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ABSTRAKT

NutriDatabaze predstavuje moderni online nastroj zaméfeny na systematické shromazd’ovéni, analyzu
a zptistupniovani nutri¢nich informaci o potravinach dostupnych na ¢eském trhu. UZzivatelim nabizi detailni
ptehled o energetické hodnot¢, makrozivinach, mikrozivinach a dalSich parametrech dulezitych pro zdravé
stravovani. Databdze usnadiiuje orientaci v nutri¢ni kvalité potravin, podporuje informované rozhodovani
spotiebitell a slouzi jako uzitecny zdroj dat pro odborniky v oblasti vyzivy, vyzkumniky i Sirokou vefejnost.
Soucasné ma vyznamny aplikacni potencial v klinické praxi, kde mize slouzit jako podptrny néstroj pii tvorbé
individualnich dietnich plani. Ustav technologie potravin AF Mendelu se v pribéhu let 2018-2022 podilel
na technologii vyroby a analyzach jednotlivych slozek 13 potravinarskych vyrobki s cilem provést hodnoceni
modelovych receptur vybranych potravin. Analyzované hodnoty byly srovnany s vypoctenymi hodnotami.
Celkem u 6 potravin byly vSechny vypoctené hodnoty v rozmezi stanovenych odchylek. Vypocéteny obsah
mastnych kyselin neodpovidal stanovenym hodnotdm celkem u 6 vyrobkia. Celkem 11 vyrobku bylo vlozeno
do Ceské NutriDatabaze. Protokoly tii vyrobkl poslouzily déle jako pfiloha k ptfiru¢ce EuroFIR: Vypocet
vyzivové hodnoty potravin: Praktické ukazky vypoctu. Data byla zpracovana v souladu s pozadavky sité
excellence EuroFIR (European Food Information Resource).
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ABSTRACT

NutriDatabase is a modern online tool designed for the systematic collection, analysis, and dissemination
of nutritional information on foods available on the Czech market. It provides users with a detailed overview
of energy value, macronutrients, micronutrients, and other parameters relevant to healthy eating. The database
facilitates orientation in the nutritional quality of foods, supports informed consumer decision-making,
and serves as a valuable data source for nutrition professionals, researchers, and the general public.
Furthermore, it has significant application potential in clinical practice, where it can be used as a supportive
tool in the planning of individualized dietary interventions. Between 2018 and 2022, the Institute
of Food Technology at Mendel University participated in the development of production technologies
and in the analysis of individual components of 13 food products, with the aim of evaluating model
formulations of selected foods. The analyzed values were compared with the calculated values. For a total
of six food products, all calculated values were within the established tolerance ranges. For six products,
the calculated fatty acid content did not correspond to the determined values. A total of eleven products were

86



entered into the Czech Nutrition Database (NutriDatabéaze). The protocols of three products were further used
as an appendix to the EuroFIR handbook Food Composition Calculation: Practical Examples of Calculation.
The data were processed in accordance with the requirements of the EuroFIR Network of Excellence
(European Food Information Resource).

Keywords: nutritional assessment, food composition, food choice

UVOD

Zajisténi objektivnich a védecky podlozenych informaci o nutri¢énim sloZeni potravin a surovin je klicové pro
dalsi vyzkum a vyvoj v oblasti potravinaistvi a vyzivy ¢lovéka. V Ceské republice tuto roli plni odborna
platforma www.nutridatabaze.cz, kterd poskytuje udaje o potravinach nebo surovinach dostupnych na ¢eském
trhu. Databaze je vyuzivana Sirokou skupinou uzivateli od odbornikl v oblasti vyzivy, védeckych pracovnikii,
vyrobcil potravin az po spotiebitelskou vetejnost.

Spravu a rozvoj NutriDatabaze zajistuje oddéleni informaénich sluzeb Knihovny Antonina Svehly, které
provozuje Ustav zemédélské ekonomiky a informaci (UZEI). Realizace projektu probiha za podpory
Ministerstva zemédélstvi CR (MZe) a je vysledkem 1izké spoluprace s evropskou neziskovou organizaci
EuroFIR AISBL (FIR — European Food Information Resource), ktera ma sidlo v Belgii.

Organizace EuroFIR AISBL vznikla jako pfimy nastupce projektu EuroFIR Network of Excellence
(2005-2010), financovaného Evropskou komisi v ramci 6. rdamcového programu Evropského spolecenstvi
(Priorita 5: Kvalita a bezpec¢nost potravin). Poslanim organizace je nezéavislé poskytovani validovanych
informaci o sloZeni potravin v celé Evropé i mimo ni, a to ve spolupraci s FAO INFOODS (International
Network of Food Data Systems). Aktudln¢ EuroFIR sdruzuje databaze z 26 evropskych zemi, ale také Kanady,
USA, Japonska a Nového Zélandu, a poskytuje jednotny piistup k vice nez 54 000 polozkam.
Data jsou zpracovana a dokumentovana podle mezinarodnich standarda sité excellence EuroFIR pro tvorbu
a spravu databazi slozeni potravin. Diiraz je kladen na tzv. FAIR principy (Findable — dohledatelna, Accessible
— dostupnad, Interoperable — standardizovana, Reusable — opakovatelné pouzitelnd).

EuroFIR nové spolupracuje s EFSA na tvorbé Evropské databaze slozeni potravin EFSA (kontaktni osoba
za Geskou databazi RNDr. Mgr. Zuzana Smidova, Ph.D.) V sou¢asnosti probiha pienos dat jednotlivych statd
do databaze EFSA, pfi¢emz Ceska data byla pfenesena na podzim a v zimé 2025.

V soucasn¢ dobé poskytuje Ceskd NutriDatabaze (verze 10.25) udaje o 1129 potravinach. Zaznamy
o potravinach jsou rozdéleny na zakladni a roz§ifené. Na obrazku 1 je zobrazen zakladni zdznam k potraving,
ktery lze dohledat na portadle www.nutridatabaze.cz. Zékladni zdznam obsahuje nésledujici udaje: kod
potraviny, ndzev potraviny v ¢eském a anglickém jazyce, koeficient pro jedly podil a obsah zakladnich
nutrient — energetickd hodnota, tuky celkové, nasycené mastné kyseliny, sacharidy vyuzitelné, cukry celkové,
bilkoviny celkové, stl. Ne¢které zdznamy jsou doplnény také o fotografii. V rozSifeném zaznamu, ktery je
Castecné zobrazen na obrazku 2, jsou navic uvedeny kody EuroFIR pro jednotlivé nutrienty. Zaznam mize
byt rozsifen také o dalsi nutrienty — vlaknina, popel, voda, ethanol, dusik, polyoly, Skrob, organické kyseliny,
mastné kyseliny a cholesterol, vitaminy a mineralni latky, aminokyseliny. K dispozici mohou byt také citace
zdrojt dat.
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FCDB ID 1107

TABULKOVA MLECNA COKOLADA,
MODELOVA RECEPTURA

Milk chocolate, model recipe

ZAKLADNI INFORMACE ROZSIRENE INFORMACE

Obsah ve 100 g jedlého podilu
Koeficient pro jedly podil 1

Nazev nutrientu Hodnota Jednotka
Energeticka hodnota (kJ) 2343 kJ
Energeticka hodnota (kcal) 561 kcal
Tuky celkové 338 g
Nasycene mastne kyseliny 212 g
Sacharidy vyuZitelné 562 g
Cukry celkové 546 g
Bilkoviny celkove 6.9 g
sl 021 g

Obrazek 1: Zakladni zdznam pro tabulkovou ¢okoladu (www.nutridatabaze.cz, verze 10.25.)

FCDB ID 1107

TABULKOVA MLECNA COKOLADA,
MODELOVA RECEPTURA

Milk chocolate, model recipe
ZAKLADNI INFORMACE ROZSIRENE INFORMACE

CIPouZivat kompletni wpis jako wychozi
[[JZobrazit popis potraviny mezinarodnimi klasifikaénimi systémy

@ Umistit potravinu do schranky

Obsah ve 100 g jedlého podilu
Koeficient pro jedly podil 1

Nazev nutrientu Kéd EuroFIR Jednotka Hodnota Citace
Nutrienty zakladni
Energeticka hodnota (kJ) ENERC kJ 2343 00012
Energeticka hodnota (kcal) ENERC kcal 561 00012
Bilkoviny celkové [NCF:6.25] PROT a 6.9 00012
Dusik celkovy NT g 1.1 00095
Tuky celkové [FACF:0.800] FAT g 338 00095
Sacharidy celkovée CHOT a 56.2 00012
Sacharidy vyuZitelné CHO a 562 00012
Vlaknina potravy FIBT a 24 00095
Voda celkova WATER a 15 00095
Ethanol ALC a
Popel ASH g 07 00095

Aitaming

Obrazek 2: Cast rozsifeného zaznamu pro tabulkovou ¢okoladu (www.nutridatabaze.cz, verze 10.25.)

Na rozvoji NutriDatabaze se v letech 2018-2022 podilel také Ustav technologie potravin Agronomické
fakulty Mendelovy univerzity v Brné. Cilem prace bylo hodnoceni modelovych receptur podle metodiky
EuroFIR.
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MATERIAL A METODIKA

Pro provedeni hodnoceni modelovych receptur vybranych potravin bylo na Ustavu technologie potravin
AF Mendelu, dle normovanych receptur a pfisluSné legislativy, vrozmezi let 2018-2022 vyrobeno
13 modelovych potravin, a to: Gothajsky salam, Vyso¢ina, tla¢enka, Spekacek, jatrova pastika, selské maso
ve vlastni stave, Lovecky salam, PoliCan, tabulkova mlécna cokolada, pralinky z mlécné Cokolady, vajecné
téstoviny, rohlik a mraZzeny krém (obrazky 3—15).

Vyrobky byly nasledné analyzovany. Byly stanoveny obsahy téchto nutrientli: tuky (AOAC 923.03), mastné
kyseliny (plynova chromatografie s FID detekci), cukry (AOAC 982.14, HPLC s RI detektorem), bilkoviny
(metoda dle Kjeldahla), sodik (emisni spektrometrie ICP-OES), vlaknina (AOAC 985.29), popel a voda
(AOAC 923.03). Viechny analyzy byly provedeny na Ustavu technologie potravin Agronomické fakulty
Mendelovy univerzity v Brn¢, krom¢ stanoveni obsahu sodiku, ktery byl stanoven formou subdodavky
na Chemické fakulté Vysokého udeni technického v Brng, pracoviitdé Ustav potravinafské chemie
a biotechnologie, Purkynova 118, Brno. Pro analyzu bylo vzdy odebrano cca 500 g vzorku
z maloobchodniho baleni dané¢ho vyrobku a vzorek byl zhomogenizovan pomoci nozového mixéru. Pokud
vzorek nebyl ihned analyzovan, byl skladovan do doby analyzy pfti -18 °C. Pro analyzu jednotlivych parametrii
byly provadény vzdy dv¢ paralelni stanoveni a vysledna hodnota je primérem ziskanych hodnot.

Obsahy dal$ich nutrientii byly dopocitany z analyzovanych hodnot: energeticka hodnota, obsah sacharidu,
obsah soli, obsah nasycenych, mononenasycenych, polynenasycenych a trans-mastnych kyselin.

Nutriéni hodnota byla dale stanovena vypoctem z hodnot uvedenych v tabulkach slozeni potravin nebo
uvedenych na etiketach potravin, a to v souladu s postupy doporu¢enymi Evropskou organizaci pro informac¢ni
zdroje o potravinach EuroFIR AISBL (www.eurofir.org). Na zavér byly vypoctené hodnoty srovnany
s analyzovanymi. Byl hodnocen soulad s tolerancemi ve vztahu k natizeni Evropské unie 1169/2011.

#
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Obrazek 3: Gothajsky salam

Obrazek 5: Tlacenka
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Obrazek 6 :7 ébekééky
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Obrazek 9: Selské maso ve vlastni §t'ave

Obrazek 10: Lovecky salam Obrazek 11: Polican
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Obrazek 12: Tabulkova mlé¢na ¢okolada Obrazek 13: Pralinky z mlécné Cokolady

S

Obrazek 14: Vajecné téstoviny Obrazek 15: Rohlik

VYSLEDKY

Pro vSechny vyse uvedené potraviny byl ze ziskanych vysledkli zpracovan podrobny protokol. Pro nazornost
uvadime protokol vyrobku Jatrova pastika. Tabulky z protokolu vyrobku Jatrova pastika jsou uvedeny nize
(tabulky 1-4). Prvni list zdznamu obsahuje: nazev potraviny, zdroj receptury, vyrobni postup, kulinarni
metodu, teplotu vareni, dobu vareni, jedly podil, informace o pouzitych surovinach (hruba hmotnost pred
opracovanim, hmotnost v kuchyiiské upravé, hmotnost ve zpracované potraving, celkovd hmotnost surovin,
konecnd hmotnost) a vypoctené ztraty (tab. 1). V tabulce 2 je uvedeno slozeni vychozich surovin
na 100 g jedlého podilu jatrové pastiky. Hodnoty byly zjiStény z etiket nebo databéazi a byla zohlednéna
vytéznost. V tabulce 3 je vypocten obsah nutrientii ve 100 g hotového vyrobku. V tabulce 4 jsou vypoctené
hodnoty porovnany stémi analyzovanymi a je uvedeno, zda jsou odchylky v souladu s nafizenim
EU 1169/2011 (tab. 5).
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Tabulka 1: Modelova receptura pro vyrobek: Jatrova pastika

Nézev potraviny

Jatrova pastika

Zdroj receptury Jizl a Piechowiczova (2019)
Ocisténé droby a maso navazime do beden, dusitanovou solici smés (dale DSS), koteni do krabicek. Veptovy lalok a plec vlozime do kotle,
Vyrobni postup uvatime do mekka. Jatra vlozime na kotle a nechame uvatit pouze tak, aby byla na fezu ne uplné¢ provaiena. Pomeleme na fezac¢ce nebo robotu

s jemnou deskou dle zadané struktury ¢astic. PInime do sklenénych oball a sterilujeme v konvektomatu.

Kulinarni metoda sterilace

Teplota vateni (°C) 121

Doba vareni (min) 150

Jedly podil 100 %

Suroviny Poznamka Hruba hmotnost (g) Hmotnost v kuchyiské upravé (g) Hmotnost zpracované potraviny (g)
veprovy lalok 2600 2168 2890
veprova plec 1150 1000 740
veprova jatra 2620 2500 1930
sadlo skvarené 100 100 100
voda 700 700 700
cukr 10 10 10
DSS 100 100 100
cibule 400 350 350
pept Cerny mlety 28 28 28
zazvor mlety 14 12 12
skofice mleta 21 21 17
muskatovy ofech mlety 14 14 12
nové koteni mleté 14 14 12
Hmotnost surovin (g) 7761 7019

Konecna hmotnost (g) 6901
Vytéznost 0,98
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Tabulka 2: SloZeni vychozich surovin na 100 g jedlé¢ho podilu vyrobku: Jatrova pastika

SloZeni vychozich surovin na 100 g jedlého podilu

Hmotnost surovin Nasycené
v kuchyniské Tuk mastné Sacharidy Cukry Vldknina | Bilkoviny | Sodik Sil
Seznam surovin ipravé Kyseliny
FAT SFA CHO SUGAR FIBT PROT NA NACL
8 g g g g g g g g

veprovy lalok 2168 | 64,200 18,530 0,100 0,000 0,000 7,900 0,050 0,140
veprova plec 1000 | 18,200 4,780 0,200 0,000 0,000 17,300 0,074 0,190
veprova jatra 2500 2,700 0,420 3,900 0,000 0,000 19,400 0,097 0,300
sadlo Skvafené 100 | 99,500 43,690 0,000 0,000 0,000 0,200 0,020 0,000
voda 700 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,001
cukr 10| 0,000 0,000 99,900 99,800 0,000 0,000 0,000 0,000
DSS 100| 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 41,420 | 99,400
cibule 350 0,250 0,000 8,900 6,100 2,600 1,400 0,011 0,000
cerny pept mlety 28| 8,600 0,000 63,400 0,000 20,200 11,800 0,142 0,510
zazvor mlety 12| 4,700 0,000 71,900 0,000 12,500 7,100 0,032 0,100
skofice mleta 21| 1,900 0,000 80,800 1,800 59,500 3,800 0,003 0,010
muskatovy ofech mlety 14| 36,300 0,000 43,900 0,000 20,800 7,100 0,016 0,040
nové koreni mleté 14| 7,000 0,000 53,200 0,000 21,600 5,600 0,077 0,200
Hmotnost surovin (g) 7017
Koneéna hmotnost (g) 6901
VytéZnostni koeficient 0,98

Hodnoty zjisténé z obalu: DSS
Hodnoty zjisténé z www.nutridatabaze.cz: veptrova jatra, cukr, zazvor mlety, skofice mleta, muskatovy ofech mlety, nové kofeni mleté
Hodnoty zjisténé ze slovenské potravinové banky: veptrova plec, veprovy lalok, sadlo skvafené, voda, cibule, Cerny pept mlety

93




Tabulka 3: Vypocet obsahu zZivin ve 100 g hotového vyrobku: Jatrova pastika

Nasycené
Seznam surovin Seznam surovin Tuk ma);tné Sacharidy | Cukry | Vlaknina | Bilkoviny | Sodik | Sul | Energeticka hodnota
kyseliny
na 100 g vyrobku FAT SFA CHO |SUGAR| FIBT PROT | NA |NACL| ENERC | ENERC

s ohledem na vytéZnost| g g g g g g g g kJ keal
veprovy lalok 30,79 | 20,169 5,821 0,031 0,000 0,000 2,482 10,016 | 0,044 | 788,975 | 191,573
vepfova plec 14,20 | 2,637 0,693 0,029 0,000 0,000 2,507 10,011 0,028 | 140,690 | 33,879
veprova jatra 35,50| 0,978 0,152 1,413 0,000 0,000 7,028 10,035 | 0,109 | 179,684 | 42,566
sadlo Skvafené 1,42 | 1,442 0,633 0,000 0,000 0,000 0,003 {0,000 | 0,000 | 53,397 12,988
voda 9,94 | 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 {0,000 | 0,000 0,000 0,000
cukr 0,14 | 0,000 0,000 0,145 0,145 0,000 0,000 {0,000 | 0,000 2,461 0,579
DSS 1,42 | 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 {0,600 | 1,440 0,000 0,000
cibule 4,97 0,013 0,000 0,451 0,309 0,132 0,071 {0,001 | 0,000 | 10,405 2,467
pept ¢erny mlety 0,40 | 0,035 0,000 0,257 0,000 0,082 0,048 {0,001 | 0,002 7,134 1,698
zazvor mlety 0,17| 0,008 0,000 0,125 0,000 0,022 0,012 {0,000 | 0,000 2,812 0,667
skofice mleta 0,30 | 0,006 0,000 0,022 0,005 0,181 0,012 {0,000 | 0,000 2,237 0,549
muskatovy ofech mlety 0,20 | 0,074 0,000 0,089 0,000 0,042 0,014 {0,000 | 0,000 4,821 1,161
nové koreni mleté 0,20 0,014 0,000 0,108 0,000 0,044 0,011 {0,000 | 0,000 2,904 0,693
Obsah Ziviny v hotové potraviné
na 100 g - HODNOTA 25,376 7,299 2,671 0,459 0,503 12,188 | 0,663 | 1,623 | 1195,518 | 288,821

VYPOCTENA
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Tabulka 4: Kontrola shody vypoc¢tenych hodnot s hodnotami z chemické analyzy u jatrové pastiky

analyzy

95

Tuk Nalsv)[';g ne Sacharidy | Cukry | Vlaknina | Bilkoviny | Sodik | Siil | Energeticka hodnota

Obsah Zviviny v hotové potraviné na 100 g - HODNOTA
VYPOCTENA - zaokrouhleni hodnot podle pozadavkt 25 7,3 2,7 0,5 0,5 12 0,66 | 1,6 1196 289
legislativy
Rozmezi hodnoty pro stanoveni piipustné odchylky v gna 100 g [10-40 g >4 g <10g <10g| <10g 10-40g | 20,5 |>1,25
Zaokrouhleni - dolni hodnota 24,5 7,25 2,65 0,45 0,45 11,5 0,655 | 1,55
Zaokrouhleni - horni hodnota 25,4 7,34 2,74 0,54 0,54 12,4 0,664 | 1,64
Dolni pfipustna odchylka 20% 20% 2 2 2 20% 20% | 20%
Horni pfipustna odchylka 20% 20% 2 2 2 20% 20% | 20%
Dolni hranice ptipustné odchylky 19,600 5,800 0,650 | -1,550| -1,550 9,200 | 0,524 (1,240
Horni hranice pfipustné odchylky 30,480 8,808 4,740 2,540 | 2,540 14,880 | 0,797 | 1,968
Dolni hranice ptipustné odchylky - po zaokrouhleni 20 5,8 0,7 0 0 6 0,52 | 1,2
Horni hranice ptipustné odchylky - po zaokrouhleni ) 30 8,8 4,7 2,5 2,5 15 0,8 | 2,0
Obsah ziviny v hotové potraving na 100 g - CHEMICKA
ANALVZA p s 17,96 7,3 0,7 0,64 | 0,2 1697 | 0,87 | 2,17 | 966 227
Je dosazena shoda hodnoty vypoctené s hodnotou z chemické -

ne ano ano ano ano ne ne ne




Tabulka S: Ptipustné odchylky pro potraviny kromé doplikt stravy (EU 1169/2011)

Piipustné odchylky pro potraviny
(vCetné nejistoty méieni)

Vitaminy +50 % -35%
Mineralni latky +45 % -35%
zz:lclilrarldy <10 gna 100 g: 2 g
Bﬂkoziny 10-40 g na 100 g: +20 %
ps >40 gna 100 g: +8 g
Vlaknina
<10 gna 100 g: +1,5¢g
Tuky 10-40 g na 100 g: +20 %
>40 gna 100 g: 8 g

Nasycené mastné kyseliny

Mononenasycené mastné kyseliny ij g Eg }88 g Ig(’)g(f
Polynenasycené mastné kyseliny =8 & °
. <0,5 gna 100 g: +0,15 g
Sodik >0,5 ¢ na 100 g: 20 %
Siil <1,25 gna 100 g: +0,375 g
>1,25 gna 100 g: +20 %

Obdobnym zplsobem bylo zpracovano vSech 13 potravindiskych vyrobkl. U nasledujicich potravin byly
viechny vypoétené hodnoty v rozmezi stanovenych odchylek: Spekacek, Lovecky salam, Poli¢an, tabulkové
mlécnd cokoldda, vajecné téstoviny a mrazeny krém. Obsah mastnych kyselin neodpovidal celkem
u 6 vyrobka ze 13: Gothajsky salam, Vysocina, tlacenka, selské maso ve vlastni §tavé, pralinky z mlécné
cokolady a rohlik. Selské maso ve vlastni §t’avé navic nesplitovalo odchylky pro celkovy obsah tuku; rohlik
pro bilkoviny a sodik. V piipad¢ jatrové pastiky nebyly splnény odchylky pro tuk, bilkoviny, sodik a stl.

Celkem 11 vyrobkii bylo vlozeno do &eské NutriDatabaze (2 vyrobky prochézeji upiesnénim ze strany UZEI).
Na obrazku 16 jsou uvedeny pocty zobrazeni pro tlacenku v letech 2018-2025. Na obrazku 17 jsou uvedeny
pocty zobrazeni v roce 2025 pro jednotlivé vyrobky. Nejvyssi pocet zobrazeni je viditelny u tlacenky a rohliku,
nejmensi u selského masa ve vlastni St'ave.

Tlacenka
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Obrazek 16: Pocty zobrazeni zdznamu vyrobku tlacenka v letech 2018-2025 (www.nutridatabaze.cz)
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Ptistupy v roce 2025
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Obrazek 17: Pocty zobrazeni zaznamu v roce 2025 pro jednotlivé vyrobky (www.nutridatabaze.cz)

Vysledné protokoly pro selské maso ve vlastni §tavé, jatrovou pastiku a Spekacky poslouzily déle jako piiloha
k ptiru¢ce EuroFIR: Vypocet vyzivové hodnoty potravin: Praktické ukazky vypoctu.

ZAVER
Ustav technologie potravin AF Mendelu se v pribshu let 2018-2022 podilel na technologii vyroby

a analyzach jednotlivych slozek 13 potravinatskych vyrobki s cilem provést hodnoceni modelovych receptur
vybranych potravin podle metodiky EuroFIR pro Narodni databazi potravin.

Analyzované hodnoty byly srovnany s vypoctenymi hodnotami. Bylo pocitano s ptipustnymi odchylkami
stanovenymi nafizenim EU 1169/2011. Celkem u 6 potravin byly vSechny vypoctené hodnoty v rozmezi
stanovenych odchylek. Vypocteny obsah mastnych kyselin neodpovidal stanovenym hodnotdm celkem
u 6 vyrobki. S ohledem na tuto skute¢nost NutriDatab4dze uvadi na svych strankach, aby vyrobci, pokud
je to mozné, vzdy upiednostili chemickou analyzu (www.nutridatabaze.cz, verze 10.25.)

Celkem 11 vyrobku bylo vlozeno do Ceské NutriDatabaze. Nejvyssi poCet zobrazeni z analyzovanych vyrobkt
ma tlacenka a rohlik, nejmensi pak selské maso ve vlastni §taveé. Protokoly tii vyrobkl poslouzily dale jako
piiloha k ptiru¢ce EuroFIR: Vypocet vyzivové hodnoty potravin: Praktické¢ ukazky vypoctu. Vystupy
z hodnoceni receptur jsou soucasti praktické Césti této piiruCcky a pomahaji uzivatelim se orientovat
v metodice vypoctu nutri¢niho slozeni potravin (Machackova et al., 2016).

Na podzim a v zim¢ 2025 byla data z ¢eské NutriDatabaze pienesena do Evropské databéaze slozeni potravin
EFSA.

PODEKOVANI

Projekt byl realizovan na zakladé objednavky Ustavu zemédélské ekonomiky a informaci (UZEI) v ramci
projektu ,,Narodni databéaze slozeni potravin — Centrum pro ndrodni databézi slozeni potravin®“. Zalozenim
,.Centra“ byl UZEI povéfen Ministerstvem zemé&délstvi CR. Odbornym garantem je Utad pro potraviny.
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