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Nic nevylepÅ¡Ã­ vÃ¡noÄ•nÃ­ atmosfÃ©ru tak, jako kuchynÄ› provonÄ›nÃ¡ Ä•erstvÄ› upeÄ•enÃ½m Å¡trÃºdlem nebo vÃ¡noÄ•kou a talÃ­Å™
nejrÅ¯znÄ›jÅ¡Ã­ch dobrot. Mnoho potravin vÅ¡ak s sebou nese i zdravotnÃ­ rizika. SpoleÄ•nÃ½m jmenovatelem je vysokÃ½
obsah tuku, cukru a soli. MusÃ­me mÃ­t na pamÄ›ti, Å¾e jedna miska araÅ¡Ã­dÅ¯ nebo slanÃ½ch chipsÅ¯, zkonzumovanÃ¡
bÄ›hem sledovÃ¡nÃ­ televiznÃ­ho programu, mÅ¯Å¾e vyÄ•erpat dennÃ­ pÅ™Ã­jem soli na nÄ›kolik dnÃ­ dopÅ™edu. 









 



JinÃ© to nenÃ­ ani v pÅ™Ã­padÄ› voÅˆavÃ©ho Å¡trÃºdlu

z listovÃ©ho tÄ›sta, kterÃ© obsahuje nejmÃ©nÄ› 30 % tuku, coÅ¾ se v pÅ™Ã­padÄ›

snÄ›denÃ­ vÃ­ce kouskÅ¯ tohoto sladkÃ©ho dezertu jistÄ› neobejde bez nÃ¡sledkÅ¯.

ExistujÃ­ ale i dalÅ¡Ã­ zdravotnÃ­ rizika spojenÃ¡ s trvanlivostÃ­

a kvalitou potravin.



 



Asi jen v mÃ¡lokterÃ© z tuzemskÃ½ch domÃ¡cnostÃ­

se Å¡tÄ›droveÄ•ernÃ­ veÄ•eÅ™e obejde bez bramborovÃ©ho Ä•i vlaÅ¡skÃ©ho salÃ¡tu. SloÅ¾enÃ­

a pracovnÃ­ postup se liÅ¡Ã­, v naprostÃ© vÄ›tÅ¡inÄ› vÅ¡ak nechybÃ­ majonÃ©za. Ti, kteÅ™Ã­ zvolÃ­ doma vyrÃ¡bÄ›nÃ©

majonÃ©zy, musÃ­ dÃ¡t pozor na potenciÃ¡lnÃ­ riziko mikrobiologickÃ© nÃ¡kazy.

DoporuÄ•ujeme tedy opravdu co nejÄ•erstvÄ›jÅ¡Ã­ vajÃ­Ä•ka a Å¡ikovnÃ©ho robota nebo

mixÃ©r, kterÃ½ si s majonÃ©zou opravdu dokÃ¡Å¾e poradit.    
 



 



U balenÃ½ch majonÃ©z je rada pomÄ›rnÄ› jednoduchÃ¡ â€“ je

tÅ™eba hlÃ­dat, aby kupovanÃ¡ majonÃ©za mÄ›la co nejvyÅ¡Å¡Ã­ obsah vajec a co

nejmÃ©nÄ› konzervaÄ•nÃ­ch lÃ¡tek. Obsah tuku se mÅ¯Å¾e pohybovat v rozmezÃ­ 50 aÅ¾

85 % a obsah tepelnÄ› oÅ¡etÅ™enÃ½ch Å¾loutkÅ¯ musÃ­ tvoÅ™it nejmÃ©nÄ› 2 %

hmotnosti balenÃ­, tedy nejmÃ©nÄ› dvacet gramÅ¯ Å¾loutku na kilogram majonÃ©zy. ÄŒÃ­m

vyÅ¡Å¡Ã­ je obsah tuku, tÃ­m mÃ©nÄ› pÅ™Ã¡telskÃ© prostÅ™edÃ­ to pÅ™edstavuje pro

mikroorganismy. ÄŒÃ­m vÃ­ce Å¾loutkÅ¯, tÃ­m vÃ­ce chuti. 



 



A dalÅ¡Ã­ dÅ¯leÅ¾itÃ¡ vÄ›c - Ä•Ã­m mÃ©nÄ› pÅ™Ã­datnÃ½ch lÃ¡tek, tÃ­m

menÅ¡Ã­ zÃ¡tÄ›Å¾ organismu koktejlem chemickÃ½ch lÃ¡tek. Ale dÃ¡le - protoÅ¾e z hlediska

trvanlivosti je majonÃ©za choulostivÃ½ vÃ½robek, musÃ­ se uchovÃ¡vat pÅ™i teplotÄ› od

0 do 15 Â°C a po otevÅ™enÃ­ urychlenÄ› spotÅ™ebovat, protoÅ¾e jiÅ¾ nenÃ­

zaruÄ•ena nezÃ¡vadnost. StejnÄ› tak nezapomÃ­nejte, Å¾e drtivÃ¡ vÄ›tÅ¡ina majonÃ©z se

bez konzervantÅ¯ neobejde.   
 



 



ObezÅ™etnost se urÄ•itÄ› vyplatÃ­ zejmÃ©na pÅ™i nÃ¡kupu oÅ™echÅ¯, u nichÅ¾ doporuÄ•ujeme

vybÃ­rat zboÅ¾Ã­ v prÅ¯hlednÃ½ch obalech umoÅ¾ÅˆujÃ­cÃ­ch kontrolu. VÅ¾dy pohledem

zkontrolujte, zda nejsou oÅ™echy pÅ™espÅ™Ã­liÅ¡ mechanicky poÅ¡kozenÃ©. VysokÃ½ vÃ½skyt

pÅ¯lenÃ½ch jader u lÃ­skovÃ½ch oÅ™echÅ¯, Ä•i oÅ™echÅ¯ s hluboko zasahujÃ­cÃ­m

poÅ¡kozenÃ­m slupky je na Å¡kodu. RovnÄ›Å¾ pozornÄ› sledujte, zda se v balenÃ­

neobjevujÃ­ mrtvÃ­ Ä•i Å¾ivÃ­ Å¡kÅ¯dci, pÅ™Ã­padnÄ› stopy po nich, napÅ™Ã­klad pavuÄ•inky. 



Je nutno i kontrolovat datum minimÃ¡lnÃ­ trvanlivosti. 



 



VÅ¡echny oÅ™echy obsahujÃ­ vysokÃ½ podÃ­l oleje, kterÃ½

v prÅ¯bÄ›hu Ä•asu stÃ¡rne, Å¾lukne a dÃ¡vÃ¡ oÅ™Ã­Å¡kÅ¯m nepÅ™Ã­jemnou pachuÅ¥

a pach. U araÅ¡Ã­dÅ¯ hrozÃ­ takÃ© vÃ½skyt nebezpeÄ•nÃ½ch mykotoxinÅ¯, ale ten
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bohuÅ¾el nelze senzoricky zjistit. NeplatÃ­ ani Ä•asto zmiÅˆovanÃ¡ mylnÃ¡ pouÄ•ka, Å¾e

praÅ¾enÃ© araÅ¡Ã­dy jsou v tomto ohledu bezpeÄ•nÄ›jÅ¡Ã­ neÅ¾ suchÃ© ve skoÅ™Ã¡pce. Ani

vysokÃ¡ teplota praÅ¾enÃ­ mykotoxiny totiÅ¾ nezlikviduje. ANDREA 




 



PÅ™evzato z dTestu  
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