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ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméfena na vyzivu kojencii a malych déti, vyrobu kojeneckych a dét-
skych vyziv a porovnani kojeneckych ovocnych vyziv, které se vyrabi z konvencnich a bio
surovin. Vyziva malych déti a kojenct je velmi diilezita a ovlivituje nejen zdravy rist a vyvoj
ditéte ale 1 zdravotni stav jedince v dospélosti.

Priimysloveé vyrabéna kojenecka a détska vyziva se uplatiuje pii vyzive déti stale Castéji.
Vyroba kojeneckych a détskych vyziv probihd podle prisnych hygienickych pravidel. Pouzi-

vaji se suroviny nejvyssi kvality, popft. 1 suroviny v bio kvalité.

Klicova slova: Vyziva, ptikrm, kojenecka vyziva, vyroba, suroviny, bio.

ABSTRACT

The thesis is focused on infants and young children nutrition, the production of baby food
and comparison of baby fruit food, which is produced from conventional and bio materials.
Nutrition of infants and small children is very important and affects not only the healthy
child growth and development as well as individual health status in adulthood.
Industrially produced baby food applies to children's diets with increasing frequency. Pro-
duction baby food is carried out under strict hygiene rules. Uses a top-quality raw materials,

respectively. the raw materials of bio quality.

Keywords: Nutrition, children's dish, baby food, production, raw materials, bio.
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UvVOD

Vyziva kojenct a malych déti je velmi diilezita. Na vhodné vyziveé zavisi zdravy riist a vyvoj
ditéte, ovlivituje 1 zdravi jedince v dospélosti a podmiiiuje vznik nemoci jako napt. diabetes
mellitus nebo hypertenze. Rizikovymi faktory pii vyzivé kojencii je nedostatecné kojeni a
brzké zavadéni prikrmi. Vyzivu kojenclh mizZzeme rozdélit na 3 obdobi. Jednotliva obdobi
jsou urcovana funkcni schopnosti zaZivaciho ustroji ditéte, psychomotorickym vyvojem a
funk¢éni schopnosti ledvin. Prvni obdobi je vyhradné mlécné a dité je pIné¢ kojeno. Ve dru-
hém obdobi dit¢ dostdva k matetskému mléku kasSovité¢ ptikrmy. Ve tfetim obdobi je do
jidelni¢ku postupné zatazovana upravend strava dospélych vhodna pro dité. Piikrmovani by
mélo zacit v dobé&, kdy uz nemiiZze potiebnou energii k rlstu ditéti zajistit jen kojeni. Jako
piikrmy se nejdiive détem podavaji jednodruhové, pozdéji vicedruhové zeleninové a ovocné
pyré, tepve pozdéji se do stravy zatazuji dalsi slozky jako maso, té€stoviny, krupice, mlécné
vyrobky. Tyto ptikrmy si bud’ matky ptipravuji doma, popt. si mohou zakoupit primyslové
vyroben¢ kojenecké a détské vyzivy.

Komer¢né vyrabéna kojenecka vyziva ziskala na nasem trhu pevné misto. U primyslove
vyrabénych kojeneckych vyziv je zajisténa hygienickd nezdvadnost diky pfisnym hygienic-
kym normdm a obsahuje standartni obsah zivin. Tyto podminky se pifi domaci piipraveé
piikrmi nedaji vzdy zarucit. Navic primyslové vyrobky musi vyhovovat pozadavkiim na
sloZeni, musi byt mikrobiologicky 1 chemicky nezdvadné a musi odpovidat platné legislative.
Pro vyrobu kojeneckych a détskych vyziv se pouzivaji suroviny nejvyssi kvality, vhodné
odriidy a v posledni dobé se zacaly vyrabét 1 v bio kvalité. V biosurovindch se ocekava nizsi
obsah chemickych latek, jako jsou dusi¢nany nebo rezidua pesticidii. Navic pii vyrobé bio-
produktli se nesmi pouzivat uméla barviva, aromata a konzervanty a 95% surovin musi po-

chézet z bio surovin.
Pti vyrobé kojeneckych vyziv je velmi dalezité zajistit, aby vyrobky byly zdravotné neza-
vadné. Proto se dikladné kontroluje jak vstupni surovina, samotny vyrobni proces, tak ho-

tovy vyrobek, ktery se hodnoti senzoricky a provadi se mikrobiologicky a chemicky rozbor.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

I. TEORETICKA CAST
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1 VYZIVA KOJENCU A MALYCH DETI

Vyziva matky v te€hotenstvi a vyziva kojence od narozeni ma velmi vyznamny vliv nejenom
na zdravy rist a vyvoj ditéte, ale 1 na zdravi ¢loveéka v dospélosti. Vyziva ma nemalé souvis-
losti se vznikem nemoci v pozdéjSim véku, jako jsou diabetes mellitus, obezita nebo hyper-
tenze. Nedostatecné kojeni a neadekvatni zavadéni piikrmd jsou rizikovymi faktory pro
vyS$i kojeneckou mortalitu, socialni, intelektualni a psychomotoricky vyvoj ditéte. Vyznam
vyZivy v kojeneckém a détském véku potvrzuje 1 to, ze Sv€tova zdravotnickd organizace a
UNICEF vypracovaly spole¢n¢ v roce 2002 strategii nazvanou Globalni strategie vyzivy
kojenci a malych déti. Cilem strategie je snizit vyskyt podvyzivy v rozvojovych zemich,

ale 1 ovlivnit rostouci pandemii obezity ve vyspélych zemich svéta [1,2].

Na podkladu této strategie vypracovala Svétova zdravotnicka organizace doporuceni o vy-

zivé malych déti v 10 bodech:

1. Kojit vyluéné (tj. bez ptidavku jinych tekutin nebo potravin nez je mateiské mi¢ko)
do 6 mésict véku ditéte. Prikrm zacit podavat od ukoncenych Sesti mésicti pi1 po-
kracujicim kojeni.

2. Pokracovat v ¢astém kojeni podle potieby ditéte do dvou let véku ditéte nebo déle.

3. Citlivé reagovat na potteby ditéte pti krmeni.

4. Zachovéavat spravnou hygienu a zachazeni s potravinami.

5. V ukonenych 6 mésicich véku ditéte zacit s ptidavkem malého mnozZstvi jidla a

s vékem ditéte toto mnozstvi zvySovat. Sou€asné udrzovat Casté kojeni.

6. S rastem ditéte by se méla zvySovat postupné konzistence a riznorodost nabizené

stravy podle potteb a schopnosti ditéte.

7. S postupujicim vé€kem ditéte zvySovat 1 denni frekvenci poddvani piikrmu. Vhodny
pocet jidel zéalezi na energetické hustoté stravy a obvyklém mnoZzstvi jidla podava-
ném ditéti pti kazdém krmeni.

8. Podavat ditéti pestrou stravu k zajisténi ptijmu vSech potiebnych zivin.

9. Pouzivat pro matku a dité v ptipad¢ potteby dopliky vitamini a minerali nebo obo-

hacené potraviny.
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10. Beéhem onemocnéni ditéte zvysit podavani tekutin, Castéji kojit a povzbuzovat dité
ke konzumaci mékkeé, pestré a lakavé stravy. Po uzdraveni davat ditéti jidlo Castéji

nez obvykle a povzbuzovat ho k jidlu [2].

Strava doporucend pro vyzivu kojenct a malych déti nejen dodava ziviny potiebné pro rist
a normalni fyziologické funkce, ale je také soucasti vztahu mezi matkou a ditétem. Vyzivo-
vé chovani je tieba vidét jako komplex zahrnujici koordinaci vyvoje motorického, poznava-

ciho, socialniho a emocialniho [2].

1.1 Vyziva podle véku ditéte

Vyzivu kojence lze rozd€lit na tii obdobi, kterd do sebe postupné prechazeji, kazdé z nich
trva piiblizné¢ 4 — 6 mésict. Prvni obdobi je vyhradné¢ mlécné, kdy je dité pln¢ kojeno nebo
dostava vyrobek mléné kojenecké vyzivy — pocatecni mléko. Druhé obdobi je prechodné
obdobi, béhem kterého dité dostava k matetskému mléku nebo k mléku umélé vyzivy kaso-
vité piikrmy upravené pro tento vék. Ve tfetim obdobi smiSené stravy je postupné zatrazo-
vana do jidelnicku upravena strava dospclych vhodna pro dité. Jednotlivd obdobi nejsou
urcovéna jen funkéni schopnosti zazivaciho traktu ditéte, ale rovnéz jeho psychomotoric-

kym vyvojem a funk¢ni schopnosti ledvin [3].

1.1.1 Milécna vyZiva kojencii (0-6 mésicii)

V obdobi po narozeni ditéte je jedinym zdrojem vyzivy matetské mléko, u nekojeného ditéte
se vyuziva nahrazky matefského mléka - mléko pocatecni. Matetské mléko zajist'uje zdravy
rust a vyvoj ditéte. Obsahuje zivé buiiky a imunologicky aktivni protilatky, které poskytuji
narozenému ditéti obranyschopnost. Navic kojeni béhem prvnich 4-6 mésicii Zivota reduku-
je riziko vzniku alergickych onemocnéni a mélo by byt preferovano jako optimalni zptsob
vyzivy. Vyhradné mlééné obdobi u prospivajiciho kojence by mélo trvat asi 6 mésict.
Mnozstvi vypitého mléka by mélo odpovidat 1/6 hmotnosti ditéte, tj. 150-180 ml/kg/den
[2,4,5,6].

SloZeni matetského mléka a mléka kravského, ze kterého se pocatecni mléko vyrabi, je roz-
dilné. Proto je snahou vyrobci nadhradni mlécné vyZivy se co nejvice slozenim piibliZit ma-
tefskému mléku. Matefské mléko obsahuje méné bilkovin a vice sacharidii, mén¢ mineral-

nich latek, vapniku. Nizky obsah bilkovin odpovidd omezenym schopnostem netplné vyvi-
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nutych ledvin kojence. Zastoupeni kaseinu mezi mléénymi bilkovinami je v matefském mléce
vyrazn€ niz§i. Matefské mléko ma ve srovnani s kravskym vice esencidlnich vySSich mast-
nych kyselin, vitamini A, C, E, ale mén¢ vitamini B a D. Déle obsahuje fadu hormont a
rustovych faktor: hormony §titné zlazy, estrogeny, kortisol, insulin, somatotropin a dalsi,
které piispivaji k vyvoji sttevniho traktu kojence. Srovnani matetského a kravského mléka

je uvedeno v tab. 1 [2,4,5,6].

Pti vyrobé piipravkia umélé kojenecké vyzivy z kravského mléka se musi pomoci bilkovin
syrovatky snizit podil kaseinu, zvysit podil laktézy a ¢ast mlééného tuku se nahrazuje rost-
linnym olejem. Takovymi vyrobky jsou napt. Feminar nebo Sunar, které jsou navic fortifi-

kovany zelezem [1,2,4,5,6,7].

Tab. 1: Srovnani materskeho a kravského miléka [8]

Hitr Zralé m’atef'ské Kravské mléko
mléko

energie (kJ) 620 627
bilkoviny (g) 8,9 32
kasein (g) 2,5 26
syrovatka (g) 7 6,7
tuk (g) 32 35
sacharidy (g) 74 46
mineralni latky (g) 2,1 7

vapnik (mg) 1200 280

1.1.2 Pokracdovaci vyZiva kejencii a batolat (6-12 mésic)

Pokracovaci kojeneckd vyziva (pokracovaci mléko) je urcena pro kojence od ukonceného 6.
meésice do ukoncené¢ho 12. mésice véku. Nekryje kompletné nutri¢ni potteby ditéte, ale mi-
ze byt vhodna pro obdobi, kdy je soucésti smiSené¢ kojenecké stravy. Vyznam podévani
mlék spociva v obohaceni zelezem, jodem a zinkem. Doporuceno je obohacovani o vitaminy
A, D, E, C. V poslednich letech mnozi vyrobci kojenecké stravy zavedli na trh mléka pro
vyzivu batolat. Jedna se o plnotu¢né kravské mléko se snizenym obsahem bilkovin, fortifi-
kované zelezem, stopovymi prvky a vitaminy. Nutnost podavani téchto produktli nebyla

zatim jednoznacné védecky prokdzana [2,4,6].
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1.1.3 Kaojenecka vyZiva a vyZiva batolat (cca od 6. mésice)

K matetfskému mléku nebo k mléku pocatecnimu se zainaji mezi 4. a 6. mésicem véku,
v zavislosti na psychomotorickém vyvoji kojence, ptidavat kasovité piikrmy. Pfikrmem se
oznacuji nemlécné a nékteré z mléka pripravené dopliky, které se pridavaji do stravy kojen-
ce. Vhodné ptikrmovani by mélo zacit v dob¢, kdy je potieba energie ditéte vyssi, nez miize
poskytnout vylu¢né a Casté kojeni. Pikrm navic poskytuje dostatek energie, bilkovin a mik-
ronutrientl k naplnéni vyzivové potteby rostouciho ditéte [2,6,9,10,11].

Zazivaci soustava kojence neni do sedmnacti tydnti tydnt Zivota zrala na to, aby vstifebavala
piikrm, zbyte¢né se aktivuje a zatézuje imunitni systém v dobé€, kdy jesté neni zraly. Reakci
na tuto zatéz mize byt — po kratsi ¢1 del§i dobé — spusténi vrozenych skloni k alergii. Zave-
deni piikrma pfed ukonfenym 4. mésicem byva spojeno také s rizikem vdechnuti stravy,
vyS$$i propustnosti sttevniho traktu a hrozi nebezpeci nedostate¢ného piijmu mlécné stravy.
Naopak pozdni zavedeni ptikrmu je spojeno s problémy jako odmitdni stravy a nedostatec-
nym pokrytim nutri¢nich potfeb ditéte (energie, bilkovin, Zeleza a zinku). Vzhledem
k podavani ptikrmu 1zickou je nutné, aby dité pfi zavadéni ptikrmi dokdzalo sedét samo
nebo s oporou, otevrit usta, kdyz vidi 1zicku, poté podané sousto polknout a nevytlacit ja-

zykem zpét [2,3, 3,6,10,11].

Prvni ptikrmy by mély byt lehce stravitelné a nedrazdivé. Jako prvni typ piikrmu se nejcas-
téji zavadi jednodruhova zeleninova kase ¢i hladké pyré (z mrkve, brokolice, kvétaku, cuke-
ty, kedlubny), nasledovana vicedruhovou zeleninovou kasi (ptfidavek bramboru k zelenin¢) a
ovocnym pyré (z jablek nebo bananu, hruSek). Dale se pfidavd masozeleninovy piikrm
(kombinace zeleniny a masa — kuteci, krali¢i, kruti, teleci, pozdéji vepirové a mladé hoveézi).
Od 9. mésice se mize ditéti podavat 1 syrova zelenina, téstoviny, ryze a cerealie, které pod-
poruji Zvykani. Od 10. — 12. mésice se mohou zatradit mlécné vyrobky, napf. jogurty. Ditéti
je mozné podavat piikrm piipraveny v domacich podminkidch nebo komeréné vyrabény,

oznacovany vétSinou jako kejenecka vyziva [4,6,10,11,12].

Ptikrmy se do jednoho roku ditéte nesoli, nedoslazuji a nemély by byt kofenéné. Piikrm
byva zdrojem vice nez 90% piijmu Zeleza kojeného ditéte, a proto by mél obsahovat dosta-
tecné mnozstvi biologicky dostupného zeleza (maso). Po ukoneném 6. mésici se mize za-

vadeét 1 strava obsahujici oves, pSenici, pohanku, jeCmen a rostlinny olej. Od roku 2005 je ale
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dle nazoru fady odbornikii vhodné odsunout zavedeni lepku do stravy az na konec 1. roku
zivota ditéte, a to 1 u zdravych déti, tj. u déti bez alergické dispozice. Pokud dité za¢ne jist
lepek az v dobé¢, kdy je jeho travici trakt dostate¢né zraly, je nebezpeci nepiiznivych reakci
(at’ okamzitych nebo dlouhodobych) podpstatné mensi [4,6,7,13,14].

V Sesti mésicich véku muze dité jist pyré a kasovitou stavu. Do osmi mésict je vétSina déti
schopna jist také ,,jidlo do ruky*, kterym se krmi sami. Kolem 12. mésice jsou déti vétSinou

schopny jist stejny typ stravy jako rodina (tab. 2) [2,6].

Tab. 2 — Typ stravy v zavislosti na véku ditéte [5]

Vekditdte |, 1 5 1 3 | 4 | 5 | 6| 7| 8|9 | 10| |
(mésice)
Vekolva 0-4 mésice 4-6 mésicu 6-9 mésicu 9-12 mésicu
skupina
kojeni nebo
vyhradné mlééna pocatecni kojeni nebo pokracovaci mléko
Typ stravy | (kojeni nebo pocate¢ni mléko
mléko) nemlécéné | zeleninovy - masozeleninovy - ovocny -
prikrmy ovocné mléény prikrm - obilna kaSe
tekuta mixovana rozmackana rozmackand
§truktura ekuta s kousky
jidla
kojeni/lahev
Zpisob 1zicka
krmeni hrnic¢ek

jidlo do ruky

1.1.4 Kojenecké napoje

Pti vylucn€ mlécné vyzivé v prvnich 4-6 mésicich Zivota nepotiebuje zdravy kojenec zadny
pridavek tekutin. Vyjimkou jsou situace, kdy je dit€¢ nemocné a ma teplotu, pii ztraté chuti k
jidlu a silném poceni. Se zavedenim hutné;jSich ptikrmii do jidelnicku je relativni obsah vody
v jidle mensi. Od 10. mésice se proto doporucuje pravidelné dopliujici podéavani tekutin v
mnozstvi asi 200 ml denné, v horku 1 vice. NejlepSim pfidavkem tekutin je pitnad voda vhod-

na pro kojence [2].
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1.2 Vyzivové doporucené davky pro kojence a malé déti do dvou let

Vyzivova hodnota potravy je ddna obsahem energie, vody a péti druhti zivin: bilkovin, tuk,

sacharid, vitamind a mineralnich latek [2].

Potieba bilkovin pedstavuje zaklad vyzivy ditéte. Postupng klesa od cca 2 g.kg™ v détstvi,
1-1,5 gkg"' v dospivani, na 0,8-1,0 g.kg" v dospélosti. Bilkoviny by nemély pievysovat
15% denniho energetického piivodu. Nadbytecny piivod bilkovin miize narusit harmonicky
rist, protoze je pti¢inou nerovnovahy ve vyzivé. Rovnéz opacény pfistup, omezeny piisun,
az uplné vylouceni produktt zivoc¢iSného pivodu (vegansky rezim), by mél byt vyloucen v
piipad¢ déti a mladeze. Predstavuje totiz riziko nedostatku piredevsim esencialnich aminoky-

selin, zeleza, vapniku a vitaminu By, [13].

Potieba tuki klesa z cca 6 g.kg” v prvnim roce Zivota na 1,5 g.kg” hmotnosti u 10-16 le-
tych déti. Vysoce energetické tuky by nemély ptfesahnout 30% denni energetické davky.
Spotieba tuka by méla byt upravena ve prospéch nenasycenych tukii (2/3 rostlinnych a 1/3
zivociSnych tuki). Rostlinné a rybi tuky zajiSt'uji ptisun esencialnich mastnych kyselin dile-

zitych pro metabolismus vitamint rozpustnych v tucich [13].

Potieba sacharidt ¢ini u déti cca 13-15 gkg”, zatimco u dospélych 5-7 g.kg™. Sacharidy by
mély predstavovat nejpodstatné;si slozku vyzivy a to 55-60% denni davky energie. Spotieba
cukri je ale obecné nevyvazena - prevazné déti konzumuji v nadmérném mnozstvi rafinova-
né cukry (sachar6za), které jsou pfi¢inou obezity a zubniho kazu. Spotieba rafinovaného

cukru nema piesdhnout 10% celkového energetického piijmu [13].

Spotieba tekutin by méla &init 120 mlkg” za den v raném véku, 35-40 mlLkg™ za den v do-
spélosti. Ztraty tekutin kolem 10% télesné vahy (napt. pfi zvraceni, priijmu) mohou byt pro

dit€ zavazné [13].

Vitaminy jsou nezbytné nutné pro zajisténi spravné funkce vSech organli. Nepiedstavuji
zdroj energie a maji nezastupitelnou tlohu pii metabolickych pfeménach, ristu a vyvoji dét-
ského organismu. DéEli se podle rozpustnosti. Vitaminy rozpustné v tucich jsou vitaminy D,
E, K, A. Vitaminy rozpustné ve vod¢ jsou vitamin C a vitaminy komplexu B: thiamin, ri-
boflavin, niacin, kyselina pantotenova, pyridoxin, kyselina listova, kyanokobalamin a biotin

[2,15].
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Mineralni latky jsou soucasti vSech télesnych tkani a tekutin. Maji nezastupitelnou tlohu pi1
pfenosu nervovych vzrucht, stahovani svalstva, zadrZovani dostatecného mnozstvi tekutin v
organismu a Stépeni Zivin, ovliviiuji produkei hormonil. RozliSuji se podle mnozstvi, v némz
je potiebujeme, na mineralni latky a stopové prvky. Mezi mineralni latky patii vapnik, fos-
for, sodik, draslik, hot¢ik a chlor. Pottebny denni pfijem odpovida fadove stovkam miligra-
mi az gramim. Stopové prvky jsou zelezo, zinek, meéd’, selen, jod, mangan, chrom, molyb-
den a fluor. Pottebny denni piijem se pohybuje fddov€ v miligramech nebo mikrogramech

[2,15].

Cilem vyzivovych doporuceni je sezndmeni vetejnosti se zasadami zdravé vyzivy. Vyzivoveé
doporucené davky jsou obecné formulovany pro zakladni vymezeni davek - urcené pro
praktickou potfebu a obsahujici 12 sledovanych faktori: energie (jak v kJ, tak 1 v kcal),
bilkoviny, tuky, sacharidy, kyselina linolova, vapnik, Zelezo, vitaminy A, B,, B,, C a E. Dale
byly formulovany pro doplitkové vymezeni davek - urené pro §irsi védeckovyzkumné
ucely a obsahujici dalSich 11 nutriénich faktor(: bilkoviny Zivocisné a rostlinné, vlaknina,
kyselina linolenova, hoicik, fosfor, zinek, vitaminy Bg, niacin, kyselina pantothenova a kyse-

lina listova [9].

Vyzivové doporucené davky se liSi podle zemi, ve kterych byly vytvofeny a jsou urceny
napft. pro hodnoceni spotieby potravin raznych populacnich skupin (piipadné jednotliveil)
nebo pro sestavovani stravovacich davek a jidelni¢kd pro skupiny (kolektivy déti
v ptedSkolnich a Skolnich zafizenich). Prvni Ceskoslovenské vyzivové doporucené davky
(VDD) byly formulovany jiz v roce 1954. Od té doby byly na zéklad¢ védeckych poznatki
sedmkrat zménény. Posledni navrh doporuéenych vyzivovych davek v Ceské republice byl
piijat v roce 1989 a je platny dodnes. Kazdé VDD se od téch piedchozich ponékud lisi,
protoze jsou do nich zapracovany vysledky védeckého poznani a vyzkumi. Posledni obecna
vyzivova doporuéeni pro Ceskou republiku byla formulovana Spoleénosti pro vyzivu po&at-
kem roku 2005 v materidlu nazvaném: Vyzivova doporuceni pro obyvatelstvo CR. Vyzivové

doporucené davky pro déti do 3 let jsou uvedeny v Ptiloze P I [2,9].

Pro stanoveni VDD pro malé déti se vétSinou pouziva rozmezi mezi hodnotami pro mladé
dospélé a hodnotami pro kojence, zaloZenymi na sloZeni matefského mléka. Potfeba nékte-
rych Zivin u déti je stanovena jako piijatelny piijem nebo jako pfijatelné rozmezi piijmu

[2,9].
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Vyzivova potieba donoSenych déti s normalni porodni hmotnosti miiZze byt obvykle pokryta
samotnym matefskym mlékem po dobu prvnich Sesti mésicii, pokud je matka v dobrém vy-
zivovém stavu. Za urcitych okolnosti ale miize mit vyluéné kojené dité nedostatek nékterych

mikronutrientd dfive nez v Sesti mésicich. Tyka se to Zeleza, zinku a n€kterych vitaminti [2].

Po ukonceném 6. mésici véku je stale obtizn&jsi pokryt vyzivovou potiebu déti pouze ma-
tefskym mlékem. Navic vétSina kojenct je v tomto v€ku vyvojové piipravena na piijem ji-
nych potravin. Kojeni ale zlistava vyznamnou soucasti vyzivy jesté¢ dlouho po 1. roce. Ve
véku 12-24 mésict poskytuje kojeni détem z industrializovanych zemi pii primérné tvorbé
matefského mléka 35% celkové potieby energie. Protoze matefské mléko ma, ve srovnani
s vétSinou piikrmi, relativné vysoky obsah tuku, je hlavnim zdrojem tukl a esencialnich
mastnych kyselin pro dité. Obsah tuku v matetském mléce ma navic zasadni vyznam pro
vyuziti karotent z ptikrml pfevazné rostlinného pivodu. Matetské mléko poskytuje 1 pod-
statné mnozstvi nékterych mikronutrient a bilkovin. Celkova potieba Zivin na 1 kg hmot-

nosti ditéte je uvedena v tab. 3 [2].

Priimérna denni potieba energie z piikrmi je u kojeného ditéte cca 540 kJ (130 kcal) v 6. -
8. mésici, 1300 kJ (310 kcal) v 9. -11. mésici véku a 2400 kJ 580 kcal) v 12. -23. mésici.
Nekojené dité pottebuje denné piiblizné 2500 kJ (600 kcal) za den v 6. -8. mésici, 2900 kJ
(700 kcal) za den v 9. -11. mésici a 3800 kJ (900 kcal) za den ve 12. -24. mé&sici. Potiebné
mnozstvi energie z piikrmu se v§ak miiZe liSit, pokud bude pfijem mléka jiny nez primérny

— matky vétSinou neznaji presné mnozstvi matefského mléka, které dité vypije [2].

Mnozstvi piikrmu, nutné k pokryti energetické pottreby ditéte, je zhruba 118-162 g za den
v 6. - 8. mésici, 282-387 g za den v 9. -11. mésici a 420-475 g za den ve 12. -23. mésici.
Mnozstvi stravy je ale individualni podle potieby kazdého ditéte a lisi se piijmem mateiské-
ho mléka a rzné ristové rychlosti. DéEti s vyssi aktivitou a déti zotavujici se z onemocnéni

mohou potiebovat vice energie, nez uvedend mnozstvi [2].

Tab. 3 - Potieba zZivin na 1 kg hmotnosti ditéte [8]
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Tez(lillgny E(Ill(il;ﬁ;e Blllzgmy Tuky (g) Sacl(lga)rldy

1-3 mésic 165-200 | 120-140 | 2,5-3,0 6,1-7,2 | 13,8-16,3
4-6 mésici 140 120 2,4 4,2-6,1 9,1-13,8
7-9 mésici 120 120 2 3,9-5,1 7,6-11,5
10-12 mésici 120 100 1,7 3.,4-5,1 7,7-11,6
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2 KOMERCNE VYRABENA KOJENECKA A DETSKA VYZIVA

Nahradni kojenecka vyziva, ktera se v CR vyrabi vice nez 70 let, nasla své pevné misto ve
vyzivé novorozencli a malych déti. Vyrobky kojenecké vyzivy musi odpovidat soucasnym
pozadavkiim na sloZeni a pfisnym hygienickym normam. Potraviny pro kojence a malé déti
musi projit slozitym procesem schvalovani Ceskou pediatrickou spoleénosti, Ministerstvem
zdravotnictvi a Ministerstvem zeméd¢lstvim. Vyrobky musi vyhovovat pozadavkiim na slo-
zeni a oznaceni, které jsou stanoveny ve vyhlaSce Ministerstva zdravotnictvi ¢. 54/2004 Sb.,
o potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zplsobu jejich pouZziti. Vyrobky musi dale
odpovidat zvlaStnim pozadavkiim na chemickou a mikrobiologickou nezavadnost. Nejsou
povoleny zadné chemické konzervacni latky, ptichuté nebo uméla barviva. Cely vyrobni
proces je kontrolovan. U vyrobce 1 v prodejni siti jsou vyrobky piedmétem kontroly ptislus-

nych ufada. Tato kontrola je ptisnéjsi nez u béznych potravin [2,16].

Skupina potravinaiského zboZi oznacovana jako ,.kojenecka a détskd vyziva* zahrnuje po-
travinaiské vyrobky, uzpiisobené pro stravovani kojencti a malych déti do dovrSeného véku
3 let (tzv. batolat). Jejich ucelem je jednak dat t€émto vé€kovym skupinam déti plnohodnot-
nou stravu, jednak usnadnit praci jejich matkam. Kojenecka vyziva se dé€li na suSenou (su-

Sena mléka, instantni mlé¢né kase) a sterilovanou [17].

U primyslové vyrabénych kojeneckych vyziv se n€kdy vyskytuje nazor, Ze je chutové nevy-
razna, na druhou stranu je v téchto ptipravcich garantovana hygienickd nezdvadnost, stan-

dardni obsah zivin a je tteba méné Casu k jejich ptiprave [13,12].

2.1 Sterilované kojenecké a détské vyzivy

»wterilovana kojeneckd a détska vyziva“ jsou specidlni konzervarenské vyrobky uzplisobené
pro stravovani kojencti a batolat. Tato vyziva ma za tlohu dodavat v§echny zakladni Ziviny
v dostate¢ném mnozstvi a optimalnim poméru a ve vhodné upravené formé, ktera zajiStuje

dokonalé vyuziti jednotlivych slozek potravy [12,17,18].

2.1.1 VyrobKky sterilované kojenecké a détské vyzivy
»Sterilovana kojenecka vyziva® se vyrdbi z ovoce, zeleniny, masa a vhodnych piisad (napf.
jogurt, ryze apod.). Vyroba je zna¢né naro¢na. Pouziva se pouze vybrand surovina z ekolo-

gicky nezatizenych oblasti, vypéstovand bez pouziti primyslovych hnojiv a ptipravki na
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ochranu rostlin atd. Zpracovani surovin je Setrné, takze se v nejvyssi mozné mite uchovavaji
jeji vyzivové vyznamné slozky. Cést vyrobki je navic obohacena vitaminem C. P¥i vyrobé se
nepouziva konzervaénich prostfedki, barviv, aromat, stabilizatort ani pojidel. Cely vyrobni
proces probiha za piisného dodrzovani hygienickych pozadavkl. Kojenecka vyziva neobsa-
huje jedlou sl a vétSinou ani lepek. Zpracovavané suroviny, pribéh vyroby 1 hotové vyrob-

ky jsou soustavné kontrolovany z hlediska jakosti a zdravotni nezavadnosti [12,17].

Vyrobky sterilované kojenecké a détské vyzivy jsou na nasem soucasném trhu v pestrém

vybéru. RozliSuji se:

2.1.1.1 Kojenecka a détska ovocna a zeleninova vyziva sterilovana

V soucasném maloobchodnim prodeji je k dostani vyziva ovocnd, zeleninova a ovocnozele-

ninova:

a) Ovocna vyziva

,Ovocna vyziva®“ je pro kojence a batolata nezbytnym zdrojem vitaminu C a mineralnich
latek vcetné stopovych prvkl. Nékteré vyrobky se vitaminem C jesté obohacuji. Ovocna
vyziva se vyrabi bez ptisad nebo s piisadami. VétSina vyrobki se doporucuje kojenciim od

ukonc¢eného 4. mésice [17].

,Ovocna vyziva bez ptisad® je ovocna duznina, rozmélnéna na jemnou kasi (tzv. pyré). Vy-
hovuje kojenclim, ktefi si teprve zaCinaji zvykat na hustSi stravu a je lehce stravitelna.

V prodeji je jako ptirodni nebo obohacend vitaminem C [17].

,Ovocna vyziva s prisadou’ je smes ovocného pyré s dal$i neovocnou pozivatinou (jogurt,
tvaroh, ovesné vloCky aj.), ktera ji obohacuje o nékteré vyzivové hodnotné slozky (napf.
mlécnou bilkovinu, mineralni latky a stopové prvky nebo dalsi vitaminy, zejména skupiny B

[17].

b) Zeleninova vyziva
»wZeleninova vyziva® dodava kojenciim predevSim mineralni latky (zejména draslik, fosfor,
hot¢ik, zelezo, sodik a mangan) a vitaminy (C, nékteré vitaminy skupiny B, provitaminy A —

karoteny). Pfirozené balastni latky v zeleniné navic plsobi pfiznivé na traveni. Vyrobky
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zeleninové vyZivy maji upravenou konzistenci, aby byly lehce stravitelné. Trzni druhy, urce-
né pro kojence mezi 4. a 8. mésicem jsou jemné a kaSovité a neobsahuji lepek. Vyrobky
urcené pro kojence star$i 8 mésicti obsahuji malé kousky, které u kojence podporuji navyk

zvykani a kousani [17].

C) Ovocnozeleninova vyziva

,Ovocnozeleninova vyziva“ spojuje z hlediska vyzivy kojence piednosti vyzivy ovocné a

vyzivy zeleninové. Presto je v prodeji jen v malém vybéru [17].

2.1.1.2 Kojenecka masozeleninova vyZziva sterilovana

,Kojeneckd masozeleninova vyziva“ je obvykle smés zeleniny a masa. Nékteré trzni druhy
obsahuji 1 dal$i vyzivové vyznamnou slozku (brambory, jablka, ryzi, t€stoviny apod.). Maso
poskytuje kojenci piedevsim vyzivové hodnotné bilkoviny a zelezo, které je velmi dulezité
pro tvorbu krve. VétSina tfetich sloZzek smési dodava vyrobku sacharidy, tim zvySuje jeho
energetickou hodnotu a prodluzuje dobu nasyceni kojence. Kojeneckd masozeleninova vy-

ziva ma upravenou konzistenci obdobné jako zeleninova vyziva [17].

2.1.1.3 Kojeneckeé polévky sterilované

,Kojenecké polévky* jsou sterilované polévky, ptizpisobené pro vyzivu kojenct. VétsSina
vyrobkl se doporucuje pro kojence starSi 4. mésicti. Na nasem trhu je nabidka téchto vy-

robkli pomérné mala [17].

2.1.1.4 Kojeneckeé a détské hotové pokrmy sterilované

,Kojenecké hotové pokrmy* jsou kompletni poledni bezmasa nebo masita jidla, vhodna pro
kojence mezi 9. a 12. mésicem véku. Jsou v jemné sekané formé a kojenec se na nich uci
zvykat [17].

,,DeEtské hotoveé pokrmy* se vyrdbi pro batolata. Obsahuji vEétsi kousky potravy a pro batola-
ta predstavuji prechod na pokrmy dospélych. Maji vysoky podil jemného a dobie stravitel-

ného masa, které¢ dodava détskému organismu vyzivoveé hodnotné bilkoviny a Zelezo [17].
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2.1.1.5 Kojenecké a détské sterilované st'avy

,Kojenecké a détské stavy* jsou sterilované 100% ptirodni Stavy, vétSinou ovocné. Slad-
kost maji vyhradné pfirodni. Nékteré vyrobky se obohacuji vitaminem C. Jsou nejvhodnéj-
$im doplitkem mlécné stravy kojence, kterému se mohou podéavat obvykle od 16. tydne Zi-
vota. Dodévaji mu zejména vitamin C a A, provitaminy A (karoteny), mineralni latky (K, P,

Mn) a stopové prvky [17].

2.2 Suroviny pro vyrobu kojeneckych a détskych vyziv

Na vyrobu détské vyzivy se maji pouzivat zasadné suroviny nejvyssi jakosti. Pro jednotlivé
druhy vyrobku je dilezity 1 vybér spravnych odrid, ¢im se zabezpeci pozadovana jakost.
V soucasnosti se, vzhledem ke zvySenému obsahu dusiku v ptidach a vysokému obsahu du-
si¢nanu v zelening€, ptisné vybiraji lokality, ze kterych je povoleno zpracovavat produkci na
détskou vyzivu. Pro vyrobu kojeneckych vyziv ze zeleniny se pouziva napt. zeleny hrasek,
mrkev, rajCata, ¢ervena kapusta, Spenat nebo fazolové lusky. Z ovoce jsou to jablka, hrusky,
broskve, banany, meruiiky, ¢erny rybiz, bortivky, maliny. Dalsi suroviny, které se pro vyro-
bu pouzivaji, jsou napi. brambory, ryze, té€stoviny, jemné psSenicnd nebo kukuficna krupice,

mléko, smetana, mlé¢né vyrobky nebo maso [12].

2.2.1 Rozdil mezi surovinami pro konven¢ni a bio prikrmy

Vysledky studii ohledné ptipadnych rozdili mezi biopotravinami a konven¢nimi potravinami
v nutriéni hodnoté a zdravotni nezdvadnosti jsou Casto protichidné. Pokud jsou zjiStény
statisticky prikazné rozdily (ve prospéch kterékoliv z porovnavanych skupin potravin), jsou
tyto rozdily tak malé, Ze jejich pfimy dopad na lidské zdravi je v naprosté vétSiné piipadi
nemétitelny (vyjimkou je niZsi alergenni potencidl bio-mléénych produkti u déti do dvou let

veku) [19].

O biopotravinach se obecné hovoti v souvislosti s jejich produkci v rdmci ekologického
zemédéElstvi s Setrnym piistupem k Zivotnimu prosttedi. Ekologické zeméd€lstvi poskytuje
tzv. bioprodukty, suroviny rostlinného nebo zivoc¢isného pivodu urcené na zéklad¢ ptislus-
ného osvédceni k vyrobé biopotravin. Biopotraviny mohou obsahovat povolené aditivni
latky, pomocné latky a suroviny konvenéniho zemédélského plivodu az do 30 % hmotnosti.

Bioprodukty nesméji byt vyrabény s pouzitim umélych hnojiv, pesticidi a genovych manipu-
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laci, biopotraviny nesméji obsahovat uméla barviva a konzervanty. Biopotravina je obecné
potravina, vyrobena za podminek uvedenych v zdkoné o ekologickém zeméd€lstvi, spliujici
pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost, na niz bylo vydano osvédceni o biopotraviné

[19].

Pti srovnéani nutriéni hodnoty biopotravin a konvenéné vyrabénych potravin, se zjistilo, ze
vitamin C je jednim z mala ukazatelli nutricni hodnoty potravin, ve kterém jsou pravdépo-
dobn¢ bioprodukty nadiazeny odpovidajicim konvencéné vyrabénym produktim (napi. u
rajcat). Dale se u biopotravin objevuji ve vySsi mife sekundarni metabolity rostlin (nejcastéji
fenolické latky ze skupiny flavonoidl s pfedpokladanym antioxida¢nim a antikarcinogennim
uc¢inkem), které jsou obvykle produkovéany jako obrana proti Skiidcim. Jejich primérny
obsah za desetileté sledovani byl v bio-rajcatech prikazné vyssi nez v konvencné péstova-
nych raj¢atech. Obdobné byl nalezen vyssi obsah celkovych fenolickych latek v bio-jahodach

ve srovnani s jahodami konvenéné péstovanymi [19].

Nazor o nadtfazenosti biopotravin v parametrech zdravotni nezdvadnosti vyplyva z piedpo-
kladu nizsiho pifijmu chemickych latek konzumaci biopotravin ve srovnani s konvenc¢nimi
potravinami. Pokud jde o pfirozené se vyskytujici toxické latky, rozdily mezi bio- a kon-
ven¢nimi produkty v obsahu solaninu jsou napt. u brambor nepriikazné, bio-raj¢ata obsahuji
vice tohoto glykoalkaloidu. V ptipadé mykotoxinil nebyly zjiStény prikazné rozdily mezi
bio a konvencni pSenici, bio-mléko vSak obsahovalo ve srovnani s mlékem konven¢nim prii-
kazné¢ vysS8i koncentrace aflatoxinu M-1. Dalsi skupinou chemickych nebezpeci
v potravindch jsou kontaminujici latky. Nékteré prace nezjistily rozdily v obsahu kadmia a
olova mezi bio- a konven¢nimi produkty, v jinych studiich byl naopak prokazan vyssi obsah
téchto toxickych prvkii v konvencnich produktech. Polyaromatické uhlovodiky vstupuji do
potravniho fetézce predevsim z atmosféry a oceant, jsou téz piirozenym metabolitem né-
kterych rostlin (zeli, porek, hlavkovy salat, rajata, Spenat, olivy). Ovliviiuji stejnym zptliso-
bem bezpecnost bio 1 konvenénich potravin. Obsah dusi¢nanti byva ve vétsin€ studii v bio-
produktech nizs8i nez v odpovidajicich produktech konvenénich. Obsah rezidui pesticidi je v
bio-produktech ve srovnani s konven¢nimi produkty nizsi. AvSak 1 70% konvenc¢ni produk-
ce je zcela bez rezidui pesticidii, 30% obsahuje rezidua pod hodnotami MLR (maximalni
limit rezidui, legislativné¢ povolend hodnota). Naopak primérné ve Ctvrtin€ vzorkd bio-

ovoce a bio-zeleniny byvaji nalézana rezidua pesticidii vlivem kontaminace prosttedi [19].
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Co se tyka dopadu na lidské zdravi, byl na zdklad€¢ dostupné védecké literatury zatim zdo-
kumentovan pouze sniZzeny vyskyt rizika ekzému u déti do dvou let véku po konzumaci bio-
mlécnych vyrobkll. V piipad¢ ekologicky produkovaného masa, vajec, ovoce a zeleniny
vSak nebyla prokazana zadna souvislost s vyskytem ekzému ¢i astma. Senzorickd jakost
ekologicky a konvencné péstované zeleniny (hlavkovy salat, Spenat, okurky, cibule) se ve
vetsing piipada nelisi, v pfipadé€ rajcat mély konvencni produkty vyrazné€jsi chut’ a 1épe hod-
nocenou zralost. Konvencné vypéstované grapefruity byly ve srovnani s odpovidajicimi bio-
produkty Iépe zbarvené, méné kyselé (obsahovaly méné kyseliny citronové), mély nizsi ob-
sah flavonoidu naringinu, ktery je urcujicim faktorem hoiké chuti tohoto ovoce, a byly cel-

kové 1épe piijatelné konzumenty [19].

2.3 Vyroba détské vyzivy ve formé protlakua — technologicky postup

Na vyrobu détské vyzivy ve formé protlaki se pouzivaji komplexni plné mechanizované
linky. Pozadavkem je, aby byly z materialli, které zpisobuji minimalni zmény vyzivové dile-
zitych latek (nerezavéjici material) a neznecist'uji vyrobky tézkymi kovy. Na vSechny suro-
viny a hotové vyrobky se kladou vysoké pozadavky zejména na obsah hygienicky Skodli-
vych latek (t€zké kovy, dusitany, dusi¢nany apod.). Zatizeni musi byt uspotraddano tak, aby
cely proces probihal s minimalnim pfistupem kysliku [12,18].

Prvni fdze vyroby zahrnuje ptipravu surovin jako je prani, loupani, fezani, popt. opracovani
masa, pre€iSténi mouky, filtrace cukrovych a solnych roztokti, mi¢ka. Ptipravené suroviny
se podle technologického postupu rozvafi, prepiraji, michaji s ostatnimi komponenty, ho-

mogenizuji, deaeruji, plni, uzaviraji a sterilizuji [12,18,20].

Operace rozvareni a nasledny postup se vede v uzavieném a odvzdusnéném prostoru, coz
zabezpec€uje maximalni zachovani vitaminil. Teplota rozvareni se fidi pozadavky na pevnost
tkani suroviny a jeji kyselosti. Pro jednotlivé druhy vyrobkil je moZzné pouZit orientacni tep-
lotu rozvareni 100°C (ovoce, bobuloviny, Spenat, maso s vyvarem), 105°C (zeleny hrasek,
cervena kapusta), 110°C (fezand mrkev, smés zeleniny), 120°C (fepa, brambory, smés zele-
niny s masem). Pfi klasickém rozvarfeni se produkt fedi vodou, ptipadné¢ zkondenzovanou
vodou, coz si vyzaduje nasledné koncentrovani, kterym se snizuje jakost vyrobku. Proto se
zkonstruovalo zafizeni, ve kterém se rozvafeni nahrazuje drcenim mezi otacejicimi disky

v parnim prostoru, pfi¢emz ma surovina pozadovanou teplotu 90-100°C [12,18].
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Nasledujicimi operacemi jsou pretirdni a michani surovin, nasledované homogenizaci na
pozadované velikosti ¢astic pro jednotlivé druhy détské vyzivy. Podle véku ditéte se bere do
uvahy stravitelnost 1 zabezpec€eni spravné funkce traviciho ustroji ditéte. Homogenizace na
velmi malé ¢astice se provadi pod tlakem 10 az 15 MPa, ¢imz se dosahuje velikost Castic asi

2 a73.10% mm [12,20].

Aby se zabranilo nezadoucim zméndm vyrobktl po dobu skladovani, je dilezité v maximalni
mife odstranit dalsi podil vzduchu. Protlaky — détska vyziva se deareuji vhanénim smési do
vakuového zatizeni pod tlakem 28 az 35 KPa po dobu 10-20 minut. Souc¢asné se do zafize-
ni vhani para pod tlakem 30 az 50 KPa. Takovym uspotfadanim se doséhne varu produktu a
odstrani se 65 az 93% vzduchu. Deaerace probiha kontinualn€ v zatizeni, do kterého vstu-
puje smés v tenké vstveé pii teploté 80°C (teplota plnéni). Po uzavieni ve vakuovém nebo
parnim prostoru nasleduje vydrz, ptipadné sterilizace podle charakteru vyrdbéné produkce

[12,18,20].

Vétsina konzervarenské vyroby, stejné jako vyroba détské vyzivy, je sezonni. Aby byla
moznost vyrabét vyrobky se stejnou jakosti a v pozadovaném sortimentu cely rok, ¢ast vy-
robni kapacity se orientuje na ptipravu polotovart. Prevladajici formou konzervovani polo-
tovari pro vyrobu détské vyzivy je mrazeni, popi. termosterilizace ve vétSich obalech

[12,20].

Pti vyrobé mrazeného polotovaru je postup shodny s vyrobou détskych vyziv az po vyrobu
protlaku. Od této Casti vyroby se horky protlak vede pies expanzni chladi¢, kde se vychladi
az na teplotu 15°C a soucasn¢ se odvzduSni. Po splnéni poZzadovanych chemickych ukaza-
teli se plni do vhodnych obali na zmrazovani (napt. polyethylenové pytle) a ulozi se do
vanicek, ve kterych ziska vhodny tvar pii urychleném zmrazeni. Na zmrazovani se nejcastéji
pouzivaji komorové rychlozmrazovace, kdy ¢as zmrazovani nema byt delSi nez 3 az 6 hodin
a teplota v jadie ma dosdhnout minimalng -18°C. Pfed samotnou vyrobou je tfeba zmrazeny
protlak co nejrychleji rozmrazit, coZ se dosdhne rozdrcenim do poZadovaného stupné a na-

slednym rozvarenim v kontinualnim rozvareci [ 12].
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2.3.1 Baleni a znaceni sterilované kojenecké a détské vyzivy

Sterilovana kojenecka a détskéa vyziva se plni do slenénych oballl riizné velikosti a uzavira
se vicky press-twist (PT) popt. twist-off. Oznacovani potravin pro déti a jejich propagaci

upravuje v CR vyhlagka ¢. 54/2004 Sb. Na spotfebitelském obalu se uvadi:
e nazev vyrobku podle pfevazujicich hlavnich slozek (Kojeneckd vyziva s jahodami)
e podle pouzitelnosti oznaceni ,,Kojenecka vyziva“ nebo ,,Détska vyziva“
e ochrannd znamka nebo plny nazev a sidlo vyrobce, Sarze
e zpiisob uchovani, zplisob konzervace, datum minimalni trvanlivosti
e mnozstvi (u tekutych objem v ml, u pevnych hmotnost v g)

e slozeni, primérny obsah vyzivové vyznamnych slozek a ptipadné obohaceni vyrobku

vitaminem C (v g na 100g)

e bezlepkové vyrobky se oznacuji textem ,,Vyrobek neobsahuje lepek* a mezinarod-

nim znakem — pfeskrtnutym obilnym klasem

Na vSech vyrobcich ur¢enych kojenciim a détem do 3 let musi byt uvedena 1 spodni hranice
veéku, od kdy je vyrobek pro dit¢ vhodny. Vyrobky bez tohoto oznafeni nejsou schvaleny
Ministerstvem zdravotnictvi jako kojenecka a détska vyziva. Pokud je vék uvedeny jako
,vhodny* pro podavani ptipravku nizsi nez 6 mésicli, neznamena to, ze je vyrobek od toho-
to véku doporuceny pro vSechny déti v daném veéku. Takova potravina je vhodna pouze pro

déti, které nemohou byt do ukoncenych 6 mésicii kojeny [2,17].

2.3.2 Skladovani sterilované kojenecké a détské vyzivy

Sterilovana kojenecka a détské vyziva se skladuje v mistnostech ¢istych, suchych pii relativ-
ni vzduiné vlhkosti do 70%, za stalé teploty nejvyse pti 15°C. Skodi ji pfimé sluneéni zate-
ni. Uklada se vickem vzhiru. Takto skladovana je pouzitelnd k plivodnimu ucelu — jako
kojenecka a détskd vyziva — 12 mésicii ode dne vyroby. Dalsi 3 mésice je pouzitelnd pro

dospélé [17].
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2.3.3 Jakost a kontrola kvality

Jakosti zbozi se rozumi souhrn charakteristickych vlatnosti (typickych pro danou skupinu a
podskupinu), které jsou kli¢ové pro plnéni jeho funkce a jejichz limity jsou dany vyhlaskami
Zakona o potravinach a dale mira, do jaké je zbozi schopno uspokojovat potieby zdkaznika.
Jakost potravinaiského zbozi se hodnoti podle vysledkl subjektivnich a objektivnich zkou-
Sek. Subjektivné se hodnoti senzorické vlastnosti potravin. Objektivnimi zkouSkami takoveé
uzitné vlatnosti a jakostni znaky potravin, které jsou métitelné. Objektivni zkousky vyuzivaji
chemickych, mikrobiologickych, fyzikdlnich a fyzikalné-chemickych metod. Zkousky se
provadi v laboratofich prostifednictvim riznych piistroji a zafizeni. Provadi-li se tyto
zkousky za stejnych podminek, vysledky jsou opakovatelné [21].

vvvvvv

na ni pak navazuje fetézec dalSich kontrolnich opatieni. Pfi vyrobé je mimotiadné dulezita
hygiena a sanitace, proto byvaji vyrobny détské vyzivy v zadvodech zpravidla oddélené od
ostatni vyroby [12,22].

Vzorky k provedeni poZzadovanych zkousek jsou z jednotlivych vyrobnich Sarzi odebirdny
osobou, kterd ma potifebné znalosti a zkuSenosti. Zpiisob odbéru vzorki, jejich piiprava,
baleni a oznaceni stanovuje vyhlaska. Kazdy vzorek musi byt evidovan a musi obsahovat
nazev vyrobku, velikost baleni ¢i mnozstvi odebiran¢ho vzorku, ¢islo Sarze vyrobku, datum
a Cas odbéru, popft. ucel odbéru. Je-li vzorek odesilan ke zkouskdm mimo vlastni laboratof,
musi vyrobce zajistit protokol o odbéru vzorku, ktery musi obsahovat obchodni jméno a
sidlo vyrobce, ndzev vyrobku, objem, hmotnost ¢i pocet kusti v jednom baleni, oznaceni
Sarze a jeji rozsah, postup, misto, datum a ¢as odb€ru, jméno a podpis osoby provadéné

odbér aj. [21].

2.3.3.1 Kontrola vstupni suroviny

Pti pfijmu jsou veskeré dodavané suroviny peclivé analyzovany v akreditovanych laborato-
fich (stanoveni rezidui pesticidii, stanoveni mykotoxinti atd.). Na zaklad¢ vysledkt jsou pak
do vyroby vpustény pouze suroviny, které splituji pfisné hygienické pozadavky. Pro vyrobu
ovocné kojenecké stravy se pouzivaji polotovary, které se vyrabéji za dodrzeni striktné
aseptickych podminek. Firmy, dodévajici suroviny v bio kvalité, musi deklarovat prostied-

nictvim atestd shodu s pozadavky ekologického zemédé&lstvi [22].
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a) Stanoveni rezidui pesticidi

Jako pesticidy se oznacuji vSechny slouceniny nebo jejich smési, urené pro prevenci, znice-
ni, potlaceni, odpuzeni ¢i kontrolu Skodlivych organismt (tj. nezddoucich rostlin, mikroor-
ganismu €1 zivocichil) béhem produkce, skladovani, transportu, distribuce a zpracovani po-
travin, zeméd¢€lskych komodit a krmiv. V soucasnosti je na svété registrovano zhruba 800
sloucenin, které odpovidaji definici pesticidi. Jejich rezidui mohou byt zasazeny i tzv. neci-
lové skupiny, vetné lidi. Pesticidy se mohou do organismu dostat dotykem, inhalaci nebo

oralné [23,24].

Jako rezidua pesticidli se oznacuji zbytkova mnozstvi pesticidi, jejich metabolitti a rozklad-
nych nebo reakénich produkti v potravinach, zemédelskych plodinach nebo krmivech. Apli-
kované pesticidni ptipravky mohou i pii dodrzeni podminek spravné zemédélské praxe za-
nechéavat v zemédélskych plodinédch ¢i ve slozkach ekosystému detekovatelna rezidua. Ma-
ximalni limity rezidui (MLR) jednotlivych pesticidli v potravinach a potravinovych dopli-
cich udava vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 158/2004 Sb. a jsou udany i v nafizeni
396/2005/ES. Nejvice ohroZenou veékovou skupinou lidské populace jsou kojenci a malé
déti, ktefi maji podstatné vyssi piijem potravy na jednotku télesné hmotnosti. Proto byl pro
potraviny uréené pro kojence a malé déti stanoven specidlni nizky hygienicky limit pro pfi-
tomnost rezidui pesticidi, ktery je 0,01 mg/kg pro vSechny pesticidni latky, ktery je pro
Ceskou republiku dan vyhlagkou &. 54/5004 Sb. Pro nékolik vybranych pesticidii je MLR
jeste nizsi [20,23,24,25].

V CR za statni kontrolu rezidui pesticidii v oblasti potravin rostlinného ptivodu zodpovida
SZPI, ktera pravideln¢ sleduje vyskyt vice nez 120 ucinnych latek a jejich pocet se prabézné
zvySuje. Vzorky s nadlimitnimi nalezy rezidui nejsou casté, pohybuji se typicky mezi 1 az

2% [20,23].

b) Stanoveni dusitant a dusi¢nanti

Dusi¢nany se na na$i Zemi vyskytuji zcela ptirozené, v poslednich desitiletich se vSak jejich
vyskyt v pfirodé¢ uméle zvysil diky pfimym zasahlim ¢lovéka (zvySené osidleni krajiny, che-
mizace zemédélstvi — Casté pouzivani vysokych davek dusikatych hnojiv, které se pak do-
stavaji nejen do ptdy, ale 1 do povrchovych a podzemnich vod, nasledné pak 1 do pitné vo-

dy). Konzumace dusi¢nanii v malém mnozstvi neni pro ¢lovéka zdravotné nebezpecné. Pii-
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jem vysS§iho mnozstvi dusi¢nanti z vody nebo potravin vSak muze vést u Cloveka k vyssi
produkci dusitanti v zazivacim traktu a po jejich slouceni se sekundarnimi aminy 1 k tvorbé
karcinogennich nitrosamint. Zavaznym projevem vysSiho pfijmu dusi¢nanti u kojencli mize
byt vznik dusi¢nanové alimentarni methemoglobinémie a u kojence tak mtize dojit k uduse-
ni. Vyznamnym zdrojem dusi¢nanti mize byt napt. zelenina, konzervované potraviny nebo
maso. MnoZstvi dusi€nanll v zelenin€ se miZze vyznamné ovlivnit zplisobem péstovani —

ekologické zemédélstvi, bioprodukty [29].

Obsah dusi¢nanli v zelenin€ je limitovan normou. Vhodnou metodou pro jejich stanoveni je

isotachoforesa, ktera je vhodna pro vSechny druhy zeleniny [30].

¢) Stanoveni mykotoxinl

Mykotoxiny jsou produkty nékterych plisni, napadajicich potraviny rostlinného ptvodu,
napt. ovoce, zeleninu, obilniny nebo rtizné druhy ofiskid. Dulezitymi producenty mykotoxini
pfi kontaminaci skladovanych produktii jsou rody Aspergillus, Fusarium a Penicillium. My-
kotoxiny, z nichZ nejzndmé}si je aflatoxin B1, jsou karcinogenni a mohou potencidlné ohro-
zit lidské zdravi. Jestlize jiz jednou mykotoxiny v potraviné¢ vznikly, neni mozné je nijak
odstranit nebo znicit. Proto je potteba se disledn¢ vyhybat potravindim napadenym plisnémi.
Pti nevhodném skladovani a nedodrzeni obecné platnych hygienickych podminek dochazi k
rozvoji téchto mikroorganismi a k tzv. zaplisnéni. V soucasné dob¢ je popsano nékolik set
mykotoxinti a probiha intenzivni studium nejen z pohledu chemického sloZeni téchto latek,

ale predevsim ve vazb¢ na jejich toxicitu pro teplokrevné Zivocichy [20,25,31,32].

V soucasné dob¢ je zédkladnim predpisem, ktery stanovi maximalni limity mykotoxini v po-
travinach, nafizeni Komise (ES) ¢.1881/2006. Jejich hodnoty jsou peclivé kontrolovany se
zvlastnim dirazem na vyrobky urcené pro détskou a kojeneckou vyzivu. Nafizeni stanovi
maximalni limity aflatoxind, ochratoxinu A, patulinu a n¢kterych fusariovych toxinti (zejmé-
na deoxynivalenol, zearalenon, fumonisiny aj). V Ceské republice existuji jedny z nejptisnéj-
§ich norem pro stanoveni piipustného obsahu mykotoxind v potravinach a Ceska zemédél-

ska a potravinaiska inspekce jejich vyskyt pribézné monitoruje [20,25,31].
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2.3.3.2 Kontrola pfi vlastnim vyrobnim procesu

Béhem vyrobniho procesu je pozornost vénovana zejména tomu, aby se strava nekontami-
novala cizim predmétem (stiepy, kovové soucasti). K zajisténi tohoto pozadavku jsou piija-
ta pfisnd bezpecnostni opatieni v¢. vyuziti specidlnich detektort (na bazi RTG zafeni), pies
které prochazi vyrabény sortiment. Po tepelném oSetfeni produkti dale probihd kontrola

spravnosti uzavieni obalu [22].

2.3.3.3 Kontrola pted expedici

Posuzovani jakosti sterilované détské a kojenecké vyzivy vychazi z vysledku senzorického
hodnoceni a fyzikalné-chemického rozboru. Pro ovéieni zdravotni a hygienické nezavadnos-
ti kojenecké a détské vyzivy se provadi mikrobiologicky rozbor, ptipadné stanoveni obsahu
tézkych kovii, pesticidi a u vyrobkii obsahujicich zeleninu také stanoveni dusicnanti [12,

17].

Pted tim, nez kazdy vyrobek opusti brany zavodu, musi probéhnout jeho nékolikatydenni
inkubace. Béhem této doby probihé testovani z hlediska mikrobiologické a chemické neza-
vadnosti. Vyrobky rovnéz musi vyhovovat senzorickym pozadavkim. Pouze ve vzajemné

shodé vSech téchto tii kritérii mize probeéhnout ndsledné expedice [22].

2.3.3.4 Senzorické hodnoceni

Senzoricky se hodnoti barva, konzistence, chut’ a viiné. Barva, chut’ a vin€ jsou vyrazné
ovlivnény pouzitymi surovinami a jsou pro kazdy trzni druh typické. Konzistence je uzpt-
sobena kojenciim a batolatiim, proto je jemnd, fidka az kaSovitd s malymi kousky potravy
atd. Vyrobky nesmi ve svych organoleptickych vlastnostech mit sebemensi odchylku, ktera
by vyvolala podezieni, ze byla pouzita hygienicky nevhodna surovina nebo Ze nespravnym ¢i

ptilis dlouhym skladovanim doslo k jejich hygienickému naruseni [17].

2.3.3.5 Fyzikalné-chemické a chemické hodnoceni

Fyzikalné-chemickym rozborem se stanovuje u kojenecké a détské zeleninové vyzivy a u
kojenecké masozeleninové vyzivy, u kojeneckych polévek a u kojeneckych a détskych ho-
tovych pokrmti obsah suSiny a obsah chloridu sodného, u kojenecké a détské vyzivy ovocné

a u kojeneckych a détskych st'av refraktometricka suSina a kyselost, u vyrobkti obohacenych
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vitaminem C se ovétuje jeho obsah. Jako vzorek se odebiraji dvé spotiebitelska balenti,

nejméné vSak po 200 g [17].

2.3.3.6 Mikrobiologicky rozbor

KaZeni kojeneckych vyziv z mikrobiologického hlediska mize mit pivod v nedostatecné
sterilizaci (nizka teplota, poruchy pfi rotaci apod.), v netésnosti obalii nebo pii zpracovani
nadmérné mikrobiologicky kontaminované nebo zkaZené suroviny. Netésnost mize byt ve
form¢ tenkych vlasovych trhlin obalii nebo nedostatecné tésnych spoji. Pii netésnosti se
mikroorganismy dostavaji do konzerv po jeji sterilaci v diisledku podtlaku, ktery vznikd pii
pii chlazeni. Chladici voda musi mit z tohoto ditvodu jakostni znaky pitné vody. U kojenec-
kych vyziv se sleduje celkovy pocet mikroorganismii, pfitomnost kvasinek a plisni a koli-

formnich bakterii a provadi se termostatova zkouska [35].

Pod pojmem celkovy pocet mikroorganismi (CPM) se rozumi pocet kolonii, oznac¢ovanych
zkratkou KTJ (kolonie tvofici jednotky), které vyrostly z o€kovaného mnozstvi vzorku na
dané Zivné pideé pii predepsané kultivacni teploté za dany ¢as nasobeny ziedénim vzorku. U

kojeneckych vyziv se po¢et CPM musi pohybovat pod 10° na gram vzorku [35].

Kvasinky a plisné se vyznacuji vyraznou rozkladnou ¢innosti a malymi naroky na pfitomnost
zivin a vody. Jejich pfitomnost je v kojeneckych vyZzivach nezadouci. Pfitomnost se stano-

vuje kultivacni metodou [35].

Ptitomnost koliformnich bankterii ukazuje na mozné fekalni znecisténi a proto by se v koje-
neckych vyzivach, ale i obecné v potravinach nemély nechazet. Jejich neptitomnost se zjis-
tuje kultivaCnimi metodami [35].

Pti vyrobé kojeneckych vyziv se posuzuje tzv. obchodni sterilita, ktera je definovana, jako

nepfitomnost zivotaschopnych mikroorganismi, které by se mohly za podminek ob&hu vy-

robku mnozit. Dikazem obchodni sterility je termostatova zkouska [35].
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3 PLATNA LEGISLATIVA V PROBLEMATICE KOJENECKE
VYZIVY

Bezpecnost potravin je zakladnim principem evropské potravinové politiky, ktery zarucuje

ochranu zdravi spottebiteli. Zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni mechanismy, mo-

nitoring potravnich fetézcii a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti potravin prispivaji

statni organizace a instituce financované stdtem, a to zejména tvorbou legislativy, prabéz-

nou a dislednou kontrolou zdravotni bezpec¢nosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vy-

skytu cizorodych latek (monitoring), aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim

a vzdelavanim spotiebitelll, mj. v zachazeni s potravinami [36].

Bezpeénost potravin je jednou z priorit i VIady Ceské republiky. Zajisténi bezpeénosti po-
travin v CR po vstupu do EU vychazi, stejné jako v ostatnich zemich EU, z nafizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady ¢. 178/2002, které je klicové. Obecné vymezuje pravni prostiredi

v oblasti potravinafstvi, a to nejen vyrobu, ale 1 distribuci a prodej [36,37,38].

Cela potravinaiska legislativa, jak ceska, tak 1 evropské je v podstaté zamétena na 3 hlavni
cile a to na zabezpe€eni zdravotni nezdvadnosti potravin, zabezpeceni minimalni jakosti

potravin a zamezeni klamani spottebitele [37].

Zdravotné nezavadné potravinaiské zbozi je takové, které pii spotiebé (konzumaci), obéhu
¢i likvidaci neohrozuje zdravi spotiebitele ani zivotni prostfedi. Zdravotné nezdvadné zbozi
musi splilovat chemické, fyzikdlni a mikrobiologické poZadavky na zdravotni nezavadnost
stanovené provadécimi vyhlaskami Zékona o potravinach nebo je uvadéno do ob¢hu se sou-
hlasem Ministerstva zdravotnictvi. Je-li potravinaiské zbozi zdravotné zavadné, nemtize
slouzit k vyzivé lidi a musi byt vylou¢eno z obéhu. Mezi zdravotné zavadné patii napt. po-
zivatiny obsahujici jedovaté latky produkované mikroorganismy, napi. botulotoxin (mozny
v masovych €i zeleninovych konzervach, uzeninach aj.), aflatoxiny (moZné zdroje: ofechy,
obiloviny, lusténiny, vejce, kofeni aj.), choroboplodné zarodky zptsobujici alimentarni one-
mocnéni, cizorodé latky (napf. aditiva, latky aromatizujici, potravni dopliky, rezidua pesti-
cidii aj.), které prekracuji v dané pozivatiné mnozstvi povolené provadéjicimi vyhlaSkami

nebo je vyhlasky v uvedené pozivating zakazuji [21].

Vyrobce, ktery uvadi do ob&hu potraviny, musi dodrzovat pozadavky na zdravotni neza-

vadnost, jakost, skladovani a pfepravu potravin ¢i surovin k jejich vyrobé, a spliovat 1 dalsi
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povinnosti, které vyplyvaji ze Zakona o potravinach a zjeho provadécich vyhlasek.

V nékterych vyhlaskach Zakona o potravinich jsou odkazy na Ceské technické normy

(CSN). Tyto normy slouzi k dopInéni vyhlasek, protoZe podrobn&ji vysvétluji pozadavky na

potraviny. Jestlize vyrobce nebo podnikatel poruSuje Zakon o potravinach, mize mu pfi-

slusny organ dozoru ulozit pokutu [21,38].

Vyroba kojeneckych vyziv se fidi potravinaiskou legislativou uvedenou v tab. 4.

Tab. 4 — Seznam potravinarské legislativy pro vyrobu kojeneckych vyziv [39]

Seznam potravinarské legislativy

typ ¢islo aktualizace nazev platné od aktializace
Zakladni potravinové pravo
Kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky po-
tranivového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajicic se
Natizeni 178/2002 bezpecnosti potravin 02/2002
Zakon 110/1997 | 228/2008 Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich 24.4.2007 | 15.4.2008
Hygiena potravin
Naftizeni . .
ES 852/2004 O hygiené potravin 20.5.2004
Nafizeni Kter}'/rp se s.tanc.wi zvlastni hygienicka pravidla pro
ES 853/2004 potraviny zivo¢i§ného ptivodu 1.1.2006
Oznacdovani potravin
Vyhlaska | 113/2005 | 127/2008 O zpusobu urcovani potravin a tab. vyrobki 21.5.2005 | 31.5.2008
Cerstvé a zpracované ovoce (dZemy, povidla, ovocné smési...)
Kterou se stanovi pozedavky na éerstvé ovoce a
Vyhlaska | 157/2003 | 650/2004 Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce. .. 1.7.2003 | 9.12.2004
Potraviny pro zvlastni vyzivu:
- kojenecké vyzivy
- potraviny vhodné pro diabetiky
O potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o
Vyhlaska | 54/2004 157/2008 zpusobu jejich pouziti 10.8.2006 | 15.5.2008
Smérnice (0] obilm'c.h a ostatnich prikrmech pro kojence a
ES 96/5/ES malé déti 28.2.1996
Napoje a koncentraty
Pro nealkoholické napoje a koncentraty k piipraveé
Vyhlaska | 335/1997 | 289/2004 nealkoholickych napoji 31.12.1997
Obohacovani potravin, vyzivova a zdravotni tvrzeni, nutri¢ni ozna¢ovani
Nafizeni (0] prl.(.iavam vitaminu a mlperalmch latek a nekte-
ES 1925/2006 rych jinych latek do potravin 1.7.2007
O vyzivovych a zdravotnich tvrzenich pfi oznacova-
Nafizeni o
ES 1924/2006 potravin 1.7.2007
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Kterou se stanovi pozedavky na dopliky stravy a
Vyhlaska | 446/2004 obohacovani potravin potravnimi dopliky 1.8.2004
Smérnice | 90/496/EHS O nutriénim oznacovani potravin 1.4.1992
Cukr, med
Kterou se stanovi pozadavky na prirodni sladidla,
Vyhlaska 76/2003 43/2005 med.. 1.7.2003 1.2.2005
Mlééné vyrobky
1242004 | Kterou se stanovi pozadavky na mléko a mlécné
Vyhlaska | 77/2003 78/2005 vyrobky 1.7.2003 | 1.5.2004
Mrazené vyrobky
Vyhlaska ‘ 366/2005 O pozadavcich na nékteré mrazené produkty ‘ 1.1.2006
Pridatné latk
Naiizeni 1333/2008 O potravinarskych pridatnych latkach 01/2009
Kterou se stanovi druhy a podminky pouziti
Vyhlaska | 4/2008 pridatnych latek 15.2.2008
Pitna voda
Kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou
Vyhlaska | 252/2004 vodu 14:5:2004
Mikrobiologké pozadavky
Naftizeni . . . o .
ES 2073/2005 | 1441/2007 | O mikrobiologickych kritériich pro potraviny 1.1.2006 | 26.12.2007
Pravidla SHP a SVP
CSN 569609 Mikrobiologicka kriteria pro potraviny tnor 2008
Kontaminant;
Natizeni Kter}'/m.se §tanovi maximalni 1.imity nekterych
ES 1881/2006 kontaminujicich latek v potravinach 1.3.2007
Kterou se stanovi druhy kontaminujich a
toxikologicky vyznamych latek a jejich piipustné
Vyhlaska | 305/2004 mnozstvi v potravinach 20.5.2004
Rezidua pesticidil
Naizeni (0] maxirpélnich limitech rezidui pesticida
ES 396/2005 v potravinach 25.3.2008
Kritické body
19622002 | O zplisobu stanoveni kritickych bodd v technologii | | 14 ;998
Vyhlaska | 147/1998 | 161/2004 | vyroby 1.7.2002
Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe
CSN 569607 Ovocné pomazanky tinor 2007
Veterinarni pozadavky
147/2006 , , . . . 20.6.2008
Zikon 186/2006 Uplné znéni zakona 166/1999 o veterinarni pé¢i ... | 1.1.2007
Q Vet.erinérnich a hygienickych pozadavcich na 14.11.200
Vyhlaska | 289/2007 zivocCisné produkty 7
O hygienickych pravidlech pro VZP
Nafizeni | 1774/2002 Clanek 3, 6-9, Priloha I1 3.10.2002
GMO
O geneticky modifikovanych potravinach a krmi-
Nafizeni | 1829/2003 vech
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O sledovatelnosti a ozna¢ovani GMO a sledova-
Nafizeni | 1830/2003 telnosti potravin a krmiv vyrobenych z GMO

Obaly a materialy pro styk s potravinami

O materialech a pfedmétech uréenych pro styk
Natizeni 1935/2004 s potravinami

O spravné vyrobni praxi pro materialy a predméty

Nafizeni | 2023/2006 urcené pro styk s potravinami

O hygienickych poiadavcich na vyrobky urcené Dnem
Vyhlaska | 38/2001 pro styk s potravinami a pokrmy vyhla3eni
BIO

O ekologickém zeméde€lstvi a k nému se vztahu-
Naiizeni | 889/2008 jicim oznadovani zeme&dé€lskych produkti a potravin | 24.7.1991
Zikon 242/2000 O ekologickém zemé&délstvi 1.2.2006
Vyhlaska | 16/2006 Kterou se provadi eko... 1.2.2006

3.1 Zaikon o potravinach

Zakladnim pravnim piedpisem v oblasti potravinaistvi v Ceské Republice je zakon ¢&.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich definujici potraviny jako latky urcené
ke spotiebé Elovékem v nezménéném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo népoj. Utelem
zékona je stanovit v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi a na zdkladé bezprostiedné
zévaznych ptedpisi Evropskych spoleCenstvi povinnosti provozovateli potravinaiskych
podnikil a osob, které vyrabéji nebo uvadéji do ob&hu tabdkové vyrobky, a upravit statni
dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zdkona a z bezprostfedné¢ zévaz-
nych Evropskych piepisii. Za potravinu se podle tohoto zdkona povazuji také napoje a po-
chutiny a 1 vSechny latky urcené k aromatizaci, pfidatné a pomocné latky, které jsou nabize-

ny spottebiteli k prodeji za G€elem konzumace [21,37].

3.2 Potraviny pro zvlastni vyziva

Potraviny urené pro zvlastni vyzivu jsou definovany ve vyhlasce ¢. 54/2004 Sb., o potravi-
nach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zpusobu jejich pouziti, ve znéni pozdéjsich predpist.
Jedna se o potraviny, které jsou ureny pro vyzivove Ucely stanovené v této vyhlasce a uva-
déji se do obchu s oznacenim ucelu pouziti. Ve vyhlaSce jsou mimo jiné vymezeny i tyto

kategorie potravin pro zvlastni vyZzivu:

e potraviny pro pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti
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e potraviny pro obilnou a ostatni vyzivu jinou nez obilnou ur¢enou pro vyzivu kojenct

a malych déti

Regulace potravin uréenych pro zvlastni vyzivu spada do kompetence Ministerstva zdravot-

nictvi (MZdr CR) a Statni zemédélské a potravinaiské inspekce (SZPT) [40].

Zadost o souhlas s uvedenim do ob&hu potraviny urcené pro zvlastni vyzivu musi obsaho-
vat:
a) sloZeni potraviny neuvedené ve vyhlasce, popt. povahu zdroje, ktery neni tradi¢ni, tzn.:

uplné sloZeni vyrobku se doklada:
- pro tuzemské vyrobky: napi. podnikovou normou, recepturou, apod.
- pro dovazené vyrobky: sloZzenim vyrobku potvrzenym vyrobcem

b) dokumentaci obsahujici skute¢nosti nutné pro zdravotni posouzeni navrhované potraviny,

tzn.:

- laboratorni vySetieni vyrobku (chemické i mikrobiologické), dokumentujici zdravot-
ni nezdvadnost vyrobku. Laboratorni rozbory musi byt provedeny v akreditované laboratoti

se sidlem na uzemi CR. Predkladaji se v origindle nebo notaisky ovérené kopii:

e chemicky rozbor musi obsahovat hodnoty nejcastéjSich kontaminantti - olo-
vo, kadmium, rtut’ a dalsi latky podle charakteru vyrobku, naptf. druh a
mnoZzstvi nahradnich sladidel, obsah kofeinu nebo chininu, pfitomnost synte-

tickych barviv, ptipadné jejich mnozstvi

e mikrobiologické vySetfeni musi byt provedeno v rozsahu vyhlasky C¢.
294/1997 Sb., o mikrobiologickych poZzadavcich na potraviny, zpiisobu jejich
kontroly a hodnoceni, ve znéni vyhlasky ¢. 91/1999 Sb.

c¢) navrh ¢eského textu etikety

d) stanovisko odborného pracovisté zaméfené zejména na posouzeni spravnosti zafazeni
vyrobkl do jednotlivych slupin potravin uréenych pro zvlastni vyzivu, uvedeni nezbytnych
zdravotnich upozornéni, posouzeni vhodnosti pfipravku pro navrhovanou skupinu osob a

velikost davkovani. Timto pracoviStém je zpravidla Statni zdravotni Gstav Praha nebo pro

vyrobky uréené pro kojence a déti do 3 let Ceska pediatricka spole¢nost apod.

e) technologické zdiivodnéni pouziti latky neuvedené ve vyhlasce pii vyrobé potraviny
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f) zptisob pouziti potraviny

Potraviny pro kojence a mal¢ déti se kontroluji v prubehu celého roku v ramci béznych kon-
trol. Kromé¢ toho se provadi tzv. fizené celostatni kontroly zaméfené piimo na konkrétni

komoditu potravin [40].

3.3 Ziakon o ekologickém zemédélstvi

Od 1. 1. 2001 nabyl ucinnosti zakon ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zeméd¢lstvi, ve znéni
pozdé&jsich predpisti. Tento zdkon stanovi podminky hospodaieni v ekologickém zemédél-
stvi a podminky pro vyrobu biopotravin, upravuje systém osvédcovani pivodu bioproduktii
a biopotravin a jejich oznacovani. Stanovuje také systém pro vykon kontroly a dozoru nad
dodrzovanim tohoto zakona. V obdobi po vstupu CR do EU je hlavnim téelem zakona do-
pliovat nafizeni Rady 2092/1991, a to zejména v oblasti administrativnich postupti. Zakon
provadi vyhlaska Ministerstva zemédélstvi (MZe) ¢. 53/2001 Sb., a vyhlaska MZe ¢.
263/2003 Sb. [41].

Dohledem nad dodrzovanim zakona byla MZe povétena kontrolni organizace Kontrola eko-
logického zemédélstvi (KEZ) o.p.s., kterd zaroven provadi osvédCovani bioproduktti a bio-
potravin. KEZ o.p.s. je akreditovana jako kontrolni a certifikani organizace u Ceského

institutu pro akreditaci. Ceskou republiku a KEZ o.p.s. uvadi Evropské komise na Seznamu

tretich zemi, jejichz systém kontroly a certifikace EZ je kompatibilni s EU [41].

Ekologicti zeméd¢€lei maji za povinnost oznadit biopotravinu takzvanou ,,zelenou bioze-

O@l

| PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

brou®, statem vydanou bioznackou.

obr. 1 —,,zelena biozebra® [42]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

Na biopotravindch pochazejicich z evropské unie miizeme jesté nalézt evropskou bioznacku.

Tato znacka je od roku 2009 povinna pro vSechny staty EU [42].

phbddy,
£ Y

\C Fagy,, A,
R
"ryve
obr. 2 — evropska bioznacka [42]

Ekologické zemédélstvi (EZ) predstavuje systém hospodafeni, ktery pouzivad pro zivotni
prostiedi Setrné zpusoby k potlaCovani pleveld, Skiidct a chorob, zakazuje pouziti syntetic-
kych pesticidll a hnojiv, v chovu hospodatskych zvifat klade diraz na pohodu zvirat, dba na
celkovou harmonii agroekosystému a jeho biologickou rozmanitost a uptednostiiuje obnovi-

telné zdroje energie a recyklaci surovin [41].

Ekologické zemé&délstvi odpovida principiim trvale udrZitelného rozvoje zeméd¢lstvi, které
JiZ neplni pouze produkéni funkei, ale predevsim funkei mimoprodukéni. Ekologické zemé-
délstvi je vnimano jako alternativa pro feSeni problému vylidilovani venkova, odlivu pracov-
nikl ze zeméd¢€lské prvovyroby a Castecné 1 pro feSeni nerovnomérnosti regionalniho rozvo-
je. Evropskd unie v roce 1991 definovala tento zptsob hospodaieni a upravila jej nafizenim
Rady 2092/1991, které podporuje jeho rozvoj v ramci nastroji evropské strukturalni politi-
ky venkova prostfednictvim Evropského orientacniho a zaru¢niho fondu pro zemédélstvi

(EAGGF) [41].

3.4 Kontrola jakosti potravin v CR

Statni dozor nad dodrZovanim Zakona o potravindch vykonavaji Statni zemédélska a potra-
vinaiska inspekce (SZPI), organy veterindrni spravy a Ustfedni kontrolni a zkugebni tstav

zemédelsky [21,37].

SZPI je kontrolni ufad Ministerstva zemédélstvi CR. Vykonava dozor pii vyrobé potravin

rostlinného piivodu a jejich uvadéni do obehu. Inspektofii zjist'uji, zda podminky a a zplisoby
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vyroby, vlastnosti vyrabénych potravin (tj. hlavné jakost a zdravotni nezdvadnost), zptisob
skladovani a ptepravy odpovidaji pozadavklim stanovenym Zakonem o potravinach. Jsou-li
pii kontrole zjistény nedostatky, inspektofi SZPI mohou vyrobu pozastavit, zakazat uvadéni
vyrobkll do ob&hu a naftidit jejich likvidaci. SZPI napt. také kontroluje shodu jakosti zbozi
s certifikatem jakosti, ktery byl vystaven v zemi piivodu zbozi, pfi dovozu Cerstvého ovoce
a zeleniny ze tfetich zemi. Dale provadi ufedni odbér vzorkl a analyzu vzorki rizikovych
potravin dovazenych ze tietich zemi. SZPI je narodnim kontaktnim mistem v Systému rych-

I¢ho varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin RASFF [21,37].

3.5 Systémy rizeni kvality a kontroly zdravotni nezavadnosti

Soucasné systémy ftizeni kvality a kontroly zdravotni nezdvadnosti se zamétuji na sledovani
a hodnoceni vyrobkil béhem technologického postupu, véetné vyuzivanych surovin, mate-
riala, vyrobnich podminek, oball, zptisobl skladovani aj. Cilem kontroly v priibéhu vyroby
je zabranit vzniku nejakostnich a zdravotné zavadnych vyrobkl. Systémy fizeni kvality a
zdravotni nezavadnosti uplanované diive soustfedily pozornost az na hodnoceni findlniho

vyrobku [21,37].

Podnikatelé, kteti vyrabé&ji ¢1 uvadéji do obéhu potraviny, musi mit zavedeny systém kritic-
kych boda. Vedle systému kritickych bodl se uplatiiuje pii fizeni jakosti a kontroly zdra-

votni nezavadnosti potravin jesté systém fizeni kvality v souladu s normami ISO [21,37].

3.5.1 HACCP

Podle Zakona o potravinach musi mit vSichni podnikatelé, kteti vykonavaji jakoukoli ¢in-
nost souvisejici s vyrobou ¢i uvadénim potravin do ob&hu, zavedeny od 1. 5. 2005 systém
kritickych bodi (HACCP — Hazard Analysis Critical Control Points). Tato povinnost se
vztahuje na vyrobce potravin a ptidatnych latek a na obchodni firmy, distributory, prodejce
a prepravce, tedy ty, ktefi uvadéji zbozi do obéhu. Kritickym bodem je technologicky tisek
vyrobniho procesu ¢i procesu uvadéni potravin do ob€hu, ve kterém je velké riziko poruSeni
zdravotni nezdvadnosti a v némz lze spravnym pracovnim postupem zminéné riziko zmeénsit
¢i zcela omezit. Systém kritickych bodt identifikuje, hodnoti a ovlada vyznamna nebezpeci
v téchto kritickych bodech (tj. biologickeé, fyzikdlni ¢i chemické Cinitele v potraviné nebo

podminky, které mohou porusit zdravotni nezdvadnost potraviny). V ramci kazdého kritic-
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kého bodu existuji kritické meze, tj. hodnoty, které nesmi byt prekroceny, aby byla zacho-

vana zdravotni nezavadnost potraviny [21,37,38,43].

Pti vyrobé potraviny mtize byt kritickym bodem technologicky usek tepelného opracovani
potraviny (zahtati ¢i ochlazeni potraviny na teplotu, pti které dojde k ipInému zni¢eni mik-
roorganosmi, resp. k omezeni jejich Cinnosti). Kritickymi body pii uvadéni potravin do
ob¢hu jsou teplota béhem piepravy, piejimani zbozi do obchodu, skladovaci podminky aj.

[21,37,43,44].

Vyhlaska €. 147/1998, o zpiisobu stanoveni kritickych bodd ve vyrobé piesné nestanovuje,
kolik kritickych bodii musi byt v rdmci systému povinné stanoveno. Pfi stanoveni kritickych
bodil je nejprve dillezité provést tzv. analyzu nebezpeci a poté stanovit kritické body pro
zdravotni nezavadnost vyrobku. Pro kazdy kriticky bod je tieba urcit znaky ¢i hodnoty kri-
tickych mezi (teplota, vlhkost...) a systém jejich sledovani. Nakonec je nutné stanovit a
popsat napravna opatieni pro piipad prekroceni stanovenych hodnot kritickych mezi u sle-
dovanych znakli a stanovit ovétovaci postupy, kterymi se ovéfuje spravnost zavedené¢ho
systému kritickych bodt. Sledovani kritickych bodi musi byt evidovano v zdznamech

[21,37,38,43,44].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA PRACE

4.1 Cil diplomové prace

Diplomova prace byla zaméfena na porovnani 3 druhii kojeneckych vyziv vyrobenych z
konven¢nich surovin a 3 druhii kojeneckych vyziv vyrobenych v bio kvalité. Konkrétné se

jednalo o tyto kojenecké vyzivy:
e kojeneckd vyZziva jablecna
e kojeneckd vyziva jablecna BIO
e kojeneckd vyZiva jablecnd s banany
e kojeneckd vyZiva jablecna s bandny BIO
e kojeneckd vyziva jable¢na s hruskami

e kojenecka vyziva jable¢na s hruskami BIO

Tyto kojenecké vyzivy byly vyrobeny spolecnosti Hamé a.s., kterd je predni ¢eskou potravi-
nafskou firmou, zabyvajici se vyrobou trvanlivych i chlazenych potravin.Tato spolecnost
vyrabi ve svych zdvodech zeleninové a masozeleninové piikrmy (BIO Hamanek — teleci se
zeleninou a bramborem, BIO Hamanek — Sunka se Spenatem a bramborem, Kufe se zeleni-
nou a ryzi, Kralik se Spenatem a bramborem atd.), ovocné a bylinné kojenecké napoje (BIO
Hamanek napoj jablko, Ovocny napoj jablko, Ovocny napoj s hruskami atd.) a ovocné

ptikrmy jednodruhové 1 vice druhové.

Spolecnost celkem vyrabi 53 druhli ovocnych kojeneckych vyziv. Kojenecké vyzivy se vy-
rabi jako jednodruhové ovocné nebo vicedruhové ovocné, Cast z nich v bio kvalité. Nekteré
druhy kojeneckych vyziv se vyrabi s pridavkem smetany, demineralizované syrovatky, pro-
biotické vlakniny, jogurtu, piSkotd, krupice, ovesnych vlocek, tvarohu nebo bez piidavku
cukru. Kojenecké vyzivy se plni do spotiebitelskych obala riizné velikosti (130 g, 180 g,
190 g, 200 g, 710 g — gastro baleni).
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4.2 Kontrola kvality

V oblasti vyroby kojenecké stravy jsou kritéria bezpecnosti nastavena velmi ptisn€. Vyrobni
zavod, ve kterém se vyrabi pfevazna Cast sortimentu ovocné kojenecké stravy, prosel fadou

stavebnich 1 technologickych tprav, tak aby témto naro¢nym pozadavkim vyhovoval.

4.2.1 Kontrola vstupni suroviny

vvvvv

ré rozbory jsou provadény v akreditovanych laboratofich, ¢ast z nich se provadi piimo v

podnikové laboratofi. Pti pfejimce suroviny se kontroluje:

popis vyrobku a jeho ocekavané pouziti

sloZeni

organoleptické vlastnosti: barva, viin€, chut’

analytické (fyzikalné-chemické) pozadavky: pH, kyselost, refraktometricka
suSina, atd. dle druhu vyrobku

mikrobiologické pozadavky zdravotni nezavasnosti:
= (CMP: max. 100/1g (dfené KV)

= koliformni: 0/1g (dfen¢ KV), 500 (mlynské), 100 (zprac. ovoce a ze-

lenina — nebo E. coli)

= kvasinky a plisné: 0/1g (diené KV), 500 (mlynske¢)

= Salmonela: neg/25g (mlécné, zprac. ovoce a zelenina, mlinské)

= Listeria monocytogenes: neg/25g (mlécné)

- chemické pozadavky zdravotni nezdvadnosti (prvni kriticky bod pfi vyrob¢):
= reziua jednotlivych pesticidii: max. 0,01 mg/lkg (pro KV)
= zvla$tni limity rezidui pesticidi: dle vyhlasky CR &. 54/2004 v plat-
ném znéni (piiloha €. 11 a 12) (pro KV)

= Pb: 0,02 mg/kg (pro KV), 0,1 (ovoce), 0,2 (bobuloviny, drobné ovo-

ce a ostatni suroviny)
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Cd: max 0,05 mg/kg (zelenina, ovoce), 0,1 (pro ostatni)
= patulin: max. 0,01 mg/kg (ovoce)
= dusi¢nany: max. 200 mg/kg (pro banan, mrkev), 0,1 (pro ostatni)
= Aflatoxin B1: max. 0,1 pg/kg (KV), 5,0 (sus. ovoce), 2,0 (mlynské)
= Aflatoxiny suma B, G: max. 4.0 pg/kg (mlynskée)
= Aflatoxin M1: max. 0,025 pg/kg (mlécn¢)
= Ochratoxin: max. 3 ng/kg
= DON: max. 0,75 mg/kg (mlynské)
= Zearalenol: max. 0,075 mg/kg (mlynské), 0,2 (kukufi¢né)
= Hydroxymethylfurfural: max. 40, 0 mg/kg (med)
- skladovaci a ptepravni podminky
- trvanlivost
- baleni
- znaceni
- obsah alergenil
Dalsi ujednani s dodavateli:

1. Dodavatel potvrzuje dodrZeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti po celou dobu trvan-

livosti suroviny v souladu s platnou potravinaiskou legislativou a touto specifikaci.

2. Dodavatel potvrzuje, ze surovina neobsahuje GMO ani zadna jeji slozka nebyla vy-

robena z GMO.
3. Dodavatel se zavazuje, ze pi1 dodani nebude ¢erpano vic jak 1/3 doby trvanlivosti.

4. Dodavatel se zavazuje dodévat atesty prokazujici zdravotni nezavadnost dodavané
suroviny v rozsahu této specifikace dle pozadavku odbératele (rozbory z vlastni ne-
bo akreditované laboratote, ke kazd¢ dodavce /1x rocné k rukdm. V ptipadé, ze do-
davatel atesty nedoda, atesty provadi odbératel a vzniklé naklady pretctuje dodava-

teli.
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Pro ¢erstvé ovoce:

5. Dodavatel potvrzuje, ze agrochemické oSetieni pii1 péstovani bylo provedeno v sou-
ladu se spravnou zeméd¢€lskou praxi, tj. byly pouzity pouze povolené prostfedky a

ve spravnych technologickych koncentracich a agrotechnickych lhtitach.
Pro Cerstvé ovoce urcené pro KV navic:

6. Dodavatel potvrzuje, Ze pi1 zemédélské vyrobé surovin uréenych pro vyrobu vyzZivy
kojencti a malych déti nebyly pouzZity pesticidy uvedené ve vyhlasce MZdr CR ¢&.
54/2004 Sb. ve znéni pozdéjsich predpist. Jedna se o disulfoton, fensulfothion, fen-
tin, haloxyfop, heptachlor a trans-heptachlor, hexachlorbenzen, nitrofen, omethoat,

terbufdos.
Pro BIO, KOSHER, PESAH:

7. Dodavatel se zavazuje dodavat ke kazdé dodéavce certifikaty potvrzujici, Ze surovina

odpovidd BIO (KOSHER, PESAH) kvalité.

4.2.1.1 Stanoveni rezidui pesticidii v surovinach

Siroka $kala pesticidnich piipravkii rozdilnych fyzikalng-chemickych vlastnosti a rostouci
pozadavky na rychlost ziskani dat z kontroly surovin a vyrobkl klade zna¢né naroky na
analyticky postup. Jedinym zpiisobem vhodnym pro rychlé a flexibilni monitorovani hladin
rezidui pesticidl je aplikace multirezidualnich metod (MRM), popf. se vyuZiva stanoveni
pomoci plynovéa chromatografie, GLC nebo HPLC. Pfesnost téchto metod musi byt takova,
aby odpovidala vSeobecnym regula¢nim pozadavkiim a vyhovovala i védeckym tceliim [24,

26].

Multirezidualni metody se bézné skladaji z krokt jako je izolace, pfecisténi a detekce. Ove-
feni pozitivnich nalezli je realizovano pomoci spojeni plynové ¢i kapalinové chromatografie
s hmotnostni spektrometrii. Suroviny uréené pro vyrobu détské a kojenecké vyzivy by mély
v dobé¢ skliziové zralosti obsahovat minimalni rezidua pouZzitych pesticidl, tak aby bylo

zaruéeno, e ve finalnim vyrobku nebudou jejich hladiny vy3si nez 0,01 mg. kg™ [24].
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Stanoveni rezidui pesticidii v surovinach pro vyrobu kojeneckych vyziv provadi pro Frutu
Podivin a.s. Metrologickd a zkusebni laboratof VSCHT v Praze — ukéazka protokolu o

zkouSce Priloha P 1II.

Stanoveni reziui pesticidii se v eské republice vénoval Stépan a kol., ktefi sledovali jejich
obsah v jablcich, v jablecném pyré a v riiznych typech vyrobkl z nich vyrobenych. Kazdy
vzorek byl zkouman na ptitomnost 86 riznych typl rezidui pesticidi. Ve vzorcich se vysky-
tovala rezidua v rozmezi 0,003-0,01 mgkg'. Zaznamenana byla v 59,5% vzorcich &ers-
tvych jablek, u nichz byl ptekrocen MRL u 1,4% vzorkii. MnoZstvi obsahu rezidui
v jablecném pyré byl podstatné nizsi, rezidua byla zjisténa ve 33% vzorkl. V ovocnych ko-
mg.kg' rezidui bylo objeveno v 9% t&chto vzorkil. Obsah n&kolika rezidui byl odhalen
u 25% vzork Cerstvyh jablek a 10% jable¢ného pyré. V kojeneckych vyzivach se vice typi
rezidui nevyskytovalo. Dale zjistili, Ze pokud v laboratornich podminkach pftipravili koje-
neckou vyZivu ze suroviny, ktera rezidua obsahovala, myti jablek na snizeni obsahu rezidui
nemélo vliv. Pfi vafeni v patre doSlo k vyraznému snizeni obsahu nebo k Giplnému vymizeni

rezidui [27].

Obsah rezidui pesticidi dale sledovali Balinova a kol. v broskvich v Bulharsku. Srovnavali
obsah rezidui pesticidii v kojenecké vyzivé ptipravené v laboratofi ze suroviny, kterd rezi-
dua obsahovala a zmény obsahu v zavislosti na zplisobu tepelné upravy. Jako nejefektivnéjsi
zpusob snizovani obsahu rezidui se ukazalo loupani suroviny. Tepelné operace, jako zahus-
tovani a sterilace, pomohly sniZit obsah nékterych rezidui v broskvovém pyré (napf. orga-
nofosfatovych sloucenin jako chlorpyrifos-methyl nebo fenitrothion) zatimco u jinych druhi

rezidui doslo ke zvySeni obsahu (procymidon, vinklozolin rezidui) [28].

4.2.1.2 Stanoveni mykotoxini v surovinach

Pti analyze je dilezité, aby navazka vstupujici do testu byla dostate¢né reprezentativni pro
dany vzorek. Dilezitost spravného vzorkovani testované Sarze pro presny vysledek je ddna
dvéma typickymi vlastnostmi kontaminace mykotoxiny: nizkou koncentraci téchto latek v
dané komodité a jejich nerovnomérnym rozlozenim. Metody odbéru vzorkl a analyzy jsou

v soucasné dob¢ stanoveny natizenim Komise (ES) ¢. 401/2006 [25].
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Pro stanoveni mykotoxind jsou vyuZzivany riizné analytické postupy. Jednou skupinou jsou
chromatografické metody (TLC, GC, HPLC), skupinou druhou, kterd je vhodna pro scree-
ningova stanoveni je imunoenzymatické analyza pomoci ELISA metod. Orientacni vysledky
Ize ziskat pouzitim tzv. FAST testli, kde vyslednou barevnou reakci odecit4 laboratorni per-
sonal vizudlng. Pfitomnost mykotoxini v surovinach stanovuje pro vyrobni podnik Fruta

Podivin a.s. Laboratof — Salayova, Velké Bilovice pomoci HPLC (Tab. 5) [25,32,33].

Tab. 5 — Obsah mykotoxinii ve vzorku bio hruskové diené stanovené pomoci HPLC

Vzorek Bio di‘eii hruskova - Argentina
Datum provedeni
zkousky: 2.3-3.3.2009
¢islo vzorku: 6536
ngkeg
Aflatoxin B1 < 0,05
Aflatoxin B2 < 0,01
Aflatoxm G1 < 0,1
Aflatoxin G2 < 0,01
Aflatoxim celkem | < 0,2
Ochratoxin A < 0,05
Patulin < 0,2

4.2.2 Kontrola béhem vyrobnim procesu

Béhem vyrobniho procesu je velkd pozornost vénovana tomu, aby hotové vyrobky nebyly
kontaminovany cizimi pfedméty, jako je rozbité sklo nebo kovové soucastky. Proto jsou
soucasti vyrobni linky napf. sito a magnet a specidlni detektory na bazi RTG zafeni, ptes

které prochazi vyrabény sortiment.

Spole¢nost Hamé a.s. kazdym rokem investuje miliony korun na modernizaci stavajicich
provozl. Vyrobni provoz podniku Fruta Podivin a.s. splituje predpoklady norem ISO 9000
a byl mu ud¢len certifikdt ABCERT pro vyrobu kojenecké vyzivy, dZemi a napoji (Ptiloha
P II1.).

Béhem vyroby jsou sledovany stanovené kritické body v souladu se spravnou hygienickou

praxi a principy HACCP. Certifikat, ktery spolecnost Hamé a.s. ziskala (obr. 3), ukazuje, Ze
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zdvod ma vytvoieny predpoklady pro vyrobu zdravotné¢ nezdvadné produkce v oblasti
,konzervarenska vyroba potravin“ ve smyslu zadkona ¢€.110/1997 Sb. Kritické body pfti vy-
robé kojeneckych vyziv jsou laboratorni kontrola chemickych kontaminanti (kontrola
vstupni suroviny) a sterilacni teplota. Vyrobni diagram vcetné stanovenych kritickych boda
je uveden na obr. 4. Zaznamy b&hem vyrobniho procesu jsou velmi ditkladné vedeny a

uchovavany pro pozdéjsi kontroly.

i« CRET

CERTIFIKAT

HarTgF

HAME. a5,

Obr. 3 — Certifikat HACCP pro spole¢nost Hamé, a.s.
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ptijem suroviny (CCP1 laboratorni kontrola vybaleni skla vicko
chemickych kontaminanti)

skladovani myti a suSeni
(o¢ni kontrola)

piesun do vyroby v
odpareni ofukovani

davkovani

rozvjfeni

plnéIi (sito, magnet)

uzavirani (rentgen — kovy, sklo) <
sterilizace (CCP2 sterilizacni teplota)
chlazeni

oznaceni

baleni

sklaclovéni

expedice

Obr. 4 - Diagram pro stanoveni HACCP pfi vyrobé kojeneckych vyziv

4.2.3 Kontrola pred expedici

Po vyrobé kojeneckych vyziv probihd testovani mikrobiologické a chemické nezavadnosti,
senzorické zkousky a provadi se termostatova zkouska. Tyto zkousky jsou provadény
v podnikové laboratoti a vysledné hodnoty zkousek musi byt v souladu s platnou legislati-
vou a zarovei s vyrobkovou specifikaci. V ptipad¢, ze vyrobky splni vSechna kritéria, mize
probéhnout expedice. Vysledky stanoveni refraktometrické susiny, celkového obsahu kyse-
lin a termostatovych zkousek u jednotlivych druhi kojeneckych vyziv jsou uvedeny v Tab.

6.

a) Stanoveni refraktometrické suSiny

Pti stanoveni refraktometrické suSiny se nejdiive méii 3x % RS destilované vody pro ko-

rekci vysledki. Poté se 3x méti % RS vzorku na refraktometru [34].
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b) Stanoveni celkového obsahu kyselin

50 g vzorku se odvazi do kadinky a kvantitativné prevede do 250 ml odmérné baiiky, doplni
se po rysku, promicha a zfiltruje. Odpipetuje se 25 ml do titra¢ni bariky a titruje pomoci 0,1
N NaOH na fenolftalein do riZzového zbarveni. Celkovy obsah kyselin se vyjadii jako obsah
krystalické kyseliny citronové nebo kyseliny octové v % [34].

C) Termostatova zkouska

Termostatova zkousSka se obvykle provadi po uzavieni obali v autokldvech pii teplotach
112 az 125°C, za zvySené¢ho tlaku, jako teplonosné médium se pouziva vodni nebo parni
lazen. Sleduje se, zda ve vyrobcich nedojde po 7 az 10 denni inkubaci pii 35 az 37 °C

k vét§imu zvyseni poctu mikroorganisma. [35].
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Tab. 6: Vysledky laboratornich rozboru kojeneckych vyziv riiznych sarzi

Obsah kyselin

Termostatova zkouska

Datum KV Obal |  Obsah | visko- | RS [(ml) 0.1 .

2009 ® ® zita | ()| N | % | ks | GO | vl
NaOh

5.1 Jableéna 211)(T)+ 1951;912?91;91295; /o184 12 |o034] 12 6.1/5.2 neg.
6.1 Jabletna 211)(T)+ 195; 194 /o191 13 |036| 6 6.1/5.2 neg.
14.1 Jableéna 211)(T)+ 1911;911?21;91292; /|16 12 |034|15+4|  151/63 | neg.
26.1 ! all’glfg“é 211)(T) .\ 1199‘;;; 119934;; 11992; 8 197 15 |o042]| 6 26.1/23.2 | neg.
26.1 ! all’glfg“é 211)(T) .\ 119977;; 1199‘;; 79 182 1,5 |o42| 3 26.1/23.2 | neg.
2.2 Jall’glfg“é 211)(T)+ 1921591351;91595; 12 175 12 |o034] s 2.2/4.3 neg.
2.2 Sg::z;-‘yya 211)(T)+ 198;191;189 | /| 18,1 1 028 | 7 2.2/4.3 neg.
2.2 Sg::z;-‘yya 211)(T) . 1199105; 1189%;; 115;% /18,1 1 028 | 2 2.2/4.3 neg.
26.1 bi gzslykgfo 211)(T)+ 199;200;195 | 6 |198| 1,1 |031] 6 27.1/242 | neg.
2.2 bi Ifzglykgfo 211)(T) . 1199125; 119923; 12,1 | 16,7 1 028 | 4 2.2/4.3 neg.
22 | S hruskami 211)(T) .\ 19(1)’9(1)’91’9(1)96 /o184l L1 |03l 6 3.2/4.3 neg.
26.1 i ﬁ'{i‘irg?(‘)' 211)(T)+ 193;193;193 | 81 [179| 13 |o036]| 6 27.1/24.1 | neg.
15.2 i fﬁﬁ'{i‘fﬁ% 211)(T) .\ 1199(;;; 119915; 6,5 | 18,2 1 028 | 4 16.2/18.3 | neg.
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4.2.4 Srovnani konvenc¢nich a bio kojeneckych vyziv

4.2.4.1 KV sjablky, KV BIO Hamanek s jablky
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Tab. 7: Srovnani vyrobkovych specifikaci a poZadavkit na vyrobky — kojenecka vyziva

jablecna, kojenecka vyzZiva jablecna BIO

KOJENECKA VYZIVA KOJENECKA VYZIVA
JABLECNA JABLECNA BIO

skupinovy | zpracované ovoce, ovocné protlaky-jednodruhové, slazené kojeneckd vyZiva

nazev od dokonceného 4. mésice

lc‘:"ZiSte"' volna, kasovita konzistence, hladkd, bez cizich piimési, svétla,

barva dle pouzité suroviny

chut’, viiné¢ | po pouzitém druhu ovoce, sladk4, harmonicky nakysla

yers vyrobek je urcen k ptimé spotieb¢, pro kojence a déti

pouziti o, v

od ukonceného 4. mésice
vice jak 95% pouZzitych surovin pochazi

jablecna dren (60%), voda, cukr, z ekologického zemedélstvi.
zahust'ovadlo: kukufi¢ny jable¢na dien BIO (75%), voda, cukr

sloZeni modifikovany Skrob, regulator kyse- | BIO, zahustovadlo: kukuficny Skrob
losti: kyselina citronova, antioxi- BIO, regulator kyselosti: kyselina citré-
dant: kys . askorbova, vitamin C nova, antioxidant: kys. askorbova, vi-

tamin C
fyzikalné chemické pozadavky
refraktometricka suSina max.19,9% |refraktometricka susSina max. 18,5%
kyselost (titracni) 0,25-0,70% kyselost (titracni) 0,25-0,70%
obsah ovoce 60g/100g obsah ovoce 75g/100g
yadavk . . . .

Ezzjz;kosty mikrobiologické poZzadavky

CMP 10°/g CMP 10°/g

kvasinky, plisn€: negativni

kvasinky, plisn¢: negativni

koliformni bakterie: negativni

koliformni bakterie: negativni

chemické pozadavky
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Vyrobek odpovida platné legislativeé
rezidua pesticida - max. 0,01 mg/kg
patulin - max. 0,01 mg/kg

aflatoxin B1 - max. 0,0001 mg/kg
Cd - max. 0,05 mg/kg

Pb - max. 0,02 mg/kg

dusi¢nany - max. 200 mg/kg

Vyrobek odpovida platné legislative.
Vyrobek odpovida 1 legislative tykajici
se bio vyrobkd.

energie 341 kJ (81 kcal)

energie 270 kJ (55 kceal)

nutriéni . .
hodnoty: | bilkoviny 0,3 g bilkoviny 0,2 g
100g tuky 0,3 g tuky 0,2 g
vyrobku ; )
obsahuje: | Sacharidy 19,9 g sacharidy 16,6 g
vitamin C min 10 mg vitamin C min 10 mg
vyrobek se plni do sklenénych oba- | vyrobek se plni do sklenénych obali,

. 14, hmotnost plnéni je 130g, hmotnost plnéni je 190g na etiketé jsou
baleni a < - e
snadeni 190g,710g oznaceny vSechny povinné udaje

na etiketé jsou oznaceny vSechny Certifika¢ni spolecnost - CZ BIO

povinngé udaje ABCERT 02

. . | vsuchu pfi teploté 0-30°C, po otevieni uchovat v chladnicce do 10°C a

skladovani .

do 48 hod spotiebovat
trvanlivost | minimalni trvanlivost je 18 mésicii od data vyroby
znadeni L DDMMYY/DDMMYY na vicku nebo etiketé, kde prvni je datum vyroby a druhé je
Sarze datum trvanlivosti

Vyrobek neobsahuje alergeny

Vyrobek neobsahuje GMO a ani suroviny z GMO vyrobené
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4.2.4.2 KV sjablky a banany, KV BIO Hamanek s jablky a banany
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Tab. 8: Srovnani vyrobkovych specifikaci a poZadavkit na vyrobky — kojenecka vyziva

jablecna s banany, kojenecka vyziva jablecna s bandany BIO

KOJENECKA VYZIVA KOJENECKA VYZIVA
JABLECNA S BANANY JABLECNA S BANANY BIO

:ll;:ginovy zpracované ovoce, ovocné protlaky-smési, slazené

Konzisten | volna, kagovita konzistence, hladki, bez cizich piimsi

barva dle pouzité suroviny svétla, dle pouzité suroviny

chut’, viiné | po pouzitém druhu ovoce, sladkd, harmonicky nakysla

. vyrobek je urcen k ptimé spotiebe, pro kojence a déti
L od ukonceného 5. mésice
vice jak 95% pouzitych surovin pochazi
jable¢na dien, voda, cukr, bandnova |z ekologického zemedélstvi.

- dren (8,5%), kukufi¢ny modifikova- | jable¢na diett BIO (50%), bananova
ny Skrob E1422, kyselina citronova, |dfenn BIO (10%), voda, cukr BIO, ry-
antioxidant: kys. askorbova zovy Skrob BIO, kyselina citronova,

antioxidant: kys. askorbova
fyzikalné chemické poZzadavky
refraktometricka suSina max.19,9% | refraktometricka suSina max. 18,5%
kyselost (titracni) 0,25-0,70% kyselost (titracni) 0,25-0,70%
obsah ovoce 60g/100g obsah ovoce 60g/100g

pozadavky . . e 1~

na jakost : mikrobiologické pozazdavky
CMP 107 /g CMP 107 /g

kvasinky, plisn€: negativni

kvasinky, plisn€: negativni

koliformni bakterie: negativni

koliformni bakterie: negativni

chemické pozadavky
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patulin - max. 0,01 mg/kg

Cd - max. 0,05 mg/kg
Pb - max. 0,02 mg/kg
dusi¢nany - max. 200 mg/kg

Vyrobek odpovida platné legislativé
rezidua pesticidl - max. 0,01 mg/kg

aflatoxin B1 - max. 0,0001 mg/kg

Vyrobek odpovida platné legislativeé
Vyrobek odpovida 1 legislative tykajici
se bio vyrobk.

. energie 338 kJ (81 kcal)
nutriéni

energie 272 kJ (65 kcal)

hodnoty: bilkoviny 0,2 g

bilkoviny 0,2 g

100g tuky 0,1 g

tuky 0,2 g

vyrobku sacharidy 19,5 g

sacharidy 16,7 g

obsahuje: - - -
vitamin C min 10 mg

vitamin C min 10 mg

baleni a hmotnost plnéni je 190g.

znaceni na etiketé jsou oznaceny vSechny

povinn¢ udaje

vyrobek se plni do sklenénych obali,

vyrobek se plni do sklenénych obali,
hmotnost plnéni je 190g na etiketé jsou
oznaceny vSechny povinné udaje
Certifika¢ni spolecnost - ABCERT CZ

skladovani |v suchu pii teploté 0-30°C

v suchu pfi teploté 0-28°C

po otevieni uchovat v chladnicce do
10°C a do 48 hod spotiebovat

trvanlivost | minimalni trvanlivost je 18 mésicti od data vyroby

zna&eni L DDMMYY/DDMMTYY na vicku nebo etiketé, kde prvni je datum vyroby a druhé je

SarzZe datum trvanlivosti

Vyrobek neobsahuje alergeny

Vyrobek neobsahuje GMO a ani suroviny z GMO vyrobené
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4.2.4.3 KV s hruskami, KV BIO Hamanek s hruskami
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Tab. 9: Srovnani vyrobkovych specifikaci a poZadavkit na vyrobky — kojenecka vyziva

jablecna s hruskami, kojenecka vyzZiva jablecna s hruskami BIO

KOJENECKA VYZIVA KOJENECKA VYZIVA
JABLECNA S HRUSKAMI JABLECNA S HRUSKAMI BIO

:ll;:ginovy zpracované ovoce, ovocné protlaky-smési, slazené

l::nZiSten' volna, kaSovita konzistence, hladka, bez cizich pFimési

barva dle pouZité suroviny svétla, dle pouzité suroviny

chut’, viiné | po pouzitém druhu ovoce, sladkd, harmonicky nakysla

yers vyrobek je urcen k ptimé spotiebe, pro kojence a déti

pouziti Sy o

od ukonceného 4. mésice
vice jak 95% pouzitych surovin pochazi
jable¢na dien, voda, hruskova dien |z ekologického zemedélstvi.

P (20%), kukutiény modifikovany jable¢na dien BIO (50%), hruskova
Skrob E1422, kyselina citronova, dren BIO (25%), voda, cukr BIO, ry-
antioxidant: kys. askorbova zovy Skrob BIO, kyselina citronova,

antioxidant: kys. askorbova, vit. C
fyzikalné chemické pozadavky
refraktometricka suSina max.19,9% | refraktometricka susina max. 18,5%
kyselost (titracni) 0,25-0,70% kyselost (titracni) 0,25-0,70%
obsah ovoce 60g/100g obsah ovoce 75g/100g

pozadavky . . e 1~

na jakost : mikrobiologické pozazdavky
CMP 107 /g CMP 107 /g
kvasinky, plisné: negativni kvasinky, plisné: negativni
koliformni bakterie: negativni koliformni bakterie: negativni

chemické pozadavky
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Vyrobek odpovidé platné legislative
rezidua pesticidl - max. 0,01 mg/kg
patulin - max. 0,01 mg/kg

aflatoxin B1 - max. 0,0001 mg/kg
Cd - max. 0,05 mg/kg

Pb - max. 0,02 mg/kg

dusi¢nany - max. 200 mg/kg

Vyrobek odpovida platné legislative.
Vyrobek odpovida 1 legislative tykajici
se bio vyrobk.

energie 227 kJ (54 kcal) energie 270 kJ (64 kcal)
nutriéni | pilkoviny 0,25 g bilkoviny 0,2 g
hodnoty:
100g tuky 0,1 g tuky 0,2 g
vyrobku : -
obsahuje: | Sacharidy 13,2 g sacharidy 16,7 g

vitamin C min 10 mg vitamin C min 10 mg

vyrobek se plni do sklenénych obali, virobek se p]{n ,d.O sklenenych Ob%h.l’

. . . hmotnost plnéni je 190g na etiketé jsou
baleni a hmotnost plnéni je 190g. y y SOV
znaceni na etiketé jsou oznaceny vSechny oznateny vSechny povinné idaje
T Certifika¢ni spolecnost — CZ BIO
povinngé udaje ABCERT 02
. . | v suchu pfi teploté 0-30°C, po otevieni uchovat v chladni¢ce do 10°C a

skladovani .

do 48 hod spotiebovat
trvanlivost | minimalni trvanlivost je 18 mésicti od data vyroby
znadeni L DDMMYY/DDMMYY na vicku nebo etiketé, kde prvni je datum vyroby a druhé je
Sarze datum trvanlivosti

Vyrobek neobsahuje alergeny

Vyrobek neobsahuje GMO a ani suroviny z GMO vyrobené

Ukézka vyrobkové specifikace téchto vyrobki je uvedena v Ptiloze III.
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ZAVER

Ptikrmy by se do stravy kojencli mély zavadét nejdiive od ukonceného 4. mésice, nejlépe od
6. mesice. M¢ly by byt lehce stravitelné a nedrazdivé. Proto se jako prvni doporucuji jed-
nodruhové zeleninové kase, pozdéji jedno ¢i vice druhové ovocné pyré. Prikrmy se mohou
vyrabét bud’ v domécich podminkach, nebo komeréné v potravindiskych podnicich. Ozna-
cuji jako ,,Kojenecka vyziva“. Tyto potravinaiské vyrobky jsou ptizpisobeny pro stravovani
kojenct a malych déti do dovrSeného véku 3 let a jejich ucelem je dat témto v€kovym sku-

pinam déti plnohodnotnou stravu.

Kojenecké vyzivy musi vyhovovat poZadavklim na sloZeni a oznaceni, které jsou stanoveny
ve vyhlaSce Ministerstva zdravotnictvi o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o zpi-
sobu jejich pouziti. Vyrobky musi dale odpovidat zvlaStnim poZadavkim na chemickou a
mikrobiologickou nezavadnost. Nejsou povoleny zadné chemické konzervacni latky, ptichu-

t€ nebo umeéla barviva.

Na vyrobu détské vyzivy se pouZzivaji suroviny nejvyssi jakosti. Pro jednotlivé druhy vyrob-
ka je dilezity i vybér spravnych odrad, ¢im se zabezpeci pozadovana jakost. V posledni
dob¢ se zacCinaji na trhu stale vice prosazovat kojenecké vyzivy v bio kvalité. 1 kdyz jsou
rozdily ohledné nutricni hodnoty biopotravin ¢asto protichudné a jejich ptimy dopad na lid-
ské zdravi je téméf neméfitelny, byl v biosurovinach prokdzan vyssi obsah vitaminu C. Pro-
toze se pii péstovani biosurovin nesmi pouzivat uméld hnojiva a pesticidy, biopotraviny ne-
sméji obsahovat uméla barviva a konzervanty, vyskytuje se v téchto surovinach a produk-
tech nizsi obsah chemickych latek neZ ve srovnani s konvenénimi (napt. obsah dusi¢nanil

nebo rezidui pesticidi).

U biovyrobkil pochazi vice nez 95% pouzitych surovin z ekologického zemédélstvi. kon-
venéni ovocné kojenecké vyzivy obsahuji v porovnani s biovyrobky vice ovoce —u konvenc-
nich vyZiv se zpracovava 60g na 100g vyrobku, u bio variant 75g na 100g vyrobku. N¢které
druhy konvencnich kojeneckych vyziv maji vyssi energetickou hodnotu — jable¢na obsahuje
341 kJ na 100g vyrobku, jablecnd s banany 338 kJ na 100g — ve srovnani s jejich bio varian-
tami — bio jable¢na obsahuje 270 kJ, bio jable¢na s banany obsahuje 272 kJ. Naopak kon-
vencni kojeneckd vyziva jable¢na s hruskami ma nizsi energetickou hodnotu 227 kJ na 100g
vyrobku a obsahuji ve srovnani s bio variantou, kterd obsahuje 270 kJ. Zastoupeni jednotli-

vych nutriénich sloZek (sacharidy, tuky, bilkoviny) je ovlivnéno druhem suroviny.
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Podle vyrobkoveé specifikace kojeneckych vyziv mohou konvenéni vyzivy obsahovat maxi-
malné 19,9% refraktometrické suSiny, v bio vyrobcich nemé refraktometrickd suSina pte-
séhnout 18,5%. V jable¢né kojenecké vyzive byl obsah refraktometrické susiny v priméru
18,4%, v bio varianté byl obsah v priméru 18,5%. V konven¢ni kojenecké vyzivé jablecné
s bandny byl primérny obsah refraktometrické susiny 18,1%, v bio varianté 18,3%. V kon-
venéni kojenecké vyzivé jablecné s hruSkami byl primérny obsah refraktometrické suSiny
18,4%, v bio 18,1%. Obsah refraktometrické susiny byl ve vSech vyrobcich v rozmezi, které
je vymezeno vyrobkovou specifikaci.

Celkovy obsah kyselin by mél byt v hotovém vyrobku v rozmezi 0,25-0,7%. V konvenéni
jable¢né kojenecké vyzivé byla titracni kyselost v praméru 0,35%, v bio vyzivé 0,39%.
V konvenéni vyziveé jableCné s banany byla titracni kyselost v praméru 0,28%, v bio varianté
0,29%. Titracni kyselost kojenecké vyzivy jable¢né s hruSkami byla 0,31%, bio varianta
obsahovala 0,32%.

Bio kojenecka vyziva miiZze byt pro spotiebitele vyhodna pfedevsim vysSim obsahem ovoce
ve vyrobku nez u konvencnich kojeneckych vyziv. Energetickd hodonota a jednotlivé nu-

tricni slozky kojenecké vyzivy jsou ovlivnény pouZzitymi surovinami.
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VDD

KV

MLR

MRM

GLC

HPLC

PT

ES

TLC

GC

CPM

KTJ

MZe

MZdr

EZ

EAGGF

SZPI

RASFF

HACCP

GMO

Vyzivové doporucené davky

Kojenecka vyziva

Maximalni limit rezidui

Multirezidualni metody

Plynova rozdélovaci chromatografie

Vysokoucinna kapalinova chromatografie

Press-twist

Evropské spolecenstvi

Tenkovrstva kapalinova chromatografie

Plynova chromatografie

Celkovy pocet mikroorganismi

Kolonie tvoftici jednotky

Ministerstvo zeméd¢lstvi

Ministerstvo zdravotnictvi

Kontrola ekologického zemédélstvi

Ekologické zemédélstvi

Evropsky orientacni a zaru¢ni fond pro zemédeélstvi

Statni zeméd¢lska a potravinaiska inspekce

Systém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z potravin
Systém kritickych bod (Hazard Analysis Critical Control Points)

Geneticky modifikované organismy
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PRILOHA P I: VYZIVE DOPORUCENE DAVKY PRO DETI DO 3
LET

Doparucené Referencnt hodnoty
i inerd- - ro ZRacent polravin
Wariamang | Refdbody [ L
FAWH, sqpong | Navriené
2002 Sh. EU 2003
Vik T:lf] ! 1-3 4—1‘1 1-3 roky 6 miésici- | 6 mésicii—
mésicl| roky mésici —Aroky | —3roky
Energie (MI) = . 3002903 | 474402 = =
Energie (keal) | - = 70012 o000t -
Bilkoviny (g = = Lot 1413 = =
;r%kcncrgic} 2 e 35_45!'2} 3[]_4“!.2-! s =
Esencidlni
masiing = = 450 4.0 .. &
kvselimy . ;
(% energic)
Sacharidy - - 45 =503 = "
Draslik {mg) - - 65010 1000 - 1000
Fluor (mg) = = 0.5 072 = 0.7
Fasfor (mg) = = 300 5005 - 550
Hoféik (mg) 53 60 60 g0 . 80
Chlor (mg) - - 2709 4500 - 500
Chrom (g} = = 2040 2060 L 20
Jod (ug) 135 75 g™ 100" 70 B
Mangan (mg) a 2 061,00 I,0-1,5M . 1.2
Méd (mg) - — 0,6-0,7 | 0,5-1,0¢ 0.4 0,5
Molybden (pg) | - - 2040 25501 = 25
Selen (ug) 10 17 T4t 1040 10 20
Sodik (mg) = _ 18019 300%) ~ 400
Viipnik (mg) 400 | 500 400(3) GO3) 40 550
Zinck (mg) 4,1 4.1 2 3 4 5
Zelezo (mg) 93 | 58 gt g 6 8




Doporuéend Referenéni hodnoty
; Cang: Rarf et
1;”:{5;‘:;:::; Referencni hodnoty g; Zﬂ::i‘ﬂ:fh’} il
- - Y ¥
FAO/WHO. D-A-CH 2000 54#2'; i ag;é;‘?f;:g
2002 &b,

Vik 7-11 1-3 4-11 1-3 rok 6 misici=| 6 mésici=

mésici| roky misici o Y -3roky | -3 roky
;-;igf{n'gﬂ 04 | 04 0,6 0,61 0,4 0,4
;:‘?;.min D 5 = (i3 503 10 7
E.]Frigjm'm E 27 5 4 gl o 3
E.;igu;mlnl( 10 I5 pois 154 o, 12
Thiamin {mg) 03 0,3 0,4 0,6 0,5 0.5
m‘;‘;ﬂ"““ 04 | 03 0,49 0,7% 0.8 0.7
Miacin (5 )
ckv, (mg) 3 B 3 i d !
Eﬁf”xi” 03 | 05 0.3 0.4 0,7 0,7
ItFyaeIEnn 40 160 g3 200 100 125
listovi (ug)
Kys. panto- i) LG -
lenovd (mg) L8 - 3 ! ?
Biotin (ug) 6 | 8 | sS04 | 10159 = 10
;i.i..-[r;mﬂn B1z 0.5 0.9 0,819 1o 0.7 0.8
;u;:i,[::.;hin L 10 10 5503 &0t % 45

1. Prvni hednota plati pro chlapee, drubd pro divky.

2. Smérmnd hodnota platf jako orientaéni pomdcka pro Ziviny, jejich? prijem se pohy-
buje v uréilém rozmezi.

3. Deporucend davka,

4. Odbadovand hodnota pro Ziviny, u ktergch nebyla hodnota stanovena se &idanou

piesnosti,



PRILOHA P II: STANOVENI REZIDUI PESTICIDU VE VZORKU
JABLECNE DRENE

ML: 15109 list/listd; | ze 7

Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze
Technlcka 5, 166 28 Praha 6, tel./fax: 220 443 185

Metrologicka a zkusebni laboratof
pligrufend latoratolf CMI, akreditovansd Dcusedns aboratof & 1316.2

Protokol o zkousce ML 151/09

-

-
L 1316.2

Zakaznik: Fruta Podivin a.s.
Rybafe 156/157,

601 45 Podivin

25.2.2009

Jableéna defl Svobodna Ves, vzorek &. 52
40/09, ze dne 23.2.2009

ML 151/09

Datum pfijmu zkusebnich vzorki:
Oznaceni vzorkid zdkaznikem:
Objedndvka:

Oznateni vzorki ML:

Datum provedeni zkousky:
Predmét zkouseni:

Zkoudku provedl:

25.2.2009-4,3,2009
Jablednad dien
I. Urbanova, M. Hakenova

Visledky zkoudky:

T vl e e ] Bl ot
2- phenylphenol™ | <0,001* E KM2IM | X -
;lil:l;i;}:ctm [avermectin <0,004* : KM% x ;-
| acephate <(0,01* | KM22 X -
lacetamiprid < 0,002+ e x| -
|acetochlor™ < (1,004* KM22% X -
acrinathrin < (),004* - KM22 X -
alachlor < (),004* - | KM22 X -
aldicarb (suma aldicarbu, '
aldicarb sulfone a aldicarb = (,004* | Khi22 X -
sulfoxide)
aldrin P < (,009* | Kn21 X -
alfa HCH <0,001* | KM21 x 2
ametryn < 0,002* ! KM22 X -
atrazine < 0,002* | KM22 s . -
| azinphos-ethyl < 0,004* (RO o : -
| azinphos-methyl < 0,004* [KM22 | X e
azoxystrobin < (,002* KM22 X -
benalaxyl =< (1,002* KM22 X
bendiocarb™ < (,002* KM22%| X g
beta HCH < (L001* | Kh21 X - =
bcm-u;,-ﬂ uthrin{sum of <0,003* | kM2l % . 5
150mer) [ A
bifenthrin < (,002* | Kh22 X - =




dimethoatu a omethoatu)

ML: 151/09 listNisti: 2 ze T

| bitertanol < 0,004* kM2 | X -

| boscalid™ < 0,004* EM22M| X -
bromophos-ethyl = (), (04* EM21 X R |
bromophos-methyl < ,004* KM21 X -
brompropylate = 0,003* | KM21 b ! -
bupirimate <, 002 KM22 X =

"buprofezin < 0,002+ KM22 X e
cadusafos < 0,002* Km22 | X -
captan = 0,007* KM2]l | X -
carbaryl = 0,002* KM22 X -
carbendazim (suma
carbendazimu a = 0,002* KM22 X -
thiophanate-methylu)
carbofuran (stanoven jako
suma carboluranu a < 0,002% KM22 X -
carbofuran-3-hvdroxidu)
carbophenothion < 0,004* KM22 X -
clofentezine < 0,002* KM22 X F
clomazone < (0,2 EM2z2 | X -
clothianidin < 0,004* kw22 X -
cyanazine < (,004* KM22 X -

| cyazofamid < (),004* KM22 X -
cyhalothrin-lambda < 0,003% Km21 X -
cymoxanil = 0,004* KM22 A -
cypermethrin < (,004* KM22 X =
cyproconazole < (), (M) * KEM22 X -
cyprodinil = (,004* KM22 X -
delta HCH < 0,006* KM21 X -
deltametrin = 1,004 * KM22 X -
desmetryn < (,002* KM22 X -
diazinon < 0,002% K22 X -
diclofap-methyl = 0,004% Kh22 X =
dicofol <0,01% KM21 X =
dicrotophos = 0,002% KM22 X -
dicldrin = (,007* KM21 X -
diethofencarb < (,002% K22 X -
difenoconazole = (,004% KM22 x -
diflubenzuron < [0,004% KM22 b 4 -
diflufenican = [0,002% KM22 | X -

| dichlobenil <0,001* KM21 | X -
dichlofluanid (suma
teblefizgiing DRgAy | TN A uasd S TS
dichlorvos = 0,004* KM2 | X Sl
dimethenamid-p" <0,002* KM22M| X - |
dimethoate (suma <0,002* s fl % . |




ML: 151509 list/listl:3 ze 7
dimethomorph | <0,002% K22 i E
dimoxystrobin | <0,004* KM22 X -
diphenylamin = (,003* KM21 X :
disullotone < (),009* EM21 x -
disulfotone-sulfone < {),004* KM22 X -
disulfotone-sulfoxid < (),004* KEM22 X -
diuron < [),002* EM22 x -
dodine < ,004* KM22 X ;
endosulfan-alfa < 0,005% KM21 b4 -
endosulfan-beta < {),007* EM21 X -
endosulfan-sulfat < {,005* EM21 X -
endrin < {,007* KM21 X -
epoxiconazole < (),004* KEm22 x -
ethiofencarb < 0,002* KM22 X -
¢thion < (,002* KM22 X 3
ethofumesate < (,004* EmM22 X -

| ethoprophos < ,004* KM22 X -

| etofenprox < {,004* KM22 X -
| etrimfos < (,002* KM22 b -
fenamiphos (suma

| fenamiphosu, fenami

! sulfnmf a fen;amiphos?hn& el L i i

| sulfoxidu)

| fenarimol <0,004* KM22 i &
fenazaquin < 0,002* KM22 X -
fenbuconazole < (,004* EM22 X -
fenhexamid < (), 04* KM22 x &
fenchlorphos < 0,003* EM21 X -
fenitrothion < 0,004 EM21 X -
fenoxycarb = (),002* KMh22 X .
fenpropathrin < 0,002* KM22 X -
fenpropidin < (},002% KM22 X -
fenpropimorph < 0,004* KM22 X -
fenpyroximate = 0,002* KM22 X -
fensulfothion < () ()5 KM21 X -
fenthion = (0,004* KM22 X -
fenvalerate(sum of <0,004% KM21 X .
isormer)
fipronil < 02* KM22 X -
fluazifop-p-butyl = (,0M02* EM22 X -
fludioxonil < 0,009* KM21 ¥ 2
flufenacet™ < 0,002* KM2Y| X 2
flufenoxuron <0,002* | Khi22 X -
fuoxastrobin <(,002% | KM22 X =
fluquinconazole <0,004* | KM22 X .

| flusilazole <0004 | KM22 [ X TR




ML: 15108 list/listii:4 22 7
folpet < (LOOB* Kh21 X -
fonofos < (L004* K22 X -
formothion < (,008* K21 X -
qha]nxyfnp—mcth}'] (suma
haloxvfopu, haloxyfo
cﬂmxiclﬁylu a halixy]?f'-np- =000 L - g
methylu)
HCBE < (L001* KM21 X .
heptachlor < (,005* KM21 X -
heptenaphos < 0,002* KM22 x -
hexachlorocyclohexans
fics a.a,qﬁmmcm} < 0,001+ BEgni| X :
hexaconazole < (,004* KM22 X =
hexyvthiazox < 0,002* KM22 X -
chlorfenvinphos < (),004* KM22 X g
chlorothalonil < 0,005* KM21 X -
 chloroxuron < [, 004* KM22 X -
chlorpropham < 0,008* KM21 X -
chlorpyrifos(ethyl) < 0,004* Kn22 X -
| ehlorpyrifos-methyl™ < 0,004* KM22% X =
imazalil < 0,004* KM22 X -
imidacloprid < (,004* KM22 X -
indoxacarh < 0,004* K22 X -
| iodosulfuron-methyl < (,002* K22 X -
iprodion < 0,009 KM21 X 5
iprovalicarb < (,002% Kmz22 X -
isofenphos < ,002% KM22 X -
isofenphos - methyl™ < 0,004* EM22Y| X ?
isoproturon < 0,002* Knz22 X -
kresoxim-methyl < 0,004 # K22 X =
lenacil < (),002* KM22 X -
lindan <0,001* | KMz21 X it
linuron | <0004* | KM22 X -
malathion (suma <0,002* | o = )
malathionu a malaoxonu) |
mecarbam [ <00 | KM22 X -
mefenpyr-diethyl B B 11 g | KM22 X -
mepanipyrim | =0,004% ' KM22 X -
metalaxyl | <0,002* | KM22 X -
metazachlor™ | <0,002* KM22% X -
meleonazole | <0,002¢ KM22 X -
| methacriphos | <0,003* KM21 X :
anﬂmrnidophﬁs | <0004 KM22 X -
| methidathion | <0,002¢ KM22 X -




ML: 151409

list/liseh:5 ze 7

methiocarb (suma
methiocarbu, methiocarb-

KM22

sulfonu a methiocarh- Gl = F
sulfoxidu)
methomyl] (suma
mathﬂm:’h:: a thiodicarbu) <001 e ;- ;
methaxylenozide < (,002* KM22 X -
metobromuron < (), 004 KM22 X -
metolachlor < {,002* Kmz22 .4 -
metolcarb < {),002* KM22 X -
metoxuron < 0,004* KMh22 X -
mevinphos < 0,002 KMm21 X -
monocrotophos = (,004* KM22 X -
monoelinuron < {),004* K22 X -
FRONLFOH < 0,002* KM22 X -
myvelobutanil < (0,00 4% Kh22 X -
napropamid™ < 0,002* Kn224 X =
neburon < (004 KM22 X -
nitrofen < 0,008* Kn21 X -
norflurazone < 0,002* KM22 X -
o,p-DDD < (), (03* Kn21 X "
o,p-DDE = 0,002 KMm21 ). 4 -
o,p-DDT < (0,003* KM21 X =
oxadixyl < (,004% Knz22 X -
oxamyl =0,01* KM22 X 2
oxydemeton-methyl
{suma oxydemeton-
methylu, demeton-s- < 0,004% Km22 X -
methylu a demethon-s-
methyl-sulfonu)
oxyfluorfen <(,01* KM22 X -
pp-DDD < 0,003 KM21 X -
p.p-DDE < 0,002 KM21 X :
pLp-2DT < 0,002 KM21 X 5
paclobutrazol < ,004#% Kh22 X -
racxon-ethyl < (,009* K21 X -
paraoxon-methyl < (,009* KM21 X -
parathion-ethyl < (,008% Kn21 X -
parathion-methyl < 0,006% KM21 X -
penconazole < (0,002% KM22 X -
PEncycuron < 0,002* KM22 X =
pendimethalin < (),004% KM22 X ]
permethrin = 0,004% KMh22 X -
phenmedipham < {),002% Kn22 X -
phenothrin < 0,004% KM22 e -
rhenthoate < (,004* Kh22 X -




ML: 151/09 list/Tiswil: 7 ze |

|tau-fluvalinate ={,002* - KM22Z X - -
| tebuconazole < {,002* - K22 x - -
tebufenozide < 0,02* - K22 X - -
| lecnazene < 0,002 - K21 X - -
| teflubenzuron < {),(H)4# - KM22 X - | -
| terbuthylazine = {),(H2* - K22 x - -
terbutrvn < {,(H2#* - KM22 X = | %
| tetraconazole < (,002* - KM22 X - | -
tetradifon = (,007% 2 Kni21 X 5 ’ b
thiabendazole < {3,004 * - KM22 o = =
thiacloprid = 0,002 - S ERmE X E -
thiamethoxam = (1,004 * - KM22 X - -
thiometon <001* - K22 X - -
THPI < 0,002 : KM21 % 2 &
tolclophos-methyl = (,005*% - K21 ol - =
tolylfluanid (suma
toJ;'lﬂuanidLE a DMST) il il i : 5
triadimefon (suma
triadimefonu a < 0,01* - KM22 EAgRER] - -
triadimenolu)
triazamate < [.,005* - | KM21 e - -
triazophos < (),002* - KM22 X - -
trifloxysirobin < [, 002* - KM22 X - -
triflumuron = 0,002* - KM22 X - -
trifluralin < 0,003* - KM21 X - -
triforine = 0,01* - KM22 X - -
trichlorfon <0,004* e X E Py
vamidothion I <0002 - EM22 X - -
vinclozolin | <0,003* = EM21 X - g

¥ analy nebyl na drovai weﬁ’enéhn- detekcniho limicy (LOD) detefovdn
* dle flexibilniho rozsahu akreditace typu 3: laboratof miZe modifikovat, vyvijet a zavidi zkuschni metody
anebo roziifit rozsah zkouSenyeh parametri v dané oblasti akreditace v pripadé, Ze princip méfeni je zachow

** hodnoceni shody je vyznageno jako V (vyhowujeh, N (nevyhovujed nebo X (nehodnocena)

TUvedend nejistaln je rowditend ngjistota, koerd byla vypoétena s poufitim keeficientem roztifeni k=2, cof edpovida hladied spolehlivesti prikilizng 95 %
P wypoitiu a uvidini nejistod 82 postupuje podle dokumentu EA-418 o plireiiy Kvalimetese 11, Uvadénd pejisioly nesshrmuwji og)isoo swodoevani

Bez pisemného souhlasu Metrelogicks a zkusebnl laboratofe nelze Protokol o zkoufce kopirovat jinak nek cely.
Wysledky zhousky se oykajl pouze uvedeného zkuSebniho veorku a nejsou ovlivngny minkami prostiedi.

Protokol o zkouSce nenahrazuje jiné pravni dokumenty. Pro posouzeni shody s limj Tiediithanii-byly vzaty do Gvah
nejistoty wisledki skouiek podle Smémice ILAC-GE: 1996,

Prilohy: — A3 & _
:.-"'""'HF: 1 ! "
Protokol o zkoutce vystaven of\Ing. JanaHajslova, CSe.
Technickd vedouci Methalgighe gﬁ‘ahm— laboratore

v Praze dne: 4.3.2000 il



PRILOHA P III: CERTIFIKAT ABCERT PRO FRUTU PODIVIiN A.S.

ABCERT. p/

CERTIFIKAT

Podnik
Fruta Podivin a.s.
Rybafe 156/157 - CZ 69145 Podivin

Podnik je phihlasen ke kontrole pod Sislem
C=IM-006-0007 3-B

byl certifikovan dlke nafizeni Rady pro ekologicke produkly v
oblasti

kojenecka vyziva, dzemy, napoje

Platnost Certilikal byl vydan na zakladé
rarbfikatu je od 1 nafizen Komise (ESh ¢ AR

Clanku 2% (1) narizeni Rady (E5) &. B3472007
008 Konirolr Ay :ul'-_u_-kl a jehao akbivity

data kontroly di podiéha)i kontrolnimu procesu a edpovidaji pozadavkum vwia zmindngho
01.03.2011 nafizeni Rady Na zakladé kontroly ze dne 02 12 2008 bylo zjisténo, fe podoik
Cartifikat pozhyvd spifiuje vSachmy dang pokadayiy
el lter
plainost dalem o it ¢ TDAM-TYDJUZ
ukiondeni

smiouwy O - 73728 Esslingen. 21.01,2010

#

L
=T Tamm
Za vedoni kondrdni organizacs

ABCERT AG » Lidickd 40 » 7 - 02 00 B » b 27662179

Kl kgminolni ongamzace | Codenummear: CL-BI0-ABCERT-02 ~

ABCERT AG » Martingirala 42-4 » [} = P78 Esslngan DAP-ZE- 43199
DaF-15-4 1596 00

[T L =3




PRILOHA P IV: UKAZKA VYROBKOVE SPECIFIKACE:
KOJENECKA VYZIVA JABLECNA S HRUSKAMI, KOJENECKA
VYZIVA JABLECNA S HRUSKAMI BIO

\Mancs

HAME.a.5.

FRUTA PODIVIM,as.
Rybdfe 156/157

691 45 Padivin

VYROBKOVA SPECIFIKACE
KOJENECKA VYZIVA JABLECNA s HRUSK AMI

skupinovy miazev epracovand ovoce, ovocne protlaky-smési,slaszend

konzistence volna kagovitd konzistence hladka, bez cizich pfimési

barva dle poufte suroviny

chut’ [ wiing po pouZitem druhu ovoce, sladka, harmonicky nakysla

pouEiti vyrobek je uréen k pfimé spotfebé, pro kojence a déti od ukonéeného 4.mésice
sloFeni jableéna diel vodahruikova died {20% Loukr. kukuficny modifikovany Skrob

E1422, kyselina citrdnova, antioxidant-kys.askorbovi
fvzikialné chemicke pozadavky

refraktometricka susina max. 19.9%

kvselost (titragni) 0,2 5-0,T0%

absah ovoce Glg/ g

mikrobiclogickeé poiaday ky

CPM 10 g
kvasinky.plisné negativni
pozadavky na jakost koliformni bakterie negativii

chemické pozadavky -vwwrobek odpovida platng legislative

rezidua pesticidi - max. 0.00Imekg

patulin - max. 0.01magkyg

allatoxin BI - ima s (L mg kg

Cd - max.0,053meke

Ph - max. 0,02meke

dusiénany - max. 200mg'kg
nutriéni hodnoty 1002 vwrobku obsahuje:

energie 227 (H4kecal)

bilkovim 025z

tuky 00g

sacharidy 132g

vitamin € min.10mg

haleni & znaceni vyrabek se plni do sklengénveh abalil, hmotnost plméni je 190z
na elikeld jsou cenaleny viechny povinné adaje

skladovani v suchu pii teploté 0-30°C, po otevieni uchovat v chladniéce do 10°C a do
48hod spotiebovat

trvanlivost minimalni trvanhivost je |8 meésich od data vyrobs

znadeni Sarke L DOMMYYDOMMYY na vicku nebo etiketé, kde prvmi je datum vyroby a

druhé je datum trvanlivosti,



HAME. a5

strana |/2

FRUTA PODIVIN,as.
Rybare 156/157
691 45 Podivin

VYROBKOVA SPECIFIKACE

alergen pritomnost

AND
obiloviny obsahujici lepek a vwrobky z nich
korysi a vyrobky z nich
vejce a vyrobky 2 nich
ryby a vyrobky z nich
aradidy a vvrobky z nich
soja a vyrobky z mich
mléko a vvrobky z néj (véetné laktosy)
suche skofapkoveé plody a virobky 2 nich
celer a vyrobky z ngj
hortice a virobky 7 ni
sezamova semena a vyrobky z nich
oxid sificity a sificitany vyjadieno jako 502
vlgi bob a virobky z ngj

mékkyEi a virobky z nich

Yyrohek neobsahuje GMO a ani suroviny z GMO vyrobené,

platnost od: 1.1.2009

vypracovala: Ing Mad'a Matulova

£
™

Eo A S A A R R R A

schvilila: Mrkvovd Eva - vedouci laboratole

sirana 272



Mo

skupinovy mézey

konzistence
harva
chut' / wiiné

pouEit

sloFeni

pozadavky na jakost

nutricni hodnoty

baleni a znateni

skladovani

trvanlivost

enaceni sarie

HAME.a.z,

FRUTA PODIVIMN.As.
Ryhafe 156/157

691 45 Podivin

VYROBKOVA SPECIFIKACE

KOJENECKA VYZIVA JABLECNA S HRUSKAMI BIO

Fpracované ovoce, ovoend proflaky-smesi, slazené
kojenecki vyiiva od dokonieného 4. meésice

volna.kasovita konzistence.hladka.bez cizich primési
switld, dle pouZité suroviny

po pouzitém druhu ovoce. sladka. harmonicky nakysla

vvrobek je uréen k primé spotiebé, pro kajenee a déti od ukonéeného 4.mésice

vice jak 953% pouzitych surovin pochdzi « ekologického wemadélstvi.

jableEnd dien BIO (50%), hruSkova dfen BIO (25%:), voda, cukr BIO,

zahuitovadlo: kukufidny Skrob BIO, regulator kyselosti; kyselina citrdnova,
antioxidant; kys.askorbovi, vitamin ©

fvzikalné chemiclé poiadaviy
refraktometrickd suiina max. |8, 5%
kyselost (titraéni) 0,25-00,T0%,

ohsah ovoce 75/ 100g
mikrobiologické poiadavky

CPM 10/ g
kvasinky.plisné negativin

kaliformni hakterie negativin

chemické pozadavky -vwrobek odpovida platné legislative
Vyrobek odpovida i legislativé tykajici se bio vyrobko.

[00g vyrobke obsahuje:

energic 270 kI {6dkeal)
bilkoviny 02e
uky 0.2

sacharidy 16,72
vitamin C min. 10mg (] 40% referenéni hodnoty pro kojence)

vyrobek se plni do sklenénych obali, hmotnost pinéni je |90g
na etiketé jsou oznadeny viechny povinngé idaje
Certifikacni spolecnost — C7 BIO ABCERT 02,

v suchu pfi teploté (-30°C, po atevieni uchovat v chladnicee do 10°C a do
48hod spotiebovat

minimalni trvanlivost je 18 mésich od data viroby

L DOMMYY DOMMYY na vicku nebo etiketé, kde prvni je datum viroby a

druhé je datum trvanlivosts,

strana 1/2



VYROBKOVA SPECIFIKACE

alergen
AN

obiloviny cbsahujici lepek a virobky 2 nich
korvii a wyrobky x nich
vejoo 3 vwmobky 7 nich
ryby a vyvrobky z nich
arasidy a vvrobky z nich
sia a vyrobky 2 mich
micko a wvyrobky z ngj (véetné lakiosy)
suché skofapkové plody a vwrebky z nich
celer a virobky « ngj
hoféice a vitobky = ni
sezamovd semena a virohky z nich
oxid sifitity a sifi€éitany vyjadiens jako 502
vici bob a virobky = ndj

mékkyEi a vyrobky z nich

Vyrobek neobsahuje GMO a ani suroviny z GMO vyrobené.,

platnost od; 17.8.2009

HAME, a5,

FRUTA PODIVIN,az
Rybdic 156/157
691 45 Padivin

pritomnost

s
=

A A R

vypracovala: Ing.Dagmar Donéovi. manazer jakosti
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