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Nic nevylepAjA- vAjnoAsnA- atmosfA©ru tak, jako kuchynA> provonAsnAj AserstvA> upeAsenAvsm AjtrAcdlem nebo vAinoAskou
nejrAznA>jAjA-ch dobrot. Mnoho potravin vAjak s sebou nese i zdravotnA- rizika. SpoleAsnAY2m jmenovatelem je vysokAYz
obsah tuku, cukru a soli. MusA-me mA-t na pamAsti, A%e jedna miska araAjA-dA nebo slanA%ch chipsA™, zkonzumovanA
bA>hem sledovAinA- televiznA-ho programu, mA A%.e vyA«erpat dennA- pA™A-jem soli na nAskolik dnA- dopA™edu.

JinA© to nenA- ani v pA™A-padA> voA“avA©ho AjtrAcdiu

z listovA©ho tAssta, kterA© obsahuje nejmA©NA> 30 % tuku, coA% se v pA™A-padA>
snA>denA- vA-ce kouskA tohoto sladkA©ho dezertu jistA> neobejde bez nAjsledkA™
ExistujA- ale i dalAjA- zdravotnA- rizika spojenAj s trvanlivostA-

a kvalitou potravin.

Asi jen v mAjlokterA© z tuzemskAY2ch domAjcnostA-

se AjtA>droveAsernA- veAseA™e obejde bez bramborovA©ho Asi viaAjskA©ho salAjtu. SloA¥senA-

a pracovnA- postup se liAjA-, v naprostA© vAs;tAjinA> vAjak nechybA- majonA©za. Ti, kteA™A- zvolA- doma vyrAjbA>nA©
majonA©zy, musA- dAjt pozor na potenciAjInA- riziko mikrobiologickA© nAjkazy.

DoporuAsujeme tedy opravdu co nejAserstvA>jAjA- vajA-Aska a AjikovnA©ho robota nebo

mixACr, kterAv: si s majonA©zou opravdu dokAjA¥se poradit.

U balenA¥ch majonA©z je rada pomAs>rnAs jednoduchAj a€* je

tA™eba hlA-dat, aby kupovanAj majonA©za mAsla co nejvyAjAjA- obsah vajec a co
nejmA©nA> konzervaAenA-ch IAjtek. Obsah tuku se mA A¥ze pohybovat v rozmezA- 50 aA¥s
85 % a obsah tepelnA> oAjetA™enAvsch A¥zloutkA™ musA- tvoA™it nejmAONA> 2 %

hmotnosti balenA-, tedy nejmA©nA> dvacet gramA™~ A¥loutku na kilogram majonA©zy. AEA-m
vyAjAjA- je obsah tuku, tA-m mA©nA> pA™AtelskA© prostA™edA- to pA™edstavuje pro
mikroorganismy. AGEA-m vA-ce A¥%loutkA™, tA-m vA-ce chuti.

A dalAjA- dATeA%uitAj vAsc - AsA-m mA©nA> pA™A-datnAvsch IAjtek, tA-m

menAjA- zAjtA>A¥: organismu koktejlem chemickAYach IAjtek. Ale dAjle - protoA¥se z hlediska
trvanlivosti je majonA©za choulostivA¥s vAYsrobek, musA- se uchovAjvat pA™i teplotA> od

0 do 15 A°C a po otevA™enA- urychlenA> spotA™ebovat, protoA¥ze jiA¥4 nenA-

zaruAeena nezAjvadnost. StejnA> tak nezapomA-nejte, A¥se drtivAj vAstAjina majonA©z se
bez konzervantA neobejde.

ObezA™etnost se urAsitA> vyplatA- zejmA©na pA™i nAjkupu oA™echA™, u nichA% doporuAsujeme
vybA-rat zboA%:A- v prA hlednAY¥ch obalech umoA¥%A ujA-cA-ch kontrolu. VA%dy pohledem
zkontrolujte, zda nejsou oA™echy pA™espA™A-liAj mechanicky poAjkozenA©. VysokAvz vAYsskyt
pATenAvsch jader u IA-skovAvach oA™echA™, Asi 0A™echA™s hluboko zasahujA-cA-m
poAjkozenA-m slupky je na Ajkodu. RovnA>A% pozornAs> sledujte, zda se v balenA-

neobjevujA- mrtvA- Asi AzivA- AjkA™dci, pA™A-padnA> stopy po nich, napA™A-klad pavuAeinky.

Je nutno i kontrolovat datum minimA;lInA- trvanlivosti.

VAjechny oA™echy obsahujA- vysokAvz podA-l oleje, kterAvs )
v prA"bAshu Asasu stAirne,~A3/4IuI~<ne a dAjvA, oAT'\"A—AikA:m nepA™A-jemnou pachuA¥
a pach. U araAjA-dA™hrozA- takA© vAlsskyt nebezpeAsnAYsch mykotoxinA™, ale ten

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 06:26



Kudlanka

bohuA¥sel nelze senzoricky zjistit. NeplatA- ani Asasto zmiA“ovanAj myInAj pouAska, A¥e
praA%enA®© araAjA-dy jsou v tomto ohledu bezpeAsnAsjAjA- neA¥: suchA© ve skoA™Ajpce. Ani
vysokA| teplota praA¥enA- mykotoxiny totiA¥: nezlikviduje. ANDREA
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