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Em |Sn|, Hovézi maso: 20-60 kg Obiloviny: 0,3-1,5kg
Jehnéci maso: 20-40 kg Lusteniny: 0,3-0,8 kg

fa ktOI‘y Voo | o Zelenina: 0,1-0,5 kg

(CO 26/ kg) eprmf mase: 57K Ovoce: 0,3-0,7 kg
Pribezi maso: - 3-6 kg Olejné plodiny: 0,5-3,5 kg
Mléko: 0,8'1,5 kg SC,)_]a 0’5_1’0 kg
Vejce: 2-3 kg Orechy, semena: 0,4-2,5 kg

Rostlinné oleje: 2,5-6 kg

Praha — Brusel a zpét:

Automobilem: cca 300 kg CO:2
Vlakem: cca 80 kg CO:
Letecky: cca 400 kg CO2
Autobusem: cca 100 kg CO2




\'yvoj alternativnich potravin
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Zdroj: Ashley Green, Christoph Blattmann, Canxi Chen,
Alexander Mathys, The role of alternative proteins and future
foods in sustainable and contextually-adapted flexitarian diets,
Trends in Food Science & Technology, Volume 124, 2022,
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https://onlinelibrary-wiley-com.ezproxy.vscht.cz/doi/10.1002/jsfa.11417



O co tedy vlastne jde?

% Alternativni zdroj bilkovin Q’ Alternativni vyrobek



Alternativni proteiny

ANIMAL PROTEIN

T PROTEIN

gl Soy bean™y

Obrazek z NIZO, prevzato z https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/20/Industry-insights-from-NIZO- The-

protein-transition

Human milk
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http://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/20/Industry-insights-from-NIZO-

Bunéecné kultury

Posano od roku 1930 — doposud bez primyslové realizace

e  VyzZivova hodnota

e Ve stadiu vyvoje — suplementace rtstovych substrati nutnd — napft. Fe
e Vyvoj k doplnénich chybéjicich Zivin — napr.: B12
e Kvalita bilkovin obdobna masu

Nutné pouziti antibiotik a aminokyselin béhem kultivaci

mmy  Prdukty nejsou zatim v EU schvalené

Kalkulace uhlikové stopy silné zavisla na zdroji energie

mmmn  KOomplikace prinasi upcsale




Co umime v bioreaktoru?
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» =vyuziti mikrobialnich hostitelli jako
"bunécnych tovaren" pro vyrobu
specifickych funkcnich slozek.
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Klicové kroky pri vyrobé nahrad mlecnych vyrobku v laboratori:

Vyroba
Vybér a Uprava rekombinantnich  Purifikace Sestavovani SloZeni a
hostitelského mié¢nych proteind kaseind do vyroba
organismu bilkovin kaseinovych vyrobkd

N micel

-
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Hettinga, K. a Bijl, E. (2022) "Mohou rekombinantni mlécné bilkoviny nahradit bilkoviny produkované zviraty?",
AktudlIni nazory v biotechnologii. Elsevier Current Trends, 75, s. 102690.
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Vyzivova hodnota

e Nutna extrakce za ucelem dosaZeni stravitelnosti/vyuzitelnosti

e Bohaté na bilkoviny, tuky, vitaminy (B12, A), mineralni latky (zelezo,
zinek), antioxidanty a esencidlni mastné kyseliny, jako jsou omega-3

N Spirulina, Chlorela, Schizochytrium, Tetraselmis chuii
Rasy

Barviva, doplnky stravy, stabilizatory

Kosmetika, biopaliva, krmiva, hnojiva, IéCiva, barviva,

Vysoka energeticka potreba, vysoké naklady, upcsale




Hmyz

e Kvalita bilkovin podobna masu, skladba MK zavisla na zdroji Zivin

Cely hmyz neni dobre pfijiman v zapadnich zemich

e Nutna dalsi uprava — extrakce, suseni, mleti

Celkova energeticka narocnost zavisi na stupni zpracovani
Na trhu dostupné produkty zpracované v primyslovém méritku

Vybrané druhy schvalené pro pouziti

Vyuziti jako krmivo

Akceptace verejnosti, rizika spojena s velkoprodukci




Lusteniny

TRADICNi ZDROJ
BILKOVIN V ROZVOJOVYCH
OBLASTECH

PODPORA FAO (2016 —
ROK LUSTENIN)

VYSOKY OBSAH BIiLKOVIN
NiZKA CENA

VYHODNA SYMBIOZA
NITRIFIKACNICH BAKTERIi

SLECHTENI

NUTNE DALSI ZPRACOVANI

SENZORICKA
PRIJATELNOST



Tradicni vyrobky

Spotrebitel neocekava stejné senzorické
vlastnosti jako u masa a masnych vyrobku.

TOFU TEMPEH SEITAN




ternativni vyrobky
ant-based meat alternatives (PBMAS)

1. Generace (60 léta 19 st. — TVP)

e Textured vegetable protein (TVP) = jedly rostlinny protein smichany s minoritnimi
prisadami, vytvoreni podobnych strukturnich a texturnich vlastnosti jako konzumni
maso

e Nejpouzivanéjsi metodou je extruze
e Barva: cukr, karamely, sladové extrakty
e Aroma: koreni, redukujici cukry, aminoikyseliny

e Podobny vzhled a barvu jako maso a masné vyrobky bez pouziti pridatnych latek

e Barva: stdva z fepy, leghemoglobin (stabilizace maltodextriny, hydratované
alginaty)

e Aroma: koreni, specialné pripravené hydrolyzaty



Zdroj bilkovin: séja, pSenice, hrach
Zdroj tuku: repkovy a slunecnicovy olej, kokosovy tuk
NOVA 4

Nutriscore A az D
Podil NMK na obsah tuku, median = 12 %, 8 az 63 %

Energeticka
- hodnota [k)] Bilkoviny [g] | Vlaknina [g] | Cukry [g] Tuky [g] mm

Median 913 15,5 11,9
Minimum 714 7,8 2,4 1,1 9,2 0,9 0,9
Maximum 982 20,0 5,9 4,5 139 8,7 19

Hamburgery

Pitna voda, sdjovd bilkovina 16,0 %, psSenicnd bilkovina 5,0 %, rostlinné oleje v rlzném poméru (fepkovy,
slunecnicovy), cibule, kukufi¢ny skrob, stabilizatory (methylcelulosa, karagenan), jedla sul, kvasny ocet lihovy, suseny
kvasniény vytazek, aromata, cibulovy prasek, cesnekovy prasek, sladovy vytazek z jeCmene, karamelizovany cukr,
maltodextrin, smeés koreni (Fimsky kmin, pepr Cerny, koriandr, nové koreni), kyselina (kyselina citronova)



World Health
Organization

Health topics v Our work v Newsroom v

Health risks of meat analogues

Research has shown that frequent consumption of UPFs can lead to negative health impacts, including
overweight, obesity and cardiometabolic risks; cancer, type 2 diabetes and cardiovascular diseases.

The situation is worrying as consumers are led to believe that products like plant-based UPFs are healthy
when, in reality, they are not.

Lack of knowledge for producers and consumers

Clearly, in this context, there is a need for a well-established knowledge base to build strong, effective policy
to guide industry and consumers.

“Major blind spots remain when it comes to the nutritional composition of these products, and how they
contribute to dietary quality and diversity in the WHO European Region. This lack of information prevents
governments from forming effective policy guidance, with potential consequences for population health,”
said Dr Wickramasinghe.



Rostlinné napoje vs. m

Tuky
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0,22
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1,15
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0,39
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Horackova, Gabrovska, Kopacek, Dostalova: Porovnani rostlinnych napojt a kravského mléka z vyZivového a senzorického hlediska , Mlékarské listy 164 vol. 28, No 5
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Emise sklenikovych plynu kg CO,ekv

kg CO,e/I kg CO,e/g bilkovin
e Kravské mléeko: 1,2
* SOjovy napoj 0,7
* Mandlovy napoj: 0,3

e Ovesnynapoj 0,4 * Ovesny napoj: 0,133

* Ryzovy napoj 1,2 * Ryzovy napoj: 1,2

Sklenice rostlinného napoje vypada jako sklenice mléka.



K vytvoreni potfebné znalostni zakladny WHO/Evropa
doporucuje:

() toid Health  Health topics v Our work v Newsroom v Datav  Emergencies v About us v

zatl

* provést studie zalozené na skuteCnych stravovacich
vzorcich, které by slouzily jako voditko pro pramysl a
spotrebitele

e pri doporucovani prechodu na rostlinnou stravu
poskytovat konzistentni, explicitni a kulturné
primérené informace o tom, jakymi druhy potravin je
mozné nahradit maso a mlécné vyrobky - prioritné
celymi nebo minimalné zpracovanymi potravinami

New WHO factsheet: e porovnavani vyzivové hodnoty nahrazek masa a
how can we tell if plant- mlécnych vyrobki s jejich ekvivalenty z ZivociSnych
based products are zdroju

healthy? .

vypracovat cile pro zménu slozeni, které se tykaji
nejen masa a mlécnych vyrobkd, ale také jejich
nahrazek, a rozvoj a zdokonalovani databazi, aby se
zajistily jasné a transparentni mechanismy pro
monitorovani dodavek potravin a potravinarského
pramyslu



VSCHT Prah

Potravinarska
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