52. rocnik Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin CzechFoodChem 2024

Ve dnech 19. - 21. 5. 2024 probéhl 52. ro¢nik Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin CzechFoodChem 2024, netradi¢né konany v Praze misto na Skalském dvore u Bystfice pod
Pernstejnem. Symposium porddaly Vysoka skola chemicko-technologickd a Odborna skupina pro
potravinafskou a agrikulturni chemii Ceské spole¢nosti chemické ve spolupréci s Vyzkumnym
Ustavem potravinaFskym a Ceskou zemédélskou univerzitou. Tématem letodniho roéniku symposia
byly ,Nutricné prospéiné, bezpecné a k Zivotnimu prostiedi Setrné potraviny". Uvodni odpoledne
probéhlo v respiriu VSCHT a bylo vénovéno senzorické analyze. Po ochutndvce vyrobkd z poloprovozu
CZU nasledovalo hodnoceni syr(i, jogurtu, bezlepkovych susenek a vina. U&astnici z CZU predvedli
kuchynskou Upravu a ndsledné nabidli ochutnavku jedlého hmyzu. Oficidlni program dale pokracoval
v pfijemném prosttedi jako neformalni setkani Gcastnikd.

Daldi program symposia pokracoval v objektu CSVTS na Novotného lavce. Program nabizel
prehledové prednasky i prispévky o nejnovéjsich trendech v potravinarstvi. Zvlasté aktudlni byly
prispévky vénované nutri¢ni hodnoté a zpracovani rostlinnych surovin, problematice psychotropnich
latek a probiotik. Dalsi prezentace byly vénovany napfiklad porovnani potravin Zivocisného plvodu a
jejich rostlinnych ,alternativ’ nebo stile vice probiranym vysoce primyslové zpracovanym
potravinam. Patrné nejvétsi ohlas a nejvice dotaz( vsak vyvolaly prednasky na téma kultivované
maso. DuleZity byl pfispévek seznamuijici Ucastniky s moznostmi pfipojeni k programu Evropského
Inovaéniho a Technologického Institutu pro Potraviny (EIT Food), ktery je pro Ceskou republiku
koordinovan VSCHT a Impact Hub Praha.

Pondélni vecer byl vénovan detailni prohlidce budovy Rudolfina véetné zakulisi a spolecné vecefi
Ucastnikd v restauraci Art Restaurant Manes.

VUPP kromé spoluporadatelstvi na symposium prispél prednagkou Ing. Hougky a kol. ,Vysokotlaka
inaktivace Bacillus cereus v mateifském mléce”, posterem ,VyuZiti lichotefisnice vétsi (Tropaeolum
majus) v potravinach” autor(l E. Kovarikové, J. Strohalma a P. Novotné a e-posterem J. Rysové , Je syr
s modrou plisni bezlepkovy?“. Poster vénovany vyuziti lichorefiSnice vétsi vyhral v hodnoceni
Ucastnikd symposia sekci posterovych sdéleni.
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Vyuziti lichofefiSnice vétsi (Tropoeolum mojus) v potravinach

Kovaiikova E., Strohalm J., Novotna P.
Vyzkumny Gstav potravingfsky Praha, v. v. i.

Uvod

Lichofefisnice patfi mezi rostliny, které lze konzumovat celé (kvaty, listy, nat!, Cerstva a susena semena), Na trhu
jsou k dispozici rizné tinktury, kapsle nebo ¢aj. Ten je mozny pfipravit | 2 Gerstvych list( & kvétd rostliny. Ackoli
lichofefisnice neni pravé nejznaméjsi kuchynskou ingredienci, nachdzi i zde uplatnéni, Diky Sfiplavé chuti ji asi
neoceni Upiné kazdy, ale mlada fisty i kvéty se hodi do zeleninovych salatd napf. s rajéaty &i bazalkou. Skvélé jsou
také do pomazinek, lze je pfidat do polévek. Z rostliny miZeme pfipravit lichofefiSnicovy chiéb & noky a
konzumovat je jako pfilohy k riznym pokrmim, Lichofefisnice je rovnaZ lédivka s antiseptickymi Géinky, ktera
nezatézuje organismus,

Cilem nasi prace bylo vyzkouset pfipravu novych vyrobka z Hchohﬁinioo

Material a metodika
Byla pouZita lichofefignice sbiranad v Gistém prostied|,

Fermentace lichofefisnice

Naf lichofefiSnice byla rozsekana na kousky mensi nez 5 mm
a ty smichény s NaCl v mnoZstvi adpavidajicim koncentraci
1,5 % hin. Jako Inaculum byla pou2ita 8téve z kysaného zelf v
mnedsivl 1% hm, Fermantaca probihala v uzavtenych PAPE
saccich, staticky bez pfistupu vaduchu a pfi teploté 18 - 20 °C
po dobu pal dni. Efelt ky=ani byl kentrolovin sledovanim pH.

Zelatinové bonbony s lichoreFiSnici

Do Zelatinového zdklacu byl pouZit homogenat z lichofefignice,
dile piicin homogenil x bazaky posvalng a suSeny misty
2Azvor nebo zazvorovy elrup. Boabarry byly 1shodng byfinkove,
& lahca palivym dozvukem po 28zvoru.

Jablocnd pyni s llchohmnlcl a zhzvorem

Do p bletného pyré 5 inem C byl
pﬁdﬂn homowntl z list InchohMmua mixovany s vyiuhem za
rAzvoru, Jablecnd pyréd ¢ lichofefiSnic! méo sva2i, necbivyklou
chuf & ve sladai varlanld bylo chutnéjél. Toto ochucend pyrd js
vhodné napfiklad do jogurtu, Bylo uchovavano dva mé

v chladnidce. pficemE se poslupnd ziracela $tiplava chul’ a
pyré Bylo ceikové chulové pijemnéigl. Ddle bylo ploreveno
|abledng pyré & Witaminam C sa &fdvou 28 stonk( & volhem
28 zavoru Bylo rovné? uchovivano v chiacniéce dva mésice,
Tolo pyré bylo cd poéatku nevyrazng, skiadovanim se chuf
dale zirdosla.

'Ochuconl lichofefisnici ve sladké varianté je netypické, ale
‘pFijemné. Dobfe byla hodnocena kombinace se zazvorem a
‘bazalkou posvatnou. Fermentovana nat’ je chut'ové vyrazna,
‘ale nikoliv nepfijemna, Ve vyrobcich se nerozviji pachut’ po
dobu 2 - 6 mésic(. Stabilita antimikrobidinich a bloaktlvn(cll
litek bude pfedmétem daliiho studia.

Homogenat z lichorefisnice

Listy baz stonki: byly smichany s vodou ¥ pormaru 1)1 82 1.1.5

Nékdy se voda nahradila viWuham ze zazvorovych wilisk(

nobo Eldvou ze stonkd lichofefignice, Smés byl rozmicaviéna

pomoc kuchyiiského mixér. Homogendt byl konzervovan

mrazenim nebo ofstfenim vysokym takem. \Vitamin C &
pfiddval, nat’ ho chsahije dostatak,

Sirup s lichofefisnici

Na phipravu sinpu byla poudita Sfava ze stonkl (19%) vodny
vyluh 2 wyliskd zazvoru (19%), cukr 60% 2 kyselina cltronova
2%. Skup byl plpraven bez lepaindho ofetfenl. Po fedéni
vodou vynikng cewidujicl angindind bylinkov plichut,
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Organizacni vybor 52. Symposia o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin udéluje cenu

“Nejlepsi posterové sdéleni”
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Geska zemédéiska univerzita v Praze ?

Prof. Ingf!ana Dostalova, CSc. doc. Dr. Ing. Karel Cejpek

za organizaénl vybor symposia




Pfedndaska Ing. Milana Housky




Pfedndska Ing. Milana Housky - diskuse




