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Spotreba mléka a mlécnych
vyrobku se pozitivné vyviji a
v roce 2010 dosahla v
hodnoté mlééného
ekvivalentu témeér

245kq

Konzumniho mléka se vsSak

Finsko 180 |

u nas oproti okolnim zemim - Némecko 94 |
ale vypije zatim skuteéné * o EU okolo 90 |
malo - necelych 60 litra, — * Rakousko 791,

Slovensko okolo 65 litru
Polsko asi 50 litrq.




KOLIK JOGURTU SE U NAS ZKONZUMUJE ?

« Poroce 2000 dochazelo postupné ke zvysovani spotireby zakysanych vyrobku. K
«  Vroce 2009 jsme dosahli zatim rekordni vySe pramérné spotieby, a to 16,7 kg | (eci4 republika
na osobu (10,3 kg jogurtt + 6,4 kg ostatnich zakysanych).

« Od roku 2010 vsak spotieba u nas klesa:
> V roce 2010 to bylo 16,2 kg na osobu (9,7 kg jogurta + 6,5 kg ostatnich
zakysanych), tedy pokles -3%.
> 2011: Vyroba jogurt v CR (a tim i spotieba) dale poklesla o -4,9%.

Co muze byt pri€¢inou tohoto
neutéseného stavu?

V nékterych evropskych zemich
je spotieba vyrazné vyé?

......

EU 27 19,5 Udaje za
ka r.2009
Finsko 40,1 kg Nizozemi
Svédsko 37,2kg Dansko
Francie 24,8 kg Némecko




JSOU MLEKO A MLECNE VYROBKY
ZDRAVE ?

Vefejnost je neustale konfrontovana s otazkami, Ty
zda jsou mléko a mlééneé vyrobky zdravé nebo naopak nezdrave.

Lidé jsou tak rozdéleni na dva nesmiritelné tabory:
> jedni nedaji dopustit na zdravotni pozitiva konzumace miéka a
mléénych vyrobka - téch je vétsina
» druzi jsou naopak presvédceni o tom, ze se v pripadé mléka jedna
o cizi latku, jez nema v lidskem organismu co délat.

§F Proti mléku a mléénym vyrobkim dnes vystupuiji
razni  ideologicti  aktivisté  brojici  proti
\ soucasnemu zpusobu zivota, ekologicti aktiviste,
| vegetariani, ochranci zvirat, obhajci alternativni
3  mediciny, lobby vyrobcu napoju, vyrobci soji a
. nahrazkovych produktu, ale takeé nékteri lekari.
| I Argumentuji prevazné pseudovédeckymi nazory a
| .-f pouzivaji fakta vytrzena z kontextu a velmi ¢asto
B rozsiruji raizné neopodstatnéne myty.......




Myty a klise

Mytus: vybajene nebo vymyslené tvrzeni
bez jakéhokoli podkladu

»Znalost pfirodnich zakonu a odhalovane
védecke poznatky nam pomahaji vyvracet
tato klamava tvrzeni

Klise: zautomatizovany slovni obrat




PROPAGANDA VEDENA PROTI MLEKU

« Podle nedavného prazkumu se 13% lidi setkalo s
propagandou vedenou proti mleku

> 2/3 z nich ji dokonce hodnoti jako duvéryhodnou

> 1/3 z techto osob je dokonce rozhodnuta omezit
konzumaci mléka

- Hlavni argumenty propagandy jsou alergie,
nevhodnost konzumace miéka pro zdravi, skodlivost
mlééného tuku.....

- Ale take : oteplovani planety metanem od dojnic,
udajné spatna stravitelnost kravského mléeka (oproti
napr. mléku koz a ovci)

D> PP

Podle oficialnich udaji EU je vSak kazdy druhy respondent vici této
propagandé imunni.

Je tedy zrejmeé, ze propagandu vedenou vucéi mléku nelze ani
precenovat, ani podcenovat

J




PRUZKUM V CESKE REPUBLICE

e 36 % Cechil nepije pravidelné mléko
(tedy pije ho méné nez 1x tydné)

28 % Cechti nepije mléko viibec

21 % Cechu si mysli, Ze mléko neni pro
clovéka vhodné

1,05 | AstraZeneca PLC 34850 +5.00
d 50

(podle STEN/MARK, I-11/2008)
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MYTY O KONZUMNIM MLECE

Kravské mléko neni vhodné
pro ¢lovéka. Clovék je jediny

Miéko

muze
antibiotika a hormony,

obsahovat
které

savec, ktery pije mléko || maji negativni vliv na lidské
jiného savce. zdravi.
Miéko je zdrojem
zdravotnich  komplikaci — | — ¢ | 3
napr. alergie na mléko, A r
zvysovani hladiny B ( I
cholesterolu, vysSSi
frekvence infek€nich

- 7 V i e
Cerstvé mléko je zdravéjsi '
nez trvanlivée. Trvanlivé

mléko navic neobsahuje uz
zadné vitaminy a mineraly

Trvanlivé mléko obsahuje
konzervanty — tedy tak zvana
»~ecka“.
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Miéko

Mléko z obchodu je redéné vodou

Do mléka se
leje repkovy

Lidé zatracujici mlééné
vyrobky jsou
presvédceni, ze nas
jidelnicek obsahuje
dostatek vapniku a
¢lovék jej nemusi
doplnovat konzumaci
mléka. Naopak tvrdi, ze
konzumace miéka je
doprovazena vysokou
spotrebou zivocisnych
bilkovin (40%). Télo se
tohoto nadbytku musi
zbavit a pouziva k
tomu pravé vapnik,
ktery si bere z kosti. To
je podle nich také
pri¢éinou osteoporoézy.

olej

zahlenuje.

o~

Miéko je tuéné a ma moc kalorii




N

Kravské mlekq neni vhodné
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

"Nal'ER Kravské mléko neni vhodné pro élovéka. Clovék je jediny
savec, ktery pije mléko jiného savce (tvrdi 21 % odputrct)

ARGUMENTACE

-‘\ -

Clovék je zivoéisnym druhem, jehoz stravovani se
od jinych savcu podstatné lisi a je jedinym, jehoz
mladé vyzaduje velmi dlouhou péci.

Lidsky druh vstiebava potirebné mnozstvi vapniku
pravé a nejsnaze z kravského mléka, a to po cely
zivot.

Pokud ma c¢lovék potize s travenim kravského
mléka, jedna se o anomalii jedince, nikoliv lidského
druhu. Tato tzv. ,laktézova intolerance* se
vyskytuje v primeéru jen asi u 2- 10% Evropanu.

Vyzkumy navic dokazuji i genetické zmény, které
jsou odrazem zmeén v lidském stravovani.U
Evropanu byl v ramci téchto zmén relativné
nedavno objeven gen, ktery jim v dospélosti
pomaha lépe travit miéko.
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

'Nal'ER Miéko je zdrojem mnoha zdravotnich komplikaci — napf. alergie
na mléko, zvysovani hladiny cholesterolu, vyssi frekvence
infekénich onemocnéni (to tvrdi az 27% odpurct mléeka)

ARGUMENTACE

« Lékafi upozoriuji, ze vapnik, jehoz jsou ! Q‘ @ g
mlééné vyrobky nenahraditelnym zdrojem, A :
je nezbytny pro pohyb svall, prenos |
signalii v nervovém systému, umoziuje
srazeni krve a je na ném zavisly napriklad
i pohyb spermii.

'-‘)

— ! ATy

« Kromé toho mléko obsahuje také radu vitaminu A, D, B12, nebo B1. Mléko
také obsahuje selen, kiery zpomaluje proces starnuti a prispiva k ochrané
imunitniho systému.

« Priznivci mléka proto tvrdi, ze napriklad zakysané vyrobky upravuji poruchy
traveni, chrani pred infekcemi nebo tireba zlepsuiji plet.

> Piti mléka neni vhodné pouze pro osoby s alergii na mléénou bilkovinu ¢i
u osob s nesnasenlivosti mlééného cukru.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

TNalEN Cerstvé mléko je zdravéjsi nez trvanlivé. Trvanlivé mléko navic
neobsahuje uz zadné vitaminy a mineraly
(mysli si to az 86 % odputrcu)

ARGUMENTACE

* Neni to pravda.

« Obsahy proteint, vitamint a mineralu se témér
nelisi! Tepelnym oSetrenim se z mléka ztraci
maximalné 10% vyzivnych latek.

« Tepelné neosetiené (Cerstvé nadojené) mléko
muze navic obsahovat choroboplodné zarodky.
Naproti tomu u trvanlivého a pasterizovaného
mléka je garantovano, ze je bezpecné, a zadné
choroboplodné zarodky neobsahuje.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

NaLl!ER Trvanlivé mléko obsahuje konzervanty — tedy tak zvana ,,écka“.
( to si mysli 74 % odpurcu)

ARGUMENTACE

« Takeé toto neni to pravda !

« P¥i vyrobé trvanlivého mléka se v zadném pripadé
do mléka pridatné latky nedavaiji.

« Trvanlivost je dosazena vylucné diky tepelnému
oSetieni — v pripadé trvanliveho mléka metodé UHT
(,,ultra heat treatment®) a pak také diky specialnimu
slozeni obalu, ktery zabranuje pristupu svétla a
vzduchu.

« Ani v pripadé vyroby éerstvého pasterovaného
mléka nejsou pouzivany jakékoliv konzervanty.
Kratsi doba udrzitelnosti je dana pouze nizsi
teplotou osetreni.
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

Lidé zatracujici mlééné vyrobky jsou presvédcéeni, ze nas
jidelnicek obsahuje dostatek vapniku a ¢lovék jej nemusi
dopliovat konzumaci mléka. Naopak tvrdi, ze konzumace miéka je
doprovazena vysokou spotiebou zivo¢isnych bilkovin (40%). Télo
se tohoto nadbytku musi zbavit a pouziva k tomu pravé vapnik,
ktery si bere z kosti. To je podle nich také pri¢inou osteoporozy.

e - Miéko a mlééné vyrobky jsou z hlediska prijmu vapniku
40 zcela nezastupitelné. Rizné potraviny ho sice obsahuiji
velké mnozstvi, ale nas organismus je schopny
C a vstirebat z ného jen malou ¢ast. Navic v détstvi a

i dospivani se zuzitkuje priblizné padesat procent

20 celkové prijatého vapniku, v dospélosti je to vSak uz

pouze dvacet procent.

Z mlécnych vyrobku je jako zdroj vapniku nejvhodnéjsi polotucné miéko ci
polotucny jogurt. Odbornici na metabolismus se shoduji v nazoru, ze
vyuzitelnost vapniku z mléka a mléénych vyrobki je vysoka. Mléko totiz
neobsahuje latky, které vazou vapnik do nevstrebatelné formy a tim
znemoznuji jeho vyuziti. Naopak obsahuje laktéozu a aminokyseliny, které
vyuzitelnost vapniku zvysuiji.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

UNaIVER Miéko je tuéné a ma moc kalorii  (to si mysli az 41 % odptrc)

ARGUMENTACE

« Obsah tuku v mléce zavisi na stupni odstfedéni mléka. Trh s mléénymi
vyrobky nabizi Siroké spektrum produkti s rGiznym obsahem tuku.
V pfipadé konzumniho mléka bylo v CR v roce 2010 spotifebovano pouze
14,7% tuéného mléka, nejvice zastoupené bylo mléko polotuc¢né (80,4%)
a kromé toho se prodalo jesté 4,9% mléka nizkotuéného s obsahem
nejvyse 0,5 % tuku.

* Navic je potieba zdaraznit, ze energeticky obsah sklenice polotuéného
mléka odpovida priblizné energetickému obsahu poloviny jablka

s
y . ST L
j‘l. j.

kcal
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

ValER Mléko muze obsahovat antibiotika a hormony, které maiji
negativni vliv na lidské zdravi.

ARGUMENTACE

* | toto neplati. Vzhledem k to mu, ze vyskyt rezidui
inhibi¢nich latek (RIL) v surovinach a potravinach
zivocisného puvodu predstavuje zdravotni riziko pro
spotiebitele, prinasi technologické problémy ve vyrobé
potravin a ma negativni dopad na zivotni prostredi, je
vzdy mléko od dojnic Ié¢enych antibiotiky vylouc¢eno z
dodavek podle ochrannych Ihit, které prisné kontroluji
veterinari. Navic mlékarensky zavod kontroluje kazdou
dodavku specialnim rychlotestem na pritomnost RIL a
po pripadném zjisténi je takovéto mléko vyrazeno ze
zpracovani.

- Pokud se tyka pritomnosti hormond, mohou byt v
mléce pouze zanedbatelna mnozstvi, ktera lidské zdravi
v zadném pripadé neohrozi.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O MLECE?

NailEN Miéko z obchodu je fedéné vodou (to si mysli az 62 % odpuirci)

ARGUMENTACE

« Miéko dodavané do obchodni sité je osetrovano
v souladu s potravinarskymi standardy — ve
vyrobé prochazi nékolika stupni zpracovani
(odstred’'ovani, standardizace tucnosti,
homogenizace, tepelné osetreni). Voda se tedy
v zadném pripadé k mléku nepridava, stejné tak
jako se nepridavaji zadné konzervacni latky

« Obsah jednotlivych slozek miéka je dan
potravinarskymi normami pro jednotlivé stupné
odstredéni (plnotucné 3,5 %, polotucéné 1,5 %, - p
odstiedéné 0,5 %). ‘

« V nékterych modernich technologiich mohou byt
uplatnény postupy k rozstépeni mlécného cukru
laktozy, aby mohl byt vyrobek nabidnut i skupiné
spotiebitelt intolerantnich vuci laktoze.




JAK PROTI NIM
UCINNE
ARGUMENTOVAT




JOGURT - STALE MODERNI MLECNY VYROBEK

Jogurty a ostatni zakysané mlééné vyrobky patii v Cesku
k tradi€énim a oblibenym mléénym potravinam.

,9P“ 0 jogurtech a dalsich zakysanych produktech

1. VyvazZena a zdravi prospésna potravina. Jedna se o bohaty zdroj
plnohodnotnych bilkovin, vapniku, fosforu, vitamini — zejména A,
skupiny B, E, F a D, a lehce stravitelného mlé¢ného tuku.

2. Relativné nizka energeticka hodnota

3. Pouzita jogurtova kultura, popr. probiotické kultury, pomahaji diky prospésnym bakteriim
bojovat proti tzv. hnilobné mikroflore v zazivacim traktu, a tim i proti vsemoznym nemocem a
infekcim.

4. Jsou to vyrobky vhodné i pro osoby trpici laktozovou intoleranci, protoze mlécny cukr laktoza
je jiz rozlozen az na kyselinu mléénou. Ta okyseluje prostredi traviciho traktu a i u zdravych
lidi tim usnadrniuje traveni a napomaha ke vstrebavani rady mineralnich latek; chrani take
biologicky aktivni latky pred jejich destrukci béhem traveni.

5. Jsou to vyrobky cenové dostupné.

Podle lonského prizkumu internetového serveru LZENA-IN* konzumuje
jogurty a zakysané vyrobky denné 10,2 % spotiebitelt, obden 14,6 %,
nejméné 1-2x do tydne 51,3 % dotazanych.

24 % respondentt odpovédélo, ze tyto vyrobky nekonzumuje viibec.




MYTY O JOGURTECH

Ne vsSechny jogurty
obsahuiji zivé kultury.

Soucasny jogurt neni

skutecny jogurt.

Smetanovy jogurt
obsahuje vice vapniku.

Trvanlivost jogurtu je
2-3 dny, maximalné
jeden tyden

Jogurt neni zdravou
potravinou.

Jogurty obsahuji
nebezpecna ,, écka“.

Jogurt s trvanlivosti
jeden meésic musi
obsahovat konzervanty.

y

>

v kelimku jsou
skutecné jogurty.

Pouze jogurty zrajici

Skute¢nost, ze neni vyrobek po prekroceni zarucni
Ihaty kontaminovan, prokazuje, ze je konzervovan.

Jogurty jsou
vyrabény

z pasterovaného
mléka, musi byt tudiz

mrtve:

Jogurty ,,ve skle*
s ovocem ha dné
neobsahuiji ,,écka“.

Kefir je lepsSi nez jogurt.
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MYTY O JOGURTECH /

Ne vSechny jodsyty obsahuiji Soucasny jogurt neni Smetanovy jedurt
Zivé kultury skute¢ny jogurt obsahujeAice vapniku

pd

/P€uze jogurty zrajici
v kelimku jsou
skute€né jogurty

Trvanlivost jogurtd je 2-
3 dny, maximalné jeden
tyden

‘ Joaurtv isou vvrabé&nv

| lnmiirt nant 2draviAn

NENI PRAVDA

‘ nepezpecna ,, ecka: =
Jogurty Ve skle
/ s ovocem na dné

neobsahuji ,,&¢ka“

mésic musi sahovat

konzervanty,

i nez Jogurt

Skute€nost, Ze neni vyrobek po prekro€eni zaruéni lhaty
kontaminovan, prokazuje, Ze je konzervovan




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

'MaIUER Ne vsechny jogurty obsahuji zivé kultury

Podle vyzkumu spolecnosti Tambor z roku 2010, by dokonce 39 %
dotazanych zen uvitalo, kdyby jogurt obsahoval Zivé bakterie.

ARGUMENTACE

e

« Tvrzeni je jednoznacné mylné.

« Podle definice jogurtu zakotvené v nasi (ale i v
evropske) legislativé, musi byt ve vyrobku, ktery
je takto nazyvan, pritomna vzdy ziva joqurtova

I e mikroflora v presné definovaném mnozstvi na

konci data trvanlivosti jogurtu, a to:

nejméné 10 milionu zarodku/q.
®(§ ) - Tento pozadavek je respektovan véemi éeskymi
vyrobci. Ostatné ¢innost zivych jogurtovych
kultur preménujicich mléény cukr laktézu na
kyselinu mléénou je nezbytnou podminku pro

— | vznik jogurtu
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

\ailEl Souéasny jogurt neni skuteény jogurt
ARGUMENTACE

« Jogurt je tradic¢ni fermentovany vyrobek pochazejici
z oblasti Balkanu.

« Vroce 1905 objevil bulharsky Iékar S.Grigoroff, ze
puvodcem premény mléka na jogurt je
mikroorganismus Lactobacillus bulgaricus.

« Pozdéji bylo zjisténo, ze se na této preméné podili také
Streptococcus thermophilus.

« Tak doslo k definovani jogurtu jako nového druhu
mlééného vyrobku.

- Dnesni vyroba jogurtu se v zasadé vubec nelisi od té,
ktera byla jiz znama pired stovkami let. Principem stale
zustava fermentace mléka presné definovanymi

mikroorganismy.

Podle legislativy je jogurt definovan jako kysany mlecny
vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo

treptococcus salivarius subsp. thern

jejich smési pomoci dvou Zivych mikroorganizmu — smés
tvori Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a 23
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

VAN Trvanlivost jogurta je 2-3 dny, maximalné jeden tyden

ARGUMENTACE

« Jogurtova mikrofléra slozena z Lactobacilus delbrueckii,
subsp.bulgaricus a Streptococcus salivarius, subsp.
thermophilus preménuje mléény cukr laktézu na jiné prirodni
latky, které prirozenym zpusobem prodluzuji trvanlivost
puvodni potraviny.

« Tento princip prodluzovani trvanlivosti prirozenou cestou je
znamy i u jinych potravinovych vyrobku (napt. kysani zeli). Food Safety

- Trvanlivost vyrobku je tedy vyrazné delSi, nebot’ vzniklé latky Handbﬂﬂk
— at’ uz prirodni kyseliny nebo alkohol - zabranuji ristu
naprosté vétsiny nezadoucich mikroorganismu.

« Navic je dnes zasadni rozdil v hygiené vyroby pred mnoha
lety a dnes. Standardy hygieny pfi vyrobé a baleni se
nesrovnatelné zvysily, takze nedochazi ke kontaminaci
vyrobku v prabéhu nebo po ukonéeni fermentace a pinéni.

- Proto pri dodrzeni veskerych pravidel hygieny a pfi
dusledném uzavieni obalu tak muize ,,dnesni“ jogurt
dosahovat bez problému doby spotreby az 30 dnu.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

UVUER Jogurt s trvanlivosti jeden mésic Zcela
musi obsahovat konzervanty. nepiesné !

ARGUMENTACE

« Zcela nepresné tvrzeni — nepouzivaji se zadné pridatné
konzervanty.

- Pri fermentaci miéka na jogurt dochazi k preméné laktozy
na kyselinu mléénou, ktera zpasobuje okyseleni mléka.

« Vznikla kyselina mlé¢na snizuje pH vyrobku na hodnoty
3,8-4,5 a tim zamezuje riast nezadoucich bakterii.

* To je prikladem prodlouzeni trvanlivosti vyrobkii
biologickou konzervaci.

« Timto okyselenim se vSak mohou vytvorit vhodné
podminky pro rust plisni a kvasinek, které nejcastéji
zpusobuji mikrobialni vady jogurtu.

« Proto je nezbytné, aby cely technologicky proces vyroby
probihal prinejmensim v poloaseptickém nebo jesté Iépe
v aseptickém prostiedi a byla tak vylou¢ena pripadna
sekundarni kontaminace produkt.
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

MYTUS Skutec¢nost, ze neni vyrobek po prekro¢eni zaruéni
Ihuty kontaminovan, prokazuje, ze byl konzervovan.

ARGUMENTACE @LA CHYB,D

- Jedna se o zcela pochybené tvrzeni.

« Jednim z cilt procesu fermentace je
zvysit prirozenou cestou trvanlivost
vyrobku.

- Béhem fermentace vznika kyselina
mlécna, ktera okyseluje vyrabény
produkt, a tim jej chrani proti naprosté
vétsiné nezadoucich mikroorganismu.

« Nedojde-li pritom k poruseni obalu
a/nebo k nasledné kontaminaci po
vyrobé nezadouci mikroflérou
z prostredi (napr. kvasinky nebo
plisné), pretrvava vyrobek pri teploté
chladni¢ky celé mésice neporusen.

- A navic: Vyrobni zafizeni na vyrobu jogurtu je dnes zcela uzavrené a tim je i
pripadna rekontaminace produktu v podstaté vyloucena.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

UNallEN Jogurty obsahuji nebezpeéna ,, ééka“.
ARGUMENTACE

- Pridatné latky obsazené v potraviné musi byt dle platné
legislativy o oznac¢ovani vzdy deklarovany na obalu.

« Uvadi se pritom nazev pouzité latky, popr. jeji Ciselny kod tzv.
»,E-Cislo®, a nazev prislusné kategorie, do které pouzita
pridatna latka spada (napi. barvivo, sladidlo, zahust'ovadio
atd.).

« Koéd ,E” zavedla EU pro pridatné latky, které byly podrobné
zhodnoceny na zakladé toxikologickych studii a jsou
v povolenych davkach zcela bezpeéné pro zdravi konzumentt.

« Vrozporu s tim je vSak oznac¢ovani pridatnych latek kédem ,.E*
vhimano verejnosti spise negativné, coz vyvolava radu
nepodiozenych mytd.

« V pripadé bilého jogurtu nhejsou navic povoleny zadné
pridatné latky

« Vv pripadé joqurta s ochucujici slozkou mohou byt
pritomny pouze ty pridatné latky, které se do vyrobku
dostavaji prenosem z pouzité ochucuijici slozky, pro
kterou byly povoleny (napf. barviva, sladidla, apod.) 27




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

Nai'sl Smetanovy jogurt obsahuje vice vapniku.

ARGUMENTACE

- Jedna se o klasicky mytus a pravdou je presny opak:

Cim vyssi je obsah tuku v jogurtu, tim obsahuje méné 4
bilkovin a umérné tomu i méné vapniku.
Ca
- Miéko a mlééné vyrobky véetné jogurti jsou kromé ap: SAH
jiného vyznamnym zdrojem vapniku nezbytného pro
tvorbu kosti, zubt a plnéni dalSich vyznamnych
fyziologickych funkci. y
« Vapnik je v nich zejména vazan na bilkoviny miéka.
« Plati tedy uméra, ze ¢im vysSi je podil bilkovin, tim vyssSi
je obsah vapniku. WS
. Spotiebitelé se v§ak nékdy mylné domnivaiji, Zze obsah k"

vapniku je umérny obsahu tuku.
« Smetanovy jogurt, ktery ma tedy vice tuku a méné
bilkovin, obsahuje méné vapniku nez ,,obycejny“ jogurt.
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

VAR Jogurt neni zdravou potravinou.

ARGUMENTACE

« Jogurt se radi mezi mlécné vyrobky.

« Podle vyzivovych doporuc¢eni WHO (Svétova zdravotnicka organizace),
FAO (Organizace OSN pro potraviny a zemédélstvi), IDF (Mezinarodni
mlékaiska federace) a hespocetné rady odbornikd, by se mély miéko a
mlééné vyrobky konzumovat alespon trikrat denné.

« Hlavnim didvodem proto je predevsSim vysoky obsah vapniku a vyzivové For stronger
vysoce hodnotnych mléénych bilkovin. bones™ .

« Navic jsou vSechny zakysané mlécné vyrobky, a tedy i jogurty, vhodnou
alternativou konzumace mléka pro jedince trpici lakt6zovou intoleranci,
protoze vyse zminénou poruchu metabolismu pomohou resit.

« Jogurtové kultury produkuji enzym laktazu, ktery pravé pri fermentaci
mléka mlécny cukr laktozu rozstépi na monocukry glukozu a galaktozu,
kterou jiz lidé s uvedenou poruchou metabolismu dovedou bezproblémové
stravit.

« Nasledné jsou tyto jednoduché cukry preménény na kyselinu mléénou, , :
ktera pak priznivé plsobi v zazivacim traktu vytvarenim kyselého prostredi
nevhodného napfr. pro hnilobnou mikrofléru. —




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

MYTUS Jogurty jsou vyrabény z pasterovaného

mléka, musi byt tudiz mrtvé.

ARGUMENTACE

TR

- Miéko pro vyrobu jogurtu je nutné vzdy
tepelné osetrit, ¢ili pasterovat.

« Duavodem pro to je skute¢nost, ze syrové
mléko obsahuje mikroorganismy, z nichz
urcita éast muze byt zdravotné nevhodna

- Nasledné se vSak do takto prvotné
oSetreného mléka pridava ziva uslechtila
jogurtova mikrofléra, ktera je zodpovédna
za proces fermentace a nasledny vznik
pozadované konzistence a chuti vyrobku.

« Jogurt se v ¢eskych zemich po ukonceni e
fermentace tepelné neosSetiuje, a zistava T

tudiz ,,iiVV“. /"\ CY-340 DSL

g liP

2 unit bag
Best Belore: 31/12/2010
Batch No: 173035/100
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JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM O JOGURTECH?

MYTUS Pouze jogurty zrajici ve skle
jsou skutecné jogurty.
ARGUMENTACE

Pro joqurty existuje pouze jedna definice, a to z pohledu slozeni vyrobku a
obsahu zivych bakterii. P¥i jejich vyrobé jsou vSak pouzivany dva druhy procest: \
> Prvni zpasob (jogurty s nerozmichanym koagulatem neboli ,,Set
Yoghurts®) je zalozen na fermentaci primo ve spotirebitelském obalu. Pri '
vyuziti této technologie zrani se do mléka pridava jogurtova kultura a
tento polotovar se ihned staci do obalu, ve kterém pak probiha zrani.
Struktura takto vyrobeného jogurtu je pevna, gelovita, lamava a na lomu
nepravidelna.
> Pri druhém zpuasobu pripravy (jogurty s rozmichanym koagulatem neboli
»Stirred Yoghurts*) probéhne fermentace v procesnim tanku. Tento
postup zrani je novéjSi a v soucasné dobé i ¢astéji pouzivany
v prumyslové praxi. Hotovy produkt je az po dokonéené fermentaci a
rozmichani koagulatu plnén do obalu. Predtim mohou probéhnout jesté
dalSi technologické operace, napi. homogenizace, chlazeni a baleni
probiha vétsinou v aseptické atmosfére. Konzistence takto vyrobeného
jogurtu je v tomto pripadé krémovita, hladka a leskla.

I Vyzivove viastnosti obou typu vyrobku jsou vsak pri stejném
slozeni zcela identické. 31




MYTY O TAVENYCH SYRECH

Tavené syry jsou
odkladistém zbytku
a zavadnych syru

biologickou hodnotu

Bilkoviny v tavenych
syrech  maji nizsi

Tavené syry
jsou plné ,.écek”

Taveny syr je
vyrobek

.

s nezdravym tukem

Taveny syr je
nevhodnym

zdrojem vapniku

| Tavené syry
obsahuiji laciné

| margariny

Tavici soli v = . i

tavenych syrech | avene syry jsou

e acine a Eudlz musejl
byt méné kvalitni
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MYTY O TAVENYCH SYRECH

Tavené syry jsoy
odkladistém zbytkég
zavadnych syru

v tavenych
maji nizsi

Tavené S\'/I’V iSOU .‘ 8 < R g SN | Tawvan\’ evir i \nNirnhale

NENiPRAVDA

Taveny syr je
nevhodnym zdrojem
vapniku

P /

ef’soli v tavenych |
frech skodi zdravi |

Tavené syry
Oksahuji laciné

Tavené syry jsou laciné |
a tudiz museji byt
méné kvalitni




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Tavene syry jsou odkladistém
zbytku a zavadnych syru
ARGUMENTACE ,Sekana mlékarenskeho prumyslu*

Surovinou pro tavené syry jsou dnes naprosto kvalitni prirodni syry

s odpovidajicim prozranim (dochazi totiz k michani mladsi a starsi suroviny,
aby ve smési byl potiebny pomér mlécnych bilkovin (kaseinti) o vhodné délce,
které jsou schopny tvorit strukturu taveného syra).

Vyrobci tavenych syru si peclivé hlidaji, zda je na tavirny dodavana s ohledem
na bezpec¢nost a zdravotni nezavadnost pouze kvalitni syrova surovina a
nepripousti v zadném pripadé jakkoliv zavadné, napi. zaplesnivélé syry.
Takovéto pripadné partie jsou zasadné vyrazovany ze zpracovani, a to velmi
casto nejenom ojedinély syr, ale v pripadé zjisténi velmi ¢asto cela dodana
sarze.

Pro vyrobu tavenych syrt Ize ale pouzit i prirodni syry s urc¢itymi mechanickymi
vadami (Spatny tvar ¢i deformaci), pripadné syry s nedodrzenym obsahem
susiny ¢i tuku mimo toleranc¢ni meze. Pri vyrobé tavenych syrua vsak tyto ,,vady“
nejsou prekazkou a vhodnou upravou surovinové skladby z pohledu
deklarovaného slozeni se mohou i takového piirodni syry vyuzit, aniz by byl
spotirebitel jakkoliv poskozen.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Tavené syry jsou pIné ,,écek*
ARGUMENTACE

Pridatné latky, v tomto pripadé tzv. tavici soli, jsou nutnou komponentou
surovinoveé skladby tavenych syru, bez jejichz aplikace bychom taveny syr stézi
vyrobili. V pribéhu procesu taveni zajist'uji iontovou vyménu Ca2+ iontu

v mlééné bilkoviné za ionty sodné. Vznikaji tak rozpustnéjsi mlécné bilkoviny,
které jsou schopny emulgovat tuk, podilet se na vazbé vody a upravit hodnotu
pH. Tavici soli jsou obvykle slabé alkalické s jednomocnym kationtem a
vicemocnym aniontem. Vyuzivaji se jednak sodné soli kyseliny citronové a
predevsim pak fosforec¢né. Citrany maji velmi malou schopnost vymény
vapenatych iontll, posouvaji vSak pH a priznivé ovliviuji chut’. Polyfosforechany
se nhaopak vyznacuji vysokou schopnosti vymény ionti a dokazi dokonce
prodlouzit trvanlivost vyrobku, coz je dalsi vyznamny benefit pro spotiebitele.
Fosforecnany vykazuiji také silny krémovaci efekt, coz je zadouci zejména pri
vyrobé oblibenych roztiratelnych tavenych syr.

Dnes se hledaji moznosti nahrady fosfore¢nant a citrant jinou technologickou
prisadou (napr. karagenany a/nebo nékteré dikarboxylové kyseliny a jejich soli),
nicméné i zde se musi jednat o testovanou pridatnou latku s ,,E-kdédem*, ktera
by pouze nahradila jednu sadu ,,é¢ek* jinou.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Taveny syr je nevhodnym
zdrojem vapniku

ARGUMENTACE

« Za hlavni pri¢inu tohoto tvrzeni se povazuje pritomnost tavicich soli —
zejmeéna na bazi fosfore¢nanti — jednoznaény nazor zde nepanuje ani
mezi védci.

« Pravdou zustava, ze pritomny fosfor z tavicich muze snizovat
biologickou vyuzitelnost vapniku, nicmené i tak ztistava v taveném syru
naprosto dostatecné mnorstvi vapniku, ktery je potrebny na kryti
denniho pfijmu (ca. 800-1200 mg na osobu, o déti a kojicich zen by to
mélo byt jesté vice

« V kazdém pripadé je vyuzitelnost vapniku z tavenych syrui vyssi nez
vyuzitelnost vapniku z rostlinné stravy /omezovano oxalaty a fytaty).

« Tato tvrzeni jiz potvrdili i €etné studie, predevsim ve Francii.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Bilkoviny v tavenych syrech maji nizsi biologickou

hodnotu
ARGUMENTACE

» Tento mytus se zrejmé rozsiril v souvislosti s informacemi o vyrobni

technologii tavenych syru (zahrev surovin na teplotu 90 — 100 °C po
dobu nékolika malo minut.) A u tohoto mytu se zirejmé vychazi z uvahy,
ze pri vyssich teplotach dochazi ke ztratam nékterych méné stabilnich
aminokyselin (ze kterych jsou bilkoviny slozeny). Nutno fici, ze tato
uvaha je v tomto pripadé spise pouze teoreticka.

Na zakladé technologickych testi UTB Zlin bylo totiz prokazano, ze
dokonce u sterilacnich teplot okolo 120 °C s dlouhou vydrzi doslo k
maximalnimu ubytku aminokyselin 0 5%

Pri tradiéni vyrobé tavenych syru se vsak pouzivaiji teploty o vice jak
20 °C nizsi a rovnéz zahrev je podstatné kratsi. Vzhledem k tomu je pak
mozné s urcitosti usuzovat, ze ztraty vyznamnych aminokyselin,
budou-li viibec néjake, se budou pohybovat pod touto urovni 5 %. Tyto,
spise teoretické ztraty, vSak mizeme v nasi dieté s nadbytkem bilkovin
povazovat prakticky za zanedbatelné.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Tavené syry obsahuji laciné margariny NENi
PRAVDA

ARGUMENTACE

« | tento vyrok je nejenom nepravdivy, ale dokonce i nesmysiny. Taveny syr
je mléény vyrobek, ktery s vyjimkou ochucovacich prisad muze obsahovat
pouze zakladni mlééne slozky. Pokud je tedy néjaka zakladni mlééna slozka
v mlééném vyrobku nahrazena nemléénou, vyrobek uz nepatri do kategorie
mlécénych potravin, ale tak zvanych ,,potravinovych vyrobku*
oznac¢ovanych nékdy jako analogy nebo imitace. Pokud v tavirenske
technologii vyrobce pouzije rostlinny tuk, pak vyrobek jiz neni tavenym
syrem, nybrz se jedna o taveny vyrobek, taveny krém, potravinovy vyrobek,
apod.

« A pokud uz byla nahrazkova surovina pouzita, musi i tato splnovat prisna
jakostni a legislativni kritéria na bezpe€nou zdravou potravinu, byt’ by tato
byla ,,lacina®“. Dokonce i k oné ,.lacinosti“ 1ze mit v sou¢asnosti vyhrady.
V poslednich dvou letech vzrostly podstatné i ceny rostlinnych tukui a
oleju, které se zacinaji priblizovat cenam mlécného tuku.




JAK ARGUMENTOVAT PROTI MYTUM
O TAVENYCH SYRECH?

MYTUS Tavené syry jsou laciné a tudiz museji byt méné

kvalitni ,
NENI
ARGUMENTACE PRAVDA

« Vyvratit tento mytus je velmi jednoduché. Neni to prosté pravda.

* Ano, tavené syry se tvari jako levné potraviny, protoze se prodavaiji
obvykle v malych spotiebitelskych mnozstvich a cena za jednotku se tak
jevi jako nizka. Kulata krabicka tavenych trojuhelnikt vazi obvykle 1409
a jeji cena se pohybuje okolo 25 Ké. Prepocéteme-li tuto cenu na
kilogram, dostaneme se uz na skoro 180 K¢. A porovname-li pak tuto
cenu napr. s cenou eidamského syra, ktera se obvykle pohybuje okolo
120 K¢é/kg, snadno vyvratime i tento mytus.
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Zaver
Takto by bylo mozné pokracovat ve vyétu myta a
nepravd, které se Sifi 0 mléce a mléénych
vyrobcich
Vécna a védecky podlozena argumentace je k
dispozici, ale prekrocila by c¢asovy ramec
vymezeny pro tento prispévek
Néktere myty presly jiz do kategorie klise a jsou
nesmysiné dale a dale rozsirovany....
V praxi se setkavame ale jesté s dalsimi myty a
okridlenymi klise, a to bohuzel nejenom z medil,
ale v radé vyroku nasich predstavitelu.......
Myslite si, ze se s tim da souhlasit?
Zamyslete se nad nimi!
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DALSI MYTY A OKRIDLENA KLISE
O POTRAVINACH

republiky se
dovazi horsi
Zbozj

Cesti zemédélci
maiji pravo na
stejné dotace

Mel by se omezit
dovoz potravin,

jogurty si umime
vyrobit taky

Potraviny se
maji dotovat,
aneb priplat'te
si z dani na
drahé syry
41




DALSI MYTY A OKRIDLENA KLISE
O POTRAVINACH

. téji Nés
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Dekuji za pozornost




