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Novy smér vyuZiti rostlinnych proteint - ,Beyond Burger ™
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Beyond Burger™, novinka na tuzemském trhu, je ,vlajkovou lodi“ kalifornské firmy Beyond Meat®,
do které investovala nejedna znama osobnost (nap¥. Leonardo DiCaprio ¢i Bill Gates). Jedna se
o rostlinnou alternativu klasického hovéziho hamburgeru, jez dle slov vyrobce a prodejct ,,vypadd
a chutnd jako éerstvy hovézi hamburger”. Pfedchozi aktualita popisovala nékolik druha tradiénich
alternativ masa v CR, aviak ani jedna z nich se masu svoji chuti nebo nutriénim sloZzenim nerovna.
Je snad vegansky Beyond Burger™ vyjimkou? Chcete-li védét, jak dopadlo porovnéni s masovymi
hamburgery, prectéte si text nize...

2. CAST - NOVA ALTERNATIVA MASA V CR

Hovézi hamburgery vs. Beyond Burger™

e  Z pohledu sloZeni na etiketé:

Hovézi hamburgery se (obvykle) skladaji pouze z hovéziho masa, soli a koreni, tj. tfi hlavnich slozek.
Naproti tomu vegansky burger od firmy Beyond Meat® obsahuje 20 sloZek (pitnd voda, hrachova
bilkovina 18 %, fepkovy olej, rafinovany kokosovy olej, pfirodni aroma, stabilizatory: celulosa,
methylcelulosa, arabska guma, bramborovy skrob, maltodextrin, kvasnicovy extrakt, sll, slunecnicovy
olej, susené kvasnice, antioxidanty: kys. L-askorbovd, kys. octova, barviva: stava z cervené fepy,
modifikovany Skrob, jableény extrakt, koncentrat z citronové stavy).

e  Z pohledu zakladniho nutri¢niho slozeni:

V tabulce 1 uvadime zakladni nutriéni parametry u tii vzork(: dvou hovézich hamburgerii a Beyond
Burgeru™. Viyrobky byly analyzovany po kulindrni Upravé (pfiprava v konvektomatu na grilovaci
desce). Nutri¢né tedy odpovidaji tomu, jak je spotiebitel doopravdy zkonzumuje. Hodnoty nelze
presné porovnavat s hodnotami na etiketé, ta uvadi jen orientacni sloZeni vyrobku v syrovém stavu.

Tab. 1: Porovnani zakladnich nutri¢nich parametr(i na 100 g kulinarné upraveného vyrobku

Vybrané vyrobky

. . Bio hovézi

Stanovené parametry na 100 g vyrobku . Hovézi double burgerl Beyond Burger'™
provensalsky biftek . . .
. -+ (ptivod: Némecko) (ptivod USA)
(ptivod CR)

Celkova energeticka hodnota [kJ] 707 959 1081
Tuky [g] 7,7 15,8 15,1
z toho nasycené mastné kyseliny (SFA) [g] 3,1 6,3 6,9
Sacharidy [g] 0,5 1,0 8,8
Bilkoviny [g] 24,4 20,9 21,9
Sul [g] 1,8 1,5 1,0
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Energeticka hodnota vyrobk( se pohybovala v rozmezi 707-1081 kJ. Nejvyssi obsah energie na 100g

evvs

evvs

SFA/100 g vyrobku). Srovnatelny obsah T a SFA pak byl u hovéziho burgeru z Némecka a vegan
burgeru. Hovézi maso je znamym zdrojem SFA, ale jak se ukazalo, tak i Beyond Burger™ je na SFA
pomérné bohaty (SFA predstavuji 46 % z celkového obsahu T). Je to z toho divodu, Ze obsahuje mj.
i kokosovy tuk, ktery je tvofen zejména kys. laurovou (v nasem pripadé predstavuje 47 % z celkové
hodnoty SFA), myristovou (18 %) a palmitovou (14 %), které patti do kategorie SFA. V obou hovézich
burgerech pak ze skupiny SFA dominovaly kys. palmitova (56-57 %), kys. stearovd (29-31 %) a kys.
myristova (8 %). SFA by v jidelnicku dle WHO nemély predstavovat vice jak 10 % celkové denni
energie', Evropsky Ufad pro bezpe¢nost potravin (EFSA) pak hovofi o co nejnizéim mnozstvi®. Tuk
v hamburgeru predstavuje vyznamnou chutovou slozku. Znalci védi, Ze hovézi bez pfiméreného
mnozstvi vmezerelého tuku neni tak chutné, aniz bychom v tomto pfipadé hodnotili nutri¢ni stranku
véci.

Sacharidy hovézi hamburgery logicky téméF 7adné neobsahuji, naopak vegansky Beyond Burger™
jich ma 8,8 g/100 g. Caste¢né se jedna o sacharidy pfirozené se v hrachu vyskytujici, ale také
o sacharidy, které se do burgeru uméle pridavaji v podobé stabilizator(i a skrobu, aby se zlepsila
konzistence a dalsi vlastnosti vyrobku.

Burgery jsou jako zpracované vyrobky obecné velkym zdrojem soli ve stravé.
Hovézi hamburgery obsahovaly dle analyzy 1,5 a 1,8 g soli/100 g, Beyond Burger™
obsahoval jen 1 g soli/100 g. To je dobry vysledek.

. Beyond Burger™ - plnohodnotna alternativa BILKOVIN masa? Ne vidy...

Ve 100 g analyzovanych hovézich hamburger(i byl obsah bilkovin 20,9 g a 24,4 g, vrostlinném
burgeru pak 21,9 g. Mnoistvi bilkovin je tak pfiblizné srovnatelné. Nejde ale jen o kvantitu, ale
i jejich kvalitu (tj. biologickou hodnotu, kde hraje roli obsah tzv. esencidlnich aminokyselin,
podminujicich vyuzitelnost bilkovin - stravitelnost a vstfebatelnost).

Hovézi maso predstavuje zdroj plnohodnotnych proteinti (tj. obsahuje celé spektrum esencialnich
aminokyselin). Naopak hrach, resp. hrachovéd bilkovina, v pfipadé Beyond Burgeru™,
je neplnohodnotnym zdrojem bilkovin (ma nedostatek sirnych aminokyseliny, hlavné methioninu).

Beyond Burger™, prodavany v Americe, ma dle oficidlniho webu vyrobce odli$né slozeni ne# produkt
se stejnym nazvem v CR. Ten za plnohodnotny z pohledu obsahu esencidlnich aminokyselin
povaZovat nelze. Pro¢? Na rozdil od Ceské varianty, kde je obsaZena pouze hrachovd bilkovina,

americka varianta burgeru obsahuje kromé hrachové bilkoviny (ve formé izolatu) jesté ryZovy protein

a bilkovinu z mungo fazoli, kdy se nedostatek esencidlnich aminokyselin vhodné touto kombinaci

doplni. Rozdil ve sloZeni bilkovin je patrny nejen dle etikety, ale byl potvrzen i laboratorni analyzou.

1 WHO - World Health Organization, 2003. Diet, Nutrition and the Prevention of Chronic Diseases [online]. Geneva. 916: i-viii, s. 1-149. Dostupné z:
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/42665/WHO_TRS_916.pdf;jsessionid=1AC38CD9A2E5F602FB6E2891607282A8?sequence=1

2 EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies (NDA), 2010. Scientific Opinion on Dietary Reference Values for fats, including saturated fatty acids,
polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids, trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal [online]. 8(3):1461, 107 s. Dostupné z:
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.2903/j.efsa.2010.1461
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Rovné? zpohledu vyuzitelnosti (dle skére DIAAS’) burger s hrachovou bilkovinou zaostava
za hovézim burgerem. M3 nizsi stupen vyuzitelnosti, je tedy laicky feceno ,méné kvalitni“, dle vyse
uvedeného hodnoticiho skére (cca 0,62 vs. 0,80-1,12 u hovézi bilkoviny) > *.

° Z pohledu vybranych mikroprvkii:

Ve vztahu k hovézimu masu a jeho alternativdm se Casto diskutuje i o mnoZstvi mineralnich latek.
V grafu 1 jsou uvedené vybrané prvky, které byly v rdmci laboratorni analyzy stanovovany. Celkem
jich bylo analyzovano 18 (véetné sodiku, ktery byl pfepodten na sil), ale uvadime zde jen nékteré.

Graf 1: Porovnani mnozstvi vybranych prvk( ve 100 g kulinarné upravenych vyrobk
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Z grafu vyse je zfejmé, 7e Beyond Burger™ obsahuje aZ o 2/3 méné selenu a o necelou 1/2 méné
zinku v porovnani s hovézimi burgery. Naopak mnoZstvim vapniku i Zeleza hovézi hamburgery
prevysuje. Jak uz jsme psali u bilkovin, nikdy nehraje roli jen jejich mnoZstvi, ale i vstiebatelnost.

Ve 100 g kulindrné upraveného Beyond Burgeru™ se nachazelo 24,7 mg vapniku, tedy téméf
dvojndsobné mnoiZstvi nez u hovézich hamburger(. Ale antinutricni latky (napt. fytaty a polyfenoly)
nachazejici se obecné v luiténinach, vstiebatelnost vapniku snizuji>. Mnoistvi Zeleza v hrachovém
burgeru je také dvakrat tak vyssi neZz uhovézich variant, ale ve skutecnosti se ho opét tolik
nevstieba. Hovézi maso je totiz dobrym zdrojem tzv. hemového Zeleza (Fe*), u kterého je jeho

vstiebatlenost vyssi. KdeZto tzv. Zelezo nehemové (typické pro rostlinné zdroje) ma vstrebatelnost
nizi, a to nejen kvali své trojmocné formé (Fe*'), ale i jiz vy$e zminénym antinutri¢nim faktortim®.

. Z ekologického hlediska:

Pfi porovnani napf. produkce sklenikovych plynl (jedno z kritérii hodnoceni tzv. ekologické stopy)
u hovéziho masa a hrachu je na tom hrach mnohem lépe. Pro ziskani 100 g hrachové bilkoviny je

2BURD, N. A. et al., 2019. Food-First Approach to Enhance the Regulation of Post-exercise Skeletal Muscle Protein Synthesis and Remodeling. Sports Medicine
[online]. 49(S1), s. 59-68. DOI: 10.1007/s40279-018-1009-y. ISSN 0112-1642. Dostupné z: http://link.springer.com/10.1007/s40279-018-1009-y

"DIAAS - Digestible Indispensable Amino Acid Score - volné pieloZeno jako skére stravitelnosti nepostradatelnych (esencialnich) aminokyselin
*HODGKINSON, S. M. et al., 2018. Cooking Conditions Affect the True lleal Digestible Amino Acid Content and Digestible Indispensable Amino Acid Score
(DIAAS) of Bovine Meat as Determined in Pigs. The Journal of Nutrition [online]. 148(10), s. 1564-1569. DOI: 10.1093/jn/nxy153. ISSN 0022-3166. Dostupné z:
https://academic.oup.com/jn/article/148/10/1564/5094772

5GHARIBZAHEDI, S. M. T., JAFARI, S. M., 2017. The importance of minerals in human nutrition: Bioavailability, food fortification, processing effects and
nanoencapsulation. Trends in Food Science & Technology [online]. 62, s. 119-132. DOI: 10.1016/j.tifs.2017.02.017. ISSN 09242244. Dostupné z:
https://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0924224416306203
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spotfebovdno mnohem méné oxidu uhli¢itého (v priméru 0,4 kg COZeq**) v porovnani se 100 g
hovézi bilkoviny (v prdméru 50 kg COZeq)G. ZGstava ale otazkou, jaka je ekologickad stopa pfi celém

procesu vyroby a zpracovani veganského burgeru a také nasledném transportovani z Ameriky do CR.

° Z pohledu subjektivniho hodnoceni:

Rozhodli jsme se zhodnotit nejen objektivni data, ale pfispét i subjektivnim pohledem, a to
prostiednictvim ochutnavky Beyond Burgeru™ v resturaci tak, jak se tradi¢ni burger serviruje.

Beyond Burger™ na prvni pohled svou konzistenci, vini i $tavnatosti skute¢né pripominal klasicky
hovézi hamburger. Navic v kombinaci s bulkou, zeleninovou oblohou a dipem byl i chutovy rozdil
témér k nerozeznani. V porovnani s hovézim hamburgerem bylo ale u veganského burgeru citit
vyraznéjsi koufové aroma a sladsi, pro maso netypickd, chut. Nase subjektivni hodnoceni se ale
v pribéhu konzumace meénilo. S chladnoucim pokrmem totiz vegansky burger vyznamné zménil své
senzorické vlastnosti. Zacal mit vyraznou, typicky lusténinovou chut, konzistence se zdala byt vice
,Slupkovitd” a ,bublinkovatd” pripominajici nezaménitelné séjové ,,maso”. Navic ,vjem sladkosti“
nabyl na intenzité. Doslo také ke ztmavnuti barvy, produkt se obtiznéji polykal a na jazyku byla citit
jakasi nepfijemna hotka tecka. U nékterych jedincl nékolik hodin po konzumaci dokonce pretrvaval
pocit tézkosti v zaludku a celkovy pocit horsi stravitelnosti. Nicméné jako u kazdé ,,nové” potraviny -
je potreba si na ni zvyknout (nejen psychicky, ale i fyzicky).

Subjektivné hodnotime vegansky burger pozitivné, vlastné nds pfijemné prekvapil, ale je potieba ho
opravdu jist zatepla.

Obr. 1-3: Ukazka Beyond Burgeru™ jako celkového pokrmu

Co plyne z vySe uvedeného...

Ne vidy je véechno ,maso“, co se tipyti. Stejné tak je to s americkym hitem Beyond Burgerem™.
Hodnotami nutri¢nich parametr( hovézi hamburgery sice pfipomina, ALE prvni dojem muUZe klamat.
Rozdily zaéinaji uz v samotném slozeni — americkd verze veganského burgeru vs. verze dostupna v CR,
kterd obsahuje pouze bilkovinu z hrachu (nejedna se tedy o plnohodnotny zdroj bilkovin, jak vyrobce
deklaruje). V obsahu celkového tuku a nasycenych mastnych kyselin se Beyond Burger™ podobd
hovézim hamburgeriim. Rozdily najdeme v mnoiZstvi sacharid(, které vhovézim mase skoro
nenajdeme, ve veganském burgeru ano (pfirozené sacharidy z hrachu + sacharidy uméle pfidané -

Vv

pochazejici z pridatnych latek (Skroby...). Vyssi obsah vapniku a Zeleza u rostlinné varianty je bohuzel

® POORE, J.,NEMECEK, T., 2018. Reducing food’s environmental impacts through producers and consumers. Science [online]. 360(6392), s. 987-992. DOI:
10.1126/science.aaq0216. ISSN 0036-8075. Dostupné z: http://www.sciencemag.org/lookup/doi/10.1126/science.aaq0216
**CO,eq. — ekvivalent oxidu uhli¢itého — jednotka, ktera sjednocuje emise rliznych druh sklenikovych plynl (CO2, metan apod.)
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limitovan jejich nizsi vstfebatelnosti. Kladné Ize naopak u Beyond Burgeru™ hodnotit nizsi obsah soli
a vyssi Setrnost z hlediska ekologie (bez uvazovani dalky prepravy z USA) a etiky.

V ramci pestrosti, a nového vnimani svéta z pohledu vétsi udrzitelnosti Zivotniho prostredi, mizZe byt
Beyond Burger™ uréité poloikou v nasem jidelnitku, obzvlasté je-li konzumovany za tepla © a
pokud by byl vyroben v regionu. Je potfeba ale myslet na to, Ze se nejedna o tGplnou nahradu masa
a navic se jedna o pomérné vysoce zpracovany vyrobek (20 sloZek). To moderni kuchyné a
stravovani moc neuznava. Obecné vidy plati - vSeho s mirou a nikoliv ode zdi ke zdi, kdy se néco
bud konzumuje ve velkém mnoiZstvi, nebo naopak vibec. Uvidime, jak dlouho se takovy produkt
udrzi na trhu.
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