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Kvalita potravin z pohfadu spotrebitela

Pre vyrobcu ako aj obchodnika ma poznanie narokov spotrebitela a jeho sprévania sa v oblasti kvality, ako aj bezpe¢nosti potravin
velky vyznam. Prvotné a kvalitou ocenené informécie o poziadavkach a nazoroch spotrebitelov je mozné ziskat pomocou vhodne
zvolenych metdd vyskumu, spracovania a vyhodnotenia Udajov. Vysledky prezentovaného marketingového prieskumu realizova-
ného pocas vystavy Agrokomplex 2007 v Nitre prostrednictvom osobného opytovania, poskytli dostatok informacii o postojoch,
nazoroch a znalostiach spotrebitelov, tykajlcich sa kvality potravin a rozhodovania spotrebitela pri kiipe potravin a taktieZ znalosti
o0 ,Znacke kvality SK". Tento prieskum vSak svojimi vysledkami poukazuje na potrebu eSte vy$Sej informovanosti a osvete v tejto
problematike.

Vyznamnou Ulohou agropotravinarskeho priemyslu je dbat o to, aby sa kvalita a bezpecnost v ¢o najvacSej miere premietla do
koneéného produktu, pretoze spotrebitel sa v siasnosti Eoraz viac zaujima prave o tieto faktory. Produkéné funkcie pddohospo-
darstva ako celku je potrebné nielen udrziavat v harménii, najmé vo vztahu s jej ekologickymi funkciami, ale predovsetkym aj
zabezpeCovanim vyzivy obyvatelstva, rieSenim problematiky celosvetového hladu a nedostatku surovin, ekonomickej efektivnosti
a ochrany spotrebitela. Produkcia surovin pre zabezpedenie vyzivy obyvatelstva musi spifiat aj urcité pozadované kritéria okrem
fundamentalnych poziadaviek — vyrobit dostatok bezpeénych potravin v pozadovanej Struktire a zlozeni.

Rozhodujucim predpokladom pre bezpecnost potravin je produkcia kvalitativne vysokohodnotnych rastlin pre vyZivu ludi, vyZivu
zvierat a produkciu obnovitelnych surovin.

Diiom vstupu Slovenskej republiky do Eurdpskej Unie sa slovenski polnohospodéri a potravinari dostali do silnej konkurencie
s vyrobcami agropotravinarskych produktov z ostatnych krajin EU. Podpora domécich vyrobkov sa preto stava ¢oraz aktualnejsou.
Ministerstvo pddohospodérstva SR nastartovalo program oznaCovania kvalitnych polnohospodarskych vyrobkov a potravin logom,
ktoré spotrebitefom poskytne rychlu informaciu o tom, Ze vyrobok je kvalitny, bezpecny a méa slovensky pdvod.

Viyrobca, ktory sa uchadza o ,Znacku kvality SK*, musi preukazat, ze vyraba z kvalitnych domacich surovin, v celom procese
vyroby dodrZiava spravnu hygienicku prax a prisne technologické postupy a naviac ma i niektoré kvalitativne parametre na vy33e;
urovni ako ostatné vyrobky.

Hlavnym zamerom tohto programu je propagovat domace vyrobky na domacom trhu pred konkurenénymi z dovozu a pomahat
slovenskym vyrobcom pri predaji ich vyrobkov.

Suéasny spotrebitel si velakrat pri kiipe akéhokolvek vyrobku kladie otazku o charakterizuje jeho kvalitu. Spotrebitel o¢akava od
potraviny primerant kvalitu za vyhodnu cenu, atraktivny organolepticky profil, lakavy dizajn, vyvazend biologicki hodnotu
a v neposlednom rade aj definovany obsah energie na obale vyrobku. Kvalita vyrobku spociva teda v jeho schopnosti uspokojit
potreby a poziadavky spotrebitela. AvSak z pohladu obchodu je mozné povedat, Ze kvalitné je najmé to, o sa dobre predava, ¢o
vSak mdze byt v rozpore so skutoénymi zaujmami spotrebitela.

Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave je od 1. 06. 2007 povereny organizaciou propagacie a marketingu polnohospodarskych
vyrobkov a potravin vratane Znacky kvality. Pre tento ucel bol vytvoreny ,Institdt kvality, ako samostatné oddelenie so vzajomne
prepojenymi zlozkami, a to ,Znacka kvality SK* a ,Politika kvality EU*. NajddleZitej$ou tlohou Instit(tu kvality je podporovat predaj
kvalitnych slovenskych pofnohospodarskych vyrobkov a potravin na doméacom trhu. Ciastkovymi Glohami bude organizacné za-
bezpeCenie programu Znacka kvality SK, informaéné a propagatné c¢innosti v médiach, vystavna cCinnost, informaéné
a vzdeldvacie €innosti pre vyrobcov v rdmei politiky kvality.

Eurdpska unia kladie stale vacsi doraz na bezpecnost a kvalitu potravin. Stale viac vyrobkov je zapojenych v systéme politiky
kvality EU, tzn., Ze sa vyrobcovia usiluju ziskat pre svoje vyrobky chranené oznadenia. V sii¢asnosti sa pracuje na harmonizacii
narodnych znaciek kvality. Vychadzajuc z uvedeného, ako aj z pracovného zamerania a Ciastkovych cielov aplikovaného vyskumu
,Objektivizacia parametrov kvality potravin a ich vplyv na spotrebitela“ treba poukézat prostrednictvom marketingového prieskumu
realizovaného v SR v tomto roku na Agrokomplexe 2007 v Nitre, na postoje spotrebitelov ku kvalite potravin, ich pdvodu a ,Znacke
kvality SK".

Zakladnou technikou vyskumu sa stala anketa, ktord pozostévala z 2 asti a zo 6 otézok.

e Prva Cast bola zamerana na otazku o ,Znacke kvality SK*, rozhodovani spotrebitela pri kipe potravin, orientaciu na tra-
diéné vyrobky, zaujem spotrebitela o pévod vyrobku a o informécie na obale vyrobku.

e Druh4 Cast sa tyka informécii o respondentoch.
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Na marketingovom prieskume sa zicastnilo 1 765 respondentov z celého Uzemia SR. Prvotné informacie boli ziskané osobnym
dopytovanim, ktoré bolo realizované po€as Agrokomplexu 2007 v auguste v Nitre pracovnikmi VUP aza spoluprace Katedry
marketingu a Studentov SPU v Nitre.

Ziskané informacie boli spracované v programe Excel. Vysledky su prezentované v absolltnych a relativnych jednotkach. V druhe;
etape spracovania informéacii sa budu vyhodnocovat v zavislosti od kvalitativnych znakov prostrednictvom koeficienta kontingencie
a ¥ testu.

Vysledky uskuto€neného prieskumu mozno rozdelit do dvoch Easti. V ¢asti informacie o respondentoch boli ziskané Udaje o po-
hlavnej, vekovej a vzdelanostnej Strukture, pocte clenov doméacnosti a priemernom €istom prijme na jedného ¢lena doméacnosti.

Graf 1

Z informécii o respondentoch bol zostaveny graf rodovej Struktdry opytovanych, priCom danu vzorku respondentov zeny zastupuju
61 % a podiel muzov je 39 %.

Graf 2

Vekova struktura

m do 20 rokov
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= 31 - 40 rokov
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m 71 a viac rokov

76 120
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Z grafu vekovej Struktary je zrejmé, ze do prieskumu sa zapojili hlavne [udia v starSich vekovych kategoriach 51 — 60 rokov 24 %,
41 - 50 ro¢ni predstavovali 21 %. Vekova kategdria 31 — 40 v 16 % a 61 — 70 rocni 14 % rovnako ako kategéria 21 — 30 rocni.
Prieskumu sa teda zuc¢astnili takmer rovnakou mierou vSetky vekové kategorie.
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Graf 3

Vzdelanostna Struktura
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NajpocetnejSia skupina respondentov bola so stredoskolskym vzdelanim 64 % a vysoko$kolsky vzdelani predstavovali 28 %.

Graf 4

Pocet ¢lenov domacnosti
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Graf 5
Cisty mesaény prijem
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Graf 6

Vyhlradavate logo "Znacky kvality SK"?

= Ano = Nie

,Znacka kvality SK* je délezitym faktorom pri rozhodovani spotrebitela. Na obaloch vyrobkov ju vyhladava aZ 86 % opytanych.

Graf 7
Pri nakupe potravin uprednostinujete?
m slovenské vyrobky

1447 L zahraniéné vyrobky
82%

E nerozhodujem sa podla

toho
25
1%
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17%

82 % respondentov uprednostfiuje doméace potravinarske vyrobky, ale 17 % opytanych neberie do Uvahy odkial vyrobok pocha-
dza.

Graf 8

Vyberate si tradiény vyrobok alebo novinku?
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Graf 9

Spoliehate sa na vyrobcov s tradiciou?

Tradicia je dolezitym atribltom pri kiipe potravin. Tradiény vyrobok si vybera 75 % opytanych a vyrobok od znameho, tradi¢ného
vyrobcu az 87 % respondentov.

Graf 10

Pri nakupe u Vas rozhoduje:

E cena m kvalita

1402
79%

Graf 11

Zaujimate sa o zlozenie vyrobku a info na obale?

= Ano = Nie

128
7%

Kvalita je pre 79 % opytanych rozhoduijlica a zloZenie vyrobku na obale je dbleZité pre 93 % respondentov.
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Na zaklade vysledkov ziskanych prieskumom o ,Znacke kvality SK* sa domnievame, Ze tento program propagacie domacich
pofnohospodarskych vyrobkov a potravin ma vysokl opodstatnenost. Mézeme konstatovat, Ze logo ,Znacky kvality SK* je vysoko
informativne pre spotrebitela pri rozhodovani sa o kiipe potravin.

Predpokladame, Ze prieskum budeme nadalej realizovat na predpokladanej vzorke 8 000 respondentov v réznych mestach Slo-
venska, pocas propagacnej kampane pre tento program do konca roku 2007. Po ukondeni zakladného prieskumu budeme vyhod-
nocovat dalSie vzajomné suvislosti medzi jednotlivymi kategdriami respondentov a ich odpovedami.

V dal3ej Casti by bolo mozné ziskat' informécie o tom, ako vnimaju znacku spotrebitelia v okolitych Statoch, kedZe sa v suCasnosti
¢oraz viac hovori o prepojeni narodnych znaciek, je mozné, Ze dalSi vyskum by priniesol zaujimavé zistenia o naSich kvalitnych
potravinarskych vyrobkoch z pohladu eurdpskeho spotrebitela.

Prvou ¢astou vyskumu sme zistili, ze ,Znacka kvality SK* je zndma medzi spotrebitelmi, ktori ju pri kipe potravin aj vyhladavaju.

Zaroven je potrebné zdoraznit, Ze slovensky spotrebitel’ doveruje slovenskym potravindrskym vyrobkom a spolieha sa na kvalitu
podmienend tradiciou ¢i uz kipou znameho, tradiéného vyrobku alebo rozhodnutim sa pre vyrobok od vyrobcu, ktory ma na Slo-
vensku tradiciu.

Ziskanie ,Znacky kvality SK* pre vyrobcu sa stiva dolezitym marketingovym faktorom. Vyrobcovia by teda snahou o ziskanie
znacky pre svoje potravinarske vyrobky mali nielen zvySovat svoju konkurencieschopnost na trhu, ale aj zvySovat kvalitu svojich
vyrobkov. Zaroven je dolezité podotknut, Ze propagéacia a marketing vyrobkov nestcich ,Znacku kvality SK* je podporovana na-
rodnym programom na domacom trhu.

Pre vyrobcu, spotrebitela, ako aj obchodnika mé poznanie narokov spotrebitela a jeho spravania sa v oblasti kvality a bezpeénosti
potravin velky vyznam. Prvotné a kvalitou ocenené informacie o poZiadavkach a nazoroch spotrebitelov je mozné ziskat pomocou
vhodne zvolenych metéd vyskumu, spracovania a vyhodnotenia udajov. Vysledky prezentovaného marketingového prieskumu
poskytli dostatok informéacii o postojoch, ndzoroch a znalostiach spotrebitelov, tykajlcich sa kvality potravin a rozhodovania spot-
rebitela pri kipe potravin a taktieZ znalosti o ,Znacke kvality SK*. Tento prieskum vSak svojimi vysledkami poukazuje na potrebu
este lep3ej informovanosti a osvety v tejto problematike.

Literatura: u autorky
Ing. Soria Supekova

Dobrovolné nutriéné oznacovanie — efektivna pomoc spotrebitelom

Potravinarsky priemysel je najvyznamnejSim priemyselnym odvetvim v rdmci Eurdpskej Unie a svoje dominantné postavenie si
neustale upeviiuje. Reprezentantom spolocnych zaujmov eurdpskych producentov potravin anapojov voci Statnym organom
a medzinarodnym institiciam je Konfederacia vyrobcov potravin a napojov krajin EU (CIAA). CIAA zastupuje najvacsich prispieva-
tefov do ekonomiky EU, najvyznamnejSich exportérov a tieZ najvyznamnejSich zamestnavatelov v ramci EU.
Jej hlavnym ciefom je:
4 prispievat k vyvoju odvetvia, vratane podpory budovania ako ekonomického, tak aj pravneho ramca,
4 posilfovat:
e konkurencie schopnost odvetvia,
o kvalitu a bezpecnost vyrobkov,
e ochranu spotrebitela,
o reSpekt k Zivotnému prostrediu.

Sugasna legislativa EU tykajuca sa oznagovania potravin je platna v nezmenenom zneni takmer 50 rokov. Zainteresované strany
sa zhodli, Ze po tomto obdobi nie je efektivna. V diskusii na tému oznacovania vyrobkov medzi zastupcami potravinarskeho prie-
myslu, akademickej obce a Eurdpskeho parlamentu bola dosiahnutd zhoda nazoru v tom, ze oznacCovanie v ramci Eurépy by malo
byt konzistentné.

Viyrobcovia potravin, na obaloch svojich vyrobkov uvadzaju velké mnoZstvo informécii. Mnohé z tychto udajov musia byt na obale
uvedené z dévodu dodrZiavania platnej narodnej a komunitarnej legislativy, zatial o iné su vyrobcom uvadzané dobrovolne pre
lepSiu informaciu spotrebitela o vyrobku.
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Vysledky vyskumu uskutoénenom medzi spotrebitelmi poukazali na fakt, Ze viac ako polovica Eurépanov nerozumie v pinej miere
nutrinym informaciam uvadzanych na obaloch potravin a velakrat sa o ne ani nezaujima. Informéacie o energetickej hodnote
potravin a napojov musia byt prehladné, jasné, zrozumitelné a dobre Citatelné, aby ich mohli vyuZit pri rozhodovani v zaujme
vyvazeného energetického prijmu a vydaja.

Vyznamné eurdpske potravinarske spolocnosti reagovali na vysledky vyskumu a dohodli sa iniciativne uvadzat na obaloch svojich
potravin Udaje, ktoré spotrebitelovi poskytnu vietky podstatné informacie o nutriénom zloZeni vyrobku. Spolo¢na iniciativa odraza
angazovanost potravinarskeho priemyslu v poskytovani zmysluplnych informécii spotrebitelom, ktoré poméahaju kvalifikovane sa
rozhodovat pri ndkupe potravin. Nutriéné udaje mozu byt zloZité na pochopenie, av8ak predstavitelia potravinarskeho priemyslu sa
domnievajl, Ze navrhovany pristup nutriéného oznaCovania spotrebitelovi ponika pomoc pri vybere spravnej potraviny a prezra-
dza tiez, aky vyrobok si spotrebitel kupuje. ZloZité idaje sa poskytuju efektivnym a lahko pochopitelnym spdsobom. Priklady obalu
vyrobku s vysvetlenim jednotlivych pojmov a znaciek vyrobcovia potravin uvadzaju aj na svojich webovych strankach.
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Iniciativu potravinarskych spolognosti v roku 2006 integrovala CIAA ako prispevok k Platforme EU pre vyzivu, fyzicku aktivitu a
zdravie. Tato platforma vznikla 15. 3. 2005 pri DG SANCO z iniciativy Eurdpskej komisie, ktorej hlavnou Ulohou je iniciovat’ aktivity
orientované na vyZivu, fyzickl aktivitu a zdravie, ako aj spolupracovat pri ich rozvoji a komunikovat' v tejto oblasti s Komisiou a
Eurdpskym parlamentom. Iniciativu CIAA uvital M. Kyprianu, generélny riaditel DG SANCO ako prispevok k prevencii nadvahy,
obezity a chronickych chordb. Podporili ju aj zastupcovia Eurépskeho parlamentu a daldich eurdpskych institucii.

Eurdpska komisia (EK) nerozdeluje potraviny na ,dobré" a ,zIé“. Chce vzdelavat spotrebitela o zdravych a nezdravych stravova-
cich ndvykoch. Na tieto Ucely vytvorila podmienky pre diskusné férum o vyZzive, fyzickej aktivite a zdravi, prostrednictvom ktorého
si aktéri vymieniaju informéacie a $iria ich dalej. Ciefom je dosiahnutie zmeny postoja obyvatelov k zdravej vyzive.

CIAA schvalila odporucanie pre vSetkych svojich ¢lenov na spolony model nutriéného oznacovania, ktory budu jej ¢lenské spo-
loCnosti pouzivat a dodrziavat dobrovolne s vlastnou samoregulaciou. Vyznamni vyrobcovia potravin, ako su Cadbury Schwep-
pes, Campbell's, Coca-Cola, Danone, Kellogg's, Kraft, Mars, Nestlé, Orangina, Pepsi a Unilever, ku ktorym sa pridali mnohé
dalSie spolo¢nosti, ako Kofola, Opavia a Levické mliekarne, sa dobrovolne zaviazali uvadzat na prednej strane etikiet svojich
vyrobkov Udaj o energetickej hodnote jednej porcie (v kilokalériach, resp. aj v kilojouloch) a jej podiel na odpori¢anom dennom
energetickom prijme v percentach.
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Spolocnosti naviac na prednej strane etikety upravia oznacenie svojich vyrobkov tak, aby Udaje na zadnej strane etikety obsahova-
li zoznam Zivin s najvyznamnejSim vplyvom na zdravie &loveka, opat vratane ich percentuélneho podielu na ,odporianom den-
nom mnozstve* danej Ziviny. Vdaka tomu spotrebitelia ziskaju jednoduchy a porovnatefny névod, ktory im umozni lepsie sa rozho-
dovat pri vybere potravin. Samotné odportcané denné mnozstva vychadzaju z hodnét, na ktorych sa dohodli popredni eurdpski
odbornici v oblasti zdravej vyZivy.

,Odpori¢ané denné mnozstvo*, resp. GDA (z anglického ,Guideline Daily Amounts®) je stanovené na zaklade vedeckych poznat-
kov ako vysledok konsenzu eurdpskeho potravinarskeho priemyslu. GDA urcuje odporicanie pre denny prijem energie a niekto-
rych Zivin. Udaje na obale vyjadruju nutriény obsah potraviny v jednej porcii a aj vo forme percentualneho podielu z odpori¢aného
denného mnoZzstva, ¢im napomahaju spotrebitelom uvazovat o danej potravine v celkovom kontexte denného prijmu stravy.

Uvadzanim odpori¢aného denného mnoZstva v oznaceni svojich vyrobkov vyzyvaju vyrobcovia potravin k spolupréci lekérsku
komunitu a nabadaju spotrebitelov na pozitivnu zmenu Zivotného Stylu. Spotrebitel ziska viac informacii a vedomosti o potravi-
nach, ktoré ho budi podporovat pri zmene stravovania vo vztahu k zdravotnému stavu. Tieto informacie mu zaroven ufahcia
rozhodovaci proces pri vybere zo Sirokej ponuky potravin. Budu mat' lep$i prehlad najma o prijme energie, €o je prvy krok k ozdra-
veniu stravovania a k zdravému Zivotnému Stylu.

Spotrebitel sa uz mdze stretnit' s novou schémou nutriéného oznacovania na obaloch potravin. Nazyvame ho tiez ,rozSirenou
verziou nutriéného kompasu®. Co je to odporagané denné mnozstvo (GDA)? GDA st odporidané denné mnozstva energie, biel-
kovin, sacharidov, tukov, nasytenych mastnych kyselin, viakniny a sodika, ktoré predstavuji optimaine zloZenie kazdodenne;
vyvazenej stravy zdravého jedinca. Informécie st zrozumitelné, zaloZzené na vedeckych poznatkoch a spotrebitelovi maji pomdct
pri orientacii medzi nutriénymi Udajmi uvadzanymi na oznaceni vyrobku a pri vytvérani vyvaZenej dennej stravy. PoZiadavky na
vyzivu vSak zavisia od veku, hmotnosti, pohlavia a drovne fyzickej aktivity. Preto hodnoty odporacaného denného mnozstva st len
orientatné, pretoze boli stanovené pre zdravého €loveka s priemernou hmotnostou a priemernou fyzickou aktivitou.
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NUTRIENI/NUTRIENY KOMPAS®

Energia — vyjadruje mnozstvo kilokalorii (resp. kilojoulov), ktoré potravina konzumaciou poskytne. Ak sa denne prijima vacsie
mnozstvo energie, ako ludsky organizmus spotrebuje, jedinec pribera. S cielom schudnit je potrebné denne prijimat’ menej ener-
gie, ako fudsky organizmus vyda pri svojej Cinnosti. Pri udrziavani telesnej hmotnosti prijimana energia musi byt vyvazena s vyda-
nou energiou.

Bielkoviny — sa skladaju z aminokyselin a st nevyhnutné na rast a obnovu telovych tkaniv. Medzi najvyznamnejSie zdroje bielko-
vin patri maso a vyrobky z mésa, ryby, vajcia, mlieko a vyrobky z mlieka, strukoviny, obilniny.
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Sacharidy - zabezpeduju organizmu energiu. Potravindm davaju sladku chut. Rozdelujeme ich na zlozené sacharidy (Skroby)
a jednoduché sacharidy (cukry). Zdrojmi Skrobu su chlieb, zemiaky, vyrobky z obilnin vratane cestovin. Zdrojom cukru je napr.
ovocie, ale tiez cukrovinky.

Tuky - su zdrojom energie a esencialnych mastnych kyselin. Tuk je nosi¢om vitaminov rozpustnych v tuku (A, D, E, K) a je nevy-
hnutny na zabezpecenie spravnej funkcie buniek. Sklada sa z mastnych kyselin. Mastné kyseliny mézu byt nasytené a nenasyte-
né (mononenasytené a polynenasytené).

Vlaknina — pomaha udrziavat zdravl traviacu sustavu. Predpoklada sa, Ze ovplyviiuje aj chut do jedla. Vlaknina méze byt roz-
pustna a nerozpustnd. Obidve formy su zdraviu prospené. Zdrojom rozpustnej viakniny je najmé ovocie, zelenina a strukoviny.
Zdrojom nerozpustnej viakniny st najma celozrnné cereélie (rafajkové ceredlie, celozrnné pecivo), fazula, ovocie a zelenina.
Sodik - je zloZkou kuchynskej soli a prirodzene sa vyskytuje v mnohych potravinach.

lkona na prednej strane obalu poskytuje spotrebitefovi informéaciu, kolko energie vyjadrenej v kilokaloriach (alebo kilojouloch)
obsahuje jedna porcia vyrobku a zaroven poskytuje informaciu, aky je to podiel vyjadreny v percentach z odpori¢aného denného
mnozstva (GDA) energie.
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Na zadnej strane obalu je pri vacSine vyrobkov uvedena nutriéna tabulka vo formate ,velkej Stvorky” (energeticka hodnota, bielko-
viny, sacharidy, tuky) alebo ,velkej osmicky“ (energeticka hodnota, bielkoviny, sacharidy a z nich cukry, tuky a ich nasytené mast-
né kyseliny, vlaknina, sodik). V pripade nedostatku miesta na obale vyrobku su nutricné hodnoty rozpisané v texte hned za infor-
méciou o zloZeni vyrobku. Nutriéné hodnoty sa uvadzaju na 100 g alebo na 100 ml vyrobku. Hned vedfa je uvedeny prepocet
danej hodnoty na jednu porciu vyrobku, ako aj jej percentualny podiel z odpori¢aného denného mnozstva (GDA) v tejto porcii.
Porcia vyrobku sa uvadza v gramoch alebo mililitroch a (daj mdze byt slovne dopineny, napriklad 20 g (6 cukrikov). Niektoré
vyrobky je potrebné pred spotrebou upravit podla navodu a pridat dalSie suroviny. Na oznaceni takychto vyrobkov sd nutritné
hodnoty uvadzané na porciu pokrmu pripraveného podla navodu na pripravu vratane pridanych surovin.

Uvedené spolocnosti vyzvali aj dalSie potravinarske firmy, aby boli spotrebitelia v celej Europe informovani, pokial mozno, jednot-
nym a vzajomne porovnatelnym spdsobom. Touto iniciativou sa vyrobcovia snazia predvidat pripravovanu reviziu eurdpskej legis-
lativy v oblasti nutriéného oznacovania potravin. Vyrobcovia st presvedéeni, Ze tento systém umozni sprostredkovat pomerne
ZloZité informacie zrozumitelnym spdsobom.

Ing. Jarmila HalgaSové
Potravinarska komora Slovenska, Bratislava
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Nova metdda na identifikaciu keSu orechov v potravinach

KeSu orechy patria pre svoje organoleptické vlastnosti k oblUbenym zlozkam drahSich cukroviniek. Z dévodu alergénnosti v8ak ich
obsah v potravinach podlieha oznacovacej povinnosti podla Il. Easti 2. hlavy Potravinového kodexu SR. Hoci vzhladom na vysoku
cenu nie je obsah neoznacenych keSu orechov v potravinach pravdepodobny, ich pritomnost je mozna v pripade kontaminacie pri
vyrobe alebo ak sa pouziju ako nahrada za eSte drahSie orechy.

o Na prakticky dokaz keSu orechov v potravinach nie je v st¢asnosti k dispozi-
cii Ziadna analyticka metoda, vo vedeckej literatlre su opisané len dve expe-
rimentalne metody (ELISA a real-time PCR). Na oddeleni mikrobioldgie a
molekularnej bioldgie Vyskumného Ustavu potravinarskeho v Bratislave sme
dopracovali metédu 5'-nukleazovej real-time PCR, ktora je orientovana na
gén kddujuci 2S albumin. V rdmci validacie sme stanovili analytické paramet-
re metddy. Detekény limit metédy bol 1,3 pg DNA, ¢o zodpoveda trom ké-
piam haploidného gendému. Stanovili sme stopercentnu inkluzivitu a stoper-
centnd exkluzivitu na stbore orechov a réznych rastlin, ktoré st na trhu
alebo predstavuju zlozky potravinarskych vyrobkov predavanych v SR.
Prakticka pouZitelnost metody sa overila pri analyze 22 vzoriek cukroviniek.
Pri v8etkych potravindrskych vyrobkoch sme zistili zhodu vysledkov analyzy
s oznaCenim, vynimkou bola len jedna vzorka tureckého medu s makadam-
skymi orechmi. Aby sme zistili, i v tomto pripade i$lo 0 nahodnd kontaminaciu alebo o falSovanie, analyzovali sme modelové
vzorky danej matrice s definovanym obsahom ke3u orechov a zostrojili sme kalibra¢nu &iaru. Této bola linedrna v rozsahu 0,01 %
(wiw) az 10 % (w/w). Na jej zaklade sme stanovili, Ze obsah nedeklarovanych keSu orechov bol priblizne 0,04 % (w/w). Vysledok
napoveda, Ze pravdepodobne ide o kontaminaciu vyrobku keSu orechmi pri vyrobe.

Viypracovana metéda real-time PCR sa ukazala ako vhodna na rutinné pouZitie vdaka vysokej selektivite, dostatocnej citlivosti
i rychlosti, kedze vysledky je mozné ziskat v priebehu jedného pracovného dria.

RNDr. Tomas Kuchta, CSc. - RNDr. Lubica Piknova, PhD.

Rizika mikrobialnej kontaminacie potravin po¢as vyroby

V spolonom hospodarskom priestore EU stupajti naroky na udrzanie konkurencieschopnosti malych a strednych potravinarskych
vyrobni na trhu. Jednou z podmienok UspeSnosti je hygienickd a zdravotna bezpec€nost vyrabanych a predavanych potravin. Na
mikrobiologicky profil hotového potravinarskeho produktu vplyva okrem kvality vstupnej suroviny aj okolité prostredie pogas vyroby.
Sem patri vzduch, povrchy vyrobnych zariadeni, pokozka rak ludi manipulujucimi s produktom, voda.

Problematika kontaminacie potraviny z povrchov vyrobnych zariadeni nabera na vyzname po $tudiach schopnosti mikroorganiz-
mov prifndt na tuhych povrchoch z rézneho materialu. Tato schopnost méze byt posilnené produkciou bakterialnych exopolysa-
charidov a povrchovych proteinov, ktoré pripeviiuji bunky k podkladu a k sebe navzajom.

Niektoré baktérie sa teda mozu prichytit k podkladu a diferencovat sa tak, Ze vytvoria komplexny mnohobunkovy Utvar nazyvany
biofilm. Biofilm je zhluk mikroorganizmov a extracelularneho biopolyméru v tenkej vrstve prichyteny k povrchu pevného materialu.
Baktérie sa k podkladu prichytavaju kratkymi viaknami na povrchu bunky — fimbriami. Akonahle sa bunka ,prilepi* dostatonym
poctom fimbrii k podkladu, je velmi obtiazne ju odstranit. Od tohto momentu zadina bunka produkovat' extracelularny polymér —
sliz.

Adhézia a nasledna kolonizacia baktérii na povrchoch technologickych zariadeni vo forme biofilmu méze zapri¢ifiovat ich odolnost
voCi sanitatnym procesom a tak sa stavaju délezitym zdrojom bakterialnej kontaminacie potravin priamo z vyrobného prostredia.

Ddkazom odolnosti baktérii v biofilme st poznatky z odbornej literatury, kde sa uvadza, Ze aj po dezinfekcii technologickych zaria-
deni boli z ich povrchov izolované baktérie Pseodomonas fragi, Ps. aeruginosa, Ps. fluorescens, Ps. putida, Hafnia alvei, Entero-
coccus faecium, Micrococcus sp., Bacillus subtilis, ktoré spdsobuji kazenie vyrobkov a vedu k zniZeniu trvanlivosti vyrobku. Vy-
skyt patogénov vo vyrobnych priestoroch, ako su Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli 0157:H7, Cam-
pylobacter jejuni, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, uz predstavuje moznost vypuknutia alimentarej nakazy.

Na zaklade tychto informéacii sme urobili mikrobiologické vySetrenia pracovnych povrchov réznych materialov (nerez, plasty, drevo)
v Styroch ovéiarskych a Styroch malych masiarskych prevadzkach pred sanitaciou a po nej. Vysledkom su izolaty baktérii z rodov
Staphylococcus, Enterococcus, Bacillus, Pseudomonas a ¢elade Enterobacteriaceae.
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Jednotlivé kmene baktérii sme podrobili skiiSaniu na schopnost prifnavosti na tuhé povrchy. Ako modelovy material povrchov
technologickych a pomocnych zariadeni sme pouzili nerez (T314), polyetylén (PE 500), biely polystyrén (PSb) a priehladny poly-
styrén (PSp).

Z troch metdd sme na zaklade reprodukovatelnosti vysledkov a jednoduchosti stanovenia vybrali spektrofotometrické stanovenie
s kryStalovou violetou. Opakovanymi meraniami sme zistili vyrazné rozdiely v schopnosti adhézie jednotlivych skiSanych kmefov
na tuhé povrchy (ob. 1 a 2).

NaSim dalSim zamerom je overenie potencialnej schopnosti tvorby biofilmu u tychto baktérii a nasledné stanovenie ucinného
sanitaéného postupu proti tvorbe a prezivaniu baktérii v biofilmoch.

Obr. 1: Adherencia bakterialnych buniek na polystyrén (PSp a PSb) vyjadrena v hodnotach absorbancie
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Obr. 2: Adherencia bakterialnych buniek na polystyrén (PSp) a nerez vyjadrena v hodnotach absorbancie

PSp_nerez
1
0,9
0,8
__ 07
E 06
EOS OPSp
:0,4 Enerez
0,3
0,2
0,1
o O | ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
~ o N ™ ) ) A ® o ™ Q
> > $ > N ~ Y & 5 A N
F PP P LS T L L L e
< & &
kmen

Ing. Méria Kostolnikové - Ing. Jana Koreriova — Bc. Janka LopaSovska
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Oznacovanie pridavnych latok u nas a vo svete

V medzinarodnom obchode s potravinami je povinné oznacCovanie podla medzinarodného Eiselnika INS schvaleného Codexom
Alimentarius FAO/WHO, pri¢om Eurdpska Unia pouziva to isté kddovanie, ktorému je predradené pismeno E. Toto kédovanie sa
pouZiva aj u nas. V sulade s ustanoveniami 2. hlavy II. ¢asti Potravinového kddexu SR sa pridavné latky na obaloch potravin
musia oznacovat' niektorym z tychto dvoch spdsobov:

1) skupinovym nézvom kategorie + prislusnym kédom (E _ __),

alebo VANANT
2)  skupinovym ndzvom kategorie + celym ndzvom pridavne;j latky, I \ /

a to podra klesajuceho mnoZstva, v akom su obsiahnuté v potravine. _‘ ]

Vo svete existuju aj iné systémy oznacovania pridavnych latok, napriklad:

»  Kody EINECS vytvorila Eurdpska komisia a zahriiuju chemické latky (teda nielen potravinarske pridavné latky),
ktoré boli na trhu v obdobi 1971 az 1981.

»  CAS znamena registracné ¢islo podla Chemical Abstract Service.

Napriek snahdm o celosvetovd harmonizaciu potravinovych predpisov, aplikacia a klasifikacia pridavnych latok nie je v kazdom
State rovnaka. Tradiény pristup USA vychadza zo systému GRAS (Generally Recognized As Safe). Latky sa povazuju za neskod-
né na zaklade vedeckého testovania alebo dihodobého pouzivania.

V/ zozname EAFUS (Everything Added to Food in the United States), t. j. v3etkého, €o sa v USA pridava do potravin, mozno najst
najrozmanitejSie latky (vratane takych, ktoré sa inde nepovazuju za pridavné latky napr. bobkovy list alebo korenie) s réznymi
priradenymi kédmi podfa programu PAFA (Priority-based Assessment of Food Additives).

Spotrebitelia, v snahe ziskat o najviac informécii o zloZeni potravin, su ¢asto dezorientovani, pretoze im chyba komplexné po-
znanie problému, pritom niekedy neodévodnene spochybiuju neSkodnost nasich potravin. V sulade s platnymi pravidlami medzi-
narodného obchodu s potravinami a Potravinovym kodexom SR sa vSak v potravinach vyrabanych alebo dovazanych do SR ne-
mdzu vyskytovat iné latky ako tie, ktoré boli schvalené a su prisne kontrolované.

V zmysle medzinarodnych odporti¢ani Codexu Alimentarius FAO/WHO a predpisov SR sa vSeobecne sa za potravinérske aditivne
latky a pomocné technologické prisady nepovaZzuju tieto latky:
e  |atky na o3etrenie vody,
pektinové produkty z jabléného alebo citrusového odpadu,
bazy pre Zuvacie gumy,
dextrin, fyzikéIne alebo enzymaticky modifikovany $krob,
chlorid aménny,
krvna plazma, jedla Zelatina, hydrolyzaty bielkovin,
mlie¢ne bielkoviny, glutén,
aminokyseliny a ich soli (okrem Glu, Gly, Cys, Cys2),
kazeinaty a kazein,
inulin,
sudené alebo zakoncentrované potraviny a aromatické latky — napr. paprika alebo $afran (dodéavajlce potravine
prichut alebo Ziviny; farbiaci vplyv je len sekundarny).

Pridavné latky, ktoré su u nés povolené do potravin, ich najvy3Sie pripustné mnoZzstva, ako aj dalsie podrobnosti a poZiadavky
tykajuce sa pouzivania a oznaCovania, definuje 12. hlava Il. Casti Potravinoveho kodexu SR. Informacie st zdarma bezne dostup-
né na internetovej stranke Statnej veterinarnej a potravinovej spravy SR http://www.svssr.sk

Ing. Terézia Sinkové, CSc.
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Manazment mykotoxinov

Mykotoxiny su toxické sekundarne metabolity produkované urcitym typom plesni v pédohospodarskych produktoch. Ich produkcia
je nezvratna a zavisi od mnozstva faktorov pdsobiacich na mieste produkcie a poCas skladovania. Kontaminacia mykotoxinmi je
nepredvidatelnd a vyzaduje si velkll pozornost. V Coraz va¢Sej miere sa na kontaminacii podiefaju popri uz znamych druhoch aj
nové typy mykotoxinov.

Informéacie o toxicite, stabilite a rozsahu vyskytu su pri niektorych mykotoxinoch obmedzené. Rozhodovaci proces na ich kontrolu
je preto velmi komplikovany. NavySe bolo zistené, ze mykotoxiny pri kontaminacii spolupdsobia, ako napriklad aflatoxin B
[fumonizin B4, ochratoxin A/aflatoxin B+, ochratoxin A/citrinin, ochratoxin A/deoxynivalenol, ochratoxin A/kyselina penicilinova,
ochratoxin A/T-2 toxin/aflatoxin/kyselina cyklopiazénovd, aflatoxin/kyselina kéjova, aflatoxin B1/deoxynivalenol a aflatoxin B4/T-2
toxin. Pritomnost viacerych typov mykotoxinov v tom istom systéme je dévodom zvy$eného zaujmu. Pri strave, ktord sa konzumu-
je dIhSi Eas, mbze byt expozicia viacnasobne vy3Sia aj pri nizkej koncentracii prijimanych toxinov. Kone¢ny ucinok konstantne;
expozicie je stale neznamy. Aj ked je tazké predpokladat vysledok spoloéného ucinku mykotoxinov, niektoré Studie in vitro indiku-
ju urgity smer. Nedavne vyskumy napriklad ukazali, ze sucasné pdsobenie aflatoxinu B1 a fumonizinu B1 méze vyvolat odozvy,
ktoré su pri ich osobitnom téinku iné. To by mohlo byt spésobené kombinaciou réznych faktorov, ktoré zahffiaji priame chemické
interakcie alebo aktivaciu, resp. inhibiciu niektorych metabolickych procesov. Odliné odozvy boli pozorované aj v zavislosti od
pomeru oboch mykotoxinov, z éoho vyplyva, Ze rdzne miery kontaminacie mozu predstavovat rozne zdravotné rizika.

Mykotoxiny nemaju jednotny mechanizmus G¢inku, pretoze ich chemicka Struktura je rozmanita. Preto nemozno pre ne vyvinit ani
jednotnu kontrolni metodu. Kontaminacia mykotoxinmi je v prirode velmi heterogénna, takze odber vzoriek a analyza su vcelku
komplikované. Jednym z moznych spdsobov manazmentu rizik spojenych s mykotoxinmi je pouzitie integrovaného systému.
Program kontroly potravin a krmiv by mal byt zaloZzeny na baze analyzy rizik a kritickych hodnét HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point) a mal by zahrnovat stratégiu prevencie, kontroly, spravnej vyrobnej praxe a kontroly kvality vo vSetkych
stupfioch vyroby. Dodrziavanie prevencie pocas predzberového obdobia je najicinnejSou metddou na kontrolu kontaminacie a ak
sa v produkte uréenom na vyzivu fudi a zvierat kontaminacia nevyskytne, rizik spojené s vyskytom toxinov sa musia sledovat
naslednymi postupmi aj po zbere produktov. Riziko by sa malo minimalizovat v kazdej produkénej faze. Kontrolné parametre pri
produkcii komodit nachylnych na kontaminaciu by mali obsahovat ¢as zberu, teplotu, vihkost pocas skladovania a transportu,
triedenie produktov pred ich spracovanim, podmienky spracovania a dekontaminécie, teplotu, pridavok chemikélii a skladovanie a
transport finalneho vyrobku.

Kontrola pred zberom urody

Dodrziavanie prevencie v predzberovom obdobi je prvym stupfiom zabezpecenia neskod-
nosti findlneho produktu. Aj ked prepojenost medzi mykotoxinovou kontaminaciou a ne-
primeranymi podmienkami skladovania sa skima uz dlhy ¢as, tudie odhalili, Ze niektoré
semend sa kontaminuju mykotoxinmi uz na poli. Po¢as rastu su vystavené roznym vply-
vom pocasia, ktoré nie je mozné riadit. Ak ku kontaminacii dojde uz na poli, rast plesni
zvyCajne pokraCuje aj v pozberovom obdobi a pogas skladovania. Preto je predzberova
prevencia zamerana na kontrolu kritickych faktorov, ktoré mdZu odhalit produkciu plesni. K
najbeZnejSej stratégii predzberového manaZmentu patri:

» ManaZment zamorenia insekticidmi. Hoci je zname, Ze poSkodenie zfn nie je pod- el :
mienkou na tvorbu aflatoxinu, vyskyt Aspergillus flavus a A. parasiticus je zvac$a vysSi v poSkodenych zrnach Insekticidmi
poskodené zra su cestou na vyvoj infekcie a na rast A. flavus a aflatoxinu.

» ManaZment prebytkov drody a obehu drody. Potencialne inokulum je predpokladom na infekciu plesiami Aspergillus
a naslednu produkciu aflatoxinu. Typ pddy a podmienky, ako aj pritomnost Zivotaschopnych spér, su dolezitymi faktormi pri
produkcii aflatoxinov. Po zbere zvy&ajne zostavaju zvysky Urody na poli. Prezivaju a stavaju sa zdrojom infekcie buducej u-
rody. Pri sprdvnom manazmente zvySkov Urody sa da tomuto problému predist.

» Obeh urody bol takisto oznaCeny ako jeden z dolezitych faktorov v rozsirovani inokula. Polné pokusy ukazali, ze vysledkom
sezdnnej vysadby v poradi kukurica - s6ja je menej rozsiahla tvorba Fusarium nez pri poradi kukurica - kukurica.

> ZavlaZovanie a podne podmienky. Urodnost pddy a stres z nedostatku vody st dalsie faktory na kontaminaciu aflatoxinmi
v obdobi pred zberom kukurice. Vihkost a teplota maju vyznamnu ulohu pri planovani kontrolnej stratégie. Vysoka relativna
vihkost je predpokladom klienia spor a rozvoja plesni. Niektoré Studie ukézali, Ze stres zo sucha, ktory nasleduje po dosta-
tocne vihkom obdobi ma za nasledok rast plesne Fusarium moniliforme a produkciu fumonizinov. Ak déjde k takymto pod-
mienkam, mozno o¢akavat kontaminaciu mykotoxinmi, ¢o si vyZaduje vhodné preventivne opatrenia.
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Vyvoj rezistentnych druhov rastlin

Na hladanie novych rastlinnych druhov, ktoré by boli prirodzene rezistentné voéi plesfiovej infekcii, sa uz dav-
nejSie rozvinul extenzivny vyskum. Ako prvé sa skumali prirodne rezistentné genotypy kukurice, no bez Uspe-
chu. Poc€as rozsiahlych skiSok pestovania v3ak bola identifikovana kukurica s rezistenciou voci aflatoxinu.
Geneticke Studie poskytli uzitocné informéacie na vyvoj rezistentnych druhov. Boli identifikované oblasti chromo-
zémov, ktoré slvisia s touto rezistenciou. Zameranie vyskumu je sflubné pre budicu predzberovu kontrolu a
prevenciu tvorby mykotoxinov.

Genetickeé inzinierstvo je bazou na skimanie nadobudnutia rezistencie prostrednictvom pridavku alebo rozSire-
| nia antifungalnych génov. Vela endogénnych zloZiek s nizkou molekulovou hmotnostou a biomakromolekulami

v jadrovom tkanive predstavuje antifungélne zlozky. Zvy3enie tvorby tychto zloZiek mbZe zvysit rezistenciu voci
mykotoxinovej kontaminacii.

Kontrola po€as zberu

Pocas zberu je délezité kontrolovat faktory, ako je véasnost Cistenia a suSenia produktov. Tato kontrola je potrebna na zamedze-
nie tvorby mykotoxinov pocas skladovania. Naasovanie zberu podstatne ovplyvriuje tvorbu mykotoxinov. V niektorych zemepis-
nych oblastiach sa doba siatia musi planovat najmé vzhladom na obdobie zvy8enych dazdovych zrazok.

Zber by sa mal vykonavat vtedy, ked je troda (plne vyzreta a rastovy cyklus uzavrety. Uroda ponechana na poli dihéi ¢as nez je
potrebné mdZze byt viac kontaminovana. Na prevenciu kontaminacie Urody po¢as skladovania je doleZité aj primerané suSenie.

Pozberova kontrola a dekontaminacia

Hoci je prevencia najlepSou kontrolnou stratégiou, produkty kontaminované mykotoxinmi sa neustale vyskytuju. Kontrola po zbere
a postupy dekontaminacie preto predstavuju délezity nastroj na ochranu konzumenta. V siéasnosti je znamych niekolko stratégii a
dostupné sU informacie metdédach zameranych na konkrétne mykotoxiny. Niektoré tradicné spracovatelské postupy st vhodné na
fyzikalnu separaciu toxinov alebo na ich chemickt inaktivaciu. Uginnost kazdej metody by sa mala hodnotit pri zohfadneni kon-
krétnej komodity a toxinu pritomného v systéme.

Mykotoxiny su stabilné zliCeniny, preto sa tazko degraduju. Napriklad fumoniziny su molekuly, ktoré nereaguju
s makromolekulami a nie st mutagénne. Naproti tomu fuzarin C, fuzariovy mykotoxin detegovany v kukurici, je nestabilny, reaguje
s makromolekulami a je mutagénny. Pre svoju reaktivitu sa v3ak déa lah$ie detoxikovat.

Dekontaminacia a detoxifikacia su vyznamovo odliSné pojmy. Detoxifikaéné stratégie su zavislé od fyzikalnych, chemickych
a mikrobiologickych procesov, ktoré detoxifikuju produkt odburanim, modifikaciou alebo adsorpciou mykotoxinov tak, aby sa redu-
kovali alebo odstranili ich toxické Uginky.

Bezné pozberove stratégie

Fyzikalne metddy na odstranenie mykotoxinov

Akonahle sa kontaminovany produkt dostane k vyrobnému zariadeniu, prvymi kontrolnymi krokmi su Cistenie a izolacia. Tieto
postupy sU neagresivne a s vynimkou mletia vyrazne nemenia produkt. V niektorych pripadoch su to najucinnejSie spdsoby na
znizenie pritomnych mykotoxinov. Napriklad pri spracovani araSidov moZno odstrénit’ podstatné mnozstvo aflatoxinov pomocou
elektronického triedenia a ruéného zberu (tab. 1). Separacia zfn kukurice napadnutej plesfiami alebo triedenie méZzu vyznamne
znizit hladinu fumonizinu a aflatoxinu. Podobne odstranenie zhnitych &asti jablk redukuje koncentraciu patulinu vo finalnom pro-
dukte. Napriek tomu, Ze urcita kontaminacia moze pretrvavat, fyzikaine metody predstavuju pre priemysel dobru alternativu.

Zrna sa spraclvaju tradiénym mletim. Tymto postupom sa separuju na rézne frakcie. Je preto délezité identifikovat frakcie, ktoré
su toxické, aby mohli byt vyuZité na menej rizikové Ucely alebo podrobené dekontamincii.
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Tab. 1: Uginnost pozberového manazmentu aflatoxinov vo vyrobe?

Hladina aflatoxinu Znizenie Kumulativne znizenie

Mglkg % %
Hospodarsky sklad 217,0 - -
Pasovy separator 140,0 35 35,0
Lapanie? 100,0 29 54,0
Triedenie podrFa farby? 30,0 70 86,0
Preosievanie? 25,0 16 88,0
Blansirovanie, triedenie podl'a farby 2,2 91 99,0
Nové triedenie podrla farby? 1,6 27 99,3

1 Vysledky zo spracovania 40 ton kontaminovanych arasidov
2 Jdaje st zaloZené len na strednej kategérii arasidov.

Fyzikalne metddy dekontaminacie

V niektorych fazach priemyselnych procesov sa do urcitej miery znizuje hladina mykotoxinov pomocou tepelnej inaktivacie, avSak
niektoré mykotoxiny st chemicky stabilné a nemd6zu byt Upine zni¢ené pri beznych procesovych teplotach. Preto by sa mala na
inaktivaciu urcitého toxinu pouzit teplota vhodna pre dany proces. PraZenie je vhodné pre arasidy a kavu. Mikrovinné o3etrenie pri
vysokych hladinach je sfubna metdda na deStrukciu trichotecénovych mykotoxinov v kukurici, podobne ako solarna degradacia
aflatoxinov v kukuriénom oleji. Ak je bezny postup spracovania dost uéinny na dekontaminaciu urcitého produktu, mal by byt
pri manazmente zvoleny prednostne.

Ozarovanie je dalSou moznostou na kontrolu mykotoxinov. Idealny postup na Upiné odstranenie mykotoxinov doteraz nebol identi-
fikovany, avSak oZarovanie patri k jednej z metdd na identifik&ciu plesni v urcitych produktoch.

Novsim pristupom k prevencii intoxikacie aflatoxinov u niektorych zvierat je zahrnutie kaolinu do potravy, ktory je selektivny pre
aflatoxiny a pevne ich viaze v traviacom systéme, priom sa vyznamne znizuje ich biovyuzitelnost a toxicita. Tieto metody su
zamerané na prevenciu Skodlivych G¢inkov mykotoxinov ich zablokovanim sorp&nymi materiaimi a zabranenim ich prieniku do krvi
a k cielovym organom. Prvé vyskumy sa zaoberali kremi&itanovym kaolinom, ktory sa pouzival na zniZenie hrudkovatenia Zivocis-
nych krmiv (NovaSil alebo hydratovana sodno-vapenato-hlinita sol) a adsorboval aflatoxin B1 s vysokou ucinnostou a kapacitou vo
vodnych roztokoch (vratane mlieka); vyrazne znizoval biovyuZitelnost aflatoxinov u hydiny; zmenSoval dcinok aflatoxinov na mladé
zvierata (potkany, kuréata, morky, jahfata a oSipané) a znizoval hladinu aflatoxinu M1 v kravskom a kozom mlieku.

Odskusané boli aj iné adsorbenty. Testy in vitro indikovali, Ze niektoré materialy méZu poskytnut ur€iti ochranu pred aflatoxinmi
alebo inymi typmi mykotoxinov.

Granulovany aktivovany uhlik (GAC) bol takisto skiimany pre jeho schopnost viazat aflatoxiny in vivo a in vitro. Vysledky boli
roznorodé podla typu pouZitého aktivovaného uhlika. Zistilo sa, Ze aktivovany uhlik redukuje premenu aflatoxinu B+ na aflatoxin M+
u krav. Tento material bol aplikovany aj na redukciu patulinu v prirodzene kontaminovanych ovocnych Stavach.

Kaolin a mineralne zeolity obsahuju funkéne rozmanité kremiko-hlinitokremicitany. Hoci tieto materidly poskytli sfubné vysledky,
existuje potenciaine riziko spojené so zavedenim neselektivneho kaolinu alebo inych adsorbentov do vyzivy. Adsorbenty na afla-
toxiny by mali byt prisne testované najma z hladiska ich bezpeénosti pre zvierata a tiez z dévodu ich moznych interakcii s vyz-
namnymi nutrientmi.

Biologicka dekontaminacia

V kvasnom priemysle sa zistilo, ze aflatoxin B1, zearalenon a fumonizin B+ sa nedegraduji pocas kvasenia, hoci toxiny nie su
pritomné v alkoholovej frakcii ziskanej po destilacii. Tieto toxiny si bezne skoncentrované v pouzitych zrach. Ak sa na fermenta-
ciu pouziju kontaminované suroviny, je dolezité stanovit koneéné vyuZitie kontaminovaného vedfajSieho produktu.

Biologické metddy su zavislé od Specifickych zlozZiek, ktoré produkuju urcité mikroorganizmy. Ak sa najde Specificka zlozka, ktora
mdZze byt vhodnym dekontaminaénym prostriedkom, je UcinnejSie a ekonomickejSie priamo pridavat tuto zloZku do kontaminova-
ného produktu. Prikladom méZe byt probiotickd zmes obsahujica Lactobacillus a Propionibacterium, ktoré redukuju biovyuzitel-
nost aflatoxinu, resp. ur€ité plesne, vratane A. parasiticus, ktoré degraduju aflatoxiny pravdepodobne prostrednictvom fungainych
peroxidaz. Fermentécia s kvasinkami je tieZ (¢inné voci patulinu a rubratoxinu B.
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Chemicka inaktivacia

Pouzitiu chemikalii na inaktivaciu a redukciu mykotoxinov boli venované mnohé prace. Vacésina z nich bola zamerana na aflatoxiny
a aplikacie do Zivocisnych krmiv. Amoniakalizacii, ako jednej z chemickych metdd, bola venovana najvacsia pozornost. Tato me-
téda bola demonstrovana ako Ucinna a bezpeéna na dekontaminaciu aflatoxinov v kontaminovanom krmive. Viac ako 99 % efek-
tivnost bola preukazana v USA, Franclzsku, Senegale, Sudane, Brazilii, Mexiku a Juznej Afrike, v niektorych pripadoch aj pogas
20 rokov. Dva najpouzivanejSie amoniakalizatné procesy, zamerané na aflatoxiny v kukurici, araSidoch, bavinikovych semenach
a muke, pozostavaju z aplikacie vysoky tlak/vysoka teplota (HP/HT) a atmosféricky tlak/okolita teplota (AP/AT), priGom proces
HP/HT sa pouziva pri mleti krmiv a AP/AT na farmach. Metdda AP/AT je limitovana na aflatoxiny v celozrnnom materiali. Amonia-
kalizacia je menej ucinna pri fumonizinoch. OSetrenie amoniakom je preferované pri kontrole aflatoxinovej kontaminacie vzhladom
na Uspedné praktické vysledky a vyskumom dokumentované tdaje. Ostatné chemické spdsoby vyuzivaju napriklad monometyla-
min, vapenec, mocovinu Ci ureazu.

Alkalické spracovanie kukurice, ktora sa pouziva na vyrobu tortil v Latinskej Amerike, iba Ciastoéne odburava aflatoxiny
a fumoniziny, ale zvy$né molekuly toxinov sa mdzu regenerovat traviacimi procesmi alebo sa stavaju toxickejSimi. Pridavok oxi-
daéného ¢inidla, ako je peroxid vodika, je takisto U¢inny. Posledné Studie ukazali, ze peroxid vodika a uhli¢itan sodny su efektivne
pri siasnej degradacii aflatoxinov a fumonizinov.

Inymi sfubnymi spdsobmi na kontrolu aflatoxinov je pouzitie chloridu sodného pocas tepelného spracovania, dalej hydrogénsirici-
tanu sodného, ktory pri roznych teplotach naruda aflatoxin B+ a redukuje deoxynivalenol v kukurici a ozonizacia. Mokré a suché
mletie, ktoré sa pouziva pri spracovani kukurice a inych zrnovin, znizuje hladinu zearalenonu, fumonizinov, aflatoxinov, trichotecé-
nov a ochratoxinu A v niektorych frakciach, ako je glutén, viaknina, Skrob a klicky.

Spracovanim sa potravinarska matrica meni na réznorody komplex. K premene prispieva aj pridavok novych ingredientov ¢i spra-
covatelské podmienky. Tieto nové faktory vplyvaju na zivotné prostredie, teda méze dochadzat k réznym interakciam. Preskima-
nie aplikacii potravinarskych pridavnych latok v kontrolnom systéme mykotoxinov po¢as spracovania méze odhalit nové moznosti
chemickych metdd pri manazmente rizik.

B
\“"\IN‘,

Hodnotenie rizika

Hodnotenie rizika spojeného s mykotoxinmi je odvodené z toxickych Udajov, ktoré boli ziskané zo Zivo€idnych modelov a z odhadu
expozicie Cloveka. Odhad expozicie je v3ak len nacrtnuty, kedZe nie su dostupné vysledky reaineho sledovania expozicie.
V poslednom Case sa vykonalo niekolko zaujimavych pokusov o extrapolacie a porovnania. Pokroky v oblasti Statistickych odha-
dov neistdt podporili zavaznost tychto extrapolacii. Napriklad sa vykonala extrapolacia rizika zearalenonu na hladinu NOEL (no-
observed effect level) 40 ug/kg/den u oSipanych pocas 15 dni, kedy boli sledované estrogénne Uginky. OSipané boli najcitlivejSim
druhom, aj ked nie je zname, do akej miery sU fudia a o$ipané porovnatelné v odozvach. Hodnota NOEL pre zearalenon sa vydeli-
la bezpe€nostnym faktorom (80), aby sa odvodila hodnota pre akceptovatelny denny prijem pre ¢loveka (ADI), t. j. 0,5 pglkg tele-
snej hmotnosti/den. Volbu bezpeénostného faktora vSak nemozno logicky podiozit, avSak v zavislosti od svetovych regiénov je
hodnota ADI asi 8- az 31-krat vy$Sia nez takto odhadnuta. Novsie sa termin ADI nahradza terminom referenéna davka RfD (refe-
rence dose). Na zaklade extrapolacie faktorov, ktoré kombinuju Udaje zo stoviek $tudii toxickych Ucinkov negenotoxickych Einite-
lov, boli v experimentoch stanovené najlepSie odhady pre hlavné zdroje variability (vratane medzidruhovej, interindividuélnej varia-
bility a trvania toxickej expozicie). V priklade zearalenonu zalozeného na hodnote NOEL pre oSipané a pri kombinovanom faktore
40 pre inter-individualnu a medzidruhov variabilitu (95 % spolahlivost) je revidovany odhad pre hodnotu RfD 0,87 pg/kg/den.

Priblizne v rovnakom ¢ase bol vykonany odhad aj pre fumoniziny, ktory vychadzal z kanadskych udajov a Udajov o ich toxicite.
Kedze fumoniziny su prevazne v kukurici, odhad bol o nie¢o jednoduchsi. Na zaklade 361 vzoriek kukurice analyzovanych pocas
4 rokov bol odhadnuty prijem fumonizinov u ¢loveka na menej ako 0,089 ug/kg telesnej hmotnosti/den. Tato davka bola 1 700-krat
nizSia nez najnizSia hodnota NOEL ziskana v Stidiach so Zivo€ichmi (9 opic), ktora predstavovala 0,15 mg/kg telesnej hmotnosti/
deni. Z toho vyplyva, ze prijmy fumonizinov z kanadskej kukurice nepredstavovali pre Eloveka Ziadne zdravotné riziko. Tento vy-
sledok potvrdili aj ned&vne vyskumy karcinogenity s hlodavcami, v ktorych bola stanovena hodnota NOEL vy3$3ia nez 0,2 mg/kg/
den. V tejto Studii bola hodnota NOEL pre vyvoj rakoviny obliciek u potkanich saméekov na trovni 0,6 mg/kg/deri.

Na zaklade rozdielnych hladin mykotoxinov v potravinach, zavislych od regionov a sezénnych podmienck, a narastu toxikologic-
kych Udajov 0 mykotoxinoch moZno v buducnosti oéakévat vyvoj prepracovanejSich modelov odhadu zdravotnych rizik u ¢loveka.
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Tab.2:  Ugel, stav a aplikacia predzberovych, zberovych a pozberovych postupov na odstranenie mykotoxinov
z potravin a krmiv
Postup Mykotoxiny Komodity Akcie/aplikacie
Pred zberom
Zabranit zamoreniu insekticidmi,
Redukcia aflatoxiny, kukurica, ktorg rozsiruju p!esne n?. POdOhOS',
- T - L . podarske komodity, pouzit kontrolné
zamorenia insekticidmi fumoniziny bavinikové semena

programy integrovaného manaz-
mentu pesticidov.

Fusarium

stromové orechy

Obeh trody toxmy'z Aspergillus, kg!(ur|ca, L|m|tovat plesfiové inokulum na
Fusarium soja poliach.
, . toxiny z Aspergillus, kukur!ca, graS|dy, . Zabranit stresu zo sucha pocas
Zavlazovanie bavinikové semena,

rastu.

Zosilnit kontrolu tvorby mykotoxinov

chov, semien atd’.

Pestovanie rezistentnych odréd aflatoxiny kukurica <
pocas rastu.
Pocas zberu
V/¢asnost aflatoxin kukurica Redukovat expoziciu toxigénnymi
Cistenia a suSenia komodity y hubami a hladinu vody.
Po zbere
Fyzikélna separacia
porusenych, nezrelych aflatoxiny, kukurica, Vhodné na redukciu hladin mykoto-
a kontaminovanych jadier, ore- fumoniziny araSidy xinov vo finalnom produkte.

Tepelné spracovanie

toxiny z Aspergillus,

kukurica, kava,

Mnohé mykotoxiny su tepelne sta-

mykotoxiny

toxiny z Fusarium

Fusarium ceredlie bilné.

aflatoxin Silny potenciél a aplikacia preukaza-
Potravinarsky kaolin selektivny na V. . la bezpeénost a Uéinnost, niektoré

ochratoxin A, kukurica

neselektivne ily mdzu spdsobit riziko
naviazania na nutrienty.

Chemicka inaktivacia aflatoxiny, kukurica, araSidy, Aplikovat' pri mleti krmiv a na far-
amoniakalizaciou fumoniziny bavinikové semeng, strava | mach.
Cherf“?k? inaktivacia aflatoxiny kukurica Potrebny je rozsiahlejSi vyskum.
0zonizaciou
Pridavok peroxidu vodika aflatoxiny, . Mensia modifikacia priemyselnych

- . kukurica . OTORrNAN
a uhliCitanu sodného fumoniziny procesov, dobra prakticka aplikacia.

Vlyznam nebezpecenstva mykotoxinov sa ¢oraz viac dostava do vedomia verejnosti. Analyticka chémia je schopna kvantifikovat
pritomnost toxinov v rozSirujucej sa sfére potravinarskych komodit. Nové a pokrokovejSie biologické testy pri toxikologickych §td-
diach so Specifickym zameranim prekonali menej u¢inné metody a umoznili detegovat negativne U¢inky na zdravie tam, kde pred-
tym tieto neboli identifikované.

Literatara: u autorky
Spracovala: Ing. Elena Belajova
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Experimentalne pestovanie geneticky modifikovanej pSenice

P3enica je jedna z najstarSich a do dnedného dria najvyznamnejSich plodin na svete. Poch&dza z oblasti povodia Eufratu a
Tigrisu. Staroveké narody ju zacali pestovat' 6 000 rokov p. n. I. V sGi¢asnosti sa pestuje hlavne v Severnej Amerike a Euré-
pe. Rastie na viac nez 226 mil. ha. Hlavnymi exportérmi pSenice na svete su USA, EU a Kanada.

PSenica ma vysoky podiel bielkovin a kvalitného lepku. Zrma obsahuju mnoho vitaminov (B vitaminy) a mineralnych latok
(vapnik, zelezo, fosfor). Klicky s zdrojom vitaminov A, C, D a E. Olej pSeni¢nych klickov obsahuje vitamin E s antioxida¢-
nymi vlastnostami.

Priblizne dve tretiny svetovej produkcie pSenice sa vyuzivaju na ludsku vyzivu, zvySok slizi ako osivo a krmivo. PSenica ako
surovina sa nekazi, mozno ju jednoducho transportovat, skladovat a mé vyhovujdci nutriény profil. Umoziiuje pripravu roz-

Auje najma vynos, vyrovnana Urodnost a pekarska kvalita.

Geneticky upravena psSenica

Snahou je vyvinit geneticky modifikovanu pSenicu, odolnu
voCi suchu, slanosti a hlavne voci plesfiovym ochoreniam,
napr. Fusarium.

Prva spolo¢nost vyvijajica geneticky modifikovanu pSenicu
typu ,roundup ready*, firma Monsanto Co., prerusila pofné
pokusy zamerané na uvedenie p3enice na trh. Dovodom
boli protesty na celom svete a obava z ohrozenia celkové-
ho amerického exportu pSenice.

Vroku 2004 bola odskuSana menSia vysadba geneticky
modifikovanej pSenice v Mexiku. Vyskumnici viozili gén
DREB1A z Arabidopsis thaliana do pSenice. DREB1A gén
preukazal toleranciu k suchu, nizkym teplotam ako aj sla-
nosti. Viysledky ukazali, ze pSenica s vloZenym génom pri
porovnani s nemodifikovanou pSenicou bola stéle zelena a
darilo sa jej aj v podmienkach sucha. Na Uplné overenie su
naplanované vyskumy na $irSich plochach.

Dalsou krajinou vyvoja geneticky modifikovanej psenice je
Egypt. Gén HVAI1 z jamefia bol vloZeny do pSenice, ktora
ziskala vy$Siu toleranciu na sucho. PSenica sa UspeSne
experimentalne pestovala od roku 2001 - 2003 v skleni-
koch.

Firma Syngenta, ktora si buduje silné postavenie na seme-
narskom trhu, pokraCuje vo vyvoji. Pofné pokusy boli sice
pozastavené v Nemecku kvoli protestom ekoldgom, avSak
dal3ie pokusy prebiehaji v Spanielsku.

V roku 2007 bolo vo Svajgiarsku povolené experimentaine
pestovanie geneticky modifikovanej pSenice. Povolenie,
ktoré vydal Federalny urad pre Zivotné prostredie, plati na
roky 2008 az 2010. Pracoviskd Univerzity v Zirichu mbzu
preverit v polnych podmienkach transgénne odrody p3eni-
ce odolné voci plesfovym ochoreniam. Experimenty na
pSeniénych poliach budu prisne kontrolované.

Literatura: u autorky
Ing. Monika Stankovska, PhD.

Detoxikacna rastlina

Nadmerné mnozstvo selénu v pode (ilovita bridlica) v Kalifornii vyrazne kontaminuje pofnohospodarske oblasti. Pri vyparo-
vani vody z pody sa koncentracia selénu zvy3Suje a pre rastliny sa stava tento prvok toxicky. Existuje vSak organizmus, ktory
ma prirodzenu rezistenciu k selénu a mdze ho absorbovat. Ide o kapustu hor€iénu seraptsku (Brassica juncea), ktora ucho-
vava nadbytoény selén vo svojich pletivach, predovSetkym v listoch. Tato rastlina vdaka svojmu rychlemu rastu poskytuje
velké mnozstvo biomasy i za ekologicky stresujlcich podmienok (sucho, vysoky obsah tazkych kovov v pdde). Pre zvySenie
efektivity absorpcie selénu vloZili vedci z Kalifornskej univerzity do gendmu rastliny niekofko génov produkuijticich enzymy,
ktoré maju vy3Siu schopnost pohlcovat selén. Vyskumnikom sa podarilo vytvorit geneticky modifikované rastliny kapusty
horcicnej seraptskej, ktoré méZu na seba viazat az 4,3-krat viac toxického selénu ako jej prirodzeni rodicia. Boli vytvorené tri
rozdielne kmene transgénnej kapusty, pri¢om kazdy z kmefiov produkoval odliSné enzymy schopné viazat selén. Testovali
sa z pdd kontaminovanych tymto prvkom a porovnavali sa s divo rasticim typom horCice seraptskej. Predpoklada sa, ze
dihia doba rastu by mala umoznit lepSie odstranenie selénu.

Ziskané vysledky z uvedeného experimentu sa povazuju za velky Uspech. Genetické manipulacie v genéme rastlin mozu
mat rézne nasledky, napr. oslabenie organizmu vzhladom k prirodzenym konkurentom. AvSak v tomto pripade bola zistena
ucinnost’ upravenych génov, funguijucich i v prirodzenom prostredi na rozdiel od podmienok navodenych v sklenikoch. Pri
likvidacii & zuZitkovani takychto modifikovanych rastlin vedci odpori¢aju ich skfmenie hovédzim dobytkom, ktory nema
dostatoény prisun selénu v potrave.

Literatura: u autoriek
Mgr. Eva Bergerové — Ing. Zuzana Hrncirové
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Ryza odolavajuca zaplavam

RyZa sa pestuje uz viac ako 7 000 rokov. Pre Eloveka mé v rastlinnej vyzive dominujuci vyznam — pre polovicu ludstva pred-
stavuje hlavny prostriedok vyZzivy. Prirodna ryza obsahuje vSetky esencialne bielkovinové prvky, ktoré Elovek potrebuie,
vitaminy skupiny B, mineraine latky a stopové prvky (napr. horéik, fosfor, Zelezo) a kyselinu linolovd. Ryza je velmi dobre
stravitelna a neobsahuje glutén. Okrem jedla sa vSak ryZa vo svete pouziva na rad inych Ucelov. Medzi ryZzami siatymi vel-
kozrnnymi su kultivary, ktorych zmé si mimoriadne bohaté na 8krob a cukor a pri vareni sa rozvéraju na kaSu. Z nich sa
vyraba alkohol (saké, arak), lepidla a japonské ryzové kolaciky. Z ryzovej slamy sa pletu rohoze a podobné vyrobky. Sklovité
kultivary pri vareni napucaju, vyraba sa z nich muka, Skrob a kliGkovy olej. Zo slamy sa vyraba tenky cigaretovy papier.

V celosvetovom meradle priblizne Stvrtina ryZe rastie v niZinach, ktoré su sezénne zaplavované. Zaplavy su nepredvidatelné
a mozu prist v ktoromkolvek $tadiu rastu. Hoci ryza je jediné obilnina, ktora sa pestuje v stojatej vode, vacsina odrdd zahy-
nie, ak je uplne ponorena velmi diho. Zatopené rastliny nemaju pristup vzduchu a sineéného svetla, ich rast je zabrzdeny
a po viac ako Styroch diioch odumru. Zaplavy sposobuju straty vySe 1 miliardy USD rocne, hlavne v juznej a juhovychodnej
Azii.

Niektoré druhy ryze znasaju zaplavy bez ujmy, ale pre velmi nizke vynosy a nevhodnu kvalitu nemaji hospodarsky vyznam.
Vy&e pol storoia sa vyskumni pracovnici pokusali vypestovat odrody ryze odolné voci zaplavam konvenénymi postupmi, ale
pokusy vypestovat odolni komerénd odrodu zlyhali.

Pokroky na poli genetiky umoznili vedcom z IRRI (Medzinarodny vyskumny Ustav ryze na Filipinach) a Kalifornskej univerzity
identifikovat' gén Sub1A-1 v chromozdme 9, ktory spdsobuje toleranciu niektorych odrdd voéi zéplavam. VioZenim génu
Sub1A-1 do odrody Liaogeng netolerantnej voCi zaplaveniu vnikla odroda, ktord bez va¢Sej ujmy znesie zaplavenie pozemku
az 17 dni. Vzniknuta odroda si zaroven uchovala kvalitu a vysoké vynosy. Kolektivu z IRRI sa tieZ podarilo zaviest gén Sub
1A-1 do dvoch inych odrdd Slachtenim — hybridiz&ciou.

Vyvoj odrdd pre komeréné pestovanie je v plnom prude. V su¢asnosti sa vykonavaju polné pokusy vo viacerych azijskych
krajinach. Podla koordinatora Konzorcia pre ryzu a klimatické zmeny IRRI, rezistentna odroda ryze Swarna Submergence 1
by mohla byt k dispozicii pre farmarov do roku 2009.

Vedci dufaju, ze okrem stabilnych vynosov ryZe v rozvojovych krajindch, novy gén pomdZze vo vyspelych krajinach obmedzit
vyskyt buriny a znizit mnozstvo aplikovanych herbicidov. Predpoklada sa, Ze predizenim ¢asu zaplavenia bude populécia
buriny zredukovana.

Literatura: u autorky
Ing. Miroslava LopaSovska

Kvasinkové bielkoviny s fudskymi vlastnostami

Ludské proteiny sa od ostatnych liSia tym, ze su Special- spbsobom ako [fudskd bunka. Po odstraneni génov v
ne glykolyzované pri tzv. foldingu* na dosiahnutie sprav- Pichia pastoris, ktoré glykolyzuju bielkoviny ,kvasinkovym
nej konformacie. Ziskat jednoduchu bielkovinu z genetic- spbsobom*, do nich nasledne vlozili po Castiach pat
ky modifikovanych baktérii alebo cicav€ich buniek je novych génov, ktoré glykolyzuju bielkoviny ,fudskym
pomerne jednoduché, ale v pripade fudskych bielkovin spdsobom®. Geneticky pozmenena kvasinka Pichia
narazame na problém, pretoZe su na ne pri glykolyzaciii pastoris vyprodukuje i zloZitejSie ludské bielkoviny za
naviazané Specifické skupiny sacharidovych molekul. Styri dni — na rozdiel od klasickej metody z cicavCich
Tieto sacharidy uréuju, aku maju proteiny Struktdru a tym bunkovych linii, kde je nutné akat na ziskanie daného
aj ich funkcie. Na z&klade génovych manipulacii sa poda- proteinu tri tyzdne. Vyhodou je i to, Ze bielkoviny ziskané
rilo vedcom z univerzity v Dartmouthu a z firmy GlycoFi v pomocou kvasinky Pichia pastoris dosahuju velmi vysokd
New Hampshire objavit originalny spdsob vyroby tychto Cistotu (takmer 100 %), v pripade proteinov z cicav€ich
bielkovin. Ludské proteiny sa dnes ziskavaju vo velkoka- buniek maximalne 20 %. ,PoludStené” kvasinky by mali
pacitnych nadrziach s geneticky upravenymi baktériami i byt dostupnejSie pri lieCebnych postupoch, spoliehajucich
Skre€imi bunkami, kedZe East z nich svojou Strukturou a sa napr. na protilatky a ludsky rastovy hormon.
sacharidovymi zloZkami celkom zodpoveda skutoCnym Existuje uz pomerne velké mnoZstvo rastlin a baktérii,
[udskym proteinom. Nane$tastie sU niektoré z tychto ktoré produkuju ludské proteiny (tabak produkuje ludsky
proteinov (lieky proti rakovine) toxické voci cicavéim hemoglobin, vyuzitelny pri anémii, repka olejna produku-
bunkam, takze niia bunky, ktoré ich produkuju. Preto je Tudsky enkefalin — liek proti bolesti, ryza ludsky interfe-
vedci geneticky pozmenili kvasinku Pichia pastoris tak, rén — ucinny pri lieGbe sklerdzy multiplex, chrani proti
aby bola schopnd glykolyzovat bielkoviny rovnakym infekcii).

Literatdra: u autoriek
Mgr. Eva Bergerova — Ing. Zuzana Hrnéirova
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Vyziva a riziko vzniku rakoviny a kardiovaskularnych ochoreni

Stravovacie pravidla hovoria, Ze by sme mali jest tuky v primeranej miere a zahrfiovat do stravy
dostatok ovocia, zeleniny a vlakniny. Sucasné vysledky najvacSieho prieskumu désledkov zmien
stravovania, ktory sa kedy uskutoénil, neukazali pozitivny efekt takychto zvyklosti na riziko vyvoja a
vzniku rakoviny a kardiovaskularych ochoreni. Alebo dokazali? V skuto&nosti interpretécia tejto
priekopnickej Studie si vyZaduje velmi dokladny, ale opatrny vyklad.

Argumenty proti tukom
a za konzumaciu zeleniny a ovocia

Vedci sa na zé&klade laboratornych $tudii a pozorovani skupi-
ny fudi, konzumujucich menej tukov a s niz8im vyskytom
tohto ochorenia, dlhti dobu domnievali, Ze vysoka hladina
tuku v strave zvySuje riziko vzniku rakoviny prsnika. | ked
dalSie typy Studii boli menej presvedCivé, ich vysledky viedli
k rovnakym zaverom. Podobne sa predpokladalo, ze strava
chudobna na tuky a bohatd na zeleninu, ovocie a vidkninu
chréni pred vznikom rakoviny hrubého Creva a koneénika.
Avsak doékazov na toto tvrdenie je malo. Ddkazov o negativ-
nej ulohe tukov pri srdcovych ochoreniach je dostatok, ale
hlavnou pri¢inou a vinnikom sU nasytené tuky a trans-tuky;
nenasytené tuky najma rybie tuky zohravaju ochrannt tlohu.

Hradanie definitivnej odpovede

Napriek dékazom o vyzname vyzivy pri vzniku a vyvoji rako-
viny a kardiovaskularnych ochoreni, iba niekolko $tadii bolo
schopnych preukazat ich prilezitostny efekt. NajpresvedGivej-
Si dokaz sa ziska pri regulovanej intervennej skuske, kde
jedna skupina zmeni svoje stravovanie (intervenéné skupina)
a druha — porovnavacia skupina ho nezmeni (tzv. kontrolna
skupina). Spozorovany efekt (resp. zmena) ma byt désled-
kom intervencie v spdsobe stravovania. Sledovaniu sa po-
drobilo 48 835 zien vo veku 50 — 79 rokov v priebehu viac
ako 8 rokov.

Interventna skupina absolvovala intenzivny modifikacny
program, ktory zmenil ich stravovacie névyky. Prijem tuku v
potravinach predstavoval u tejto skupiny 38 % z celkove;
energetickej potreby. Po dobu 6 rokov sa zasahom do stra-
vovania znizil prijem tuku o Stvrtinu pévodného prijmu (o 27 -
30 %) vzhladom na kontrolni skupinu. Taktiez bol mierne
zvySeny prijem zeleniny, ovocia a vlakniny.

Podrobnejsie vysledky

Viyskyt rakoviny prsnika, rakoviny hrubého Creva a srdcovo-
cievnych prihod, ako je kardiovaskulérne ochorenie srdca
a mftvica, nebol vyznamne odli$ny medzi oboma skupinami.
Napriek nedostatku Statisticky vyznamnych vysledkov, nemal
by sa vyvodzovat zaver, Ze strava neméa vplyv na vznik rako-
viny alebo kardiovaskularnych ochoreni srdca.

Rakovina

Viysledky boli zhodné s predchadzajucimi dokazmi, teda
u Zien, ktoré mali na zaciatku experimentu vysoky prijem
tukov, znizili ho a zérover konzumovali odporuané mnoz-
stva zeleniny, sa zniZilo riziko niektorych druhov nadorov
prsnika. Riziko bolo menSie pri rakovine prsnika nez
pri rakovine konecnika a hrubého Creva.

Kardiovaskularne ochorenia

Zeny, ktoré zniZili prijlem nasytenych tukov, najviac inklinovali
k znaCnejSej redukcii rizika kardiovaskularnych ochoreni.
Zavery Studie by vSak mali byt interpretované opatrne, preto-
Ze stravovaci zasah (intervencia) v experimente neodréza v
plnom rozsahu aktualne suCasné stravovacie odporucania -
napriklad nebol urobeny pokus redukovat nasytené tuky
poCas rovnakého alebo zvySeného prijmu ,dobrych* tukov
prinaSajucich benefit. Vysledky vSak podporuju tvrdenie, ze
zmeny prijmu tukov spdsobuju znizenie LDL cholesterolu
(LDL cholesterol oznaCovany ako ,zly", je v krvi prenaSany
malymi nosi¢mi, ktoré vdaka svojej velkosti dokazu preniknut
takmer vSade, teda ako do buniek, tak aj do stien ciev. Ak je
LDL cholesterolu nadbytok, ukladé sa v stenéch ciev a tak ich
poskodzuje.)

Mozné priciny priemernych vysledkov

Uprava stravovania po¢as tohto experimentu bola znaéna
a spocivala v redukcii celkovych tukov v strave o Stvrtinu
a v zvySenom prijme zeleniny a ovocia o tretinu. Pozorované
ucinky u urcitych typov rakoviny prsnika a kardiovaskularnych
ochoreni srdca sa mézu zdat priemerné a dokonca mozu byt
sklamanim. Pri¢iny tohto javu by mohli byt v nezamerani sa
na optimalizaciu prijmu Specifickych nutrientov (napr. niekto-
rych typov tukov), €o by vlastne mohlo vyvolat alebo sposobit
ovela silnejsie efekty. Dal$im dovodom méze byt skuto&nost,
Ze benefity tohto typu stravovania sa mézu kumulovat v
priebehu Zivota a/alebo spdsob stravovania ma vacsi vplyv.
ked sa uplatfiuje v prvej polovici Zivota.

Diet and risk of cancer and cardiovascular disease — the results of the largest ever dietary intervention trial. FOOD TODAY 09/2006.

Preklad: Ing. Méria Mocilanové
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Nové enzymy na trhu

Na zépadnom trhu sa objavili nové enzymy: karboxypeptidédza Accelerzyme na skratenie zretia syrov a Activa transglutaminza na
zvySenie vytaznosti rozpustnej viakniny z otrub. Enzym Accelerzyme (CPG spolo¢nosti DSM Food Specialites) ovplyvriuje zretie
syrov tym, Ze vyznamne skracuje dizku procesu a eliminuje vznik horkych peptidov. Karboxypeptidazova aktivita urychluje vytva-
ranie syrovej chuti a véne tym, ze Stiepi bielkoviny a peptidy a uvoliuje fenylalanin, leucin, metionin a valin. Délezitym faktorom je
v tomto pripade hodnota pH prostredia, kedZe aktivita enzymov zostava nizka po&as pociatoCnych tadii vyroby syrov a vyrazne
sa zvysi, akonahle sa pH pdsobenim mlieénej kultiry znizi. Enzym nevykazuje vedlajSie aktivity a pretoze je termolabilny, inaktivu-
je sa beznou pasterizaciou.

Activa transglutaminaza (firmy Anjimoto Foodinggredients LLC) je enzym ur€eny na zmene Struktury svaloviny ¢erveného mésa,
hydiny a morskych ZivoCichov. Pokial dané tkaniva obsahuju dostato¢né mnozstvo glutaminu a lyzinu, enzym umozni zosietovat
bielkoviny alebo zmesi bielkovin a to mdZe poskytnat' vyrobcom vela prilezitosti ku vzniku novej alebo lepSej textdry. Svalovina
ryb, rézne farby a textiry morskych zivo¢ichov mézu byt pouzité na ziskanie produktov s lepSimi senzorickymi viastnostami, ktoré
vyzerajl prirodzene.

Proteiny, rovnako ako enzymy a iné latky, ktoré pochadzaju z geneticky upravenych organizmov, budd mat' nepochybne déleZitu
Ulohu v budutcnosti v zmysle lepSej dostupnosti réznych produktov (antibiotik, latok a potravin).

Literatdra: u autoriek
Mgr. Eva. Bergerové - Ing. Zuzana Hrncirové

Kvalita a bezpe€nost’ biopotravin

Biopotraviny su potraviny vyrobené len zo surovin pochadzajucich z ekologickej polnohospodarskej vyroby,
ktorou sa rozumie taka vyroba rastlin, v ktorej sa pouZivaju osobitné osevné postupy, zelené hnojenie, hno-
jenie organickymi hnojivami, mechanické a biologické metddy na ochranu rastlin, ako aj chov zvierat, pre
ktoré sa pouzivaju vyluéne krmiva pochadzajlce z ekologickej rastlinnej vyroby a ktorym sa sticasne venu-
je osobitna veterinarna starostlivost (zdkon NR SR 152/1995 o potravinach).

Vodiacou nitou europskej stratégie v oblasti bezpec€nosti potravin je filozofia zabezpecenia Eistych, zdravych potravin vo vSetkych
Stadiach produkcie a vyroby, teda "od farmy az po stol". Jednou zo sprievodnych poziadaviek je dobra informovanost spotrebitela
z hladiska ohrozenia neSkodnosti potravin, ¢o v skutoCnosti znamena nebyvaly prisun informéacii o potravinach, a to predovsetkym
z tych menej priaznivych. Preto eurdpski spotrebitelia Eoraz viac preferuju produkty ekologického pofnohospodarstva, oznadované
aj ako "bio", "ekologické" i "organické", o ktorych sa domnievaju, Ze su Cistejsie a zdravsie.

V zaujme sprehladnenia kvality a bezpeénosti bioproduktov usporiadala Svetova organizacia pre polnohospodarstvo a vyzivu
(FAO) konferenciu (Porto, Portugalsko, 2000). ZvySeny dopyt ovplyviuje rozvoj ekologického polnohospodarstva, ktoré podla
oficialnych tdajov v r. 2000 zaberalo z celkovej polnohospodarskej vymery v Statoch EU 2 %, v USA 0,1 % a v Kanade 1,34 %.
Organickému polnohospodarstvu sa venuje aj Cina, Egypt, India, Filipiny, Sri Lanka a Uganda. Medziro¢ny nérast trhu s biopro-
duktmi v EU predstavuje priblizne 15 %, priéom dopyt prevy$uje ponuku. Vy$Sia cena biopotravin v porovnani s konvendnymi
suvisi napriklad s va&simi narokmi na ruénd pracu (napr. zber mandeliniek alebo pletie), so sezénnostou produkcie alebo Castej-
§im spracovanim, balenim a rozvozom v ddsledku kratSej trvanlivosti vyrobkov, pri vyrobe ktorych sa nepouzili konzervaéné pro-
striedky.

Prvoradym zamerom ekologickej pofnohospodarskej vyroby, z ktorej pochadzaju biopotraviny, je reSpektovanie rovnovahy medzi
¢lovekom, polnohospodarstvom a Zivotnym prostredim v zaujme udrZatelnej pofnohospodérskej produkcie. Na oblast primarnej
produkcie sa u nas vztahuje zakon NR SR €. 421/2004 Z. z. o ekologickom polnohospodarstve a kontrolnt ¢innost v tejto oblasti
vykonava Ustredny kontrolny a skugobny Gstav polnohospodarsky.

Vlynara sa otazka, akym spdsobom sa ekologicka prvovyroba prejavuje na produktoch z hladiska ich zloZenia. V ramci marketingu
sa uvadza, Ze prechod z klasickej stravy na biologickt znamena zvySenie po¢tu bielych krviniek a lepSiu ochranu pred virusovymi
ochoreniami a stresom, ochranu pred srdcovo-cievnymi ochoreniami, menej Sportovych Urazov, menej koZnych problémov, lepSie
zuby, vy$Siu koncentraciu spermii u muzov atd. Spotrebitelia preto povazuju biopotraviny za moderny vyzivovy trend, za synony-
mum racionalnej stravy a hlavnou motivaciou nakupu organickych potravin je domnienka, ze biopotraviny st zdravsie.
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Je samozrejmé, Ze bezpecnost a kvalita potravin zaujima kazdého jednotlivca a spotrebitel oCakava, Zze potravina bude chutnd,
vyZivna a bezpe¢na. Nade i medzindrodné normy na bezpeénost a hygienu konvenénych i organicky produkovanych potravin su
rovnaké. Mnohé $tudie dokazujd, Ze v désledku dodrZiavania prisnych pestovatelskych postupov ekologického pofnohospodarstva
je kontaminacia produktov nizSia. Hoci podla Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO) s rizika z pridavnych latok a rezidui
pesticidov len minimalne (0,5 % pripadov alimentarnych ochoreni v rdmci Eurépy) v porovnani s rizikami vyplyvajicimi z mikroor-
ganizmov a prirodnych toxinov, spotrebitelia povazuju chemikélie v potravinach za hlavné nebezpecenstvo a automaticky predpo-
kladaju, Ze bioprodukty su zdravSie ako klasické. Bezpe&nost potravin vSak mdze byt ohrozena roznymi faktormi pri vyrobe, baleni
a manipulacii s potravinami, pretoze kazda potravina (bez ohfadu na spésob produkcie) je biologicky materiél, ktory obsahuje
rbzne nebezpecdenstva. Napriklad Spenat mdZe byt kontaminovany E. coli alebo v mrkvovej Stave sa méZe nachadzat botulotoxin.

Belgicki odbornici vyuZili existujuce databazy a literarne vedecké $tudie, aby porovnali rizika vyplyvajuce z kontaminacie konven¢-
nych a ekologickych produktov reziduami pesticidov. Z praktickych dévodov sa sustredili na situdciu v Belgicku a okolitych $tatoch,
priCom udaje porovnali aj s Gdajmi USA.

Hoci sa pesticidy pouZivaju prevazne v konvenénych pestovatelskych systémoch, roznymi
cestami prenikaju do celého potravinového retazca a v urcitej malej miere aj do ekologic-
kych produktov. Ukazalo sa, ze v bioproduktoch je obsah rezidui pesticidov priblizne 3x
mensi ako v konvencnych produktoch.

Obsah dusi¢nanov v niektorych plodinach zavisi od mnozstva aplikovanych minerélnych
hnojiv, ale aj od inych faktorov. DusiCnany v potravindch sa za urcitych podmienok menia
na karcinogénne nitrézaminy. Vplyv ekologickych podmienok na obsah dusiénanov viak
nie je jednoznacny. Napriklad v zemiakoch a v niektorych dalSich produktoch neboli doké-
zané Zziadne rozdiely. Bioprodukty so Sirokymi listami obsahovali sice priblizne 2x menej
dusi¢nanov, to sa viak vysvetlilo rozdielnymi svetelnymi podmienkami pri pestovani, ¢o je
bezny jav, ktory od ekologickych podmienok nezavisi.

Vedci sa sprvu obévali, Ze tam, kde sa nepouzivaju syntetické fungicidy, sa prejavi vyraz-
nejSia kontaminacia mykotoxinmi. Ocakavali aj vy$Siu kontaminaciu fytotoxinmi v désledku obranného mechanizmu rastlin proti
hmyzu, pripadne reakcie na stres. V skutocnosti sa ukazalo, Ze ekologicky spdsob produkcie pomaha znizovat riziko kontaminacie
na poliach. Ddlezita je rotacia plodin, orba ako mechanicky spdsob niCenia buriny, ako aj skuto¢nost, Ze sa ako predplodina nepo-
uZiva kukurica. Pri prevencii plesni (ktoré su pévodcami mykotoxinov) napomaha spravna polnohospodérska prax. U menej sku-
senych producentov, ktori tito prax zanedbavaju, v8ak mdZe dojst vo vihkych klimatickych podmienkach ku zvy3enej kontamindcii
obilnin trichotecénmi.

Mykotoxinom, ktory vznika najméa pri skladovani obilnin, je ochratoxin A. K jeho tvorbe dochadza, ked sa obilniny neskladuju
v dostato¢ne suchych podmienkach. Vysledky porovnania kontaminacie bioproduktov a produktov, ktoré sa oetrovali fungicidmi,
su problematické. Napriklad v Dansku zistili, Ze bioprodukty (najmé ryza) boli viac kontaminované, a to najma vo vlhkych rokoch
(1986 - 1992), potom doslo k zlepSeniu situacie. Pol'ské vysledky naproti tomu ukazali, Ze pri nevhodnych skladovacich podmien-
kach dochadza k vyraznej kontaminécii obilnin ochratoxinom A bez ohladu na to, &i ide o konvenéné alebo bioprodukty. Jablka su
produkty, ktoré byvaju kontaminované mykotoxinom patulinom. Niektoré eurdpske Studie zistili, Ze ekologicky produkované jablka,
a nasledne aj z nich vyrobené Stavy, obsahuju viac patulinu ako konvenéné. Skutoény problém vSak spociva skér v manazmente
hnilych jabik nez v spésobe pestovania.

Niektori drobni pestovatelia a chovatelia sa mylne domnievaju, Ze ked uplatfiuji tradiéné postupy bez chemikalii, vysledkom ich
prace su prirodné "bioprodukty”. Paradoxom je, ze v niektorych pripadoch (ak nemaju dostatok vedomosti o legislativnych pozia-
davkach a nedodrziavaju ich), mézu byt takéto "po domacky vyrobené biopotraviny” dokonca rizikovejSie ako iné. V désledku
industrializacie sa v Zivotnom prostredi, najma v husto osidlenych a priemyselnych oblastiach, vyskytuje cely rad perzistentnych
kontaminantov (tazké kovy, dioxiny, polychlérované bifenyly a dalSie), ktoré prenikaju do potravinového retazca a zostavaju v fiom
aj pri postupoch organického farmarcenia. V niektorych pripadoch méZe byt tzv. ekologicky spdsob dokonca rizikovejsi. Napriklad
pri chove sliepok vo volnom vybehu dochadza k intenzivnemu kontaktu s pddou, v désledku ¢oho sa dioxiny dostanu do vajec.

Pri posudzovani kontaminantov platia rovnaké najvy3sie pripustné mnozstva pre konvenéné produkty i pre bioprodukty. Urite]
minimalnej kontaminacii potravinového retazca sa neda celkom zabranit, nesmieme vSak zabudat, ze ta je predmetom priebezne;
kontroly a dihodobého monitorovania a vysledky dokazuju, Ze nielen bioprodukty, ale aj nase bezné polnohospodéarske produkty
a potraviny st "pod kontrolou" a neohrozuju spotrebitelov.

Problematika biopotravin sa ¢asto zuZuje na oblast’ prvovyroby, no mimoriadne délezité si aj vhodné spracovatelské postupy.
Bioprodukty su nespracované polnohospodarske produkty rastlinného pévodu zasiate na plochach s ukonéenou dobou konverzie,
hospodarske zvierata a nespracované zivoCiSne produkty v rozsahu zasad ekologického polnohospodarstva (pSenica, Gerstva
zelenina a ovocie, mlieko, hospodarske zvierata). Organické produkty sa donedavna predavali prevazne bez dalSieho spracova-
nia, spotrebitelia sa vdak dozaduju hotovych organickych potravin.
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Biopotraviny su spracované (suSené, mrazené alebo aj inak upravené) pofnohospodarske produkty rastlinného a zivociSneho
pbvodu, vyrobené z bioproduktov (teda chlieb, jabléna Stava, ¢aj, maso atd.). Pri samotnej vyrobe potravin méze ddjst k uritej
kontamin&cii bez ohladu na skutoCnost, ¢i boli suroviny vyprodukované klasicky alebo ekologicky. Niektoré z kontaminantov su
zname uz diho (napriklad polyaromatické uhfovodiky €i nitrézaminy v adenych vyrobkoch), kym iné boli odhalené len nedavno.
K "novopriselcom" patri napriklad akrylamid, ktory vznika pdsobenim vysokych teplét na potraviny a povazuje sa za potencialny
karcinogén. Ekoldgia suvisi so zdkazom pouzivania niektorych materidlov, na druhej strane nabada k vyuzivaniu recyklovanych
obalov, €o mdZe viest napriklad ku kontaminécii tazkymi kovmi.

Pri propagacii biopotravin sa naj¢astejsie uvadza, Ze ide o potraviny "bez E-&ok". Neplati to vo v3etkych pripadoch. V ramci spo-
lo€ného programu FAO/WHO pre potravinové normy, ktory garantuje Komisia Codex Alimentarius, bola definitivne schvalena
medzinarodne odpori¢ana smernica na produkciu, spracovanie, oznaCovanie a marketing organicky produkovanych potravin
(2006). Jej sucastou je tabulka, ktora uvadza 46 povolenych pridavnych latok do jednotlivych kategorii organickych potravin. Aj
platné nariadenie Rady EHS ¢&. 2092/91 uvadza rovnaky poCet konkrétnych pridavnych latok povolenych do jednotlivych kategorii
organickych potravin. Napriklad dusitan sodny a dusitan draselny, ktoré pdsobia ako konzervaéné latky a €inidlid na zachovanie
prirodzenej farby, sa mézu pridavat do celej Skaly mésovych a rybacich vyrobkov, alginaty, citraty a dalSie pridavné latky su povo-
lené do mlienych vyrobkov (napr. cmar, syry, smotana, kondenzované mlieko, tavené syry a i.); vinany je mozné pridavat do
cukroviniek a niektorych druhov peciva; xantanovli gumu do tukov, olejov, ovocnych a zeleninovych vyrobkov, chlorid draselny
do hor€ice, ke€upu, syrovych omacok, siran vapenaty do sdjovych omacok, oxid kremicity do korenin atd. Treba podotknit, Ze
najvyssie pripustné mnozstva jednotlivych latok st rovnaké ako pri klasickych potravinach.

Pri vyrobe biopotravin sa sice pouziva ovela uzSia 8kéla pridavnych latok ako pri beznych druhoch potravin, ale nemozno ich
celkom vyludit, pretoZe niektoré potravinarske technolégie sa jednoducho bez pridavnych Iatok nezaobidu. Zaroven sa ukazuje, Ze
vyrazne obmedzena Skala povolenych pridavnych latok vyvolava problémy u vyrobcov, kedze musia Celit znaénym nakladom
na odclenenie organického potravinového retazca od neorganického. Eurdpska komisia schvalila "Eurdpsky akény plan pre orga-
nické potraviny a farmarstvo" (2005), ktory poukazuje na potrebu dalsieho potravinarskeho vyskumu zameraného na vyvoj novych
spracovatelskych postupov v zaujme zachovania tradicnej textdry, farby a trvanlivosti vyrobkov.

Kvalitativne poZiadavky na potraviny nie su natolko jednoznacné ako bezpecCnostné poZiadavky. Vedecké Studie, zamerané na
porovnanie kvality klasickych a organickych produktov, poukazuju na skutocnost, Ze vo viacerych pripadoch obsahuiji bioprodukty
viac susiny, a teda aj viac vitaminov, mineralnych latok a fytonutrientov (antioxidantov). Potvrdilo sa to napriklad pri lykopéne
v rajCiakoch, polyfenoloch v zemiakoch, resveratrole v Eervenom vine a i. Zatial' vSak neexistuju Ziadne Studie, ktoré by monhli
podporit domnienky o vyznamnom vplyve biopotravin na zdravie €loveka.

Vedeckeé prace dokazuju, Ze produkty ekologického polnohospodarstva sa mézu do urcitej miery lisit od klasickych, v skuto¢nosti
vSak ani pri dodrziavani pravidiel ekologického polnohospodarstva nemozno €loveka kompletne uchranit’ pred vSetkymi Skodlivymi
vplyvmi. Napriek tomu, Ze niektoré bioprodukty mozu obsahovat viac Zivin, ich samotné zaradenie do stravy eSte neznamena
skvalitnenie zdravia — to zavisi hlavne od skutoCnosti, ¢i budeme pravidelne konzumovat viac ovocia a zeleniny a menej soli, cukru
a nasytenych tukov, teda od celkovej vyvéZenosti stravy.

Prispevok predneseny na odbornom seminari Nové trendy vo vyZive,
ZdruZenie pre zdravie a vyZivu, Bratislava 6. novembra 2007. )
Ing. Terézia Sinkova, CSc.

Biopotraviny mézu byt zdrave,

ale nemylme si ich s racionalnou vyzivou!

Pre zdravie je dblezita rozmanitost stravy
a celkova vyvazenost zivin podfla
vedeckych odporucani
(nie presny obsah zivin v jednotlivych potravinach).
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Informacie projektu

EUuroFIR | s s me

Fod 11—

www aurofir net

EuroFIR (European Food Information Resource Network) je skratka projektu, ktory vznikol v rdmci 6. Rdmcového programu Eu-
ropskej Unie, rieSi sa od r. 2005 a t. ¢. je dof zapojenych vySe 40 vysokych $kél, vedeckych Ustavov a malych podnikov
z 21 eurdpskych Statov vratane Vyskumného Ustavu potravinarskeho, Bratislava. Ide o vytvorenie o paneurdpskej siete ako prvého
zrozumitelného zdroja informécii o potravinach, ktoré st zakladom dalSieho rozvoja vyskumu o vyzive a zdravi v Eurdpe. Financo-

Co znamena EuroFIR

vanie projektu je zabezpecené do konca r. 2009 a po tomto termine sa o€akava jeho samofinancovanie.

Ciele projektu EuroFIR

Posilnit vedecku a technickl kvalitu systémov potravinovych databank pomocou integracie roz-
siahleho poétu zdrojov a vedomosti tak, aby sa Eurdpa stala veducou silou pokroku v tejto oblas-
ti;

Hradat a dopifiat informécie o Zivinach a biologicky aktivnych zloZkach véetkych skupin potravin;

Dalej skvalitfiovat a rozvijat databanky o potravinach a zdravotnych aspektoch vyZivy obyvatel-
stva rdznymi formami a uplatfiovanim zavedenych postupov a foriem aj mimo rdmca daného pro-
jektu;

Komunikovat so v3etkymi uZivatelmi a réznymi skupinami, ktoré mézu ovplyvnit potraviny
a vyZzivu, pricom je potrebné stanovit také poziadavky, aby boli systémy potravinovych databank
trvale udrZatelné;

Rozsirovat a vyuzivat nové vedecké a technické poznatky pri posilfiovani konkurencieschopnosti
potravinarskych podnikov so zadmerom vybudovat vedecki bazu potravinarskeho priemyslu
a vyzivy v Eurdpe, ktord umozni vyrabat zdravsie potraviny.

Vysledky projektu EuroFIR za r. 2006

rozvijali strategické vazby na medzinarodné orga-
nizacie, napr. FAO INFOODS (najméa na Latinfo-
ods a Afrofoods), USDA a FDA s ciefom harmoni-
zovat popis a kvalitu potravin.

Viytvorila sa pracovna internetova stranka Euro-
FIR, ktora umozni implementovat techniku na vy-
hladavanie  informacii  ozlozeni  potravin
v celosvetovom meradle a bude tvorit' vychodisko
pre manazment a vymenu Udajov, ktoré vznikli pri
rieeni projektov EU v predchadzajiicom obdobi.

V priebehu roka sa zvysil poCet narodnych data-
baz o potravinach z pbvodnych pat na jedenast.
Budovanie dalSich pokraduje.

e Vrémci globalnych harmonizaénych iniciativ sa .

Rozsirila sa europska databanka o bioaktivnych
zZlozkach potravin. PoCas prvého roka rieSenia
projektu sa obohatila priblizne o 140 bioaktivnych
ZloZiek a 158 rozlinych potravin, €o pokryva
90 % prioritnych rastlin. Dopifiaju sa dalsie daje
o potravinach rastlinného pdvodu, ako aj vysledky
vedeckych $tudii zameranych na vyskum pésobe-
nia bioaktivnych zloziek na ludi a zvierata.

Vznikli dve nové pracovné skupiny, ktoré sa za-
meriavajl na udrZatefnost a kvalitu, ¢o umozni
lepSiu integraciu aktivit vradmci siete EuroFIR
a dalSie moznosti pre vyskumnikov a Studentov.

Pracovna skupina pre udrzatelnost nacrtla prog-
ram svojej prace arozvijla ho. Na rokovani
v Bruseli (november 2006) bol program hodnoteny
mimoriadne pozitivne.
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UZ v prvom roku rieSenia sa siet EuroFIR rozsirila
0 dalSich Clenov zo Styroch krajin (Litva, LotySsko,
Srbsko a Svajciarsko).

Na zaklade rieSenia projektu vzniklo niekolko pri-
spevkov, ktoré boli publikované vo vedeckych Ca-
sopisoch a na kongresoch. Charakter projektu sa
v8ak zameriava na pripravu noriem a technickych
dokumentov, ktoré su rovnako vyznamné ako ve-
deckeé publikacie.

Prostrednictvom internetu, Casopisov, letakov
a syntetickych sprav, ako aj prezentacii na narod-
nych a  medzindrodnych  konferenciach
a seminaroch, dochadzalo adalej dochadza
k rozSirovaniu informacii o projekte.

Rada uzivatelov a poradcov EuroFIRu, ktora po-
zostdva z 25 externych odbornikov a zéstupcov
uzivatelov, sa vyjadruje k pracovnému programu
EuroFIR, k dosiahnutym vysledkom a buducim ak-

tivitam. Jej ulohou je poskytovat poradenstvo Ria-
diacej a vedeckej rade s ohladom na zameranie
siete arealizaciu jej poslania pri integracii
a rozSirovani excelencie.

VSeobecne odstupna internetova stranka projektu
sa zaciatkom r. 2007 upravila tak, Ze je funkéna
v Styroch jazykoch a umoZiuje odosielat doku-
menty Eurépskemu parlamentu, odbornikom na
legislativu a novinarom.

Ugastnici siete EuroFIR sa vzdelavali v produkcii,
manazmente a vyuzivani Udajov o zloZeni potra-
vin, priéom fungoval aj systém udefovania grantov
pre doktorandov a inych vyskumnikov. Velmi pozi-
tivne bol hodnoteny kurz EuroFIR Food Comp,
ktory sa uskutoCnil v Bratislave pod gesciou Vy-
skumného Ustavu potravinarskeho.

PodrobnejSie sa rozpracovali opatrenia zamerané
na integréciu v3etkych partnerov.

Zavery externého auditu projektu poukézali na skutocnost,
Ze siet EuroFIR je funkEna, dobre manazovana a ma obrovsky vyznam.

Co st databazy EuroFIR a aky je ich vyznam

Ide o databazy tykajlice sa potravin (potravinové banky tdajov — PBU), ktoré obsahuij podrobneé informacie o zlozeni potravin,
napr. o mnozstve energie, bielkovin, tuku, vitaminov i mineralnych latok v konkrétnej potravine. Udaje pochadzaju z laboratori,
ktoré vykonali konkrétne chemické analyzy, a pri zlozitych potravinach sa vypocitavaju podla jednotlivych zloziek. Udaje o zloZeni

potravin su potrebné z viacerych dévodov:

Uzivatelia

Obchod, vyvoz potravin, legislativa

VSetci ti, ktori sU zainteresovani na vyrobe,
udrzatelnosti a zabezpe€ovani dostatku
potravin

Epidemiolégovia a ini vyskumnici

Zdravotnici a vyZivari

Odbornici na vzdelavanie zdravotnikov a na
vyZivovl politiku

Uplatnenie udajov

Udaje sa dajui v svislosti s vyzivovym oznadovanim a pri tvorbe medzinarod-
ne odporucanych noriem na zlozenie potravin (http://codexalimentarius.net).

Najmé v krajinach, kde je nedostatok potravin, priom lokalne vyrabané po-
traviny maju zabezpedovat dostatok Zivin na prezitie obyvatelstva, pripadne
sa maju vyvijat nové potraviny, ktoré maju zachranit urcité komunity pred
hladovanim.

Programy na analyzu Zivin v pokrmoch a vyzive niektorych skupin obyvatel-
stva. Vyskumnici a vyzivari tak mézu zistovat prijem Zivin vybranych vzoriek
obyvatelov (na zéklade Udajov o spotrebe potravin) a hladat trendy a suvis-
losti medzi mnoZstvom Zivin a rizikom ochoreni. Je to doleZité napriklad pri
eurépskom programe vyskumu rakoviny, ktory teraz prebieha.

Udaje o zloZeni potravin umoziiuji vyZivarom vypracivat stravovacie odpo-
rucania ajedalne listky, tak aby sa v danych podmienkach zabezpeCovali
konkrétne vyzivové potreby. Napriklad pacienti postihnuti tazkymi popaleni-
nami potrebuju stravu bohatt na energiu a bielkoviny.

Informacie o potravinach na zabezpecenie dobrého zdravia sa daju spro-
stredkovat ob&anom vo forme odporacani - ktoré potraviny treba konzumo-
vat striedmo a ktoré tvoria vyznamn( Cast stravy. Ide napriklad o dékaz su-
vislosti medzi srdcovo-cienymi ochoreniami a prijmom rbznych mastnych
kyselin.

Podrobnejsie informéacie a novinky projektu EuriFIR najdete na internetovej stranky:

http://www.eurofir.net

Spracovala: Ing. Terézia Sinkova, CSc.
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UskutoCnené akcie

SHOP 2007 -

V drioch 1 - 4. septembra 2007 sa uskutoénila vystava napojov a potravin SHOP 2007 v Dubli-
ne. Ide o jednu z najnavstevovanejSich potravinarskych vystav v zapadnej Eurépe. Okrem Slo-
venskej republiky mali zastipenie napr. Ceska republika, Madarsko, Portugalsko, Taliansko.
Viystavovali aj z&stupcovia Rakuska, Pol'ska, Velkej Britanie a Irska.

Dublin, irsko

Vlystava bola zamerana na prezentaciu potravin a napojov.
Nérodny program podpory pofhohospodarskych vyrobkov a
potravin bol prezentovany vyrobkami "Znacky kvality SK"
v oficialnom stanku Ministerstva pddohospodarstva SR.

Slovensku republiku reprezentovali zastupcovia siedmich vyrob-
cov, kde piati mali i svoje osobné zastupenie: Vijofel BartoSovce,
APIS Velké KapuSany, Tekmar Nitra, Gas Familia Stara Lubov-
fia a Alfa Bio Zvolen. Spolo¢nosti IDC Holding Bratislava a St.
Nicolaus Liptovsky Mikulas vystavovali svoje vyrobky bez fyzic-
kej Ucasti.

Delegacia SR rokovala so zastupcami vystavovatelov 0 moznosti lepSej propagécie slovenskych potravinarskych vyrobkoch v
zahrani€i a o spdsobe cielenej propagécie na jednotlivych zahraniénych vystavach.

POLAGRA - Poznan, Pol'sko

Pocas vystavy prebiehali délezité rokovania s rezortnymi pred-
stavitelmi ministerstiev Polska, Ceskej republiky a SZIF CR.
Hlavnym bodom rokovani boli moZnosti globaliz&cie narodnych
znacCiek a vzajomna spolupraca ich narodnych garantov. Roko-
valo sa aj o spolupraci v oblasti vystavnictva pripravovanej na
rok 2008.

Polagra - vystava polnohospodarskych vyrobkov, technolégii
a potravin je jednou z najvacsich svojho druhu v Eurdpe. Kona-
la sa vdiioch 18. — 20. septembra 2007. Zu€astnili sa na ne;
i zastupcovia Vyskumného Ustavu potravindrskeho -- Ing. M.
Honza, CSc., riaditel ustavu, a Ing. S. Supekova, namestnicka
pre marketing.

\\ml!u!ln» 7

Wy

Ing. Soria Supekova - Ing. Viadimir Pasiar
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Zlata jesen - Moskva

V drioch 12. - 16. 10. 2007 sa v Ruskej Federéacii v Moskve uskutocnila jedna z najvyznamnejSich polnohospodarskych, potravi-
narskych a lesnickych vystav — ruska agropriemyselna vystava Zlata jeseri.

Na vystave sa prezentovali popredni zastupcovia vyrobcov a distributorov polnohospodarskej techniky, techniky pre rastlinnd
a Zivogisnu vyrobu, ako aj zastupcovia agrochemického a agropotravinérskeho priemyslu, bioenergetiky, biovyrobkov a veterinar-

stva z viac ako 30 krajin sveta.

Vroku 2007 bola jednou zo zucastnenych
krajin Slovenska republika, ktora sa na tejto
prestiznej vystave formou narodného stanku
Ministerstva pddohospodarstva SR prezentova-
la po prvykrat. Na celkovej ploche 80 m? sa
priamo v narodnom stanku prezentovalo Sest
spoloCnosti: Gas-Familia, s. r. 0. (vyroba lieho-
vin a destilatov), ZdruZenie agropodnikatelov -
druzstvo Dvory nad Zitavou, Vino Nitra, s. r. 0.,
Tekmar Slovensko, s. r. 0. (vyroba zdravych
musli a cerealnych tyciniek), Mecom, a. s.,
Humenné (masové vyrobky) a spoloénost
Imperator, s. r. 0. (vyrobca alkoholickych napo-
jov), a nepriamo Slovenské zdruzenie vyrobcov
piva a sladu.

OFAGR| ”‘“STRY u

OF UR
THREP K PODISTERSTVO
i UBL|(: SLOVENSKE?DARSTVA
BLIKY

Osobitny priestor dostali v ndrodnom stanku vyrobky ocenené ,Znackou kvality SK*. Narodny program podpory polnohospodar-
skych vyrobkov a potravin "Znacka kvality SK" prezentoval Viyskumny Ustav potravinarsky ukaZzkami a ochutndvkami ocenenych
vyrobkov spoloénosti Alfa Bio Slovakia, s. r. 0. Zvolen (cereéine vyrobky), Hubert J. E., s. 1. 0., Sered, Tatrakon, s. r. 0., Poprad
(konzervarenské produkty a cerealne ) a Novofruct SK, s. r. 0., Nové Zamky (konzervarenské produkty a detské vyzivy) sa prezen-
tovali a ochutnavali vyrobky ocenené "Znackou kvality SK", ktort pocas celej doby trvania zastreSoval Vyskumny Ustav potravinar-
sky.

Vlysoko kvalitné slovenské vyrobky sa v Moskve
stretli s obrovskym zaujmom tak z radov obchod-
nych partnerov, ako aj Sirokej verejnosti.

Vetci zU¢astneni upozornili aj na skutoCnost, Ze
okrem véeobecne znémych tradiénych vyrobkov
urovni, ma Slovensko Siroky potencial dalSich
vyrobkov, ktoré sa o registraciu v EU mézu u-
chadzat.

Na slédvnostnom otvoreni vystavy sa zucastnila aj
slovenska delegacia vedena Ing. Viliamom Tur-
skym, Statnym tajomnikom Ministerstva pddo-
hospodarstva SR.

Ing. Viadimir Pasiar
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Skalicky trdelnik ... ,,prvy v Eurépe”

Mesto Skalica chrani vynikajuce meno skalického trdelnika. Skalicky trdelnik ziskal 21. oktébra 2007 chranené
zemepisné oznacenie ako prvy slovensky vyrobok riadne zaregistrovany Eurépskou komisiou. Udelenim
ochrannej znacky priSlo k vymedzeniu zemepisnej oblasti, kde sa skalicky trdelnik mdZe vyrabat. Oznadenie
skalicky trdelnik budu mat' len trdelniky vyrobené na uzemi okresov Skalica a Senica ohrani¢enom riekami
Morava, Teplica a Myjava a hranicami s Ceskom.

Skalicky trdelnik je potrebné chranit

Clenovia zdruzenia Skalicky trdelnik musia pri jeho peéeni dodrziavat pévodni re-
cepturu a technologicky postup, ako ho uviedli v prihladke na chrdnené oznacenie
Eurdpskej Unie. Receptura sa u jednotlivych vyrobcov odliSuje iba nepatrne. Skalicky
trdelnik je prihlaseny na priznanie chraneného zemepisného oznacenia a ako prvy
slovensky tradi€ny vyrobok je aj uspesny.

Je presne stanovené, kde sa mdZe skalicky trdelnik vyrabat. M6Ze sa tak diat len na
vymedzenom Uzemi a za presne stanovenych podmienok, ktoré urCuje Specifikacia
vyrobku prihlaseného v Bruseli.

Z historie skalického trdelnika

Trdlovanie skalického trdelnika sa datuje od zaciatku 19. storo€ia. Na prelome 19. a 20. storocia sa zacal predavat i na miestnych
jarmokoch a v okolitych obciach. Vyroba skalického trdelnika vo va¢Som rozsahu sa zacala az v prvej polovici 20. storocia a z toho
obdobia pochadza aj vacsina pisomnych dokumentov.

Ustnym podanim za zachovali informécie, Ze vyrobny recept na trdelniky, ktory sa rozsiril po Skalici
a jej okoli, priniesol zo Sedmohradska kuchar gréfa Jozefa Gvadanyiho, generala vo vysluzbe, ktory
bol znamym basnikom a filozofom. V Skalici sa usidlil v rokoch 1783 - 1801.

Prvym zachovanym pisomnym dokumentom o skalickom trdelniku je rukopis madarského basnika
Gyulu Juhasza, ktory pdsobil na skalickom gymnaziu ako profesor. Pisomné zmienky o skalickom
trdelniku sa nachadzaju aj v knihe Ferdinanda Dubravského Slobodné mesto so zriadenym magis-
tratom Uhorska Skalica (1921) a v regionalnom ¢asopise JidelniCek z roku 1977.

Postup registracie oznaceni pévodu a zemepisnych oznaceni z Eurépskej inie prebieha v dvoch etapach

Prvé etapa sa kona na vnUtro$tatnej urovni a podiefaju sa na nej organy Clenského $tatu, v ktorom sa nachadza prislusné zeme-
pisna oblast.
Organy Statnej spravy:

1. Urad priemyselného viastnictva SR: administracia prihlasky a kompetencia,

2. Ministerstvo péddohospodérstva SR: postdenie Specifikacie Vyborom na posudenie Specifikacii polnohospodarskych vyrob-

kov a potravin.

Clensky $tat uskutoéni v priebehu skimania namietkové konanie (UPV SR 6 mesiacov) na narodnej Grovni, pricom zaruéi adek-
vatne uverejnenie predmetnej ziadosti a stanovi primeranu lehotu (2 mesiace), pocas ktorej akakolvek opravnena osoba so sidlom
alebo bydliskom na tzemi daného Statu mdze vzniest namietku proti Ziadosti. Ak ziadost spl'r'\a, poziadavky tohto nariadenia, &len-
sky Stat vyda vnutrostatne rozhodnutie o uznani oprévnenosti Ziadosti. Ziadost' je nésledne (Uradom priemyselného viastnictva)
zaslané na Komisiu.

Ziadost o zapis skalického trdelnika do registra pofnohospodarskych vyrobkov a potravin chranenych ako PGI (chranené zeme-
pisné oznacenie) bola podana 3. 12. 2004. Samotny zapis v SR bol uskutoéneny 2. 8. 2005.

Druha etapa sa kona na trovni Eurdpskej Unie a podiela sa na nej Eurpska komisia (12 mesiacov). Pocas druhej etapy (6 mesia-
cov) sa skiimaju Ziadosti s ciefom overit, & spifiaju podmienky ustanovené nariadenim, pri¢om prebieha namietkové konanie (6
mesiacov), pocas ktorého moze kazda fyzicka alebo pravnicka osoba po uverejneni hlavnych nalezitosti Ziadosti podat namietku
proti registracii. Po ukonceni procesu Komisia zapiSe vyrobok do registra chranenych oznageni pévodu a chranenych zemepis-
nych oznaceni.

Déatum uverejnenia v Uradnom vestniku EU bol 21. 4. 2007 a namietkové kongnie tak skondéilo 21. 10. 20Q7. To je teda den,
ktorym prvy slovensky potravinarsky vyrobok ziskal chranené oznaéenie EU v oblasti politiky kvality EU.

Ing. Soria Supekova — Ing. Vladimir Pasiar
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