Vysledky testovani potravin PK 2024

POTRAVINARSKA e
KOMORA P v
CESKE REPUBLIKY JAN PIVONKA



DUvody a zadani testovani

Subjektivni Objektivni

spotrebitel: vyrobce:
ocekavani KVALITA specifikace
vhimani shoda

Prilezitost pro vzdélavani spotrebitell v oblasti zboziznalstvi.




Zasady testovani

Zasada 1: Transparentnost

Zasada 2: Co zahrnout do posuzovani?

Transparentni postupy
umoznuji vSsem stranam
fungovat otevirenym

. ) Zasada 3: Srovnatelnost
Vybér produktu

zpUsobem Plan vzorkovani 0dbér vzorkd
Snizuje riziko sporu Vybér relevantnich analyz 7,1 4ien testovani
Umoznuje spravné Kritéria pro zhodnoceni Opakované testovani
pochopeni naméfenych hodnot

Zohlednéni nejistot méreni
a spolehlivosti metod




Zasady testovani

Zasada 4: Vhodny postup vybéru, odbéru vzorku a testovani

Zasada 5: Konzutace

Védecky zalozené
Vhodné pro zamysleny dcela [ . o o Zasada 6: SpravedInost
dUlsledné aplikované apojuj€ zucastnene strany
v s Y Vyrobce . y y ,
Zkusebni laborator y Vybér znacek pro zarfazeni do
akreditovana pro pouZzité Kontrolni organy testd respektuje trzni podily
metody Spotrebitele Z test(l nejsou bezdGvodné
Laboratore dodatecné vyfazovany produkty
Spravedlivé a upfimné Postup pro vybér znacek je
zachazeni transparentni
Transparentni postup
znamkovani




Vybér vhodnych metod a testd

Ziskat objektivni vysledky o zkousenych vzorcich

Cil: trefit spravny test a spravné otazky




Vhodné zvoleny postup

e Vybér vyrobkd
Transparentnost e Plan vzorkovani

e Testovani vyrobkd

e Kritéria pro hodnoceni

Zakladni -
. . Spravne postupy pro
I Principy Srovnatelnost vyrobkl vybér, vzorkovani a
;s testovani
testovani

Nezavislost Rovny pristup




Vysledky
testovani

Stf. hodnota

Chyba stf. hodnoty
Medidn

Smér. odchylka
Rozptyl wybéru

Rozdil max-min
Minimum
Maximum

Potet
Hladina spolehlivosti (35,0%)

specificky Objemovad
Zelenyho test mérny objem wytéinost pokles
éislo (ml) - kvalita objem (ml/100g (mi/100 g Voznost  wyvin tésta  Stabilite  konzistence
lepek (%) GI poklesu (s) lepku Popel (%) pediva (ml) pomér i mouky) petiva) mouky (%) (min.) tésta (min.) (F.j.)
30,13 96,58 340,83 33,75 0,56 899,58 0,64 600,55 457,46 58,69 2,60 5,29 60,83
0,93 0,90 12,60 0,90 0,04 18,69 0,02 12,60 10,47 1,05 0,33 0,90 4,34
29,74 96,50 342,50 33,50 0,53 905,00 0,65 603,57 455,35 58,45 2,50 4,38 60,00
3,22 3,12 43,66 3,11 0,13 64,75 0,05 43,65 36,28 3,65 1,16 3,12 15,05
10,36 9,72 1905,97 9,66 0,02  4192,99 0,00 1905,49 1316,54 13,32 1,35 9,74 226,52
11,95 7,00 129,00 10,00 0,49 210,00 0,21 158,20 121,25 15,00 4,25 11,25 60,00
25,81 93,00 275,00 28,00 044 800,00 0,49 525,11 396,43 53,10 175 2,25 30,00
37,76 100,00 404,00 38,00 0,03 1010,00 0,70 683,31 517,68 68,10 6,00 13,50 90,00
12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
2,04 1,98 27,74 1,97 0,08 41,14 0,03 27,74 23,05 2,32 0,74 1,98 9,56




Bortivkoveé jogurty

BILKOVINY:
2,9-4,2 %

J

CUKRY:
6,6-13,5 %

J

BORUVKY:
2,4-9,6 %

J




Rybi filé

ZTRATY PO
TEPELNE
UPRAVE:

8,5-49,8 %

ZTRATY PO
ROZMRAZENI:
2,7-17,5 %

GLAZURA:
0,29-7,98 %

RYBI SVALOVINA:
82,9-100 %




Majonéezy

Vajecny
Zloutek:
3,0-7,8 %

Tuk:
50-80 %

NMK:
4,0-6,1 %




Mouky

Lepek:
25,8-37,7 %

Objem peciva:
800-1010 ml

Stabilita tésta:
2 25-13,5 min.

J




Bilkoviny: 22,0-28,3 %

Tuk: 11,8-27,0 %

\/ Y 4
Parene
, Cukry (laktoza): 0,3-5,0 %
Syry Susina: 45,0-55,7 %

Sul: 0,62-3,47 %




Pastiky

Jatra: 15-40 %

Maso: 0-72 %

Tuk: 17-36 %

Sul: 1,6-3,0 %

Bilkoviny: 7,5-19,0 %



Tuk: 18,3-31,2 %

SAl: 1,5-2,1 %

Pochoutkoveée

LN oo 5m: 30-43 %

Majonéeza: 39-51 %



Obsah masa: 55,3-109,6 %

Bilkoviny: 9,1-18,9 %

Pastiky

Tuk: 16,2-32,6 %

Sal: 1,2-2,9 %




Obsah vajec: 5,7-21,1 %

Vajeéné Bilkoviny: 11,0-15,0 %
téStOViny Vlaknina: 2,4-3,6 %

Pouziti semolinové mouky:
0-100 %




Tuk: 3,4-17.6 %

. ’ . - 0
Trvanlive | NMK/tuk: 7,5-84,4 %

tyéinky: | Bilkoviny: 1,8-15,0 %
Sal: 2,1-6,1 %




Vapnik: 17,9-109,0 mg/!I

kohoutkova

voda: Sodik: 1,1-18,2 mg/|

Draslik: 1,2-4,6 mg/|




- Kvalita vyrobkd, které jsou dobre
specifikované ve vyhlaskach je vice
vyrovnana

« Vystupy hodnoceni budou poskytnuty
garantdm CCN jako podklad pfi dalSich
revizich

« V testovani bychom radi pokracovali a:

 Monitorovali a srovnavali nadale
kvalitu vyrobkl na trhu

« Poskytovali podnéty statni sprave,
odbornikdim i vyrobc@im potarvin




Dekuji za
pOzornost!
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