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Ztraty zivin

* Oddélenim

o Loupani, prosévani, lisovani, extrakce, vymilani, destilace, odstredeéni,
usazeni, filtrace, membranové separace, chromatografické separace,
adsorpce, krystalizace, srazeni

* Poskozenim v dusledku procesu zpracovani
o Degradace slozek

» Ztraty v dobe skladovani
o Ztraty pusobenim mikroorganismu
o Ztraty pusobenim enzymd
o Ztraty pusobenim vnéjsiho prostredi
* Kyslik, svétlo, teplo, katalyzatory
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Motivace pri zpracovani potravin

Zachovani bezpecnosti a senzorickych vlastnosti

Convenience — cena — moznost prumyslového zpracovani

Vyzivova hodnota

Eticka produkce
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250.000 let — 10.000 let

Ohen - Hommo Erectus
o tepelné osetreni

uzeni

roznéni

peceni na kamenech

O O O O

duseni v zemi




Doba médéna
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Historie materialu na pripravu jidla

NEOLIT — domestikace
o zacatek péstovani obilnin, lusténin a chov
o domacich zvirat pro mléko a maso
o primé vareni v hlinénych nadobach na ohni
* prosakovani vody sténou - Upravy povrchi nadob
DOBA MEDENA
o médéné kotliky = vyssi ucinnost vareni
* vyluh oxidll médi - demence, poskozeni jater, kfece a tres
DOBA BRONZOVA
o vhodna slitina pro vyrobu kuchynskych potreb
o pro béiné obyvatelstvo kvuli cené nedostupna = vynalez hrnéitského kruhu
o kvalitni keramika s glazurou

DOBA ZELEZNA
o nahrada ostatnich materiald pro vyrobu nadob na vareni
o z pocatku nekvalitni — zména chuti a barvy potravy = nevafrily se v nich kyselé pokrmy
o azdo 20. stoleti - doba umélych hmot
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Historie mleti mouky

jednoducha drtidla — 6000 BC

o neolit - keltové
o k mleti obilnych zrn
* dvé casti spodni kamen plochy, horni kdmen ovalny tvar
o k mleti bylinek, masa a pfirodnich barviv
* mlynarské remeslo
o konec 10. stoleti
* 19 st. Odstranéni obalovych vrstev zrna a klicku — prodlouzeni
skladovatelnosti.... Snizeni obsahu minerall, vitaminu, tuku
» Skrob
o Egypt 2000 BC - lepidlo
o 9 mil t/rok - cca 60 % potraviny — glukdzovy sirup, zahustovadla
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Historie vyroby cukru

* kolem roku 6 000 pr.n.l — péstovani cukrové trtiny do Indie a Persie
* 5. stoleti—1. zminky o vareni sladké stavy z cukrové trtiny

* HOMOLE CUKRU

* od konce 16. stoleti cukrova tftina v koloniich

* Vyroba repného cukru r. 1802

o od poloviny 19. stoleti — bézné zbozi v Evropé

xxxxxx

* \Vyvoj spotreby cukru 53
o 1850 -2,5 kg/c Har |
o 2000 - 40-70 kg/c

/




Fermentace

* Vyroba piva
o Mezopotamie

o Egypt
* Vyroba chleba

* \lyroba vina

* Vyroba octa

* Fermentované masneé vyrobky
* Fermentované ryby

* Fermentované mléko

* Fermentovaneé sojove vyrobky
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Historie chlazeni Ustav konzervace potravin

* Chlazeni jen v zavislosti na rocnim obdobi |

* Sklepy, chladirny — odparovani vody

* 19 st. —masivni obchod s ledem — lednicka
* 1873 - Carl von Linde — kompresorova chladnicka

* 1911 - General Electric Co., prvni chladnicka do domacnosti

* 1914 - Guardian Frigerator Co., General motors — masivni
produkce

* 1928 — 1 milion domacnosti vybaveno chladnickou

* 1960 — prodej chlazenych potravin
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Ztuzovani tuku

1869 — margarin (armadni potreby)

1872 — prumyslova vyroba margarinu ,
1919 - Procter & Gamble — crisco — prvni ztuzeny rostlinny olej
1929 — Unilever (Margarine Unie)

velka poptavka - nové suroviny i technologické postupy
o mozZnost vyuziti rybich tuk( a rostlinnych olejl = ztuZzit

o 1902 — patent na proces ztuzovani olejlil — hydrogenace — Wilhelm
Normann



Historie pouziti pridatnych latek

( S Ustav konzervace potravin
VSCHT PRAHA

Egyptané — barviva a ochucuijici latky
Rimané ledek (dusi¢nan), kofeni a barviva

Polovina 20. stoleti — barviva do syrd, emulgatory, pekarsky prasek,
zelirujici latky

GLUTAMOVA KYSELINA

r. 1909 — prdmyslovou vyrobu monosodného L-glutamatu (MSG) —
extrakce

r. 1962 - 1973 — prima chemicka syntéza
r. 1956 — prima fermentacni metoda pro produkci glutamatu

Barviva
Sladidla

Diilezité je i co v potravine neni!!



s . e PO
Pouzivani sladidel

Acesulfam K E950 1966 1983
Aspartam E951 1965 1983
Cyklamaty E952 1937 1954
Neotam E961 1990 2009
Sacharin E954 1879 1887
Steviol gylkosidy E960 1901 2011
Sukral6za E955 1976 2000
@)
Sacharin: cukerin - vyrdbény NH
sulfonaci toluenu y
f;S ~0


https://en.wikipedia.org/wiki/File:Saccharin.svg
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Fortifikace potravin

* 1910 - 1950 — souvislost mezi vitaminy a nemocemi
o Beri beri—B1; rachitismus — D; kurdéje — vit. C; pelagra — niacin
* 1930 - 1950 —vyzivova doporuceni ve vztahu k makro a
mikrozivinam
* 1960 - 1970 - legislativni opatreni ve vztahu k vyzivové hodnote
potravin, fortifikace potravin
* 1970-1980 — souvislost vyzivy a chronickych onemocnéni

* 2000 - komplexnost vyzivy a zivotniho stylu, souvislost deficience
mikronutrientU a obezity, cukrovky Il typu, kardivazkularnich
onemocneéni, rakoviny

* 2010 - akcentovani mikrobiomu, personalizovana malnutrice a
pristup k reseni
* 2020 - personalizovany pristup na zakladé genetickych pedispozic
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Potraviny nového typu

Bez pfistupu UV zareni — 0,2 ng/100g
* Volné rostouci 2-13 ug/100g

o nejvetsi podil ve svrchni ¢asti klobouku

o podminky, mira UV zareni, barva trené
houby, druh houby

* Po oSetreni UV zarenim narust 10-40x
* Postacuje suseni na primém slunci
cca3h

* Pramyslové osSetreni jednotky sekund
(pulzni UV) az desitky minut stalé UV




Population numbers
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~Let food be your medicine and medicine
be your food.”

Target population
for food industries
& public health care

Target popula-
tion for pharma
industries

~a

Healthy

Unhealthy conditions



,1O eat is a necessity, but to eat
intelligently is an art.”

Francois de La Rochefoucauld
17. st.




