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yziva z pohladu rezortu p6dohospodérstva vychadza z res-

pektovania zaujmov obyvatelov Slovenska. Jej cielom je
zabezpecovat dostupnost’ kvalitnych a zdravotne bezpecnych po-
travin na uspokojovanie vyZzivovych potrieb, zlepSovanie ponuky
a nutricného zloZenia potravin. Sticasne ma prispiet k tomu, aby sa
zvysil podiel potravin, ktoré mézu p6sobit’ preventivne na posilfio-
vanie zdravia, zniZovanie vyskytu neprenosnych ochoreni a umrt-
nosti.

- Vrezorte podohospodarstva bola v roku 2007 vypracovana
stratégia politiky vyzivy, ktorej ulohou je na zé&klade analyzy
sucasného stavu lepsie informovat' spotrebitelov o charaktere
potravin aich vyzivovych vlastnostiach. Nosnym ciefom je
zlepSenie podmienok na uspokojenie z&kladnych vyZivovych
potrieb a posilnenie prevencie zavaznych civilizaénych ocho-
reni obyvatelov Slovenskej republiky. TieZ je zamerana
na dosiahnutie pozitivnych zmien vo vyZivovych zvyklostiach
obyvatelstva.

Sucastou stratégie su aj vSeobecné a konkrétne odportcania pre
potravinarsky priemysel.

Vseobecné adporuéania

1. Vyrébat prevazne potraviny so zniZzenym obsahom energie,
prip. priamo nizkoenergetické vyrobky.

2. Zachovavat vysoku nutrint hodnotu surovin, uplatiovat’ Setr-
né vyrobné technologické operacie, pripadne uplatnit obo-
hacovanie a fortifikaciu vyrobkov opodstatnenymi nutraceuti-
kami (deficitnymi v spotrebe obyvatelstva).

3. DodrZiavat zdsadu minimaliz&cie obsahu aditivnych latok
v inovovanych potravinach.

4. Prisne zachovavat bezpeénost vyrobkov z hfadiska nutric-
ného, mikrobiologického a toxikologického.

5. Vyrabat ucelené subory potravin cielene urCenych vymedze-
nym skupindm obyvatelov vratane vyrobkov pre lieebnu vy-
Zivu.

6. Volit moderné obaly — esteticky pritaZlivé, zdravotne bezpec-
né, funkéne zachovavajlce senzorické vlastnosti a prediZu-
juce trvanlivost vyrobkov.

Znizenie energetickej hodnoty vyrobkov mozno dosiahnut najma
znizenim obsahom:

A.  tuku,
B. sachartzy,
C. alkoholu.

-mmmmmmﬂmmmuuﬂmmum—

A. Nahrada tukov

Nahrady na béze polysacharidov su rézne $kroby, modifiko-
vané Skroby (chemicky a enzymaticky), dextriny, maltodextriny,
pektin, derivaty celulézy, karagénany, rastlinné gumy (arabska, ka-
robova, guarova). VyuZiva sa ich schopnost viazat vodu, vytvarat
gély a tieZ ich emulgacné schopnosti.

Specifické bielkovinové pripravky — znizuji obsah tuku, uplat-
nenim povrchovo aktivneho U¢inku emulgaéného, penotvorného
a gélotvorného a zvysujl nutritnd hodnotu privodom bielkovin. St
to hlavne sdjové bielkoviny (muka, koncentraty, izolaty), pSeniéné
bielkoviny, mlieCne bielkoviny (suSené mlieko, kazeinaty, srvatkové
bielkoviny). PouZiva sa aj vajeCna bielkovina (albumin), kde 1g
bielkoviny a 2 g vody nahradia 3 g tuku; teda iba 17 kJ (4 kcal) —
nahradi 113 kJ (27 kcal) vo vyrobku; v syrovej ndtierke sa tak dé
nahradit 50 % tuku.

Modifikované tuky — pouZivaju sa hlavne ako emulgatory, umoz-
Auju nahradit Cast tukov energeticky menej hodnotnymi tukovymi
analdgmi, ktoré su Ciastolne stravitelné alebo nestravitelné,
umozfiuju tiez nahradu tuku vodou. Najviac sa pouZivaju mono-
a diacylglyceroly vy$8ich mastnych kyselin, najma kyseliny ole-
jovej, palmitovej a stedrovej. Uplatiuju sa ipolyestery vy3Sich
mastnych kyselin so sacharézou, ktoré maju vlastnosti beznych
tukov, ale su nestravitelné. Tieto sa pouzivaju hlavne ako emul-

gétory.

B./Nahrady sacharidov

PouZivané nizkoenergetické sladidld si zvacSa vyZaduju uplat-
nenie prisludnych plnidiel a stabilizatorov — pri snahe o vysoku
senzorickll hodnotu a dostatoénu trvanlivost potravinarskych vy-
robkov. Umelé sladidlid — nahrada sacharézy — sa uplatfiuji ako
sucast lieCebnej vyzivy (diéty redukéné a diabetické) i nizko-
energetickych pozivatin s ciefom zniZit' spotrebu cukru, teda ob-
medzit' prevalenciu obezity a dal$ich civilizaénych malnutricii. Su
to najma sacharin, acesulfam K, z latok prirodného pbvodu sor-
bitol, xylitol, manitol, dipeptid aspartam, laktitol, hesperidin, ne-
ohesperidin, thaumatin a iné. Délezity je vyber latok vyhovujucich
pre dandi potravinovi komoditu a spiiajicich pritom podmienky
technologickej vhodnosti a zdravotnej bezpec€nosti.

C. VSeobecné zniZenie spotreby alkoholu

Formou zniZenia obsahu alkoholu v destilatoch (30 — 23 %), v pive
— nizkoalkoholové (4 — 2 %) a vo vinach stolovych (na 7 - 5 %), ¢o
je vyznamné v rdmci prevencie obezity, ale i dislipidémii a pede-
Aovych ochoreni. Objemovo vyznamné sa javi vyroba nizkoener-
getickych potravin a vyrobkov so znizenou energetickou hodnotou
v priemysle masovom, mliekarenskom, mlynsko-pekarenskom
a népojovom.
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STRATEGIA POLITIKY VYZIVY

Il Konkrétne odporiiéania pre vyrobu

Mliekarensky priemysel:

*  nizkoenergetické vyrobky, ako napr. beztukovy tvaroh, rézne
termixy so znizenym obsahom energie v kombinacii s ovoc-
nymi alebo zeleninovymi pridavkami,

*  prirodné syry s maximalnym obsahom 20 % tuku v susine,

«  roz8irenie sortimentu jogurtov a dalSich kyslomlieCnych vy-
robkov s priemernym obsahom 1,0 % tuku a dalSich novych
sladenych a kyslych mlieénych napojov, réznych zakvasov,
zakysov, kefiru, acidofilnych mliek ainych kyslomlieénych
produktov s probiotickymi kultirami a prebiotickymi zlozkami
(inulin a iné zdroje vlakniny) a podobne,

+  vy3Sia vyroba mlieka so znizenym obsahom tuku a delakto-
zovaného mlieka.

Vyroba detskej vyZivy na baze:

«  suSeného instantného mlieka,
*  ovocia a zeleniny,

*  netuéného masa.

Masospracujlici priemysel:

+  vyrobky s radikalnym zniZenim obsahu skrytého tuku,

« vyrobky z hydiny, najmé kurciat a moriek s nizkym obsahom
tuku,

*  ryby avyrobky z ryb.

Tukovy priemysel:

« vyrobky rastlinnych jedlych tukov s minimalnym obsahom
trans-izomérov mastnych kyselin — jednodruhovych margari-
nov (slne€nicovy, podzemnicovy, kukuriény a pod.), ktoré sa
vyznaCuju viacnasobnym obsahom nenasytenych mastnych
kyselin,

*  nizkoenergetické margariny a natierky s pouzitim lecitinu, mo-
noacylglycerolov a bielkovin,

«  plastické margariny, roztieratefné v Sirokom teplotnom pés-
me,

«  jedlé oleje s obsahom 3 — 6 % rastlinnych sterolov (sitosterol,
stigmasterol), obohatené vitaminomAa E.

Mlynhsko-pekarensky priemysel:

«  vyrobky na baze celozrnnych a tmavych muk,
*  pekarenské vyrobky z pseudoceredlii a vyrobky pre bezlepko-
vu diétu,
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»  vyrobky obohacované vitaminmi B-komplexu, mliekom a so-
jou pri sti¢asnom znizovani obsahu tuku v pecive (0 25 az
30 %),

«  cukrarenské vyrobky so znizenym obsahom cukru a to v kom-
binacii s inymi sladidlami, napr. fruktézou, sorbitolom alebo
xylitolom a hlavne s podstatnym pridavkom nizkoenerge-
tickych a chutovo atraktivnych réznych druhov ovocného Ze-
lé.

Nealkoholické napoje:

*  nizkoenergetické nealkoholické napoje s vytazkami z bylin,
prirodnych Stiav zo zeleniny a ovocia, najma hroznovej Stavy,

* napoje obohacované syntetickou kyselinou askorbovou (vi-
tamin C),

*  nizkoenergetické limonady,

*  napoje fortifikované vitaminmi,

*  limonéady pre diabetikov,

»  osviezujuce napoje pre vodicov,

*  prirodné mineralne stolové vody.

Mraziarensky priemysel:

*  spracovanie masa, hydiny, vajec, mliekarenskych vyrobkov,
zeleniny, ovocia a dalSich komodit,

«  polotovary a hotové pokrmy urené najma pre rozne formy
spoloéného stravovania (perspektivne i nemocniéného).

Konzervarensky|priemysel:

«  Siroky sortiment dojéenskej a detskej vyzivy — polotovarov
a hotovych pokrmov na baze zeleniny, ovocia, masovo-ze-
leninovych pokrmov a podobne,

«  vyrobky ur¢ené pre rozne formy spoloného stravovania.

Postupné zavéadzanie odporicanych opatreni v jednotlivych
odboroch potravinarskeho priemyslu umozni vytvorit podmienky
na lepie uspokojenie vyzivovych potrieb obyvatelov, zlepSenie
Standardu vyzivy av priamej nadvaznosti aj zdravotnej situacie
obyvatelstva vratane prevencie civilizaénych ochoreni, najma
srdcovo-cievnych, metabolickych, ale aj niektorych nadorovych
S0 zavaznymi zdravotnymi, celospoloéenskymi a ludskymi dopad-
mi.

L. Brazdovi¢
Ministerstvo pddohospodérstva SR
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~ KVALITA POTRAV

Spotrebitel v dneSnom uponahlanom svete nema vela ¢asu pri kipe potravin na detailné
skumanie vyrobkov. Napriek tomu rozliSuje, i do nakupného vozika vlozi vyrobok domaci alebo
zahrani€ny, ale taktiez i je vyrobok oznaéeny znackou, ktora mu dodava pridanu hodnotu.

Slovensky spotrebitel stéle viac a viac
vnima aprejavuje zaujem o informécie
o kvalite potravinarskych vyrobkov. Dbat
o to, aby sa kvalita a bezpe¢nost v ¢o naj-
vacsej miere premietla do kone¢ného vy-
robku je ulohou, ktorou sa zaoberaju na-
rodné, eurdpske, ale isvetové institicie
agropotravinarskeho priemyslu. Prave tie-
to faktory su stredobodom zaujmu spo-
trebitela. Produkcia surovin pre zabezpe-
&enie vyzivy obyvatelstva musi spifiat ur-
Cité kritéria okrem fundamentalnych po-
Ziadaviek — vyrobit' dostatok bezpeénych
potravin v pozadovanej Strukture, kvalite
a zlozeni.

Znacka kvality SK je jednym z oznace-
ni, ktoré poskytni spotrebitelovi rychlu
informaciu o tom, Ze vyrobok, ktory je tak-
to oznageny, je kvalitny, bezpecny a spaty
¢i uz vyrobou alebo tradiciou so Sloven-
skom.

Poznanie spotrebitelského spravania
a preferencii v oblasti kvality a bezpe¢-
nosti potravin m& v stéasnosti velky vy-
znam. Prvotné informacie o poziadavkach
anézoroch spotrebitelov je mozné ziskat
pomocou vhodne zvolenych metdd vy-
skumu, spracovania a vyhodnotenia Uda-
jov. Vo vybranych supermarketoch naj-
vacsich obchodnych retazcov v Sloven-
skej republike sa uskutoCnil marketingovy
prieskum v rdmci propagacnej kampane
pre ,Znacku kvality SK*. Toto oznagova-
nie mdze ziskat v Slovenskej republike
potravinarsky alebo polnohospodarsky
vyrobok, ktory spifia kritérium vynimog-
nosti avyznacuje sa nadStandardnymi
kvalitativnymi vlastnostami. Anketa bola
realizovana prostrednictvom osobného
opytovania spotrebitelov na otazky tyka-
juce sa kvality potravin, znalosti o ,Znac-
ke kvality SK* a rozhodovania sa spotrebi-
telov pri kipe potravin. Tento prieskum je
pokracovanim prieskumu, ktory sa usku-
toénil pocas Agrokomplexu 2007, a ktoré-

i\
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SPOTREBITELA - vysledky prieskumu v obchodnych ret'azcoch

Vyberate si tradiény vyrobok alebo novinku?
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ho vysledky sme prezentova-
li v TRENDOCH v potravinarstve
¢. 4/2007.

Anketa pozostéavala z dvoch &as-
ti a Siestich otazok:

e Prva Cast bola zamerana na
otazku o Znacke kvality SK,
rozhodovani spotrebitefa pri
kipe potravin, orientaciu na
tradicné vyrobky, zaujem spo-
trebitela o pdvod vyrobku a in-
formacie na obale vyrobku.

e Druhd cast sa tykala infor-
macii o respondentoch.

Podla vysledkov spracovanych
odpovedi respondentov je zrejmé,
Ze kvalita atradicia hra délezitd
rolu pri rozhodovani sa o kupe po-
travin. Do prieskumu sa zapajili vo
vacsej miere Zeny, ¢o dokazuje, Ze
Zena je stale tou, ktord zasobuje
domacnost. Dopytovani sa zauji-
maju o informécie o zlozZeni vyrob-
ku azérovedl je mozné konstato-
vat, Ze vyhladavaju aj vyrobky so
,Znackou kvality SK.* Z vysledkov
prameni, ze znatka ma svoje o-
podstatnenie, pre spotrebitelov je
informativna a taktieZ zohrava svo-
ju tlohu pri rozhodovani sa o kipe
potravin. Spotrebitelia sa pri kipe
potravin spoliehaju na kvalitu pod-
mienenu tradiciou, ¢ uz kupou
znameho, tradicného vyrobku ale-
bo rozhodnutim sa pre vyrobok od
vyrobcu, ktory ma unas tradiciu.
Prieskum bude realizovany aj na-
dalej vo viacerych mestach Slo-
venska, nielen ako sucast aktivit
pre ,Znacku kvality SK*, ale hlavne
ako nezavisly prieskum v spolu-
praci s Katedrou marketingu FEM
SPU v Nitre.

Viyrobcovia by snahou o ziska-
nie znaciek kvality pre svoje potra-
vinérske vyrobky mali nielen zvy-
Sovat' svoju konkurencieschopnost
na trhu, ale aj neustéle zvySovat
kvalitu svojich vyrobkov.

S. Supekova



Rezidua pripravkov na ochranu rastlin

Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky vydali podfa § 3
ods. 1, § 30 ods. 1 a § 30a zékona Narodnej rady SR ¢. 152/1995
Z. z. 0 potravinach v zneni neskorsich predpisov vynos z 10. de-
cembra 2007 ¢. 26682/2007-OL, ktorym sa vydava hlava Potra-
vinového kddexu SR upravujuca rezidua pripravkov na ochranu
rastlin.

Tento vynos upravuje poziadavky na mnozstva a druhy rezidui
pripravkov na ochranu rastlin, ich najvy3Sie pripustné mnozstva
v potravinach a surovinach alebo na povrchoch potravin a surovin.
Rusi sa vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej re-
publiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 3. méja
2006 €. 11968/2006-SL, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kédexu SR upravujuca rezidua pripravkov na ochranu rastlin vzneni
vynosu MP SR aMZ SR z 2. oktébra 2006 ¢. 20728/2006-SL,
vynosu MP SR a MZ SR z 18. decembra 2006 ¢&. 28119/2006-SL,
vynosu MP SR a MZ SR zo 17. maja 2007 ¢&. 12290/2007-OL
a vynosu MP SR a MZ SR z 15. augusta 2007 ¢. 19652/2007-OL.

Viynos nadobuda ucinnost 15. januara 2008 a je uverejneny
v Ciastke €. 1/2008 Vestnika MP SR a v osobitnom vydani Vest-
nika MZ SR z 15. januéra 2008.

Potraviny na osobitné vyzivoveé ucely

Viynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 25. jula 2007
¢. 16826/2007-0OL, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu
SR upravujica poziadavky na potraviny na osobitné vyZivové tce-
ly a na vyZivové doplinky.

Tymto vynosom sa transponuju Styri smernice Eurdpskej komi-
sie a tento vynos taktiez obsahuje transpoziciu vSetkych smernic
transponovanych v prisluSnych transpozinych lehotach do pé-
vodného vynosu MP SR a MZ SR z 15. marca 2004 ¢&. 608/2/2004-
100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu SR upravujuca
poziadavky na potraviny na osobitné vyzivové Ucely a na vyZivové
dopinky v zneni vynosu MP SR a MZ SR z 18. decembra 2006
€. 27973/2006-SL, ktory sa tymto vynosom rusi.

Viynos nadobuda U¢innost 15. augusta 2007 a je uverejneny
v Ciastke €. 14/2007 Vestnika MP SR a v osobitnom vydani Vest-
nika MZ SR z augusta 2007.

Mrazené krémy

Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Mi-
nisterstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 9. januara 2006
¢.3760/2005-100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu
SR upravujica mrazené krémy.

Tymto vynosom sa upravuju poZiadavky na vyrobu mrazenych
krémoy, ich dovoz z tretich krajin, manipulaciu s nimi a uvadzanie
do obehu.

V/ynos nadobuda ucinnost diom uverejnenia ozndmenia o jeho
vydani v Zbierke zakonov Slovenskej republiky a je uverejneny
v Ciastke €. 12/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke €. 12/2007 Vest-
nika MZ SR.

Kontaminanty

Vynos Ministerstvo pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky z 29. oktobra
2007 ¢. 14300/2007-OL, ktorym sa meni a doplfia vynos Minis-
terstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 11. septembra 2006
C. 18558/2006-SL, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu
SR upravujtica kontaminanty v potravinach.

Viynos nadobuda Uéinnost 1. decembra 2007 a je uverejneny
v Ciastke 18/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke 44/2007 Vestnika
MZ SR.

Rastlinné tuky a jedlé oleje

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky vynos z 28. feb-
ruara 2007 ¢. 1207/2007-100, ktorym sa vydava hlava Potravi-
nového kédexu SR upravujlca jedlé rastlinné tuky a jedlé rastlinné
oleje a vyrobky z nich. ’

Tymto vynosom sa upravuju poZiadavky na vyrobu a dovoz jed-
lych rastlinnych tukov a jedlych rastlinnych olejov a vyrobkov z nich
uréenych na priamu fudsku spotrebu, na manipuléciu s nimi a ich
umiestriovanie na trh.

V/ynos nadobuda ucinnost diiom uverejnenia oznamenia o jeho
vydani v Zbierke zakonov Slovenskej republiky a je uverejneny
v Ciastke €. 18/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke €. 44/2007 Vest-
nika MZ SR.

Napoje

Vynos Ministerstva pddohospodérstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky vynos z 12.
jula 2007 ¢. 1750/2007-100, ktorym sa meni a doplfia vynos MP
SR a MZ SR z 10. augusta 2000 ¢. 2313/4/2000-100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upra-
vujiica nédpoje v zneni neskorsich predpisov.

Tymto vynosom sa ustanovuju poziadavky na ziskavanie, Upra-
vu a dovoz pramenitej stolovej vody, pramenitej dojéenskej vody,
prirodnej minerainej vody a prirodnej lieCivej vody, na manipuléciu
s nimi a na ich uvadzanie do obehu.

Vynos nadobuda ucinnost diom uverejnenia ozndmenia o jeho
vydani v Zbierke zakonov Slovenskej republiky a je uverejneny
v Ciastke €. 18/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke €. 44/2007 Vest-
nika MZ SR.




Materialy uréené na styk s potravinami

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17. maja
2007 & 08704/2007-OL, ktorym sa meni a dopifia vynos MP SR
aMZ SR z 9. juna 2003 ¢. 1799/2003-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kédexu SR upravujuca materialy a predmety uréené
na styk s potravinami v zneni vynosu MP SR a MZ SR z 8. de-
cembra 2004 ¢. 14911/2004-OAP, vynosu MP SR a MZ SR
z 23. marca 2005 ¢. 8576/2004-SL a vynosu MP SR a MZ SR
z 26. jula 2006 ¢. 13760/2006-SL.

Tymto vynosom sa zaraduje zliatina britanium do prilohy €. 3
k piatej hlave druhej Casti Potravinového kodexu Slovenskej re-
publiky.

Viynos nadobuda Ucinnost diom uverejnenia oznamenia o jeho
vydani v Zbierke zakonov Slovenskej republiky a je uverejneny
v Ciastke €. 20/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke €. 48/2007
Vestnika MZ SR.

Tradi¢né potraviny

Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 12. aprila 2006
¢. 28167/2007-0OL, ktorym sa vydava hlava Potravinového kddexu
Slovenskej republiky upravujica vSeobecné poZiadavky na kon-
Strukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych prevadzkarni
a niektoré osobitné poZiadavky na vyrobu a predaj tradicnych
potravin a na priame dodavanie malého mnoZstva potravin.

Viynos bol prijaty v sulade s pravne zavaznym aktom Europ-
skych spoloCenstiev a osobitnymi predpismi o poskytovani in-
formacii v oblasti technickych noriem a technickych predpisov
a bol notifikovany pod &islom 2006/0358/SK.
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Viynos nadobuda ucinnost 15. januara 2008 a je uverejneny
v Ciastke €. 1/2008 Vestnika MP SR a v Ciastke ¢&. 1/2008 Vestnika
MZ SR.

Dalsie zakony a vyhlasky

Z.z. ¢. 387, Ciastka 169, Nariadenie vlady Slovenskej republiky
z 27. juna 2007 o oznacovani vyrobkov cenami.

Z. z. € 402, Ciastka 173, Vyhlaska Ministerstva podo-
hospodarstva Slovenskej republiky zo 16. augusta 2007, ktorou sa
meni adopiia vyhlaska Ministerstva pddohospodarstva Slo-
venskej republiky ¢. 231/2005 Z. z., ktorou sa vykonavaju niektoré
ustanovenia zakona €. 182/2005 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve.

Z.z. C. 404, Ciastka 174, Nariadenie vlady Slovenskej republiky
z 15. augusta 2007 o vSeobecnej bezpecnosti vyrobkov.

Z. z. €. 550, Ciastka 230, VyhlaSka Ministerstva zdravotnictva
SR o podrobnostiach o poziadavkach na vyrobky urené na styk
s pitnou vodou.

Z. z. 6. 648/2007, ¢iastka 263, Zakon, ktorym sa meni a dopiia
zakon ¢&. 147/2001 Z. z. o reklame a o zmene a doplneni nie-
ktorych zakonov v zneni neskorSich predpisov a 0 zmene a do-
plneni zakona ¢&. 128/2002 Z. z. o $tatnej kontrole vnatorného trhu
vo veciach ochrany spotrebitela a 0 zmene a doplneni niektorych
zakonov v zneni neskorsich predpisov.

M. Méariassyova

TIFIKAGIAPPISTACH ¥

P istaciové orechy su obl'ibenou pochutinou, pouzivaju sa ako zlozka réznych potravinarskych vyrobkov, najma plnenych
oblatok a cokoladovych vyrobkov. Kedze patria k alergénom, sticasna legislativa pozaduje oznacovanie ich obsahu
v potravinach. V skutocnosti nie vzdy zodpoveda oznacenie vyrobkov naozajstnému obsahu pistaciovych orechov. Na jednej
strane su casto ako "pistaciové" oznacené potravinarske vyrobky, ktoré neobsahuju pistaciové orechy ale iba prichut. Na druhej
strane sa mézu nedeklarované pistaciové orechy pouzit' ako nahrada za esSte drahSie druhy orechov. Mézu sa vyskytovat' vo
vyrobkoch v malych mnozstvach ako rezidua z vyroby alebo sa pistaciové orechy nizsej kvality (napr. poskodené plesfiami) mohli
pouzit' na vyrobu potravinarskych polotovarov, ako su orieSkové pasty, micky alebo prasky, pricom sa ich obsah adekvatne

nespecifikoval.



Na kontrolu suladu obsahu pistaciovych orechov s oznagenim
potravindrskych vyrobkov je potrebna vhodna analytickd metoda.
Na oddeleni mikrobiologie a molekularnej biolégie Vyskumného
Ustavu potravinarskeho v Bratislave sme v rdmci vyskumného pro-
jektu "Rozvoj progresivnych metdd a postupov pre zabezpecenie
procesu kontinuélneho zvySovania kvality a bezpeénosti vo vyrobe
a kontrole potravin" vypracovali analyticki metddu zaloZzenu na
dokaze Specifického fragmentu DNA v medzernikovej oblasti me-
dzi génmi kédujicimi 18S ribozomalnu RNA a 5.8S ribozomainu
RNA polymerazovou retazovou reakciou s priebeznou fluoromet-
riou (real-time PCR). Metédu sme optimalizovali do podoby vhod-
nej na rutinnd analyzu potravin, stanovili sme jej analytické para-
metre a vypracovali sme pisomny postup.

Pracovny postup zaina homogenizaciou vzorky a izoléciou
DNA pouzitim chaotropickej extrakcie na tuhej faze. Kvantita izo-
lovanej DNA sa stanovi fluorometricky pouZitim interkalacného far-
biva PicoGreen a jej kvalita v zmysle amplifikovatelnosti (ne-
porudenost z hladiska degradécie, nepritomnost inhibitorov DNA
polymerazy) sa stanovi pouZitim univerzalnej eukaryotickej real-
time PCR.

Izolovana DNA sa dalej analyzuje pouzitim real-time PCR v ter-
mocykléri s integrovanym fluorometrom. Vystupom merani st am-
plifikacné krivky, z ktorych je mozné pre jednotlivé vzorky vy-
pocCitat hodnotu tzv. prahového cyklu (threshold cycle). Tento pa-
rameter je nepriamo Umerny mnozstvu Specifickej DNA vo vzorke
a na zéklade vhodnej kalibracie umoZiiuje ziskat aj urcitu kvan-
titativnu informaciu o mnoZstve pistaciovych orechov vo vzorke.
Presn( kvantifikaciu znemoZznuje nizka reprodukovatelnost izo-
lacie DNA z potravinovych vzoriek.

ViypracovanU analyticki metédu sme hodnotili na 11 kultivaroch
pistacii a na 23 vzorkach inych rastlinnych druhov alebo surovin
pouzivanych v potravindrstve. Preukazalo sa, Zze metéda umoz-
nuje pozitivne zachytit vSetky kultivary pistacii (100-percentna
inkluzivita) a neposkytuje faloSne pozitivne vysledky so ziadnymi
inymi zlozkami potravin (100-percentna exkluzivita). Analyzou mo-
delovych vzoriek, peciva s definovanym obsahom pistaciovych
orechov, sme stanovili detek&ny limit 0,004 % (w/w). Praktickd po-
uzitefnost' vypracovanej metédy sme demonstrovali pri analyze
44 potravinarskych vyrobkov, pri¢om 25 z nich bolo pozitivnych
na pritomnost’ pistacii a z nich siedmim chybalo nélezité oznace-
nie. Slo o plnené dokoladové vyrobky, instantné pudingy, turecky
med a tyginky s karamelizovanymi orechmi vyrobené vo Svajgiar-
sku, USA, Franctzsku a Grécku.

Vlypracovana metéda na dékaz pistécii v potravinach preuka-
zala vyborné analytické parametre i praktickll pouzitelnost. Nie je
pracovne ani ¢asovo naroCna, celd analyzu je mozné zvladnut
v priebehu jedného pracovného dia. Metdda je k dispozicii pre la-
boratéria na analyzu a kontrolu potravin.

T. Kuchta — B. Brezna

Obrazok 1: Predpokladom presnych vysledkov analyzy je dokladna homogenizécia
vzorky pred nasledujucou izolaciou DNA.
Fotografia: T. Kuchta

Obrazok 2: Real-time PCR sa realizuje v termocykléri s integrovanym fluorometrom
Fotografia: T. Kuchta
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Na zaklade vedeckych vyskumov hygieny prostredia vyroby
potravin mbéZeme oznacit' povrchy prichadzajtce do kontaktu s po-
travinami aj ako nosice bakteridlnej kontaminacie. K bakterialnej
kontaminacii potravin dochadza najmé pri kontakte s povrchmi,
na ktorych sa vytvara biofilm. Kontaminacia méZe viest k ochore-
niam z potravin, ak biofilm obsahuje patogény, alebo k skrateniu
doby trvanlivosti, ak biofilm obsahuje baktérie, ktoré znehodnocu-
Jju potraviny. Oba tieto faktory vedu k ekonomickym stratam, ako
u vyrobcoy, tak aj u spotrebitelov.

Biofilm moze byt definovany ako akumulacia mikrobialnych bu-
niek, ktoré sa prichytavaju a rastu na abiotickych alebo biologic-
kych povrchoch. Medzi baktérie najéastejSie sa objavujlce v bio-
filme patria Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Bacillus
cereus, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus.

Biofilmy sa m6zu tvorit na povrchu nadob pouzivanych na zber
pofnohospodarskych surovin, pri transporte, na vyrobnych lin-
kach, na Uloznych miestach velko- a maloobchodného predaja
a vSade tam, kde dochédza k styku potravin s roznymi povrchmi.

Ich tvorbu ovplyviiuju mnohé faktory ako napr. Uprava povrchu,
teplota, pH, elektrostatické a fyzikalne interakcie medzi povrchom
bakterialnej bunky a substratom.

Formacia baktérii do biofilmu prebieha pocas niekolkych hodin,
jeho rozvoj, hrubnutie zachytdvanim ostatnych mikroorganizmov
a mikroCastic prebieha niekolko dni.

Taktiez stupen hydratacie biofilmu pritomného, napr. na ne-
rezovom povrchu, ma vplyv na prenos baktérii z biofilmu do po-
traviny. Ak sa biofilm zasusi, d6jde k zvySenému uvolfiovaniu bu-
niek baktérii do prostredia. Usudzuje sa, Ze tento jav je spsobe-
ny oslabenim vézieb medzi bunkami biofimu navzajom a medzi
bunkami a povrchom. Z tohto hladiska je délezita vhodne zvolena
frekvencia umyvania a dezinfekcie povrchov, ktora pdsobi preven-
tivne pred tvorbou biofilmu a krizovou kontaminaciou. Hoci spek-
trum dezinfektantov pouzivanych v potravinarstve je Siroké, ¢asto
sa preferuju zlG¢eniny obsahujlce chlér. Zachovanie spravneho
postupu pri isteni zariadeni pouzivanych v prevadzkach je tieZ
ddlezité. Nasledovna schéma Cistenia a dezinfekcie je vSeobecna
pre vSetky typy prevadzok.

Pozitivny nalez

l

Kontrola
vysledku Cistenia

Oplach I. >

Predoplach | Cistenie >
Negativny nalez
— Oplach II.
Dezinfekcia pitnou vodou
Schéma:

\ 4

Kontrola

Predoplach: Predoplachom sa hrubé necistoty splachnu vodou (viac ako 60 °C) pri nizkom tlaku (max. 25 bar).
Vy3si tlak utvara viac aerosolu, a tak sa zvySuje riziko rekontaminacie. Okrem toho opakované zasiahnutie materialu vysokym tlakom vedie k zvy-

Senému opotrebovaniu povrchu.

Cistenie: V hlavnej &istiacej etape st tazko odstranitelné ne&istoty (oleje, tuky) rozpustené pomocou chemickych Gistiacich prostriedkov, ktoré su
zvyCajne aplikované formou peny. Pristupné povrchy je potrebné mechanicky o$krabat.
Oplach |.: V tejto etape su predtym uvolnené alebo rozpustené nedistoty splachnuté z povrchu pomocou hortcej vody (viac ako 60 °C) pri nizkom tlaku.

Opét' je obzviast dbleZité nenastavit tlak vody prilis vysoko, aby nedoSlo ku kriZzovej kontaminacii susednych pracovnych povrchov, strojov,
strojovych sucasti, stien, alebo podlahy splaskami necistot.

Kontrola vysledku ¢istenia: Kontrola v3etkych kritickych miest vizualne alebo pomocou ATP merania. V pripade potreby sa ma Cistenie opakovat.
Dezinfekcia: Treba mat na zreteli, Ze dezinfikovat by sa mali aj povrchy bez hlavného potravinového kontaktu, pretoze tiez mézu predstavovat
riziko prenosu krizovej kontaminacie. Vyber chemickej bazy v dezinfektante ako aj v Cistiacom prostriedku ma zaruit, ze material tuhého povrchu
nebude nepriaznivo ovplyvneny.

Oplach II. pitnou vodou: Dezinfikovany povrch sa oplachuje pitnou vodou pri nizkom tlaku. Pred opatovnym pouzitim dopravnika by mali byt
vetky rezidua Cistiacich prostriedkov alebo dezinfektantov z vyrobnych zariadeni odstranené.

Kontrola: Pouziva sa vhodna metéda pre malé vyrobné sektory, napr. mikrobiologické stery pomocou tamponov alebo kontaktnych kultivaénych
platni.

e

Literatdra u autorky
Spracovala: K. Urdova
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o Skalickom trdelniku onedlho pribudne k vyrobkom registrovanym v Eurépskej unii, ako chranené zemepisné oznacenie,
d’alSi slovensky vyrobok. V najblizSich tyzdfioch sa ocakava zapis Slovenskej bryndze do registra chranenych oznaceni.

Preco prave Slovenska bryndza?

Ziadost o zapis zemepisného oznadenia ,Slovenska bryndza“ je
zaloZena na reputacii, tradicii a Specifickej kvalite a vlastnostiach
vyrobku. O Slovenskej bryndzi sahovori ako o prvom slovenskom
vynéleze.

Slovenska bryndza je tradiénym slovenskym vyrobkom a je Uz-
ko spéata s historiou Slovenska. Mnozstvo historickych aj stCas-
nych fudovych pokrmov, ktoré najma v minulosti slizili ako zaklad
obZivy obyvatelstva aaj v sucasnosti zostavaju oblUbenou po-
chutkou, sU zalozené na recepture, ktorej hlavnou ingredienciou je
prave bryndza. NajznamejSie su bryndzové halusky, no slovenska
kuchyfa pontka omnoho viac pokrmov z bryndze. Je to napriklad
bryndzova polievka (demikat), bryndzové pirohy, bryndzové pa-
géaciky, bryndzové gulky, palacinky, dezert, postch, bryndzovniky
¢i bryndzové natierky. Okrem haluSiek sa s bryndzou jedavali aj
rezance Ci rozne upravené zemiaky. Bryndzové halusky, ak
nerdtame chlieb a Zingicu, boli najcastej§im pokrmom aj sa-
motnych pastierov oviec. Bryndza sa Casto konzumovala s chle-
bom abyvala obZivou drevorubacov, ktorym poskytovala stravu
¢asto na cely tyZdef. Bola sucastou ludovej stravy chudobnych
banickych oblasti, no nechybala ani na svadbach.

Podla definicie uvedenej v Specifikacii vyrobku je Slovenska
bryndza Specificky, prirodny roztieratelny zrejuci syr vyrobeny pé-
vodnym, tradicnym spdsobom, mletim vykysnutého ovCieho a krav-
ského hrudkového syra. Zakladnou surovinou je ov i syr (ovCi
hrudkovy syr) alebo sudovany ovéisyr a hrudkovy syr vyrobeny
z kravského mlieka, zrejlci za Specifickych podmienok. Podiel ov-
¢ieho mlieka musi byt vy3si ako 50 % hmotnostnych v prepocte
na susinu.

Charakteristické senzorické vlastnosti Slovenskej bryndze su
dané prirodzenou mikroflérou nachadzajucou sa v surovom ovéom
mlieku a ovéom hrudkovom syre a charakteristickym spdsobom
vyroby. Charakteristickym znakom vyroby Slovenskej bryndze je
drvenie a mletie vyzretych syrov aich mieSanie so sofou alebo
Specialne pripravenym solnym roztokom, ¢im sa tato vyroba od-
liSuje od inych druhov ov€ieho syra vyrabanych mimo tzemia Slo-
venska. Jemny roztieratelny syr vznik& drvenim ovCej hrudky a jej
mletim pomocou dvoch valcov ot&&ajlcich sa rozdielnou rych-
lostou. Slovenské bryndza obsahuje bohatt zmes mlienych bak-
térii a kvasiniek, najmé z rodov Lactobacillus, Etrococcus, Lacto-
coccus, Streptococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus,
Geotrichum candidum. Prirodzend mikrofléra zodpoveda podno-
klimatickym podmienkam vymedzeného Uzemia, v ktorych sa ovce
pasu. ,Od dobrej pade zavisi i kvalita mlieka a bryndze,” pisalo sa
v periodiku VyZiva a zdravie z roku 1988. Vymedzené Uzemie je
tvorené hornatou ¢astou Slovenskej republiky. Specifick(i mikro-
floru a jej vztah ku kvalite Slovenskej bryndze potvrdzuje uz po-
travinovy kédex z r. 1917 (Codex Alimentarius Austriacus, IIl. diel,
Viederi 1917).

Slovenska bryndza sa vyraba zo surového alebo pasterizova-
ného ovCieho mlieka. V pripade pasterizacie je potrebné nasledna
inokulacia pasterizovaného mlieka pridavkom zakvasu, ktorého
mikroorganizmy poché&dzaju z mikroorganizmov izolovanych z kva-
litného sudovaného ovéieho syra, nepasterizovaného ovcieho
mlieka alebo ich zmesi tak, aby plnohodnotne nahradili prirodzenu
mikrofléru. Skutoéni gurmani vedia, Ze bryndza vyrobena z paste-
rizovaného mlieka sa svojou chutou nevyrovnad bryndzi z ne-
pasterizovaného mlieka, pretoze Startovacie kultlry obsahuju len
niektoré kmene obsiahnuté v prirodzenej mikroflére surového mlie-
ka. Bezchybny, spravne vyrobeny syr zo surového mlieka, v kto-
rom prebiehaju procesy kysnutia a zretia rovnako volfhe a spon-
tanne ako v davnych asoch, ked ¢lovek syr este len objavil a za-
¢al spoznavat, si mézeme dovolit prirovnat k fenoménu. Paste-
rizacia sa vSak vyuziva v technologickom procese vyroby bryndze
aj inych syrov z dévodu jednoduch3ieho dodrzania hygieny najma
vo velkych priemyselnych vyrobniach, kde je kontrola zloZitejSia
ako v malej prevadzke a aj Skody vzniknuté pripadnou kontami-
naciou nezelanymi mikroorganizmami su vacSie. Aj v pripade pas-
terizacie vSak pocas vyroby méze dojst k znehodnoteniu produktu,
takze vyrobit dobry syr je umenim, bez ohfadu na to, & techno-
logicky postup zahfiia krok pasterizacie alebo nie. V porovnani
s bryndzou z pasterizovaného i nepasterizovaného mlieka vSak
bryndza termizovand Ziva mikrofléru neobsahuje vobec, takZe ne-
poskytuje zdravotné benefity mlieCnych baktérii. Takuto bryndzu
nemozno oznacovat chrdnenym oznaCenim. Bez skusenosti by
umenie vyroby syra v koneénom vysledku nikdy nemohlo byt od-
menené skutoénym dielom, akym je bezchybny & nie€im vyni-
moény syr. Slovensko tieto skisenosti pri vyrobe bryndze urcite
ma, bryndza ho totiz sprevadza uz niekolko storoci.

Z historie vyroby bryndze na Slovensku

Historické pramene ako aj Ustne podanie bryndziarov uvadzaju,
Ze bryndza sa na Slovensku zacala vyrabat podla rumunského
vzoru. Pridanie soli do tohto syra sa v8ak zacalo pouzivat az
pri vyrobe bryndze na Slovensku. Tu su prvopociatky vzniku Slo-
venskej bryndze.

Nahodny cestovatel Speer vo svojej knihe Uhorsky simpli-
cissimus z roku 1683 opisuje makky a vysuseny slany syr, ktory je-
dol pri Kezmarku a Liptove. Tento slany syr bol neskor pomenova-
ny ako bryndza.

V/ €asoch, ked od bacov skupovali gazdovia ov¢ie maso a mas-
lo, baCovia svojich odberatefov zvyCajne ponukli chlebom
a bryndzou, ktorej bol na salasi vzdy dostatok. Rodiny Slezackov-
cov a Rohackovcov zo Starej Turej boli prvymi rodinami, ktoré na-
kUpenu bryndzu zacali ponukat na predaj. Zacdiatky tohto obcho-
dovania sa datuju do roku 1757. V tom ¢ase to bola bryndza sucha
atuha.

Nakupovat dobytok a ovéie maso chodil do Detvy aj Jan Vagag,
obchodnik s dobytkom a mésiar zo Starej Turej. Aj on ochutnal
bryndzu, ktora nielen zasytila hlad, ale mala aj prijemnu chut.
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Spolu s masom zacal od bacov odkupovat' aj ovéi syr — bryn-
dzu.

Zacal ju ponukat ludom na predaj, spociatku v nezmenenej
forme. Postupne sku$al rozliéné postupy spracovania syra. Ked
dosiahol pozadovanu kvalitu syra, zagal vyrabat bryndzu podla
svojho spdsobu. Pisal sa rok 1787. ESte v tom istom roku ako 28-
rocny zaloZil prvi slovensku zivnostensku bryndziareri v Detve.
Zaviedol zretie owich hrudkovych syrov na policiach a do techno-
I6gie vyroby bryndze zaviedol krok mletia rozdrvenej ovCe;
hrudky pouzitim dreveného valéeka. Syr tak nadobudol hladSiu,
jemnejSiu, rovnomernejSiu a mastnejSiu konzistenciu. Valkanie
syra robil najprv ruéne, neskor, vroku 1800 skonStruoval prvy
ruény dvojvalcovy mlyn na bryndzu s drevenymi valcami. Jeden
valec sa otagal rychlejSie ako druhy, ¢im sa docielil treci efekt.
Do rozotrenej syrovej hmoty sa primieSala sol' a na druhy defi sa
syr znova premieSal. Takto pripravena bryndza sa vtedy nazyvala
Snajdka. Na rozprestretej Cistej plachte ju na furmanskych vozoch
¢i v jedlovych sudoch na pltiach, neskor aj Zeleznicou, prepra-
vovali az do Viedne a Budapesti. Neskor sa zacali pouzivat sudky
— gelety, ktoré sa este vykladali drevenymi dyhami — drackami pre
odvedenie prebytoénej vihkosti, najma pocas dlihSieho sklado-
vania ¢ prevozu. Jan Vaga¢ sa tak stal prvym vyrobcom
a vyvozcom bryndze. Vagagovu horskl bryndzu, oznacenu tromi
jedrami, poznali fudia na Slovensku, vo Viedni i Budapesti. Tri
jedle v znaku Vagacovych syrov sa v stcasnosti stali symbolom
Cechu bryndziarov na Slovensku. V zdokonalovani ruéného
mletia pokracoval dal$i Vaga¢ — Alexander, narodeny v roku
1879. V roku 1914 zaviedol benzinové motory pre pohon mlynov
a v roku 1928 zaviedol elektricky pohon.

Po Janovi Vagacovi v nasledujucich rokoch vznikali na Sloven-
sku dalsie bryndziarne zakladané rodinami Molecovcov, Vallov-
cov, Valovi¢ovcov zo Starej Turej. Ta najvacsia vznikla roku 1891
vo Zvolene. Jej zakladatefom bola rodina Wittmannovcov.

V roku 1892 Teodor Vallo za¢al do bryndze pridavat solny roz-
tok namiesto suchej soli, ¢im dosiahol mékku a roztieratelnu kon-
zistenciu. V takejto podobe pozname naSu Slovensku bryndzu aj
dnes. Té&to roztieratelnd bryndza bola ocenena na vystavach
v mestach Suez, Kahira, Londyn, Berlin, Hanover, Hamburg, Al-
tona, Praha, Riedl, Vieder a Bratislava, ako uvadza sam Vallo.
Po soleni a po vynajdeni mletia drevenymi valcami Janom Va-
gacom bol pridavok vody tretim vyznamnym milnikom vzniku Slo-
venskej bryndze, odliSnej od bryndze vyrabanej v inych krajinach.

Literatura u autorky
Spracovala: M. Matulova
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B iotechnoldgia - vyuzivanie zivych organizmov pri priprave vyrobkov, pri skvalitiiovani rastlin alebo zivocichov, pripadne
pri vyvoji mikroorganizmov na Specifické pouzitie — je schopna zvysit’ pofnohospodarsku produkciu a umoznit' udrzatelni
produkciu potravin v 21. storoci. Jej cief, ktorym je skvalitnenie sti€asnych potravin, je rovnaky ako ciel' tradi¢nych, davno
znamych postupov Sfachtenia plodin, chovu hospodarskych zvierat a fermentacie. Hlavnhym rozdielom je tu moznost' dosiahnutia
rychlejsieho vysledku a rozsiahlejsieho uplatnenia.

Podla najobecnejSej definicie, biotechnoldgia bola zndma uz pred mnoho tisic rokmi, ked' €lovek prvotnopospolnej spoloénosti prechadzal
od lovu zveri a zbierania potravy k farmarceniu. Zbieral divé rastliny, kultivoval ich a tie druhy, ktoré boli najchutnejSie a mali najva ¢Sie plody,
vyberal na zasiatie v dalSom obdobi. Zvieratd sa postupne domestifikovali a stali sa priebeznymi zdrojmi masa a mlieka. Bol to revolu¢ny
krok v histérii ludstva, ktory znamenal zaciatok kultirneho vyvoja.

Coskoro biotechnoldgia pokrogila dalej na zaklade objavenia skutoénosti, Ze niekedy sa pri dozrievani potraviny meni chut alebo obsah,
pripadne sa tak prediZi jej Zivotnost. Cesto nakysne a chlieb je chutnejsi, hroznova tava sfermentuje a vznikne vino; mlieko uskladnené
vo vaku z tavieho zaludka sa meni na jednoduchu formu syra.

V priebehu tisicroCi doSlo k pokroku a dnes mame rozmanitu 8kélu plodin a potravin. Moderné odrody p3enice a kukurice maju iba mélo
spolo¢né s jednoduchymi travami, z ktorych pochadzaju. Sofistikovana Skala znamych fermentovanych potravin — pivo, vino, chlieb, jogurt,
olivy, kysla kapusta, syr, salama - sa vyvijali velmi dlho na zaklade toho, Ze sa €lovek zacal venovat fermentacii.

Historické milniky

K vyvoju dochéadzalo takmer vyluéne metddou pokusu a omylu, bez znalosti zakladnych principov procesu. Potraviny sa ¢asto kazili, pre-
toze Clovek nebol schopny riadit' prirodné procesy a limitovat' ich. Tento nahodny pristup k vyrobe potravin sa zmenil v 19. storo¢i vdaka
trom vyznamnym vedcom:

Evolucna tedria Charlesa Darwina ako prva uviedla, Ze Zivé organizmy nie si nemenné, ale sa priebezne vyvijaju v stlade so zmenami
prostredia. Darwinovu tedriu potvrdili vSetky biologické discipliny; molekularne techniky ukazali, Ze vacsina genetického materialu ¢loveka je
pribuzné nielen s genetickym materialom Simpanzov, ale primitivnych baktérii.

Zakony dedinosti Gregora Mendela vychadzali zo znamych experimentov raktskych mnichov uskutohiovanych v kiastornej zahrade.
Zakladatel modernej vedy o genetike, Mendel, objavil z&kony dedi¢nosti a ako prvy vyhlasil, Ze vlastnosti organizmu z&visia na indivi-
dualnych jednotkach genetickej informacie, ktoré teraz pozndme pod nazvom gény. Napriklad ¢ervené kvety méze tvorit iba rastlina, ktora
obsahuje prislusny gén pre Cervenu farbu. Takto sa doplinila Darwinova evoluéna tedria vysvetlenim, ako sa mdzu organizmy populacie ¢a-
som menit: jednoduchou zmenou génov, ktoré uréuju ich vlastnosti.

Louis Pasteur objavil, ze fermentaciu potravin zapricifiuju mikroskopické organizmy — baktérie, jednoduché plesne a kvasinky. Tieto
mikroorganizmy sU schopné celého radu biochemickych reakcii, pricom menia cukor na alkohol a mlieny cukor na kyselinu mliecnu, pro-
dukuju vitaminy a aromatické latky.

Zaciatky fermentacie potravin

Naproti Darwinovi a Mendelovi, ktorych dnes oznaCujeme za €istych vedcov, Pasteur uplatnil praktickejsi pristup aplikovanej vedy. Jeho
hlavnym zaujmom bola produkcia octu — proces, ktorého vysledok bol zvy¢ajne pochybny, pretoZe dochédzalo ku kontaminacii nevhodnymi
baktériami. Pasteur bol prvy, kto identifikoval potrebny typ baktérii a izoloval ich v Cistej forme. Na zaklade toho bolo mozné spolahlivo
pri regulovanych podmienkach za¢at vyrabat ocot vo velkom, pri¢om vyroba bola hospodérna a ocot mal vZzdy rovnakd vysoku kvalitu.

Dnes sa fermentacia mikroorganizmami pouziva na priemyselni vyrobu mnohych potravinarskych zloZiek. Kyselina citronova vznika
pomocou plesni. Aspergillus niger je v procese lacnejSi a vhodnejSi ako pouzivanie citrénov. Glutaman sodny, ktory sa pouZiva ako
zvyraznovaC chuti, sa vyraba pomocou baktérii Corynebacterium glutamicum; v celosvetovom meradle sa ho r. 1993 vyrobilo viac ako
300 000 ton. Fermentaciou sa produkuju kvasinkové extrakty pouzivané na ochucovanie potravin; tymto postupom sa vyréba aj kyselina
mliecna.

Zrod génovej technoldgie

V 20. storoci sa v potravinarskom priemysle priaznivo prejavili investicie farmaceutického sektora do biotechnolégie, pretoze boli vyvinuté
fermentaéné postupy na vyrobu antibiotik a prehibili sa vedomosti vedcov o genetike. Zaklady genetického inZinierstva polozil James
Watson a Francis Crick v 50. rokoch odhalenim replikatného procesu DNA (deoxyribonukleovej kyseliny). V 70. rokoch to vyustilo
do procesov, ktoré sa stali predvidatelnejSie a spolahlivejSie ako dovtedy, a to vdaka moZnosti lepSieho riadenia na molekuldrnej Grovni.
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Postupy genetického inZinierstva ovplyvnili aj Sfachtenie rastlin. TradiCne sa Sfachtenie zameriava na kombinéciu poZadovanych
vlastnosti dvoch rastlinnych odréd. Napriklad rajéiak odrody X moze mat vysoké vynosy, ale je nachylny na choroby, kym odroda Y je
odolna voéi chorobam, jej vynosy su v3ak nizke. Kombinacia vysokych vynosov s odolnostou vodi chorobam s ciefom vypestovania novej
odrody méZe trvat niekolko rokov. Su¢asna génova technoldgia umozriuje, aby sa gén odolnosti voci chorobam v odrode Y preniesol

na odrodu Y bez ¢asovo naroénych programov Slachtenia.

Na urychlenie programov $fachtenia a zvy3enie Sanci na Uspech umoziuje génové technoldgia aj kombinovat geneticky materiél takym
spdsobom, ktory sa bezne v prirode nevyskytuje. Napriklad kopie Zivo€iSnych génov sa daju zaviest do rastlin a képie rastlinnych génov
do baktérii. Toto je ten potenciél, ktory vyvolava obavy zpohfadu etiky abezpeénosti, o ktorom sa dnes diskutuje v celej Eurdpe
a ku ktorému chce potravinarsky priemysel naplno a otvorene prispiet.

Mifniky vyvoja potravin-pomacou biotechnolégie

500 000 rokov p. n. I.

Ludia si stavali trvalé miesta vo forme srdca na tepelnl Upravu
potravy. Sprvu sa potrava kladla na Zeravé uhlie; neskor na mriez-
ky z kameriov, potom sa nabodavala a opekala nad horicim po-
polom.

18 000 rokov p. n. I

V oblasti Stredného vychodu sa domestifikovali zvieratd a chovali
sa za Ucelom potravy; najskor to bola vysoké zver, antilopy a ovce.
8 000 rokov p. n. I.

V starovekom Egypte sa zacali pouZivat kamenné valce, pomocou
ktorych sa drvilo obilie na muku.

7000 rokov p. n. I.

Rolnici na Strednom vychode zacali kultivovat pddu ty&ami.

6 000 rokov p. n. I.

Na zber obilia sa pouZivali kamenné kosaky. V Eurépe a aj inde sa
rozvijali postupy suSenia a udenia.

5000 rokov p. n. I.

Cifiania, Rimana a Gréci domestifikovali o$ipané.

4 000 rokov p.n. .

Na Strednom vychode sa vyrazne rozvinulo pestovanie dojnic,
Sumeri zagali vyrabat maslo stikanim mlieka a Egyptania zacali
pestovat vini¢ a vyrabat vino.

3000 rokov p. n. .

Egyptania vynadli zavlazovanie a presmerovali tok Nilu na svoje
polia. Peruanci zacali vo velkom pestovat zemiaky.

2 500 rokov p. n. .

Egyptania domestifikovali husi.

2000 rokov p. n. I.

Egyptania a Sumeri zaviedli fermentéciu, pe€enie, varenie piva
a vyrobu syra. Lov kéz, dobytka, koriov, husi, sliepok a kacic bol
postupne nahradeny domacim chovom.

500 rokov p.n. I

Ludia v oblasti Stredozemného mora vymysleli marinovanie. Celd
Eurdpa sa naucila nakladat od soli a neskér aj Udit a marinovat.
300 rokov p.n. I

V' Grécku vynasli Stepenie, ¢o vyustilo do zakladania ovocnych
zahrad a lesov.

10. storodie n. I.

V Eurdpe sa zaal pouzivat hovadzi dobytok na tahanie pluhov,
a tak sa zaCala ovela viac rozvijat kultivacia pddy.

1276

V irsku bol vybudovany prvy liehovar na vyrobu whisky.

14

1400

V Eurépe vznikla prva cukrareni, kde sa drobné bobulové plody
a iné ovocie namacalo do roztopeného cukru.

16. storocie

Narastala obluba kyslych potravin — fermentécia, potom nakore-
nenie a nasolenie. Prvymi produktmi boli kysla kapusta a jogurt.
1776

V/ Londyne bol vynajdeny parny mlyn, a tak mlynarstvo zaujalo
prvé miesto v modernom potravinarskom priemysle.

1830

Zaviedlo sa moderné liehovarnictvo umoZiujuce rozvijat vyrobu
koraku.

Polovica 19. storocia

V USA sa zadali vyrabat prvé nealkoholické napoje zmieSavanim
ovocnej Stavy s cukrom, sytenou vodou a kyselinou citronovou.
V Londyne bola zavedena Perkinsova parna pec, ktord umozrio-
vala pekarom lepSie regulovat teplotu. Viedlo to k rychlemu roz-
voju komer¢éného pekarstva.

1859

V' Londyne bola publikované evolucna tedria Charlesa Darwina
O p6vode druhov.

1861

Louis Pasteur vyvinul postup — znamy ako pasterizacia — kon-
zervovanie zahrevom, pri ktorom sa potravina vzduchotesne uza-
tvori v nadobe a takto sa zabrani pristupu vzduchu.

1865

Gregor Mendel opisal svoj zakon dediénosti v Brne na zhromaz-
deni Spolo&nosti pre prirodné vedy.

1878

Bola identifikovana zloZka kvasinkovych buniek, ktora zapricifiuje
fermentaciu a prvykrat sa pouzil vyraz ,enzym®, ktory je odvodeny
z gréckeho slova ,v kvasinke".

1906

Vo Franclzsku boli zavedené moderné postupy su$enia vymra-
zom.

1913

V USA vynasli doméce chladnicky.

1920

Ameri¢an Clarence Birdseye vynasSiel rychle zmrazovanie potravin.
1926

Prvykrat sa dokazalo, Ze enzymy maju bielkovinovy charakter.




1937

Vo Svajéiarsku vynasli instantnti kavu, ¢o viedlo k rozvoju vyroby
praskovych potravin.

1940

Bola vynajdena mikrovinna technoldgia, pri ktorej mikroviny za-
pri¢ifuju vibraciu molekul v potravine, &im vznika trenie a teplo.
1962

V Mexiku sa zaviedlo pestovanie pSenice s vysokymi vynosmi (ne-
skdr zname ako obilie zelenej revollcie).

1964

Medzinarodny vyskumny Ustav ryZe na Filipinach vyvinul nové od-
rody ryze. Pri pouZiti dostatoéného mnoZstva hnojiva sa vynosy
zdvojnasobili.

1973

Stanley Cohen zo Stanfordskej univerzity a Herbert Boyer z Ka-
lifornskej university v San Franciscu Uspe$ne rekombinovali
koncovky bakterialnej DNA po vzajomnom spojeni cudzieho génu.
Zrodila sa moderna biotechnoldgia.

1981

Cinski vedci boli prvi, ktori naklonovali rybu — zlatého kapra.

1982

Doslo k prvej potravinarskej aplikacii alfa-amyldzy ako produktu
génovej technologie.
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1983

V laboratoriu sa vypestovala prva transgénna rastlina — tabak.
1988

Vo Svajgiarsku bolo overené potravinarske pouZitie dalsieho pro-
duktu génovej technoldgie — rekombinantného chymozinu.

1990

Overili sa dve pomocné technologické prisady vyrobené génovou
technoldgiou: enzym na vyrobu syra USA a pekarske kvasnice

v Spojenom krélovstve.

1990 - 92

Vlypestovala sa prva transgénna kukurica a pSenica; genetickd
modifikécia obilnin sa stava realitou.

1994

V/ USA bol schvéleny kvalitnejsi rajciak.

1995

V/ Spojenom kralovstve boli schvélené oleje z geneticky modifiko-
vanych odréd repky a soje, ako aj pretlak z geneticky modifikova-
nych rajciakov.

EUFIC Review Q6/2006.
Preklad: T. Sinkova

M rkva, vyznamny zdroj provitaminu A, B karoténu, sa
po genetickej Uprave stdva vyznamnym zdrojom vap-
nika. Kolektiv prof. Kendala Hirshiho z Baylor College v Te-
xase v USA vniesol do mrkvy gén sCAX1 (Ca2*/H* transportér),
ktory kéduje bielkovinu, umoziujucu transport vapnika a jeho
ukladanie v rastlinnych pletivach. Teda umoziiuje zvysit' tran-
sportnu aktivitu o vedie k zvySeniu biologickej vyuzitelnosti
vapnika. Takto ucinny gén bol objaveny v modelovej rastline
Arabovka Thalova (Arabidopsis thaliana).

Nemodifikovana aj GMO mrkva bola vysku$ané na 15 muzoch
a 15 Zendéch. Testy moCu ukazali 24 h po poziti GMO mrkvy zvy-
Sené mnozstvo (0 41 %) radioizotopovo oznageného vapnika 42Ca.
TaktieZ porovnavali rychlost absorpcie vapnika z nemodifikovanej
aj z GMO mrkvy.

Mrkva by nebola konenym rieSenim problému nedostatku
vapnika. Vedci uvazuju, ze rovnakou technikou by sa dal gén
SCAX1 vniest aj do dalSich plodin, napr. do raj¢in a zemiakov.
Zistilo sa, Ze gén sCAX1 umozriuje absorbovat aj iné kovy, ¢o mé-
Ze byt pozitivne (zinok), ale aj negativne (kadmium).
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NJRKVA AKO ZDFOJ éloLoeléKY vvuﬁlﬂstEHo VAPFJIKA

Existuju iné moznosti dopinenia vapnika u ludi, napr. su volne vo zvydenej miere vyskytuje u dospievajicej mladeze. Dal$im
dostupné vyZivové doplnky. AvSak ich vyuZitelnost v organizme problémom je, Ze v [udskom organizme sa absorbuje iba 5 — 50 %
nie je takd, ako ked prijimame vépnik v strave. V niektorych pripa- vapnika nachédzajiceho sa v potravindch. Mnohi konzumenti su
doch mézu mat tabletky Cistého vapnika nepriaznivé U¢inky. naviac alergicki na mlie¢ne vyrobky, ktoré su bohatym zdrojom

Na zdéraznenie vyznamu dostatku vépnika je dobré si uvedo- vapnika. Ini spotrebitelia, najmé vegetariani, su vo zvySenej miere
mit, Ze osteopordza je celosvetovo rozsirené ochorenie, na kto- ohrozeni nedostatkom vapnika.
rého vznik vplyva aj nevhodné vyZiva. Geneticky upravené plodiny so zmenenym obsahom sU zatial

Prijem dennej davky vapnika u fudi je omnoho niz3i, ako je op- iba v 8tadiu pokusov a musia prejst eSte mnohymi testami, kym sa
timalna denna davka. Zavaznym faktorom je, Ze tento trend sa dostanu k spotrebitelovi.

Literatura: http:/living.oneindia.in/health/wellbeing/2008/genetically-modified-carrots.html (skrateny preklad),
http://www.seedquest.com/News/releases/2008/january/21434.htm (skrateny preklad).
Spracovala: M. Stankovska

~VYZNAM KYSEI:INY L1§TOVEIPRE ZDRAVIE

Kyselina listova (folova, foliova, pteroylglutamova) je esencialna zivina zo skupiny vitaminov B komplexu, ktora zasahuje
do biochemickych procesov v fudskom tele. Neustale diskusie o tom, ¢i fortifikovat’ alebo nefortifikovat’ zakladné potraviny
kyselinou listovou, vedi vyskumnikov k hl'adaniu moznosti zlepSenia folatového stavu Eurépanov.

Kyselina listova je prekurzorom déleZitych kofaktorov enzymov potrebnych pri syntéze nukleovych kyselin a metabolizme niektorych
aminokyselin. Nedostatok kyseliny listovej ma& za nasledok neschopnost organizmu tvorit kyselinu deoxyribonukleovd, ribonukleovi
aurité proteiny. Zistenie, ze kyselina listova je ucinnym lieckom na megaloblasticki anémiu (porucha tvorby nukleovych kyselin
a Cervenych krviniek), sa objavilo v roku 1945. Nedostatok vyplyva z nizkeho prijmu, poruchy absorpcie, abnormalneho metabolizmu alebo
stavov, ako je terapia liekmi, ¢o vedie k zvySenym poZziadavkdm na tento vitamin. Medzny nedostatok kyseliny listovej a folatov sa
prejavuje vSeobecnymi symptémami zahffiajucimi Unavu, podrazdenost a pokles chuti do jedla. Ostatné symptomy zahfiaju bolesti
brucha, hnacky, vredy v Ustach a hitane, zmeny na kozi a stratu vlasov. Deficiencia pred tehotenstvom alebo po¢as neho méze vyvolat
pred€asny porod alebo vyvojové poruchy neuralnej trubice plodu (neural tube defects), ku ktorym patri anencefalia (dieta nema dobre
vyvinuty mozog a umiera kratko po narodeni) a spina bifida alebo encefalocélia (defekty miechy, pri ktorych sa neuzavri miechové stavce
a miecha s miechovou kvapalinou tvoria vydut na chrbte). Defekty neuralnej trubice vznikaji uz v prvych Stadiach tehotenstva, asi v 26. az
28. dni po oplodneni, preto sa pri planovani rodiovstva odporuca prijimat vysSie davky kyseliny listovej eSte pred pocatim.

V poslednej dobe je stale vacSia pozornost venovana ulohe folatov vo vztahu ku kardiovaskularnym ochoreniam a rakovine. Bolo zistené,
Ze deficit kyseliny listovej vedie k hyperhomocysteinémii. Vysoka hladina homocysteinu v plazme je povazovana za rizikovy faktor vzniku
aterosklerdzy, zvySenie plazmatickej hladiny homocysteinu o kazdych 5 pymol/l je spojené s 60 — 80 % zvySenim rizika koronarnych ocho-
reni.

Nedostatok kyseliny listovej mdZe mat za nasledok zvySovanie rizika rakoviny konecnika a prsnika, preto sa odportca ako prevencia proti
tomuto ochoreniu konzumacia zeleniny, ovocia a kyselinou listovou obohatené obilné produkty.

Priaznivé ucinky kyseliny listovej su diskutované aj v spojitosti s niektorymi dalSimi ochoreniami ako anémia, osteopordza, depresivne
stavy, schizofrénia, Alzheimerova choroba, &i rézne iné neurologické choroby.

Zdroje kyseliny listovej
Kyselina listova a jej derivaty sa vyskytuju v potravindch rastlinného i Zivo€idneho pévodu vo volnej forme a viazané na bielkoviny alebo
polysacharidy. Vyznamnym zdrojom kyseliny listovej je predov3etkym listové zelenina, celozrnné vyrobky, niektoré druhy ovocia, orechy,

vajcia, vnutornosti, drozdie a vysie huby. V tabulke 1 st uvedené niektoré vyznamnejsie zdroje kyseliny listovej. Udaje st uvedené v g
kyseliny listovej na 100 g prisludn ej potraviny.
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Obohacovanie potravin folatmi v niektorych Statoch sveta

V USA aKanade je od roku 1998 povinnost, aby Standar-
dizované vyrobky (muky, chlieb, pecivo, Skroby, kukuriéna krupica,
ryza a cestoviny) obohatené o mikroZiviny obsahovali aj pridanu
kyselinu listovl. V jednej porcii potraviny ma byt obsiahnutych mi-

Tabulka 1: Niektoré vyznamnejsie zdroje kyseliny listovej

Potravina

Mnozstvo kyseliny
listovej (g kyseliny

nimélne 10 % dennej davky kyseliny listovej. Touto cestou sa zvysi — = listove}/100 g potraviny)
prijem folatov 0 100 pg/defi. Povinnost fortifikcie sa netyka celo- psenica, Klicky 520
zrnnych vyrobkov, pretoZe tie maju prirodzeny obsah folatov. detské pigkoty gulaté 190
V Nemecku su kyselinou listovou obohacované rézne vyrobky kacacia pecen 738
v rbznej miere (multivitaminové napoje, mlie¢ne vyrobky, ranajkové Kuracia pecefi 9
ceredlie, pekarske zmesi, sol). Vytvara sa tiez databaza obohate- uracia pecen %5
nych potravin, ktora by mala poméct pri vyhodnocovani vyZivovych kuracie srdce 816
dopadov.
séja 230
V Madarsku sa od roku 1998 musi do muky pri vyrobe chleba T 203
pridavat okrem kyseliny listovej v mnozstve 160 pg/100g aj 0,8 ug rajcinyparacery
vitaminu B12 a 880 pg vitaminu Be, €o pri konzumécii 200 g chleba slnecnicové semena 227
denne znamena zvySenie prijmu kyseliny listovej priblizne 0 200 g. -
treska, filé 200
V Chile sa od roku 2000 obohacuje pSenicna muka maliny 153
0220 g/100g, €o pri prijme 200 g chleba denne predstavuje prisun
360 g kyseliny listovej. fazula 195
Svajéiarska komisia pre vyzivu odporiéa pre profylaxiu ky- fofu 130
selinou listovou pridavok 3 mg/kg muky sticasne s 10 g vitaminu arasSidy 126
B2 €o by pri prijme 140 g muky denne znamenalo zvySenie prijmu =
kyseliny listovej 0 275 pg. por 103
redkovka 192
Vo Velkej Britanii a Australii je obohacovanie propagované o
na dobrovolnej baze. V&dSina eurdpskych Statov zatial zostava Spenat 164
v otazke povvlnr)ej foryt|f.|l<.a0|e kysgllnou’ Iv|§tovou rezeryovgna .s.ohlg- razné mika celozmna 79
dom na mozné vedlajSie negativne ucinky celoplosnej fortifikacie
na zdravie niektorych populaénych skupin. banéany 55
kapusta cinska 83
Bezpe¢nost  obohacovania kel hlavkovy 85
Pri vysokom prijme kyseliny listovej (nad 5 mgideri) moze do-  chlieb celozmny 83
chadzat k maskovaniu nedostatku vitaminu Bz, &o mdZe viest zviast  pSenicny Graham
u starSej populacii k anémii a k neurologickym porucham bez toho, ze Encian (Hermelin, 60
by to bolo zistitelné podia krvného obrazu. Preto sa niekedy stanovuje Camembert)

aj hodnota maximalneho prijmu kyseliny listovej. V USA je najvyssi

tolerovany prijem stanoveny na 1 mg syntetickej kyseliny listovej/der. ~ Zdroj: Kajaba, 1. akol. (1998)

Dalsim potencialnym rizikom je pri vysokych davkach kyseliny listovej moznost interferencie s antiepilepticky pdsobiacimi lie¢ivami.
Doplnky kyseliny listovej mozu tiez kontraindikovat niektoré postupy lieenia rakoviny. Pri prekro&eni odpori¢aného horného limitu prijmu sa
mdzu objavit priznaky alergickej reakcie — svrbenie, urtikaria. K dal§im priznakom predavkovania kyselinou listovou, vacSinou pri suple-
mentacii farmaceutickymi preparatmi, mézeme zaradit nechutenstvo a nutkanie na davenie.

Odporucany prijem kyseliny listovej

VacSina obyvatelov v su¢asnosti nedosahuje beznym spdsobom stravovania pozadované hodnoty prijmu kyseliny listovej. Koncom
20. storocia boli v USA formulované nové odportcania prijmu nutrientov pod nazvom Dietary Reference Intakes (DRIs), ktoré prevzalo aj
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Nemecko, Svajciarsko a Rakusko. Odport&any prijem kyseliny listovej bol stanoveny na vysku 400 pg folatového ekvivalentu (*DFE - dietary
folate equivalent) na defi pre adolescentov i dospelych oboch pohlavi. ZvySeny prijem (600 g DFE/deri) sa odporuca tehotnym a dojciacim
Zendm. ZvySeny prijem sa odporuca aj utazkych alkoholikov a fajciarov alebo u hemodialyzovanych pacientov. Uvedené nové odportcania
prijmu nutrientov stanovili i horny limit na prijem kyseliny listovej, ktory predstavuje u adolescentov oboch pohlavi 600 — 800 ug/deri a u
dospelych oboch pohlavi 1000 pg/deri, rovnako ako u tehotnych a dojciacich Zien. Hodnoty tychto limitov sa vztahuju na syntetické formy
vitaminov, ktoré pochadzaju z vyzivovych doplnkov alebo fortifikovanych potravin.

Tabulka 2 obsahuje Udaje o odporuCanych vyZivovych davkach kyseliny listovej pre jednotlivé skupiny obyvatelstva SR. Odporu-
¢ana vyzivova davka kyseliny listovej je mnoZstvo kyseliny listovej (ug), ktoré je odporiéané prijat osobou za defi. Potreba kyseliny listove;
je rbzna pre jednotlivé skupiny obyvatelstva v zavislosti od ich vyZivovych potrieb.

*1 DFE = 1 ug foldtov z potravy = 0,6 ug kyseliny listovej z fortifikovanej potraviny alebo kyseliny listovej ako vyZivového doplnku

Tabulka 2: Odportcané vyzivové davky kyseliny listovej
pre jednotlivé skupiny obyvatelstva SR.

Problematika kyseliny listovej sa riesi aj v EFSA (European Food S G i kyglll?na
and Safety Authority) v ramci skupiny, ktora sa zaobera rieSenim listova (ug)
rizik a prinosov vyplyvajucich z fortifikacie potravin kyselinou lis- Deti 0 — 12 mesiacov 60
tovou na rdzne skupiny obyvatelstva. V tychto diioch sa pripra-
vuju stanoviska jednotlivych ¢lenskych $tatov ku kyseline listovej, Deti 1 - 10 rokov 100
ktgre sa budvu Prezentovat na pripravovanom stretnuti v septem- Deti 11 - 14 rokov 150
bri 2008 vo Svédsku.
Dospievajuci chlapci a dievéata 200
15 - 18 rokov
Literattra u autoriek. Zeny 19~T75 rokov a viac 200
A. Turzova - |. Smalova Tehotné zeny 400
Dojciace Zzeny 300
MuZi 19 - 75 rokov a viac 200
Priemerny spotrebitef 183

Zdroj: Kajaba, |. a kol. (1998)

VIMEDE | | | .

Z roc¢nej svetovej produkcie medu 1,2 mil. ton sa 280 000 ton musi znehodnotit' pre pritomnost’ antibiotik. Priemerna roéna
produkcia medu na Slovensku je 3 000 ton. Priblizne polovica z toho sa vyvaza. V suvislosti s tym sa vyskum sustredil na
moznosti eliminacie tetracyklinov z medu. Pociatoénym krokom bolo sledovanie prirodzenej degradacie tetracyklinov v mede, aby
sa zistilo, ¢i prirodzena degradacia tetracyklinu a oxytetracyklinu za r6znych podmienok staéi na tplné odburanie tetracyklinov
z medu.

rezistencie bakterialnych kmefiov na antibiotika, ako aj pre nimi

Vyskyt antibiotik v mede sposobené alergické reakcie. Na trhu EU nie st Ziadne autorizo-
vané lieky na lie¢bu bakterialnych infekcii vciel; vCely sa lie€ia tak

VCelstva nakazené morom véelieho plodu (European Foulbrood ako [ludia: streptomycinom, tylozinom, sulfénamidmi a tetracyk-
zapri¢ineny baktériou Meliscoccus pluton alebo American Foul- linmi. Zaujimava skutoénost sa zaznamenala pocas sledovania
brood zapri€ineny baktériou Paenibacillus larvae) sa lieia an- tetracyklinovych rezidui v mede. Po oSetreni v€elstva sa reziduom
tibiotikami (streptomycinom, tylozinom, sulfénamidmi a tetracyk- tetracyklinu kontaminuje aj Ul s v&elstvom, ktoré nebolo oSetreng,
linmi). Pritomnost tetracyklinov a inych antibiotik v potravinach ak je v bezprostrednej blizkosti oSetrenych ulov. ESte po 146
zivogisneho pdvodu je znepokojujlica najma pre vytvorenie mozne; dfioch bola koncentracia tetracyklinu v mede z neoSetreného Ula

18




0,15 mg.kg'. V Belgicku vr. 2003 analyzovali 98 vzoriek do- rezidui (MRL). MRL pre oxytetracyklin (OTC) a tetracyklin (TC)

vezeného medu na tetracykliny, ztoho 29,6 % nalezov bolo po- boli pre jednotlivé potraviny stanovené takto: oblicky 600 pg.kg™,
zitivnych. pecefi 300 pg.kg, vajcia 200 pg.kg!, mlieko a sval 100 pg.kg™.

Zaujimavé Udaje poskytol Statny veterinarny a potravinovy Ztoho je zrejmé, Ze potraviny, ktoré sa zvycajne konzumujl
tstav (SVPU) v Dolnom Kubine. Z celkového podtu 1 554 ana- po tepelnej Uprave maju povolené vysSie hodnoty MRL. Pri mede,
lyzovanych vzoriek medu slovenskej produkcie za obdobie 1. 1. — ktory je ur€eny na priamu spotrebu bez tepelnej Upravy, je hladina
30. 9. 2004 bolo na pritomnost rezidui antibiotik pozitivnych kontaminacie reziduami uvedenych antibiotik nulova.

15,1 %, z toho najvacsi podiel predstavovali vzorky pozitivne
na tetracykliny. Z 529 vzoriek analyzovanych na obsah tetra-
cyklinov bolo pozitivnych 17,9 %. Moznosti eliminacie antibiotik z medu

Sledovali sme degradaciu tetracyklinov v mede a v modelove;

Rezidua veterinarnych lie€iv v potravinach zmesi glukdza-fruktdza (GF) pri réznych skladovacich podmien-
kach. Vysledky ukazali, ze degradacia OTC je 2 — 4-krat rychlejSia

Pri nesprévnej praxi sa mdZe kontaminovany med dostat aZ v prirodnom mede, ako v modelovej zmesi GF. Rychlost rozkladu

na stdl spotrebitela. V zaujme ochrany spotrebitela pred konzuma- OTC pri beznych skladovacich podmienkach je relativne vysoka

ciou antibiotik z potravin boli v Eurépskej unii schvalené predpisy pol¢as rozkladu je cca 80 dni. Pri TC je rychlost rozkladu

na ich kontrolu v produktoch Zivo€isnej vyroby. Su to: dvojnasobne pomalsSia a pol¢as rozkladu cca 200 dni. Pésobenie

» nariadenie Rady EHS ¢. 2377/90, ktorym sa stanovuje vzdusného kyslika ma iba minimalny vplyv na urychlenie de-

postup Spolo¢enstva na urenie maximéalnych limitov gradacie OTC a nema vplyv na urychlenie degradacie TC. Priame

rezidui veterinarnych lie€iv v potravinach zivociSneho pdsobenie slne¢ného Ziarenia urychluje rozklad OTC 15-nasobne

povodu (U. v. ES L 224, 18.8.1990, 1 - 8), arozklad TC urychluje asi desatnasobne. Rychlost degradacie TC

* smernica Rady 96/23/ES o opatreniach na monitoro- je cca dvakrat rychlejSia v modelovej zmesi GF ako v mede.

vanie urCitych latok a ich rezidui v Zivych zvieratach NajvyraznejSie urychlenie rozkladu bolo pozorované pri zvySeni

a zivocisnych produktoch (U. v. ES L 125, 23.5.1996, teploty medu na 55 °C, ked sa rychlost rozkladu zvySuje 50-n&-

10 -32), sobne pri OTC i pri TC. V priebehu cca 50 dni sa OTC a TC v me-

*  rozhodnutie komisie 2005/34/ES z 11. januara 2005, de celkom nerozloZili, vysledky vSak mdzu byt prinosom pre pro-

ktoré sa tyka sa skuSania urcitych rezidui vo vyrobkoch ducentov medu, ktori lieCia velie spoloCenstva oxytetracyklinom
7ivocisneho povodu dovezenych z tretich krajin (U. v. a tetracyklinom.

EU L 16, 20.1.2005, 6 — 63).
Cielom vy3Sie uvedenych predpisov je ulah&enie uvedenia po- }
travin na trh a ochrana spotrebitela uréenim maximalnych limitov V. Culdkova

poslednych desatrociach konzumujii Americ¢ania ¢oraz viac hub (t. €. 0,454 kg na osobu za rok). Huba s bielou hlavickou

Agaricus bisporus (Pe€iarka dvojvytrusna - Sampiidn) je najrozSirenejSia pestovana odroda na svete a najCastejSie
konzumovana huba v USA. Jej produkcia vzrastla priblizne o 12 % za posledné desatrocie. V svetovej produkcii hub je USA
na druhom mieste (16 %) hned za Cinou (32 %).

Huby ako potravina poskytuji mnoho Ziaducich vlastnosti, vratane chuti vyvolavajlcej kvalitu umami (umami je popri Styroch zékladnych
chutiach - sladka, horka, slana a kysla — piatou chutou; ndzov je odvodeny z japonciny a po slovensky znamena chutny, delikatny; Specificky
chutovy receptor pre umami bol objaveny r. 2000). V erstvom stave huby obsahuju priblizne 90 % vody. Je v nich malo sacharidov, tuku,
sodika a st chudobné na energiu. Nedavno ukonéeny vyskum zistil, Ze ndhrada méasa Sampindnmi poskytuje prijatelnu nizko energeticku
alternativu bez straty chuti alebo pocitu nasytenia.

Huby obsahuju vitaminy — vitamin B+ (tiamin), vitamin Bz (riboflavin), niacin, kyselinu pantoténovu, a biotin (vitamin H) — a znacné
mnozstvo draslika, fosforu, hor¢ika, medi a selénu. Predbezné ddkazy signalizujl, Ze huby maju potencial produkovat podstatné mnozstva
vitaminu Dz, pretoze su pocas rastu vystavované ultrafialovému Ziareniu.
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v tradi¢nej Cinskej medicine neexistuju epidemiologické Studie, ktoré by podporili tvrdenia, ze konzumacia hib prinasa zdravotné vyhody.

Huby su predmetom intenzivneho vyskumu. Nedavno bol identifikovany a kvantifikovany Specificky antioxidant — ergothionein, ktory
produkuju prevazne huby. (Tiez je znamy ako 2-mercapto-L-histidine betain; nevznika syntézou v fudskom tele.) Hladina ergothioneinu
v krvi narasta po jeho zacleneni do stravy. Meni sa v zavislosti od jednotlivca, avsak jeho distribucia je rovnaka, prevazne v erytrocytoch,
kostnej dreni, v spermiach a o&nych tkanivach. Stidie naznadujt, Ze ide o silny pohlcovag oxidantov a v organizme pdsobi aj ako komplexo-
tvorna latka. K dalSim jeho funkcidm patri spomalovanie peroxidacie lipidov, ochrana erytrocytov, pdsobenie proti zapalom.

Huby sluzia ako jeden z najlepSich zdrojov ergothioneinu. Poskytuju ho az 13 mg v 85 g porcii (v zavislosti od druhu huby) a priblizne
5mg na porciu pri bielych a hnedych Sampifidnoch. Kvéli koncentrécii ergothioneinu v hubach vyskumnici uvazuju, Ze konzumécia hib
mdze pomdct pri zmierfiovani U¢inkov zapalovych reakcii v organizme.

Dokazalo sa tiez, ze v urcitych odrodach Sampindnov je mnozstvo dalSich antioxidantov a polyfenolovych latok. NajbeznejSie konzu-
mované huby ich poskytuju az 75 mg v jednej porcii. Je vSak doleZité si uvedomit, Ze tieto vysledky antioxidantov neznamenaju biologicku
aktivitu a ich klinicky a vedecky vyznam je potrebné este urcit.

Polysacharidy hib, najmé beta-glukany, Udajne maji imunomodulacné G&inky (ovplyviiujd imunitny systém vo forme jeho posilnenia,
potlaCenia nadmerne;j aktivity, alebo Upravy poruchy na normalny stav) a hypocholesterolemické ucinky (znizuju hladinu cholesterolu v krvi).

Veda zaoberajuca sa zdravotnymi G€inkami hub sa stale vyvija. Historické, ako aj najnovsie dokazy pochadzajuce z 21. storoia na-
znacuju, Ze konzumdcia roznych druhov hib méZe poskytovat mnoZstvo benefitov, ako senzorickych tak aj zdravotnych, potrebné su viak
dalSie Klinické dokazy.

R. Clemens — J. Dubost: The Mushrooming Health Benefits of Fungi. Food Technology, 61, 8, 200 7.
Skrateny preklad: M. Mogilanova

E tylkarbamat je chemicka latka, ktora prirodzene vznika pri fermentaCnych procesoch v potravinach a napojoch
a pri ich skladovani. V nizkych koncentraciach sa vyskytuje vo vSetkych druhoch fermentovanych potravin, najméa v jo-
gurtoch, chlebe, s6jovej omacke, ale aj v alkoholickych napojoch, najma v liehovinach, vine, pive, whisky. VySSie mnozstvo vznika
pri vyrobe ovocnych destilatov z bobulového, kdstkového a jadrového ovocia.

Zdravotné riziko

Etylkarbamat ma mutagénne a karcinogéne U¢inky na zvierata 2A ,pravdepodobne karcinogénny pre fudi‘. Do rovnakej skupiny
ana zéklade tychto poznatkov ho Medzinarodné centrum pre 2A su zaradené napriklad aj akrylamid, polychlérované bifenyly,
vyskum rakoviny (IARC) v marci 2007 preklasifikovalo do skupiny vyfukové plyny dieselovych motorov, anabolické steroidy a ortut.

Metabolizmus

Etylkarbamat sa tvori pocas fermentacného procesu, destilacie Predovetkym v pélenkach z késtkového a jadrového ovocia sa
a pri skladovani. Clovek je vystaveny jeho Gcinkom predovsetkym méze etylkarbaméat vyskytovat' v pomerne vysokych koncentraciach.
v dosledku konzumécie fermentovanych potravin a napojov. Pre- Etylkarbamat je prijimany spolu s etanolom, atym je jeho nega-
kurzormi vzniku etylkarbamatu pocas vyroby a skladovania su tivny Gcinok zosilneny. Okrem etylkarbamatu sa v alkoholickych
najma kyselina kyanovodikovd ajej soli, mocovina a etanol. napojoch mdzu vyskytnit aj daldie karcinogénne kontaminanty
Po konzumacii potravy alebo napojov sa vacsina etylkarbaméatu (nitr6zaminy, mykotoxiny, olovo, kadmium arzén, atd.). Kedze ich
degraduje v priebehu 24 hodin na oxid uhliity, vodu, amoniak. Ne- ucinok moze byt, podobne ako pri etylkarbamate, zvyrazneny pri-
degradovany etylkarbamat je z vacsej Casti vyluceny moCom. tomnostou etanolu, je obzvlast doleZité, aby sa ich obsah znizoval.

Redukcia

Viyroba kvalitnych ovocnych destilatov je nérocné technologické redukcia koncentrécie etylkarbamatu dosahovala prostrednictvom
operacia. Kvalitu vyrobkov ovplyviuju viaceré faktory. Jednym dvoch pristupov — prvym je zniZovanie koncentracie hlavnych pre-
znich je kvalita spracovavaného ovocia. Doteraz sa najvécSia kurzorov vzniku etylkarbamétu v potravindch a népojoch, druhym
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je redukcia tendencie tychto prekurzorov reagovat a tvorit kyanidy,
napr. zamedzenim pristupu svetla do flase.

Federélny indtitut pre hodnotenie rizika (BfR) v Nemecku vydal
uréité technologické opatrenia na redukciu etylkarbamatu pocas
vyroby ovocnych destilatov z kdstkového a jadrového ovocia. Urad
pre chemické a veterindrne vySetrovanie Baden-Wirtemberg vy-
pracoval jednoduché a ¢inné moznosti odstranenia etylkarba-
métu v péleniciach. Obsah sa d& ovplyvnit destilatnym zariadenim
a vyrobnym postupom. Ukazalo sa, ze zariadenie s automatickym
premyvanim ho eliminuje lepSie ako pre rucnej regulacii. Okrem
toho sa mdZe na elimindciu etylkarbamétu vyuZit medeny ka-
talyzator. Takéto vybavenie maju najmd novSie zariadenia. Pri
problémoch s vysokym obsahom etylkarbamatu sa oplati vybavit
zariadenie katalyzatorom a automatickym premyvanim. Pri vyrobe
paleniek z kdstkovic je potrebné venovat pozornost dokvapu,
v ktorom sa etylkarbamat hromadi, lebo je malo tekuty. OsvedCuje
sa oddelit dokvap najneskér pri dosiahnuti 50 % obsahu alkoholu.
Dokvap z predchadzajlcej destilacie by sa nemal pridavat' do rmu-
tu, aby sa viom zbytone nezvySoval obsah etylkarbamétu.

LepSie je zhromazdovat ho, vypdlit oddelene a frakcie oddelit. Je
nepochybné, Ze prekurzory etylkarbamatu pochadzaju z kdstok
plodov. Z tohto dévodu sa odportca odkdstkovanie pouZitého ovo-
cia na kvasenie, ¢im sa odstrani hlavny prekurzor — kyanogénne
glykozidy v kdstkach, Setmé drvenie a kratSie doby vylthovania.

Nemozno zanedbat ani spdsob skladovania (teplota a doba
skladovania, nadoba skladovania, pristup svetla), ktory v kone¢-
nom ddsledku tiez vplyva na kvalitu produktu.

Skodlivym Gcinkom etylkarbamatu sa venuje stale va&sia po-
zornost, preto hladaju aj vyrobcovia potravin a napojov najvhod-
nejSie sposoby, ako etylkarbamat zo svojich vyrobkov odstranit.
Biotechnologicka spoloénost First Venture, ktora sa Specializuje
na kvasniéné produkty, overovala novi metdédu minimaliz&cie,
resp. eliminacie etylkarbamatu z vina. Technoldgia s pouZitim Spe-
cialnych kvasiniek tvorbu etylkarbaméatu podfa tvrdenia spolo¢-
nosti ,podstatne zredukovala®. Hladina etylkarbamatu v Cervenom
vine sa pdsobenim kvasiniek zniZila 0 89 %, u chleba doSlo k re-
dukcii 0 54 %. DalSie analyzy viak vysledky Giastocne spochyb-
nili, preto je potrebné vo vyskume pokracovat.

Vysledky, expozicia

Eurépska komisia poZziadala Eurdpsky Urad pre bezpeénost
potravin (EFSA) o odborné stanovisko k zdravotnému riziku spoje-
nému s pritomnostou etylkarbamatu a kyseliny kyanovodikovej
v potravinach a alkoholickych napojoch, predovSetkym v brandy
z kostkovic. Na tento podnet poZiadala EFSA v septembri 2006
ostatné Staty o poskytnutie Udajov o koncentraciach etylkarbamatu
v potravinach a napojoch. Na vyzvu zareagovalo sedem Clenskych
Statov a indtitlcie z USA a Kanady a poskytlo udaje analyz z rokov
1998 - 2006.

Z celkového mnoZstva Udajov bol etylkarbamat zisteny pri 59 %
vzoriek potravin a 88 % vzoriek alkoholickych népojov.

Len malé mnozstvo takto ziskanych Udajov sa tykalo obsahu
etylkarbamétu v potravindch, 41 % vysledkov bolo pod hranicou
detekcie, preto nebolo mozné stanovit' expoziciu etylkarbamatu
zo stravy v $tatoch EU. Este v roku 2005 vydal Spojeny vybor ex-
pertov FAO/WHO pre aditivne latky (JECFA) spravu s odhadom,

Ze prijem etylkarbamétu z potravin je menej ako 1 ug/osoba/der,
¢o zodpoveda 16,7 ng/kg telesnej hmotnosti na defi pre 60 kg
osobu a tato hodnota bola pouZita pri stanoveni expozicie.

Na rozdiel od vysledkov analyz v potravindch, z analyz alko-
holickych népojov dostal Urad EFSA viac ako 33 tisic Udajov
o0 obsahu etylkarbamétu. Z nich bolo 93 % vzoriek piva, 42 %
vzoriek vina alen 15 % vzoriek destilatov pod limitom detekcie.
Medianové hodnoty etylkarbamatu v pive a vine 5 ugl/liter, v des-
tilatoch 22 pglliter a 260 pglliter v ovocnom brandy boli pouzité
pre vypoCet expozicie. V tequile boli priemerné nalezy viac ako
dvojnasobne vyssie neZ v ovocnom brandy. Expozicia 17 ng/kg te-
lesnej hmotnosti na defl bola vypocitand z potravy pre priemernd
60 kg osobu, ktora nekonzumuije alkohol, zatial' ¢o pre osobu kon-
zumujucu rozne alkoholické napoje sa expozicia etylkarbamatom
zvySila na 65 ng/kg. NajvysSia expozicia etylkarbamatom sa pred-
poklada u osdb vyhradne konzumujlcich ovocné brandy ato az
558 ng/kg telesnej hmotnosti na def.

Legislativa

Doteraz neexistoval harmonizovany legislativny predpis
ustanovujlci najvy$Sie pripustné mnozstva etylkarbamatu v po-
travinach a napojoch v ramci Eurépskej tnie. V si€asnosti sa ta-
kéto legislativne opatrenie pripravuje. Niektoré Clenske Staty
(Ceska republika, Franctizsko, Nemecko) ako aj USA a Kanada
maju narodné limity pre etylkarbamat v alkoholickych népojoch
(tab. 2).

Na Slovensku nérodny limit pre etylkarbamat v potravinach ani
napojoch neexistuje. Na obsah etylkarbaméatu sa u nas potraviny
ani alkoholické napoje doteraz nevySetrovali, ani v rdmci oficiélnej
kontroly potravin ani v ramci monitoringu potravin.

Aj ked' je etylkabaméat zaradeny medzi latky pravdepodobne karcinogénne, nizke hodnoty v potravinach nepredstavuju
vyraznejSie riziko pre nase zdravie. Naopak, vyssie zdravotné riziko predstavuje etylkarbamat v alkoholickych napojoch, najma
v destilatoch, brandy z kdstkového ovocia a tequily. V poslednych 20 rokoch sa uskutoénilo mnoho studii, ktoré dokazuju
suvislost’ medzi konzumaciou alkoholu a zvySenym rizikom rakoviny. Preto by sme mali pristupovat’ ku konzumacii alkoholu
racionalne.
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Tabu'ka 1: Koncentrécie etylkarbamatu v potravinach a napojoch zaznamenané v ¢lenskych $tatoch EU

Produkt Etylkarbamat
(Mglkg)

Pocet vzoriek Priemer Rozpétie
Alkoholické napoje
pivo 13 (1)2 - NDP) - 1
jablkovy must 1(0) - ND
vino 17 (1) 10 ND - 24
dezertné vino 15 (15) 32 14-60
saké 2(2) 123 81-164
brandy 42 (19) 123 ND -2 100
destilat 13 (8) 1425 ND - 4 500
dzin 1(1) - 580
likér 4(2) 45 ND - 170
rozne destilaty 86 (64) 590 ND - 6 000
ostatné ovocné brandy 328 (281) 663 ND -7 920
rum 11 (10) 325 ND - 1020
brandy z kostkového ovocia 3244 (2912) 848 ND - 22 000
tequila 84 (84) 1233 70-6730
vodka 60 (57) 386 ND -2 140
whisky 210 (196) 41 ND - 1000
Potraviny
peCivo 50 (49) 6 ND - 20
mlie¢ne vyrobky 22 (0) - ND
kysla kapusta 1(1) - -
ocot 10 (1) - ND - 33

a) ¢islo v zatvorke oznacuje pocet pozitivnych vzoriek

b ND je hodnota pod limitom detekcie

Zdroj: Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in the Food chain on a request from the European Commission on ethyl carbamate and hydrocyanic
acid in food and beverages

Tabufka 2: NajvysSie pripustné limity etylkarbamatu v alkoholickych napojoch

Etylkarbamat (ug/l)

Stat vino ochutené destilaty saké ovocnhé

vino brandy
Kanada 30 100 150 200 400
USA 15 60
Ceska republika 30 100a) 150 200 400b)
Francuzsko 150 1000
Nemecko 800

a) ovocné vina a likéry
b) ovocné destilaty
Zdroj: Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in the Food chain on a request from the European Commission on ethyl carbamate and hydrocyanic
acid in food and beverages.
Literatara: Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in the Food chain on a request from the European Commission on ethyl
carbamate and hydrocyanic acid in food and beverages. The EFSA Journal, 2007, No. 551, p. 1 - 44.
A. Svétlikova - E. Dobrikova
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0 rganizacia WHO a FAO predstavuju uz vysSe 50 rokov medzinarodny zdroj vedeckého poradenstva v oblasti bezpecnosti
potravin, ktoré tvori zaklad kddexovych noriem, smernic a kodexov spravnej praxe. Vedecké poradenstvo FAO/WHO sa
Siroko vyuziva aj v ¢lenskych statoch. Jeho jedinecnost’ uznala aj Svetova organizacia obchodu (WTO), ktora oznacila poziadavku
na dodrziavanie kédexovych noriem, smernic a inych odporucani za vyznamny milnik pri zabezpecovani neSkodnosti potravin
v medzinarodnom meradle a zaradila ju do Dohody o sanitarnych a fytosanitarnych opatreniach (SPS).

Poziadavky na vedecké poradenstvo FAO/WHO o potravinach sa stupfiuju, pricom obe uvedené organizacie musia celit' poklesu
rozpoctovych zdrojov. Zaroven narasta cena sluzieb vedeckého poradenstva, ako aj ich rozsah, ktory sa rozsiril napriklad o zoo-
nozy, biotechnolégiu a vyzivu, ako aj o nové naliehavé priority.

Pokracovanie aktivit, ktoré tvoria bazu vedeckého poradenstva FAO/WHO, si vyzaduje prekonanie mnohych prekazok.
V poslednych rokoch FAO a WHO vyhodnotili ,,konzultacny proces* a poskytovanie poradenstva relevantnym stakeholderom. Vy-
sledky vyhodnotenia poukazuji na potrebu zabezpecovania nezavislosti, kvality, urychlenia a udrzatelnosti programu FAO/WHO
o poskytovani vedeckého poradenstva. V zaujme konkrétneho rieSenia jeho udrzatelnosti zriadili FAO a WHO v juli 2007 Globalnu
iniciativu pre vedecké poradenstvo o potravinach (GIFSA).

Konkrgtne ciele iniciativy:

*  mobilizovat’ technické, finantné a ludské zdroje na podporu aktivit FAO/WHO v oblasti poskytovania vedeckého poradenstva
0 vyZive a bezpecnosti potravin,

»  podporovat urychlenie poskytovania vedeckého poradenstva FAO/WHO pri si¢asnom pokraCovani najvy$Sej Urovne integrity
a kvality,

»  zvySovat povedomie ovedeckom poradenstve FAOMWHO a zabezpeCovat rozsiahlejSiu uCast Statov na tomto programe, ako aj
rozsiahlejSie vyuzivanie vysledkov.

Financovanie:

GIFSA vytvori mechanizmus na zabezpeCovanie vedeckého poradenstva z mimorozpoCtovych zdrojov. Uvita prispevky od Statov,
organizacii a nadacii v stlade s pravidlami WHO a FAO. Budu zriadené dva osobitné ucty — jeden na WHO a jeden na FAQ. Vznikne vybor,
ktory bude riadit GIFSA a vypractvané postupy, aby vSetky zdroje boli vyuzivané nezavislym a transparentnym spdsobom, pricom sa
zohladnia kritéria urCovania prioritnych aktivit, ktoré platia v ramci Kédexu, FAO a WHO, ako aj Specifické potreby ¢lenskych Statov FAO
a WHO.

Conclusion of the consultative process on the provision of scientific advice and Global Initiative for Food-Related Scientific Advice (GIFSA).
Side event, 30th Session of the Codex Alimentarius Commission, 6 July 2007.

Preklad: T. Sinkova
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D ohoda Svetovej obchodnej organizacie (WTO) o aplikacii sanitarnych a fytosanitarnych opatreni (SPS) definuje prava a po-
vinnosti ¢lenov WTO pri uplatiiovani noriem vztahujucich sa na bezpecnost potravin. Opatrenia SPS sl zamerané na:

ochranu Zivota a zdravia zvierat arastlin na Uzemi ¢&lenského Statu pred rizikami, ktoré by mohli byt zapri¢inené vstupom,
usidlenim a roz8irenim Skodcov, chordb a organizmov prendsajucich alebo zapriifiujicich ochorenia;

ochranu Zivota azdravia [udi azvierat na Uzemi Elenského Statu pred rizikami, ktoré pochadzaju z pridavnych latok, kon-
taminantov, toxinov a choroboplodnych organizmov v potravinach, napojoch a krmivach;
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@ ochranu Zivota azdravia [udi na Uzemi Clenského Statu pred rizikami, ktoré pochédzaju z chordb prendSanych zvieratami,
rastlinami a vyrobkami z nich, alebo zo vstupu, usidlenia a rozSirenia $kodcov;

@ zabranenie a obmedzenie inej Skody na Uzemi ¢lenského tatu pred rizikami, ktord by mohla byt zapriCinené vstupom, usidlenim
a roz8irenim Skodcov.

Sanitare a fytosanitrne opatrenia zohladiuju v3etky relevantné zakony, vynosy, nariadenia, poziadavky a postupy vrétane kritérii
na konecné vyrobky; metddy spracovania a vyroby; postupy skuSania, indpekcie, certifikicie a schvalovania; karanténne opatrenia vrétane
poziadaviek suvisiacich s prepravou zvierat a rastlin a materidlov potrebnych na ich prezitie po€as prepravy; ustanovenia tykajuce sa re-
levantnych Statistickych metdd, postupov odberu vzoriek a posudzovania rizik; ako aj poZiadaviek na balenie a oznacovanie, ktoré priamo
suvisia s bezpe€nostou potravin.

Slanil%m&?pat' nia

sa vztahujlu na bezpe€nost potravin a ochranu zvierat pred Skodcami a chorobami pri vstupe do krajiny.

| .l |
nySI ni ailrne clppatr enia

sa vztahuju na ochranu rastlin pred Skodcami a chorobami pri vstupe do krajiny.
Opatrenia SPS m6zu mat rézne formy.

Priklady:
«  Pozadovanie dovozu zvierat a zivo€iSnych produktov iba z oblasti, kde sa nevyskytuju choroby;

»  Testovanie vyrobkov na mikrobiologické kontaminanty;
»  Prikaz na zadymovanie konkrétnych vyrobkov;
«  Stanovenie najvyssich pripustnych hladin na rezidua pesticidov v potravinach.
Dohoda SPS Staty nabada, ale neprikazuje im, aby ¢o najviac harmonizovali svoje opatrenia SPS. Harmonizacia sa tu definuje ako
L,ustanovenie, uznanie a aplikacia rovnakych sanitarnych a fytosanitarnych opatreni v roznych krajindch®. Ciefom je zredukovat zbytotné

rozdiely medzi krajinami vztahujlce sa na opatrenia suvisiace so zdravim a na technické normy, priCom sa ma zabranit zbytoénym sporom
a problémom pri obchodovani.

] ] 1 |
Dorlloda PS uzna]wa tri hlav?e medzinarodné n rmalllzacna organy.

*  Komisiu Codex Alimentarius,
*  Medzinrodny Urad pre epizootika,

e Medzinarodnu konvenciu na ochranu rastlin,

ako oficialne organizacie, ktoré vypractvaju normy, smernice a odpordéania vztahujuce sa na zdravie.

Komisia Codex Alimentarius
http://www.codexalimentarius.net

Komisiu Codex Alimentarius (CAC), znamu pod nazvom Kddex, vytvorila r. 1963 Svetova organizacia pre pofnohospodérstvo a vyzivu
(FAO) a Svetova zdravotnicka organizacia (WHO) s cielom chrénit zdravie spotrebitelov a zabezpecovat spravne praktiky pri obchodovani
s potravinami. Kédex vypracuva normy kvality a bezpecCnosti potravin, smernice a kddexy spravnej hygienickej a spravnej technologicke;
praxe. Okrem toho definuje najvy3Sie pripustné hladiny potravinarskych pridavnych latok a veterinarnych liekov ako aj najvyssie limity
rezidui pesticidov v potravinach.
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Codex Alimentarius (suhrn noriem, smernic a inych dokumentov), ktory vytvorila Komisia Codex Alimentarius, sa stal vSeobecnym refe-
renénym bodom pre spotrebitelov, prvovyrobcov a spracovatelov potravin, narodné agentury na kontrolu potravin a medzinarodny obchod
s potravinami.

Systém Codex Alimentarius predstavuje jedinecnu prileZitost pre v3etky Staty z(¢astrhovat sa na priprave a harmonizécii potravinarskych
noriem a na ich globalnej implementécii. Viyuziva sa aj pri vypractvani narodnych kodexov zabezpecujucich spravne hygienické praktiky
a zosuladovani narodnych noriem s kodexovymi.

Medzinarodna konvencia na ochranu rastlin (IPPC)
http://www.ippc.int

IPPC je multilaterélna dohoda zamerand na prevenciu $irenia a zavadzania Skodcov rastlin a rastlinnych vyrobkov ana podporu
vhodnych opatreni na ich kontrolu. Riadi ju Komisia pre fytosanitarne opatrenia, ktora schvaluje medzinarodné normy o fytosanitarnych
opatreniach. Cielom IPPC je poskytovanie ramca a féra na medzinarodnu spolupracu, harmonizaciu a technick( vymenu v ramci spoluprace
s Narodnymi organizaciami na ochranu rastlin a Regionalnymi organizaciami na ochranu rastlin. IPPC zabezpeCuje, aby fytosanitarne
opatrenia mali vedecku bazu, teda aby nepredstavovali neopravnené prekazky obchodovania a poskytovali mechanizmus na rieSenie
sporov.

Svetova organizacia pre zdravie zvierat alebo Medzinarodny urad pre epizootika (OIE)

http://www.oie.int

Ulohy tejto organizacie:
*  Medzinérodny informaény bod o vyskyte a priCinach ochoreni zvierat a o tom, ako treba tieto ochorenia kontrolovat;
*  Medzinarodna koordinécia rozvoja vyskumu v oblasti dohladu a kontroly ochoreni zvierat;

*  Harmonizécia noriem a nariadeni zameranych na obchodovanie so zvieratami a Zivo¢iSnymi produktmi medzi lenskymi Statmi.

International Trade Centre UNCTAD/WTO: Information Retrieval on Sanitary and Phytosanitary Measures (SPS). Export Quality Bulletin 81,
April 2008, 16 s.

Skrateny preklad: T. Sinkové

)" 4
lenovia Svetovej obchodnej organizacie (WTO) sa zaviazali dodrziavat’ ustanovenia dohody SPS, ktora definuje posudzovanie
rizik ako zaklad pri vypractvani a aplikacii potravinarskych noriem v medzinarodnom obchode s potravinami.

Clenovia WTO preto:
*  Musia zabezpedit, aby kazdé opatrenie malo iba taky rozsah, ktory chrani zdravie a Zivot fudi,
*  Musia definovat’ opatrenia, ktoré vychadzaji z hodnotenia rizik, pri¢om su zohladnené postupy, ktoré vypracovali relevantné
medzindrodné organizécie,
«  Mb&Zu implementovat opatrenie, ktoré sa li8i od medzinarodnych noriem, a to v pripade, Ze vSeobecne uznavanym cielom je vyssia
Uroven ,vhodnej ochrany zdravia®,
»  Musia aplikovat principy ekvivalencie, pricom sa odlinym opatrenim vyvazajuceho Statu zabezpeci vhodné Uroveri ochrany.

Tieto ustanovenia odrazaju nazor, ze vedecké zavery postdenia rizika musia vhodne podporovat dané opatrenie SPS, ¢o zase podporuje
vysvetlenie, e norma vychadza z rizika.
Co sa vSak tyka metodiky hodnotenia rizik, niektoré aspekty ustanoveni SPS zostavaju z hladiska interpretacie otvorené.

Risk assessment and the WTO SPS Agreement. In: Food Safety Risk Analysis. A guide for national food safety authorities.
Food and Nutrition Paper 87, FAO/WHO, Rome, 2006, s. 38.
Preklad: T. Sinkova
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azdy stat, ktory je ¢lenom Svetovej obchodnej organizacie (WTO), ma definovany narodny informaény bod (enquiry point),
ktory adresuje konkrétne poziadavky na informécie informaénému bodu v krajine, do ktorej si vyvozca danej krajiny zela
dodavat’ svoje vyrobky.

Z hladiska pripravy opatreni musi kazdy ¢lensky Stat WTO ur€it narodny notifikacny organ na urovni viady, ktory notifikuje opatrenia SPS
vyznamne ovplyviiujice obchod a lidiace sa od relevantnych narodnych noriem, smernic a odportéani. Takymto spdsobom sa zabezpeCuje
otvorenost a transparentnost celého systému opatreni SPS.

dr ia_né;mdqlého nfor ad:lghgbmii.lﬁ:R

Urad pre normalizaciu, metroldgiu a skisobnictvo Slovenskej republiky, 810 05 Bratislava, Stefanovigova 3; http://www.normoff.gov. sk

Cielom notifikacie je umoznit zaujemcom (zvy&ajne su to obchodni partneri, ktorych obchod by bol ovplyvneny opatreniami SPS), aby
pripomienkovali névrh opatrenia a jeho pripravovanych zmien. Clenovia WTO maju mat na pripravu odpovede vyhraden(i najmenej 60-
denn(i lehotu. Notifikacie sa posielaji na sekretariast WTO v Zeneve, ktory ich postipi vietkym &lenskym $tatom prostrednictvom
diplomatickych misii v Zeneve a nasledne sa rozosielajli relevantnym organizaciam jednotlivych $tatov. Sekretariat WTO uklada jednotlivé
notifikacie a ich mesa¢ny zoznam na webovu stranku WTO http://spsims.wto.org .

Dohoda SPS vyzaduje, aby samotné postupy skusania a kontroly pouzivané v State nepdsobili pri obchodovani ako zbytocné prekazky.
Zakladnou poZziadavkou je rovnaké posudzovanie dovézanych aj domacich vyrobkov, a to iba v nevyhnutnom rozsahu. Vztahuje sa to
na terminy, poskytovanie informécii, platby, postupy odberu vzoriek atd.

Niektoré Staty maju zavedené postupy schvalovania alebo systémy ,pozitivneho zoznamu®, priCom st dovolené iba uvedené pridavné
latky a tolerancie kontaminantov. V takychto pripadoch dohoda SPS poZaduje, aby za zéaklad pri povolovani dovozu krajina povazovala
pouzivanie relevantnych medzinarodnych noriem.

T. Sinkova

U J ODEXON A ARIUD A MiEL ARODNU
| NRGA ACIOU PR ARIA A SOV |

M edzinarodna organizacia pre normalizaciu (ISO) je mimovladna organizacia, ktora vznikla r. 1947. Ma 157 ¢élenov, pricom
zjedného $tatu moze byt iba jeden élen. Centralny sekretariat ISO je v Zeneve azamestnava 154 pracovnikov. Hlavné
aktivity, t. j. priprava medzinarodnych technickych noriem, sa vSak uskutoéiuju za ucasti ¢lenskych statov. Organizacia ISO ktora
dosial vypracovala cca 17 000 noriem, zahrnuje 193 technickych vyborov, 540 podvyborov a 2 200 pracovnych skupin.

Organizacia ISO je pozorovatelska organizacia Komisie Codex Alimentarius (v zmysle Proceduralneho manualu CAC méze byt ¢lenom
CAC iba Stat alebo organizacia regionalneho hospodarskeho spoloenstva). ISO je tiez pozorovatelom Svetovej organizacie obchodu
(WTO) vratane jej Vyboru pre sanitarne a fytosanitarne opatrenia. V zmysle WTO sa ISO normy zahrnuju medzi tzv. privatne normy.

NajznamejSou normou je 1ISO 9001:2000 PozZiadavky na systémy manazmentu kvality, ale vac¢Sina noriem ISO nesuvisi s tymito po-
Ziadavkami. V septembri 2005 Medzinarodna organizacia pre normalizaciu (ISO) publikovala medzinarodnd normu ISO 22 000:2005
Systémy manazmentu bezpecnosti potravin — Poziadavky na kazdu organizaciu v ramci potravinového retazca, ktorej ciefom je harmo-
nizovat poZiadavky na systémy manazmentu bezpec€nosti potravin. Podla normy musi kazda organizacia preukazat svoju schopnost kon-
trolovat nebezpecenstva v potravinach tak, aby boli potraviny bezpecné v Case konzumacie. 1ISO 22 000 zahriiuje poziadavky systému
HACCP, ktory vypracovala Komisia Codex Alime ntarius (CAC). Tuto medzinarodnu normu uz prevzalo vySe 40 $tatov do svojich narodnych
noriem. Mozu ju vyuzivat rdzne organizacie od prvovyrobcov, cez vyrobcov potravin, prepravcov a prevadzkovatelov skladov az po orga-
nizacie poskytujuce stravovacie sluzby. Pouzivanie ISO noriem je dobrovolné. Vo vacsine pripadov sa tieto normy vyuzivaji na dobrovolne;
baze pri obchodnych kontraktoch.
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ZI CQDEXO ALIME JI'ARIUSAMEDZIﬂARODNOU
ANIZACIOU PRE NORMALIZACIU (1SO) =

Pozorovatelsky status ISO vramci CAC umoziuje koordinaciu pripravy ISO noriem, ktoré sa nasledne schvaluji a vyuzivaju ako ké-
dexové. Dokument CODEX STAN 234-1999 (Odporic¢ané metédy analyzy a odberu vzoriek) uvadza asi 310 metod, ktoré vypracoval
Technicky vybor ISO/TC 34 (Potravinarske vyrobky), ktoré st zahrnuté priblizne v 60 normach 1SO, ako aj odkazy na dalSie ISO normy.

Spolupréaca ISO/TC 34 s CAC prebieha v zmysle vzajomnej koordinacie a eliminovania duplicit a nezrovnalosti, a tak sa aktivity 1SO
a CAC vzajomne dopifiaju. CAC je vladna organizécia, ktora pripravuje dokumenty ako vychodisko pre narodnu legislativu, ktora pomaha
Statom chranit’ obyvatelstvo pred zdravotnymi nebezpecenstvami z potravin. ISO, ako mimovladna organizécia, pripravuje normy o ski-
Sobnych metddach, ktoré maju pomdct stakeholderom v ramci potravinového retazca naplnit legislativne poZiadavky, ako aj poziadavky
spotrebitelov na vyrobky. Medzinarodné normy ISO pomahaju Statom plnit zavézky dohody o sanitarnych a fytosanitarnych opatreniach
(SPS) a o technickych prekazkach obchodu (TBT) v ramci WTO.

International Trade Centre UNCTAD/WTO: Information Retrieval on Sanitary and Phytosanitary Measures (SPS). Export Quality Bulletin 81,
April 2008, 16 s.

CAC/31 INF/7: Communication from ISO. Report on Activities Relevant to Codex Work, 20 s.

Spracovala: T. Sinkové
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ANALYZ A VZORKOVANIA (CCMAS) | |

29 zasadnutie Kédexového vyboru FAO/WHO pre metddy analyz a vzorkovania (CC MAS) sa konalo v diioch 10. 03. 2008 az
n14. 03. 2008 v hoteli Thermal Hélia v Budapesti. Zucastnilo sa ho celkom 160 delegatov a pozorovatelov, reprezentujucich
59 ¢lenskych krajin CA, jednu élenski organizéciu (EU) a 9 medzinarodnych organizacii. Predsedajlicim zasadnutia bol prof. Péter
Biacs z Korvinovej univerzity v Budapesti, spolupredsedom prof. Pal Molnar z Univerzity v Szegede.

Dokumenty a pripomienky adresované|CC MAS Komisiou!/Codex Alimentarius a inymilvybormi

Viybor pre Cerstvé ovocie a zeleninu (CC FFV) poziadal CC MAS o posudenie navrhu Smernice na inSpekciu a certifikaciu erstvého
ovocia a zeleniny podla poziadaviek prisluSnych noriem kvality, najma Casti tykajlcej sa odberu vzoriek. CC MAS upozornil CC FFV na to,
ze dokument velmi opisny a je potrebné ho viac Specifikovat ako aj na existenciu dokumentu OECD o aplikéacii medzinarodnych noriem ty-
kajlcich sa ovocia a zeleniny, ktory by mal byt v navrhu smernice zohfadneny. Dalej v diskusii k dokumentu viaceré delegécie upozornili
na problém odberu vzoriek dostatoénej konzistencie a mnozstva pri importe, navrhli tiez zapracovanie moznosti odberu vzoriek v predstihu
pred exportom, ako aj sledovanie kvality dodaného tovaru po jeho distribucii v krajine importu.

Viybor pre cukry (CC S) predlozil CC MAS na posudenie navrh metody na stanovenie farby cukru. V otazke posudenia navrhovanej
metody sa pocka na vysledok rokovania Medzinarodnej komisie pre zjednotenie metod na analyzu cukrov.

Viybor pre kontaminanty v potravinach (CC FC) odpovedal na otazky, vznesené CC MAS na 27. zasadnuti, votdzke zamerov
anavrhovanych metdd na analyzu dioxinov a polychlérovanych bifenylov (PCB). Delegécia Egyptu upozornila na potrebu schvalenia
alternativnych metdd na analyzu PCB, ktoré by boli dostupné rozvojovym krajinam.

Viybor pre mlieko a mlie¢ne produkty (CC MMP) sa obrétil na CC MAS so Ziadostou o posudenie primeranosti limitov metdd pre mlieko
a mlie¢ne vyrobky vo VSeobecnej smemici pre vzorkovanie (CAC/GL 50-2004). Tieto metody su zataZené vefkou chybou merania, tento
problém sa tyka aj inych komodit inych vyborov na horizontalnej trovni CA.

Diskusia prebehla tiez k poziadavkam Pracovnej skupiny pre potraviny ziskané biotechnologickymi postupmi (TF FDBT), hlavne v otazke
urychlenia prac na dokumente, ktory by umoznil vyvoj analytickych metdd prip. kritérii.

Navrh'smernice na evaluaciu akceptovatelnych metdd analyz
Na 28. zasadnuti CC MAS bol predloZeny zjednoduSeny variant dokumentu z ktorého boli vypustené vSetky technické a vedecké detaily

a bol dany na odbornu diskusiu. Zaroven Novy Zéland mal pripravit 3 odborné publikacie zamerané na odhad intervalov spolahlivosti pre
parametre charakterizujuce presnost a odhad systematickej chyby (bias) merania.
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Delegécia N. Zélandu uviedla, ze prvy z troch pripravovanych ¢lankov, ,Zahrnutie nepresnosti do experimentalnych odhadov neistoty
merania®, uz bol zaslany do ¢asopisu Journal of Quality Technology a dva ¢lanky, ,Vplyv neistoty merania na riziko pre spotrebitefa a pro-
ducenta“ a ,VypoCet maximalnych limitov spolahlivosti pre smerodajnu odchylku a dalSie charakteristiky presnosti pri medzilaboratérnych
testoch” su v Stadiu priprav. Prace su Casovo naroéné, preto zatial nebol spracovany navrh smernice. Predpoklada sa Ze na 30. zasadnutie
CC MAS uz budu €lanky a navrh smernice predlozené.

Navrh{pracovnej smernice o-pouzivani analytickej terminoldgie na ticely CA

Na zaklade tohto materialu sa presunie prislusna ¢ast Proceduralneho Manualu zaoberajlca sa analytickou terminologiou ( pozri Pro-
ceduralny Manual CAC, 17. vydanie, s. 24 ) do osobitného dokumentu, predbezne nazvaného ako navrh pracovnej smernice. VSetky
analytické pojmy boli harmonizované v zmysle existujucich medzinarodnych noriem, Medzinarodného slovnika zékladnych a vSeobecnych
pojmov v metrologii (VIM) a dalSich dokumentov. Vzhladom na vyrazny pokrok v priprave smernice bolo dohodnuté Ze schvaleny dokument
bude zaslany Komisii CA ktora ho na svojom 31. zasadnuti posudi a rozhodne o jeho zaradeni do bodu 5. schvalovacej procedury CA.

Schvalenie analytickych metdd na/vyuzitie v kodexovych hormach

O posudenie a schvalenie analytickych metdd poziadali CC MAS viaceré horizontalne tzv. komoditné vybory. Jednotlivé metddy boli bod
po bode posudzované podia navrhov vyborov CA. V diskusii boli navrhnuté viaceré zmeny metdd, ich upresnenie a zaradenie do systému
analytickych metod (metody typu I. az IV.). Boli navrhnuté opravy viacerych tlaovych chyb v dokumente.

CC MAS na podnet viacerych delegatov diskutoval tiez problematiku zdravotnej a environmentalnej neSkodnosti analytickych metdd.
V tejto stvislosti Dr. Wood uviedol, Ze ak su metddy dostatocne validované, malo by byt na prislusnom akreditovanom laboratoriu, ¢i danu
metodu pouzije. Je na jednotlivych Vyboroch CA aby pri predkladani metdéd na posudenie CC MAS vzali do Gvahy aj uvedené hladiska.
Nemala by sa tym vSak znizovat efektivnost metod alebo samotné posudzovanie prislusnej metddy. CC MAS suhlasil s navrhom, aby
v pripade existencie viacerych alternativnych metéd bola danéd prednost tej, ktora lepSie vyhovuje zdravotnym a environmentalnym
kritériam. Mohlo by sa to zakotvit' v rdmci spravnej laboratérnej praxe.

Spracovanie metdd na analyzu stopovych prvkov do podoby kritérii

Cielom pokradujucej prace z minulého roka bola komplexna revizia dokumentu a priprava navrhu prislusnej smernice, ktory umozni
kalkulaciu numerickych kritérii, ktoré musi kazda nova analytickd metdda typu Il (referenéna metdda) alebo Il (alternativna odpordcana
metdda) spinit, aby mohla byt na prislusny ucel vyuzita.

Dokument ma tri Casti: I. Cast obsahuje podmienky, za akych mozno bud priamo vytvorit kritéria pre prislusny typ analytickej metddy
alebo sa s takouto ziadostou obratit na CC MAS. Su v nej vo forme tabulky navrhnuté zékladné Ciselné charakteristiky podla ktorych mozno
kritéria vytvorit. V druhej Casti je navrh textu samotnej smernice, podlia ktorej sa ma tvorba kritérii uskutoCiovat, postup tvorby iselnych
limitov pre metddy, ako aj postup pri posudzovani suladu analytickych metdd so stanovenymi kritériami, t. j. postup, akym na zéklade
stanovenych kritérii vybrat vhodnu metddu. V tretej Casti sa postup tvorby kritérii a selekcie metdd ilustruje na pripade analyzy olova
v ovocnych dzusoch. V zmysle zaverov 28. zasadnutia CC MAS dokument tiez navrhuje postup pre tvorbu kritérii pre analytické metddy
vyuzivané na analyzu PCB a dioxinov.

Pocas diskusie bol ujasneny aj dalSi postup. 1. ¢ast dokumentu sa zasle Komisii CA, ktora rozhodne o jej zaradeni do Proceduralneho
manualu, kde nahradi terajsie znenie (pozri Proceduralny manudl, 17. vydanie, str. 77). Cast 2 sa dopracuje a bude opétovne prerokovana
na nasledujicom zasadani CC MAS. Tato ¢ast ma slUzit ako smernica pre kompetentné vladne institlcie a ma sa pripravit' jej znenie tak,
aby mohla byt tieZ zaradena do manualu. Cast 3 bude postidena v ramci schvalovania analytickych metod na Géely Kodexu.

Navrh smernice na priebeh diskusie g vysledkach analyz

Do pléna bol predlozeny navrh dokumentu. Dokument bol pomocou digitalnej techniky premietany na projekéné platno a vsetky
dohodnuté zmeny a dopinky sa doi pocas diskusie on-line zakomponovali. Nebol schvaleny névrh, aby sa v niektorych pripadoch dali
porovnavat vysledky na baze limitov reprodukovatelnosti pouzitych metéd, nakolko sa predpoklada Ze analyzy vykonava pine akreditované
laborat6rium pomocou validovanych metod, ktorych neistota merania je korektne stanovena.

On-line upraveny dokument bol po zapracovani zmien znovu distribuovany ako CRD 23 a bude zaslany na pripomienkovanie Statom.
Na 30. rokovani CC MAS sa nim Vybor bude znovu zaoberat.

M. Polovka - ucastnik rokovania

Revizia textu: T. Sinkova
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Nazov

Kodexovy vybor pre mlieko a mlieCne vyrobky
Kodexovy vybor pre prirodné mineralne vody
Kodexovy vybor pre ryby a produkty rybolovu

Medzivladna pracovna skupina ad hoc pre
spracovanie rychlo mrazenych potravin
a manipulaciu s nimi

Kodexovy vybor pre metddy analyzy a
vzorkovania

Kodexovy vybor pre rezidua pesticidov
Kodexovy vybor pre potravinarske pridavné latky
Kodexovy vybor pre oznaCovanie potravin
Kodexovy vybor pre Cerstve ovocie a zeleninu
Viykonny vybor Komisie Codex Alimentarius
Komisia Codex Alimentarius

Kodexovy vybor pre spracované ovocie a
zeleninu

Regionalny koordinacny vybor FAO/WHO pre
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V diioch 15. - 17. 5. 2008 sa uskutocnil 4. roénik CEFood kongres - Central European Congres on Food v Cavtate v Chorvatsku.

Ide o jedno z najvyznamnejSich podujati svojho druhu v strednej a vychodnej Eurépe. Pravidelne sa na kongrese zucastiuje viac ako
250 vedcov a odbornikov v oblasti potravinarstva, potravinarskych technolégii, biotechnologii a vyZivy.

Viyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave sa na poziadanie organizatorov 3. rocnika v bulharskej Sofii ujal organizacie tohto prestizneho
kongresu v roku 2010 v Bratislave.

Prezident kongresového a organizacného vyboru prof. Dr. Damir Karlovi¢ odovzdal symbolicky zvon na zavereCnom ceremoniali ria-
ditefovi VUP Ing. Marianovi Honzovi, CSc.

Prezentéciu o Slovensku, ako budicom organizatorovi 5. roénika CEFood a predstavenie Cinnosti Vyskumného Ustavu potravinarskeho
v Bratislave prezentovala Ing. Sofia Supekova, namestnicka pre marketing.
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