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Znacka kvality SK vam zarucuje kvalitné potraviny.

Viac ako 50 % spotrebitel’ov ZNACKA KVALITY
Znacku kvallty SK pozna.

QUALITY FOOD

http://land.gov.sk
http://vup.sk

Info o propagécii a marketingu znacky:
Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave,
oddelenie Institat kvality,

02/55566112

znackakvality@vup sk
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Slovensko a politika kvality

Politikou kvality sa oznaduje filozofia rozvoja kvality originalnych a tradiénych vyrobkov a podpory kultdrnych tradicii
aregiénov, v ktorych sa tieto vyrobky vyrabaju. Kvalitou v tomto kontexte sa chape suhrn vlastnosti vyrobku charakterizujlcich
uréitu kultaru, tradiciu a Specifikum daného regionu alebo oblasti, ktoré napomahaji zachovaniu tradicii a zivota na vidieku.
Pociatky tejto filozofie siahaju do roku 1992, kedy bol v Eurdpskej unii vytvoreny systém troch oznageni na podporu a ochranu
potravinarskych vyrobkov z dévodu narastajuceho falSovania vyrobkov a zneuzivania tradiénych nazvov. Tieto negativne
skutoCnosti spdsobovali zavadzanie spotrebitelov a zaroven odradzali vyrobcov od vyroby tradiénych vyrobkov Specifickym,
¢asto naroénym spdsobom (napriklad ruéna vyroba). Zaroven falSovanie a zneuZzivanie tradi¢nych vyrobkov spdsobilo
nastrbenie ich povesti a dobrého mena.

POLITIKA KVALITY V PODMIENKACH EU

Politikou kvality sa rozumie zabezpe&enie ochrany pofnohospodarskych vyrobkov a potravin a podpora ich predaja.
Tieto musia spifiat’ urcité kvalitativne parametre, ktoré ich odli$uji od ostatnych obdobnych vyrobkov presne definovanymi
poziadavkami na surovinové zlozenie a technologicky postup vyroby. Politika kvality je legislativne upravena nariadeniami:

+ Nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca 2006 o ochrane zemepisnych oznaCeni a oznaCeni pdvodu

polnohospodarskych vyrobkov a potravin;

+ Nariadenie Rady (ES) €. 509/2006 z 20. marca 2006 o zaruCenych tradiénych Specialitach z polnohospodarskych

vyrobkov a potravin.

Systém politiky kvality EU akceptuje, chréni, podporuije, registruje a kontroluje vyrobky rozdelené do troch kategorii
chranenych oznaceni:

+  Chréanené oznacenie pdvodu (CHOP) (Protected designation of origin - PDO),

+  Chrénené zemepisné oznacenie (CHZO) (Protected geographical indication - PGI),

«  Zarugena tradicna $pecialita (ZTS) (Traditional speciality guaranteed - TSG).

Chranené oznacenie povodu

je nédzov oblasti, urCittho miesta alebo vo vynimoénych pripadoch, krajiny, pouzivany na oznacenie
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny,
+  ktora pochadza z tejto oblasti, uréitého miesta alebo krajiny;
+ ktorej kvalita alebo vlastnosti si podstatne alebo vyluéne dané zemepisnym prostredim, vratane
prirodnych a ludskych faktorov;
+  ktorej vyroba, spracovanie a priprava sa uskutoCiiuje vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Chranené zemepisné oznacenie

je ndzov oblasti, ur€itého miesta alebo vo vynimoc&nych pripadoch krajiny, pouzivany na opis polnohospodéarskeho
vyrobku alebo potraviny,
+  ktora pochadza z tejto oblasti, uréitého miesta alebo krajiny;
+ ktord ma Specificki kvalitu, povest alebo ini charakteristicki vlastnost, ktori mozno pripisat jej
zemepisnému povodu;
+  ktorej vyroba a/alebo spracovanie a/alebo priprava sa uskutocfiuje vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Zarucena tradicna Specialita

je oznacenie polnohospodéarskeho vyrobku alebo potraviny, ktoré ma urcity znak alebo stbor znakov, ktorymi sa zretelne
odliSuje od inych obdobnych vyrobkov alebo potravin tej istej kategorie. Tento subor vlastnosti sa nazyva
,Specificky charakter®. Vyrobok alebo potravina musia byt vyrobené s pouzitim tradiCnych surovin, alebo
charakterizované tradiénym zloZenim, spdsobom vyroby, spracovanim odrazajlcim tradiény typ vyroby alebo
spracovania. Pojmom ,tradiény* politika kvality EU oznacuie taky vyrobok, ktory je na trhu znamy a pouZivanie
nazvu bolo preukazané po€as obdobia, v ktorom do$lo k vystriedaniu generacii. Nariadenie (ES) ¢. 509/2006
vymedzilo toto Casové obdobie na jednu ludsku generaciu (25 rokov).

Ak sa vyrobca alebo zdruZenie vyrobcov chce uchadzat o chranené oznacenie pre svoj vyrobok, musia byt spinené tieto
podmienky:

+  Skupina vyrobcov musi definovat produkt podia presnej Specifikacie.

+  Ziadost spolu so $pecifikaciou musi byt zaslana kompetentnému narodnému organu (CHOP/CHZO - Urad priemysel-

ného vlastnictva; ZTS — Ministerstvo pédohospodérstva SR).
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+  Kompetentny narodny organ formalne posudi Ziadost a za$le ju na odborné postdenie Vyboru pre posudzovanie
Specifikacii pri MP SR. Po schvaleni $pecifikacie kompetentnym organom a Vyborom nasleduje zverejnenie ziadosti
vo vestniku kompetentného organu. Po zverejneni Ziadost odoSle Eurépskej Komisii na posudenie.

Ak spifia poziadavky, bude uverejnena v Uradnom vestniku Eurépskeho spolodenstva (potas zverejnenia mozu &lenské

krajiny ES ale aj tretie krajiny namietat proti Ziadosti).

Ak nie sU vznesené Ziadne namietky zo strany dotknutych, Eurdpske spoloCenstvo uverejni registraciu chraneného
oznaéenia produktu v Uradnom vestniku Eurépskeho spologenstva.

Poradenstvo a pomoc pri prvych dvoch krokoch, ako aj vSeobecné informacie o politike kvality poskytuje vyrobcom
Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave.

Na Slovensku sa politika kvality a chranené oznacenia postupne dostavaji do popredia zaujmu vyrobcov tradiénych
potravin. O ziskanie oznaCenia CHZO sa v Bruseli uchadzaju Slovenska bryndza, Slovenska parenica, Slovensky ostiepok,
ktoré boli zverejnené v Uradnom vestniku ES. V procese posudzovania dokumentacie EK su: Tekovsky salamovy syr
a Oravsky korbagik alebo Zazrivsky korbacik. 14. decembra 2007 bol Skalicky trdelnik registrovany v EU ako chranené ze-
mepisné oznadenie. Ide o prvi registraciu slovenského vyrobku EU. O ziskanie oznadenia ZTS sa uchadzaju: Bravéova
domaéca klobasa, Inovecka trvanliva saldama, Ipelska klobasa, Liptovska saldma, Lovecka salama, Nitran, Oravska slanina,
Ov¢i hrudkovy syr — saladnicky, Ovéi salasnicky Udeny syr, SpiSské parky a Strazovska salama.

Oznadovanie vyrobkov chranenymi oznadeniami ako prakticky dosledok politiky kvality EU ma garantovat kvalitu
a tradiénost vyrobku a tak chranit spotrebitela pred falo$nymi vyrobkami, a taktiez chranit tradiéné nazvy pred ich zneuzivanim
a napodobriovanim. Nasledne tak ma dosah na podporu réznorodosti pofnohospodarskej produkcie a podporu okrajovych
regidnov krajiny.

Dalsimi produktmi, ktoré spifiajii podmienku tradiénosti a mohli by uspiet v snahe ziskat chranené zemepisné oznadenie,
su aj: Stupavska kapusta a Pukanska cibula. Momentalne prebieha spracovanie podkladov pre pripravu ich Specifikacii.

STUPAVSKA KAPUSTA - STUPAVSKE ZELE

Stupava je rézovité mesteCko na Zahori, nedaleko Bratislavy. Nachadza sa medzi
zapadnymi svahmi Malych Karpat a juznou ¢astou Zahorskej niziny. P6da na vapencovom
podloZi je Urodna a vhodnad na pestovanie kapusty, ktorou je Stupava zndma uz po
starocia.

Pdda ovplyvriuje chut stupavskej kapusty, v ktorej mozno citit' chrenovy podtén. Ka-
pustu preslavili rolnici a sedliaci a stala sa synonymom pre Stupavu a jej okolie. V minulosti
rofnici kapustu predavali az do Viedne.

Stupavska kysla kapusta sa povazuje za najlepSiu na Slovensku. Na jej pripravu sa
musi pouzit kapusta s jemnou $truktirou, vyzreta, s bielymi listami. Kapustné hlavky musia
byt zdravé. Niektori vyrobcovia uprednostiuju stupavsku krajovu odrodu kapusty, ini
pouzivaju aj zahrani¢né odrody. Na kvasenie sa vyberaju odrody jesenné, pretoZe prave
takato kapusta je najlepSia na rezanie. Aj pri rezani je potrebné dodrzat niekolko podmienok — narezané pasiky musia mat
spravnu hrabku a dizku 10 - 13 cm.

Ku kapuste sa pridava sol v mnozstve 1,5 — 3 %, ktora sa musi rovnomerne rozvrstvit. V Stupave sa okrem jablka ku
kapuste nezvyknu pridavat dalSie prisady, no v inych oblastiach sa pridava napriklad rasca, Cierne korenie, bobkovy list, chren,
list vini€a, kukuricny kl&sok, cvikla Ci cibula.

Kapusta sa podla tradicie naklada, resp. natla¢i do sudov vyrobenych z dreva Eerveného smreka, ktory sa zapusti do zeme,
ktora udrziava vyrovnanu teplotu ddleziti pre dobré vykvasenie kapusty. Natlaanie kapusty sa tradicne robievalo Sliapanim
bosymi nohami, aby sa dosiahlo dokonalé vytlaenie vzduchu. Vzduch v nedostatone utlaenej kapuste by znemoznil mliecne
kvasenie, namiesto neho by do$lo k octovému kvaseniu, ¢o by Uplne zmenilo chut kapusty. Spravne vykvasena kapusta ma
jemnu kysld chut, jemnu Struktdru a zachovava si chrumkavost.

Kvasena kapusta je bohatym zdrojom vitaminu C a na Slovensku patrila a stale patri medzi zakladné zdroje vyZivy ludi.
V Stupave sa jej hovori aj stupavsky chlieb, ¢o dokumentuje vyznam kapusty v stravovani a tradiciach tohto mesta.

Stupava sa tiez stala dejiskom Slavnosti kapusty nazyvanej v zahorackom nareci ,Dni zela*, ktory sa konal uz dvanastkrat. Ten-
to festival uz nie je znamy len na celom Slovensku, ale zigastiuju sa na fiom aj vystavovatelia z Rakuska, Ciech a Madarska.

PUKANSKA CIBULA

Starodavne banské mestecko Pukanec lezi na Gpati juhovychodnych svahov Stiavnickych vrchov sopeéného pévodu,
v severnej Casti Batovskej kotliny. Podnebie Pukanca je teplé, mierne vihké s miernou zimou. V okoli Pukanca sa vyskytuju
hlinité aZ ilovito-hlinité pddy, mineralne stredne bohaté, chudobné na spodné vody.

Podla zachovanych historickych dokladov moZno usudzovat, Ze pestovanie zeleniny malo pre obyvatefov Pukanca vzdy
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znacény hospodarsky vyznam. Zeleninarstvo bolo predovsetkym doménou Zien. NajdéleZitejSou plodinou, ako vidno aj z his-
torickych dokladov, bola a stéle aj je cibula, o om svedCi aj prezyvka miestnych obyvatelov ,cibuliari — zmienky o pestovani
cibule pochadzaju uz zo zaciatku 18. storoCia.

Prirodné podmienky na pestovanie zeleniny nie su v Pukanci najpriaznivejsie. Vhodné pody su len
v naplavenych humusovych €astiach oblasti pri skromnych vodnych tokoch. Vodnych zrazok je malo,
suché poc€asie byva najma na zaCiatku vegeta¢ného obdobia. MenSie potdciky v lete vysychaju. Tieto

/ nepriaznivé podmienky sa Pukan&anky snaZili prekonat zvySenou starostlivostou o pddu — nedostatok
humusu v pdde nahradzali vydatnym hnojenim mastalnym hnojom. Pre nedostatok vodnych
A zrazok bolo polievanie kazdodennou pracou. Polievali ruéne polievacou krhlou alebo dierkovanou
4 nadobou, vodou napustenou medzi hriadky. Pukanciarky zvykli hovorievat: ,PrSi, neprsi, cibulka
sa poliat musi.”

Pukanska cibula sa od inej cibule odliSuje jemnejSou chutou bez Stipfavosti. Podla Pukancaniek su tieto vlastnosti dané
tak polievanim, ako aj pestovanim — zo semena aj zo sadzacky. Sadzacku Pukanc€anky vypestovali siatim kuklic — pozostatkov
toboliek s menej vyvinutym semenom, ktoré nevypadlo. Tieto postupy sa dodrziavaju dodnes.

Prave zvySenou starostlivostou sa zeleninarstvo Pukanca rozvinulo natolko, Ze napriek nepriaznivym prirodnym podmien-
kam Pukan¢anky v minulosti zasobovali aj iné mesta a obce na sever aj na juh od Pukanca. Zeleninu nosievali zvac3a pesi,
v batohoch vaziacich aj 30 — 40 kg.

M. Matulova - D. Kacenova

Vyuzitie databaz o zlozeni potravin v potravinarskom
priemysle a pri vyvoji novych potravinarskych vyrobkov

Rast medzinarodného obchodu vedie k potrebe spristupnit Udaje o zloZeni potravin dovazanych z inych krajin. Napriklad
za Ucelom zabezpec€enia nutricnej hodnoty a neSkodnosti potravin uvddzanych na trh, potrebuji mat narodné viady k dis-
pozicii informéacie o zloZeni dovazanych potravin. Podobne aj pre maloobchodnikov a vyrobcov potravin maju Udaje o zloZeni
dovazanych potravin alebo ingrediencii velky vyznam, nakolko takéto vyrobky musia spifiat poZiadavky na oznacovanie
potravin ako aj iné narodné smernice a normy. Taktiez normy Codex Alimentarius FAO/WHO vyuZivaju (daje o zlozeni potravin
na medzinarodnej Urovni. Informéacie o nutriénom zloZeni potravin v koneénom dosledku ovplyviuju i samotného spotrebitela
pri vybere potravin.

Zdrojom Udajov sU potravinové databazy a potravinové tabulky, ktoré poskytuji podrobné informacie o nutricnom zlozeni
potravin, ako sU udaje o mnoZstve energie, bielkovin, tukov, vitaminov a minerélnych latok v jednotlivych potravinéch,
ale aj o rdznych typoch hotovych pokrmov ako natierky, polievky, sendvice, Salaty, hamburgery a iné jedla, dalej potravin pred
spracovanim a po fiom (mrazenie, konzervovanie, sterilizacia, tepelna Uprava). Udaje vychadzaji z chemickych analyz vyko-
nanych v analytickych laboratériach alebo su zaloZené na teoretickych vypoctoch. Potravinové databazy mézu byt prepojené
s databazami bioaktivnych latok, ktoré byvaju zloZzkami potravin a maju pozitivny vplyv na zdravie ¢loveka, napr. izoflavony,
karotenoidy, polyfenoly (ide o latky produkované rastlinami, zdrojom pre Eloveka su ovocie a zelenina). Okrem uvedeného
poskytuju potravinové databazy aj idaje o réznych typoch mastnych kyselin (napr. n-3 mastné kyseliny — pozitivne pre zdra-
vie, trans mastné kyseliny — negativne pre zdravie), peptidoch, probiotikach, rastlinnych steroloch (fytosteroly znizuju hladinu
cholesterolu v krvi).

0ZNACOVANIE POTRAVIN

V' potravinarskom priemysle maju potravinové databazy a tabulky Siroké uplatnenie. Su dolezitym zdrojom Udajov
a informécii pri oznaCovani nutriéného zloZenia potravin, a tiez v opaénom smere, Udaje na etiketach potravin mozu byt
zdrojom Udajov pre potravinové databazy. Mnohé krajiny v stcasnosti (vratane eurdpskych krajin) dovoluju pouzivat pri
oznacovani potravin Udaje z ,hodnovernych zdrojov*. Niektori vyrobcovia potravin a maloobchodnici si zabezpe€uju vlastné
analyzy zlozenia potravin, tie st v3ak finanCne ale aj Casovo velmi narocné. V tomto smere efektivnu a zarovent omno-
ho menej nakladnu alternativnu predstavuju prave potravinové databazy a tabulky. Vybor Codex Alimentarius FAO/WHO
pre oznaCovanie potravin, ktory pripravuje medzinarodne uznavané smernice, vypracoval jednotni metodu na pouzivanie
Udajov o zloZeni potravin na etiketach potravin, ¢im zdérazfuje vyznam sucasnych a platnych udajov o zloZeni potravin
pre medzinarodny obchod. Slovenski vyrobcovia by sa pri oznaCovani potravin mali riadit slovenskou legislativou, a to Potra-
vinovym kddexom (2. ast: 2. hlava Oznacovanie potravin a 7. hlava Poziadavky na potraviny na osobitné vyzivové ucely
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a na vyzivové doplnky) a vestnikom Ministerstva pddohospodarstva SR (Vynos MP SR z 24. 6. 2002 ¢. 1519/2002-100, ktorym
sa ustanovuje rozsah vyzivového tvrdenia, spdsob uvadzania vyZzivovej hodnoty potravin a spdsob jej vypoctu).

Potravinové databazy a tabulky predstavuju tiez vyznamny zdroj informacii a Gdajov o zastlpeni ingrediencii, na zaklade
ktorych mozno urcit kone¢né zlozenie vyrobku. Takéto Udaje sa poZaduiju pri kontrole nutriéného zlozenia potravin, ktoré sa
uvadza na etiketach vyrobkov. Napriklad potravinové tabulky dostupné na Slovensku (vydavatel Vyskumny Gstav potravinarsky,
www.vup.sk) poskytuju tdaje o zlozeni surovin (vajcia, mlieko, muka, maso, atd.) ale aj vyrobkov, ktoré st z nich pripravené.
Softvér Alimenta umoziuje naviac vypoCitat chemické zloZenie a energetickl hodnotu potravinarskych vyrobkov, pokrmov
a jedal, priom zohladiuje nutricné a hmotnostné straty; porovnat zloZenie potravin s odporuCanymi vyZivovymi
davkami — % udhrady Zivin; sledovat stravovanie jednotlivcov a skupin v priebehu zvoleného ¢asového Useku, vytvarat
stravovacie modely podla zvolenych kritérii, bilancovat energeticky prijem a vydaj; poskytuje moznost modelovat zloZenie
vypocitavanej potraviny, pokrmu, jedla alebo vyrobku; slizi ako elektronicka forma potravinovych tabuliek.

Uvadzanie nutriénych hodnét na etiketach potravinovych vyrobkov je dnes rozsirené a v niektorych krajinach dokonca
aj povinné (napr. balené hotové potraviny v USA). Rozvoj oznacovania potravin bol vo velkej miere podporovany poziadavkami
spotrebitelov na pristup k informaciam priamo na mieste nakupu, ¢im spotrebitel ziska moznost rozhodovania na zaklade in-
formacii o nutriénom zloZeni vyrobku. Podobne ako v zahraniéi, aj na slovenskom trhu sa mozno stretnt' s dovazanymi potra-
vinami, ktoré su ¢asto pre spotrebitela nezname. Jedinym moznym zdrojom informacii o nutriénom zloZeni takychto vyrobkov
je etiketa na vyrobku. V désledku rozmanitosti sortimentu v predajnych sietach méa spotrebitel na vyber niekofko druhov vyrob-
kov urcitého typu. Napriklad vyrobcovia mlieCnych vyrobkov ponukaju niekofko druhov syrov, smotanoveé syry, ovéi syr, kozi
syr, syr s uslachtilymi plesfiami. Jednotlivé syry sa navzajom liSia obsahom Zivin, ¢i uz je to obsah tukov, sacharidov, bielkovin,
obsah mineralnych prvkov ako napriklad sodik, draslik, fosfor ale aj obsahom vitaminov (pozri vzor potravinovej tabulky).
Viyhfadanim urcitej potraviny, v tomto pripade uréitého druhu syra v potravinovych databazach alebo tabulkach, mozno ziskat
Udaje o danom vyrobku, vratane energetickej hodnoty, ¢o umozni spotrebitefovi moznost vyberu jemu vyhovujlcej potraviny.
Zial, nie vetci slovenski vyrobcovia uvadzaju nutriéné oznacenie na obaloch vyrobkov v spravnej forme, ¢asto neuvadzaju
vSetky vyZzadované Udaje. Rovnaka situacia je pri dovazanych vyrobkoch.

ViyuZivanie udajov z narodnych potravinovych databaz na Ucel oznaCovania potravin nerozsiruje len uZivatel'sky zaklad,
ale ma dopad aj na zostavovanie databaz, nakolko tieto musia zohladrovat potreby na aktualne, vierohodné a charakteristické
Udaje. Tato skutocnost ovplyvnila skimanie a rovnako aj prezentaciu udajov o zloZeni potravin v mnohych krajinach Eurépy.

VYVOJ NOVYCH A ZLEPSENIE VLASTNOSTi POVODNYCH POTRAVINOVYCH VYROBKOV

Pri vyvoji novych potravinovych vyrobkov mézu riadiace organy €inné v oblasti potravin pouZit udaje o zloZeni potravin
ako referen¢ny bod pre potrebné nutriéné hodnoty novych potravinovych vyrobkov. Napriklad za Ziaduce sa mbze povazovat,
aby novy mlieny vyrobok obsahoval podobné mnoZstvo vapnika a riboflavinu ako tradiéné mlieCne potraviny. Nové tech-
niky spracovania potravin by nemali mat' negativny vplyv na vyzivovu kvalitu dobre zndmych vyrobkov. V snahe produkovat
zdrav$ie a kvalitnejSie potraviny, ktoré tieZ spifiaju poziadavky spotrebitela, vyvijaju vyrobcovia potravin a maloobchodnici
ststavne nové druhy vyrobkov. Udaje o zloZeni potravin predstavuju vyznamny zdroj informacii pri vyvoji ,zdravsich* potravin,
ktoré musia spifiat urcité Specifikacie pre mnozstvo tukov, sacharidov a soli, a pri vyvoji potravin, ktoré st bohaté na uréité typy
Zivin ako niektoré druhy chleba a ceredlii.

Sucasné vyrobky sa Casto upravuju za Uéelom zlepSenia chuti alebo urcitych nutriCnych viastnosti. Napriklad vyrobcovia
potravin a maloobchodnici nedavno pracovali na znizeni obsahu soli a glutamanu sodného v mnohych svojich vyrobkoch
(napr. polievky, hotové pokrmy, mésové vyrobky) za Uiéelom spinenia cielov stanovenych viadou. Narodné potravinové tabulky
a databazy by mali byt preto pravidelne aktualizované, aby sa v nich zaznamenali zmeny v zlozeni vyrobkov, ako aj novych
ingrediencii (napr. polyfenoly a oligosacharidy, ale aj alkoholické cukry, organické kyseliny pre vypocet energetickej hodnoty
podla aktuélnej legislativy).

INFORMOVANIE SPOTREBITELOV

V poslednych rokoch sa zaznamenal zvySujlci sa zaujem spotrebitelov o potraviny a vyzivu. Tato skutoénost je akousi
hnacou silou pre vyrobcov potravin a distributérov poskytovat' viac informécii o nutriénych hodnotéach ich potravinovych
vyrobkov. V rdmci potravinarskeho priemyslu su Udaje o zloZeni potravin nevyhnutné pre zohladnenie potrieb spotrebitela.
Spotrebitelov zaujimaju hlavne Udaje o zloZeni potravin pre deti, informacie o moznosti prevencie ochoreni, akymi
su napriklad kardiovaskularme a onkologické ochorenia, prevencie obezity, ¢o si vyZaduje Udaje hlavne o obsahu tukov,
sacharidov a soli.

Viyrobcovia potravin a maloobchodnici mozu vyuzit informacie o nutriénom zloZeni potravin aj pri propagacii vyrobkov.
ViyZivové tvrdenia, ako je nizky obsah soli, zniZzeny obsah tukov, Ziadne pridavné cukry, vysoky obsah vlakniny alebo
obsah kyseliny listovej, je mozno Casto vidiet na etiketach vyrobkov. Pritomnostou takychto udajov na etiketach vyrobkov
sa poskytuju spotrebitelovi informacie o potravine priamo na mieste nakupu a mozno tym dosiahnut, aby sa spotrebitel rozhodol



TRENDY V POTRAVINARSTVE 1/2008

pre kupu daného vyrobku. Naviac, mnohi vyrobcovia potravin €asto poskytuju dalSie informacie o nutriénom zlozeni svojich
vyrobkov na svojich webovych strankach, kde mozno zistit aj dalSie vSeobecné informacie o vyZzive a strave. Na Slovensku
1.jula 2007 vstapilo do platnosti nariadenie europskeho parlamentu a rady (ES) €. 1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych
a zdravotnych tvrdeniach o potravinach. Jeho Ulohou je ochrana spotrebitelov tak, Ze vyrobky, vratane dovezenych, musia byt
primerane oznacené.

Vzor potravinovych tabuliek, vybrané hodnoty obsahu Zivin v troch druhoch syra

Parameter Jednotka NIVA SMOTANOVY SYR EIDAMSKA TEHLA
(ROKFORT) NIZKOTUCNY 45% t.v.s.

Bielkoviny g/100g 21 14 26
Mineralne latky g/100g 5,63 2,57 4,9
Sodik mg/100g 1510 545 872
Fosfor mg/100g 372 434 598
Draslik mg/100g 120 163 91
Vapnik mg/100g 650 185 956
Chrém mg/100g 0,027 - -
Mangan mg/100g 0,02 14 -
Zelezo mg/100g 0,43 0,18 0,6
Kobalt mg/100g 0,55 - -
Nikel mg/100g 0,11 - -
Med mg/100g 0,09 0,05 -
Zinok mg/100g 2,92 0,88 =
Tuky g/100g 32,3 1,36 26,1
Cholesterol mg/100g 90 8 89
Sacharidy g/100g 1,47 5,8 1
Vitaminy

Tokoferoly (vit.E) mg/100g 0,77 0,03 0,41
Tiamin (vit.B,) mg/100g 0,03 0,05 0,06
Riboflavin (vit.B,) mg/100g 0,43 0,17 0,36
Niacin mg/100g 0,51 0,16 0,07
Kyselina pantoténova mg/100g 1,7 0,2 -
Pyridoxiny (vit.By) mg/100g 0,12 0,05 -
Kyselina listova Bc mg/100g 0,049 0,037 -
Energia kJ/1009 1596 389 1435
Energia kcal/100g 381 93 343

Zdroj: Vojtas$akova, A. , Kovacikova, E., Hol¢ikova, K., Simonova, E.: Potravinové tabulky. Mlieko a vajcia, 2000, Vyskumny Ustav
potravinarsky, www.vup.sk, pbd@vup.sk.

Mnohé krajiny maju k dispozicii vlastné potravinové databazy a tabulky. Aj na Slovensku sa vydavaju potravinové tabulky
a databazy (Vyskumny ustav potravinarsky, www.vup.sk), ktoré obsahuju Udaje o zloZeni nielen surovin a vyrobkov, ale aj ho-
tovych pokrmoyv, ovocia a zeleniny. KedZe medzinarodny obchod s potravinami neustale rastie, bolo by vhodné mat k dispozicii
databazu, v ktorej by bolo mozné njst zloZenie potravin dostupnych v celej Eurdpe. Prave tato myslienka je ideou projektu
Siesteho ramcového programu EuroFIR (European Food Information Resource Network, www.eurofir.net), ktorého ciefom
je rozvinut a integrovat komplexnu, zrozumitelnd a celosvetovo uznavanu databanku, ktora bude predstavovat jediny viero-
hodny zdroj Udajov o zloZeni potravin a novo objavenych bioaktivnych zloZkach prospesnych pre zdravie obyvatelov Eurdpy.

K. Németh — M. Valachova - J. Porubska



TRENDY V POTRAVINARSTVE 1/2008

AKTIVITY SIETE CEECFOODS V OBDOBiI ROKOV 1997 — 2007

Subregionalna siet technickej spolupréace krajin strednej a vychodnej Eurdpy v oblasti zloZenia potravin CEECFOODS
(Central and Eastern European Countries Food Data Systems) vznikla v roku 1997 s cielom zlepsit' spolupracu pracovisk
zaoberajlcich sa budovanim databaz o zloZeni potravin v tomto subregione. Vytvorenie siete bolo vysledkom spoloénych
aktivit FAO-COST Action 99/EUROFOODS, ¢o znamena, Ze vytvorenie siete iniciovala divizia potravindrstva a vyZivy
Organizacie spojenych narodov pre vyzivu a pofnohospodérstvo (FAO) v spolupréci s Univerzitou spojenych narodov (UNU)
v ramci projektu siete INFOODS (International Food Data Systems), resp. siete EUROFOODS (European Food Data Systems).
Za databazové stredisko siete CEECFOODS bola nominovana Slovenska potravinové banka dat lokalizovana vo Vyskumnom
Ustave potravinarskom (VUP) v Bratislave.

V sucasnosti siet zdruZuje 13 krajin:

Arménsko, Bulharsko, Cesk republiku, Gruzinsko, Chorvatsko, Madarsko, Litvu, Polsko, Rumunsko, Rusko, Sloven-
sku republiku, Slovinsko a Srbsko. Hlavnymi aktivitami siete je spoloéné préca na vyvoji jednotného databazového systému
a softvéru. Slovenska republika, ako databdzové centrum, je strediskom, v ktorom sa pracuje na technickej stranke siete (vyvoj
softvéru, tvorba subregionélnej databazy na internete www.florafood.com) a organizuju sa Skolenia na pracu so softvérom
pre Clenské krajiny siete. V poslednych rokoch sa aktivity subregionalneho datab&zového centra sustreduju na zaSkolovanie
odbornikov v oblasti budovania a vyuZivania databaz z ¢lenskych krajin siete (Ceska republika), z novych krajin siete (Armén-
sko, Gruzinsko, Srbsko) a v neposlednom rade aj pre krajiny mimo siete CEECFOODS (Maceddnsko, Ukrajina, Bielorusko,
Kazachstan). Aktivity subregionalneho datab&zového centra a Skolenia odbornikov z rozvojovych krajin podporuje Ministerstvo
pbddohospodérstva SR prostrednictvom dlohy Oficialna rozvojovéa pomoc SR.

STRATEGIA BUDOVANIA DATABAZ V ROKOCH 1980 - 2000

Myslienka zjednocovania databaz je znama od roku 1984, kedy vo svete zacali vznikat siete zdruZujuce databdzové
strediska. V tom roku vznikol projekt vybudovania celosvetovej siete potravinarskych databaz o zlozeni potravin INFOODS
(International Food Data Systems). Téato siet pracuje na celosvetovej Urovni pod zastitou FAO a UNU. Postupne, v sulade
so zamermi siete INFOODS, zacali vo svete vznikat regionalne a subregionalne zdruzenia databank. Segmentacia krajin
dosieti je logicka, lebo krajiny maju spoloéné alebo obdobné stravovacie zvyklosti, klimatické podmienky a socialno-ekonomické
podmienky. Takto vznikli velké regionalne siete ako AFROFOODS, ASEANFOODS, CARICOMFOODS, EUROFOODS,
LATINFOODS, NEASIAFOODS a i., a v ramci niektorych z nich aj subregionalne siete — CEECFOODS ako subregion
EUROFOODS, SAMFOODS ako subregion LATINFOODS a pod. Viac informéacii o aktivitach jednotlivych sieti, ich centrach
a celosvetovej sieti INFOODS je mozné najst na webovej stranke: www.fao.org/INFOODS. Hlavnym ciefom eurdpskych krajin
je Standardizécia databazovych systémov a dokumentacia existujucich dat.

Hlavné ulohy regionélnych sieti su:

Standardizacia klasifikaénych systémov potravin a nutrientov, Standardizacia pouzivanych metdd na Grovni regiénov;

* harmonizécia s inymi regionmi;

* vymena Udajov medzi regiénmi;

«  pomoc rozvojovym krajinam v regione;
medzinarodné konzultacie a komunikacia so spotrebitelmi;

+ vyvoj Standardov.

Clenské krajiny a regionalne databazové strediska sieti pracujii na tvorbe spolo¢nej databézy, $tandardizuju svoje systémy
a vymiefiaju si Udaje.

DATABAZY NUTRICNEHO ZLOZENIA POTRAVIN A ICH SUCASNY VYVOJ

KedZe rozdiely v zlozeni potravin su vyrazné vzhladom na odliSné klimatické podmienky a dalSie faktory, zdruZovanie
databank a vymena déat sa zvy€ajne zacina na subregionalnej Urovni (napr. stredna a vychodna Eurépa tvori siet CEEC-
FOODS, Skandinavske krajiny tvoria siet NORFOODS), resp. regionalnej rovni (napr. Eurdpa, europske krajiny tvoria siet
EUROFOOQDS).

Jednotlivé databanky individualne preberaju Udaje inych krajin, preto existuje velka pravdepodobnost, Ze (daje pdvodne
pochadzajuce z dvoch zdrojov v skutoénosti pochadzaju z toho istého zdroja. Aby sa predislo tymto duplicitam a skreslovaniu
samotnych déat o zloZeni potravin, zmenil sa pristup k riadeniu potravinovych databaz a samotny tdaj o obsahu konkrétneho
nutrientu je menej rozhoduijuci pre zépis do databazy nez sprievodné Udaje, ktoré tomuto Udaju prislichaju. Sprievodné udaje,
t. . metoda ziskania dat (analyza, vypocet, odhad, literarny zdroj), autor produkcie udaju, krajina pévodu, definicia nutrientu,
identifikacia a popis potraviny rozhoduju o tom, ¢i dany udaj bude zaznamenany v databéaze alebo nie. Zarove mnozstvo
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sprievodnych dat (ide o tzv. meta data) a ich kvalita vymedzuji koneéni hodnotu Udajov pre vstup do databazy a ich nasledné
vyuZitie.

CEECFOODS

Viytvoreniu siete CEECFOODS predchadzali dve pracovné stretnutia. Prvé sa konalo na Slovensku v Modre v aprili 1995,
druhé v Budapesti v maji 1997. Obe stretnutia sa uskutoCnili v spolupraci s FAO. Sucasne sa vypracovala analyza stavu jed-
notlivych databazovych pracovisk — existencia potravinovych tabuliek, databaz a softvéru. Vysledky prieskumu sa nasledne
zapracovali do navrhu projektu technickej spoluprace siete CEECFOODS, na &om sa podielal VUP, a zhmuli sa do odpor(¢ani
a zaverov. Navrh projektu bol nésledne odsthlaseny FAO a neskor pripomienkovany na zasadnuti v Budapesti, kde bola
schvalena koneéna verzia projektu a tymto aj oficialne v roku 1997 vznikla siet CEECFOQODS.

Od zadiatku svojho vzniku siet CEECFOODS tzko spolupracuje s regionalnou sietou EUROFOODS (European Food Data
Systems), o ¢om svedGia aj tri spolocné pracovné stretnutia — Joint FAO-EUROFOODS workshop 1997 (VarSava, Polsko),
1998 (Turku, Finsko) a 1998 (Wageningen, Holandsko). Od roku 2005 siet CEECFOODS Uzko spolupracuje s eurdpskym
projektom 6. rdmcového programu EuroFIR (European Food Information Resource Network), ktory v podstate zastreSuje
eurdpska regionalna siet EUROFOODS.

SUBREGIONALNE DATABAZOVE CENTRUM CEECFOODS

Skusenosti a progres vo vyvoji softvéru predurcil Slovenskl potravinovll banku dat, aby sa stala subregionalnym
databazovym centrom siete (Subregional Data Center for the CEECFOODS network). Hlavnym ciefom centra je efektivne
a ciefavedome rozvijat medzinarodnl spolupracu v oblasti zloZenia potravin. V ramci aktivit CEECFOODS sa subregional-
nemu stredisku podarilo v rokoch 1997 — 2004 zjednotit' softvér na spracovanie ako aj vyuZivanie udajov z centralnej banky
dat (subregionalnej databazy siete CEECFOODS) pre naplnenie ciefov zdravej vyzivy a umoznit vSetkym ¢lenskym krajinam
CEECFOODS pristup a vyuzivanie udajov z databazového centra.

KOORDINACNE PRACOVISKA

Slovensko sa stalo prvym koordinatorom siete (Subregional Coordinating Centre). Funkcia koordinatora je rotujuca
a obmiefia sa v 2 az 3-roénych intervaloch. V koordinacii sa ndsledne vystriedalo Pol'sko a Bulharsko. Po ukon&eni koordinécie
Bulharskom, kedZe sa nekonalo dalSie zasadnutie riadiaceho vyboru (Steering Committee), koordinator na nasledujlce
obdobie nebol zvoleny.

Chronolégia koordinacie siete CEECFOODS:

1997 - 2000 Kristina Hol¢ikova, VUP Bratislava, Slovenska republika,

+ 2001 - 2003 Hanna Kunachowicz, Polish National Food and Nutrition Institute, VarSava, Polsko,

+ 2004 - 2006 Fani Ribarova, Bulgarian, National Centre of Hygiene, Sofia, Bulharsko,

+ 2007 nezvoleny.

BUDOVANIE SIETE V DVOCH KROKOCH

Vizhfadom na vyrazné rozdiely vo vyvoji databank v ¢ase vzniku siete sa riadiaci vybor siete rozhodol, Ze sa siet vybuduje
v dvoch krokoch. Dévodom bola odliSna Urover databaz v jednotlivych krajinach, priCom v niektorych krajinach chyba (-la)
akakolvek databaza. V prvom kroku budovania siete sa &lenmi stalo 8 krajin: Bulharsko, Chorvatsko, Ceska republika,
Madarsko, Litva, Polsko, Slovenska republika a Slovinsko. Pozorovatelskymi krajinami siete sa stali Rusko a Rumunsko.
Ostatné krajiny subregionu mali byt prizvané neskér. V &lenskych krajinach sa stanovili narodné koordinaéné centra (National
Coordinating Centres). Clenmi riadiaceho vyboru siete sa stali zastupcovia narodnych koordinadnych centier, vzdy jeden
za krajinu, ktori reprezentuju jednotlivé krajiny na pracovnych zasadnutiach riadiaceho vyboru siete. Hlavnou ulohou €lenov
riadiaceho vyboru je:
+ koordinovat aktivity na narodnej trovni, podporovat narodné programy,
« vytvorit vybory pre polnohospodarstvo, zdravie, obchod, vzdelavanie, priemysel, potravinarsky vyskum a dalSie sektory
a implementovat zavery a odportéania zo zasadnuti siste CEECFOODS a FAO na svoje narodné programy,
+ vytvorit komisiu na kontrolu reklamy novych vyrobkov,
+ vytvorit pracovné skupiny pre harmonizaciu a $tandardizaciu zakladnych problémov siete,
+ zdielat informacie o sUcasnych a planovanych projektoch, publikaciach a elektronickych materidloch tykajlcich
sa zloZenia potravin,
+ podporovat spolupracu medzi kontrolou potravin, potravinovymi databankami a priemyslom,
+ asistovat pri zavadzani legislativy, konkrétne legislativy na oznacovanie potravin,
+ stretavat sa kaZzdoroCne na zasadnuti riadiaceho vyboru, ktoré zorganizuje aktualny koordinator siete.
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ROZSIROVANIE SIETE, KRAJINY SUBREGIONU A ICH CLENSTVO V SIETI CEECFOODS

1997 - 2003

V projekte siete CEECFOODS bolo planované rozsirit pocet ¢lenskych krajin v dvoch krokoch, siet’ sprvu pozostavala
z 8 Clenskych krajin a 2 pozorovatelov (1997-2003).

+  Clenské krajiny: Bulharsko, Ceska republika, Chorvatsko, Madarsko, Litva, Pol'sko, Slovenska republika, Slovinsko.

+ Pozorovatelia: Rumunsko a Rusko.

2004

Na zasadnuti riadiaceho vyboru siete v septembri 2003 v Rime sa odsuhlasilo roz8irenie siete o dalSie krajiny. Napriek
snahe databazového riadiaceho centra, prizvat ¢o najviac krajin subregiénu, aktivny zaujem o ucast prejavili len tri krajiny:
Arménsko, Gruzinsko a Srbsko (v tom &ase spolu s Ciernou Horou). Zastupcovia Arménska a Srbska sa v roku 2004 z(&astnili
zasadnutia riadiaceho vyboru siete CEECFOODS ako aj 4. tréningového kurzu siete.

Clenské krajiny: Bulharsko, Ceska republika, Chorvatsko, Madarsko, Litva, Polsko, Slovenska republika, Slovinsko.

Pozorovatelia: Rumunsko a Rusko.

Nové prizvané krajiny: Arménsko, Gruzinsko a Srbsko.

2005

V roku 2005 sa v Sofii koordinatorka celosvetovej siete INFOODS Barbara Burlingame zdéraznila vyznam participacie
v sieti CEECFOODS aj tych krajin strednej a vychodnej Eurdpy, ktoré nemaju vybudovand narodnl databazu. Riadiaci
vybor siete CEECFOODS a koordinatorka siete INFOODS odsuhlasili, Ze vSetky krajiny sa stanu pravoplatnymi ¢lenmi siete
CEECFOODS, avsak je nevyhnutné, aby boli nominované oficidlne narodné institucie/pracoviska, ktoré budu reprezentovat
siet CEECFOODS na narodnej trovni. Na z&klade tohto rozhodnutia sa tri nové krajiny Arménsko, Gruzinsko a Srbsko a dve
dovtedy pozorovatelské krajiny Rusko a Rumunsko stali pravoplatnymi lenmi siete.

13 &lenskych krajin: Bulharsko, Ceska republika, Chorvatsko, Madarsko, Litva, Polsko, Slovenska republika, Slovinsko,
Rumunsko, Rusko, Arménsko, Gruzinsko a Srbsko.

TRENINGOVE A SKOLIACE AKTIVITY SIETE CEECFOODS, TECHNICKA PODPORA

Hlavnym cielom kurzov je zaskolit' €astnikov na pracu s unifikovanym softvérom, ktory sa postupne vyvijal na zaklade
poziadaviek a zamerov siete v subregionalnom databazovom stredisku VUP v Bratislave. Od roku 1997, kedy vznikla siet
CEECFOODS, databazové stredisko za finanénej podpory FAO niekolkokrat aktualizovalo nérodny nutriény program Alimenta,
vyvinulo program na riadenie primarnej databazy Data Management Sofware (DMS) a vytvorilo jednotnd Struktiru pre sub-
regionalnu databdzu CEECFOODS Data Center System (DCS) na internetovej stranke http://www.florafood.com/. Na prenos
dat medzi internetovym systémom DCS a softvérom Alimenta bol vyvinuty systém Transport Package (TP). V3etci U¢astnici
siete CEECFOODS zvy€ajne pred kazdym tréningovym kurzom alebo pocas neho dostali na disketach alebo na CD softvér
Alimentu, DMS alebo DCS spolu s manualmi, aby s nimi doma pracovali a zaslali subregionalnemu centru svoje pripomienky,
népady a poZiadavky na Upravu programov.

1998 - 1999
Prvy tréningovy kurz siete CEECFOODS o aplikacii DMS a Alimenty 3.1

Kurz sa konal v Bratislave na VUP v dvoch terminoch (25. — 29. 11. 1998 a 6. — 8. 1. 1999). Kurz absolvovalo spolu
17 GGastnikov z 9 krajin CEE (Bulharsko (2), Ceska republika (2), Madarsko, Litva (2), Pol'sko (2), Rumunsko, Rusko, Slovinsko,
Slovenska republika (5)) a zastupca FAO. V druhom termine boli zaSkoleni 2 zastupcovia z Chorvatska. Hlavnym Skolitelom
bol programator softvéru a pracovnici Slovenskej databanky, ktori sa na vyvoji softvéru aktivne podiefali. VSetci G¢astnici
dostali softvér Alimenta 3.1 a DMS spolu s manualmi, aby mohli tieto programy individuaine otestovat a poslat pripomienky
vyvojovému stredisku, t. j. subregiondlnemu databazovému centru. Okrem toho zl¢astneni obdrzali Struéného sprievodcu
pre tvorbu potravinovych tabuliek (Brief Guidelines for Establishing Food Composition Tables), aby mohli zostavit narodné
potravinové tabulky.

1999
Druhy tréningovy kurz siete CEECFOODS

Tento kurz sa konal v dfioch 25. — 28. 11. 1999 v Bratislave na VUP. Zigastnilo sa na fiom 17 zastupcov z 10 krajin CEE
(Bulharsko, Chorvatsko (2), Ceska republika, Madarsko, Litva (2), Polsko (2), Rumunsko, Rusko, Slovinsko, Slovenska re-
publika (5)) a zastupca FAQ. Specificky tréningovy kurz na zaskolenie odbornikov, ktori pracujii v oblasti zloZenia potravin
na pracu s aktualizovanou pracovnou verziou softvéru Alimenta 4.0, ktora bola prepracovana na zaklade pripomienok a navrhov
8lenov siete CEECFOODS. Skolitelfom boli aj v tomto pripade pracovnici Slovenskej databanky a programator. Programéator



TRENDY V POTRAVINARSTVE 1/2008

siete prezentoval prvé myslienky a princip tvorby subregionalnej databazy Data Center System na vymenu dat a technické
prvky systému — XML format a Transport Package.

2000
Treti tréningovy kurz siete CEECFOODS a konferencia CEECFOODS

Treti tréningovy kurz siete CEECFOODS sa konal v rédmci konferencie CEECFOODS vo VarSave v Polsku
28.9. - 1. 10. 2000. Na konferencii participovali 26 zastupcovia z 9 krajin CEE (Bulharsko (2), Chorvatsko (2), Ceska re-
publika, Litva, Pol'sko (14), Rumunsko, Rusko, Slovinsko, Slovenska republika (3)) a 2 zastupcovia FAQO. Tréningova sekcia
sa sustredila na funkcie aktualizovanej verzie softvéru Alimenta 4.0, ktora bola taktieZ pripravené podfa névrhov a poZiadaviek
zéstupcov &lenskych krajin siete. Ugastnikom boli prezentované najma nové algoritmy aplikované v programe Alimente 4.0,
novy kddovy systém potravin a dokument zhriiujici definicie jednotlivych parametrov (komponentov) programu Alimenta
4.0. Okrem toho programator subregionalneho databazového centra prezentoval projekt internetovej verzie subregionéinej
databazy siete CEECFOODS pomocou Specificky vyvinutych néstrojov Data Center System a Transport Package.

2004
Stvrty tréningovy kurz siete CEECFOODS

V sti¢asnosti posledny kurz siete CEECFOODS sa konal 24. - 25. 10. 2004 na VUP v Bratislave. Z¢astnilo sa na fiom
21 zéstupcov z 11 krajin CEE vratane zastupcov novych &lenov siete z Arménska a Srbska a pévodnych &lenov (Bulharsko
(3), Chorvatsko (2), Ceska republika (2), Madarsko, Litva, Pol'sko (2), Rusko, Slovinsko (2), Slovenska republika (5)). Na kurze
participoval aj zastupca FAO/INFOODS. Skolenie sa tykalo aplikacie novej verzie softvéru Alimenta, verzie 4.2 CEECFOODS.
Tym, Ze jednotlivi zuCastneni obdrZali softvér Alimenta, verzie 4.2 CEECFOODS aj s manualom vopred, v rdmci stretnutia
predniesli svoje pripomienky k nedostatkom a chybam softvéru a manualu, precvicili si pracu so softvérom a sformulovali svoje
poziadavky na jeho dalsi vyvoj v nadchadzajicom obdobi.

2005

Tyzdiova studijna staz gruzinskeho reprezentanta siete CEECFOODS na pracovisku subregionalneho databazové-
ho centra siete CEECFOODS

VUP z pozicie subregionalneho databazového strediska siete CEECFOODS s finanénou podporou MP SR, v rdmi
Ulohy oficialnej rozvojovej pomoci, umoznil tyzdiova Studijnd stéz (7. — 11. 11. 2005) gruzinskemu reprezentantovi siete
CEECFOODS na oddeleni potravinarskych databaz a VTEI, VUP v Bratislave. Dévodom staZe bolo zaglenenie Gruzinska
do siete CEECFOODS. KedZe Gruzinsko nema narodnu databazu nutriéného zlozenia potravin, bolo potrebné pribliZit narodné
aktivity slovenskej databanky ako aj Cinnost siete CEECFOODS gruzinskemu zastupcovi a poméct mu lahSie sa zorientovat
v tejto problematike. Ugastnikovi boli prezentované podkladové materialy, legislative a eurépske odport¢ania. Ugastnik bol
zaSkoleny na vyuzivanie programu Alimenta 4.2 CEECFOODS, DMS a DCS a obdrzal odborné materialy.

2006
Rozvojova pomoc Maceddnsku a Ukrajine

Subregionalne databazové stredisko CEECFOODS v spolupraci a za finanénej podpory MP SR zabezpecilo a uhradilo
U¢ast 2 zastupcov z menej rozvinutych krajin — Macedoénska a Ukrajiny na Kurze projektu EuroFIR o tvorbe potravinarskych
databaz a vyuziti idajov o zlozeni potravin vo vyzive (EuroFIR Food Composition Course 2006). Kurz sa konal v Bratislave
16. — 27. 10. 2006 v ramci projektu EuroFIR, bol uréeny pre zastupcov eurdpskych krajin s dérazom na subregién strednej
a vychodnej Eurdpy a zi¢astnilo sa na fiom 30 odbornikov.

2007
Technicka podpora Gruzinska

VUP z pozicie subregionalneho databazového strediska siste CEECFOODS s finanénou podporou MP SR v ramci tlohy
oficialnej rozvojovej pomoci zabezpecil dodanie vypoctovej techniky (pogitac a tlaciare) Narodnej asociacii vyzivarov Gruzin-
ska (National association of nutritionists of Georgia), ktora je oficialnym pracoviskom na budovanie potravinovych databaz.

2007

Tyzdiova $tudijna staz 2 zastupcov z Ceskej republiky na pracovisku subregionalneho databazového centra siete
CEECFOODS

Ceska republika zaloZila v polovici roka 2007 Centrum pro referen¢ni databazi nutrignich hodnot potravin (DBC-CR)
ama zaujem vybudovat oficidlnu narodnl éesku databazu nutriéného zlozenia potravin podla metodiky slovenskej potravinovej
banky dat (PBD). VUP s DBC-CR uzatvorilo bilateralnu zmluvu o dodani softvéru, ktory bude tvorit zaklad narodnej deskej
databézy. V ramci tychto aktivit PBD poskytlo dvom zastupcom DBC-CR tyzdiiové skolenie na pracovisku PBD. Zastupcovia
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DBC-CR boli podrobne oboznameni s metodikou a $trukttirou PBD. Ugastnikom boli poskytnuté niektoré pracovné dokumenty
projektu EuroFIR, t. j. pracovné verzie eurdpskych Standardov Struktury databazy nutricného zlozenia potravin.

2007

Tyzdiova Studijna staz zastupcu Bieloruska a Kazachstanu na pracovisku subregionalneho databazového centra
siete CEECFOODS

V ramci tlohy oficialnej rozvojovej pomoci MP SR subregionaine databazové centrum zorganizovalo Skolenie dvoch zastup-
cov rozvojovych krajin - z Bieloruska a Kazachstanu. Skolenie sa tykalo &truktury slovenskej PBD a jej vyuzitia. Ugastnici si mohli
vyskusat pracu s programom DMS, Alimenta, Pyramida, dostali podklady k &iselnikom, klasifikatnym systémom a réznym inym
odbornym dokumentom. Boli im poskytnuté informécie o literatdre, ktora je potrebna pre budovanie databézy nutriéného zloZenia
potravin, odportéania a postrehy zo skusenosti PBD, rozne propagaéné materialy, odborné publikacie PBD, ¢asopisy a iné doku-
menty. V/ysledkom Skolenia s odportiéania na dalSiu spoluprécu a podporu tychto krajin zo strany SR.

Subregionalne databazové centrum CEECFOODS v spolupraci s MP SR ma v pléne pokragovat v tréningovych aktivitach
menej rozvinutych krajin bez ohladu na ich &lenstvo v sieti CEECFOODS. Tréningové aktivity budu tak ako doteraz zamer-
ané na za$kolenie vyuZitia unifikovaného softvéru Alimenta, prezentaciu narodnych aktivit a metodiky, ktora sa vyuziva pri
tvorbe slovenskej potravinovej banky dat. Okrem toho vzhfadom na Standardizaciu slovenskej potravinovej banky dat budu
U&astnikom stazovych pobytov s€asti propagované aj eurépske Standardy a odporuéania pre budovanie databazy nutriéného
zZlozenia potravin.

CHARAKTERISTIKA SOFTVERU

Pocas uvedenych aktivit siete CEECFOODS jednotlivé &lenské krajiny CEECFOODS obdrzali od databazového centra
inStalacné diskety resp. CD k softvéru Alimenta a Data Management Software (DMS). Kazdej krajine bolo udelené pristupové
meno a heslo do subregionalnej internetovej aplikacie Data Center System (DCS) (www.florafood.com), ktora bola vytvorena
za UcCelom zhromazdovat a vymiefat udaje medzi ¢lenskymi krajinami siete. Okrem toho vSetci ¢lenovia obdrzali manualy
k jednotlivym softvérom a dalSie materialy, ktoré sUvisia s vyuZitim softvérov alebo ich Struktarou.

Alimenta

Program Alimenta bol vyvinuty zaCiatkom devatdesiatych rokov a pévodne bol uréeny len pre narodné potreby slovenskej
potravinovej banky dat (PBD). Prva verzia programu vznikla okolo roku 1992. V roku 1997, kedy vznikla siet CEECFOODS
bol tento program ohodnoteny ako jeden z najlepSich vtedy existujicich softvérov v strednej a vychodnej Eurdpe, preto sa FAO
rozhodla, Ze tento softvér bude slUZit ako zaklad pri vyvoji unifikovaného pouZivatelského softvéru subregionu. S finanénou
podporou FAO a v ramci narodnych projektov PBD sa softvér, vtedy verzia 3.1, postupne aktualizoval a vyvijal v stlade
so zamermi siete CEECFOODS, poZiadavkami jednotlivych krajin — tak ako to vyZadoval zdmer projektu CEECFOODS,
ako gj s individualnym prinosom pracovnikov a programétora PBD.

Pocas obdobia 1998 — 2004 sa aktualizovali existujuce a pridali nové funkcie do programu, doplnili sa pomocné databazy,
doplnili sa viacjazy&né preklady (pokial boli k dispozicii), vylepSila sa grafika a pouzivatelské rozhranie, vypracovali sa manuéa-
ly. Za najvyznamnejSi pokrok vo vyvoji programu Alimenta mdZeme povaZovat tieto aktivity:

+ preklad pouzivatelského rozhrania a slovenskej databazy, ktord program obsahoval, do angliétiny,

+ preklad pouZivatel'ského rozhrania do dal$ich jazykov (napr. esky, bulharsky, madarsky, rumunsky, slovinsky, litovsky

a Spanielsky jazyk a i.),

+ doplnenie odportcanych vyzivovych davok (OVD) dalSich krajin (napr. belgické, Eeské, grécke, portugalské, danske,

francuzske, anglické, americké a pod.),

+ preklad niektorych narodnych databaz do angli¢tiny a ich zapracovanie do programu Alimenta (napr. litovska),

+ vytvorenie jednotného kodového systému potravin pre siet CEECFOODS a funkcie na automatické priradenie kédu

potraviny programom (tzv. code advisory),

+ vypracovanie manualu v anglictine,

+ vytvorenie videomanualu v anglictine,

+  zoznam definicii nutrientov (parametrov),

+  spracovanie databazy retenCnych faktorov z literamych udajov najprv len pre vitaminy, neskor aj pre dalSie nutrienty (celkové

bielkoviny, celkové tuky, sacharidy, vidknina, mineralne latky, sol, lyzin, metionin, cystin, organické kyseliny a puriny),

+ roz8irenie algoritmicky vypolitanych parametrov (CSl-index, CS-chemické skére, LPS-lipidové skore, celkova

a parcialna EH- EU, USA, atd.),
+ vyvinutie pridavného softvéru Matrix 1.0, ktory slizi na export dat do suboru vo formate MS Excel s pevhym rastrom
parametrov (nutrientov), a .

10
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DATA MANAGEMENT SOFTWARE

Na z&klade zmluvy subregionalneho databazového strediska CEECFOODS s FAO, v spolupraci s firmou INFOBUS
bol vyvinuty v roku 1998 softvér Data Management Software (DMS), verzia 1.2. FAO finan¢ne podporilo vznik tohto soft-
véru, prvotny zdmer projektu programu DMS bol dodany na FAO v juli 1996. DMS bol vyvinuty s cielom vytvorit kompati-
bilny systém s uZ existujlcim programom Alimenta na zber, dokumentaciu a riadenie primarnej databazy PBD a nésledne
pre krajiny strednej a vychodnej Eurdpy. Tento systém mal tieZ zabezpeit, aby databazy subregiénu boli kompatibilné a mali
rovnaku Struktdru. Program umoZiuje archivovat, vyhladévat, aktualizovat a do urcitej miery aj dokumentovat' udaje (lokalita
pbvodu, metdda, rok a pod.). Primérne Udaje nutriéného zloZenia potravin dokaze program Statisticky spracovat. Vysledkom
su agregované (druhostupriové) udaje, hodnota energie a rozne algoritmicky napogitané charakteristiky. Agregované Udaje
tvoria z&klad databazy pre program Alimenta. Pouzivatelské rozhranie systému vratane Ciselnikov je uvedené v anglictine.
Ciselniky potravin a nutrientov (parametrov) st identické so $truktdrou slovenskej PBD, preto st uvedené okrem anglictiny
aj v slovengine. Ciselniky je mozné nasledne upravovat a prelozit ich do narodného jazyka. Podrobnej$i postup ako s pro-
gramom pracovat' bol spracovany do manualu. Manuél k programu je volne dostupny na internetovej strdnke www.florafood.
com v sekcii DMS. Program DMS so vzorovou databazou bol distribuovany na CD resp. disketéch spolu s manualom vietkym
¢lenom siete CEECFOODS na 1. tréningovom kurze v roku 1998. Nasledne vznikla EiastoCne aktualizované verzia DMS, ktora
umozriuje automatické kédovanie potravin a parametrov i konsolidéciu dat.

Data Centre System a Transport Package

Obdobne, ako v pripade vytvorenia programu DMS, na zaklade projektu siete CEECFOODS z roku 1997, bol vyvinuty
Data Center Systém (DCS), verzia 1.0. Na vyvoji DCS sa v rokoch 2000 — 2001 podielalo subregionalne databazové centrum
CEECFOODS a firma INFOBUS za finan¢nej podpory FAQO. DCS predstavuje subregionalnu databazu siete CEECFOQDS,
do ktorej vSetky Clenské krajiny maju pristup na zaklade mena a hesla. DCS je st¢astou internetovej stranky www.florafood.
com a kazda krajina mdZze udaje o nutriénom zlozeni potravin do DCS dodavat ale aj stahovat a nasledne vyuzivat. Na export
a import dat sluzi pomocny program Transport Package (TP), ktory je suCastou programu Alimenta. To znamena, Ze export
a import dat prebieha medzi DCS a programom Alimenta. Pre hladky prenos dat je potrebné, aby Udaje boli Struktirované
podia programu Alimenta. Projekt, technicka dokumentacia a manual k DCS su spracované do samostatnych dokumentov.
Tieto dokumenty st dostupné aj na stranke www.florafood.com.

NAVRH PREPOJENIA JEDNOTLIVYCH SOFTVEROV, DVOJUROVNOVA STRUKTURA DATABAZY

2. uroven dat

(sub-regionalne agregované udaje)
Zdielanie dat cez internet

Import a export narodnych datasetov

1. droven dat
(primarne data)

Manazment primérnych dat
Tvorba sekundarnej databazy
Generovanie vystupov

RMS

2. Uroven dat
(narodné agregované udaje)
Vypocet receptar
Vyhodnotenie nutri¢ného prijmu
Modelovanie stravy

Alimenta

Zakladné charakteristiky DCS:

* bezpeéna ochrana dat,

+ import dat do centréalneho archivu,

« prenos dat do centralnej databazy,

+ vyhladavanie potravin v centralnej databaze,

+ vytvaranie suborov z dat referenénej databazy,

+ export vytvorenych stborov do pouzivanej Alimenty.
VSetky typy softvéru st vytvorené v programe Visual FoxPro.

J. Porubska - K. Holéikova - E. Kovacikova - E. Simonova - R. Vargic
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Cudzorodé latky v potravinach a krmivach

Ciastkovy monitorovaci systém ,Cudzorodé latky v potravinach a krmivach* (CMS CL) sa v rezorte pddohospodarstva
realizuje uz od roku 1991. V roku 1993 bol zagleneny do systému Ministerstva Zivotného prostredia (MZP SR) ,Monitoring
Zivotného prostredia®“, ktory zabezpecuje objektivne informécie nevyhnutné pre rozhodovaciu, riadiacu, kontrolnl a vedecko-
vyskumnu oblast, ale aj verejnost. Stgastou CMS CL s tri subsystémy:

+  Koordinovany cieleny monitoring,

+ Monitoring polovnej a volne Zijicej zveri a ryb,

* Monitoring spotrebného ko3a.

KOORDINOVANY CIELENY MONITORING (KCM)

Cielom je v realnych podmienkach polnohospodarskej prvovyroby sledovat vzajomny vztah medzi stupiom kontaminacie
polnohospodarskej pddy, zavlahovej vody, napéjacej vody, rastlinnej a zivo€isnej produkcie. Zakladnou monitorovacou jednot-
kou KCM je hon (plodne vymedzena Cast polnohospodarskej ornej pddy, na ktorej sa podla rotacie osevného postupu pestuje
jedna alebo skupina plodin), z ktorého sa v 5-roénych cykloch (raz za 5 rokov) analyzuje pdda, zavlahova voda a rastlinna
produkcia. Zivogidna produkcia, Zlabové vzorky krmiv a napajacia voda sa testuju z fariem v rovnakom katastralnom Gzemi.
KCM zabezpecuije, Ze po piatich rokoch sa odber uskuto¢fiuje na rovnakych miestach ako v prvom cykle, pri¢om sa ro¢ne pre-
veri 600 — 800 honov. V rdmci KCM sa sleduju zakladné kontaminanty: olovo, kadmium, ortut, arzén, chrom, nikel, kongenéry
polychlérovanych bifenylov (PCB), dusiénany a dusitany. PoCitatové spracovanie udajov umoziuje ich vyhodnocovanie
na limitné hodnoty platné v su¢asnosti.

Zhodnotenie KCM: Celkovo bolo od roku 1991 odobratych 34 454 vzoriek, z ktorych 7,1 % nevyhovelo stanovenym
limitnym hodnotadm. Na tomto podte sa najviac podielalo kadmium, ortut, olovo, dusiCnany, nikel a arzén. Niz8i poCet vzoriek
prekra¢oval maximalne pripustné hodnoty pri dusitanoch, chréme a PCB.
ere B b S ot i SRR ivec epquioch o - 14 e « pide

600 : : : - - : - : bratych z honov. V druhom cykle (od-
: : : -:1991-1?95 =] 1:996-2009 El200:1-2006 bery v rokoch 1996 — 2000) nastalo

é 450 f f : vyraznejSie zlepSenie, pocet nevyho-
8 § § : vujlicich vzoriek poklesol na 5,7 %.
5 : : 5 Obdobne ako v prvom cykle sa na
z 300 : : E prekradovani maximalne pripustnych
E : : : hodndt podielala napajacia voda,
g 150 : : : : : : péda a krmivd odobraté z honov.
5 I_h I_h § ﬁ V tretom cykle (odbery v rokoch 2001
S 0 h . . J_l—\ I — 2006) poklesol podet nevyhovu-

jucich vzoriek na 4,2 %. Opat najviac
nevyhovujlcich vzoriek bolo zazna-
menanych pri napajacej vode, pbde
a surovinach rastlinného pévodu z
honov. Z regionalneho hladiska sa
nadlimitné vysledky vyskytovali hlavne vo vzorkach z okresov Gelnica, Spisska Nova Ves, Prievidza, Zilina a Levice.

Najmenej nevyhovujucich vzoriek bolo v zapadoslovenskom regione, na juhu stredoslovenského regionu a na severe
i vychode vychodoslovenského regiénu. NajréznorodejSia kontaminacia chemickymi prvkami bola v okrese Gelnica, kde sa vo
vetkych troch cykloch vyskytli nadlimitné vzorky vSetkych sledovanych chemickych prvkov. Medzi podobne kontaminované
okresy patria i Kosice okolie, Senica, Prievidza, Levice, Ziar nad Hronom a Spidska Nové Ves, v ktorych sa v jednotlivych
cykloch vyskytovali aspon 4 rdzne nadlimitné chemické prvky.

PrekroCenie najvy$Sich pripustnych mnoZstiev kadmia bolo zaznamenané pri 2,4 % vzoriek, pri¢om z celkového poétu
nevyhovujucich vzoriek az 76,5 % bola pdda. Nadlimitné vzorky sa vyskytli i pri obilninach, hovédzej peCeni a olejninach.
Z regionalneho hladiska sa na tomto stave podielali najméa okresy: Zilina, Levice, Gelnica, Ruzomberok a Tvrdo$in.

Ortut je druhy chemicky prvok, pri ktorom bol zisteny vy83i poCet nevyhovuijucich vzoriek — 1,5 % z celkového poétu
analyzovanych vzoriek. Opakovany vyskyt nevyhovujucich vzoriek bol zaznamenany iba v 22,8 % okresoch, pri¢om az 80 %
tychto vzoriek pochadzalo z okresov Gelnica, Spisska Nova Ves a Roziava. Najviac nadlimitnych vzoriek bolo v pdde, napa-
jacej vode, hovadzej peceni a trvalych travnych porastoch. V okresoch Gelnica a SpiSska Nova Ves, kde sa ortut’ vyskytuje
z antropogénnej innosti Cloveka, bolo najviac nevyhovujlcich vzoriek v pdde.

Cr

Ni

As

Cd

Hg

Pb
Dusitany
Dusi¢nany
PCB

Kontaminant
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Za celé sledované obdobie v pripade olova bolo 1,0 % nevyhovujlcich vzoriek, na ¢om sa podiela najmé pdda, kfmne
obilniny, napajacia voda, obilie a mlieko. Najviac vzoriek prekracujlcich platné hygienické limity pochadzalo z okresov Gelni-
ca, Levice a RoZiava, priCom vyskyt vzoriek prekraCujucich stanovené pripustné mnoZstva olova ma klesajuci trend, aviak
v okrese Gelnica sa v objemovych krmivach Cerstvych i senach priemerné hodnoty obsahu olova postupne zvysuju. V péde
sa obsah olova meni velmi pomaly.

Prehl'ad poctu nadlimitnych vzoriek v okresoch SR v jednotlivych cykloch KCM

Pocet nadlimimych vzoriek

Cykly
W 19911995

[ 1996-2000

] 2001-2006
aximaly pofet nadl vz, 100

V pripade niklu 0,8 % vzoriek prekroCilo stanovené pripustné hodnoty; pocet nevyhovujicich vzoriek poklesol zo 137
v prvom cykle na 51 v poslednom cykle. Na pocte vzoriek prekraCujucich platné limitné hodnoty sa najvyraznejSou mierou
podielala pdda, olejniny, napajacia voda a obilniny. Najviac nadlimitnych vzoriek pochadzalo z okresov Michalovce, Zilina, Pezi-
nok, Gelnica a TrebiSov. Najmenej nevyhovuijucich vzoriek pochadzalo z juznych okresov zapadoslovenského a stredoslov-
enského regionu. Pri arzéne bolo zaznamenanych 0,8 % nevyhovujucich vzoriek, zaroven bol pozorovany markantny pokles,
kym v prvom cykle 140 vzoriek nevyhovelo platnym limitom tento podet sa v tretom cykle znizil az na 42. Najviac nadlimitnych
vzoriek bolo v pdde, menej v obili a napajacej vode. Najviac nevyhovuijucich vzoriek pochadzalo z okresov Prievidza, Gelnica
a Ziar nad Hronom. Za celé sledované obdobie sa Zistilo iba 0,5 % nevyhovuijlcich vzoriek na obsah chrému, pricom poget
tychto vzoriek postupne klesal z 98 v prvom cykle az na 21 v poslednom cykle. Na celkovom poéte nevyhovujicich vzoriek sa
podielali hlavne pdda, obilniny, olejniny a hovadzia peéefi najma z okresov Zilina, Gelnica a Topolgany.

Vly$Sie pocty nevyhovujucich vzoriek boli zaznamenané pri dusitanoch — 2,2 %, najma v objemovych krmivach Cerstvych,
trvalych travnych porastoch a napajacej vode. Nevyhovuijuce vzorky sa vyskytovali v povodiach vaésich riek v okresoch Du-
najska Streda, Brezno, Topol€any a Komarno. Obdobne to je i pri dusi¢nanoch, kde sa nadlimitné vzorky vyskytovali hlavne
v okresoch TrebiSov, Dunajska Streda, Martin a Nové Mesto nad Vahom. Obsah dusi¢nanov bol prekroCeny v 3,6 % vzoriek,
najma v napajacich vodach, trvalych travnych porastoch, zemiakoch a zavlahovych vodach. V mlieku, mase a Zlabovych
krmivach boli analyzované i PCB. V prvom cykle sa na ich obsah analyzovali i vzorky napajacej vody a vnitornosti. Celkovo
bolo zaznamenanych 82 nevyhovuijucich vzoriek (0,8 %), z ktorych az 78 vzoriek bolo v prvom cykle, 3 vzorky v tretom cykle
a iba jedna vzorka v druhom cykle realizécie. 18lo najma o vzorky napéajacej vody, mlieka a hovadzieho mésa z 25 okresov
Slovenskej republiky. Najviac nadlimitnych hodnét bolo v okrese Prievidza, Zarnovica a Brezno.

MONITORING POLOVNEJ A VOLNE ZIJUCEJ ZVERI ARYB (MLZ)

MLZ sa realizuje od roku 1995. Ciefom je sledovanie prieniku kontaminantov do organizmov volne Zijucej zveri a ryb, ktoré
su objektivnym indikatorom stavu zivotného prostredia, nakofko predstavuju primarnych konzumentov vo svojich ekosysté-
moch. V ramci MLZ sa analyzovali: svalovina polovnej zveri a ryb na obsah kadmia, olova, ortuti, medi, chrému, arzénu, PCB
a radioaktivita v liSajnikoch a hubach.

Zhodnotenie MLZ: Celkovo bolo vySetrenych 3 206 vzoriek, z ktorych 21,6 % prekrocilo stanovené pripustné mnozstva
cudzorodych latok, na ¢om sa vyraznou mierou podiefali ryby obsahujuce PCB zo zatazenej oblasti Zemplinskej Siravy a
okolitych riek. Tazké kovy prekradujice stanovené limity boli zistené vo zverine a hubéch. Najviac vzoriek prekragujucich
platné limitné hodnoty bolo zaznamenanych pri ortuti a kadmiu.
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Zaznamenal sa vyrazny pok- Prehlad poctu nadlimitnych vzoriek chemickych prvkov v MLZ Graf €. 2
les poctu nevyhovujlcich vzoriek
z hladiska obsahu taZkych kovov
(153 v roku 1995, 5 v roku 2006).
Najviac ~ vzoriek  prekracujlicich 2001
najvysSie  pripustné  mnozZstva
tazkych kovov pochadzalo z okresov
SpiSska Nova Ves, Kosice - okolie,
Ziar nad Hronom a Dunajska Streda.
Kontaminacia viacerymi chemickymi
prvkami su€asne sa vyskytovala
najma v okresoch SpiSska Nova
Ves, Kosice — okolie, Ziar nad Hro-
nom a Poprad, kde za sledované 0-
obdobie sa zistilo az 6 nevyhovu-
jucich chemickych prvkov sucasne.
Z hladiska obsahu tazkych kovov najviac nevyhovujucich vzoriek predstavuje ortut — 9,0 %, (250 vzoriek z 2 766). NajvySSie
mnozstva ortuti boli vo vzorkach z oblasti SpiSskej Novej Vsi. Banska Cinnost, obsah v podiozi i spracovanie rid maju
za nasledok vyssiu kontaminaciu pdd v okoli Rudfian, a to najma ortutou, medou, arzénom, kadmiom, chromom a zinkom,
¢o sa prejavuje i obsahoch tychto tazkych kovov vo zverine. Nadlimitné mnozstva ortuti boli zaznamenané i vo vySSich
po&toch vzoriek z okresov Dunajska Streda a Safa. Druhym tazkym kovom, pri ktorom bolo zistené vyraznejsie prekradovanie
platnych limitnych hodnét je kadmium — 6,6 % nadlimitnych vzoriek pochadzajlcich najmé z Vychodoslovenského regionu
KoSice — okolie, Spisska Nova ves, Kezmarok) a okresu Ziar nad Hronom. Najvyssie obsahy kadmia st v pedeni $kodnej
srstnatej zveri, raticovej zveri, zajaca a kralika, lovnych vtakov a ostatnych vtakov. Najnizsie obsahy su vo vzorkach ryb a svalovine
polovnej zveri. Olovo sa v nadlimitnych obsahoch vyskytovalo v 2,4 % z 2 765 analyzovanych vzoriek, ktoré pochadzali najma
z okresov SpiSska Nova Ves, Gelnica a KoSice — okolie. Z hladiska priemernych nalezov olova boli najvyssie hodnoty vypocitané
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priemerné nalezy olova zo vSetkych odoberanych komodit. Chrém sa v nadlimitnych obsahoch vyskytoval prevazne v okresoch
Viychodoslovenského regionu (KoSice — vidiek, Michalovce a Bardejov). Z 2 590 vySetrenych vzoriek 1,7 % prekro€ilo maximaine
pripustné mnozstva. Z 12 druhov zveri a ryb boli najvy$Sie priemerné nalezy v dravych rybach a lovnych vtakoch (bazant a pod.).
Rozdiely medzi jednotlivymi komoditami nie su velmi vyrazné. Nikel sa v nadlimitnych koncentraciach zistoval iba ojedinele,
za celé sledované obdobie sa vyskytli iba 3 nevyhovujuce vzorky z 882 vzoriek — 0,34 % (2 vzorky ryb z okresov TvrdoSin a KoSice
— okolie a 1 vzorka hib z okresu Ziar nad Hronom). Najvyasie priememé obsahy niklu boli zaznamenané vo vzorkach vndtormosti
zoval arzén. Z 2 739 vzoriek bolo 0,29 % nevyhovujlicich. Nadlimitné vzorky pochadzali hlavne z okresov Zlaté Moravce a Ziar nad
Hronom. NajvysSie priemerné nalezy arzénu boli vo vzorkach lovnych vtakov, dravych ryb a vo vnutornostiach Skodnej srstnatej
zveri. Nadlimitné vzorky medi — 3,2 % sa vyskytovali vo viacerych okresoch, najviac nevyhovujucich vzoriek pochadzalo z okresov
Dunajska Streda, SpiSska Nova Ves, Krupina a KoSice - vidiek. NajvysSie priemerné nalezy medi boli zistené vo vnitornostiach
raticovej zveri, lovnych vtakov a Skodnej srstnatej zveri; najnizSie pri oboch druhoch ryb (dravych i nedravych).

Prehlad poétu nadlimitnych vzoriek chemickych prvkov v okresoch SR v MLZ

Pocet nadlimitnych vzoriek
- Nadlimitmé vzorky
[J- stedovans okresy

[[]- Mesledované okresy
madmdly podet nadl. vz 52
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Na obsah radionuklidov (aktivita I-131, aktivita Cs-134, aktivita Cs-137) bolo v rokoch 2001 az 2005 analyzovanych
95 vzoriek ligajnikov a hub. Najvyasie obsahy izotopu 1-131 st z okresov Ziar nad Hronom a Levice (10,7 Ba/kg). Izotop Cs-134
sa vyskytoval v okrese Ziar nad Hronom (41,6 Ba/kg) a izotop Cs-137 v okresoch Levice (312,2 Bq/kg), Poprad (251,1 Bq/kg)
a Ziar nad Hronom (194,4 Bq/kg). PCB a od roku 2006 i dioxiny sa vySetrovali vo vzorkach lovnej zveri a ryb. Od roku 2002
sa PCB vySetruje iba vo vzorkach raticovej zveri vo vSetkych lokalitdch a vo vzorkach ryb iba vo vychodoslovenskom regiéne.
Z vyhodnotenia vyplyva, Ze najviac nadlimitnych hodnét v rybach sa vyskytovalo v okresoch Michalovce, Vranov nad Toplou,
TrebiSov a Humenné. Obdobna situacia je i vo vzorkach zveriny. V zverine najvy$sie obsahy PCB mali vzorky Skodnej srst-
natej zveri a lovnych vtakov. Pri porovnani priemernych nalezov sumy PCB v rybach sa zistilo, ze v dravych rybach st nélezy
v okresoch Michalovce a TrebiSov 17,2-krat vy$Sie ako v inych regidnoch Slovenska. Obdobna situécia je i pri nedravych
rybach, kde st nalezy vysSie 31,7-krat. Priemerné hodnoty poukazuju na vysSie obsahy PCB vo vzorkach nedravych ryb.
Na zaklade nepriaznivych vysledkov monitoringu ryb v Zemplinskej Sirave v roku 2002, kedy sa v svale ryb zistovali opako-
vane vysoké hladiny PCB, bol vydany zakaz lovu ryb v celej lokalite Siravy.

MONITORING SPOTREBNEHO KOSA (MSK)

MSK sa realizuje od roku 1993. Cielom je ziskat objektivne Udaje o0 kontaminacii zakladnych potravin v spotrebitelske;j sieti
v lokalitach reprezentujucich cca 20 000 obyvatelov a rozne formy osidlenia. Ziskané vysledky sa vyuzivaji na vypocet prijmu
tychto latok do organizmu Cloveka. V kazdom spotrebnom kosi je 27 zakladnych potravin a pitna voda z verejnych zdrojov,
v ktorych sa analyzuje obsah tazkych kovov, dusi¢nanov, dusitanov, polycyklickych aromatickych uhlovodikov (PAU), PCB,
rezidui pesticidov, rezidui veterinarnych lieCiv, mykotoxinov a aditivnych latok. Réadioaktivna kontaminacia (Sr-90, Cs-137
a Cs-134) sa sleduje iba vo vzorkach mlieka a pitnej vody.

Zhodnotenie MSK: Za obdobie Strnastich rokov najvyssie pripustné mnozstva prekrocilo 4,8 % vzoriek najma na obsah
dusi¢nanov a chemickych prvkov, prevazne v pitnej vode, zemiakoch a zelenine. Najviac nadlimitnych vzoriek bolo v roku
2001, najmenej v roku 2005, na pocte nadlimitnych vzoriek tazkych kovov sa najviac podiefal nikel.

Denny prijem niklu do orga-
nizmu Cloveka sa pohybuje v roz-
50 pati od 26,5 % do 52,6 % z hodnoty

45- tolerovate/ného denného prijmu (TDI)
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33 nevyhovuijucich vzoriek pre obsah
kadmia prekrocilo platné limity hlavne
v zemiakoch a cibuli. Tyzdenny prijem olova do organizmu ¢&loveka sa pohyboval od 13,8 % do 27,9 % z hodnoty PTWI
(25 pglkg TH/ tyzderi). Najvacsim dielom sa na expozicii olovom podielali chlieb, muka a voda. V pripade olova bolo zazna-
menané prekroCenie limitov pri 12 vzorkach olejov, pitnej vody, chleba a nealkoholickych napojov. Tyzdenny prijem arzénu
organizmom ¢loveka sa pohybuje od 9,4 % do 21,8 % PTWI (hodnota PTWI pre arzén je 15 pglkg TH). Najvy$3i prijem
arzénu je z ochutenych nealkoholickych napojov a z chleba, ryze a mlieka. Nadlimitné vzorky boli v olejoch, kuchynskej soli
a v pomaranc&och. Pre ortut (totalny obsah) bola stanovena hodnota PTWI na 5 ug/kg TH a tyzden. Tyzdenny prijem ortuti
do organizmu Cloveka sa pohyboval od 2,1 % v roku 2001 do 4,6 % PTWI. Najvy3Sia expozicia ortuti je z vody, z rybich konzerv
a ochutenych nealkoholickych napojov.

Denny prijem dusiénanov za celé sledované obdobie neprekroil tolerovatelny denny prijem (ADI), ktory je 5 mg na kilo-
gram TH. Percento ADI sa od roku 1993 postupne znizuje, a to z hodnoty 25 % az na hodnotu 13 % v roku 2006. Na celkovom
prijme v roku 2006 sa najvacSou mierou podielaju pitna voda — az 31,7 % z celkového vypocitaného prijmu, zemiaky — 21,4 %
a kapusta — 16,7 %. Za celé sledované obdobie boli nadlimitné vzorky dusiénanov zistené pri 4,3 % vzoriek (hlavne ka-
pusta, mrkva, zemiaky a nealkoholické napoje). Kontaminacia potravin reziduami pesticidov v spotrebitel'skej sieti nedosahuije
vyznamny rozsah. Zistené nalezy pri 91,7 % vzoriek boli pod hranicou detekéného limitu. Za celé sledované obdobie bolo

Podiel chemickych prvkov na percente nadlimitnych vzoriek v MSK  Graf €. 3

% NL

15



TRENDY V POTRAVINARSTVE 1/2008

zistenych 47 nevyhovujucich vzoriek, na ¢om sa podiefali najmé: dichlérvos v kapuste, chlebe a pecive, diazinon v ryZi,
mrkve, raj¢iakoch a cibuli, fenitrotion v zemiakoch a endrin v mlieku. U PAU az 79,2 % v3etkych nameranych hodnét nedo-
sahuje hladinu detekéného limitu. PrekroCenie hygienickych limitov bolo v 23 vzorkach pitnych véd a masovych vyrobkov.
V pripade PCB sa za celé obdobie realizcie zistila iba jedna vzorka hovadzieho mésa prekracujica stanovené limitné hodnoty,
a to v roku 2005 v okrese Nitra. 79,6 % vSetkych nameranych hodndt nedosahuje hladinu detekéného limitu. Suroviny
Zivogisneho pdvodu boli vySetrované aj na obsah farmakologicky aktivnych latok, kde v pripade jednej analyzy bol zisteny
nadlimitny obsah sulfénamidu v bravéovom méase z 1 361 vySetrovanych vzoriek. Z endogénnych cudzorodych latok sa
v priebehu realizacie analyzovali solanin a nitrézaminy. Zo 117 analyzovanych vzoriek 3 vzorky piva prekrogili limitné hodnoty
na obsah nitrézaminov. Mykotoxiny, ktoré boli sledované po celé obdobie, neboli zistené v nevyhovujucich hodnotach. Ra-
dioaktivna kontaminacia sa od roku 2001 sledovala v mlieku a pitnej vode, 30,5 % vSetkych nameranych hodn6t nedosiahlo
hladinu detekéného limitu. Stanovené limitné hodnoty neboli prekro¢ené ani pri jednej vzorke.

Vysledky 16-roénej realizacie KCM dokumentuiju, najma v pripade tazkych kovov, markantné zlepSenie situacie z hladiska
polnohospodarskej produkcie na Slovensku. NajvyraznejSi je pokles v pripade kadmia. Vysoké percentd nevyhovujlcich
vzoriek prekraCujucich stanovené pripustné mnozstva pre kadmium v minulosti mozno pripisat pouzivaniu hnojiv kontamino-
vanych tymto tazkym kovom, na ich poklese sa vSak (podobne ako pri ostatnych polutantoch) podpisalo i znizenie emisii
produkovanych priemyslom. V st¢asnosti najviac sa nevyhovujlcich vzoriek zistuje pri stanoveni ortuti. V pripade vsetkych
chemickych prvkov poklesli i priemerné nalezy (obsah) v pdde, avSak priemerné hodnoty obsahu chrému, ortuti i olova sa
zvySuju u trvalych travnych porastov; obsah niklu a kadmia sa zvySuje u mésa, obsah kadmia a ortuti sa zvySuje v obili. Iba
v pripade arzénu sa vo vSetkych komoditach priemerné hladiny znizuju. Z regionalneho hladiska st najviac kontaminované
okresy Gelnica a SpiSska Nova Ves, kde sa opakovane vyskytuju nadlimitné vzorky viacerych sledovanych parametrov
sucasne. Vysledky 11-ro¢nej realizacie MLZ dokumentuju postupné zniZzovanie kontaminacie lovnej zveri a ryb, avSak kon-
taminacia i nadalej pretrvava v priemyselnych oblastiach ako Spi§sko-Gemersky region, Michalovce a oblast Ziaru nad Hro-
nom. Vysoké priemerné nalezy sa zistili pri medi, olove a ortuti. Kym KCM a MLZ dokumentuju stav kontaminacie ekosystému
v SR, subsystém MSK popisuje kontaminaciu potravin, ktoré sa pontkaju spotrebitelovi v obchodne; sieti, a sluzi na vypocet
zataZenosti slovenského spotrebitela cudzorodymi latkami z potravin. Z hfadiska maximalnych stanovenych povolenych prij-
mov do organizmu €loveka je obyvatel SR z potravin najviac zatazovany niklom, olovom a dusiénanmi, ktoré vSak zvacsa
nedosahuju ani polovicu povoleného prijmu kontaminantov do organizmu €loveka. Najviac chemickych prvkov prijimame
z potravin, ktoré konzumujeme v najvy$Sej miere (chlieb, zemiaky a mlieko). Napriek tomu, Ze v Ziadnom zo sledovanych
parametrov nepresiahol prijem kontaminujucich latok z potravin 50 % stanoveného prijmu, je potrebné si uvedomit, Ze tieto
neziaduce latky vstupuji do nasho organizmu aj z inych zdrojov — vzduch, kozmetika, fajéenie a podobne.

D. Salgovicova

Zvysenie mikrobiologickej bezpecnosti
tradicnych potravinarskych vyrobkov

Mapovali sme prostredie malych a strednych vyrobni tradiénych vyrobkov Zivo&iSneho povodu s ciefom zistenia zauZivanych
sanitaénych postupov (tab. 1) a U€innosti beznej sanitacie voci vybranym skupindm G* a G- baktérii. Nasledna izolacia
a rodova identifikacia tychto bakteridlnych kontaminantov poskytla vychodiskovy material na skusanie ich schopnosti tvorit
biofilmy na tuhych povrchoch z rézneho materialu (Trendy v potravinarstve 4/2007 s. 12).

Zauzivané postupy Cistenia a dezinfekcie v prevadzkach sa prejavili ako malo U¢inné, najma voéi sledovanym rodom
G* baktérii (stafylokoky a enterokoky), o mdze naznacovat ich potencialnu odolnost voci existujucim sanitaénym postupom.

ovciarske vyrobne maésiarske vyrobne
Material
1 4 5 6 3 10 11 12
nerez 5 - 5 - 2 5 4 3
plast 3 2 - 2 1 - 1 1
drevo - 4 - 1 1 = - -

Tab. 1: Prehlad poctu vyrobnych zariadeni z réznych materialov v $tyroch ovéiarskych a Styroch méasiarskych vyrobniach
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V' ovgiarskych prevadzkach pred saniticiou prevazovali enterokoky a stafylokoky v mnozstvach 10° - 10* KTJ/iem?
na nereze a 10"- 10° KTJ/cm? na plastovych povrchoch. Radovo nizsi pocet koliformnych baktérii bol zaznamenany na nereze
102-103KTJ/cm?, na plaste mnoZstvo koliformnych zodpoveda mnoZstvu stafylokokov a enterokokov 10'—10° KTJ/cm?, na drevenych
povrchoch z dvoch prevadzok sa koliformné mikroorganizmy (MO) vyskytuji v mnozstve 10" KTJ/cm?. Pseudomonady
a Bacillus cereus boli zaznamenané v malom mnozstve, ¢o je vSak v porovnani s celou skupinou rodov ostatnych baktérii
pochopitelné (tab. 2).

3,0.10° 2,3.10° 1,5.10* 1,8.10° 1,7.10° 1,0.10° 9,3.10°

nerez
5 9,0.10! 3,0.10! - - - - 2,7.10?
1 5,0.10* 7,3.107 1,1.10? 1,6.10° 1,0.10° 3,4.10° 3,5.10!
plast 4 4,0.10! 6,3.10! - - - - 1,0.10°
6 2,0.10? 7,1.107 - - - - 8,4.10!
4 7,4.10! 5,2.10! - - - - 1,0.10°

drevo
6 9,0.10! 5,8.10! - - - - 2,4.10!

Tab. 2: Priemerné pocty sledovanych rodov mikroorganizmov (MO) na povrchoch vyrobnych zariadeni v ovciarskych prevadzkach pred
sanitaciou

V' masiarskych vyrobniach sa nasli radovo niZz8ie poCty sledovanych rodov baktérii na povrchoch oproti ov¢iarskym
prevadzkam, v rozmedzi 10°- 102KTJ/cm?, ale tieZ s prevahou enterokokov a stafylokokov.

Rozdiely v priemernej redukcii sledovanych rodov mikroorganizmov po aplikacii zauZivaného sanitaéného postupu v prevadzke
sme analyzovali v skupine koliformnych baktérii a v skupine enterokokov a stafylokokov. Pocet koliformnych baktérii bol po sanitacii
redukovany na nereze aj na plaste o 1 - 2 desiatkové poriadky, pocet stafylokokov a enterokokov len o 1 az 0 poriadkov.

Priciny tohto stavu moZzno hladat v nehygienickom ostSani zariadeni po dezinfekcii (vhodné je volné osuSenie vzduchom,
alebo jednorazovou utierkou), v nevhodnej volbe dezinfekénych prostriedkov a ich nespravnej aplikacii, ¢im sa navodzuje
vznik odolnosti pritomnych baktérii osidlujucich povrchy vyrobnych zariadeni voci danym pripravkom. Odolnost, Ustiaca az
do mozne;j rezistencie, mdze byt zapri€inend, okrem vy3Sie uvedenych pricin, aj ochrannym ucinkom biofilmu.

Na prislusné rody nebola robena analyza.

Zabranenie nizkej u€innosti dezinfekéného prostriedku:

+ dbkladné, aj mechanickeé vycistenie celého zariadenia hlavne na tazko pristupnych miestach, aby sa neznizoval (¢inok
dezinfekéného prostriedku viazanim Ucinnej latky na nedistoty,

+ vyber spravneho Cistiaceho prostriedku vzhfadom k charakteru znegistenia (kysly: anorganické usadeniny, zasadity:
tuky),

+ vyber spravneho dezinfekéného prostriedku vzhladom k existujucej mikrobialnej kontaminécii (halogény, oxidaéné
¢inidla: koliformné baktérie, pseudomonady; kvartérne améniové zluceniny: enterokoky, stafylokoky),

+ Cistenie a dezinfekciu je nutné robit hned po skon&eni vyroby.

Predchadzanie ziskaniu odolnosti mikroorganizmov na urcity dezinfekény prostriedok:

+ prisne dodrZiavanie predpisanej koncentracie a ¢asu pdsobenia dezinfekéného prostriedku,
+ striedanie dezinfekénych prostriedkov s odlisnou ucinnou latkou v dvojtyzdhovych intervaloch.

J. Korenova
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Obsah smernice Codex Alimentarius na vyrobu,
spracovanie, oznacovanie a uvadzanie organicky
vyrabanych potravin na trh

GL 32 - 1999, Rev. 1 - 2001

UCEL SMERNICE:

+  Chréanit spotrebitelov proti podvodom na trhu;

+  Chrénit vyrobcov organickych produktov pred zamenou s neorganickymi produktmi;

+ Zabezpegit, aby vietky Stadid vyroby, pripravy, skladovania, prepravy a uvadzania na trh boli predmetom kontroly

a vyhovovali tejto smernici;

+ Harmonizovat pravidla na vyrobu, certifik&ciu, identifikaciu a oznacovanie organickych produktov;

+ Poskytnit medzinarodny névod na systém kontroly organickych potravin v zaujme podpory uznévania ekvivalencie

narodnych systémov na Ucely dovozu;

+ Podporovat organické polnohospodérske systémy v jednotlivych krajindch ako cestu k udrzatelnosti v narodnom

i glob&lnom vyzname.

Smernica v prezentovanej forme je prvym krokom k Uradnej medzinérodnej harmonizacii poZiadaviek na organické vyrobky.
Skusenosti v tejto oblasti je zatial mélo a oCakavania spotrebitelov roznych asti sveta sa v niektorych detailoch moZzu lisit.

Organické polnohospodérstvo prospieva Zivotnému prostrediu. Organické produkéné systémy vychadzaju z konkrétnych
presnych noriem vyroby, ktora je zamerané na dosiahnutie optimalnych agrosystémov, ktoré st udrZatefné spoloensky, eko-
logicky aj ekonomicky. Na zretelnej$i opis organického systému sa pouzivaju aj vyrazy ,biologicky”, ,biodynamicky” a ,eko-
logicky".

Organické polnohospodérstvo sa zakladd na minimélnom pouZivani externych vstupov, najmé syntetickych hnojiv a pes-
ticidov. NeméZe zabezpeit, aby produkty boli Uplne bez rezidui znecistenia zo Zivotného prostredia. PouZivané postupy viak
minimalizuju zne€istenie vzduchu, pddy a vody. Prvotnym ciefom organického pofnohospodérstva je optimalizovat zdravie
a produktivitu nezavislych pddnych oblasti, rastlin, zvierat a ludi.

Systém organickej pofnohospodarskej produkcie sa zameriava na:

+ ZvySenie biologickej diverzity v ramci celého systému,

+ Narast biologickej aktivity pody,

+ Dlhodobé zachovanie Urodnosti pody,

+ Recyklaciu odpadov rastlinného a Zivo€iSneho pdvodu s cielom vrétit Ziviny do pddy a minimalizovat pouzivanie

neobnovitelnych zdrojov,

+  Obnovitelné zdroje polnohospodarskych systémov prislusnych lokalit,

+ Podporu zdravého vyuzivania pody, vody a vzduchu, ako aj minimalizaciu vSetkych foriem znecistovania Zivotného

prostredia pri uplatfiovani polnohospodarskych postupov,

+  Starostlivé spracovanie polnohospodarskych produktov cielené na zachovanie organickej integrity a kvalit produktu.

Koncepcia dlhodobého kontaktu medzi spotrebiteflom a vyrobcom a narastajuci dopyt po vyrobkoch smeruje k nérastu
ekonomickych zaujmov a nasledne k zavadzaniu postupov externej kontroly a certifikacie. Integralnou zlozkou certifikacie
je indpekcia systému manazovania organickej produkcie. Certifikacné organy nesmu mat' ekonomické zaujmy.

Smernica sa podrobne zaoberd oznaCovanim (vratane obdobia konverzie na organicki produkciu), pravidlami
polnohospodarske produkcie a vyroby potravin, kritériami na latky, ktoré sa mozu pri organickej vyrobe pouzivat, systémami
kontroly a certifikacie, ako aj pravidlami dovozu organickych plodin a potravin.

Do krmiv pri organickej vyrobe zivociSnych produktov je mozné pouzivat iba pridavné latky a pomocné technologické
prisady prirodzeného pdvodu. Rovnako do silaze sa nesmu pouzivat geneticky modifikované organizmy ani ich derivaty.
K zdravému zivotnému prostrediu a rozvoju polnohospodarstva a lesnictva prispieva organické véelarenie, ktorého pravidla
sU v smernici zahrnuté.

V rozsiahlych prilohach st uvedené vSeobecné principy organickej rastlinnej i Zivo€isnej polnohospodarskej produkcie
a potravinarskej vyroby. St tu vymenované aj zlozky, pridavné latky a pomocné technologické prisady povolené v rdmci organ-
ickej polnohospodarskej produkcie a vyroby organickych potravin.

Joint FAO/WHO Food Standards Programme, CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION: Organically Produced Foods.
2nd edition. Food and Agriculture Organization of the UN, World Health Organization, Rome 2006, 59 s.

T. Sinkova
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Navrh kédexu spravnej praxe zameranej
na znizovanie mnozstva akrylamidu v potravinach

Obavy z pritomnosti akrylamidu v potravinach sa datuji od r. 2002. Svédski vedci ako prvi zstili, Ze tato latka vznika
v potravinach pri tepelnom spracovani v mnozstve az do niekolkych miligramov na kilogram. Medzinarodny vyskum tieto
informacie rychlo potvrdil a pozornost sa zacala sUstredovat na zistenie hlavnych zdrojov zataze, posudzovanie zdravotného
rizika a vypracovanie stratégie manazmentu rizika z akrylamidu v potravinach.

Podrobné informéacie o iniciativach vyskumu su na informaénej sieti FAO/WHO o akrylamide http:/acrylamide-food.org
a v eurdpskej informacnej databaze http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acryl_database_en.htm.

Akrylamid v potravinach je prevazne produktom reakcie asparaginu (aminokyselina) s redukujdcimi sacharidmi (najmé
glukézou a fruktdzou), ktora je sii¢astou Maillardovej reakcie. Jeho tvorbu podporuje vysoka teplota a nizka vihkost.

Spolo¢ny vybor expertov FAO/WHO pre potravinarske pridavné latky (JECFA) analyzoval vyskyt akrylamidu v 24 Statoch
(najma Europy a Severnej Ameriky). Ukazalo sa, Ze najkritickejSimi potravinami su zemiakové hranolCeky, zemiakové lupienky,
kéva, keksy, chlieb a pecivo.

TOXIKOLOGIA

Akrylamid je vyznamny polotovar pri vyrobe polyakrylamidov, ktoré sa pouzivaju od polovice 50. rokov minulého storoCia
ako flokulanty pri Cisteni pitnej vody a inych priemyselnych aplikaciach.

Vybor JECFA posudil prijem akrylamidu v strave [udi 17 Statov. Priemerny prijem je 1 ug/kg telesnej hmotnosti/den, pricom
sa pohybuje od 0,3 do 2,0 ug/kg/deni. U spotrebitelov orientovanych najma na taziskové zdroje akrylamidu (high level consum-
ers) sa jeho priemerny prijem pohybuje od 0,6 do 5,1 pg/kg/den.

Na zaklade predbezného vyhodnotenia vplyvu akrylamidu na zdravie ¢loveka vybor JECFA odporudil:

a. Ziskat dalSie Udaje o karcinogenite a neurotoxicite akrylamidu a opatovne sa vratit k hodnoteniu;

b. Pokragovat vo farmakologickom a farmakokinetickom modelovani s cielom vytipovania biomarkerov poukazujicich
na toxikologické vplyvy;

c. Pokradovat v Usili 0 znizovanie koncentracie akrylamidu v potravinach;

d. Ziskat udaje o vyskyte akrylamidu v potravinach v rozvojovych $tatoch.

ZAVADZANIE PREVENTiIVNYCH OPATRENI

Pri znizovani hladin akrylamidu treba uvazovat komplexne a venovat sa takym opatreniam, ktoré zabezpecia chemicki
aj mikrobiologickl neSkodnost potravin. Nemali by sa tiez zhorSit nutricné a organoleptické vlastnosti, ¢o znamena, ze vzdy
treba zvazovat mozné pozitivne aj negativne vplyvy, napr.:

a.  Musime vediet, Ci preventivne opatrenia nepovedu k zvySeniu obsahu dalSich kontaminantov, napr. nitrdzaminov,
polycyklickych aromatickych uhlovodikov, chloropropanolu, etylkarbamatu, furanu alebo heterocyklickych
aromatickych aminov.

b. Nesmieme upustit od kritérii mikrobialnej neSkodnosti, preto je potrebné venovat pozornost aj obsahu vody
v finalnom vyrobku.

c. Ukazalo sa, Ze macanie zemiakov znizuje obsah akrylamidu, mézu v§ak nepriaznivo ovplyvnit chut, vonu a textaru
finalneho vyrobku. Vedie to aj k strate vitaminu C a mineralnych latok.

d. Pri niektorych vyrobkoch méze macanie zapriCinit nadmerny priiem vody zmenu konzistencie, pripadne
aj mikrobiologicku skazu.

e. Vyprazanie zemiakovych vyrobkov pri niz8ej teplote vedie k vy$Siemu obsahu tuku.

f. Nahrada amoniakalnych kypriacich prisad inymi, ktoré obsahuju sodik, mdze zvysit zataz spotrebitelov sodikom a zaroven
nepriaznivo ovplyvnit' fyzikalne vlastnosti medovnikov a organoleptické viastnosti keksov. Désledkom kombinacie
hydrogénuhli¢itanu sodného s organickymi kyselinami, napr. vinnou a citrénovou, je slabSie nakyprenie. Pridavok organ-
ickych kyselin je potrebné limitovat, aby nedoslo k rozvoju kyslej chuti a prili§ rychlemu tniku plynu z cesta.

Zemiakové hranoléeky by sa mali prazit do zlatoZlta, nie do zlatohneda.

Musime zabranit neziaducim zmenam organoleptickych vlastnosti konecného vyrobku. Vznik akrylamidu Gzko stvisi

s tvorbou charakteristickej farby a vone vyrobku, preto je potrebné vyhodnotit mozné ucinky preventivnych opatreni

aj vzhladom na prijatelnost vyrobku zo strany spotrebitela.

i.  Pripadné nové pridavné latky a pomocné technologické prisady, napr. asparaginazu, je potrebné posudit z hladiska
bezpecnosti.

j. Dolezité je uvedomit si, Ze rozsah tvorby akrylamidu méZze byt rézny zavislosti od vyrobne, pouzitého postupu,

=@
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zZloziek a receptury, ale aj v tej istej vyrobni v zavislosti od vyrobnej davky.

k. Vyrobcovia by mali vediet, Ze znizovanie mnoZzstva akrylamidu komplikuje variabilita suroviny a nedostato¢ne regu-
lovany ohrev, preto by pri skimani minimalizacnych stratégii mali kontrolovat’ hladiny asparaginu a redukujucich
sacharidov a zaroven nezabudat ani na vhodne regulované ohrievacie zariadenia.

ODPORUQANIA SPRAVNEJ PRAXE PRI ZNIZOVANi HLADINY AKRYLAMIDU V ZEMIAKOVYCH VYROBKOCH
(HRANOLCEKY, LUPIENKY, SNAKY)

Zemiaky ako zakladna surovina

Zamerajte sa na spracovanie kultivarov, ktoré obsahuju menej redukujucich sacharidov (na lupienky: menej ako 0,3 a na
hranolceky menej ako 0,4 % hmotnostnych v ¢erstvom materiale; obsah sa meni podla regiénu a roéného obdobia). V doda-
vanych zemiakoch analyzujte hladiny redukujtcich sacharidov alebo overuijte, ¢i maji po vyprazeni zlatozItu farbu (skuska
prazenim).Nepouzivajte zemiaky, ktoré boli uskladnené pri teplote nizSej ako 6 °C. Regulujte skladovacie podmienky od
farmy az po vyrobriu a chrarte zemiaky pri chladnom poCasi. Nenechavajte dodané zemiaky vonku na mraze po dihSiu dobu
(napr. v noci). Aklimatizujte zemiaky, ktoré boli uskladnené dihsi ¢as v chlade alebo niekolko tyzdAov pri vy$Sich teplotach
(napr. pri 12 — 15 °C). Ak boli zemiaky uskladnené dIhi ¢as pri nizkych teplotach, podrobte skuske prazenim. Na tvorbu
akrylamidu vplyva aj velkost a zrelost zemiakovych hluz. Nezrelé zemiaky maju viac redukujlcich sacharidov a hranoléeky
su z nich tmavsie, pricom obsahuju viac akrylamidu. Vyhnite sa pouzivaniu nedozretych zemiakov (pred spracovanim treba
zemiaky triedit).

Dalsie suroviny

Pri vyrobe snakov zo zemiakového cesta sa snazte nahradit ¢ast zemiakov inymi zlozkami, ktoré obsahuji menej redu-

kujucich sacharidov a asparaginu, napr. ryZovou mudkou. Nepridavajte Ziadne prisady, ktoré obsahuiju redukujice sacharidy

(napr. pripravky na zhnednutie alebo koreniny na nosicoch). Ukéazalo sa, Ze pridavok asparaginazy znizuje obsah asparaginu
a tym aj akrylamidu vo vyrobkoch zo zemiakového cesta.

Spracovanie

Odportca sa zmensit povrch napriklad krajanim zemiakov na hrubSie; zistilo sa, Ze v hranoléekoch s prierezom 14
x 14 mm je menej akrylamidu ako v tych, ktoré sa nakrajali na 8 x 8 mm. Jemné kusky je mozné aj
odstrafiovat — pred prazenim alebo po fiom. Na vylihovanie asparaginu a redukujucich sacha-
ridov zo zemiakov pred tepelnym spracovanim je mozné vyuzit umyvanie, macanie alebo
blansirovanie. Pri dlh§om macéani sa mozu pridat niektoré chemikalie, napr. k znizeniu hladiny
akrylamidu mdze prispiet aj oSetrenie surovych zemiakovych hranolCekov Na,P,0, a in-
ych zemiakovych vyrobkov di- a trivalentnymi katiénmi, napr. vapnikom. Vhodné je aj
méacanie v chloride sodnom (dochadza vSak k neZiaducemu zvySovaniu prijmu sodika).
Z hladiska znizovania hladiny akrylamidu je potrebné regulovat vstup tepla. Vhodné je
vakuové vyprazanie. Daldou moznostou znizenia akrylamidu je rychle ochladenie ho-
tovych hranolCekov. Optickym triedenim sa daju odstranit tmavsie hranolceky, ¢o sa
tiez povazuje za UCinné opatrenie. Ked sa hranol¢eky pripravuju tesne pred konzuma-
ciou, teplota oleja na zaCiatku prazenia by nemala byt vy$Sia ako 175 °C a opat treba dbat
nna zlatozItd farbu hotovych vyrobkov. Po vioZeni surovych zemiakov teplota oleja klesne,
¢o je z hladiska znizovania obsahu akrylamidu vyhodné, no na druhej strane sa to méze
nepriaznivo prejavit na kvalite vyrobkov.

ODPORUCANIA SPRAVNEJ PRAXE PRI ZNIZOVANi HLADINY AKRYLAMIDU V CHLEBE, PECIVE A RANAJKOVYCH
CEREALIACH

Zakladné suroviny

Obsah asparaginu v pSenici sa pohybuje v rozsahu 75 — 2 200 mg/kg, ovos ho ma 50 — 1 400 mg/kg, kukurica 70 — 3 000
mg/kg, raz 319 — 880 mgl/kg a ryza 15 — 25 mg/kg. Naznacuije to, Ze prieskum by sa mal zamerat na najvhodnejSie odrody,
¢o mdZze byt Easovo narocné, pretoze treba zohladnit' aj dalSie faktory (vynosy, odolnost voéi tvorbe mykotoxinov).Vysledkom
nedostatku siry v pdde je vy33i obsah asparaginu v pSenici a jameni, na o treba pamétat uZ pri hnojeni pédy.Pri zmesnych
cerealnych vyrobkoch moze byt rieSenim vhodny pomer surovin v prospech tych, ktoré obsahuju menej asparaginu (napriklad
nahrada raze a pSenice ryzou), treba vSak zohladnit aj nutriéné a senzorické dosledky.DdleZity je typ miky, ktora sa pouzije
do pekarskych vyrobkov. Pri vyrobe sladkych keksov a medovnikov sa &iastoéné nédhrada pSeniénej muky ryZzovou prejavi
zniZenim obsahu asparaginu. ZniZzenim podielu celozrnnej muky sa v8ak zhorsi aj vyZivova hodnota vyrobkov.

20



TRENDY V POTRAVINARSTVE 1/2008

Dalsie suroviny

PouZivanie hydrogénuhli¢itanu aménneho do pekarskych vyrobkov zvySuje potencial tvorby akrylamidu, preto sa treba
zamysliet nad ndhradnymi moZnostami.Ked' je v zmesi redukujucim sacharidom fruktéza, vzniké viac akrylamidu, ako ked
je nim glukéza. Priemyselné pokusy ukazali, Ze nepouZivanie zdrojov fruktdzy, ako aj nahrada fruktézy glukézou je vhodny
peciva, ak nie je hneda farba velmi délezita, je vhodnym spbsobom aj nahrada redukujucich sacharidov sacharézou.Pri niek-
torych druhoch vyrobkov je mozné zniZit hladinu asparaginu, teda aj akrylamidu v hotovom vyrobku, pridavkom asparaginazy.
Sledovat treba aj pouzivanie redukujucich sacharidov pri vyrobe rafiajkovych ceredlii. ZvyCajne sa pridavaju az po upedeni,
pri¢om uZ k vzniku akrylamidu neddjde. Rizikovy je pridavok redukujucich sacharidov pred pe¢enim, tomu sa vak da zabranit.
Tvorbu akrylamidu mozu ovplyvnit' aj dalSie minoritné ingrediencie. Zistilo sa, Ze pri vyrobe keksov ju podporuje napriklad
dumbier, med a kardamom. Muskatovy orech mé opacny ucinok. Vyrobcovia by teda mali preskiimat, ako na proces vplyvaju
konkrétne koreniny, ktoré pouZivaju.

Codex Alimentarius FAO/WHO: Priloha pracovného dokumentu Kédexového vyboru pre kontaminanty CX/CF 08/2/8 (3.
stuperi schvalovacieho procesu, 2008, 11's.

Skrateny preklad: T. Sinkové

Komunikacia o rizikach z potravin:
Poucenie z pripadu akrylamidu

uvoD

Komunikacia o rizikach nebyva jednoducha. Na vytvoreni pravidiel tejto komunikacie ako aj praktického nastroja na predvi-
danie reakcie obyvatelstva na riziko spolupracuji akademici a praktici uz vySe 30 rokov. Tato otazka dodnes nie je dorieSena.
Vyskumnici definovali cely rad premennych, ktoré pomahaju uréit spdsob vnimania rizika obyvatel'stvom. K nim patri toto:

+ Je zloZka prirodzena alebo synteticka?

+ PovaZuje sa riziko za ovladatelné alebo neovladatelné?

+ Je Clovek alebo organizacia, ktora o riziku hovori, ddveryhodna alebo nie?

Hodnovernost je vlastne doteraz povaZovana za najddlezitejSiu veliCinu, priom existuje vyznamna korelacia v tom zmysle,
Ze €im je organizacia z pohladu obyvatel'stva doveryhodnejSia, tym prijatelnejSie je riziko vnimané a naopak. Napriek tymto
zisteniam vSak pretrvavaju problémy; vyskumnici sa sUstreduju na zabezpedovanie neskodnosti, ale obyvatelstvo sa stale
obava nebezpeénych potravin, napriklad geneticky modifikovanych zloZiek, pri¢om v mnohych krajinach odbornici, ktori su
zodpovedni za legislativu, povazuji opatovné nadobudnutie dévery obyvatelov k potravinam za velky problém.

€0 JE ZVLASTNE NA POTRAVINACH?

Kazda potravina obsahuije prirodzene urcité riziko bez ohladu na to, ¢i sa vyraba konvenéne alebo alternativnymi postupmi.
Kazdy z nas potrebuje potraviny, aby mohol prezit, preto rizika podstupujeme vzdy, ked jeme. Ludia uz vedia, ako sa mozno
zrejmym rizikdm vyhnat. Napriklad riziko salmonelézy sa zniZi tepelnou Upravou kurciat a vajec alebo zelenina sa umyva,
aby bola Cista. Aj moderné technoldgie znamenaju bezpeénejSie potraviny, napriklad pasterizacia mlieka, pokrokové Cistiace
postupy na bitinkoch alebo chladenie. Vyznamn( redukciu rizik z neziaducich zloziek v naSich potravinach umoZziuju aj
rozsiahlejSie analytické kapacity a citlivejSie postupy. Hoci sme denne vystavovani mnohym novym syntetickym chemikaliam,
bezpeénost potravin sa za poslednych 40 rokov ohromne zlepSila.

O RIZIKA Z POTRAVIN SA LUDIA VIAC ZAUJIMAJU

Vyskum naznaduje, Ze ludia sa dnes viac ako kedykolvek predtym zaujimaju o rizika, ktoré mézu sivisiet s potravinami.
Spolo&nost robi pokroky pri manazmente rizik, ale obyvatelia sa obavaju aj tych najmensich rizik z potravin ¢oraz viac. Potra-
viny dlho nespadali do kategérie ,straSiakov" a o8akavalo sa, ze [udia sa viac budu obévat byvania v susedstve atémovych
elektrarni alebo emisii zo spalovni odpadov &i elektrarni na uhlie. Po vypuknuti afér ohfadom salmonel vo vajciach, dioxinov
v krmive pre kuréata a BSE (choroby Sialenych krav) v Spojenom kralovstve a inych $tatoch EU sa situécia vjznamne zmenila.
Viyskum tychto a dalSich stvisiacich udalosti ukazuje, ze vacsina obyvatelov si mysli, Ze legislativci a potravinarsky priemysel
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nepodnikli dost krokov na to, aby zahnali ich obavy a zabezpecili neSkodnost potravin.

Priemysel a legislativci neboli doteraz schopni presvedCit obyvatelstvo o tom, ze svetovy potravinarsky systém je dnes
kontrolovany lepSie nez kedykolvek predtym. Napriklad nikdy dosial nejestvoval natolko prehladny a prepracovany systém
manazmentu potravinovej neSkodnosti vratane analytickych metdd a zariadeni. Kym fudia neuveria, Ze legislativci naozaj
reguluju bezpecénost potravin, stale sa budu obavat véetkého, o vloZia do Ust.

V idealnom svete si [udia zelaju, aby politici a legislativci fungovali v ich prospech a aby ich chranili pred rizikami z potravin.
K opatreniam by malo patrit prijatie nevyhnutnych bezpe¢nostnych noriem a zabezpecenie ich spravnej implementécie v ce-
lom potravinovom retazci. Ale nedavne potravinové aféry zakonite viedli k nedévere voéi legislativcom potravin a obyvatelia
sa obracaju na iné zdroje informacii o potravinach. Napriklad Britské zdruzenie pre podu, ako mimovladna organizacia, bolo
v ociach britského obyvatelstva povySené na organ, ktory tvori legislativu organickych potravin. Akékolvek vyhlasenie uve-
deného zdruzZenia okamzite preberaju media, ¢im dalej podkopavaju uradny systém legislativy potravin.

MEDIA SU DNES AGRESIVNEJSIE

Média sa zaroven stali agresivnejSimi. Do patdesiatych rokov minulého storoCia bola tla¢ a rozhlas iba nastrojom poli-
tikov na informovanie o vlastnej Cinnosti. Vo vacsine pripadov novinari nekriticky dalej odovzdavali informacie z dévodu obav
o prekrutenie alebo o stratu svojich informaénych zdrojov. Dnes mame mnozstvo komunikacnych prostriedkov vratane inter-
netu, televizie vysielajicej 24 hodin denne, bezplatnych novin a konvenénych zdrojov. V takomto prostredi si média mien-
kotvorné. Udalost mdze byt prezentovana roznymi spdsobmi, ¢o nepriamo vedie k zmatoénému vnimaniu, dezilizii a apatii.
Nedavny prival nepriaznivych informacii o potravinach vyprovokoval média k vagsej pozomosti. Vo Svédsku bolo iba za pos-
ledny rok zaznamenanych viac ako Sest potravinovych afér, ktoré zaberali vyznamné miesto v bulvéarnej tlagi. Poplach viedol
k dalSiemu vyburcovaniu obav obyvatelstva, ¢o v niektorych pripadoch vyvolalo otazky, Ci je naozaj kazda potravina nejakym
sposobom Skodliva.

DISKUSIA VIACERYCH STAKEHOLDEROV

S nérastom informéacii sa do politickych diskusii zapaja viac stakeholderov. Ide o spotrebitelské skupiny, priemysel
a environmentélne organizécie, pricom kazdy méa svoj vlastny problém. V takomto multistakeholderskom prostredi sa ¢asto
jedna strana pokusa diskreditovat' druhd, priCom sa shazi zniZit déveru obyvatelstva voci oponentovi a ziskat' ju pre seba.
Takato stratégia v3ak zvy€ajne Usti do nezhody medzi stakeholdermi, sleduju ju média a obyvatel'stvo prestava verit' vSetkym
zucCastnenym, pretoZe nevie, &i niekto z nich vébec hovori pravdu.

UPLNA STRATA DOVERY SPOLOCNOSTI VOCI VEDE

Druhym faktorom je Uplna strata ddvery obyvatelov voéi vede. V minulosti sa vedci nezlcastfhovali réznych hadok
v médiéch. LenZe diskusie o problémoch bezpeénosti potravin zdérazriuju neistoty vedy, €o znamena, Ze situacia sa zmenila.
Ide najma o pripady, ked sa média dozaduju, aby sa vedci vyjadrili k niektorej afére a iny vedec ich nazor okamzite vyvrati.
OznacCuje sa to ako ,vedecky pluralizmus®, ¢o vedie k eSte vacSej neddvere spolocnosti voci vedcom.

INFORMOVANIE O VEDECKEJ NEISTOTE

Veda dnes dokaze detegovat mnozstva zloZiek potravin v ppb, preto sa ich vyjadrovanie, ktoré je poznacené neistotami,
stava skor vedeckym hlavolamom. Znamena to, Ze by sme mali poznat, aku neistotu je spolo¢nost ochotna tolerovat. Vyskum
ukazal, Ze pre obyvatelov je zlozité odliSit ppb od ppm, a tak sa niektoré rizika velmi tazko vysvetfuju. V mnohych pripadoch
to vedie k tomu, Ze sa obyvatelstvo dozaduje nulového rizika. Niektori vedci nie st ani schopni vysvetlit, ¢o je neistota,
¢o situaciu este viac komplikuje, pretoze to dalej oslabuje ich déveryhodnost, bez ktorej to nejde.

POTRAVINY SA NAKUPUJU AJ PRE INYCH

Potraviny predstavuju aj komplexnejsi problém. Méze si ich kipit a skonzumovat jednotlivec, no v mnohych pripadoch
jedna osoba nakupuje potraviny pre celt skupinu fudi, napriklad na cely tyzde. V skupine mbzu byt deti, starsi ludia alebo
postihnuté osoby, ktori s zranitelnejsi ako ten, kto potraviny nakupuje. V takejto situacii ma prislusné osoba zodpovednost
navy$e za potraviny pre svojich blizkych, preto moze vnimat' potenciaine rizikd z potravin este citlivejSie.

HLADA SA VINNIK

Napokon dochadza k obvifiovaniu. Spolo¢nost hfada niekoho, kto je za rozne problémy zodpovedny. Hladanie vinnika
je sucastou narastajuceho trendu individualizmu, ako to vidno pri réznych osobnych sporoch na eurépskych siidoch (najma
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v Spojenom kralovstve). Hoci je eSte predCasné o tom hovorit, pravdepodobne to ovplyvni aj potravinarsky sektor, o sa uz
prejavuje napriklad v USA.

NAJDOLEZITEJSIE ODPORUCANIA PRI KOMUNIKACII O RIZIKACH

1. Poznajte svoj ciel

Prisludnému legislativcovi alebo vyrobcovi musi byt jasné, akému publiku bude prednasat. Bude to ob¢an, ktory ma
zaujem o dany problém, skupina stakeholderov, pracovnici zaoberajuci sa legislativou, obchodnici alebo kombinécia uve-
denych aktérov? V pripade akrylamidu to nebolo jasné. Zodpovedné organy rozhodli, Ze je potrebné informovat spotrebitelov
o0 novych problémoch bezpeénosti potravin, zatial ¢o vyskumnici predpokladali, Ze cielové skupina budu vydavatelia vedeck-
ych informacii, pretoze vysledky mali vedecky charakter a nemuselo ist o Ziadnu senzaciu. Aj ked ku kritickej situacii nedoslo,
pretoze novinari informovali viac o nazoroch Ministerstva potravinarstva nez o nazoroch vedcov, viedlo to k informacnému
vakuu v tlagi, ktorému sa mohlo zabranit, keby bola presne znama cielové skupina.

2. Podajte to vhodnym sposobom

Velmi dobre treba poznat charakter rizik, o ktorych sa hovori. Maju technicky alebo prirodzeny charakter, s dobrovolné
¢i nedobrovolné, st zndme ¢&i nezname? Na zaklade toho je mozné podat informéaciu vhodnym spdsobom. TieZ je dolezité
zvolit si najvhodneji komunikaény néstroj na odovzdanie informécie. Treba dobre zvazit aj néklady (verejny zaujem) a prinosy
(ubezpedenie obyvatelstva) stvisiace s prislusnym spdsobom komunikécie. Vysledky vyskumu o akrylamide boli predbezné
a suvislost medzi akrylamidom prirodzene vznikajucim pri tepelnej Uprave sacharidov a rakovinou bola prinajmenej nejas-
na. Za tejto situacie bola zvolana tladova konferencia, no ovela vhodnejSie by bolo zverejnenie vysledkov v tlaci alebo ako
sprava na internete. Malo ist o jednoducht informaciu, Ze predbezné vysledky ukazali, Ze pri tepelnom spracovani sacha-
ridov mdZze vznikat akrylamid a Ze prisludné organy désledne preveruju vysledky vyskumu a pripadné ucinky na Svédskych
spotrebitelov.

3. Nezvelicujte rizika ani nahodné javy

Komunikacna stratégia zlyhava pri zveliCovani rizik, ktoré st svojou povahou bezvyznamné (do tejto kategorie spada
vacsina rizik z potravin). Posluchadi mozu taku informaciu zamerne vypustit z hlavy. ZveliCovanie rizik mdze byt aj zbytoénym
straSiakom, ktory nabada a vedie k nedovere obyvatel'stva voci zdroju informacii. Pri akrylamide boli mierne rizika zveli¢ené.
Akrylamid vznika prirodzene pri tepelnej Uprave sacharidov a bol v potravinach pritomny od ¢ias, ked Elovek objavil ohef.

Zo zveliGovania tohto prirodzene sa vyskytujuceho rizika si verejnost rychlo odvodila zaver, Ze mu netreba zbytoéne venovat
pozornost.

4. Nezapajajte privela vedeckych organov

Inym moZnym spdsobom ako znehodnotit informacie je zapojenie privela subjektov do komunikaéného procesu. MéZe to
viest k neschopnosti prispdsobit sa a nedorozumeniam, ¢o prispieva k nepochopeniu verejnosti. Do komunikacie o akrylamide
boli zapojené mnohé indtitlcie. Jedna chcela klast vacsi déraz na vedeckost informéacie a chcela prostrednictvom Svédskych
novin oslovit vydavatelov vedeckej literatdry. Ina indtitucia sa viac zaujimala o populérne podanie informacie prostrednictvom
novin. Toto nevhodné spojenie cielov a zamerov viedlo k takému spdsobu komunikacie, Ze sa uskutoCnila vzruujuca tlacova
konferencia, ktoré riziko zveliéila. Nevhodna bola aj dlha doba medzi expediciou pozvanky a konanim tlagovej konferencie.
5. Najlepsia je proaktivna komunikacia

Cim je komunikacia subjektu transparentnejsia, tym menej moze byt tento subjekt obvineny z utajovania skutoénosti.
Proaktivna komunikacia zvySuje doveru verejnosti, retroaktivna komunikacia o rizikach ju znizuje. Na druhej strane, zbytocné
neistoty pri komunikacii vedd u verejnosti k nepochopeniu. Pri akrylamide malo byt u¢elom komunikacie ukazat, Ze vyskum
naznadil stvislost medzi tepelne spracovanymi potravinami a akrylamidom, ¢o by mohlo ohrozovat zdravie ¢loveka, pricom
organy dosledne skumaju situaciu. Nemala nasledovat diskusia v médiach o tom, ¢i zlozky testované ako karcinogénne
na pokusnych zvieratach mdzu byt karcinogénne aj pre [udi. To je priebeZna vedecka diskusia medzi toxikoldgmi a epidemi-
olégmi, ktora ma byt zalozena na uznavanych vedeckych publikaciach a nie na novinovych informaciach. Popularno-vedecka
diskusia viedla k znehodnoteniu informéacie, ktort mali viest prislusné organy.

6. Neprezradzajte vSetky podrobnosti

Odhalenie vSetkych podrobnych vysledkov ete neznamend cestu k zazehnaniu komunikaénej krizy. Transparentnost
sa sice povazuje za nevyhnutny nastroj, ako ukézat verejnosti, Ze rozhodnutia sa nedeji za zatvorenymi dverami
(napr. v niektorych tatoch EU sa po legislativnych schodzach okamzite dostane informacia na internet), nejde vzdy o vhodné
rieSenie. Transparentnost moze naozaj ukézat, aky je zlozity legislativny proces, ktory je zaloZeny na neistote. Pri akrylami-
dovej afére sa ukézalo, ze diskusia o tom, ¢i sa vysledky toxikologickych pokusov na karcinogenitu, vykondvanych na krysach
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a kralikoch, mézu aplikovat na fudi, viedla k nepochopeniu verejnosti a napokon k vacsej nedovere vodi legislativcom i vedcom.

7. Neuvadzajte znacky

Uvedenie znagky vyrobku nevyhnutne vedie k poSkodeniu vyrobcu na trhu. M6zZe to znamenat aj kompetitivnu vyhodu.
V' dlhodobom vyzname to méZe byt nevyhoda, pretoze to odradi od spoluprace a zdiefania informacii nevyhnutnych pri
zvySovani bezpeCnosti potravin. Samozrejme, uviest znacku mdZe byt nevyhnutné pre legislativcov, ak ide o vyrobok, ktory
treba stiahnut z trhu. To v8ak nebol pripad akrylamidu. Zodpovedné orgény neodporucali spotrebitefom vyhnit sa konkrétnym
potravindm ¢i vyrobkom. V skutoénosti spotrebitelom radili, aby nemenili svoje stravovacie navyky. V tomto pripade ohlasenie
znacky vyrobku neprispelo k manaZzmentu bezpec€nosti potravin, najma ak uvazime, Ze hladina akrylamidu bola pri tej istej
znacke velmi kolisava.

8. Spriatel'te sa s médiami

Jednym zo spdsobov, ako riesit problém je proaktivne hladat kontakt na média oslovenim konkrétnych vydavatelov
a dodavanim informacii o prebiehajlcich pracach. Pri akrylamidovej afére sa pozvanky tlaéi expedovali 18 hodin pred tla¢ovou
konferenciou a potom sa neodpovedalo na mnozstvo otazok novinarov, ¢o vyvolalo nepriatel'ski atmosféru. Novinari neboli
spokojni s tym, Ze hovorcovia oboch institcii odmietli s nimi telefonicky hovorit. Keby boli intitlicie spolupracovali s médiami
pred tlaovou konferenciou, atmosféra mohla byt priaznivejSia.

9. Pochopte vyznam déveryhodného zdroja informéacii

Déveryhodnym komunikaénym zdrojom venuju média viac pozornosti ako tym, ktorym neddveruju. Pripadu akrylamidu sa
venovalo mnoZstvo narodnych a medzinarodnych médii, pretoZe ustavy, ktoré podavali informécie, boli povaZované za vysoko
déveryhodné. Jeden z pozorovatefov poznamenal, Ze ,ak by boli vysledky prezentované nedéveryhodnym zdrojom, nikto by
si ich ani nevSimol*.

10. Pri spolupraci s médiami je najdolezitejSia skusenost’

Pri organizovani informaénych porad, tlaCovych konferencii atd. je velmi doleZité mat' potrebné skisenosti alebo si najat
niekoho, kto ich ma. Méalo skisenosti vedie k odboCeniu od témy. V idedlnom pripade je vhodné si pozvanku predpripravit
a tlaCovu konferenciu vopred preskuSat. Keby sa to bolo udialo pri akrylamide, pozvanka by bola asi vyzerala inak a samotna
tlaCova konferencia by vyznela lepSie.

11. Vyhnite sa komunikaénému vakuu

Komunika¢né vékuum vedie k neoverenym sprdvam a Spekulaciam. D& sa mu zabréanit' uskuto¢iiovanim tlaovych kon-
ferencii v tesnej nadvéaznosti na expediciu pozvanok. NajvhodnejSie je uskutocnit tlatovu konferenciu dve az Styri hodiny
po rozoslani pozvanky.

ZAVER

Za poslednych niekolko rokov vypukli rozne aféry tykajlce sa bezpeénosti potravin, ktoré poukazali na vyznam spravnej
komunikéacie o rizikach. Ni¢ také ako bezrizikova potravina neexistuje, a to znamena, ze komunikacia o rizikach musi byt
hlavnym aspektom manazmentu bezpeénosti potravin.

V Eurdpe sa komunikacia o rizikach stala velmi problematicka, pretoZe verejnost prestala doverovat legislativcom i
potravinarskemu priemyslu. Zarover dochadza k zveliCovaniu rizik v médiach a k neustalemu hladaniu vinnikov. Dufame,
Ze poucenie z analyzy pripadu akrylamid prispeju v buducnosti k lepSej komunikécii o rizikach.

EUFIC REVIEW No. 12, April 2003.

Preklad: T. Sinkova
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DANUBIUS GASTRO 2008,
Bratislava

V dfioch 17. - 20. 01. 2008 sa v Bratislave uskutocnila jedna z najva¢Sich medzinarodnych potravinarskych vystav v stred-
nej Eurépe Danubius Gastro vo vystavnych priestoroch Incheba Expo.

Narodny program podpory polnohospodarskych vyrob-
kov a potravin bol prezentovany vyrobkami Znacky kvality
SK v oficialnom stanku Ministerstva pddohospodarstva SR
(MP SR) za aktivnej UCasti spoloCnosti, ktorych vyrobky
ziskali Znacku kvality SK v minulych rokoch, a hlavne tych,
ktorym bola Znacka kvality SK slavnostne udelena pocdas
konania vystavy na slavnostnej recepcii.

Na prezentaCnych pultoch boli verejnosti k dispozicii
propagacné materialy Znacky kvality SK. Svoje otazky mohli
navstevnici vystavy klast odbornym pracovnikom Vyskum-
ného Ustavu potravinarskeho (VUP).

Vystavu oficidine svojou uCastou otvorila ministerka
pddohospodarstva Zdenka Kramplova. Zastupcovia MP SR,
VUP a jednotlivych spolognosti rokovali o lepSej propagécii
slovenskych vyrobkov a zapojeni novych vyrobkov
do narodného programu, a taktieZ aj do systému Politiky kvality EU.

Na zaklade rozhovorov s U€astnikmi vystavy, a to ako z odbornej aj spotrebitelskej verejnosti, je zrejmé, ze okrem
vSeobecne znamych tradiénych vyrobkov ako Slovenska bryndza, Slovenskéa parenica, Slovensky ostiepok, Zazrivsky alebo

W

dal$ich vyrobkov, ktoré sa o registraciu v EU mbzu uchéadzat.

SPRIEVODNE AKCIE

Pogas trvania vystavy sa v stdnku MP SR konali sprievodné akcie, ktorych sucastou boli prednasky urcené nielen odbornej,
ale aj Sirokej verejnosti. Prostrednictvom nich sa spotrebitelia mohli viac dozvediet napr. o biopotravindch na naSom trhu, geneticky
modifikovanych potravinach, kvalite cerealnych vyrobkov, politike kvality EU, kvalite mlieénych vyrobkov a Znagke kvality SK.

Ti, ktori sa koncom roka 2007 aktivne zapojili do viano¢nej sutaZe so Znackou kvality SK, sa urcite tesili na Zrebovanie
za Ucasti notara o 100 hodnotnych cien, ktoré sa konalo v piatok 18. 01. 2008. Zoznam vyhercov je uverejneny na internetovej
stranke MP SR/Znacka kvality.

Pri organizovani programu sme nezabudli ani na najmenSich. ‘ E
Ti sa spolu so svojimi rodiémi mohli zu¢astnit po¢as soboty a nedele - ff
zabavno-sutaznej show, ktor( moderovala Miska Marienkova. Okrem
oblubenej karaoke show pre deti sa rodifia so svojimi ratolestami
mohli zapojit do sutaZi v piti mlieka, rozoznavani prichuti jogurtov,
zapletania korbacikov a mnohych inych. VSetky vekové kategérie po
absolvovani sutaze dostali maly darcek.

Svojou U¢astou na tychto sitaZiach malych sutaZiacich potesila aj
ministerka pédohospodéarstva SR Zdenka Kramplova.

Teenagerom urobili urcite radost’ vystupenia Laciho Strika so svo-
jou Street Danceacademy.

Cech pekarov a cukrarov regiénu zdpadného Slovenska v spolupréci so Znackou kvality SK organizovalo sutaz ,O najlepsi
Bratislavsky roZok* ako propagéciu kvalitnych a tradiénych pekarskych vyrobkov. Sttaz prebiehala v dfioch 17. - 19. 01. 2008
a sutaZilo sa v troch kategériach:

0 najlepsi Bratislavsky rozok,

0 najkrajsi pleteny vyrobok z kysnutého cesta,

* 0 najkrajsi kvet z karamelu.

Na sutazi sa zU¢astnilo 14 domécich a zahraniénych druzstiev.
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UDELOVANIE ZNACKY KVALITY SK

Viyvrcholenim sprievodnych akcii a samotnej vystavy bol slavnostny akt udefovania Znacky kvality SK a s nim spojend
recepcia, ktoré sa konala sa diia 19. 01. 2008. Znacku kvality SK vyrobcom odovzdavala ministerka pddohospodarstva SR
pani Zdenka Kramplova. Slavnostnu recepciu sprevadzala moderatorka Ada Strakova a pozvanych hosti bavili uéinkujici:
Berco Balogh, Lenka Matasikova — operny spev a taneény par — latinsko-americké tance. Dal$im délezitym bodom programu
bolo slavnostné odovzdanie ,Chranené oznagenie zemepisného pdvodu® pre prvy tradiény vyrobok — Skalicky trdelnik.
Symbolické logo prevzal od pani ministerky primator mesta Skalica, pan Chovanec a predseda ZdruZenia skalicky trdelnik,
pan Ludovit Branecky.

Zoznam spoloénosti, ktorym bola udelena Znacka kvality SK k Danubius Gastro 2008:

Agro Tami, s. r. 0., Nitra,

APIS, s.r. 0., Velké Kapusany,

Hradok Masokombinat, s.r. 0., Lu€enec,
Humenska mliekaren, a. s., Humenné,
Hydina ZK, a. s., KoSice,

IMPERATOR,; s. r. 0., Drietoma,

Jozef Hatala Masovyroba, Kopcany,
Levické mliekarne, Levice,

Margita Ivankova, Pekéren, Kop&any,
Mecom, a. s., Humenné,

Milk — Agro, s. r. 0., Sabinov,

MILSY, a. s., Banovce nad Bebravou,
Miliekoservis Slovakia, a. s., Zvolen,
Novofruct SK, s. r. 0., Nové Zamky,
PERKINS, a. s., Poprad,

Pivovary TOPVAR, a. s., Topol¢any,
RISO-R, s.r. 0., Rimavska Sobota,
Ryba Kosice, s. r. 0., KoSice,

Slovenské pramene a zZriedla, a. s., Dubové
pri Tur&ianskych Tepliciach.

Zoznam spolo¢nosti, ktoré po 3 rokoch znova poziadali o udelenie Znacky kvality SK pre svoje vyrobky:

APIS, s. . 0., Velké KapuSany,
Palma - Tumys, a. s., Bratislava,
PERKINS, a. s., Poprad,

Spojena zdruzena Skola, MoSovce.

V. Pasiar - S. Supekova

SALIMA 2008 — Brno, Ceska republika

V dfioch 4. — 7. marca 2008 sa v Ceskej republike v Brne uskuto&nil jeden z najvyznamnejsich potravinarskych veltrhov
v strednej Eurdpe - SALIMA. Jednalo sa o prezentaciu Sirokého spekira odborov viac €i menej viazanych na potravinarsky
priemysel. ZviaStna pozornost sa venovala segmentu biopotravin, kvalitnych potravin a ekologickému pofnohospodarstvu, kedZe
trendom poslednych rokov je zmena stravovacich navykov populacie, o suvisi so snahou o zdravy Zivotny $tyl. Narodny program
podpory polnohospodarskych vyrobkov a potravin bol prezentovany vyrobkami ,Znacky kvality SK* v oficialnom stanku Minister-
stva pddohospodarstva SR. Priamo v narodnom stanku prezentovalo Slovensku republiku a svoje vyrobky sedem potravinarskych
spolocnosti: IMPERATOR, s. r. 0., Drietoma; APIS spol. s . 0., Velké KapuSany; Vino Nitra, spol. s r. 0., Nitra; NOVOFRUCT SK,
s.T. 0., Nové Zamky; MECOM, a. s., Humenng; I.D.C. Holding, a. s., Bratislava; TAURIS, a. s., Rimavska Sobota.

Osobitny priestor v stanku dostali vyrobky ocenené ,Znackou kvality SK*. Tieto vyrobky vo vitrinach ,Znacky kvality SK*
prezentoval Vyskumny Ustav potravinarsky prostrednictvom ochutnavok a vystavenim vyrobkov potravinarskych spolo¢nosti
ALFA BIO Slovakia, s. r. 0., Zvolen; BAGETA - Ing. V. GOTTSCHALL, Pezinok; BIO-plus, s. r. 0., Spi§ska Nova Ves; Cech
pekarov a cukrarov regionu zapadného Slovenska, Pezinok; DRU, a. s., Zvolen; HEINEKEN SLOVENSKO, a. s., Hurbanovo;
Humenska mliekaren a. s., Humenné; Jozef Hatala Méasovyroba, Kop&any; KLEMBER A SPOL, s. r. 0., Dunajska Streda;
Kolagrex Int., spol. s r. 0., Kolarovo; Levické mliekarne, a. s., Levice; MILSY, a. s., Banovce nad Bebravou; Mliekoservis
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Slovakia, a. s., Zvolen; OLD HEROLD, s.r.0., Tren¢in; PALMA-TUMYS,
a. s., Bratislava; RISO-R, s. r. 0., Rimavska Sobota; Senicka mliekarer,
a.s., Senica; Slovenské pramene a Zriedla; a. s., Dubové pri Turéianskych
Tepliciach; TATRAKON, spol. s 1. 0., Poprad; TATRAMEL, s. r. 0., Dolny
Smokovec; Tatranska mliekaren, a. s., Kezmarok. Na slavnostnom
otvoreni veltrhu sa zucastnila aj slovenska delegacia vedena ministerk-
ou pddohospodarstva Zdenkou Kramplovou . Narodny stanok navstivil
taktieZ jej rezortny kolega z Ceskej republiky Petr Gandalovig.

Pozvanie &eského ministra polnohospodarstva CR Petra Gandaloviéa
na konferenciu FOOD FORUM, ktord sa v ramci veltrhu konala
04. 03. 2008, prijali jeho kolegovia z dalSich desiatich krajin, vratane
Slovenskej republiky. Predstavitelia rezortu polnohospodarstva a potra-
vinarstva prezentovali svoje nazory a navrhy k buducim moznostiam eurdpskeho trhu a obchode s tretimi krajinami. Osobitna
ddlezitost bola venovana otazkam bezpecnosti a kvality potravin.

S. Supekova - V. Pasiar
Plan ¢innosti Centra excelentnosti potravinarskeho vyskumu na rok 2008

Marec 2008

Uskutocnend akcia: WORKSHOP CLENOV CEPV

Datum a miesto konania: 27. marec 2008, Vyskumny Ustav potravinarsky - Biocentrum
Zameranie: Predstavenie ¢innosti jednotlivych clenov CEPV

April 2008

Zasadnutie Rady CEPV (datum a miesto konania sa upresnia neskor)
Bezpecnost a kontrola potravin - vedecka konferencia

Déatum a miesto konania: 2. — 3. april 2008, Kongresové centrum SPU v Nitre

VI. vedecka konferencia Studentov s medzinarodnou t¢ast'ou

Datum a miesto konania: april 2008, katedry FBP SPU v Nitre

Kontakty: www.fbp.uniag.sk

Maj 2008

Kvalita masa a masovych vyrobkov - medzindrodna vedecké konferencia
Datum a miesto konania: 5. — 7. mé4j 2008, Strbské Pleso — hotel Patria

August 2008

Agrokomplex 2008, Nitra

Datum a miesto konania; 21. — 25. august 2008, vystavisko Nitra,

Prezentacia Cinnosti CEPV - Odborné prednasky v ramci Diia vedy

September 2008

Kvalita a bezpecnost’ potravin 2008 - V. medzinarodna konferencia

Datum a miest konania:  23. — 24. september 2007, Hotel PATRIA, Strbské Pleso,
Kontakt: www.masm.sk

Eurépsky hospodarsky senat — Polnohospodarska a potravinarska komisia pri EWS na Slovensku -
medzinarodna konferencia EWS

Datum a miesto konania: druha polovica septembra 2008, Pezinok

Oktober 2008

Rizikové faktory potravinového retazca - VIII. vedecka konferencia

Datum a miesto konania: oktdber 2008, SPU v Nitre

Kontakt: www.fbp.uniag.sk

November 2008

Sanitacia a systémy vysledovatelnosti v potravinarstve - odborny seminar

lll. konferencia doktorandov s medzinarodnou ucastou - vedecka konferencia

Deni otvorenych dveri Fakulty biotechnoldgie a potravinarstva

Veda - Technika — Vzdelavanie -  vedecka konferencia s medzinarodnou ucastou

Medzinarodna vystava ,Medacta“ C')
Kontakty: www.fbp.uniag.sk

December 2008 P

POTRAVINARSKEHO VVSKUMU|

Zasadnutie Dozornej Rady CEPV (datum a miesto konania sa upresnia neskor)
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Plan seminarov Vyskumného ustavu potravinarskeho v roku 2008

Januar

Februar

Marec

April

Maj

September

Oktober

November

prof. Ing. Peter Simon, DrSc.

RNDr. Peter Fodran

doc. Ing. Stanislav Silhar, CSc.
Ing.

Ing.
Ing.

Tibor Maliar, PhD.

Drahomira Rauova
Elena Belajova

RNDr. Lubica Piknova

Ing.
Ing.

Ing.
Ing.

Ing.
Ing.

. Janka Korerova

Ing.

Erika Dobrikova, PhD.
Angela Svétlikova

Danka Salgovitova

Jana Sadecka

Zuzana Ciesarova, PhD.

Kristina Kukurova, PhD.

. Elena Panghyova

. Martin Polovka, PhD.

Milan Suhaj, CSc.

RNDr. Maria Korenovska

Ing.

Ing.
Ing.
Ing.

Ludmila Sirotova

Denisa Kagenova
Soria Supekova

Emilia LeSkova

RNDr. Peter Siekel, CSc.

Mgr. Eva Bergerova

Kinetika eliminacie akrylamidu

Aromatizacia potravin

Sektorové operacné programy

Porovnanie a vyber vhodnych extrakénych
postupov na izolaciu Trichotecénovych
mykotoxinov z cerealii

Stanovenie pSenice, jacmeria alebo raze
v “bezgluténovych” potravinarskych vyrobkoch

Polyaromatické uhlovodiky v potravinach

Polychlérované bifenyly a ich expozicia
OsSetrenie orechovin ionizujucim Ziarenim

Dopad metéd eliminacie akrylamidu na
senzorické viastnosti produktov

Rizika mikrobiologickej kontaminacie potravin
z vyrobnych zariadeni

Vplyv technologickych podmienok na vznik CLA
v mlie¢nych produktoch

Charakterizacia antioxidacnych viastnosti
potravin

Viyuzitie diskriminacnej analyzy pri druhovej
a geografickej autentifikacii europskych syrov

Studium interakcie oxida&nych produktov lipidov
s DNA

Slovenské tradicné potraviny
Znacka kvality
Modelovanie zmien obsahu vitaminu C

Problematika detekcie a kvantifikacie geneticky
modifikovanej kukurice v potravinach

Detekcia a kvantifikacia transgénnej soje
a kukurice vo vyrobkoch

Seminare sa konaju posledny piatok v prislusnom mesiaci o 8,30 h v zasada¢ke VUP Bratislava.
Vzhladom na mozné zmeny prosime, aby ste si overili termin konania seminarov:

tel: 02/50237142
e-mail: smalova@vup.sk

Na seminaroch VUP je vitany kazdy zaujemca.
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