'adavana pochtitka a zaroven sluzili i ako povinna dan
pre nadriadenych panov. Po domacky vyrobenych syrov bola cela rada a slizili aj ako vymenny obchod a
usporiadavali sa aj Specialne syrarske trhy.

Rychly a rozsiahly rozvoj ov¢ieho mliekarstva a syrarstva na Slovensku nastal s prichodom valasske;j kolo-
nizacie, t. j. od polovice 14. storocia. Vtedy z oblasti Balkanu, najma z oblasti Rumunska, sa i na naSom uzemi
rozs§iril tento pastiersky sposob chovu oviec a zaroven aj sposob tradi¢nej vyroby ovéich syrov. Spominana va-
lasska kolonizacia priniesla so sebou i novy, pastiersky spdsob chovu oviec a ov¢ieho mliekarstva. V tom case, t.
j- od 15— 18. storocia, najvacsim majetkom, zv1ast’ v podhorskych a horskych oblastiach, boli najmé stada oviec
a vsetko sa robilo v sulade s prirodnymi podmienkami tak, aby sa €o najlepsie vyuzili moznosti pasenia sa oviec.

Od miesta pobytu stada oviec zavisel i sposob predaja ov¢ich mliecnych vyrobkov. Priamo na salaSoch, v ¢ase
od aprila do konca septembra, bola moznost’ si kupit ¢erstvy hrudkovy ovci syr, pripadne i oStiepky a podobné sy-
rarske Speciality. Tam vznikala pre nas nasa tradi¢na vyroba ov¢ich Specialit a aj parenych a naparovanych ovcich
syrov. Majitelia oviec obycajne dostavali dohodnuté mnozstvo syra od jednej ovee, a to spravidla 12 — 18 kg na jed-
nu oveu, podl'a plemena, stavu vyzivy a pod. S takymto syrom sa potom obchodovalo a robil sa vymenny obchod.
Ovci syr a zvlast bryndza tvorili v jarnom obdobi vel'mi délezita Cast’ vyzivy ludi na uzemi dnesného Slovenska.

Ako z doterajSieho vyvoja ovcieho mliekarstva a bryndziarstva vyplyva, ovCie mliekarstvo pocas svojej
existencie, napriek vSetkym Gispechom a tradicidm, prezivalo mnohé vykyvy, a to boli obdobia rozmachu,
ale i poklesu stavov oviec a tiez produkcie mlieka a vyroby ovcieho hrudkového syra. Skutocny rozmach
ovc¢ieho mliekarstva nastal az koncom 19. storocia.

Chov dojného dobytka sa na nasom tizemi zacal koncentrovat’ uz v polovici 16. storocia. Vtedy uz moc-
na Slachta, ktora vlastnila rozsiahle pozemky zacala vytvarat’ tzv. majerské hospodarstvo, kde boli mastale
pre kravy, kone, ovce a iné domace zvierata. Na Cele majera bol tzv. majernik alebo Saféar. Napriklad na smo-
lenskom hospodarstve majernik musel od kazdej dojnej kravy odovzdat’ za rok 12 kg topeného masla, 40 kg
tvarohu a od kazdého desiatku kotnych oviec zas 5 kg topeného masla a 150 kg ovéieho syra.
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Tavené syry - Tavené syry uZ nie st tzv. prirodné syry, ktoré sa vyrabaji priamo z mlieka, ale tieto sa robia
prepracovanim uz hotovych, tzv. prirodnych syrov za tepla pomocou taviacich soli a d’alSich primesi. Tave-
nych syrov mame nespocetné mnozstvo nasich i zahraniénych druhov.

Tavené syry mozno rozdelit’ podl'a konzistencie a tvaru na tri hlavné skupiny:

® roztieratelné tavené syry — st v drobnom spotrebitel'skom baleni v tvare trojuholnikov, hranol¢ekov ale-
bo 1 v kelimkoch,
® tzv. blokové tavené syry — su spravidla vo vacSom spotrebitel'skom baleni v tvare blokov alebo salam a
mozu byt z nich i platkové tavené syry,
® Speciality z tavenych syrov — syrové torty, syrové dezerty, sladké tavené syry.
® Tavené syry sa unas konzumuju v pomerne vel’kom mnozstve, lebo su praktické pri pouzivani na obcers-
tvenie, a to aj na cestach, na skolské desiaty a pod. Dnesny vyber tavenych syrov je skuto¢ne vel'mi vel’ky
a zalezi na kazdom spotrebitel'ovi o aky vyrobok ma zaujem. Je cela skala syrov podl’a tucnosti od vyso-
kotuénych, az po nizkotuc¢né. Tiez mnohé tavené syry su obohatené velkym sortimentom prichuti, ktoré
zlepSuju chut’ i vyzivové vlastnosti tavenych syrov.
Vplyv kyslosti na ¢as zraZzania v % Vplyv pridavku CaCl, na 100 I na ¢as zraZania v %
Syridlo/ oSH 6,5 7,0 7,5 8,0 Syridlo/gCaCl, 0 10 20 30
Chymozin 121 100 83 65 Chymozin 100 71 59 42
Pepsin 394 100 81 56 Pepsin 100 57 46 33
Froméza 118 100 88 75 Fromaza 100 72 63 61
Vplyv syriacich teplt na ¢as zrazania v % Vplyv syridiel na proteolyzu a lipolyzu (zrecie testy syrov na 1 g)
Syridlo/ oC 30 35 40 50 Syridlo %nljk;'s'_‘i' Rﬁﬁﬁ;’f}‘&ﬁ ga Slt(‘)‘slzf‘t’“ll‘zls
Chymozin 71 100 75 Chymozin 0,29 420 1,3
Pepsin 75 100 0 Pepsin 0,13 76 33
Fromaza 62 100 110 60 Fromaza 0,46 680 55
Syrenie ov¢ieho mlieka
Sila syridla na mlieko ZvySenie sily Zv{Senie sily v % po prid. 20 g
Syridla na ovéie mlieko CaCl,na1001
Krav. mlieko Ov¢. mlieko v % Krav. mlieko Ov¢. mlieko
Fromaza 12 600 14 300 +12 +74 +32
Pepsin 4600 8 100 +43 +36 +78
Chomozin 7500 6 400 -17 +44 +25

Figuralne parené syry
Na Slovensku sa uz v minulosti robili nielen klasické parené syry ako st parenice, korbaciky alebo naparo-
vané oStiepky, ale robili sa i tvarované parené syry v tvare srdiec¢ok, roznych zvieratiek alebo i postav. Tieto
syry vzdy boli akousi ozdobou parenych syrov. Prevazne to boli syry parené, vysolené a mierne idené, ale
niekde sa aj farbili potravinarskymi farbami. V poslednom obdobi sa vel'mi rozsirila vyroba takychto tzv. fi-
guralnych syrov, najmi na severnej Orave a postupne aj v d’al$ich oblastiach Slovenska. Tieto syry sa robia
prevazne na vidieku v rodinach, kde vlastnia hovédzi dobytok a maju prebytok mlieka.

391




392

ol
%

Figuralne syry sa vyrabaju z Cerstvého,
plnotu¢ného kravského nepasterizované-
ho mlieka. V podstate sa vyrobi tradicnym
sposobom hrudkovy syr, a to iba s pridav-
kom zakysanky alebo kyslej srvatky a sy-
ridla. Hrudkovy syr sa v plachietke necha
odkvapkat’ a prekysnut’ pri izbovej teplote
spravidla do d’alsicho dna. Akonahle ten-
ky prazok syra v horucej vode zacne mék-
nut’ a da sa natahovat, tak sa syr nastri-
ha na tenké pasiky a na sitku sa v horacej
vode miesi s varechou az ziska homogén-
nu, tahavu struktiru. Z takto pareného syra
sa potom stvariuju rozne figarky, venceky,
torty, ozdobné predmety a pod. Najcastej-
Sie st to roznofarebné torty, vyrobené na-
priklad z parenych niti, ktoré su vysolené a
niektoré aj trochu udené.




Tieto nite alebo pasiky sy-
ra su vytvarované a popreple-
tané do tvaru srdca, koSika,
klobuka, lode a pod. Do ta-
kejto formy sa vkladaji viace-
ré drobné tvary parenych syr-
¢ekov, uzlikov, a pod. Povrch
byva vyzdobeny figlirkami,
stvarnenymi z pareného cesta
a to vsetko z viac alebo menej
vyudenych Casti. Velmi casté
figuralne syry maju tvar kyti-
ce kvetov alebo aj tvar salasa,
domceka a pod. Takéto figural-
ne syry st aj chutné a trvanlive,
vhodné i pre neskorsiu konzu-
maciu. Prevazne vsak figuralne
syry su tak krasne vypracované
a su také napadité, Ze mnohi za-
kaznici si ich nechaju ako kras-
ne vytvarné dielo.

Figuralne syry maju suSinu vy-
$e 55 %, tuk v suSine minimalne
45 % a su jemnej kyslomlie¢nej
chute, mierne slané. Ich konzis-
tencia je po parenom ceste a su
mierne suchsie.

NajuspeSnejsi virobcovia
figurdlnych syrov zo
severnej Oravy:

Janka Murinovd,
Ludmila Koleriova,
Marta Kocurovd,
Veronika Pitikova,
Janka Mikolajéikova,
Maria Bulvasova,
Emilia Kuchtiakova,
Margita Chromul’akova,
Stefania Blazenakovd,

Elena Kubal’ova,

Justina Vecéerkova a d’alsi,
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ska) na rozdiel od Pol'ska a Rumunska, kde sa zacalo s priemyselnou vyrobou bryndze uz koncom 18. storocia
(prvé bryndziarne Makovickych, Vagacovcov, Wallovcov atd’), a vd’aka ktorym vosla bryndza do sveta uz v
druhej polovici 19. storocia ako obchodny produkt. O Poliakoch a Rumunoch sa nevie, ¢i urobili pre ,,zinter-
nacionalnenie bryndze v 19. storoci tolko ako Slovaci (aj ked’ spociatku v ramci Uhorska, ked’Ze nam boli
upierané prava na autonomiu, resp. narodné sebaurcenie). (pisomné vyhlasenie, Peter Kerestes, PhD., 2009).

3.7. Minimalne poZiadavKky a postupy kontroly §pecifického charakteru

Kontrola zahriia:
a) kontrolu obsahu susiny, tuku, aktivnej kyslosti, podielu ov¢ieho a kravského syra a kontrolu mikrobiolo-
gickej nezdvadnosti.

b) kontrolované su organoleptické vlastnosti a mikrobiologické vlastnosti podl'a poziadaviek bodu 3.5. $pecifikdcie.
Frekvencia kontroly uradom alebo organom overujiicim dodrziavanie Specifikacie vyrobku je 1-krat do roka.
Priebezne si kontroly vykonava kazdy vyrobca sam.

4. Urady alebo organy overujuice dodrZiavanie $pecifikacie vyrobku.i
4.1. Nazov a adresa
s Nazov: Statna veterinirna a potravinova sprava SR

4. 2. Osobitné ulohy uradu alebo organu
Uvedeny kontrolny organ je zodpovedny za kontrolu $pecifikicie v plnom rozsahu.i

Slovenska bryndza a dovody jej ochrany.

Kerestes J.

Najstarsia funk¢na bryndziaren a syraren na Slovensku zalozena v roku 1789 a jej stiCasny sortiment vyrobkov.

V kontexte potra-
vinarskych vyrob ov-
¢ie a hlavne mliecne

. OVCTS 1\ v R produkty historicky

hirndheooy

urCovali akceleréacie
rozvoja  spolocnosti,
stali pri urovani na-
rodnej identity a kul-
thry, stali sa zakladom
filogenetického vyvo-
ja spolo¢nosti.

St sticastou stratégie vyzivovej politiky, potravinovej dostato¢nosti, dostupnosti, hygieny a bezpecnosti. Vyvojovo
dlhodobo urcovali biotechnologizaciu potravinovych zdrojov a aplikdcie biotechnoldgii do vyrobnych technologii.

V poslednej genetickej frekvencii radikalny pokles spotreby mlieka a mlie¢nych naturalnych vyrobkov oproti
nadmernej spotrebe olejov, margarinov, tukov, cukrov, sytenych sladenych nealkoholickych napojov, neidentifi-
kovatel'nych masovych vyrobkov zo separatov a nadmernej spotreby soli, sa stali predmetom vedeckého zaujmu.
Spotreba mlicka a mlieénych vyrobkov v roku 2003 na urovni 129 litrov/rok je minimum za posledné storocCie.

Nedostatocna a neodborna formulacia stratégie vyzivovej politiky sa prejavila v zhorSovani zdravotného
stavu obyvatel'stva. Vyzivové syndromy participuji na 75 %-nej umrtnosti obyvatel'stva vplyvom kardiovas-
kularnych a rakovinovych ochoreni, az 40 %- nym podielom obezity a osteopordzy hlavne u mladej genera-
cie a az 60 % - nou medikéciou obcanov v dochodkovom veku.
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Vyrazné znizenie spotreby mlieka a mlie¢nych vyrobkov upriamilo pozornost’ vedy a vyskumu na moz-
nosti probiotického vyuzivania potravin a potravinovych zdrojov dnes uz v boji proti civilizatnym ochore-
niam a na moznosti vyuzitia fermentovanych mliecnych vyrobkov, zvlast’ bryndze.

Vysledky vyskumov ukazali, ze bryndza je najvyraznejSou funkénou potravinou mliecneho typu, je mik-
robialnym fenoménom Slovenska a z toho dévodu i vyznamnou biodiverzifikovanou zivou potravinou.

Sucasné analyzy mlieka a zvlast’ ov¢ieho mlieka tito vedeckt interpretaciu potvrdzuju.

Vyznam mlieka a tuku pre zdravie

Sucasna spotreba mlieka v porovnani s relativne neddvnou minulostou sa na Slovensku podstatne znizila.
Nie sme vsak vynimkou, pretoze podobna situdcia sa vyvinula aj v ostatnych stredoeur6pskych krajinach a v
niektorych ekonomicky vyspelych Statoch vratane USA.

Za hlavni pricinu tohto stavu mozno povazovat’ najmé nepochopenie vyznamu mlieka pre vyzivu a zd6-
raziiovanie iba jeho negativnych vlastnosti a najmé tuku. ZnizZenie prijmu mlieka prispelo aj k zhorSenému
zdravotnému stavu obyvatel'stva. Rozne myty o skodlivosti mlieka prispeli taktiez k jeho opovrhovaniu —
mlieko vraj zahlietuje cely organizmus, spdsobuje astmu, cukrovku, rakovinu a pod.

Avsak odbornici na zdravi vyzivu zarad'ujii v sacasnosti mlieko medzi najvyzivnejsie a najkomplexnejsie potra-
viny. Tvoria ho bielkoviny, tuky, mineraly, vitaminy, enzymy a d’alSie zlozky vyznamné z hl'adiska vyZzivy a udrzova-
nia zdravia. Vysoko kvalitné bielkoviny obsahujii aminokyseliny, ktoré si l'udsky organizmus nedokaze syntetizovat’.

Podstatnou zlozkou mlieka je aj tuk a mliecny cukor, ktoré su pre organizmus zdrojmi energie. Mlieko
zasobuje telo mineralnou vyzivou. V mlieku sa nachadzaju rozne biologicky Gcinné zlozky, prakticky vset-
ky vitaminy, vySe 60 roznych enzymov a inych biologickych faktorov s protirakovinovymi, antimikrébny-
mi, antisklerotickymi, imunostimula¢nymi a d’al§imi vlastnost’ami. Preto suc¢asna veda povazuje mlieko za
funkéntl potravinu, ¢o znamena, Ze okrem zakladnej funkcie nasytenia bielkovinami, tukmi a cukrami, sa vy-
znacuje aj viacerymi zdravie a vitalitu posiliiujiicimi G¢inkami.

Bioaktivne mlie¢ne peptidy

Traviace enzymy v l'udskom tele, ako aj enzymy mliecnych baktérii v priebehu vyroby syrov a zakysanych
potravin (jogurt, acidofilné mlieko, kefir, bryndza a iné) natravia mlie¢nu bielkovinu a uvol'fiuji z nej rozne
latky, zvané bioaktivne peptidy, ktor€ st pre zdravie osozné.

Fosfopeptidy st nosi¢mi mineralnych zivin, napriklad vapnika a vylepSuju jeho vstrebavanie v ¢revach.
Iné bioaktivne peptidy viazu niektoré vitaminy B-komplexu (vitamin B, B, , kyselina listova) a zvySuju ich
vstrebavanie do krvi. Nedavno boli objavené malé peptidy, ktoré znizuju krvny tlak. Iné biopeptidy znizuju
aj ,,zly“ LDL cholesterol, d’alSie maji opiatové ucinky podobné morfinu, ¢ize posobia analgeticky. Z mliec-
nych bielkovin sa uvolfiuju aj antitrombozové biopeptidy. Z kazeinu, hlavnej mliecnej bielkoviny, pocas
spracovania mlieka na syry, vznika glykomakropeptid, ktory okrem antimikrobnej aktivity stimuluje mno-
Zenie bifidobaktérii, ¢ize ma prebiotické ucinky. Ked’Ze glykomakropeptid neobsahuje fenylalanin, pouziva
sa na vyrobu potravin pre pacientov trpiacich na fenylketonuriu. Srvatkova bielkovina zvana laktoferin je
vyznamnym prenasadom Zeleza a pomaha zneskodiiovat’ patogény v érevach. Dalsou premenou laktoferinu
vznika laktofericin, ktory je Gi¢inny proti virusom spdsobujicim hepatitidu C, herpes a bradavice (I'udsky pa-
pilomavirus). Mlieko obsahuje aj latky s antioxida¢nymi vlastnost'ami, ktoré neutralizuju reaktivne kysliko-
vé radikaly, ¢im znizuju riziko rakovinovych procesov a inych chorobnych stavov.

Mlieko sa stalo sucast’'ou l'udskej potravy az nastupom polnohospodarskej revolicie, teda priblizne pred
10 000 rokmi. Do obdobia II. svetovej vojny bolo mlicko povazované za najvyzivnejSiu potravinu, ¢asto aj za
liek, o om svedci vtedajsia prezyvka ,, biela krv*. Zaciatkom druhej polovice minulého storocia zacali sa ob-
javovat’ informdcie aj o niektorych negativnych vlastnostiach mlieka a najma tuku. Treba vSak uviest,, ze zlo-
Zenie tuku nie je rovnaké u vSetkych zZivocichov. Kravsky mlie¢ny tuk obsahuje vyse 50 percent nasytenych
mastnych kyselin, z ktorych niektoré su povazované za hlavni pric¢inu obezity, kornatenia ciev, asto s fatal-
nymi nasledkami (mozgova prihoda, infarkt, cukrovka II. typu).

Z 12 hlavnych mastnych kyselin zastupenych v mlieku sa iba 3 nasytené mastné kyseliny (s poctom uh-
likov C12 — C16) podiel'aji na tvorbe zlého LDL cholesterolu. Ale kratke a stredne dlhé mastné kyseliny (s
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Mlieko a mlie¢ne vyrobKy a ich vyznam ako antioxydanty.
Kerestes J.

Vyznam antioxidantov v mlieku stlipa so zistenim vplyvov a Struktar mastnych kyselin a ich zlozitostiach
v metabolickom procese. Prave Struktira mastnych kyselin je vyznamnym faktorom reaktivnych dvojitych
vizieb. Nasytené mastné kyseliny pri beznom skladovani tuku su v uréitych zavislostiach prakticky stabilné.
Monoénové mastné kyseliny, napr. kyselina olejova, sa oxiduju pomaly, ale diénové mastné kyseliny, napr. li-
nolova 10 krat rychlejsie a triénové mastné kyseliny, napr. linolénova 20 krat rychlejsie. Az 40 krat rychlejsie
sa oxiduje kyselina arachidonova. VSeobecne cis-izoméry mastnych kyselin su menej stabilné nez tran-izo-
méry. VSeobecne mozno povedat,, Ze rast teploty urychl'uje priebeh oxidacie. Dolezitym zistenim je koncen-
tracia kyslika. S volnymi radikalmi méze reagovat’ len molekula kyslika, ktory je rozpusteny v tukovej faze.
Rychlost’ oxidacie tuku je podmienena aktivitou vody. Minimalna rychlost’ oxidacie je v potravinach s aktivi-
tou vody okolo hodnoty 0,3. Vysvetl'uje sa to tym, Ze znizenim katalytickej aktivity kovov dochadza k zhasi-
naniu vol'nych radikalov a k vznikom antioxidantov v Maillardove;j reakcii. V potravinach s vysSou aktivitou
vody je rychlost’ oxida¢nych reakcii vyssia z dovodov mobility kovo, ktoré oxidaciu katalyzujui. Bolo ziste-
né, ze hydroperoxidy lipidov sa I'ahko rozkladaju za vzniku vol'nych radikalov. Tiez peroxid vodika, ktory
vznika v potravindch prirodzenym procesom, posobi oxidacne. Primarnym oxida¢nym produktom je epoxid
a ten sa hydrolizuje za vzniku dihydroxiderivatu. Napriklad z kyseliny olejovej vznika 9, 10-dihydroxistea-
rova kyselina. Tieto reakcie maju vel’ky vyznam i pri vyvoji cievnych chordb. Z bezného tripletového kyslika
(*0,) vznika reaktivny singletovy kyslik ('O,), ktory méze reagovat’ s nenasytenymi lipidmi a zliceninami.
Z latok, ktoré ovplyviuju vznik singletového kyslika v procese fotosenzibilizatorov su uvadzané chlorofy-
ly, fytiny, hémové farbiva a riboflavin, ale aj metaloproteiny a ich kofaktory. Schopnost’ zhasinat’ singletovy
kyslik maju karotenoidy, tokoferoly, L-askorbova kyselina a iné.

Vseobecne enzymovym oxidaciam su prirad'ované lipoxygenazy. Pri zahrievani vSak denaturujii a stracaju
ucinnost’. Lipoxygenazy obsahuju viazané zelezo, ktoré sa podiel’a na katalyze oxidacii. Lipoxygenazy katalyzuju
oxidaciu esencidlnych mastnych kyselin na hydroperoxidy. Na iné nenasytené mastné kyseliny katalyticky nepo-
sobia. Oxidacia lipidov je katalyzovana zliiceninami kovov s prechodnou valenciou. Medzi ne patri Fe, Cu, Mn,
Ni, Cb, Cr. Antioxidanty predlzuju indukénu periddu alebo obdobie pomalej autooxidacie, ale nemaju vplyv na
rychlost’ nasledujucej rychlej oxidacie. Pomer medzi induk¢énou periodou, inhibovanej a neinhibovane;j reakcie sa
nazyva protekcny faktor. NajCastejSie pouzivanymi antioxidantami st fenolové derivaty, ktoré obsahuji dve alebo
tri hydroxyskupiny v ortho- alebo para-polohe. Sinergisti s nazyvané latky, ktoré nemaju antioxidacnu aktivitu,
ale st schopné zvysovat u¢innost’ fenolovych alebo inych antioxidantov. K nim patri napriklad kyselina citronova,
vinna, jabl¢na, askorbova alebo fosforecna. Tieto latky vSak nie su rozpustné v tukoch, ¢o obmedzuje ich aktivitu.

V poslednej dobe sa zistilo, Ze pri vy$Som prijme oxidovanych tukov sa zvySuje ich hladina v krvnom
sére a oxidované mastné kyseliny alebo z nich vznikaju vol'né radikaly, reagujice s niektorymi bielkovinami
krvného séra a cievnych stien za vzniku aterosklerotickych usadenin. Oxidované steroly su v tomto smere
zvlast’ aktivne. Z toho dovodu sa odportca pri zvyseni prijmu l'ahsie oxidovatelnych polyénovych lipidov
zvysit hladinu prijimanych prirodzenych antioxidantov, hlavne tokoferolu a karoténu. Oxidéacia sacharidov
je iniciovana jednoelektronovymi oxidacnymi ¢inidlami ako st ionty kovov Fe™* alebo Cu™ a hlavne vol'né
radikaly — hydroxylovy radikal HO a alkoxylovy radikal RO. Vitaminy maji ulohu antioxidantov, vitamin E,
C a provitaminy A reaguju s volnymi radikalmi a zhasinajii singletovy kyslik. Vyznamna je najmé reakcia
oxidovanych lipidov s fenolovymi zli¢eninami, mnohé z nich sa uplatituji ako antioxidanty. Singletovy kys-
lik v tukoch i sacharidoch je vel'mi i¢inne zhasinany napriklad beta-karoténom, tokoferolmi, vitaminom C a
mnohymi d’al§imi polyfenolickymi latkami, nachddzajicimi sa v mlieku. Superoxid je anion O, s neparnym
elektronom. Je dolezité zistenie, Ze je likvidovany enzymom superoxiddismutazou. Mitochondridlny enzym
obsahuje ako kofaktor mangan a cytosolicky enzym ma ako kofaktor Zn a Cn. Donorom dvoch atémov vodi-
ka moze byt’ napriklad kyselina askorbova. Peroxid vodika vznika redukciou tripletového kyslika. Najnebez-
pecnejSou toxickou formou kyslika je hydroxylovy radikal, tiez vznikajici z tripletového kyslika. Ochranny
mechanizmus organizmov spociva v redukcii hydroperoxilovych radikalov tokoferolmi.
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15.5.16. Mechanizmy metabolizmu vapnika, tvorba a odburavanie kosti
Kerestes J.

Je zname, Ze v teorii a praxi je mlieko a mineraly v iom obsiahnuté, zvIast’ vapnik, dominantnou zlozkou
podmienujucou mechanizmy tvorby a odburavania kosti a je predmetom prierezovych vekovych Struktir
¢loveka. Vychadzda z axiomu, Ze kost’ je po celi dobu zivota metabolicky aktivnym organom. Pocas obdo-
bia rastu sa kost’ modeluje, predlzuje, hrubne a zvacsuje hmotu. Po ukonceni rastu sa kost’ remodeluje, ¢o
znamena, Ze sa neustale obmiena a prestavuje. Z toho dovodu remodelaciu posudzujeme ako proces neusta-
leho odburavania kosti s naslednou novotvorbou. Za beznych fyziologickych podmienok st odburavanie a
novotvorba v rovnovahe a metabolizmus kosti je vyrovnany.

Remodelacia je ovplyviiovana mnohymi faktormi. Z hormonalnych vplyvov treba uviest remodelacné
regulacie ako su parathormon, 1,25-dihydroxykalciferol, kalcitocin, glukokortikoidy, hormony $titnej zl'azy,
pohlavné hormoény a rastové faktory. Remodelacny cyklus zacina vzdy odburdvanim kosti, pri ktorom hlav-
nu ulohu zohravaju osteoblasty a osteocyty. Pri resorpcii organickej hmoty sa uvoliuju do cirkulacie meta-
bolické stepy kostného kolagénu, z ktorych najddlezitejsie st pyridinolin, deoxypyridinolin a hydroxyprolin.
Ako priamy ukazovatel’ metabolickej aktivity osteoblastov sluzi plazmova aktivita tartrat-rezistentnej kyslej
fosfatazy. Novotvorba kosti nasleduje hned’ po resorpcii a je aktivovana osteolyzou.

Osteoblasty maju v novotvorbe kosti rozhodujicu tlohu. V aktivovanych osteoblastoch nastava mohutna
proteosyntéza a sekrécia kolagénu. Osteoblasty tvoria osteokalcin. Po 45. roku u l'udi dochadza k redukcii
kostnej hmoty, ¢o je dosledok nerovnovahy medzi resorpciou a novotvorbou kosti. Tento stav sa nazyva os-
teoporoza. Patologické procesy zacinaju zadpalom, nadorom, ale neskor postihuju skelet ako celok za vzniku
rachitidi. Identifikacné metddy mdzme rozdelit’' na parametre odrazajice odburavanie a novotvorbu kosti a
parametre hospodarenia organizmu s vapnikom a fosforom alebo parametre sekrécie kalciotropnych hormo-
nov. Stanovenie aktivity celkovej alkalickej fosfatazy je pouzivané ako marker novotvorby kosti. Aktivita
ALP odraza stupen aktivity osteoblastov.

Osteokalcin je hlavnou nekolagénnou bielkovinou kostnej hmoty. Koncentraciu osteokalcinu ovplyviiu-
je vek, pohlavie, vyssie hladiny st u deti v obdobi rychleho rastu ako u dospelych. Rozdielne st hodnoty u
muZzov, Zien a podobne vyraznejsie st hodnoty u adolescentov. Kolagén typu 1 predstavuje asi 90 % orga-
nickej hmoty kosti. V osteoblastoch sa syntetizuje ako prokolagén. Pred zabudovanim kolagénovych fibril
v matrixe kosti sa z prokolagénu odstepuju kratke peptidy. Kolagén typu 1 je pritomny aj v inych tkanivach.

Hydroxyprolin je zvla$tnou aminokyselinou, ktord sa nachadza v kolagéne. Hydroxyprolin pri degradécii
kolagénu sa nevyuziva pri syntéze novej molekuly. Co znamend, Ze mnoZstvo vylidené mocom spdsobuje
uroven degradacie kolagénu. Kolagén sa nachadza okrem kosti v kozi, svaloch. U deti sa zvySené vyluCovanie
hydroxyprolinu hodnoti ako fyziologicky vystupfiovana remodelacia skeletu v obdobi rastu. Zvysené vylu-
covanie hydroxyprolinu u starSej populdcie je casto prvym priznakom metastazového postihnutia kosti. Mo-
lekuly kolagénu, ich tvorba a vytvaranie fibril je biologicky zlozity proces. Pyridinolin vznika pri degradacii
kosti, ale aj pri odburavani chrupiek a sliach. Hospodarenie organizmu s vapnikom a fosfatmi stanovuje hladi-
ny vapnika v sére a odpad vapnika v moci. Nerovnovazny stav remodeldcii vytvara patologické stavy skeletu.

Diftiznou osteopatiou je najcastejsie diagnostikovana osteopordza. Vyznacuje sa redukciou kostného tkaniva,
Strukturdlnymi zmenami, ale zachovanim vonkajsej formy kosti a pomeru osteoidu a anorganickej zlozky. Prici-
ny rozdel'ovania osteoporozy sa rozdel'uju na stavy primarne a sekundarne. Pri primarnej osteopordze s zme-
ny na kostre prvotnym patologickym dejom. Atrofia kosti pri sekundérnej osteoporoze je najcastejsie vplyvom
imobilizacie, terapie kortikoidmi a pod. Na rozdiel od priméarnej osteopordzy zistujeme zvysenie vyluCovania
hydroxyprolinu a deoxypyridinolinu mocom. Zvysenie obratu kostnej hmoty moze zvySovat aktivitu osteoblas-
tov, €o sa prejavi zvysenim aktivity kostného izoenzymu ALP a hladiny ostokalcinu. Osteomalécia je porucha
mineralizdcie kosti. Objem kosti nie je zmeneny. Osteoid sa tvori v normdlnom mnoZstve, nie je vak dosta-
to¢ne mineralizovany. Pomer anorganickej a organickej zlozky je zmeneny v neprospech anorganickej zlozky.
Syndrom osteomalacie moze vzniknit' nasledkom nedostatocného privodu a tvorby prokurzorov vitaminu D.
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svaloch a v peceni. Sacharidy su dtlezité¢ nielen ako zdroj energie, ale aj ako faktor hormonalnej regulacie.
Nedostatok adekvatnej hladiny glukozy a sacharidov ma za nasledok, svalovli unavu, nedostatok koncen-
tracie metabolické ochorenia. Laktdza je disacharid zlozeny s glukézy a galaktozy a rozklada sa v tenkom
creve enzymom laktaza na glukozu a galaktdzu. Cudia, ktori maju nedostatecné mnoZzsto produkovaného
enzymu laktazy maju problémy s travenim s tz. malabsorbciou. Oligosacharidy v mliecku napomahaju rastu
probiotickej mikroflory a inhibujui bakterie a vyrusy na ¢revnom epitely. Vyssi obsah oligosacharidov je ma-
terinskom a byvolom mlieku oproti kravskému, koziemu a ov¢iemu mlieku. Mlie¢ne oligosacharidy delime
na neutralne a kyslé. Oligosachridy podporuju rast rodu Bifidobactérium, u T'udi rast Bifidobacterium bifidus.
Glykoproteiny v stidiach analyz glykanov zistili dilezité bioprotektivne latky ako st I-fukéza, d- galaktoza,
d-manoza, N-acetyl-d- glukézamin, N-acetyl-d-galaktosamin, N-acetyl-neuramin v réznych pomeroch, p6-
sobiacich ako anti —adezivne a protiinfekéné faktory.

Vseobecne st mineraly spojené s proteinmi,a menSie mnoZstvo asi 9 % vo forme ionov. Mineraly sa po-
dielaju na funkciach konstrukénych a regulacnich systémov. Podielaju sa na kostrovom systéme, mékkych
tkanivach, srdcovom tepe, zrazani krvi,udrziavani vnutorného tlku, telesnych tekutin,nervovych reakeii,
transporte kyslika, apod.

Anorganické zlozky kazeinivych miciel niekedy tiez nazyvame ako koloidny fosfore¢nan vapenaty
/CCP/ ovplyviiuju stav a stabilitu, fyzikalne a chemické vlastnosti mlieka, do kterych vstupuju také faktory
ako je pH, ionova sila a tepelné oSetrenie. Anorganické fosfaty su vyssie zastupené v byvolom mlieku ako
v kravskom a st spdjané so zdravotnym stavom a funk¢nost'ou kostrového systému.

Viaceré studie uvadzaji, ze mlieka obsahuju rozne zakladné prvky a to su: Ca, Co, Cu, Cr, Fe, Mn,
Mo,Na, Zn, Al, AS, Ba, Be, Cd, Hg, Ni, Pb, Sb, Sn, Sr, Ti, TI, U, V. Z vybratych stopovych prvkov uvadzany
bor, je charakterizovany ako dynamicky stopovy prvok.Bor ovplyviiuje Skalu zivotnych procesov, ,makroe-
lementy, energetické substraty, zdravie prostaty,volné radikaly, mineralizaciu kosti,metabolizmus estrogenu .

Kobalt je dolezity pre fermentaCné procesy v bachore preziivavcov, pre tvorbu vitaminu B, ,, Proces je do-
lezity pre metabolizmus kyseliny propionovej, pri transporte kyseliny listovej do pecene a tvorby metioninu.

Med’ je sicastou enzymov potrebnych pri metabolizdcii Zeleza, tvorby Cervenych krviniek, obnove
funkcnosti vlasov a svalov.

Zelezo sa zi&astiiuje procesov krvného metabolizmu a transportu kyslika.

Mangidn kontroluje produkciu energie, hladiny cukru, tvorbu kosti, plodnosti.

Zinok trasportuje oxyd uhli¢ity do plic, chrani pokozku proti infekeii, udrzuje pokozku a vlasy zdravé.
Byvolie mlieko s vys$Sou suSinou, proteinov, tukov ,uhlohydratov , mineralov a inych organickych latok ,
potrebuje pri jeho spracovani pre masovi vyrobu infi technologicku a technicku pripravu ako je pri ostatnich
druhoch mlieka. Ako druha najvacsia vyroba mlieka na svete si tito pozornost zasluzi.

12.5. Hmyz ako potravina vo vyZive l'udi.
Golian J.

Uz v roku 2050 bude naSa Zem vystavend nel'ahkej ulohe — uzivit’ devét’ miliard 'udi. Produkcia potravin pre
T'udskua populaciu sa musi zdvojnasobit. Sposob hospodarenia s pddou a vodou za icelom ziskavania vyzi-
vy, aky pozname dnes, je z dlhodobého hl'adiska neudrzatelny. Uz dnes je na svete miliarda I'udi, ktori trpia
chronickym hladom. Je preto potrebné prehodnotit’ nas pristup a najst’ nové spdsoby ziskavania zivin dole-
zitych pre ¢loveka.

Konzumacia hmyzu je prirodzenou stcastou gastronomickych zvyklosti v Afrike, v Strednej a Juznej
Amerike, Australii ¢i Azii. Mnohé druhy hmyzu sa povazujii za vyhl'adavané delikatesy. Pozname viac nez
1 900 druhov, ktoré sa vyuzivaju ako potrava. V Europe a v Severnej Amerike bola konzumacia hmyzu este
donedéavna povazovana za nieco bizarné, ak nie priamo nechutné. Vysoka energeticka hodnota, nutri¢na vy-
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(a) ekologicka intenzifikacia (t. j. riadenie ekologickych funkcii prirody za uc¢elom zlepSenia pol'nohospodar-
skej produkcie a zivobytia pri ¢o najmensom poskodeni zivotného prostredia);

(b) posilnenie diverzifikovanych spdsobov pol'nohospodérstva (vratane lesnych zahrad, domacich zahrad,
agrolesnictva a zmieSania pestovania plodin a chovu dobytka) na podporu opel'ovacov a opel'ovania pro-
strednictvom vedecky potvrdenych postupov alebo postupov zalozenych na pdvodnych a miestnych po-
znatkoch (napr. striedanie plodin) a

(c) investicie do ekologickej infrastruktiry prostrednictvom ochrany, obnovy a spojenia Casti prirodzenych
a poloprirodzenych biotopov v ramci produktivnych polnohospodarskych krajin. Uvedené stratégie do-
kéazu zaroven zmiernit' vplyvy zmien vyuzivania krajiny, intenzity obhospodarovania krajiny, pouzivania
pesticidov a zmeny klimy na opel'ovace.

12.6. Véelie produkty vo vyzive ludi.
Golian J.

Vcelarstvo je neoddelitel'nou sucastou nasho polnohospodarstva a celej prirody. V dnesnej dobe uz nechdpeme
vyznam chovu v¢iel iba v ziskavani ich produktov vo forme medu, materskej kasicky, propolisu, pel'u, vosku
a vcelieho jedu. Tieto produkty tvoria iba priblizne jednu desatinu z celkovej hodnoty vysledku ¢innosti vciel.

Vcely su dominantnymi opelovac¢mi divych i kulturne rastiicich rastlin na celom svete. Odhaduje sa, ze 84
% eurdpskych plodin zavisi na opeleni hmyzom a vcely patria medzi najddlezitejsie opel'ovace. U hospodar-
skych plodin, ako repka ozimna, bob obyc¢ajny, ovocné stromy a d’atelinoviny, sa pri dobrom opeleni véelami
zvysujil vynosy oproti opeleniu samoopelenim o 30 — 50 %. Keby z nasej prirody vymizli véely, vymizli by
stcasne s nimi desiatky druhov rastlin, ktoré su na opeleni véelami zavislé. Vd'aka svojej schopnosti opel'o-
vat’ hospodarske plodiny je véela medonosna v Eurdpe tretim najuzitoénejsim zivocichom, ktoré ¢lovek cho-
va Uz v davnych dobach veely prinasali ¢loveku uzitok zo svojej produkcie. V sucasnej dobe su velstvam
odoberané nasledujiice produkty, su to predovsetkym najvyuzivanejsie med a vosk, d’alej sa na trhu objavuje
aj materska kasicka, pel’, propolis a vceli jed. Vcelie produkty sa delia podl'a povodu do dvoch skupin. Do
prvej skupiny patria rastlinny material, ktory vely zbieraju vo vol'nej prirode a obohacuju ho o latky vlastné-
ho tela ¢i inak upravuju a nasledne ho ukladaju do ul'a. Sem mozno zaradit’ med, propolis a pel’. Druhu skupi-
nu tvoria rydzo veelie produkty, teda latky, ktoré véela priamo vyraba vo svojom tele a ponuka ich v prospech
celému véeliemu spolocenstvu. Medzi tieto produkty sa radi vosk, materska kasicka a vceli jed.

Med

Med je najddlezitejsi a najviac vyuzivany vceli produkt. Je to prirodna sladka latka, ktort vcely ziskavaji z
nektaru kvetov alebo z vyluckov zivych Casti rastlin alebo z vyluckov sajiiceho hmyzu. Véely med spracova-
vaju z dvoch zakladnych latok, a to z nektaru a medovice.. Nektar je sladka stava, ktora je vyluCovana rast-
linami. V nektari ma najvacsi podiel ovocny cukor (fruktoza), hroznovy cukor (glukéza) a sacharéza. Cukry
pre opelovace predstavuji zdroj energie, ktory museli vynalozit’ pri navsteve kvetu. V kvetoch su producen-
ti nektaru nazyvani ako nektaria. Medovica je roztok cukrovych latok, ktoré rastliny vytvorili fotosyntézou.
Vcéely medovicu zbieraju prostrednictvom hmyzu, ktory parazituje na rastline a vylucuje lepkavi, sladku te-
kutinu. Pri zreni medu je cielom pretvorenie riedkych $tiav na $tavy husté, kedy sa meni aj chemické zloze-
nie povodnych surovin. Sachardza sa §tiepi na invertny cukor a siicasne z cukrov jednoduchych vznikaja zlo-
zitejSie. Najvyssi podiel cukrov v mede zaujimaju monosacharidy, disacharidy a polysacharidy. Medzi cukry
jednoduché radime glukézu (hroznovy cukor) a fruktdzu (ovocny cukor). V T'udskom organizme sa jedno-
duché cukry v trdviacom trakte vel'mi rychlo vstrebavaji a st zdrojom okamzitej energie. Med obsahuje 60
— 85 % glukézy a fruktozy, 15— 21 % vody, 2 — 4 % sachardzy dusikatych latok 0,1 - 3,2 %, mineralnych la-
tok 0,1 - 1,0 %, organickych kyselin naj¢astejsie rastlinného povodu 0, 1 - 0,5 % a vitaminy 0,1 %. Dalej sa
v mede vyskytuji hormony, farbiva, silice, aromaticke latky, flavonoidy, koloidy, tukové aj prirodné toxické
latky a v neposlednom rade peptidy a mikroorganizmy.
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13. HLAVNE POTRAVINOVE ZDROJE
VYUZIVANE VO VYZIVE LUDI — POTRA-
VINY RASTLINNEHO POVODU

Bojnanska T.
13.1. Obiloviny ako najrozsirenejSie potraviny rastlinného povodu.

Uspokojovanie dopytu po potravinach je jednou z najdolezitejSich tloh kazdej spolo¢nosti. Narodné aj me-
dzinarodné reformy agrarnej politiky, ostry konkurencny boj, boj o podu, sprievodné javy globalizacie trhu,
ale aj vzrastajlice povedomie Sirokej spotrebitel’'skej verejnosti v oblasti zivotného prostredia, zdravia a vy-
Zivy, ako aj pozornost’ venovana ochrane spotrebitel’a, robi z problematiky potravin a ich vplyvu na zdravie
tému, ktorej je venovany vSeobecny zaujem.

Zabezpecenie vyzivy obyvatel'stva patri medzi zdkladné poziadavky fungujicej vyspelej spolocnosti. Stra-
tegickym cielom vyzivovej politiky je zabezpecenie dostatku zdravych, vyzivovo hodnotnych potravin umoz-
fiyjucich raciondlnu vyzivu obyvatel'stva. Na splnenie tohto ciel’a je potrebné zabezpecit' potravinarske surovi-
ny, ktoré podporuju ozdravenie vyzivy cestou efektivnejSieho vyuzivania ekologickych produkénych systémov,
najmé odstrafiovanim deficiencie prirodnych nutricnych zloziek a znizovanim antinutri¢nych zloziek v nich.

Vseobecny zaujem o kvalitu potravin a ich vplyv na vyzivu a zdravie v sicasnosti je vyvolany viacerymi
pri¢inami, predovietkym boli prehibené vedecké poznatky o vyzname, funkcii a pdsobeni jednotlivych latok,
ktoré vznikaju v polnohospodarskych produktoch (prirodné substancie alebo ich medziprodukty), pripad-
ne latok, ktoré vznikaju pri naruseni normalnych metabolickych procesov. Suhrnne ide o latky, ktoré mézu
ovplyvnit’ zdravie v pozitivnom alebo negativnom zmysle. Délezité v poslednej dobe je aj to, Ze boli vytvore-
né metodické a technické podmienky pre identifikiciu a kvantifikaciu takych latok, ktoré sa v tychto produk-
toch vyskytuji v stopovych mnozstvach, a ktoré neboli v nedavnej minulosti predmetom aplikacného zaujmu.

Potreba dosiahnut’ vysoku kvalitativnu Giroven u nas vyrabanych potravin vyzaduje okrem novych techno-
logickych smerov, dostatku zdraviu prospesnych vyrobkov (reformulovanych potravin, nizkoenergetickych,
s nizkym obsahom soli, obohatenych funkénymi nutricnymi latkami, produktov alternativneho pol'nohospo-
darstva), aj lepSie vyuzivanie novych, netradi¢nych alebo doteraz malo vyuzivanych surovin a postupov ich
spracovania. V modernej potravinarskej vyrobe by jednozna¢ne mali najst’ SirSie uplatnenie rézne rastlinné
pripravky (segmenty), pripadne vedlajsie produkty, z ktorych mnohé su bohatym zdrojom napr. vlakniny,
ktora je stale deficitnou zlozkou vyzivy. Z hPadiska vyZzivy Pudi maji v ramci rastlinnych produktov, ¢o
sa tyka masovosti a nutri¢nej hodnoty, vynimo¢né postavenie obilniny.

Obilniny patria k najstar§im potravinovym Spotreba vybranych cereilnych vyrobkov na
zdrojom, ktoré Tudia ziskavaju uvedomelou &in- | Jedného obyvatela v SR (2018)
5 , , Obilniny v hodnote zrna 98.1 kg
nost'ou z prirody, a dodnes st v celosvetovom me- pienica 85,5 kg
Cim e e, , . . rag 4.0 kg
radle najdolezitej$im dodavatel'om energie a biel- kukurica 1.0 kg
’ . v r . A & 1.9
kovin. Napriek tomu, Ze za posledné obdobie ma S e S D s
ich spotreba klesajlicu tendenciu, vyrobky z obil- e s
1 m 1 0, 1 0, kripy. ki, ALY & vioél 11
nin kryju v SR asi 35 % potreby energie, 30 % st osntinid |
. L . S . A S
potrebyr bielkovin, su zdrojom mm'eralnych latok, By S } s
saturuju 10 % tukov, 56 % sacharidov, 60-70 % Pieniéné peéivo 294 g || RS
. , v g y , Trvanlivé peéivo 9.1 kg
vitaminu B,, zna¢nu Cast’ vitaminu B, a PP. Spot- Cukrérske vyrobky 3.1kg
, 1 s , Cestovi T1lkg
rebu vyrobkov z obilnin v roku 2018 uvadza Obr. e
Obr. Spotreba vyrobkov z obilnin v roku 2018
na jedného obyvatela SR (SU SR)
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Produkecia obilnin, predovietkym penice, je kl'iGovou otazkou pri napiiani vyzivovych potrieb obyvatel'stva
aj na Slovensku. PSenica letna (Triticum aestivum L.) je naSou kvantitativne najviac zastiipenou obilninou ur-
¢enou na potravinarske vyuzitie. V zmysle modernych trendov vsak nadobudaju vacsi vyznam aj iné, starsie
(archaicke) druhy psenic, napr. pSenica Spaldova (Triticum spelta L.), pSenica jednozmna (Triticum monococ-
cum L.), pSenica dvojzrnna (Triticum dicoccon Schrank (SCHUEBL.), pSenica pol'ska (Triticum polonicum
L.), pSenica nakopena (Triticum compactum Host.), pSenica nadurela (Triticum turgidum L.), pSenica perzska
(Triticum carthlicum NEVSKI), pSenica macha (Triticum macha DEKAPR. et MENABLE).

Okrem psenice je u nas vyznamnou chlebopekarskou surovinou aj raz (Secale cereale L.), a na potravinarske
ucely je pouzivany (aj ked’ vo vyznamne mensej miere) aj jacmen (Hordeum vulgare L.), ovos (Avena sativa L.),
tritikale (Triticosecale Wittmack), kukurica (Zea mays L.), proso siate (Panicum miliaceum L.), pripadne d’alSie.

Zrno obilnin — jeho anatomicka skladba a chemické zloZenie
Uzitkovou &astou obilnin je zrno, ktoré mé urité anatomické a chemické zlozenie ovplyviiujice jeho UZit-
kové vlastnosti.

K najdolezitejsim zlozkam pSeni¢ného zrna, ktoré v zna¢nej miere rozhoduju o jeho kvalite, patria predo-
vsetkym sacharidy a dusikaté latky. Tieto zaroven tvoria aj najvacsi podiel obilného zrna.

Ddlezitou zasobnou latkou pseni¢ného zrma je Skrob, ktory s bielkovinami urcuje koloidno-chemicku
Strukturu cesta pre vyrobu chleba a peciva. Od stavu skrobu a aktivity enzymov amylaz zavisi kvalita chleba
a peciva, konzistencia striedky a farba korky.

Vel'mi vyznamna je aj problematika bielkovin pSenicného zrna a ich vzt'ah k mlynarskej, pekarskej a nut-
ricnej kvalite. Bielkovinovy komplex ma niektoré funkéné vlastnosti, napr. frakéné zlozenie, rozdielnost’ v
aminokyselinovej skladbe v jednotlivych frakciach a castiach zrna, ale najma schopnost’ vytvarat’ makro-
molekulovu Strukturu lepku, vd’aka ktorému je mozné zo pSeni¢nej muky ziskat chlieb s velkym objemom
a dobrou kvalitou. Bielkoviny a ich Struktiira vo vyznamnej miere rozhoduju o kvalitativnych parametroch
potravinarskej pSenice, ale majii vplyv aj na nevhodnost’ vyrobkov zo pSenice, pripadne niektorych dalsich
obilnin, pre urcité skupiny konzumentov.

Obilné zrno je jednosemenny plod, ktorého obaly zvycajne pozostavaju z vrstiev oplodia a osemenia, pod kto-
rymi sa nachadzajii aleurénové vrstvy a Skrobnaty endosperm so zarodkom (klickom). Obalové vrstvy pokryvaju
zrno mnohovrstvovou Supkou a posobia ako ochranné pletivo, ktoré chrani klicok a endosperm pred vysychanim,
poskodenim, nepriaznivymi mechanickymi a mikrobidlnymi vplyvmi. Endosperm zaberd 84-86 % hmotnosti
zrna. Je tvoreny velkymi hranolovitymi bunkami, v ktorych su uloZené asimiléty, hlavne Skrob (okolo 60-70 %)
a bielkoviny (okolo 13 %). Sluzi ako zasobaren zrna, a jeho llohou je vyzivovat zarodok az do doby, kym je rast-
lina schopnd autotrofnej vyZivy. Kli€ok (embryo, zdrodok) tvori najmensi podiel zrna (len asi 3 %), ale napriek
tomu je vel'mi dolezity. Je to ziva Cast’ zrna, ktora obsahuje vel'a u¢innych latok, aktivnych enzymov a vitaminov.

Kvalitu zrna z vobec najvseobecnejSieho pohPadu definuje jeho chemické zloZenie.

Obilné zrno je zlozity biologicky systém, ktory sa vyznacuje Sirokym spektrom komponentov najréznejsich
vlastnosti. Chemické zloZenie pSeni¢ného zrna koliSe v zavislosti od oblasti pestovania, od odrody, vyzivy,
doby sejby, agrotechniky, klimatickych podmienok a d’alsich Cinitel'ov.

Sacharidy obilného zrna

Najdolezitejsie zlozky pSeni¢ného zrna su sacharidy, ktoré tvoria najvacsi podiel obilného zrna a nésledne aj
mlynarskych vyrobkov. Z monosacharidov sa v obilninach vyskytuji predovsetkym pentozy. Vol'né monosacha-
ridy (cukry) sa v zrelom zrne vyskytuju iba v stopovych mnozstvach, a st predovsetkym zakladnymi zlozkami
vysokomolekularnych pentozanov. Arabindza a xyloza sa nachadza v zrme tiez iba vo forme svojich derivatov.
Glukoza sa v zrelom a zdravom obilnom zrne prakticky nevyskytuje, moze vznikat pri enzymatickom odbura-
vani sachar6zy alebo maltozy vznikajucich enzymatickou hydrolyzou skrobu. Pent6zanova zlozka je zaujimava
z hl'adiska technologického a nasledne pekarskeho spracovania, pretoze sama, pripadne zmieSana s frakciou gly-
koproteidov, ovplyviuje fyzikalne a fyzikalno-chemické vlastnosti cesta pri jeho tvorbe a spracovani.
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13. 2. Strukoviny - suroviny pre produkciu vyZivovo hodnotnych potravin

Z hladiska vyZivy Pudi majia vynimocné postavenie strukoviny, predovsetkym ako vyborné zdroje
bielkovin a d’alSich vyznamnych zlozZiek.

Strukoviny patria k najstar§im domestikovanym rastlinam, ktoré boli pestované uz 10 000 rokov pred nasim
letopoctom. Boli najdené na europskych archeologickych lokalitach, v egyptskych hrobkach, a aj pocetné odka-
zy v Biblii poukazuji na to, Ze st na jedalnom listku udstva uz vel'mi dlho. Z nutri¢ného hl'adiska maji v ramci
rastlinnych produktov vynimoéné postavenie a st dolezitou siicastou vyzivy obyvatel'stva sveta.

Z hladiska produkcie strukovin urcenych na konzum su délezité dve oblasti:
o celkovd produkcia na jednotku plochy - je pomerne 'ahké urcit’ a zhodnotit’ produkeiu, samotna produk-
cia strukovin vSak nezarucuje aj ich konzum,

5o vlastnosti, od ktorych zavisi prijatel’nost’ a nutricnd hodnota — tieto zavisia od fyzikalnych, chemickych a
zmyslovych (organoleptickych) charakteristik, a si ovplyviiované skladovanim a spracovanim. Patria medzi
ne napr. velkost’ zin (zrnitost)), farba a tvar, ¢as varenia, funk¢nost’, chutnost’, vzhl'ad, stabilita pocas sklado-
vania, obsah biologicky vyznamnych zloziek a mnohé d’alie, ktoré suvisia s chemickym zloZenim.

Za strukoviny v zmysle legislativy je mozné povazovat’ vyzreté jedlé semena strukovinovych rastlin, ktoré su
po tprave vhodné na I'udska spotrebu. St to predovsetkym semena hrachu siateho (Pisum sativum L.), SoSo-
vice jedlej (Lens culinaris Med.), fazul'e zahradnej (Phaseolus vulgaris L.), soje fazul'ovej (Glycine max L.),
cicera baranieho (Cicer arietinum L.), hrachora (Lathyrus L.) a bobu obycajného (Vicia faba L.).

Situdcia s pestovanim a konzumaciou strukovin na Slovensku nie je optimalna.

Na jednej strane sa zdujem nasich pestovatel'ov o zaradenie strukovin do osevnych postupov nezvysuje,
dokonca vymera klesa, a to napriek zndmym benefitom pestovania strukovin pre podu a plodiny. Producen-
ti davaju prednost’ plodindm menej naro¢nym, tirodovo stabilnej$im, menej nachylnym na choroby, a lepsie
obchodovatenym. V hospodarskom roku 2019-2020 bol zaznamenany ubytok pestovatel'skych ploch stru-
kovin na zrno v porovnani s predchadzajiicim rokom o 14,6 % (1,6 tis. ha) na 9,8 tis. ha.

Na druhej strane je nespochybnitelné, Ze strukoviny su nutriéne vel'mi cennou rastlinnou potravinou s
mnohymi vyzivovymi benefitmi. Je preto zardzajuce, aka nizka je spotreba jedlych strukovin na Slovensku,

graficky zobrazena.
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Obr. Spotreba jedlych strukovin v kg na osobu a rok, SK (SUSR)

Semeni strukovin = uZitkova Cast’ pre potravinarske spracovanie

Semena strukovin su svojim tvarom, vel'kost'ou a sfarbenim typické pre jednotlivé druhy a odrody. Semeno sa
sklada z osemenia a klickov s velkymi klicnymi listami. Endosperm vécsinou chyba alebo je len malo vyvi-
nuty. Zasobné latky pre vyzivu kli¢iacej rastliny sa ulozené v dvoch zarodoénych klignych listoch, ktoré vypi-
flaju prevaznu Cast’ semena. Z celkovej hmotnosti semena pripada na kli¢ne listy 89,5 — 93,0 %, na osemenie
6,0 — 9,4 % a na kli¢ok 0,8 — 1,3 %. Supka, ktor4 je na povrchu semena, sa sklada z vonkajieho a vnutorného
osemenia. Vonkajsie osemenie je tvorené kutikulou, pod fou sa nachadza vrstva palisadovych buniek, v kto-
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Konzumnymi ¢astami dopestovane] zeleniny st rozne zasobné Casti rastlin, napr. zhrubnuté korene, osové
hl'uzy, cibule, d’alej listy alebo ich cCasti, celé nadzemné Casti, zduznatené sukvetia, bobule, struky, semena a pod.

Produkcia zeleniny ma svoje charakteristické znaky. Pre velky pocet druhov, typov a odrdd si vyZaduje
rézne podmienky pestovania, agrotechniky oSetrovania, zberu, pozberovej Gipravy a skladovania. Narocnost’
pestovania zeleniny sa prejavuje aj tym zZe spotreba hnojiv, vody, paliv, energie a hodnota stavieb, strojov, na-
radia, prepocitana na jednotku plochy, je niekol'konasobne vyssia nez v beznej rastlinnej vyrobe. V ostatnom
obdobi sa rozsiruje pestovanie zeleniny v modernych sklenikovych hospodarstvach s vyuzitim geotermalne;j
vody, ¢o znizuje naklady na kiirenie.

Ukazovatel'om zvySovania zivotne] urovne nasho obyvatel'stva su aj poziadavky na spravnu vyzivu a na-
roky na zasobovanie zeleninou. Cielom nasej zeleninarskej vyroby je vyroba dostatku kvalitnej konkurencie
schopnej zeleniny pre rovnomerné zasobovanie vsetkych vrstiev obyvatel'stva po cely rok. Zelenina je jed-
nym z rozhodujucich Cinitel'ov spravnej vyzivy.

Pri porovnani so zahrani¢im zaostdvame v prvovyrobe vo vyske hektarovych urod a trhovej tiprave. Tech-
nicka vybavenost’ sa nerozvija z dévodov obmedzenia investicii. Zahrani¢ny obchod umoziuje dovoz zele-
niny za bezkonkurenc¢ne nizke ceny, ktorej produkcia je v State povodu dotovana. Kvalita dovazanej zeleniny
byva rdzna a Casto nevyhovujiica.

V tuzemskej spotrebe vytvara samozasobovanie pomerne vysoky podiel. Poméaha zvysit’ konzum a zlep-
Suje dostupnost’ lacnejSej zeleniny pre spotrebitel'a. Objem samozésobenia sa odhaduje vo vyske 20-30 trho-
vej produkcie zeleniny.

13.5.1. Zelenina a formovanie vyZivovej stratégie.

V sucasnosti je zdravotnikmi odportcana celkova spotreba zeleniny 127,9 kg na osobu a rok. Toto je udaj,
ktory zahiiia zeleninu v hodnote Cerstvej, vratane zeleninovych Stiav a keCupov. Pripustny interval spotreby
tejto hodnoty je 116,9-138,9 kg na obyvatel’a a rok. Z toho v Cerstvom stave by sa malo skonzumovat’ pribliz-
ne 70 %. Skutocna spotreba je u nas ovel’a nizSia. Napriek pokroku vo vyrobe zeleniny, v jej spotrebe sme so
100,6 kg zeleniny celkom a 75,1 kg Cerstvej zeleniny ro¢ne na jedného obyvatel’a iba priemernymi az pod-
priemernymi konzumentmi (Merava, 2018).

Rezervy s aj v pestrosti zeleninovych druhov a v kuchynskom spracovani. Statisticky urad SR registruje
priblizne 30 druhov zeleniny, ktoré sa u nds pestujii. S tymto poctom zaostavame za 58 druhmi zelenin, ktoré
pestuju vo Francuzsku alebo za 80 druhmi, ktoré mozno najst’ na ¢inskom jedalnom listku.

Priviest’ I'udi k spotrebe zeleniny znamena presvedcit’ ich nielen o jej nevyhnutnosti, ale aj o tom, Ze je
chutnd. Pouzitie zelenina bola vzdy do znacnej miery zalezitost'ou labuznickej kuchyne. Dve svetové vojny,
kedy sa zelenina stala ndhradou mésa a nie jeho doplnkom, prispeli k poklesu jej prestize v ociach spotre-
bitel'a. A predsa Ziadna potravinova skupina sa nevyznacuje takou rozmanitost'ou chuti, vone, farby, tvaru a
textury ako prave zelenina. Ustavicne stipajiica poziadavka po lahodkovych druhoch zeleniny ukazuje, ze
nazory na zeleninu sa za¢inajii priaznivo menit’ aj u nas.Ukazovatel'om zvySovania Zivotnej Girovne su aj po-
ziadavky na vyzivu a naroky na zasobovanie zeleninou. Zelenina je jednym z rozhodujucich Cinitel'ov sprav-
nej vyzivy. Cielom nasej zeleninarskej produkcie by masla byt vyroba dostatku kvalitnej konkurencie schop-
nej zeleniny pre rovnomerné zasobovanie vsetkych vrstiev obyvatel’stva po cely rok.

Napriek tomu, ze vieme aky vyznam ma pre nase zdravie zelenina, jej spotreba na Slovensku nedosahuje
zdravotnikmi odporucané mnozstvo a medzi krajinami Europskej unie sme v tomto ukazovateli umiestiuje-
me na poslednych miestach.

Rocna spotreba zeleniny celkom na 1 obyvatel'a u nas dosiahla najvyssiu hodnotu v roku 1999. Od roku
2000 sa zaznamenaval pokles celkovej spotreby a v sticasnosti sa konzumuje okolo 100 kg na osobu rocne.
Odporucana spotreba je 127,9 kg spolu a v ¢erstvom stave 90 kg zeleniny na obyvatel’a za rok. Pripustny in-
terval racionalnej spotreby sa pohybuje od 116,9 do 138,9 kg, ktory sa v krajinach EU dosahuje. Z celkove;j
spotreby zeleniny u nas, podiel Cerstvej zeleniny tvori priblizne 70 az 75 % a zvySok sa konzumuje po skla-
dovani a spracovani konzervovanim a mrazenim.
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Skuto¢na spotreba zeleniny sa od odportcanej lisi a meni sa kazdy rok. Zavisi najmé od produkcie, do-
stupnosti a predajnej ceny druhov. (Merava a kol., 2010, 2018).

Vyvoj spotreby zeleniny Tab. Skuto¢na spotreba jednotlivych druhov zeleniny v rokoch 2003 az 2008
celkom a v Cerstvom sta- Spotreba v kg / obyvatela / rok
ve v kg na jedného oby- 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008
vatela rodne je v tab. U 'z 1cning spolu* 809 | 89,9 | 867 | 88,0 | 884 | 100,6
nas sa bezne pestuje a
S . z toho:
eviduje spotreba len pri
15 a7 18 zeleninovych rajéiaky 128 | 169 | 152 | 147 | 152 | 170
druhoch. V zahrani¢i sa cibula 7,5 8,9 7,1 8,2 72 8,8
konzumuju aj také druhy, cesnak 1,5 1,2 0,9 1,2 1,5 1,4
ktoré s u nas nezname. karfiol a brokolica 34 3,5 2,6 3,1 3,7 45
Je to spésobené nasimi kel 1,5 1’7 2’4 1’1 2,3 1,6
Zauzivanymi stravovact- [ o e 18,1 | 18,1 | 146 | 153 | 134 | 135
mi navykmi, nedoverou, —
; . Salat 04 | 05 [ 08 | 10 | 12| 17

nevedomostou,  Casto
nedostupnostou, & ce- | mkva 95 | 95 | 93 | 94 [ 99 | 18
novou nepripustnostou, petrzlen 21 1 23 | 19 | 24 | 17 2.3
ktoré¢ nedavajii priestor zeler 1,1 1,1 0,8 0,7 0,8 1,6
pre uplatnenie sanezvy- | uhorky*** 42 | 48 | 71 | 74 | 11 | 77
cajnych zelenin v naSej |y oy 07 | 10 | 07 | 04 |04 | 03
strave. , | mara 03 | 04 | 04 | 04 | 05 | 05

_Je potrebné venovat paprika zeleninova 36 | 46 | 53 | 65 | 61 | 60
vacsiu pozornost otaz- ——
k . . Spenat 0,3 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1

am pestovania zeleniny,
prispiet k zvygeniu dru- kalerab 2,6 2,7 3,0 35 35 38
hovej, odrodovej skladbe melony cukrové a dyna ¢ervena 34 4,7 5,1 4,6 58 6,0
a spotrebe zeleniny. K to- ostatnd zelenina vratane hib 7.9 7.8 94 8,0 8,0 12,0
muto vo V,}'/znamnej mie-\ Prameri: SU SR a Meravd a kol., 2018, * zelenina Cerstvé a zeleninové vy-
re na.pomah:a pes'tovame robky v hodnote &erstvého, ** vietky druhy kapusty (biela, Servena, pekin-
zeleniny v zahradich. skd), *** uhorky $alatové a nakladacky

13.5.2. Zelenina ako stcast’ probiotickych potravin pri formovani zdravia Pudi.

Svet vstupil do tretieho tisicrocia s réznymi zmenami, ktorych sucastou je aj vyziva cloveka. Celosvetovo sa
meni trh s potravinami, zhorsuje sa zivotné prostredie a narastaju ekonomické a etické problémy celého sve-
ta. Dochadza k rozporom medzi bohatymi a chudobnymi krajinami. Pocet obyvatel'ov Zeme uz prekrocil 7
milidrd a d’alej sa zvySuje. Sucasne s tym rastu aj starosti, ako ich nasytit’. Kazdy ¢lovek by mal skonzumovat’
za rok asi 700 kg r6znych potravin. V listine l'udskych prav je zakotvené pravo na primerant potravu, pri com
tato poziadavka, zabezpecCit’ dostatok potravin pre 'udstvo, nie je splnend. Na jednej strane stovky milionov
obyvatel'ov tejto planéty maju nadbytok potravin, na druhej strane takmer miliarda obyvatel'ov trpi hladom.
Rocne ich zomrie hladom okolo 200 miliénov.

Postupom ¢asu viedlo priemyselné spracovanie potravin k naruseniu harmonickej vyzivy ¢loveka. Usi-
lie vyrobit trvanlivé potraviny spdsobilo produkciu dokonale vymielanej muky, rafinovaného cukru a tukov,
bielej ryze a d’alsich potravin, ktoré sice st dobrym zdrojom energie a mozno ich skladovat’ aj prepravovat’,
ale st zbavené mnohych potrebnych latok, bez ktorych sa ¢lovek dlhodobo nezaobide.

Tym dochadza vo vyspelych krajinach k paradoxnej situdcii, ktorii odbornici oznacuju ako ,, hlad nasy-
tenych“. Cudia s dostatkom potravin bohatych na energiu trpia hladom po vitaminoch, mineralnych latkach,
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Nadory prostaty a moc¢ového mechura
Mnohé studie dokazuju pravdepodobnost’, Ze zvysena hladina lykopénu v krvi znizuje riziko vzniku rakoviny pros-
taty. Lykopén ovplyviiuje metabolizmus horménu, ktory je zodpovedny za zvysené riziko ochorenia tymto typom
rakoviny. Na obsah lykopénu sl najbohatsie rajciaky. Je preukazana zavislost medzi prijmom ovocia a zeleniny
a vyskytom rakoviny. Najicinnejsi ochranny Gi¢inok ma brokolica, kapusta hlavkova, iné hliboviny a rajciaky.

Nadory v oblasti hlavy a krku
Nizky prijem ovocia a zeleniny je spojeny so zvySenym rizikom vzniku nddorov v oblasti hlavy a krku. Naopak,
zvyseny prijem moze redukovat’ riziko vzniku metastaz po stanoveni diagndzy uvedenej hornej casti a pl'ic. Pro-
ti nadorom posobia horké latky uhoriek a Salatu v komplexe ostatnymi pritomnymi zlozkami (Uncovskd, 2008).

DALSIE OCHRANNE UCINKY ZELENINY.
Hydrata¢ny t¢inok
Zelenina je vyznamna uz tym, ze poskytuje biologicky prirodzeny sposob zdsobovania organizmu vodou.
Voda v zelenine je bez mikrobov a je biologicky optimalnym roztokom Zzivin.

Protimikrobiilne pésobenie
Tato vlastnost’ je dana latkami, ktoré priaznivo upravuju ¢revinil mikrofloru. Nachadzaju sa v hor€icu, chrene,
cesnaku, cibuli, pore, red’kovke, red’kvi, raj¢iakoch, paprike, hlubovinach a mnohych dalsich druhoch zeleniny.

Antioxidacny uc¢inok
Vyznamné je posobenie zeleniny proti nadmernému mnozstvu vol'nych radikalov kyslika (antioxidacné),
ktoré zneskodiuje metabolické produkty najmi mésitych pokrmov.

Mocopudny tcinok
Vedie k urychlenej eliminacii dusikatych odpadov a chloridov z l'udského tela. Stvisi s obsahom draslika, ale
aj cukrov a kyselin. Je dokazany pri pastrnaku, petrzlene, zeleri, mrkve, melone, tekvici a Spargli.

Acidobézicka rovnovaha
Dostatocny privod zésadotvornych prvkov zo zeleniny priaznivo ovplyviiuje rovnovéhu prvkov. Sucasne
dobre vplyva na krvny tlak. Vyrazny priaznivy Gi¢inok na krvny tlak maju rajciaky, ktoré sucasne pdsobia aj
proti hemoroidom.
Traviaci acinok
Problémy so zapchou (obstipaciu) moze obmedzit’ zvysena konzumécia zeleniny svojim obsahom vlakniny
a pektinu, ak je zabezpeceny dostatoény privod tekutin.

Zelenina zvySuje pohyblivost’ obsahu traviaceho traktu a umoziuje travenie, vyprazdnovanie criev. Vhod-
na je mrkva, cibul’a, kapusta. Na posilnenie zaludocnej ¢innosti priaznivo pdsobi kapusta, Cervena repa, kel,
mrkva, red’kovka, kaleraby a chren.

Plynopudny ucinok

Menej ziaduci je plynopudny (flatulentny) ucinok, ktory maju niektoré druhy ako napr. hrasok, fazul’ka, kapusta
a iné. Mozno ho znizit’ dokladnym Zzuvanim a vhodnou kuchynskou tpravou (rozmixovanim a bez tuku). Ne-
bezpecenstvo plynatosti a nadivania (meteorizmu) hrozi vacsinou pri nahlom prechode na zeleninovi stravu.

ZI¢opudny wi¢inok

Uginok ZI¢opudny (cholagicky) je spdsobeny privodom horeénatych a d’alsich soli, kyseliny citrénovej, vin-
nej a jantarovej. Takto pdosobi cesnak, ktory suCasne obmedzuje aj kornatenie tepien a vysoky krvny tlak.
Zlozky cesnaku miernia otravu nikotinom.
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13.5.4. UCINKY A POUZITIE JEDNOTLIVYCH DRUHOV ZELENINY.

Cibulova zelenina.

Cesnek (Allium sativum L.)

Nutricna hodnota cesnaku je vysoka. Obsahuje nadpriemerné mnozstvo susiny, sacharidov, bielkovin, mi-
nerélnych latok, najma vapnika a fosforu. Ma vysoky obsah vitaminu A, B , B, a C. Obsah fytoncidnych 1a-
tok upravuje ustnu i crevnu mikrofloru a chrani pred rozlicnymi infekciami. Vyznam cesnaku je aj v obsahu
chutovych, aromatickych lie¢ivych a antimikrobialnych zloziek. Hlavny podiel tychto zloziek tvoria alicin,
alisatin a garlicin, ktoré sa v potrave uplatiiuju podobne ako pri cibuli. Cesnak znizuje krvny tlak, hladinu
cholesterolu v krvi, zmierfiuje nebezpecenstvo kornatenia ciev, znizuje obsah cukrov v krvi a zvysuje vyluco-
vanie zl¢e. Povzbudzuje imunitné bunky k rychlejSiemu deleniu a vacsej aktivite. Po staroCia sa vyuziva ako
liek proti nadche, pri zapale hrdla, kasli a dychacich tazkostiach. Napomaha vykasliavanie. Konzervarensky
sa spractiva na cesnakovu pastu so sol'ou alebo sa susi. Pikantnym vyrobkom pripravovanym v balkanskych
krajinach su sterilizované cesnakové striciky. Cesnak sa pridava aj do miesanych zeleninovych Stiav.

Odporticané mnozstvo je jeden az dva striciky denne. Toto mnoZstvo priaznivo ovplyvni zdravotny stav
srdca po niekol’kych tyzdiioch. Pouziva sa najcastejSie ako surovy, suseny, v tabletkach, kloktadlach, ¢ajoch
a olejoch. Vatovy tampon napusteny cesnakovym olejom a vlozeny do ucha poméaha proti zapalu.

Cibula kuchynska (Allium cepa L.),
Cibul’a Salotka (Allium ascalonicum Str., Mansf.)

Uz v staroveku sa cibul’a pokladala za liek proti vSetkym chorobam. Délezitost’ cibule v potrave vyplyva z
obsahu éterickych olejov, ktoré jej dodavaju typicki chut’, vonu a maji okrem toho silné antimikrobialne
cinky. Eterické oleje brzdia zapalové procesy a uvoliuju hlien. Cibul’a obsahuje zlugeniny, ktoré zmensuju
riziko vzniku nadorovych ochoreni a maju protizapalové cinky. Celkové zlozenie cibule povzbudzuje vy-
lucovanie traviacich Stiav. Cibul'a posobi aj diureticky a ma tiez slaby sedativny G¢inok na nervovi sustavu.
Pritomné fytoncidy, latky usmrcuju mikroby, uplatiiuju sa pri regulacii ustnej a crevnej mikroflory. Allicin
zmenSuyje riziko artériosklerdzy a trombozy a posiliiuje imunitny systém. Predpoklada sa, ze cibula je vy-
bornou prevenciou proti osteoporoze. Obsahuje vel’a zinku potrebného na stavbu kosti, vitaminy B, C, Ai E.
Odportca sa jest’ cibul’u hlavne v surovom stave, ale aj r6zne upraventi podl'a osvedcenych receptov. Nutric-
na hodnota 3alotky je podobnd ako cibule. Salotka mé4 viak jemnejsiu korenistej$iu chut, je sladsia a menej
Stiplava. Preto ju prednostne konzumujeme v surovom stave s chlebom, v Salatoch a k misu. Dobre sa uplat-
nuje aj vo varenych a dusenych jedlach. Cibul’a je aj vyznamnou konzervarenskou surovinou, sterilizuje sa v
sladkokyslom néleve, pridava sa do jedal, zeleninovych sterilizovanych Salatov alebo sa susi.

Denna davka by mala byt asi 60 g, ale moze byt aj viac. Cibul'a je najucinnejSia v surovom stave. Pri
chripke pomahaji aj cibulové caje s medom, alebo surova cibul'ova stava s medom. Na opary a hnisajuce
rany sa prikladd rozdrvena cibul'ova kasa, ¢i platky cibule.

Cibul’a zimna ( Allium fistulosum L.)
Konzumnou cast’'ou su Cerstvé listy odrezané nad korenimi bez kvetnych stvolov. Niekedy sa cibul'a zimna
zbera aj s cibul’kami, ktoré maji jemnu chut’ podobne ako zelenacka. Nutriéna hodnota je podobna ako hod-
nota pazitky. Cenime si ju predovsetkym pre vysoky obsah vitaminu C, ktorym obohacuje nasu stravu najma
v zime a skoro na jar. Tato cibul’a nie je konzervarenskou surovinou.

Por (Allium porrum L.)
Z hladiska vyzivy ma pér podobny vyznam ako cibula. Popri zakladnych nutritivnych zlozkach obsahuje
étericke oleje. Prevladaji medzi nimi disulfidy a polysulfldy, ktoré tvoria aj hlavny podiel cesnakovej silice.
Podporuji chut’ do jedla, zvySuju Cinnost’ pecene, ZI¢nika a reguluju ¢innost’ ¢riev. Por ma mocopudné ucin-
ky a jeho schopnost’ Cistit’ krv sa uplatiiuje v prevencii aj v liecbe reumatizmu a dny. Posobi proti nadavaniu,
ZICovym kameniom a nechutenstvu. Je zdrojom vitaminu E, karoténov, Zeleza, kyseliny listovej, vitaminu C a
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B,. Podobne ako cibul'a a cesnak aj pér je mimoriadne antisepticky. Poméha chranit’ srdce a artérie pred ar-
tériosklerozou a vysokym krvnym tlakom. Konzervarensky sa por takmer nespracovava.

Pri hnackach a podobnych nevol'nostiach poméha odvar. Por varime vo vode asi hodinu, ktory pomaly po-
pijame. Tento odvar 'ahko nahradi stratené mineralne latky.

Pazitka ( Allium schoenoprasum L.)
Je najskorSou viiatovou zeleninou na jar. Pre svoju jemni a harmonicku chut’ je surova zelena pazitka oblibenym
pridavkom do rozli¢nych jedal, mieSanych Salatov a natierok. Pouziva sa na oblozené chlebicky, iipravu stude-
nych mis a pod. Pazitka podporuje chut’ do jedla a tvorbu traviacich stiav. Posobi proti ¢revnym parazitom a znizu-
jekrvny tlak. Obsahuje vysoké mnozstvo vitaminu C, A, B,, B,, draslika, hor¢ika, vépnika, fosforu, sodika, zeleza
a p-karoténu. Pazitka nepatri medzi konzervarenské plodiny. Denna spotreba pazitky méze byt okolo 50 gramov.

HLUBOVA ZELENINA

Brokolica ( Brassica oleracea convar, Botrytis L, var. cymose Duch.)

Patri medzi lahodkové zeleniny. Aktivizuje latkova vymenu, zlepsuje pracu srdca, svalov a nervov. Znizuje
riziko vzniku rakoviny a Sedého zakalu. Ma vysoky obsah antioxida¢ného p-karoténu a vitaminov C, E. a fla-
vonoidov. Je bohatym zdrojom kyseliny listove], vapnika, Zeleza a kyseliny listovej. Pravidelna konzumacia
brokolice znizuje riziko vzniku rakovinovych a srdcovocievnych ochoreni. Brokolica ma pozitivny vplyv na
detoxikaciu organizmu, vratane aktivacie, neutralizacie a eliminacie neziaducich kontaminantov. Vyskumy
ukazuju, ze brokolica pomaha aj pri nedostatku vitaminu D, znizuje krvny tlak a moze chranit’ pred vznikom
rakoviny, najma hrubého cerva. Brokolicu mozno konzervovat sterilizaciou v slanom alebo sladkokyslom
naleve. Je vhodn4 tiez na mrazenie.

Tyzdenna davka okolo 200 g, najlepsie na pare uvarena brokolica s cesnakom by mala vyrazne znizit’ ri-
ziko rakoviny. Brokolica obsahuje izothiokyanatové organické zluCeniny syry, jej zakladom je glukorafan,
ktory hydrolizuje za icasti enzymu myrozinazy / obsiahnutej napr. v hor¢i¢nych semenach/ na sulforafan.
Tento glykozinolat ma Siroké regulacné, antioxydacné a proti stresové ticinky.Sulforafan potlaca NF-kB ako
klacovy regulator zapalu a Nrf2 ako trankripény faktor, ktory je aktivator .

Kalerab ( Brassica oleracea L., convar. Acephala /DC/ Alef. var. gongylodes)
Biologicka hodnota kalerabu je vysoka. Obsah mnohych zakladnych mineralnych latok a vitaminov je nad-
priemerny. Listy si na mineralne latky a vitaminy e$te bohatsie, preto sa ich odportca pridavat’ do jedal. Ka-
lerab ma antioxidacné ucinky, vysoky obsah vitaminov B, C, Zeleza, hor¢ika a manganu. Obsahuje draslik,
ktory ma prirodzene odvodiujuce ticinky. Obsahuje bioaktivne latky, ktoré priaznivo vplyvaju na pokozku,
vlasy, vitalitu, posiliiuju imunitny systém, srdce, pomahaji predchadzat’ infekciam, prekonavat’ stres, zabez-
pecuju mentalnu sviezost’ a koncentraciu. Kalerab sa konzervuje, zvycajne v slanom alebo v sladkokyslom
naleve, je sticast’'ou zeleninovych sterilizovanych Salatov.

Kapusta hlavkova (Brassica oleracea L. convar Capita L. Alef.)

Kapusta je vyznamna nielen pre vyskyt kyseliny askorbovej, ale aj karoténu a vacsiny ostatnych vitaminov.
Obsahuje znaéné mnozstvo fosforu, vapnika a S-methylmethionu (vitamin U). Jej Specificki voiu spdsobu-
ju sirne zIuCeniny. Balastné latky maji regulujiici vplyv na crevnu peristaltiku. Je suCastou diét pri obezite,
cukrovke, hemoroidoch a reumatizme. U nés sa kapusta konzumuje cerstva aj kvasend v surovom i tepelne
upravenom stave. Kvasena kapusta pomaha pri pocite plnosti a paleni zéhy. Stava z Cerstvej kapusty lie¢i
zalidocné, dvanastornikové vredy, a choroby hrubého Cerva, zmieruje zapaly, posobi dezinfekéne a odva-
dza skodlivé latky. Obsahuje antioxidanty a iné latky, ktoré zlepSujii odolnost’ organizmu a pdsobia preven-
tivne proti rakovinovym ochoreniam. Kapusta je dolezitou surovinou pre konzervarensky priemysel, ktory
ju spractiva mliecnym kvasenim. Kapusta sa konzervuje aj sterilizaciou a pouziva sa na pripravu rozli¢nych
jedal a salatov. Sterilizuje sa aj upravena v sladkokyslom naleve, ¢i marinovana.

Konzumuje sa surova, varena a kvasena v priemernom mnozstve 150 — 200 g. Vsetky spdsoby st vhodné
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Zerucha siata ( Lepidium sativum . L.)
Konzumuju sa z nej odrezané mladé listy, ktoré sa dodavaju na trh vo zviazkoch. Rychlené sa zberaju, ked’
rastliny dosiahnu vysku 60 mm. Je bohata na Zelezo, vitamin C a med’. Poméha pri chudokrvnosti a odstra-
fiuje pocit unavy, preéistuje krv a zbavuje telo toxinov. Podporuje &innost’ Z1énika, pecene a pankreasu. Zeru-
cha sa nekonzervuje. Konzumuje sa v ¢erstvom, pripadne v susenom stave. Dennd davka by mala byt’ jedna
az dve polievkové lyzice Cerstvych listov.

PLODOVA ZELENINA

Baklazan - ulok jedly ( Solanum melongena L.)

Nutri¢na hodnota je pomerne nizka. Baklazan si cenime pre prijemnu sladko-korenistu chut’. Prezrievajice
plody nadobudaju postupne horkasta prichut’. Horkost’ sa zvySuje aj pri vysokych teplotach a nedostatku vo-
dy pocas vegetacie. Obsahuje karotenoidy, provitamin A, vitaminy skupiny B (kyselina listova, riboflavin,
niacin, kyselina panthoténova) a malé mnozstvo vitaminu C. Je vybornym zdrojom draslika. V plodoch je
vysoky obsah pektinov. Tieto latky priaznivo vplyvaju na krvny tlak, znizuju obsah cholesterolu v krvi a zlep-
Suju stav nasej crevnej mikroflory. Podporuje aj vylucovanie ZICe. V minulosti Arabi povazovali l'ulok jedly
za afrodiziakum a Spanieli mu tieZ pripisovali zazraéné vlastnosti v sexualnej oblasti. Baklazan nepatri medzi
konzervarenské suroviny (Valsikova, 1987). Konzumuje sa hlavne duseny na cibul’ke a oleji, alebo peceny, ¢i
vyprazany. Jednorazova davka by mala 200 — 300 g tepelne upraveného baklazanu.

Dyiia ¢ervena ( Citrullus lanatus Tuunb., Mansf., ) 3.5.2

Nutri¢na hodnota spociva najmé v obsahu cukrov, prijemnej chuti a jemnej rozplyvavej konzistencii. Z vita-
minov je vyznamna kyselina askorbova. Obsah ostatnych vitaminov je podpriemerny ale dolezity. Kyselina
listova je potrebna pre zdrava kozu, nechty, vlasy a pre spravny vyvoj plodu v tehotenstve. Karotény ma-
0 antioxidacné ucinky a chréania pred rakovinou. Z mineralnych latok si vyznamné hor¢ik, zinok, mangan,
draslik, Zzelezo a vapnik. Dyfia Cervend je l'ahko stravitena pre vysoky obsah vody ma osviezujici ucinok.
Okrem toho mé mierny mocopudny ucinok, ¢o sa vyuziva na sezonne precistenie organizmu. Sucasne posil-
fiyje steny Criev a pdsobi pozitivne proti zapche. V naSich konzervéarniach sa nespracovava. MoZe sa konzu-
movat’ denne v Cerstvom stave a v mnozstve, ktoré znesieme.

Melon cukrovy ( Cucumis melo L.)
Plody s oranzovou duzinou st najbohatsie na B-karotén, ktory sa v organizme meni na vitamin A a pdsobi
ako antioxidant. Stara sa o nas zrak a chrani pred rakovinou. Melon cukrovy je aj zdrojom vitaminu C, E a
mineralnych latok (draslik, med, zinok). Obsahuje vel’a sacharidov, priaznivo vplyva na ¢innost obliCiek a
udrzuje Cistotu pleti. Vedci potvrdili, Ze znizuje riziko vzniku zapalov a zlepSuje krvny obeh. Melon cukrovy
sa nezvykne konzervovat’, ale da sa pouzit’ pri zhotoveni mieSanych kompotov. Ma podobné ucinky ako dyna
Cervena, ale obsahuje viac cukru. Konzumuje sa hlavne v Cerstvom stave , v mnozstve do 400 g.

Paprika zeleninova ( Capsicum annuum L.)
Paprika podporuje vylucovanie zalado¢nych $tiav a chut’ do jedla. Vynika rekordnym obsahom vitaminu
C (az 400 mg na 100 g) nad vSetkymi zeleninami. Vitamin C neutralizuje vol'né radikaly a posiliiuje obra-
nyschopnost’ organizmu. Prirodna latka kapsaicin povzbudzuje ¢innost’ zazivacieho traktu. Vplyv kapsaicinu
na prekrvovanie pokozKy a sliznic sa vyuziva v lekarstve. Beta karotén posiliiuje bunky, brzdi proces starnu-
tia a chrani pred Skodlivym vplyvom slnka na pokozku. Dolezity je aj obsah vitaminov skupiny B a mineral-
nych latok. Typicku chut’ spdsobujii pritomné éterické oleje v duzine plodov. Stredne vel'ka paprika pokryje
dvoj az trojnasobok dennej potreby vitaminu C dospelého &loveka. Cervena paprika moze obsahovat aj viac
nez desat’ nasobok B-karoténu a 2 x viac vitaminu C ako zelend. Paprika je vynikajicou konzervéarenskou
surovinou na vyrobu samotnych sterilizovanych plodov a rezov. Dava sa do Salatov, polotovarov a hotovych
jedal. Zname st aj paprikové pasty, alebo aj susend paprika (Valsikovd, 1987). Cervena paprika obsahuje nie-
kolkokrat viac betakaroténu a asi dvakrat viac vitaminu C ako zelend. Jedna paprika uz moze pokryt alebo
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13.6. Ovocie ako potravinovy zdroj pre zdravie
Hricovsky 1.

Ovocie patri medzi strategické plodiny 21. storocia. V racionalnej vyzive cloveka ma nenahraditelnu tlohu. V
suvislosti so zdravotnym vyznamom ovocia sa najcastejSie zdoraziiuje obsah vitaminov. Bohaté na obsah vita-
minu C st najmi &ierne ribezle, $ipky, jahody, z jabik odroda Ontério, z netradi¢nych druhov ovocia si to baza
¢ierna , rakytnik reSetliakovy, drien, jarabina ¢ierna a iné. Relativne najviac karoténu maju Sipky, marhule, bros-
kyne, vitaminy skupiny B Skrupinové ovocie (orech kralovsky). DuZinaté ovocie obsahuje 79-87 % biologic-
kej vody, najviac jahody, najmenej Cierne ribezle, nizky obsah len 5-16 % obsahuju plody Skrupinového ovocia.
V dozretom ovoci takmer vSetok cukor tvori glukoza a fruktoza. V jablkach je vyssi obsah glukozy , fruktozy
oproti obsahu sachar6zy. Sacharéza prevlada u broskyn. marhil’ a niektorych druhov sliviek, podobne nizsi ob-
sah sachardzy je u Ceresni, visni, a bobulového ovocia. Ovocny a hroznovy cukor st rychlym zdrojom energie.

Dolezité su aj latky balastné, ktoré st nestravite'né, najviac je ich v plodoch hrusiek, su vystuznymi lat-
kami pletiv ovocnych stromov, v ktorych hra rozhodujucu ulohu celuléza (ovocie obsahuje 1 az 2 % celulo-
zy v plodoch) a pektinovy komplex. Tato nestraviteI'na tz. potravna vlaknina povzbudzuje peristaltiku Creva,
tym rychlost’ pohybu potravy v zazivacom trakte..Pektinové latky su najviac zastipené v nedozretom ovoci,.
Vyznamny podiel pektinu je v plodoch jabik , az 1 %, v Giernych ribezliach az 1,4 % a podobne v egresoch.
Pektiny maju schopnost’ viazat' v zazivacom trakte toxické latky a posobia preventivne proti kdrnateniu ciev
a infarktu srdecného svalu. Z kyselin najvyssie zastiipenie v ovoci ma kyselina jabléna., v drobnom ovoci
kyselina citronova. Ovocie pdsobi v zazivacom trakte ako odkyslejuca zlozka potravy, Co suvisi s tym, Ze z
mineralnych latok v plodoch prevazuji kationy, predovietkym K. Organické kyseliny v ovoci sa v procese
metabolizmu rychlo spal'uju, a kationy maji pomalsi posun a tym, maji na organizmus odkyslicujici ic¢inok.
Pri metabolizme mésa a mlie¢nych vyrobkov je posun symetricky. Mineralne latky maju dolezitt Glohu v lat-
kovej vymene, a v ovoci st obsiahnuté v mnozstve 0.25 az 0,75 %. Pre tvorbu kosti je dolezity Ca, nachadza
sa predovsetkym v malinach, Cerniciach egreSoch, jahodach. Mnoho Ca* obsahujii susené marhule , ale aj
jahody a maliny. Fosfor, zakladna zlozka mnohych bielkovinnych zlucenin je potrebny pre stavbu kosti, vel'a
ho obsahuji maliny, Cernice, jahody a egrese. Fe* je dolezitou zlozkou krvného farbiva a vyskytuje sa v bros-
kyniach, malinach a ¢iernych ribezliach. V r6znych druhoch ovocia si obsiahnuté kationy Ka*, Mg, a Na,
obsahuju vyznamné mnozstvo stopovych prvkov ako st Cu*, Mn*, B, J*, Mo*, Co", a iné. Najviac K* je v
marhuliach. Vetky tieto prvky sa v ovoci vyskytuji v malom mnozstve, , ale spolocne prispievaji k naSmu
dobrému zdravotnému stavu. Dva ovocné dni v tyzdni dobre precist'uji telo a upeviuju zdravie. Triesloviny
s vyznamné zastupené v plodoch duly, driena, oskoruse, az do 1%. Aromatické latky su zastipené estermi
kyselin, aldehydmi, silicami, a doddvaju plodom typicku voriu., dusikaté latky podielom do 1%. Z nich pri-
blizne polovicu tvoria bielkoviny, zvySok dusikaté latky rozpustné vo vode./dusitany a dusi¢nany/. Najvacsi
podiel bielkovin v plode obsahuje Orech kralovsky, ( 16 -24 %), v plody orechov obsahuju 40 — 70 % tukov.
Ovocie so zeleninou ma stale vicsi vyznam v spravnej vyzive ludi. S rastom podielu sedavych zamestnani,
znizovanie podielu namahavej prace, redukciou pohybu je potrebné vysoko kalorické zlozky potravy nahra-
dzovat’ konzumaciou ovocia a zeleniny. Pravidelna konzumadcia ovocia a zeleniny zvySuje odolnost’ orga-
nizmu proti ochoreniam. Nutri¢né latky v nich obsiahnuté nie je mozné adekvatne nahradit’ syntetizovanymi
produktmi. Vyznamnym prinosom je rozmanitost a pestrost’, ktorymi tieto plodiny uspokojuju l'udské zmys-
ly , tvarovymi, farebnymi, chufovymi, a aromovymi znakmi. Ziadna ina potravinova skupina neposkytuje
takii pestrt paletu zmyslovych vnemov. Ulohou stratégie vyzivovej politiky je naplnit uprednostiiovanie do-
macej produkcie a spotreby, za uc¢elom zabezpecenia vyzivy obyvatel'stva zo zdravotného, ekonomického a
ekologického hladiska.

Ovocie a jeho historia

Sucasné poznatky z archeologie dokladuju, ze obyvatel'stvo na tizemi Slovenska poznalo a konzumovalo
ovocie uz v hibokom praveku, a to nielen v teplejsich oblastiach, ale aj na Orave, Spisi, v Starej Cubovni a
i. Priaznivé ekologické podmienky umoznovali bohaty vyskyt jabloni, hrusiek, sliviek, orechov a mnohych
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Tabulka: Obsah vitaminov v ovoci a v ovocnych vyrobkoch (podla MUDr. Viadimira Baldza, 1982)
Potravina Vitaminy Potravina Vitaminy
100 g jedlého AM.j. B, B, P-P C 100 g jedlého | A M B, B, P-P C
podielu mg mg mg mg podielu J- mg mg | mg | mg
Ananas 130 0,080 | 0,020 | 0,20 | 24,0 Susené ovocie
Egrese 290 0,040 | 0,030 | 0,20 | 33,0 | | Jablka 170 | 0,090 | 0,080 | 0,60 0
Banany 430 0,040 | 0,050 | 0,70 | 10,0 | | Marhule 8555 (0,070 | 0,160 | 2,40
Broskyne 880 0,020 | 0,050 | 0,90 | 8,0 Slivky 340 | 0,110 | 0,100 | 1,20
Citrony 0,060 0,10 | 40,0 Sirupy
Grapeftuity 0,040 | 0,020 | 0,20 | 40,0 | | Citronovy 0,010 5,0
Hrusky 20 0,020 | 0,040 | 0,10 | 4,0 Jablény 10 | 0,010
Jablka 60 0,040 | 0,030 | 0,20 | 7,0 Pomarancovy 40 | 0,020 | 0,010 6,0
Jahody 200 0,030 | 0,070 | 0,30 | 60,0 | | Zmes zahradna | 10 | 0,010 | 0,010
Marhule 2790 | 0,030 | 0,050 | 0,80 | 7,0 Tekuté ovocie
Pomarance 190 0,080 | 0,030 | 0,20 | 52,0 Broskyne 620 | 0,010 | 0,040 | 0,60 | 6,0
Cervené ribezle 120 0,040 36,0 | | Cierneribezle | 100 | 0,020 | 0,030 | 0,20 | 84,0
Cierne ribezle 100 0,040 | 0,060 110,0 | | Jablka 50 | 0,040 | 0,030 9,0
Slivky 130 0,060 | 0,040 | 0,50 | 4,0 Jahody 40 | 0,020 | 0,050 | 0,20 | 18,0
Ceresne 620 0,050 | 0,060 | 0,40 8,0 Zmrazené ovocie
Hrozno 80 0,060 | 0,040 | 0,20 | 4,0 Jahody 40 | 0,030 | 0,060 | 0,30 | 41,0
Detska marhu- Marhule 1140 | 0,020 | 0,020 | 0,40 | 4,0
Fové vyiva 2500 | 0,020 | 0,020 | 0,20 | 34,0 Ribeale 90 10030 240
DZemy Slivky 60 {0,030 { 0,020 | 0,30 | 3,0
Jahodovy 30 0,020 | 0,040 | 0,20 2,0 Pretlaky
Marhulovy 1330 | 0,010 | 0,020 | 0,40 | 2,0 Jahodovy 40 10,020 | 0,030 | 0,20 | 20,0
Ribezlovy 40 0,010 | 0,020 | 0,20 | 8,0 Marhul'ovy 1810 | 0,020 | 0,040 | 0,60 | 4,0
Kompéty Marmelady
Broskynovy 480 0,010 | 0,020 | 0,50 | 3,0 Jahodova 20 {0,010 | 0,030 | 0,10 | 15,0
Hruskovy 10 0,010 | 0,020 | 0,10 | 1,0 Marhulova 1000 | 0,010 | 0,020 | 0,30 | 2,0
Jablkovy 30 0,020 | 0,010 | 0,10 | 1,0 Slivkovy lekvar | 190 | 0,080 | 0,060 | 0,70 | 4,0
Jal.lodovy 30 0,020 | 0,040 | 0,20 | 34,0 Kan@i zované 120 | 0,020 | 0,030 | 020 0
Miesany 860 0,020 | 0,030 | 0,20 | 3,0 0VoCIe - Zmes

Organickeé kyseliny dodavaju ovociu a vyrobkom z neho osviezujiicu chut’ a chrania ho pred u¢inkami nie-
ktorych mikroorganizmov. Najviac sa v nich vyskytuje kyselina citronova. Mineralne latky maju tiez dolezi-
ti ulohu v l'udskej potrave. Udrzuju osmoticky tlak v bunkach, zabezpecuju spravne pH telesnych tekutin a
st zlozkami enzymov. Celkovy obsah mineralnych latok v ovoci je 0,3 az 1,8 %. Menej zname ovocné druhy
obsahuju najmé draslik, sodik, vapnik, Zelezo, fosfor a hor¢ik.

Ulohu §l'achtenia a vyskumu je podiel'at’ sa na zavadzani menej znamych ovocnych a tonizujucich rastlin
do pestovania v zahradach i vo velkovyrobe. Medzi perspektivne rastliny z hl'adiska moznosti rozsiahleho
vyuzitia patria arénia Giernoploda, driefi, ruza jabigkova, rakytnik resetliakovity, leuzea $ustivé a iné.
Doterajsie vysledky potvrdzuji, Ze menej zndme ovocné druhy mozu byt vyrovnavajucim faktorom v zaso-
bovani ovocim, pretoze ich trody su pravidelné aj v rokoch mimoriadne nepriaznivych pre ovocinarstvo. Je
to dané tym, ze niektoré kvitnil v obdobi, ked’ uz poskodenie jarnymi mrazmi nehrozi (baza ¢ierna, jarabina

664



13.7. Liecivé a koreninové rastliny vo vyzZive Pudi
Haban M., Habanova M.

Liecive rastliny sa ziskavaju z prirodnych zdrojov a st klasifikované ako prirodné lieciva rastlinného povo-
du. Cerstva lie¢iva rastlina je biologickou surovinou, ktor(i je mozné ziskat' z prirody (napr. cesnak medvedi,
hloh oby¢ajny, podbel lieCivy a pod.), z pestovatel'skych ploch (napr. fenikel obycajny, echinacea purpuro-
va, medovka lekarska, Salvia lekarska a pod.), z dovozu (napr. ibistek krvavy, vanilka vonava, vavrinovec
lekarsky) a pod. V terapii sa lieCivé rastliny pouzivaji po spravnej konzervacii, ktorej cielom je stabiliza-
cia obsahovych latok nachadzajicich sa v Cerstvej rastline. Naj¢astejSim spdsobom konzervacie je suSenie.
Vyznam liecivych rastlin a sposob vyuzitia je rozny. Maju vyuzitie vo farmaceutickom priemysle, v human-
nej a veterinarnej medicine a v kozmetickom priemysle, kde ich mozno aplikovat’ priamo alebo nepriamo.
Technologicky upravené do liekovej formy sa stavaju lieCivymi pripravkami a adjustované na pouzivanie st
liekmi. V potravinarskom priemysle (pivovarnictvo, lichovarnictvo), v tabakovom a kozmetikom priemysle
sa vyuzivaju ako suroviny aromatické rastliny, ktoré patria medzi Specialne uzitkové rastliny, pouzivajuce sa
pre obsah vyrazne vonajucich latok (Zivice a silice) a d’alsich sprievodnych latok, Specificky posobiacich na
organizmus l'udi. P6sobenie moze byt’ rozne, napr. ukl'udiujice az sedativne (chmer’), alebo euforizujuce, pri
vyssich davkach az narkotické s toxickymi ti¢inkami (tabak). V liehovarnictve, konzervarenstve, pri vyrobe
potravin a pri samotnej priprave pokrmov sa vyuzivaju ako suroviny koreninové rastliny, ktoré predstavuju
skupinu Gzitkovych rastlin, pestovanych pre obsah uréitych Specificky posobiacich latok na orgazmus. To-
to Specifické posobenie na organizmus moze byt dietetické alebo terapeutické. Po spracovani koreninovych
rastlin sa ziskavaju koreniny.

Koreniny st celé alebo urcité ¢asti koreninovych rastlin, ktoré sa v niektorych Castiach sveta pouZzivaju
ako zelenina, v inych ako aditivum alebo korigens, CizZe prisada a upravujica zlozka obohacujuca chut'ove,
pachové a vzhl'adové vlastnosti pokrmov. Tvoria ich pakorene, stonky, kora, plody a semena rastlin a zelené
viate. Pouzivanie niektorych druhov korenin je ¢asto charakteristickym znakom narodnych kuchyn: paprika
— Mad’arsko, kurkuma — India, oregano a bazalka — balkanske kuchyne a Taliansko, képor — Pol’sko.

V slovenskej kuchyni sa pouzivaji vSetky druhy pochutin, avsak dominuju hlavne zelené cerstvé viate,
napr. petrzlenova, zelerova, kdprova, pazitkova,z mladej cibul’ky, a d’alsie.

Vlastnosti jednotlivych korenin podmietiuje obsah uicinnych latok, ako su silice, Zivice a d’alSie aromatic-
ké latky, farbiva, horciny, palivé glykozidy. Okrem tychto latok chut’ korenia zavisi od obsahu stipl'avych, ale
aj sladkych latok, napr. alkaloidov a sacharidov. Okrem obsahu u¢innych latok je to aj vaimavost a citlivost
senzorickych receptorov (chutovych, ¢uchovych, zrakovych) konzumenta. Stiplavost, charakteristick pre
koreniny, je vnimana cez chut’. Ostatné, tzv. zlozené chute jedal a napojov st vaimané cuchom.

Koreniny zvySuju chut’ do jedla a podporuju ¢innost’ traviacich organov. Musia sa vSak pouzivat’ v prime-
ranych mnozstvach. Nadmernym pouzivanim korenin moze dojst’ k podrazdeniu sliznice ustnej dutiny, Za-
ludka a celej traviacej stistavy. Predavkovanie moze pdsobit’ toxicky.

(Myristica fragrans Houtt.)

Nazov rastliny | Pdvod a rozsirenie * pouZitie
Rastliny s obsahom silic v korefoch a podzemkoch
" Dumbier lekérsky (Zéazvor) Juzna Cina, India, Japonsko, Stredna Amerika, Afrika ¢ podzemok na
(Zingiber officinale Rosc. ) cukrovinky, ideniny, pivo, tzv. gingerale; aj lie¢iva rastlina
& Alpinia lie¢iva (Galgan) juzna Cina « podzemok ako stiast’ kari korenia, v indonézskej a thaj-
(Alpinia officinarum Hance) skej kuchyni
¥ Kurkuma pravéa (Curcuma longa L.) juzna Azia * podzemok ako sugast kari korenia, potravinarskych far-
biv, v indickej kuchyni; aj lieciva rastlina
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Kalumba dlanovitolista
(Jateorhiza palmata /Lamk./ Miers)

tropicka vychodné Afrika, Madagaskar, India « zhrubnuté casti kore-
na, tzv. kalumbo; aj lieCivé rastlina na vyrobu homeopatik

Puskvorec obycajny

(Acorus calamus L.)

stredna Azia, druhotne po celej severnej pologuli  korefi (podzemok)
do likérov, kompétov, cukroviniek; aj lieciva rastlina

Rastliny s obsahom silic v listoch, stonkach a v kore

Archangelika lekarska
(Archangelica officinalis L.)

Euroézia, juzné Francuzsko  stonky a korene na aromatizaciu mucni-
kov, peciva, likérov; aj lieciva rastlina

Skoricovnik cejlonsky

(Cinnamomum zeylanicum Blume)

juhovychodnd Azia, pestuje sa na Sri Lanke, v Indii, v Brazilii « kora
na dochucovanie potravin, cukroviniek, likérov

Vavrin bobkovy (Laurus nobilis L.)

Stredozemie a Mal4 Azia; pestuje sa v Turecku * listy

Ruta vonava (Ruta graveolens L.)

juzna Eurdpa ekvitnuca viat’ na aromatizaciu likérov (,.gruppa della
ruta”); aj lie¢iva rastlina

Kopor vonavy
(Anethum graveolens L.)

juzna Eurdpa e listy a plody na Salaty, omacky, do likérov, na konzer-
vovanie zeleniny; aj lieciva rastlina

Ligurcek lekarsky

(Levisticum officinale L.)

juhozapadna Eurdpa  listy do vyvarov, listy a korene do korenino-
vych zmesi; aj lieCiva rastlina

Yzop lekarsky (Hyssopus officinalis L.)

Mala Azia; pestuje sa v Stredozemi « listy na dochutenie mésovych
jedal; kvitnaca viiat’ aj ako lie¢iva rastlina

Levandula tzkolista (Lavandula angustifolia
Mill.)

Stredozemie; pestuje sa v juznej Eurdpe * kvety v cukrarstve, likérnic-
tve; aj lieciva rastlina

Majoran zahradny (Majorana hortensis Moench)

vychodné Stredozemie, pestuje sa v Euroazii a Severnej Amerike ©
viiat’ do polievok a mésovych vyrobkov; aj lie¢iva rastlina

Medovka lekarska (Melissa officinalis L.)

Predna Azia; pestuje sa v Eurdpe a v severnej Afrike » listy ako kore-
nina na méso, do likérov a nealko napojov; aj lieciva rastlina

Mita pieporna (Mentha x piperitha L.)

krizenec z Anglicka; pestuje sa v Eurdpe, Azii a Severnej Amerike ¢
listy do likérov, cukroviniek, omacok; aj lieciva rastlina

Bazalka prava (Ocimum basilicum L.)

India; pestuje sa v Eurdpe, tropoch a miernom pasme * listy na ochu-
tenie cestovin, pizze, do natierok; aj lie¢iva rastlina

Pamajoran obycajny
(Origanum vulgare L.)

Eurdpa; pestuje sa v Taliansku, Spanielsku, USA « ako korenina (ore-
gano) do pizzy, mésa, keCupu; aj lie¢iva rastlina

Rozmarin lekarsky (Rosmarinus officinalis L.)

juzna Eurdpa ¢ listy na aromatizaciu likérov, v ¢erstvom stave na zdo-
benie pokrmov; aj lieCiva rastlina

Salvia lekarska (Salvia officinalis L.)

Dalmacia; pestuje sa vo vychodnom Stredozemi, v Rusku a v juznom
Anglicku « listy na korenie; aj lie€iva rastlina

Salvia muskatova (Salvia sclarea L.)

Stredozemie  listy na aromatizaciu dezertnych vin, vermutu

Saturejka zahradna (Satureja hortensis L.)

juzna Eurdpa e listy do privarkov a strukovinovych polievok

Saturejka horska
(Satureja montana L.)

Stredozemie ¢ listy do polievok, sucast’ bulharskej koreninovej zmesi
— Cubrica; aj lie€iva rastlina

Duska tymianova (tymian) (Thymus vulgaris L.)

zapadné Stredomorie ¢ Cerstva viat’ na zdobenie jedal, na aromatiza-
ciu likérov; aj lieciva rastlina

Palina prava (Artemisia absinthium L.)

juzna Eurdpa; takmer kozmopolit * viiat’' na korenenie mésa, na aro-
matizaciu likérov (absint); aj lie¢iva rastlina

Palina dracia (Artemisia dracunculus L.)

juzna Ukrajina ¢ vilat’ na aromatizaciu octu, Salatov, korenina k masu,
silica na konzervovanie mésa; aj lieciva rastlina
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Cierne korenie. Plod piepra ¢ierneho (Piper nigrum L.) z Gelade pieprovité (Piperaceae). Pestuje sa
hlavne v Indii, Indonézii, Sri Lanke, Brazilii a Malajzii, pricom sa zberaju bobule v réznych fazach zrelosti.
Z najskdr zberanych, nedozretych bobul, ktoré sa namacajui a rychlo susia, sa ziskava zelené a Cervené ko-
renie. Cierne korenie sa ziskava z bobul' macanych vo vriacej vode a dosusenych na prudkom slnku alebo v
suSiarni. Pri Giplne dozretych bobuliach sa vonkajsia Supka I'ahko oddeli od bieleho jadra plodu, ¢im sa ziska
biele korenie. Korenie (zelené, Cervené, Cierne, biele) je takmer nenahraditelnym korenim, ktoré zlepsuje
a zvyraznuje chut’, zvySuje stravitelnost, najma masovych pokrmov, lebo pdsobi na vylu¢ovanie traviacich
Stiav. V diétnom stravovani sa jeho pouZzivanie vylucuje.

Dumbier (Zazvor). Koreit dumbiera lekarskeho (Zingiber officinale Rosc.) z &el'ade dumbierovité (Zin-
giberaceae). Vyznacuje sa silnou, prijemnou aromatickou voriou a ostrou chutou. Mlety suseny sa pouziva
do pekarskych vyrobkov, v cukrarstve, pri konzervacii mésa, priprave pokrmov z vnutornosti, do polievok,
omadok, zveriny, kompétov, nélevov. Cerstvy sa pouziva pri priprave azijskych $pecialit, na vyrobu piva, je
sucast'ou mnohych koreninovych zmesi.

Fenikel. Plod (nazka) fenikla obycajného (Foeniculum vulgare L.) z ¢el'ade mrkvovité (Apiaceae). Nazky
st dlhé 4 — 10 mm, Siroké 2 —4 mm, maju 5 rebier, medzi ktorymi su silicové kanaliky so zliazkou schopnou
tvorit’ silicu. Na ipravu potravin a pripravu jedal sa pouzivaji dva poddruhy: zelenozlty plod sladky (Foeni-
culi dulcis fructus) a hnedy plod horky (Foeniculi amari fructus), ktoré maju prijemnu vonu a sladko-kore-
nisti chut’. Fenikel je vhodny do polievok (kapustovej, rybacej), do mésovych vyvarov, do omacok, na na-
kladanie kapusty, uhoriek a pod.

Chilli. Plod (bobul'a) papriky krickovitej (Capsicum frutescens L.) z ¢elade I'ul’kovité (Solanaceae). St
to na prasok pomleté drobné Zltocervené papricky, dlhé 20 — 30 mm, ktoré majii vel'mi ostra az stipl'avi chut’.
Znama je hlavne kajenska paprika, ktora je dlha, tenka, vel'mi Stiplava. Pouziva sa vel'mi opatrne na dochu-
covanie masa, zeleniny, Salatov, ryb a hydiny.

Hor¢ica. Semeno r6znych druhov rastlin z ¢el'ade kapustovité (Brasicaceae), obsahuje 25 — 35 % oleja.
Biela hor¢ica zo Zltobielych, menej Stiplavych semien s vyraznou konzerva¢nou schopnostou sa ziskava z
druhu hor¢ica biela (Sinapis alba L.). Cierne semen4 ma horéica (syn.: kapusta) &ierna (Brassica nigra /L.
Koch.). Hor¢ica je koreninovy pripravok — dochucovadlo vyrobené z mletych hor¢icovych semien viacerych
druhov. Podéva sa k roznym mésovym pokrmom. Celé semend sa pouZivaju na konzervovanie zeleniny a
ryb, pri Gprave zdkladnych pokrmov na oleji.

Kapary. Kvetné puciky kapary ttnitej (Capparis spinosa L.) z ¢el'ade kaparovité (Capparaceae), kto-
1é sa ziskavaju z nizkeho, poliehavého krika. Pestuje sa hlavne v oblasti Stredozemného mora, v Taliansku,
tiez Franctizsku, Spanielsku a Alzirsku. Kapary st olivovo zelené, gul'até, maju pikantnu az horkastii chut’.

Nakladané v octe, soli alebo vine sa pouzivaju do $alatov, majo-
néz, studenych omacok, polievok, pokrmov z vajec, misa, hydiny,
ryb, zeleniny, do jedal z cestovin a na dochutenie pizze.

Klinceky. Nerozvinuté puciky kvetov (obr. 15) klin¢ekovca
vonavého (Syzygium aromaticum /L./ Merr. et L. M. Perry) z Ce-
lade myrtovité (Myrtaceae), ktory rastie v tropickych oblastiach
(Indonézske stostrovie Moluky, Madagaskar, Zanzibar a i.). Vy-
nikaji intenzivnou voiiou podmienenou obsahom silice (15 — 17

%) a ostrou korenistou chut'ou. Pouzivajii sa pri priprave mari- Aromatické koreniny - badian, vanil-
nad, zveriny, zeleniny, ryze, kompdtov, pridavaji sa do macni- ka, klin¢ekovec (klinéeky) a $korica
kov, do vareného vina, piva a nealkoholickych napojov. (Zdroj: Habdn, 2016)

Kurkuma. Podzemok kurkumy pravej (Curcuma longa L.) z ¢elade dumbierovité (Zingiberaceae), pre
ktory je typickd mierne aromatické vona, horko Stiplava az pizmova chut’, tmavo oranzova farba. Znama je pod
nazvom indicky Safran alebo zIty dumbier. Obsahuje vonavé silice a pouZiva sa ako farbivo do masla, peciva,
cesta, syrov, likérov a cukrarskych vyrobkov. Je nenahraditelnou sucast'ou kari korenia, ¢asto sa pridava do
hor¢icovych zmesi pre intenzivnu farbiacu schopnost’.
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s Fine - na svetovy trh dodavany zriedka z Venezuely, Madagaskaru, Sri Lanky a Indonézie (kakao skupiny Criollo),
s Flavour —kakao zo Strednej Ameriky a Karibiku, s Ordinary — kakao z Brazilie a zdpadnej Afriky.

Kakaovy praSok sa vyraba z lisovanej masy, ktora vznika rozdrvenim vysusenych bobov.

Kakao pripravené ako ndpoj z kakaového prasku je nielen pochutinou, ale aj vyzivnou potravinou. Teob-
romin obsiahnuty v kakau povzbudzuje nervovu ststavu.

Cokolida vznika spracovanim tzv. zakladnej Gokoladovej zmesi, ktora sa sklad4 z rozomletej kakaovej hmoty,
praskového cukru, kakaového masla a chutovych prisad. Cokolada je vyZivna potravina s pomerne vysokou ener-
getickou hodnotou. M4 prijemnt chut’ a ardmu, takze v malom mnoZstve zlepSuje chut’ jedal a vyvolava zvysSené
vyluCovanie traviacich $tiav. Pritomnost’ teobrominu a kofeinu pdsobi priaznivo a povzbudzuje nervovi siistavu.
Uginok je lepsi ako po kave, lebo teobromin nepdsobi nepriaznivo na srdce, no podobne ako kofein, je navykovy.

13.8. HUBY
Habdan M. & Habanova M.

Donedavna sa vel'mi malo hovorilo o vyzname hub vo vyzive. Vyplyvalo to z nedostatoénych poznatkov o
ich biologickej hodnote. Dokonca aj dnes pretrvava nazor, ze huby nemaju z hl'adiska vyzivy podstatny vyz-
nam. VicSinou sa myslelo iba na vyzivova hodnotu vyjadrent v energetickych ukazovatel'och. Takéto hod-
notenie nie je spravne, pretoze pri hubach hodnotime aj ich charakteristicka chut’ a ardmu, ktoré priaznivo
ovplyviuji traviaci systém a psychiku ¢loveka.

Jedlé huby su plodnice niektorych vreckatych hub a najma bazidiovych hub, ktoré rastii volne v prirode
alebo sa pestujli, a ktoré su po iprave a spracovani vhodné na 'udski spotrebu.

Z hladiska vyroby potravin st huby definované ako plodnice vyssich hiib uréenych k priprave pokrmov.
Skladajt sa z klobuka a hlibika. Pestuji a zbieraju sa pre svoje jedinecné aromatické a chutové vlastnosti.
Huby mo6zu byt’ potravinou, pochutinou alebo koreninou.

CHEMICKE ZLOZENIE HUB

Priemerné zloZenie hub sa bliZi priemernému chemickému zlozeniu zeleniny. Cerstvé huby obsahuji 70-95
% vody. Po ususeni sa z huib odpari velka véacsina vody, pricom sa ich hmotnost’ znizi az desatnasobne. Pre
nizky obsah susiny je aj ich energeticka hodnota skoro zanedbatelna.

Huby obsahuju priemerne 2,8 % bielkovin, ktoré majl priaznivé zloZenie aminokyselin. V hubéch sa vy-
skytuje 23 aminokyselin. Medzi nimi su vSetky esencidlne (napr. peciarka ov¢ia obsahuje viac tryptofanu,
cystinu, histidinu a argininu ako méso). Predpoklada sa, Ze niektoré  z nich vyvolavaji alergické prejavy. V
starych zahnivajucich hubach sa bielkoviny Casto rozkladaju na jedovaté latky, ktoré sposobuju tazké otravy.

Obsah jednoduchych sacharidov v hubach je zanedbatel'ny (1-4 %). Délezitym polysacharidom v hubach,
ktory obsahuje vo svojej molekule dusik, je chitin. Chitin je zriedkavy v rastlinnej risi, ale tvori telo hmyzu,
krabov a rakov. V hubach plni tu ista funkciu ako celuldza v rastlinach. Najhodnotnejsie si mladé plodnice,
pretoze obsahuji menej tazko stravitelného chitinu a ich senzorické vlastnosti s priaznivejSie. Z ostatnych
sacharidov su v hubach glykogén, pektiny, manit a gluk6za. Manit sa prejavuje mierne laxativnym (prehana-
Jlcim) Gc¢inkom, pektiny su pric¢inou résolovatenia hub.

Huby st bohaté najma na vitaminy skupiny B, napr. niektoré zltosfarbené huby (plavky, kuriatka) ho maji
viac ako kvasnice. V menSom mnozstve st v nich zastupené aj vitaminy D, E, K a C.

V hubdch je podstatne viac minerdlnych latok nez v zelenych rastlinach. Z mineralnych latok huby obsa-
huji Na, K, P, Ca, Fe, Mg a mnoho stopovych prvkov (okolo 0,8 %). Huby dokaZu koncentrovat’ z prostredia
podstatne viac mineralnych latok ako iné rastliny. Zo svojho okolia vstrebavaju i niektoré neziaduce prvky,
ato aj jedovaté, napr. Hg, As a V, preto sa nemajii zbierat’ v ohrozenych lokalitach pozdiz ciest, autostrad a v
spadovych oblastiach priemyselnych zavodov.
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13.9. RIASY A VYZIVA LUDI
Golian J.

Riasy tvoria vel'mi r6znorodil skupinu mikroorganizmov od mikroskopickych foriem, az po riasy ktorych
rozmery dosahuji niekol’ko desiatok metrov. Oddavna sa vyuzivaju ako potravina najmé v primorskych kra-
jinach, kde dodnes tvoria beznu sucast’ jedalnicka. Aztékovia a mayski indiani konzumovania riasy aj ¢erstvo
zozbierané. Sladkovodné riasy boli Aztékmi vel'mi cenené ako plnohodnotné, vyzivné jedlo a sinice rodu
Spirulina bola pouzivana dokonca ako mana. Cinski bylinkari ich tieZ vyuzivali na lieGenie chordb vyplyva-
jlicich z nedostatku vitaminov a mineralnych latok. Iudia kmefia Iake, v okoli jazera Cad, ich dodnes hojne
zbieraju s miestnymi obyvatel'mi a pripravuji z nich podl’a mnohych receptov r6zne pokrmy. So zmenou Zi-
votného §tylu a snahou o zavedenie zdravej vyzivy sa aj sladkovodné riasy dostali na trh do zapadnych krajin,
najmé ako doplnky stravy, a to najma pre svoj bohaty obsah bielkovin s vhodnym zloZzenim aminokyselin,
pre obsah esencialnych mastnych kyselin, pre vysoké mnozstvo chlorofylu, mineralnych latok, vitaminov,
antioxidacnych latok, karotenoidov a tiez ako vyznamny zdroj Zeleza. Z praktického hl'adiska sa o riasach
hovori ako o potravinovom zdroji budicnosti. Najma riasy rodu Chlorella a sinice Spirulina st dnes vel'mi
ziadanym zdrojom celej skaly tychto zdraviu prospesnych latok.

Systematika rias

Sinice a riasy maju v prirode rozsiahle zastiipenie, pocet druhov je odhadovany na radovo desitky tisic. Rov-
nako ako u inych skupin organizmov, st snahy o ich oznacenie ¢i zaradenie taxénov do systému. Cielom
systému je usporiadanie taxonov podla vybraného hl'adiska, respektive stanoveného principu, do urcitych
skupin. Nové pristupy, zalozené na metdde elektronovej mikroskopie a v poslednom desat’ro¢i metddy mo-
lekularnej systematiky ukazujii na vel'mi zlozité vyvojové vzt'ahy, ktoré spésobujii znacné zmeny v systéme
sinic a rias (skor oznaCované napr. ako nizsi rastliny) a ich zaradenie do skupin. Aplikacia metéd molekular-
nej bioldgie na taxondmiu je velkou zmenou, umoziuje nové a hlbsie poznanie vyvoja a pribuznosti orga-
nizmov. V sucasnosti algoldgia (nduka o riasach) Studuje ako prokaryotické sinice, tak aj eukaryotické riasy
bez ohl'adu na to, do akej ,, 7iSe“ v univerzalnom systéme organizmov sl zaradené. Aj v tomto systéme do-
Slo uz postupom ¢asu k zmenam, ktoré vychadzaji z novo ziskanych vedeckych informécii. Tieto zmeny sa
tykaju predovsetkym vyssich taxonomickych Girovni. Vyber najvyznamne;jSich charakteristik sinic a rias je
tvar bunky / stielky a sposob existencie (jednotlivo, v koloniach, atd’.), Charakter bunkovej steny (pritomnost’
schranky, Struktar na povrchu bunky), pritomnost’ a charakter bunkovych organel (protoplastov, chloroplasty,
jadro, vakuoly , stigma), pritomnost’ a zloZenie fotosyntetickych pigmentov (chlorofyly, xantofyly, karotény
a Specifické pigmenty u niektorych skupin sinic a rias), typy zasobnych latok, spdsob rozmnozovania (nepo-
hlavné, pohlavné), vyskyt v prirode (charakter biotopu), ekologické naroky.

Hnedé¢ riasy

Zastupcovia tejto skupiny su mnohobunkové organizmy, pretoze neobsahuju jednobunkové stielky a dosahu-
J0 az makroskopicku vel'kost’. Vacsina zastupcov hnedych rias Zije obzvlast’ v pobreznych oblastiach s chlad-
nou vodou. Niektoré hnedé riasy byvaji vybavené plavajucimi utvarmi, ktoré udrzuja fyloidy blizko hladiny.
Vel'ké druhy hnedych rias st zndme pod pojmom chaluhy a ich kauloidy mozu dosahovat’ az 60 m. Takmer
vSetky chaluhy ziju v moriach, je ich asi 250 rodov s priblizne 1 500 — 2 000 druhov a z toho asi len 5 rodov
zije v sladkych vodach. Odhaduje sa, Ze sa podiel’aju asi Stvrtinou na celkovej primarnej produkcii rastlin.
Hnedu farbu rias udava dominancia xantofylového pigmentu fukoxanthinu, ktory maskuje ostatné pigmenty,
chlorofyl a, ¢ a B-karotén. Bunkové steny st tvorené celulozou a zo stielok hnedych rias sa ziskava kyselina
alginova (alginat), ktord ma mnohostranné pouzitie v potravinarstve ako stabilizator zmrzlin, krémov, mé-
dium pre kvasinky pri vyrobe vina i piva. Pre vyzivu ¢loveka je vyznamny kmen Laminariales, druhy rodov
Laminaria, Alaria a Undaria sa v Cine a Japonsku, kde sa aj pestuju, vyuZivaji ako zelenina alebo sa z nich
pripravuje tzv. kombu alebo kurinori, prisada do omacok, polievok, ryze alebo k priprave ¢aju.
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DosLovVv

Kerestes J.

Rozsah a obsah knihy napoveda, Ze na jej tvorbe sa podielalo vel'a spoluautorov, s rozdielnou
naro¢nost’'ou, vedeckou tiroviiou pristupu k spracovaniu témy, popularitou jednotlivych Casti
a ¢asovou zavislostou, ktora trvala skoro Styri roky. Niektoré ¢asti boli dopliiované, prepraco-
vané, rozsirené, tak, ze pdvodny zamer opakovat doplnené vydanie knihy "Zdravie a vyZiva
Pudi" bol zmeneny.

Ako ustredny motiv novej knihy je "zdravie ako kryterialna hodnota Pudského bytia"
a vyziva jej materidlnou podstatou. Vychadza z historického hodnotenia vyvoja civilizacii, prin-
cipidlnej dblezitosti prezitia v kritickych situaciach ako su vojny, pandémie, neturody a pod, pre-
to su sucast'ou kritickej mikroStruktury Statu aj v dnes$nej modernej dobe.

Vlastna potravinova dostatocnost’ determinuje $tat z jeho medzinarodného postavenia, bez
ohladu, aké politicko spolocenské zradenie prezentuje. V knihe st rozpracované jednotlivé fa-
zy vyvoja pred vznikom Slovenskej republiky a nasledny pokles potravinovej dostato¢nosti na
37,3%, nema za ciet’ kritiku uvedenych faktov, ale opac¢ne, z vychazajucich vedeckych poznat-
kov stanovit’ postup vedecky riadenej vyZivy obyvatet'stva, programovat zdravotny stav obyva-
tel'stva a jeho pracovnu vykonnost’.

Ak chceme vedecky riadit bez vzdelania a aplikovanej vedy je ciel’ nerealizovatelny,
preto kolektiv spoluautorov tieto principy rozpracoval s moznost'ou vyuky skoro na vsetkych
stupnioch vzdelavacej sustavy a ich pouzitia v praktickej legislativnej realizécii.

Slovenska republika ma svoju histériu a dostatoény vedecky potencial pocinajiic od
"odporucenych davok potravin pre obyvatel’stvo", po epigenetické vysledky riadenej vyzivy
tym, Ze mdze programovat’ a stanovit’ priority postupu u vSetkych potravinovych zdrojov moz-
nych vyrabat’ v podmienkach mierneho pasma.

Politicka elita ma povinnost’ naplnit’ tieto ciele uz z dévodov tisic roénej snahy o vznik vlast-
ného Statu a sebarealizaciu slovenského naroda.

Syntéza analytickych kapitol knihy urcuje hlavné ¢lanky postupu vedecky riadenej vyzivy,
komplexného pristupu rieSenia danej problematiky, postupnosti realizacie a pouZitia zdrojov
pre jej uspesnost’. Zakladnym principom potravinovej dostato¢nosti je pdda ako pracovny na-
stroj a predmet prace, jej vlastnicke vysporiadanie a vedecké vyuzitie. To podmienuje ekologi-
zéciu vertikalnych a horizontalnych vyrobnych procesov, skracovania dopravnych vzdialenosti
a ochrany Zivotného prostredia. Socialne zmeny a Unik obyvatet'stva z vidieka predznacuje za-
vedenia progresivnych metdd odmeniovania a zivotného $tylu. Tempa postupu zvySovania po-
travinovej dostato¢nosti maju rozdielnu ¢asovu, socidlnu, ekonomickd, biologicku a iné zavis-
losti. V $pecidlnej rastlinnej produkcii urcite rychlejSie tempa realizacie st v zeleninérstve ako
ovocinarstve, v zivocisnej produkcii su to chovy hydiny oproti chovu hovéddzieho dobytka a
pod. Ekonomicka podpora pre zvySovanie produkcie ma byt zamerand na trzny mechanizmus
sucastného kapitalizmu ¢,j. na trzntl produkciu a nie na vlastnicke vztahy. Kone¢né uZitie potra-
vinovych zdrojov nastoluje poziadavku potravinarskeho spracovania prostrednictvom biotech-
nologickych postupov, teda zmenit’ technicko-termické technoldgie na biologické. V kazdom
pripade celé realizacia dostatku potravin z vlastnych zdrojov a ich biologizacie predstvuje vy-
raznu zmenu v celej organizécii a technického vybavenia potravindrskeho priemyslu a dobeh-
nut’ dnesné najmene;j tridsst’ roéné zaostavanie.
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Proces rieSenia vedecky riadenej stratégie vyzivovej politiky vyzaduje dlhodobé planovanie
a koncentraciu financnych, materidlnych, socidlnych a vedeckych zdrojov.

Jej hlavny cldnok a uspeSnost je zdvisld na:
* automatizacii pracovnych procesov a postupov
* digitalizacii vSetkych procesov véitane riadenia a kontroly
* vyuzivanie vedy a vzdelania povazovat za hlavny akcelerdtor biotechnologického pokroku

Slovenska republika ma dostato¢né, ale nevyuzité vedecké kapacity a to pocinajic Slovenskou
akadémiou pol'nohospodarskych vied, Univerzitami, s nedostatkom strednych odbornych $kél,
ktoré je potrebné spravne nasmerovat’ do budiceho obdobia.

Veda je zakladnou podmienkou pokroku, vzdeldvaci systém zakladom pre aplikaciu v praxi,
rozSirovanie a publikécie vedeckych poznatkov je sucastou vzdelanostnej urovne obyvatel'stva.

To je dovod, preco kolektiv autorov sa rozhodol napisat’ potrebné syntetické dielo o dole-
zitosti zdravej vyzivy, vlastnych potravinovych zdrojoch, novych biotechnologiach a vednych
odboroch v buducnosti. Vedu o potravinovych zdrojoch, potravinach a ich vplyve na zdravie je
potrebné vyucovat na vsetkych stupnoch skolského vzdelavania.

Za spoluticast’ na dnes tak potrebnej publikacii chcem podakovat’ vSetkym v tivodnej Cas-
ti menovanym spoluautorom, celej rade akademickych funkcionarov na slovenskych univerzi-
tach, spolocenskych a hospodarskych organizaciach.

Zdravie je kriteridlnou hodnotou 'udského bytia, vyziva jeho materialnou podstatou a veda
ako dar generéacii pre budicnost’.
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Druhov4 identifikicia mésa 952
Druhy bryndze 1129
Druhy kultar 823
Druhy medov 1265
Druhy ov¢ich syrov 1134
Druhy syrov 1111
Druhy v¢iel 1265
Drvenie a mletie syra 1131
Dumbier 1397
Dusend zelenina 1362
Dusenie masa 795
Dusi¢nanova soliaca zmes 857
Dusikata rovnovaha 822
Dusikaté latky 1280, 1312
Dusikaté latky obilného zrna 1281
Dusitanova soliaca zmes 856
Dvojzltkové vajcia 923
Dyna Cervend 1357
Dizem 1386
Efekt prekazkovy 776
Egres 1370
Eidamské typy syrov 1115
Eikozanoidov 963
Ekologicky vykrm 950
Elastin 817
Elektrické susicky ovocia 1381
Embryonalne tkanivo 1080
Emulgatory 865
Emulgované jedlé tuky tekuté 1319
Emulgované tuky jedlé tekuté 1319
Endosperm 1280
Energetickd hodnota 1287
Enterica 957
Enzymy ov¢ieho mlieka 1051
Eozinofilna ezofagitida 1105
Esencidlne ziviny 1080
Espresso 1404-05
Espresso doppio 1405
Espresso lungo 1405
Estery mastnych kyselin 863
Etiketa 843
Exém 1105
Exogénne opiové peptidy 1039
Expandované vyrobky 1287
Extrakcia 1317
Extrakt hubovy 1409
Extraktivne latky 847
Extruzia 1303
Faktory antinutriéné 1292

Faktory antiobézne 852
Faktory inhibicie mikrobidlnych kultar 1088
Faktory ovplyviiujtce rast
mikroorganizmov 1000
Faktory rastové 1204, 1210, 1213
Faktory znizujucich aktivitu mikrobial-

nych kultdr 1089
Fakultativne anaerébne

mikroorganizmy 745
Faldovanie majonézy 930
Fal$ovanie masa 952
FalSovanie vaje¢nych vyrobkov 930
Farba mésa hydiny 939
Farba syra 1137
Farba Skrupiny 909, 915
Farbiva 861, 1379
Farebné pigmenty 906
Farebné zlozky zeleniny 1339
Farebné zmeny mésa 837
Fazula oby¢ajna 1359
Fenikel 1354, 1397
Fenolické zluceniny 1379
Fermentacia 872,1091
Fermentdcia CCP1 872

Fermentované mliecne produkty 1239
Fermentované salamy a klobdsy 779
Fermentované vyrobky 823, 1081, 1091
Fermentované vyrobky z jogurtovych
092

kultar 1
Fibrilarne proteiny 816
Fillet 840
Filtrovana kava 1406
Filtrovany med 1266
Flat white 1405
Fleischkése 876
Flu6r 1187, 1337
Foie gras 948
Folacin 1337
Folat 1169

Formovanie imunitného systému 1102

Formovanie syreniny 1127
Formy kazenia mésa 836
Fosfatidylcholin 1173, 1417
Fostaty 865
Fosfolipidy 1076, 1204, 1210
Fosfolipidy vaje¢ného Zltka 912
Fosfoproteiny 817
Fosfor 1179, 1337
Fostatydylserin 1173

Fotosyntetické pigmenty mikrorias
1413

Franciizsky paradox
Frappé

1150
1405

Functional foods 1349
Funkcia ¢revnej mikroflory 1236

Funkcie ¢istych mliekarenskych kultir
1082

Funkgie ¢riev 1102
Funkcie mlie¢nych lipidov 1063
Funkcie traviaceho traktu 1100

Funk¢né potraviny 852, 919, 1239, 1349

Fylochinon 1338
Fytoncidy 1339
Fyzikalne vlastnosti bielka 912
Fyzikalne vlastnosti Skrupiny 913
Fyzikalne vlastnosti vajec 915
Fyzikalne vlastnosti zltka 912
Fyziologicky aktivne potraviny 1349
Gastroenteritidy 1163, 1241
Gastan 1372
Genotyp 910
Glejovka (shank) 840
Globularne proteiny 817
Globuliny 817
Glukono-§-lakton 864
Glukézaminfosfat (GS) 1173
Glukozinolaty 1339
Glutaman sodny 1402
Glutamét sodny 812
Glykogénne aminokyseliny 820
Glykolyza 941
Glykomakropeptid 1248
Glykoproteiny 817
Gravita¢na metdda 1406
Hadomor $panielsky 1353
Haughove jednotky 913
Helicobacter pylori 1241
Hemiceluléza 1312
Hemoglobin 1183
Hémové proteiny 1182
Hepatitida 955
Hepatosteatdza 949
Histamin 964
Histony 817
Historia naturalis 1365
Historia zeleninarstva 1320
Historii plantirum 1365
HIboka hniloba masa 837

HIboka pektordlna myopatia 955
HIboko zmrazené kulttry 1090
Hlien v gastrointestindlnom trakte

(GIT) 1198
Hlinik (Al) 1190
Hliva ustricova 1409



Hlibova zelenina 1351
Hluzovka ¢ierna 1409
Hmotnost kury 910
Hmotnost $krupiny 913
Hmotnost vajca 909
Hmotnost Ztka 912
Hmyz ako potravina 1256
Hnackové ochorenia 1163
Hnedé riasy 1410
Hniloba biela 924
Hniloba ¢ervena 924
Hniloba ¢ierna 923
Hniloba misa 836
Hniloba salam 827
Hodnotenie konzumnych vajec 926
Hodnoty pH 913
Holub domaci 893, 945
Homing 749
Homo erectus 798
Homogenizdcia 1090
Homogenizacia zmesi 1122
Horcica 858, 1397, 1403
Hor¢ik 1180, 1337
Hormény 1210
Hospodarske dopady opelovacov 1260
Hovddzie méso 759, 843
Hrabava hydina 893
Hrach zédhradny 1359
Hrib dubovy 1408
Hrozienka 1383
Hrozno susené 1383
Hrubé bielkoviny 845
Hrud a rebro 841
Hrudkové syry 1114
Hrudkovy syr 1112
Hrusky 1369, 1381
Hrusky susené 1381
Hubova sol 1402
Hubovy extrakt 1409
Hubovy koncentrat 1409
Huby 1407
Huby - rozdelenie 1408
Huby Cerstvé jedlé 1408
Huby pestované jedlé 1409
Huby volne rastuce jedlé 1408
Humoralna imunita 1226
Hus domaca 894
Husacie méso 942
Husi 894-902
Husty bielok 908
Hybridy husi 897

Hybridy hydiny 895

Hybridy kacic 896
Hybridy kar 895
Hybridy moriek 896
Hybridy s dualnou uzitkovostou 896
Hydina a vajcia 891
Hydina hrabava 893
Hydina vodna 893
Hydinové maso 766
Hydinovy tuk 939
Hydrata¢ny ucinok 1334

Hydrolyzovany bielkovinovy substrat 1060
Hygiena a technoldgia vyroby 866

Hygiena potravin 888
Hygiena pri manipuldcii so surovym
mliekom 996
Hygiena zamestnancov 993
Hygienicka hypotéza 1251
Hygienické poziadavky 785

Hygienické poziadavky na predaj pozivatin 793
Hygienické poziadavky na surové

mlieko 998
Hygienicky neziaduce mikroorganizmy 957
Hypotéza drahého tkaniva 798
Chalazovy bielok 908
Charakteristika aminokyselin 820
Charakteristika peptidov 819

Charakteristika proteinov 816, 821
Charakteristika taviarenskej suroviny 1120
Charakteristika vitaminov 1166
Chemické zlozenie hub 1407
Chemické zloZenie mésa hydiny 769
Chemické zloZenie rybieho mdsa 967
Chemické zlozenie svalov 767
Chemické zlozenie zemiakovej hluzy 1312

Chemicky konzervovand zelenia 1348
Chemoprotektivne zlozky 1378
Chilli 1397
Chladena zelenina 1346
Chladenie 997,1122
Chladenie koagulatu 1091
Chladiarenské skladovanie 889
Chlieb 1284-86, 1291
Chlor 1174, 1181, 1337
Chlorid sodny 856
Chlorofyl 1340
Chmel 1295-97
Cholesterol 906, 1204, 1404
Cholin 1338
Choroba ialenych krav 842
Choroba $pinavych rak 834
Choroby hydiny prenosné na cloveka 955
Chov hydiny - drobnochov 891

Chov na podstielke 936
Chovy s volnym vybehom 936
Chren 1359
Chrém (Cr) 1187
Chromoproteiny 817
Chut syra 1137
Chvost 841
Identifika¢né &islo dobytka 843
TgA 1045
IeG 1045
TgM 1045
Imunita humoralna 1226
Imunitné funkcie 1099
Imunitny systém 1033
Imunoglobuliny 1205, 1025, 1248
Imunomodula¢né peptidy 1032
Imunomodulaéné ucinky 1164
Imunostimulaéné peptidy 1034
Imunosupresivne peptidy 1034
Index bielka 912
Index $lahatelnosti 913
Index trvanlivosti peny 913
Index tvaru vajca 911
Index zitka 912
Individualita dojnice 1021
Infekcia Helicobacter pylori 1241
Inozit 1338
Intenzita znasky 910
Intolerancia histaminu 964
Intolerancia laktozy 1105, 1225
lonizované aminokyseliny 820
Isthmus 898
Jablka susené 1381
Jablone 1369
Jablone podla odrod 1388
Ja¢men ako potravina 1294

Ja¢meni ako surovina na vyrobu piva 1296

Jadra v polotovaroch 784
Jahnacie méso 757
Jahody 1371
Jato¢nd hodnota jahniat a oviec 758
Jedlé huby 1407
Jedlé tuky tekuté 1319
Jednoduché proteiny 817
Jednotlivé druhy kultar 823
Jedovaté Toxiny V Hubach 1408
Jod 1186, 1337
Jogurt ovei 1125
Jogurt z ov¢ieho mlieka 1135
Jogurtova kultira 1086
Jogurtové mlieka 1092



Jogurty

Jogurty klasické
Jogurty krémovité
Jogurty mieSané

Jogurty s pevinym koagulatom

Jogurty tekuté

Kacacie miso
Kacica pekinska
Kacice

Kacice domace
Kacice pekinského typu
Kacice pizmové
Kadmium
Kachexia

Kakao

Kakaovy prasok
Kalciferol
Kalerab

Kapary

Kapusta hlavkova
Karagénan

965,

Karda (cynara cardunculus 1.)

Kardiovaskularne ochorenia

Kardiovaskularny ¢inok kofeinu

Karfiol

Karotenoidy
Karpatsky syr

Kase obilné susené
Katalytické proteiny
Kava

Kava mokka

Kava prekvapkavana
Kava turecka

Kava zalievana
Kévoviny

Kavoviny obilné pravé
Kavovnik arabsky
Kavovnik libérijsky
Kavovnik mohutny
Kavy s mlickom

Kavy sladové

Kavy ziskané varenim
Kazenie misa
Késemarkt

Kecup

Kefir $umivy
Kefirova kultira
Kefirové mlieko
Kefirové zrna

Kel hlavkovy

Kel ruzickovy a kuceravy

1171,

1093
1092
1092
1092
1092
1092

942
897
902
894
897
894

1189
954

1406

1407

1338

1351

1397

1351
861

1355
813

1404

1352

1340

1134

1290
817

1402

1406

1406

1404

1404

1406

1406

1404

1404

1404

1405

1406

1404
837

1141

1402

1092

1088

1092

1088

1352

1352

Ketogénne aminokyseliny 820
Kininogén 1031
Klenovecky syr 1156
Klenovecky syrec 1133, 1154-59
Kli¢enie 1303
Klic¢ok (zarodok) 1280
Klietkové technoldgie 935
Klinc¢eky 1397
Kloaka 898
Klobasy a salamy 779
Kobalamin 1169, 1337
Kobalt 1046, 1187, 1256
Koenzym Q 1173
Kofein 1404
Koktaily 1362
Kolagén 817
Kolagénové bielkoviny 859
Koliformné baktérie 1000
Koliformné mikroorganizmy 835
Kolonizacia ¢reva 1084
Kolostrum 1013
Kombinované jedla 1362
Kombinované polotovary 783
Komer¢né formy mikrobialnych kultir 1089
Kompletizacia tukov 1060
Koncentracia horménov v mlieku 1215
Koncentrat hubovy 1409
Koncentrované kultury 1089
Konjugovana kyselina linolova 1071
Konjugované proteiny 817
Kontamindcia misa 833
Kontaminacia tela a organov 954
Kontrola kvality hrudkového syra 1127
Kontrola potravin v predajniach 793
Kontrola surového mlieka 995
Kontrola v chovoch na produkciu
mlieka 995
Konzervanty 863
Konzervovana zelenina 1346
Konzistencia syra 1137
Konzumacia obilnin 1291
Konzumdcie misa 797
Konzumné kyslé mlieka 1091
Konzumné vajce 918
Kopytniky domace 866
Korbacik 841, 1132
Korenena sol 1402
Korenené masa 782
Korenie cierne 1397
Korenie do guldsov 1400
Korenie kari 1401
Korenie na grilovanie 1401

Korenie na pizzu 1401
Korenie na pripravu zveriny 1400
Korenie na ragt 1401
Korenie na $tavu k masu 1403
Korenie secuanske 1399
Koreninova paprika 1399
Koreninové pripravky 1403
Koreninové rastliny 1392
Koreninové zmesi 1400
Koreniny - delenie 1396
Koreniny jednodruhové 1396
Korenova zelenina 1352
Kosti 843
Kosti riedke a harfy 841
Kosti $pikové 841
Kosenila 862
Kozi hrudkovy syr 1112, 1137
Képor 1355, 1400
Kréjané mdso 782
Kréok 898
Krém bryndzovy SEHA 1135
Kremik (Si) 1189
Kritéria pre surové mlieko 993
Kritéria pre vyber probiotik 828
Ktmne doplnky 950
Kruapy 860
Krv 859
Krvnd plazma 859
Krvné podliatiny 953
Krvné $kvrny na Zltku 923
Kuchynska prava zveriny 959
Kukurica 1288, 1298, 1359
Kulttry plesiové 823

Kulttry pre solené masové vyrobky 823

Kura doméca 891
Kuracie méso 941, 1408
Kurkuma 1397
Kury 901
Kvalita hovadzieho masa 847
Kvalita hydinového masa 939

Kvalita kyslomliecnych vyrobkov 1093

Kvalita mésa 836
Kvalita mésa vtakov 943
Kvalita masovych vyrobkov 884
Kvalita spracovanej zeleniny 1343
Kvalita strukovin 1304
Kvartérna $truktura proteinov 818, 1022
Kvasinky 753
Kvasny liehovy ocot 1402
Kvercetin 1339
Kvetové medy 1265
Kysacia funkcia 1082



Kyselina alfalipoova 1172

Kyselina alginova 866
Kyselina askorbova 863, 1338
Kyselina citrénova 864, 1336
Kyselina glutimova 865
Kyselina L-askorbova 1169
Kyselina linolova 1071
Kyselina listova 1169, 1337
Kyselina mlie¢na 864
Kyselina mrav¢ia 1205
Kyselina octova 864
Kyselina pangamova 1338
Kyselina pantothénova 1168, 1337
Kyselina sorbova 864
Kyselina $tavelova 1336
Kyseliny 1336
Kyseliny organické 1085
Kysla Zincica 1134
Kyslé aminokyseliny 820
Kyslé smotany 1091
Kyslé vajcia 924
Kyslomlie¢ne vyrobky 1093, 1124
Kyslost taveného syra 1122
Kysly cmar 1091
Kysnutie hrudkového syra 1127
L. vhamnosus GG 1107
Lactobacillus 831
Lactobacillus acidophillus 831, 1087-88
Lactobacillus bulgaricus 1087
Lactococcus cremoris 1086
Lactococcus lactis 1086-87
Lakované masové vyrobky 778
Laktobacily 752
Laktoferin 1248
Laktoza 752,1211, 1122
Laktozova intolerancia 1242
Laskavec 1296
L-askorbova kyselina 1169
Latky dusikaté 1280, 1312
Latky okyslujtce 864
Latky zvyraznujtce chut 865
Leberkase 876
Lecitin 865, 1417
Legislativa potravinarska 949
Legislativne a hygienické pohladavky 990
Lekvar 1386
Lepok 1282
Letnd bryndza 1130
Leuconostoc cremoris 1086
Leuconostoc dextranicum 1086
Levandula 1398

Licka 841
Liecivé latky v hubach 1408
Liecivé rastliny 1392
Lieh zo zemiakov 1315
Lignany 1339
Ligurcek 1398
Limitujtice aminokyseliny 822
Lipidy 741,761,766, 846,969, 1208, 1282, 1415
Lipidy - charakteristika 849
Lipidy a cholesterol 905
Lipidy obilného zrna 1282
Lipoproteiny 817
Lipovy med 1267
Lisovanie 1317
Lisovanie syra 1131
Lisovany med 1265
Listova zelen 1340
Listova zelenina 1354
Loj surovy 843
Loziskova hniloba masa 837
Lulok jedly 1357
Lipané plece 839
Lutein 1340
Lykopén 1340
Maceracia ovocia 1384
Maceracia zeleniny 1384
Magnum 898
Majonéza 933
Majoranka 1398
Majova bryndza 1150
Makromineraly 1173
Makronutrienty 1015
Maliny 1371
Mangalica 879
Mangdn 1046, 1186, 1256, 1337
Mangold 1355
Marhule 1370
Marhule susené 1382
Marinované masa 782
Marmelada 1386
Maslo 1194
Mastné kyseliny 850, 1067, 1165, 1193
Maternica (utherus) 899
Materska kagicka 1275
Materské mlieko vo vyzive 1012
Mikkd konzistencia 827
Mikké salamy 888
Makké syry 1114
Misa cervené 847
Misa korenené 782
Misa marinované 782

Masé solené 876
Masa susené 873
Masé tenderizované 782
Masa tvarované 782
Miso 807, 866
Méso a mésové vyrobky 739
Miéso baranie a jahnacie 754
Maiso bravéové 763, 808-810, 839
Maso bravcové - zloZenie 764
Maso bravtové ako ,necisté” 810
Maso Cerstvé 866, 952
Maso hovidzie 759, 838, 843

Miso hovidzie a bravcové - delenie 839

Maéso hovédzie predné 841
Maso husacie 942
Miéso hydinové 766, 941
Miso hydiny v pokrmoch 945
Maso jahnacie 757
Maso kacacie 942
Madso krdjané 782
Maso kuracie 941
Méso mechanicky separované 953
Maso mleté 866, 883
Méso morcacie 941
Miso perspektivnych druhov vtakov 943
Maso rekonstituované 783
Miso rozmrazené 952
Miso separované 953
Miso slepacie 941
Miso susené 869
Miso tepelne opracované 869
Miso vo vyzive 797
Miso vysekové 843
Miso z ekologického chovu 952
Maso z konvenéného chovu 952
Mésova vyroba 771
Mésové celosvalové vyrobky 876
Masové hybridy kar 896
Masové konzervy 881
Misové polokonzervy 880
Mésové polotovary 781
Misové polotovary mleté 783
Mésové pripravky 866, 882-83,
Mésové vyrobky 866
Misové vyrobky celosvalové 876
Mésové vyrobky drobné 787
Maésové vyrobky pecené 888
Mésové vyrobky solené 823
Misové vyrobky varené 787, 888
Misovy polotovar 781
Misovy vyrobok ostatny 867

Masovy vyrobok tepelne opracovany 870



Masovy vyrobok trvanlivy 870

Maita 1398
Med 1046, 1183, 1256, 1337
Med 1262
Med a cukrovka 1268
Med a kardiovaskuldrne ochorenia 1269
Med a rakovina 1271
Med agitovy 1266
Med ako prevencia aterosklerézy 1271
Med bio (organic) 1266
Med cementovy 1266
Med lipovy 1267
Med lisovany 1265
Med panensky 1266
Med pastovany 1266
Med pekarsky (priemyselny) 1266
Med plastovy 1265
Med pupavovy 1267
Med repkovy 1266
Med s plastami 1266
Medovicové medy 1265
Medovina 1276
Medy - druhy 1265
Medy jednodruhové 1266
Medy kvetové 1265
Medy nektarové 1265
Mechanicky separované méso 953
Mechanizmus kazenia mésa 836
Mechanizmy metabolizmu vapnika 1197
Melon cukrovy 1357
Membranové proteiny 816
Merino syr 1133
Mernd hmotnost vajca 913
Metalloproteiny 817

Methylendioxyester alylfenolderivati 1339
Met6dy preukazania mikroorganizmov 835
MFGM 1066
Micrococcaceae 752
Miesanie syra 1131
Mikroaerofilné mikroorganizmy 745

Mikrobidlna kontaminacia 956
Mikrobiélne proteiny 821
Mikrobioldgia mésa 744, 832

Mikrobiolégia surového mlieka 998
Mikrobiologicka kvalita vajec 937
Mikrobiologické poziadavky na surové

mlieko 998
Mikromineraly 1173
Mikronutrientné zlozky mlieka 1191
Mikroorganizmy aerébne 745
Mikroorganizmy anaerébne 745

Mikroorganizmy fakultativne anaerdbne 745

Mikroorganizmy mikroaerofilné 745

Mikroorganizmy neziaduce 957
Mikroorganizmy s prebiotickymi G¢in-

kami 831
Mikroriasy 1412
Mikrovlnny ohrev 796

Mineralne latky 763,847,971, 1336, 1379
Mineralne ltky - stopové prvky 743,762
Minerélne latky (tab.) 742, 1207, 1313
Minerélne latky a vitaminy 1054, 1173
Minerélne latky a vitaminy ov¢ieho

mlieka 1050
Minerélne latky obilného zrna 1282
Mineralne latky v hubach 1407
Mineralne latky v mlieku 1008
Mineralne latky v strukovinach 1307
Mineralne nutrienty 1207

Minerdly 743,762, 1173,1192, 1307
Mineraly a stopové prvky 743,762, 1173
Minimalna trvanlivost 789
Minoritné proteiny 1025
Mledzivo 1013
Mleté mdso 866, 883
Mleté médsové polotovary 783
Mletie a mie$anie surovin 823
Mletie strukovin 1303
Mletie svaloviny 775
Mletie syra 1131
Mlie¢nan draselny 865
Mlie¢nan sodny 865
Mlie¢nan vapenaty 865
Mlie¢ne bielkoviny 859
Mliec¢ne kvasena zelenina 1348
Mliec¢ne peptidy 1210

Mlie¢ne proteiny 1021, 1047, 1052, 1192
Mliecne proteiny v kozom mlieku 1052
Mlie¢ne vyrobky ako antioxidanty 1196

Mlie¢ny cukor 1048, 1053
Mliec¢ny tuk 1048, 1053
Mlieka konzumné kyslé 1091
Mliekarenskad situdcia vo svete 986
Mliekarensky priemysel SR 985
Mliekarstvo na Slovensku 980
Mlieko a mliecne vyrobky ~ 977,1223
Mlieko byvolie 1253
Mlieko kozie 1046
Mlieko kravské 1020
Mlieko materské 1015
Mlieko materské vo vyzive 1012
Mlieko modifikované 1124
Mlieko ochutené 1124
Mlieko ov¢ie 1046

Mlieko prechodné 1015
Mlieko susené 1122
Mlieko vo vyzive [udi 973, 1164
Mlieku vlastné inhibitory 1088
Mlynské spracovanie obilnin 1283
Mnozenie mikroorganizmov 1000
Mobilné kuriny 937
Moccaccino 1405
Mocopudny u¢inok zeleniny 1334
Modifikacie olejov 1318
Modifikované mlieko 1124
Mokka kava 1406
Molybdén (Mo) 1188
Mono- a diglyceridy mastnych kyselin 865
Morcacie mdso 941
Morka doméca 893
Morusa trnavska 1371
Mozole prsné 954
Mrazena zelenina 1348
Mrkva obycajna 1353
Mucne jedla so zeleninou 1362
Mika 860
Miisli 1290
Muskatovy orech 1398
Mykoplazméza 900
Mykotoxiny 900
Myofibrilarne bielkoviny 846
Myoglobin 1183
Myopatia pektoralna 955
Myozin 817
Myristicin 1339

Nadbytok esencialnych aminokyselin 822

Nadmerna kyslost vyrobkov 827
Nadorové ochorenia criev 814
Nadory 954
Nadory hrubého ¢reva 1333
Nadory konecnika 1333
Nadory mocového mechura 1334
Nadory pankreasu 1333
Nadory plic a prsnika 1333
Nadory prostaty 1334
Nadory v oblasti hlavy a krku 1334
Nadory zaltdka 1333
Najcastejsie priciny umrti 1333
NardZzanie a tvarovanie 824
Nasledky redukénej diéty 829
Nasytené mastné kyseliny 1068, 1209
Natierky zo surovej zeleniny 1361
National Academy of Science 854
Nazov technologického celku 842
Nedostatky chladiaceho retazca 792



Nedostato¢né vykrvenie zvierat 953

Negativne tcinky probiotik 829
Negativny vplyv méasovych vyrobkov 813
Nehémové proteiny 1182
Nektarové medy 1265
Nenasytené mastné kyseliny 1069
Neplnohodnotné proteiny 821
Nepolarne aminokyseliny 820

Nepravidelné sekunddrne $truktiry 818
Nepriaznivy vplyv zeleniny 1340
Netradi¢né spracovavanie zeleniny 1349
Neutrase 1060
Nezrejuci syr 1112
Neziaduce povrchové zaplesnenie 827

Niacin 1337
Nikel (Ni) 1188
Nizka rostenka 840
Nosivé hybridy kar 895
Nové korenie 1398
Nukleoproteiny 817
Nuteny vysek 789

Nutri¢nd hodnota potravin 1289, 1301

Nutri¢na hodnota strukovin 1305
Nutri¢nd skladba vajec 902
Nutri¢né zlozenie 756

Nutri¢né zlozky materského mlieka 1015

Obiansky zakonnik 792
Obchodny zdkonnik 792
Obilie prazené 1406
Obilné vlocky 1290
Obilné zmesi 1289
Obilniny 1279
Oblickové kamene 1178
Oblohy a prilohy 1360
Obmedzenie nasledkov redukénej diéty 829
Obranné proteiny 817
Obsah alkoholu v medovine 1276
Obsah bielkovin 761
Obsah CLA v hovidzom mase 853
Obsah cudzorodych latok 1341
Obsah mlieka 1045
Obsah popola 1283
Obsah prirodzenych latok 1340
Obsah tuku 826
Obsah tuku v syre 1122
Ocednia 804
Ocot 1402
Ocot balzamikovy 1402
Ocot liehovy kvasny 1402
Ocot ovocny 1402
Ocot vinny 1402

Odli$nosti kozieho mlieka 1136
Odporucané davky ovocia 1377
Odporucané dévky zeleniny 1329
Odporucené davky Zivin 1165
Odstranenie operenia 953
Ohrev mikrovlnny 796
Ochorenia ¢revné zapalové 1241

Ochorenia dychacieho aparitu 954
Ochorenia GIT 1100
Ochorenia hnackové 1163
Ochrana mliekarenskych vyrobkov 1138

Ochranna funkcia kyslomlie¢nych
baktérii 1085

Ochranné kultdry (OK) 753

Ochranné u¢inky zeleniny 1334
Ochutené mlieko 1124
Ochutené syry s koreninami 1137
Okopaniny 1310
Okruhle pliecko 840
Olej olivovy 1319
Olej rastlinny rafinovany 1318
Oleje rastlinné panenské 1319
Olejniny 1316
Oleoreziny 1402
Oligopeptidy 819
Oligosacharidy 1206
Olivovy olej 1319
Olovo (Pb) 1189
Omacka demi-glace 841
Opelovaci 1260
Opelovanie polnohospodarskych
plodin 1260
Opiové peptidy exogénne 1039
Opona 841
Oregano 1398
Orech kralovsky 1372
Organické kontaminanty 966
Organické kyseliny 1085
Organizacie mliekarenského priemyslu 983
Ortut (Hg) 1190
Osliznutie masa 836, 827
Osliznutie povrchové 827
Osteopontin 1031
Ostruzina ¢ernicovd 1371
Osetrenie mlieka po nadojeni 997
Osetrenie povrchu syra 1138
Ostiepok 1133
Ovca ako zdroj mésa 757
Ov¢i jogurt 1125
Ov¢i otiepok 1133
Ove¢i syr hrudkovy 1112, 1125
Ovei syr so zelenou plesiiou 1135

Ov¢ia bryndza 1130
Ov¢ia Zincica 1134
Ovcie a kozie mlieko 1046
Ovcie mliecne vyrobky 1124
Ow¢ie parenice 1132
Ovcie syry 1125
Ovtie zrejuce syry 1133
Ovocie 1364
Ovocindrstvo 1366
Ovocné placky susené 1383
Ovocné Stavy 1384
Ovocny ocot 1402
Ovocny rosol 1386
Ovos 1288, 1293-94
Ovuldcia 897
Oxadrop 1108
Oxid uhlicity 1085
Oznacenie 843

Oznacovanie hovddzieho mdsa 842
Oznacovanie kyslomliecnych vyrobkov 1095

Oznacovanie mésa 842
Paddy 1300
Panenské rastlinné oleje 1319
Panensky med 1266
Pantothénova kyselina 1168
Paprika zeleninova 1357
Paprikovy extrakt 862
Paradox francuzsky 1150
Parené syry 1112, 1115
Parené syry netahané 1115
Parenica 1150
Parvalbumin 963
Pasterizdcia 1001
Pastovany med 1266
Pastva 936
Pastrnak 1353
Patogénna mikroflora 836
Patogény v Crevach 828
Pévy 894
Pazitka 1351, 1400
PCB 966
Pecorino 1133
Pecen 876
Pecené mésové vyrobky 875
Pecené masové vyrobky 888
Pecenie chleba 1286
Pecenie misa 795
Pecivo 1285
Pecivo trvanlivé 1287
Pediococcus 750, 1087
Pediococcus acidilactici 1087



Pekarsky (priemyselny) med

Pekinska kacica
Pekinskd kapusta

Pektin

Pektinové latky
Pektordlna myopatia

Pel

Peptidy imunomodula¢né
Peptidy imunostimula¢né
Peptidy imunosupresivne
Peptidy mlie¢ne

Peptidy dpiové exogénne
Peptidy viazuce kov

PER

Perihepatitida
Perikarditida
Peritonitida

Perlicka domaca

Peroxid vodika
Perzistencia znasky
Pestované jed]é huby
Petrzlen listovy kuceravy
Petrzlen zahradny
Petrzlenova vnat
Pevnost skrupiny
Pevnost skrupiny

Pilier brani¢ny

Pitna voda

Pitvani hydiny

Pivo

Pizmovky

Plastovy med

Platok lopatkovy

Plece lapané

Plemena a hybridy hydiny
Plemena dojnic

Plemena husi

Plemena kacic

Plemena kir

Plemena mésové
Plemena moriek
Plemena nosivé

Plesne

Plesnivenie mésa
Plestiové kultiry
Plestiové syry

Pliecko okruhle

Plnena surova zelenina
Plnohodnotné proteiny
Plodova zelenina

Plynopudny ucinok zeleniny

Pocet mikroorganizmov

1266
897
1355
861, 1379
1312
955
1246
1032
1034
1034
1210
1039
1040
822
955
955
955
893
1085
910
1409
1355
1353
1400
914
914
841
856
957
1295-97
894
1265
841
839
894
1021
895
895
894
895
895
894
753
837
823
1112-15
840
1361
821
1357
1334
835

Podavanie medoviny 1277
Podiel zltka 912
Podplecie (perko) 840
Podrezavani hydiny 956
Podskrupinové blany 908
Pohanka 1295
Pohlavna dospelost nosnice 910
Pohlavné orgdny samic vtakov 897
Pohybové proteiny 817
Pojmy a lenenie masovych vyrobkov 866
Pokelwaren 876

Pokles hladiny cholesterolu v krvi 829

Pokrmové tuky 1319
Poldrne aminokyseliny 820
Politika kvality v EU 885
Polomikké syry 1115
Polotovar méasovy 781
Polotovary kombinované 781-83
Polotovary masové mleté 783
Polotovary z mletého mésa 781
Polotovary z vnttornosti 781-83
Polotvrdé syry 1114
Polotvrdy zrejuci kozi syr 1137

Polycyklické aromatické uhlovodiky 966

Polyfenolické latky 1166
Polychlérované bifenyly 966
Polypeptidy 819
Polysacharidy 1280, 1417
Pomaly rastuce hybridy kur¢iat 946
Pér 1350
Pérovitost skrupiny 915
Postantibiotické hnacky 1241
Poskodenie kibov a behakov 953
Potencidl probiotik pri potravinovej alergii 1104
Potravinarske vyuZitie rias 1419
Potravinarske vyuZitie sinic 1419
Potravinova vlaknina 1379
Potravinové alergie 1104

Potravinové doplnky zo zeleniny 1349

Potravinovy kodex 1124
Potraviny funkéné 852,919
Potraviny rastlinného povodu 1278
Povrchova hniloba masa 836
Povrchové osliznutie 827
Povrchové osliznutie masa 836
Pozitivne ti¢inky probiotik 828
Poziadavky na hovédzie maso 843
Poziadavky na kvalitu masovych
konzerv 881
Poziadavky na kvalitu masovych
vyrobkov 870-875

Poziadavky na mlie¢ne vyrobky 994

Poziadavky na Startovacie kultary 751
Pozivatelné organy 770
Pdsobenie medu na zvyseny tlak 1270
Posobenie patogénov v ¢revach 828

Posobenie probiotik 747,1084
Povod kury 893
Prasa divoké 810
Prasa stredomorské 810
Prat 773
Pravé obilné kévoviny 1406
Pravidlo oznacovania 886
Prazené obilie 1406
Prazenie 1303
Preberani tovaru 792
Prebiotika 749, 1166, 1225

Predaj mésa a mésovych vyrobkov 788
Predaj potravin 791
Predaj surového mlieka 1004
PrediZenie trvanlivosti fermentovanych

vyrobkov 1093
Predstehno (thick flank) 839
Prechodné mlieko 1015
Prekazkovy efekt 776, 823
Preparenie prsnej svaloviny 953
Prepelica japonska 893,933,943
Presso 1405
Prevadzka obchodnej siete 789
Prevencia karcinogenézy 1244

Prevencia proti kardiovaskularnym
chorobam

Prevencia proti nidorovym

1333

ochoreniam 1333
Prevencia rastu tumorov 1244
Priciny umrti 1333
Pridavné latky 1121
Pridavné latky v misovej vyrobe 855
Pridavné latky zo zeleniny 1349
Priebeh znasky hydiny 901
Prijem mastnych kyselin 851
Primdrna $truktara proteinov 817
Primarna truktaru proteinov 1022
Prinos prebiotik 1101
Prinos probiotik 1101
Prinos synbiotik 1101
Priprava mlieka pred syrenim 1126
Priprava zakvasu 1277
Prirodné proteiny 817
Probiotické kultiry v mése 746
Probiotické u¢inky ovocia 1377
Probiotika 1166
Probiotika a prebiotika 1238
Probiotikd v masovej vyrobe 827

Probiotikd v masovych vyrobkoch 750



Problematika diagnostiky stupiia

hydrolyzy
Procesy po uloveni zveriny

Produkcia antimikrébnych substancii

Produkcia bravéového masa
Produkcia drobného ovocia

Produkcia druhov zeleniny (Tab.)

Produkcia hydinového masa

Produkcia konzumnych vajec

Produkcia masa vo svete
Produkcia medu vo svete

Produkcia na jednotku plochy

Prolaminy

Propolis

Propylgalat

Prosciutto di Parma

Proso

Protaminy

Protease

Protein viaZuci vitamin B12
Protein viaZuci vitamin B2
Protein viazuci vitamin D
Proteinova frakcia
Proteinové prisady
Proteinové zlozky mlieka
Proteiny
Proteiny denaturované
Proteiny fibrildrne
Proteiny globuldrne
Proteiny hémové
Proteiny jednoduché
Proteiny katalytické
Proteiny konjugované
Proteiny méisa

Proteiny membranové
Proteiny mlie¢ne
Proteiny neplnohodnotné
Proteiny obranné
Proteiny plnohodnotné
Proteiny rastlinné
Proteiny senzorové
Proteiny skupiny kazeinov
Proteiny $truktirne
Proteiny transportné
Proteiny vaje¢ného zitka
Proteiny vlaknité
Proteiny vyZivové
Proteiny zlozené

Proteios

Proteolyza

Proteosyntéza
Proteozo-pepton 3

766, 816-17,

1021,

1061
961
1084
801
1388
1325
938
918
799
1267
1301
817
1274
863
887
1295
817
1060
1030
1030
1030
1412
857
1210
1294
817
816
817
1182
817
817
817
816
816
1192
821
817
821
821
817
1023
817
817
912
818
817
817
816
819
819
1031

Protimikrobidlne posobenie zeleniny 1334
Protiparazitické a¢inky zeleniny 1335
Protireumatické a¢inky zeleniny 1335
Protivredové a protireumatické

t¢inky zeleniny 1335
Protizdpalové Gc¢inky zeleniny 1335
Prsné otlaky 954

Psychostimula¢ny c¢inok Kofeinu 1404

Psychrotrofné baktérie 999
PSenica 1288
Pienica $paldova 1293
PSeni¢né bielkoviny 1282
Pienicny lepok 858
Pstros dvojprsty 945
Pufovani 1288
Plpavovy med 1267
Pupok (flank) 840
Pyridoxin 1168, 1337
Q1o 1173
Rafinicia 1317
Rafinovany rastlinny olej 1318
Rajiaky 1358
Rasca 1399
Rastlinné proteiny 821
Rastliny neobsahujtce kofein 1403
Rastliny obsahujuce kofein 1403
Rastliny s obsahom hor¢i¢nych
glykozidov 1394
Rastliny s obsahom hor¢in 1395

Rastliny s obsahom korenistych litok 1395
Rastliny s obsahom kyslo chutiacich latok 1395
Rastliny s obsahom palivych glykozidov 1394

Rastliny s obsahom silic v koretioch
a podzemkoch 1392

Rastliny s obsahom silic v kvetoch 1393
Rastliny s obsahom silic v listoch 1392

Rastliny s obsahom silic v semenach a
plodoch 1393

Rastliny s obsahom silic v stonkach

avkore 1392
Rastliny s obsahom sirnych

aminokyselin 1394
Rastové faktory 1204, 1210-13
Ratitae 866
Raz 1282, 1288
Rebarbora 1360
Rebro 841
Redkev siata 1354
Redkovka siata 1354
Rednutie bielka 916
Rednutie 7ltka 916
Redukéné diéty 829

Regula¢né proteiny 817
Rekonstituované maso - REMA 783
REMA 783
Repa cukrova 1310
Repkovy med 1266
Retinoidy 1170
Retinol 1170
Reuterin 1085
Riasy 1419
Riasy a vyziva [udi 1410
Riasy cervené 1411
Riasy hnedé 1410
Riasy zelené 1411
Ribezle 1370
Riboflavin 862, 1337
Rigor mortis 940
Ristretto 1405
Rizika konzumacie obilnin 1291
Robusta 1404
Rod bifidobacterium 832
Rod Homo 798
Rod lactobacillus 831
Rod pediococcus 750
Rostenka 840
Rovnovaha acidobazicka 1334
Rozdelenie kyslomliecnych vyrobkov 1093
Rozdelenie syrov 1160
Rozklad aminokyselin 820
Rozklad peptidov 820
Rozklad proteinov enzymami 819
RozliSenie peptidov od proteinov ~ 819
Rozmarin 1399
Rozmazand mozaika 827
Rozpustnost lipidov 1063
Rozpustadla 1063
Rozvoj vyroby mlieka 1253

Rézne spdsoby osetrenia povrchu syra 1138
Rubnerov zékon limitnej aminokyseliny 822

Rutin 1295, 1339
Ryby 961-963
Ryby biele 962
Ryby tuéné 962
Rydzik pravy 1408
Rydzik surovickovy 1408
Rychle fermentujuce tartovacie kultary 823
Rychlost chladenia 1122
Rychlost pradenia vzduchu 826
Ryia 1288, 1299
Sadlo surové 843
Sacharidové prisady 860
Sacharidy 811, 847, 1280, 1336



Sacharidy obilného zrna 1280

Sacharidy strukovin 1305
Sacharidy v hubach 1407
Salamové narezy 788
Salamy a klobasy 779
Salmonella 834, 955
Salmonel6za 834, 955
Sarkoplazmatické bielkoviny 845
Secudnske korenie 1399
Sekundarna $truktira proteinov 818
Selén 1185, 1337
Semena strukovin 1301
Semolina 1288
Senné vajcia 924
Senzorické vlastnosti syrov 1113
Senzorové proteiny 817
Separacia zloziek mlieka 1059
Sérovy albumin 1025
Shank 840
Shigella 834
Schvalovacie ¢islo bitinkov 843
Schvalovacie ¢islo rozrabkdrne 843
Sinice 1411
Sira (S) 1337
Siricitany 864
Skladovanie hovddzieho masa 854
Skladovanie chladiarenské 889
Skladovanie jato¢nej hydiny 951
Skladovanie polotovarov 784
Skladovanie vajec v chladiarnach 928
Skladovanie zeleniny 1344
Skladovany kozi syr 1112
Skladovany ov¢i syr 1112
Skleroproteiny 816
Skupina srvatkovych proteinov 1024
Skupiny mésa 842
Skvapalfiovanie ovocia a zeleniny 1384
Slad 1295-97
Slad svetly 1295
Sladka zincica 1134
Sladké zemiaky 1360
Sladové kavy 1406
Sladovnicky ja¢men 1296
Slady $pecialne 1295
Slanina udena 878, 880
Slepadie maso 941
Sliepky 935
Slivky 1370
Slivky susené 1382
Slovenska bryndza 1130, 1144
Slovenska parenica 1150

Slovenskeé syrarstvo 1138

Slovenski veeldr - spis 1365
S-methylmethionin 1338
Smotanova kultira 1086
Smotanové syry 1114
Smotany 1204
Smreky 1408
Sodik 1174, 1180, 1337
Séja 1108
Sojova omacka 1402
Sojovy protein 857
Sol a soliace zmesi 856
Sol bylinkova 1402
Sol cesnakova 1402
Sol cibulova 1402
Sol hubova 1402
Sol korenend 1402
Sol zelerova 1402
Solené masa 876
Solené masové vyrobky 778
Solené mésové vyrobky 823
Solenie 878
Soli 1192
Soli taviace 1122
Speck 879
Spodny 4l (silverside) 839
Spojka 773
Spolo¢ensky vyznam opelovatov 1262
Spolo¢né jadro 1098
Spotreba laktozy 1106
Spdsob ustajnenia 910
Spdsoby rozkladu aminokyselin 821
Spdsoby upravy zeleniny 1346
Spracovani obilia na slad a pivo 1294
Spracovania hovidzieho mésa 854

Spracovanie dolezitych obilnin 1296
Spracovanie hlavnych obilnin 1283

Spracovanie koagulatu 1091
Spracovanie koagulatu 1091
Spracovanie konzumnych vajec 927
Spracovanie mlieka 990
Spracovanie olejnin 1317
Spracovanie ov¢ieho mlieka 1124
Spracovanie ovocia 1380
Spracovanie polotovarov 784
Spracovanie strukovin 1292
Spracovanie syreniny 1126
Spracovanie zeleniny 1342
Srvatka 1122, 1247-48
Srvatkové syry 1112, 1116
Srvatkovy syr 1112, 1116
B-laktoglobulin 1024-25
Stabilizatory 865

Staphylococcus

Starnutie traviaceho traktu

Steatdza pecene
Stehno bez kosti
Sterilizacia mlieka
Sterilizovana zelenina

835
1100
949
839
1010
1347

Sterilizované vyrobky z jedlych hub 1409

Steroly
Stigma

1418
897

Stimulacia sliznicnej imunity hostitela 1084
Stimuldcia systémovej imunity hostitela 1084

Stopové prvky
Strategicka zona
Stredny typ morky
Streptococcaceae

Streptococcus thermophilus

Stromatické bielkoviny
Strithanka

Strukoviny

Sucasnost zeleninarstva
Sudovany syr

Sudovka

Surové sadlo

Su$end zelenina
Susené Ceresne a visne
Susené hrozno

Susené huby

Susené jablka a hrusky
Susené kultary

Su$ené marhule
Susené masa

Susené mlieko

Sudené obilné kase
Susené ovocné placky
Susené slivky

Susené $ipky
Susenicka ostiepkova
Su$enie na slnku
Susenie ovocia

Susenie v domécich rirach
Susenie v skrinovej susiarni

Susenie vaje¢nej hmoty
Svetly slad
Svieckova

Symptomy intolerancie laktozy

Synbiotika

Synergicky efekt opelovacov

Syr ementalského typu
Syr karpatsky

Syr klenovecky

Syr kozi Cerstvy

Syr kozi hrudkovy

743,762, 1173

1030
896
750

1087
846
860

1310

1323

1143

1143
843

1347

1382

1383

1409

1381

1089

1382
873

1122

1290

1383

1382

1382

1135

1381

1380

1381

1381
929

1295
840
829

750, 831

1261
1215
1134
1156
1137

1112, 1137



Syr kozi skladovany 1112
Syr nezrejuci 1112
Syr ovei hrudkovy 1112, 1125
Syr ov¢i skladovany 1112
Syr pareny 1112, 1115
Syr plesiiovy 1112
Syr Sala§ 1135
Syr srvatkovy 1112,1116
Syr sudovany 1143
Syr toporecky 1134
Syr urda 1134
Syr Urda 1134
Syr zrejuci 1112
Syrarstvo 1138
Syrec klenovecky 1133, 1154-56
Syrenie mlieka 1126
Syrové vyrobky 1112
Syry 1111
Syry Cerstvé 1113
Syry eidamského typu 1115
Syry hrudkové 1114
Syry ochutené 1137
Syry parené 1115-17
Syry plesniové 1115
Syry polomékké 1115
Syry s bielou plesiiou 1114
Syry s koreninami 1137
Syry s mazovou kulturou 1114
Syry smotanové 1114
Syry srvatkové 1112, 1116
Syry tavené blokové 1122
Syry tvrdé 1116
Syry v solnom néleve 1115
Syry vyrobené kyslym zraZzanim 1116
Syry zrejlice pod mazom 1138
Systematika rias 1410
Safran 1399
Sal spodny (silverside) 839
Salét hldvkovy 1355
Salét polny 1356
Saléty surové 1361
Salvia 1399
Sedivenie vyrobkov v ndreze 827
Sii-take 1409
Sipky susené 1382
Skorica 1399
Skrob 860, 1280, 1312, 1315
Skrupina (testa) 909
Spalda - psenica 1293
Spargla 1360
Specidlne vyrobky z obilnin 1289

Specificnost polnohospodarskeho

vjrobku 1141
Specifi¢nost potraviny 1141
Spenit novozélandsky 1356
Spenit siaty 1356
Spicka (rumpsteak) 839
Stadia laktacie 1013, 1021
Standardizécia mlicka 1090
Startovacie kultary 751,823
Startovacie kultury fermentovanych

vyrobkov 823
Startovacie kultiry v masovej vyrobe 822
Stavelova kyselina 1336
Stavy a koktaily 1362
Stiav zghradny 1356

Struktira masovych vyrobkov 772

Struktdra mlie¢nych lipidov 1062
Struktara proteinov 817
Struktdra zveriny 960
Struktdrne proteiny 817,1022

Struktury ohybové sekunddrne 818
Struktary sekunddrne nepravidelné ~ 818

Stvorbocik rozlozity 1356
Sumivy kefir 1092
Sunka 3pecial 879
Sunka $tandard 879
Sunka vyberova 879
Tabasco 1402
Tavené ovcie syry 1135
Tavené syrové vyrobky 1111
Tavené syry 1112, 1116
Taveni Cerstvého syra 1121
Tavenie 1121
Taviace soli 1121

Technolégia pripravy pokrmov 793
Technolégia spracovania hydiny 951

Technoldgia vyroby fermentovanych
vyrobkov 823

Technoldgia vyroby ovocnych stiav 1383
Technoldgia vyroby tavenych syrov 1120
Technologia vyroby tekutych kultar 1089
Technoldgia vyroby zeleninovych §tiav 1383
Technologické procesy pri vyrobe bryndze 1129
Technologicky postup vyroby bryndze: 1131
Technologicky proces vyroby

mésovej konzervy 881
Technologicky proces vyroby méasovych

vyrobkov 869

Technoldgie oSetrenia mlieka 1005
Technologie syrov 1113
Tekvice ( cucurbita pepol.) 1358
Tenderizované mésa 782

Tenderloin 840
Tepelna uprava masa 794
Tepelne opracované a susené méso 869
Tepelne opracované slaniny 878

Tepelné opracovanie 867, 878, 889

Tepelne spracovana zelenina 1361
Teplota prostredia 901
Teplota tavenia 1122
Teplota vzduchu 826
Terapeuticka funkcia zdhrady 1335
Terapia hepatalnej encefalopatie 1242
Terapia hepatalnej encelopatie 1164

Terapia reumatoidnej artritidy 1164, 1242

Tercidlna $truktura proteinov 1022
Tercidrna Struktura proteinov 818
Termizované druhy bryndze 1135
Termorezistentné baktérie 999
Thiamin 1337, 1667
Tiamin 1337, 1667
Tiokyanaty 1339
Tioly 1339
Tlakova metdda 1404
Tokoferol 1338
Topinambur 1360
Toporecky syr 1134
Toxiny v hubach 1408
Tradi¢né $peciality z ovcicho mlieka 1132
Trans mastné kyseliny 1071
Transportné proteiny 817
Traviaci ucinok zeleniny 1334
Trh s mliekom 986
Triedenie syrov 1112, 1131
Triglyceridy (TAG) 1208
Tritikale 1288
Trvanlivé mésové vyrobky 869
Trvanlivé pe¢ivo 1287
Trvanlivé tepelne neopracované

masové vyrobky 870
Trvanlivé tepelne opracované

masové vyrobky 869
Trvanlivost mikrobialnych kultar 1089
Tucné ryby 962
Tuk hydinovy 939
Tuk mlie¢ny 1048
Tukové gulocky 1078
Tuky 811,905, 1278
Tuky pokrmové 1319
Tuky strukovin 1307
Tuky tekuté jedlé emulgované 1319
Tumory 1244
Turecka kava 1404
Tvarohy 1114



Tvarované mdsa 782
Tvorba kosti 1197
Tvorba miciel 1064
Tvorba peny 918
Tvorba steatozy 949
Tvorba vajca 897
Tvrdé syry 1116
Ubichinol 1173
Utinky antialergické 1164

Utinky imunomodula¢né 1164
Utinky karcinogénnych
mikroorganizmov 828
Utinky lieciv na zlozenie
¢revnej mikroflory 1098
Utinky mlieka na zdravotny stav 1229

Utinky spotreby bravcového masa 808

Utinok probiotik 749, 1084
Udené slanina 878, 880
Udenie 824

Udrznost masovych vyrobkov 776
Uhorky 1358
Uhynuté zvieratd 953

Uchovanie antioxida¢nej aktivity
po konzervovani

Uchovec bazovy

1346
1409

Uloha kyslomlie¢nych baktérii
1106

Uloha véiel v potravinovom refazci 1259

Uloha zeleniny v prevencii 1333

Uprava a pouzitie surovej zeleniny 1360

Uprava foie gras 948
Upravené proteiny 817
Upravy zeleniny 1346
Uvoltiovanie CO, 916
V tuku rozpustné nutrienty 1064
Vady trvanlivych mésovych vyrobkov 827
Vady vajec 922
Vajce ako funk¢na potravina 919
Vajce ako potravina 918
Vajcia dvojzitkové 923
Vajcia kacice domacej 935
Vajcia konzumné 918
Vajcia kvality ,,a“ 927
Vajcia kyslé 924
Vajcia perlicky domacej 934
Vajcia prepelice japonskej 933
Vajcia rdznych druhov hydiny 933
Vajcia senné 924
Vajcia velké jednozltkové 923
Vajcovod 898

Vaje¢niky 897

Vajecny vyrobok 932

Valéek 839
Valerianka polna 1356
Vanad (V) 1190
Vanilka 1399
Vapnik 1175, 1336
Vapnik a oblickové kamene 1178
Varena zelenina 1361
Varené médsové vyrobky 787, 871, 888
Varenie mésa vo vode 794
Varenie pod tlakom 1302
Veela medonosna 1260-62
Veeli jed 1275
Veeli vosk 1272
Vegeta 1403
Velké plece 839
Velky orech (thick flank) 839
Veverica 841
Vinany sodné a draselné 864
Vinny ocot 1402
Viskozita 912
Viéne 1369
Visne susené 1382
Vitagény 1338
Vitamin A 1170
Vitamin Bl 1167, 1337
Vitamin B12 1030, 1169
Vitamin B15 1338
Vitamin B2 1030, 1168, 1337
Vitamin B3 1168
Vitamin B5 1168, 1337
Vitamin B6 1168
Vitamin B7 - niacin 1337
Vitamin B9 - folacin 1337
Vitamin C 1169
vitamin D 1030
Vitamin E 1172
Vitamin H 1169
Vitamin K 1172
Vitamin K - fylochinon 1338
Vitamin P 1338

Vitaminy 741, 762, 766,811, 847, 972,
1283, 1313, 1337, 1417

Vitaminy (tab.) 742
Vitaminy a stopové prvky 811
Vitaminy bioaktivne 1207

Vitaminy obilného zrna 1283
Vitaminy rozpustné v tukoch 1166, 1170

Vitaminy rozpustné vo vode 1166
vitaminy v hubach 1407
Vitaminy v strukovinach 1308
Vitasko 1402

Vitis vinifera L 1383
Vlaknina 1281, 1294
Vlaknina a pektin 1336
Vlaknité proteiny 818
Vlaknitost 827
Vlastnosti korenin 1395
Vlastnosti mliekarenskych kultir 1081
Vlhkost vzduchu 826
Vlocky obilné 1290
Vniitorné faktory 826
Voda 968, 1122, 1312, 1335
Voda v hubach 1407
Vodna hydina 893
Voliérovy chov 936
Volne Zijlica zver 866
Vonkajsi riedky bielok 908
Vona syra 1137
Vplyv glutamatu sodného 812

Vplyv masovych vyrobkov na zdravie 811
Vplyv probiotik na ludsky organizmus 828

Vplyv tepelnej tpravy mlieka 1001
Vplyv véely medonosnej 1261
Vplyv vykrmu a genotypu na kvalitu
mésa hydiny 946
Vrasnenie obalov na povrchu salam 827
Vrchny §4l (topside) 839
Vstrebavanie v tuku rozpustnych
nutrientov 1064
Vseobecné ucinky zeleniny 1335
Vyber mlieka 1090
Vykrm brojlerovych husi 948
Vykrm husi 948
Vykrm kacic 947
Vykrm kur¢iat 946
Vykrm mésovych jatocnych husi 948
Vykrm moriek 947
Vykrm peceniovych husi 948
Vykrvenie zvierat 953
Vykrveniu jato¢nej hydiny 956
Vyprazana zelenina 1362
VyprdZanie 795
Vyroba bryndze 1131, 1140
Vyroba fermentovanych vjrobkov 823, 1081
Vyroba chleba a peciva 1284
Vyroba kravskej hrudky 1140
Vyroba mrkvovej $tavy 1383
Vyroba ovcieho syra 1125, 1140
Vyroba ovocnych natierok 1385
Vyroba ovocnych §tiav 1385
Vyroba pektinu 1387
Vyroba pektinu z jablénych vyliskov 1387
Vyroba platkovych syrov 1122



Vyroba raj¢iakovej §tavy 1383
Vyroba §tiav s ovocnou dreniou 1383
Vyroba zeleninovej $tavy 1384
Vyrobky expandované 1287
Vyrobky kyslomlie¢ne 1093, 1124
Vyrobky z hab 1409
Vyrobky z jedlych hub sterilizované 1409
Vyrobky z obilnin 1289
Vyrobky z tukov a olejov 1319
Vyrobky zo zemiakov 1314
Vysekové mdso 843
Vysoka rostenka bez kosti 840
Vyska bielka 912

Vyuzitelna ¢ast zemiakovej hluzy 1311

Vyuzitie doleZitych obilnin 1296
Vyuzitie medu pri liecbe 1268
Vyuzitie minoritnych obilnin 1293
VyvéZzend strava 879
Vyvoj mliekarstva 1109

Vyvoj produkcie zeleniny na SR (Tab.) 1322
Vyznam hlienu v gastrointestindlnom

trakte 1198
Vyznam jednotlivych druhov
mdsa vo vyZive 807

Vyznam mlieka a mliecnych baktérii 1233
Vyznam mlieka a tuku pre zdravie 1145
Vyznam pestovania jablon{ a hrusiek 1388

Vyzretie syra 1121
Vyziva a ochorenia GIT 1100
Vyzivna hodnota vajec 918
Vyzivové hodnota mlieénych lipidov 1062
VyZivové proteiny 817
Woagyou 760
Wolfov zakon 822
Worcestrova omacka 1402
Yovis 1108
Z.akaleny bielok 924
Zakladné osetrenie mlieka 1005
Zakladné pochutiny: 1402
Z4kladné typy CMK 1086
Zakon limitnej aminokyseliny 822
Zikvas 1277
Zakysavanie 1091
Zapalové ¢revné ochorenia 1241
Zaparenie mdsa 838
Zaplesnenie povrchové 827
Zarodok - klicok 1280

Zarucené tradiéné $peciality (ZTS) 886
Zasobné proteiny 817
Zazvor 1397
Zberové plochy zeleniny v ha (obr.) 1324

Zdravé mastné kyseliny 1148
Zdravé starnutie 1096
Zdravotné poziadavky na surové
mlieko 992
Zdravotny stav dojnice 1021
Zelend hniloba 924
Zelené riasy 1411
Zelené viiate 1400
Zelenina 1328, 1359-62
Zelenina dusend a zapekand 1362
Zelenina semenna 1359
Zelenina strukova 1359
Zelenina v soli a cukre 1347
Zeleninarstvo 1327
Zeleninové népoje 1348
Zeleninové pyré 1348, 1362
Zeleninové $tavy 1384
Zeleninové tabletky 1349
Zeler 1354, 1356
Zelerova sol 1402
Zelerova viat 1400
Zelinkar - spis 1365
Zemiaky 1310
Zimna bryndza 1130, 1143
Zinok 1046, 1184, 1256, 1337
Zlomeniny 953
ZloZenie brav¢ového misa (tab.) 764
Zlozenie hovadzieho masa 844
Zlozenie hovadzieho mésa (tab.) 742
Zlozenie hub 1407
Zlozenie mastnych kyselin (tab.) 742
Zlozenie mésovych vyrobkov 772

Zlozenie mliecnych lipidov 1062, 1065

Zlozenie mlieka koz 1051
ZloZenie potravy 1106
Zlozenie rybieho mésa 967
Zlozenie zeleniny 1335
Zlozenie zemiakovej hluzy 1312
Zlozky kyslomlie¢nych vyrobkov 1095
Zlozky mlieka 1008, 1210
Zliceniny rozpustné v tukoch 1210
Zmena farby povrchu tela 954
Zmeny ¢revnej mikroflory 1101
Zmeny pocas zrenia 825
Zmeny v mikrobidlnej aktivite 1099
Zmeny v zlozeni ¢revnej mikroflory 1097
Zmes korenia do gulasov 1400
Zmes korenia na grilovanie 1401
Zmes korenia na pizzu 1401
Zmes korenia na ragl 1401
Zmes korenia na $tava k masu 1403
Zmes na pripravu zveriny 1400

Zmiernenie symptomov
intolerancie laktozy

Zmie$ané medy

ZniZenie t¢inku karcinogénnych
mikroorganizmov

Zoonozy

Zrecia funkcia

Zrejlci syr

Zrenie hrudkového syra

Zrenie masa

Zrenie zveriny

Zrno obilnin

Zver volne Zijuca

Zyerina vo vyZzive

-

Zelezo

Zerucha siata

Zingica

Zinica kysla

Zin¢ica sladk4

Zivé jadré v polotovaroch

Ziviny esenciélne

Zivocisne protetny

Zivo&isny druh mésa

ZItopudny ucinok zeleniny

Zltok vajecny

OL-helix

a-laktalbumin

a,-kazein

a-kazein

P2-mikroglobulin
B-glukany
B-laktoglobulin

1046, 1182, 1256,

829
1267

828
955
1082
1112
1127
952
961
1280
866
958

1336
1357
1247
1134
1134

784
1080
821
842
1334
904

818
1247
1023
1023

1030
1294
1247





