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II. Konkrétne odporúèania pre výrobu

Mliekarenský priemysel:

• nízkoenergetické výrobky, ako napr. beztukový tvaroh, rôzne
termixy so zníženým obsahom energie v kombinácii s ovoc-
nými alebo zeleninovými prídavkami,

• prírodné syry s maximálnym obsahom 20 % tuku v sušine,
• rozšírenie sortimentu jogurtov a ïalších kyslomlieènych vý-

robkov s priemerným obsahom 1,0 % tuku a ïalších nových
sladených a kyslých mlieènych nápojov, rôznych zákvasov,
zákysov, kefíru, acidofilných mliek a iných kyslomlieènych
produktov s probiotickými kultúrami a prebiotickými zložkami
(inulín a iné zdroje vlákniny) a podobne, 

• vyššia výroba mlieka so zníženým obsahom tuku a delaktó-
zovaného mlieka.

Výroba detskej výživy na báze:
• sušeného instantného mlieka, 
• ovocia a zeleniny,
• netuèného mäsa. 

Mäsospracujúci priemysel:

• výrobky s radikálnym znížením obsahu skrytého tuku,
• výrobky z hydiny, najmä kurèiat a moriek s nízkym obsahom

tuku,
• ryby a výrobky z rýb. 

Tukový priemysel:

• výrobky rastlinných jedlých tukov s minimálnym obsahom
trans-izomérov mastných kyselín – jednodruhových margarí-
nov (slneènicový, podzemnicový, kukurièný a pod.), ktoré sa
vyznaèujú viacnásobným obsahom nenasýtených mastných
kyselín,

• nízkoenergetické margaríny a nátierky s použitím lecitínu, mo-
noacylglycerolov a bielkovín,

• plastické margaríny, roztierate¾né v širokom teplotnom pás-
me,

• jedlé oleje s obsahom 3 – 6 % rastlinných sterolov (sitosterol,
stigmasterol), obohatené vitamínom A a E. 

Mlynsko-pekárenský priemysel:

• výrobky na báze celozrnných a tmavých múk,
• pekárenské výrobky z pseudocereálií a výrobky pre bezlepko-

vú diétu, 

• výrobky obohacované vitamínmi B-komplexu, mliekom a só-
jou pri súèasnom znižovaní obsahu tuku v peèive (o 25 až
30 %),

• cukrárenské výrobky so zníženým obsahom cukru a to v kom-
binácii s inými sladidlami, napr. fruktózou, sorbitolom alebo
xylitolom a hlavne s podstatným prídavkom nízkoenerge-
tických a chu�ovo atraktívnych rôznych druhov ovocného že-
lé.

Nealkoholické nápoje:

• nízkoenergetické nealkoholické nápoje s vý�ažkami z bylín, 
prírodných štiav zo zeleniny a ovocia, najmä hroznovej š�avy,

• nápoje obohacované syntetickou kyselinou askorbovou (vi-
tamín C), 

• nízkoenergetické limonády,
• nápoje fortifikované vitamínmi,
• limonády pre diabetikov,
• osviežujúce nápoje pre vodièov,
• prírodné minerálne stolové vody.

Mraziarenský priemysel:

• spracovanie mäsa, hydiny, vajec, mliekarenských výrobkov,
zeleniny, ovocia a ïalších komodít,

• polotovary a hotové pokrmy urèené najmä pre rôzne formy
spoloèného stravovania (perspektívne i nemocnièného).

Konzervárenský priemysel:

• široký sortiment dojèenskej a detskej výživy – polotovarov
a hotových pokrmov na báze zeleniny, ovocia, mäsovo-ze-
leninových pokrmov a podobne, 

• výrobky urèené pre rôzne formy spoloèného stravovania. 

Postupné zavádzanie odporúèaných opatrení v jednotlivých
odboroch potravinárskeho priemyslu umožní vytvori� podmienky
na lepšie uspokojenie výživových potrieb obyvate¾ov, zlepšenie 
štandardu výživy a v priamej nadväznosti aj zdravotnej situácie
obyvate¾stva vrátane prevencie civilizaèných ochorení, najmä
srdcovo-cievnych, metabolických, ale aj niektorých nádorových
so závažnými zdravotnými, celospoloèenskými a ¾udskými dopad-
mi.

L. Brázdoviè
Ministerstvo pôdohospodárstva SR 
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KVALITA POTRAVÍN A “ZNAÈKA KVALITY SK” Z POH¼ADU
SPOTREBITE¼A – výsledky prieskumu v obchodných re�azcoch
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KVALITA POTRAVÍN A “ZNAÈKA KVALITY SK” Z POH¼ADU
SPOTREBITE¼A – výsledky prieskumu v obchodných re�azcoch
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 POTRAVINÁRSKA LEGISLATÍVA V ROKU 2007 – II. èas�
POTRAVINOVÝ KÓDEX SR - zmeny v jednotlivých hlavách

Rezíduá pr p aí r v v na oko chranu rastlín 

s i eVýno Min st r ostva pôd hosp á va Sod rst loven p iskej re ubl ky
a i st rst zdra o n ct SloM ni e va v t í va v j ub ky vyda denske rep li li po ¾a § 3
ds. 1, 3o § 0 o 1 3ds. a § 0a zá ok na Ná dnej ra SRro dy è. 152 19/ 95
. z. o p travinách v znení eskorších predpisoZ o n v výnos z 10. de-

c m ra 0e b 20 7 è. 6 72 682/200 -OL o, kt rým sa vyd váva hla a oP tra-
vi o kó pra canovéh dexu SR u vujú d rí vkov narezí uá p pra oc nuhra
rastlín.

v o v a y žTento ýn s upra uje požiad vk na mno stvá zí ía druhy re du
ochra s j šši n váprípravkov na nu ra tlín, ich na vy e prípust é množst

v po ravi ácht n a rovi csu ná h alebo a ovrchochn p p n a s roví .otraví u n
uší sa os Mi isterst pR výn n va ôdoho odárstva oven kesp Sl s j re-

publiky a Ministerstva zdravotníctva Slovenskej republiky z 3. mája
2006 è. 6119 8/ 0 o m s vydá2 06-SL, kt rý a v a a ra va hl v Pot vino ého
k d x S uó e u R prav j d áu úca rezí u pr r v oíp a kov na c r nu a tl nh a r s í vznení
výnosu MP SR a Z SR z okt bra 200M 2. ó 6 è. 20 8/ 006 SL72 2 - ,
výnosu MP SR a MZ SR z 18. decembr 200a 6 è. 28119/2 06-SL,0
výnosu MP SR a MZ SR zo 17. mája 2007 è 0. 12290/2 07-OL

výn MPa osu SR R z au 2a MZ S  15. gusta 007 è. 196 -52/2007 OL.

nos n dob dVý a ú a úèinn so � 15. anuá 2 08 a e uverej enýj ra 0 j n
v èiastke è. 1/20 P08 Vestníka M SR a v osobitnom vydaní Vest-
ní z j ra 00ka MZ SR  15. anuá 2 8.

Potrav ni y a osn obitné výži vévo  úèely

i eVýnos Min st r ostva pôd hosp á ood rstva Sl ven u iskej rep bl ky
a Mi s vani terst vot í va S ozdra n ct l ve e ub ky .nsk j rep li z 25 jú a 2l 007
è. 1682 / 07-OL, ktorým yd lava6 20 sa v áva h Potravi véhono k deó xu
SR up avujúc pr a o iada ky naž v potra ny na ovi sobitné výž voi vé úè -e
ly a na výživové doplnky.

T o výnosoýmt m ra s on ú št e ice Euró k mi-sa t n p uj yri sm rn pskej o
sie a tento výnos taktie o sahuž b j re t an ozí u vsp ci šetkých smerníc
rt ansponovaných v príslušných transpozièných lehotách do pô-

éhvodn o výnosu  SR a 0 MP SR a MZ z 15. m rca 20 4 è /. 608 2/2004-
0, va h va Potravi véh e10  ktorým sa vydá la no o kód pra úcaxu SR u vuj

p žiad vky na po a o ra iny nat v os bo t é výživoi n vé úèe y a nl a vý voži vé
doplnky v znení výnosu M SR a MZ SR z 18P . d cembra 200e 6
è 2 0 sa t. 7973/2 06-SL, ktorý tým o výnosom ruší.

Výnos ad údn ob a úèi osnn � 5.1 ugu ta 007 aa s 2 jnje uvere ený
v è asti ke è. 14/2007 Ve níka MP R a v os bitno daní V st-st S o m vy e

uníka MZ SR z a gusta 2007. 

r é krM azen émy

Výno Mini e tva ôdo sps st rs p ho odárstva lovenskej rep bli a i-S u ky M
i rsn ste tva tzdravo níctva Sloven b j ra 0skej repu liky z 9. anuá 2 06

è. 60 2 5-1 torým s vy áva h ava Potravi véh e37 / 00 00, k a d l no o kód ux
S ravuj mraze  kré y.R up úca né m

ý oT mto výn som sa upravujú po d ražia avky na výrobu m zených
ré i ovoz retí jk mov, ch d z t ch kra ín, ni á s n a z nma pul ciu imi uvád a ie

d o hu.o be

os ado údVýn n b a úèi osnn � dòom uvere nen a ozná e ia o jej i m n ho
yd ní v bierke zákonov Slovenskej republiky a je uverejnenýv a Z

v èiastke è 1. 2/2 n k P007 Vest í a M SR a v è kiast e è 1 2 V. 2/ 007 est-
ní Z Rka M  S .

Kontaminanty

s i eVýno Min st r ostvo pôd hosp á va Sod rst loven p iskej re ubl ky
a i st rst zd t ctva oM ni e vo ravo ní Sl ven e pub iky 2 októbrask j re l z 9.
0072 è 14 0/. 30 2 7-O kt rý00 L, o m sa mení a dopåòa výnos Minis-

e va p dohos odá tva Slt rst ô p rs ov nskej publiky a Mi isterste re n va
dz ravotníctva sSloven kej republiky z 11. septembra 2006

è. 5 2 -S , k vy á n ó185 8/ 006 L torým sa d va hlava Potravi ového k dexu
SR pra u úca t m na y pu v j kon a i nt v o ravi ch.t ná

Výno nadobúds a úèinnos� . d cembra 20071 e je uve jne ýa re n
v è sia tke / 018 2 07 nVest íka MP SR a v èia t / 0s ke 44 20 7 V aestník
MZ SR.

astlinné tu yR k a jedl  ole eé j

.

Týmto výno o upra u ú p žs m sa v j o ia vky na výro a d v z je -da bu o o d
ých rl astl nni ých tukov a jedlých rastlinných olejov a výrobkov z nich
urèených na priamu ¾ du skú spotrebu, na manipuláciu s nimi ha ic
u stmie ò ni nova e a trh.

Výno na obús d da úè nnoi s� dòom uv rejneni o ámeni jehoe a zn a o
jvydaní v Zbierke zákonov Slovenske republiky a je uverejnený

v è stia ke è /. 18 2 7 st a00 Ve níka MP SR v è stia ke è / 0 e. 44 20 7 V st-
a M  S .ník Z R

Nápoje

Výno Mi st rs ni e va pô o pst doh s o rst vedá va Slo nskej re bl kypu i
a Minis e va avotníc va oven re bt rst zdr t Sl skej pu l kyi osvýn z 12.
 júl  2 07a 0 è. 1750 20 7-100 ktorým sa e í a/ 0 , m n dop òå a výnos MP

R 0 s 2SR a MZ S z 1 . augu ta 000 è 2. 313/4/200 t0-100, k orým sa
avydáva hl va Pot vi h kóra nové o de Sl nskexu ove p i uj re ubl ky pra-

úca ná jevuj po v z en eskoršíc dp s v.n í n h pre i o

Týmto výnosom osa ustan vujú požiadavky na získavanie, úpra-
v o m n st lu a d voz pra e itej o ovej d , pra tvo y meni ej dojè ne skej dvo y,
prí dn eráro ej min lnej vody p rod ia rí nej l eèivej vody a ni u, n ma p láciu
s mi a chni na i uvádzan e do bei o hu.

dVýnos na obúda úèi snno � dòom ve e z á au rejn nia o n meni o jeho
v bi á v l sk j r pu i y jnvydaní Z erke z kono S oven e e bl k a je uvere ený

v èi sta ke è /. 18 2 7 V st í a a00 e n k MP SR v èi sta ke è / 07 est-. 44 20 V
íka MZ S .n R
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IDENTIFIKÁCIA PISTÁCIÍ V POTRAVINÁRSKYCH VÝROBKOCH
istáciové orechy sú ob¾úbenou pochutinou, používajú sa ako zložka rôznych potravinárskych výrobkov, najmä plnených
oblátok a èokoládových výrobkov. Keïže patria k alergénom, súèasná legislatíva požaduje oznaèovanie ich obsahu

v potravinách. V skutoènosti nie vždy zodpovedá oznaèenie výrobkov naozajstnému obsahu pistáciových orechov. Na jednej
strane sú èasto ako "pistáciové" oznaèené potravinárske výrobky, ktoré neobsahujú pistáciové orechy ale iba príchu�. Na druhej
strane sa môžu nedeklarované pistáciové orechy použi� ako náhrada za ešte drahšie druhy orechov. Môžu sa vyskytova� vo
výrobkoch v malých množstvách ako rezíduá z výroby alebo sa pistáciové orechy nižšej kvality (napr. poškodené plesòami) mohli
použi� na výrobu potravinárskych polotovarov, ako sú orieškové pasty, múèky alebo prášky, prièom sa ich obsah adekvátne
nešpecifikoval.

P
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IDENTIFIKÁCIA PISTÁCIÍ V POTRAVINÁRSKYCH VÝROBKOCH

Na kontrolu súladu obsahu pistáciových orechov s oznaèením
potravinárskych výrobkov je potrebná vhodná analytická metóda.
Na oddelení mikrobiológie a molekulárnej biológie Výskumného
ústavu potravinárskeho v Bratislave sme v rámci výskumného pro-
jektu "Rozvoj progresívnych metód a postupov pre zabezpeèenie
procesu kontinuálneho zvyšovania kvality a bezpeènosti vo výrobe
a kontrole potravín" vypracovali analytickú metódu založenú na
dôkaze špecifického fragmentu DNA v medzerníkovej oblasti me-
dzi génmi kódujúcimi 18S ribozomálnu RNA a 5.8S ribozomálnu
RNA polymerázovou re�azovou reakciou s priebežnou fluoromet-
riou (real-time PCR). Metódu sme optimalizovali do podoby vhod-
nej na rutinnú analýzu potravín, stanovili sme jej analytické para-
metre a vypracovali sme písomný postup. 

Pracovný postup zaèína homogenizáciou vzorky a izoláciou
DNA použitím chaotropickej extrakcie na tuhej fáze. Kvantita izo-
lovanej DNA sa stanoví fluorometricky použitím interkalaèného far-
biva PicoGreen a jej kvalita v zmysle amplifikovate¾nosti (ne-
porušenos� z h¾adiska degradácie, neprítomnos� inhibítorov DNA
polymerázy) sa stanoví použitím univerzálnej eukaryotickej real-
time PCR. 

Izolovaná DNA sa ïalej analyzuje použitím real-time PCR  v ter-
mocykléri s integrovaným fluorometrom. Výstupom meraní sú am-
plifikaèné krivky, z ktorých je možné pre jednotlivé vzorky vy-
poèíta� hodnotu tzv. prahového cyklu (threshold cycle). Tento pa-
rameter je nepriamo úmerný množstvu špecifickej DNA vo vzorke
a na základe vhodnej kalibrácie umožòuje získa� aj urèitú kvan-
titatívnu informáciu o množstve pistáciových orechov vo vzorke.
Presnú kvantifikáciu znemožòuje nízka reprodukovate¾nos� izo-
lácie DNA z potravinových vzoriek.

Fotografia: T. Kuchta 

Obrázok 1: Predpokladom presných výsledkov analýzy je dôkladná homogenizácia

vzorky pred nasledujúcou izoláciou DNA. 

Vypracovanú analytickú metódu sme hodnotili na 11 kultivaroch
pistácií a na 23 vzorkách iných rastlinných druhov alebo surovín
používaných v potravinárstve. Preukázalo sa, že metóda umož-
òuje pozitívne zachyti� všetky kultivary pistácií (100-percentná
inkluzivita) a neposkytuje falošne pozitívne výsledky so žiadnymi
inými zložkami potravín (100-percentná exkluzivita). Analýzou mo-
delových vzoriek, peèiva s definovaným obsahom pistáciových
orechov, sme stanovili detekèný limit 0,004 % (w/w). Praktickú po-
užite¾nos� vypracovanej metódy sme demonštrovali pri analýze
44 potravinárskych výrobkov, prièom 25 z nich bolo pozitívnych
na prítomnos� pistácií a z nich siedmim chýbalo náležité oznaèe-
nie. Šlo o plnené èokoládové výrobky, instantné pudingy, turecký
med a tyèinky s karamelizovanými orechmi vyrobené vo Švajèiar-
sku, USA, Francúzsku a Grécku.

Vypracovaná metóda na dôkaz pistácií v potravinách preuká-
zala výborné analytické parametre i praktickú použite¾nos�. Nie je
pracovne ani èasovo nároèná, celú analýzu je možné zvládnu�
v priebehu jedného pracovného dòa. Metóda je k dispozícii pre la-
boratóriá na analýzu a kontrolu potravín. 

T. Kuchta – B. Brežná

Fotografia: T. Kuchta

Obrázok 2: Real-time PCR sa realizuje v termocykléri s integrovaným fluorometrom
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PRACOVNÉ POVRCHY AKO NOSIÈE BAKTERIÁLNEJ KONTAMINÁCIE

Na základe vedeckých výskumov hygieny prostredia výroby
potravín môžeme oznaèi� povrchy prichádzajúce do kontaktu s po-
travinami aj ako nosièe bakteriálnej kontaminácie. K bakteriálnej
kontaminácii potravín dochádza najmä pri kontakte s povrchmi, 
na ktorých sa vytvára biofilm. Kontaminácia môže vies� k ochore-
niam z potravín, ak biofilm obsahuje patogény, alebo k skráteniu 
doby trvanlivosti, ak biofilm obsahuje baktérie, ktoré znehodnocu-
jú potraviny. Oba tieto faktory vedú k ekonomickým stratám, ako
u výrobcov, tak aj u spotrebite¾ov.

Biofilm môže by� definovaný ako akumulácia mikrobiálnych bu-
niek, ktoré sa prichytávajú a rastú na abiotických alebo biologic-
kých povrchoch. Medzi baktérie najèastejšie sa objavujúce v bio-
filme patria Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Bacillus
cereus, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus.

Biofilmy sa môžu tvori� na povrchu nádob používaných na zber
po¾nohospodárskych surovín, pri transporte, na výrobných lin-
kách, na úložných miestach ve¾ko- a maloobchodného predaja
a všade tam, kde dochádza k styku potravín s rôznymi povrchmi.

Ich tvorbu ovplyvòujú mnohé faktory ako napr. úprava povrchu,
teplota, pH, elektrostatické a fyzikálne interakcie medzi povrchom
bakteriálnej bunky a substrátom. 

Formácia baktérií do biofilmu prebieha poèas nieko¾kých hodín,
jeho rozvoj, hrubnutie zachytávaním ostatných mikroorganizmov
a mikroèastíc prebieha nieko¾ko dní.

Taktiež stupeò hydratácie biofilmu prítomného, napr. na ne-
rezovom povrchu, má vplyv na prenos baktérií z biofilmu do po-
traviny. Ak sa biofilm zasuší, dôjde k zvýšenému uvo¾òovaniu bu-
niek baktérií do prostredia. Usudzuje sa, že tento jav je spôsobe-
ný oslabením väzieb medzi bunkami biofilmu navzájom a medzi 
bunkami a povrchom. Z tohto h¾adiska je dôležitá vhodne zvolená
frekvencia umývania a dezinfekcie povrchov, ktorá pôsobí preven-
tívne pred tvorbou biofilmu a krížovou kontamináciou. Hoci spek-
trum dezinfektantov používaných v potravinárstve je široké, èasto
sa preferujú zlúèeniny obsahujúce chlór. Zachovanie správneho
postupu pri èistení zariadení používaných v prevádzkach je tiež
dôležité. Nasledovná schéma èistenia a dezinfekcie je všeobecná
pre všetky typy prevádzok. 

Predoplach Èistenie Oplach I. 
Kontrola

výsledku èistenia

Dezinfekcia
Oplach II. 

pitnou vodou Kontrola

Negatívny nález 

Pozitívny nález 

Schéma:
Predoplach: Predoplachom sa hrubé neèistoty spláchnu vodou (viac ako 60 °C) pri nízkom tlaku (max. 25 bar).
Vyšší tlak utvára viac aerosólu, a tak sa zvyšuje riziko rekontaminácie. Okrem toho opakované zasiahnutie materiálu vysokým tlakom vedie k zvý-
šenému opotrebovaniu povrchu. 
Èistenie: V hlavnej èistiacej etape sú �ažko odstránite¾né neèistoty (oleje, tuky) rozpustené pomocou chemických èistiacich prostriedkov, ktoré sú
zvyèajne aplikované formou peny. Prístupné povrchy je potrebné mechanicky oškraba�.
Oplach I.: V tejto etape sú predtým uvo¾nené alebo rozpustené neèistoty spláchnuté z povrchu pomocou horúcej vody (viac ako 60 C) pri nízkom tlaku.°.

Opä� je obzvláš� dôležité nenastavi� tlak vody príliš vysoko, aby nedošlo ku krížovej kontaminácii susedných pracovných povrchov, strojov,
strojových súèastí, stien, alebo podlahy splaškami neèistôt.
Kontrola výsledku èistenia: Kontrola všetkých kritických miest vizuálne alebo pomocou ATP merania. V prípade potreby sa má èistenie opakova�.
Dezinfekcia: Treba ma� na zreteli, že dezinfikova� by sa mali aj povrchy bez hlavného potravinového kontaktu, pretože tiež môžu predstavova�
riziko prenosu krížovej kontaminácie. Výber chemickej bázy v dezinfektante ako aj v èistiacom prostriedku má zaruèi�, že materiál tuhého povrchu
nebude nepriaznivo ovplyvnený. 
Oplach II. pitnou vodou: Dezinfikovaný povrch sa oplachuje pitnou vodou pri nízkom tlaku. Pred opätovným použitím dopravníka by mali by�
všetky rezíduá èistiacich prostriedkov alebo dezinfektantov z výrobných zariadení odstránené.
Kontrola: Používa sa vhodná metóda pre malé výrobné sektory, napr. mikrobiologické stery pomocou tampónov alebo kontaktných kultivaèných
platní.

Literatúra u autorky
Spracovala: K. Urdová 
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SLOVENSKÁ BRYNDZA – druhá v poradí, nie však vo význame 

o Skalickom trdelníku onedlho pribudne k výrobkom registrovaným v Európskej únii, ako chránené zemepisné oznaèenie,
ïalší slovenský výrobok. V najbližších týždòoch sa oèakáva zápis Slovenskej bryndze do registra chránených oznaèení.

Preèo práve Slovenská bryndza?

Žiados� o zápis zemepisného oznaèenia „Slovenská bryndza“ je
založená na reputácii, tradícii a špecifickej kvalite a vlastnostiach
výrobku. O Slovenskej bryndzi sahovorí ako o prvom slovenskom
vynáleze.

Slovenská bryndza je tradièným slovenským výrobkom a je úz-
ko spätá s históriou Slovenska. Množstvo historických aj súèas-
ných ¾udových pokrmov, ktoré najmä v minulosti slúžili ako základ
obživy obyvate¾stva a aj v súèasnosti zostávajú ob¾úbenou po-
chú�kou, sú založené na receptúre, ktorej hlavnou ingredienciou je
práve bryndza. Najznámejšie sú bryndzové halušky, no slovenská
kuchyòa ponúka omnoho viac pokrmov z bryndze. Je to napríklad
bryndzová polievka (demikát), bryndzové pirohy, bryndzové pa-
gáèiky, bryndzové gu¾ky, palacinky, dezert, posúch, bryndzovníky
èi bryndzové nátierky. Okrem halušiek sa s bryndzou jedávali aj
rezance èi rôzne upravené zemiaky. Bryndzové halušky, ak
nerátame chlieb a žinèicu, boli najèastejším pokrmom aj sa-
motných pastierov oviec. Bryndza sa èasto konzumovala s chle-
bom a bývala obživou drevorubaèov, ktorým poskytovala stravu
èasto na celý týždeò. Bola súèas�ou ¾udovej stravy chudobných
baníckych oblastí, no nechýbala ani na svadbách.

Pod¾a definície uvedenej v špecifikácii výrobku je Slovenská
bryndza špecifický, prírodný roztierate¾ný zrejúci syr vyrobený pô-
vodným, tradièným spôsobom, mletím vykysnutého ovèieho a krav-
ského hrudkového syra. Základnou surovinou je ov èí syr (ovèí
hrudkový syr) alebo sudovaný ovèí syr a hrudkový syr vyrobený
z kravského mlieka, zrejúci za špecifických podmienok. Podiel ov-
èieho mlieka musí by� vyšší ako 50 % hmotnostných v prepoète
na sušinu.

Charakteristické senzorické vlastnosti Slovenskej bryndze sú
dané prirodzenou mikroflórou nachádzajúcou sa v surovom ovèom
mlieku a ovèom hrudkovom syre a charakteristickým spôsobom
výroby. Charakteristickým znakom výroby Slovenskej bryndze je
drvenie a mletie vyzretých syrov a ich miešanie so so¾ou alebo
špeciálne pripraveným so¾ným roztokom, èím sa táto výroba od-
lišuje od iných druhov ovèieho syra vyrábaných mimo územia Slo-
venska. Jemný roztierate¾ný syr vzniká drvením ovèej hrudky a jej 
mletím pomocou dvoch valcov otáèajúcich sa rozdielnou rých-
los�ou. Slovenská bryndza obsahuje bohatú zmes mlieènych bak-
térií a kvasiniek, najmä z rodov Lactobacillus, Etrococcus, Lacto-
coccus, Streptococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus,
Geotrichum candidum. Prirodzená mikroflóra zodpovedá pôdno-
klimatickým podmienkam vymedzeného územia, v ktorých sa ovce
pasú. „Od dobrej paše závisí i kvalita mlieka a bryndze,“ písalo sa
v periodiku Výživa a zdravie z roku 1988. Vymedzené územie je
tvorené hornatou èas�ou Slovenskej republiky. Špecifickú mikro-
flóru a jej vz�ah ku kvalite Slovenskej bryndze potvrdzuje už po-
travinový kódex z r. 1917 (Codex Alimentarius Austriacus, III. diel,
Viedeò 1917). 

Slovenská bryndza sa vyrába zo surového alebo pasterizova-
ného ovèieho mlieka. V prípade pasterizácie je potrebná následná
inokulácia pasterizovaného mlieka prídavkom zákvasu, ktorého
mikroorganizmy pochádzajú z mikroorganizmov izolovaných z kva-
litného sudovaného ovèieho syra, nepasterizovaného ovèieho
mlieka alebo ich zmesí tak, aby plnohodnotne nahradili prirodzenú
mikroflóru. Skutoèní gurmáni vedia, že bryndza vyrobená z paste-
rizovaného mlieka sa svojou chu�ou nevyrovná bryndzi z ne-
pasterizovaného mlieka, pretože štartovacie kultúry obsahujú len
niektoré kmene obsiahnuté v prirodzenej mikroflóre surového mlie-
ka. Bezchybný, správne vyrobený syr zo surového mlieka, v kto-
rom prebiehajú procesy kysnutia a zretia rovnako vo¾ne a spon-
tánne ako v dávnych èasoch, keï èlovek syr ešte len objavil a za-
èal spoznáva�, si môžeme dovoli� prirovna� k fenoménu. Paste-
rizácia sa však využíva v technologickom procese výroby bryndze
aj iných syrov z dôvodu jednoduchšieho dodržania hygieny najmä
vo ve¾kých priemyselných výrobniach, kde je kontrola zložitejšia
ako v malej prevádzke a aj škody vzniknuté prípadnou kontami-
náciou neželanými mikroorganizmami sú väèšie. Aj v prípade pas-
terizácie však poèas výroby môže dôjs � k znehodnoteniu produktu,
takže vyrobi� dobrý syr je umením, bez oh¾adu na to, èi techno-
logický postup zahàòa krok pasterizácie alebo nie. V porovnaní
s bryndzou z pasterizovaného èi nepasterizovaného mlieka však
bryndza termizovaná živú mikroflóru neobsahuje vôbec, takže ne-
poskytuje zdravotné benefity mlieènych baktérií. Takúto bryndzu
nemožno oznaèova� chráneným oznaèením. Bez skúseností by
umenie výroby syra v koneènom výsledku nikdy nemohlo by� od-
menené skutoèným dielom, akým je bezchybný èi nieèím výni-
moèný syr. Slovensko tieto skúsenosti pri výrobe bryndze urèite
má, bryndza ho totiž sprevádza už nieko¾ko storoèí.

Z histórie výroby bryndze na Slovensku

Historické pramene ako aj ústne podanie bryndziarov uvádzajú,
že bryndza sa na Slovensku zaèala vyrába� pod¾a rumunského
vzoru. Pridanie soli do tohto syra sa však zaèalo používa� až
pri výrobe bryndze na Slovensku. Tu sú prvopoèiatky vzniku Slo-
venskej bryndze. 

Náhodný cestovate¾ Speer vo svojej knihe Uhorský simpli-
cissimus z roku 1683 opisuje mäkký a vysušený slaný syr, ktorý je-
dol pri Kežmarku a Liptove. Tento slaný syr bol neskôr pomenova-
ný ako bryndza.

V èasoch, keï od baèov skupovali gazdovia ovèie mäso a mas-
lo, baèovia svojich odberate¾ov zvyèajne ponúkli chlebom
a bryndzou, ktorej bol na salaši vždy dostatok. Rodiny Slezáèkov-
cov a Roháèkovcov zo Starej Turej boli prvými rodinami, ktoré na-
kúpenú bryndzu zaèali ponúka� na predaj. Zaèiatky tohto obcho-
dovania sa datujú do roku 1757. V tom èase to bola bryndza suchá
a tuhá. 

Nakupova� dobytok a ovèie mäso chodil do Detvy aj Ján Vagaè,
obchodník s dobytkom a mäsiar zo Starej Turej. Aj on ochutnal
bryndzu, ktorá nielen zasýtila hlad, ale mala aj príjemnú chu�.

P
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SLOVENSKÁ BRYNDZA – druhá v poradí, nie však vo význame 

Spolu s mäsom zaèal od baèov odkupova� aj ovèí syr – bryn-
dzu.

Zaèal ju ponúka� ¾uïom na predaj, spoèiatku v nezmenenej
forme. Postupne skúšal rozlièné postupy spracovania syra. Keï
dosiahol požadovanú kvalitu syra, zaèal vyrába� bryndzu pod¾a
svojho spôsobu. Písal sa rok 1787. Ešte v tom istom roku ako 28-
roèný založil prvú slovenskú živnostenskú bryndziareò v Detve. 
Zaviedol zretie ovèích hrudkových syrov na policiach a do techno-
lógie výroby bryndze zaviedol krok mletia rozdrvenej ovèej
hrudky použitím dreveného valèeka. Syr tak nadobudol hladšiu,
jemnejšiu, rovnomernejšiu a mastnejšiu konzistenciu. Va¾kanie
syra robil najprv ruène, neskôr, v roku 1800 skonštruoval prvý
ruèný dvojvalcový mlyn na bryndzu s drevenými valcami. Jeden
valec sa otáèal rýchlejšie ako druhý, èím sa docielil trecí efekt.
Do rozotrenej syrovej hmoty sa primiešala so¾ a na druhý deò sa
syr znova premiešal. Takto pripravená bryndza sa vtedy nazývala
šnajdka. Na rozprestretej èistej plachte ju na furmanských vozoch
èi v jed¾ových sudoch na pltiach, neskôr aj železnicou, prepra-
vovali až do Viedne a Budapešti. Neskôr sa zaèali používa� súdky
– gelety, ktoré sa ešte vykladali drevenými dyhami – draèkami pre 
odvedenie prebytoènej vlhkosti, najmä poèas dlhšieho sklado-
vania èi prevozu. Ján Vagaè sa tak stal prvým výrobcom
a vývozcom bryndze. Vagaèovu horskú bryndzu, oznaèenú tromi
jed¾ami, poznali ¾udia na Slovensku, vo Viedni i Budapešti. Tri
jedle v znaku Vagaèových syrov sa v súèasnosti stali symbolom
Cechu bryndziarov na Slovensku. V zdokona¾ovaní ruèného
mletia pokraèoval ïalší Vagaè – Alexander, narodený v roku 
1879. V roku 1914 zaviedol benzínové motory pre pohon mlynov
a v roku 1928 zaviedol elektrický pohon. 

Po Jánovi Vagaèovi v nasledujúcich rokoch vznikali na Sloven-
sku ïalšie bryndziarne zakladané rodinami Molecovcov, Vallov-
cov, Valovi èovcov zo Starej Turej. Tá najväèšia vznikla roku 1891
vo Zvolene. Jej zakladate¾om bola rodina Wittmannovcov.

V roku 1892 Teodor Vallo zaèal do bryndze pridáva� so¾ný roz-
tok namiesto suchej soli, èím dosiahol mäkkú a roztierate¾nú kon-
zistenciu. V takejto podobe poznáme našu Slovenskú bryndzu aj
dnes. Táto roztierate¾ná bryndza bola ocenená na výstavách
v mestách Suez, Káhira, Londýn, Berlín, Hanover, Hamburg, Al-
tona, Praha, Riedl, Viedeeò a Bratislava, ako uvádza sám Vallo.
Po solení a po vynájdení mletia drevenými valcami Jánom Va-
gaèom bol prídavok vody tretím významným mí¾nikom vzniku Slo-
venskej bryndze, odlišnej od bryndze vyrábanej v iných krajinách.

Literatúra u autorky
                                                               Spracovala: M. Matulová
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HISTÓRIA SÚÈASNEJ POTRAVINÁRSKEJ BIOTECHNOÅÓGIE

iotechnológia – využívanie živých organizmov pri príprave výrobkov, pri skvalitòovaní rastlín alebo živoèíchov, prípadne
pri vývoji mikroorganizmov na špecifické použitie – je schopná zvýši� po¾nohospodársku produkciu a umožni� udržate¾nú

produkciu potravín v 21. storoèí. Jej cie¾, ktorým je skvalitnenie súèasných potravín, je rovnaký ako cie¾ tradièných, dávno
známych postupov š¾achtenia plodín, chovu hospodárskych zvierat a fermentácie. Hlavným rozdielom je tu možnos� dosiahnutia
rýchlejšieho výsledku a rozsiahlejšieho uplatnenia.

Pod¾a najobecnejšej definície, biotechnológia bola známa už pred mnoho tisíc rokmi, keï èlovek prvotnopospolnej spoloènosti prechádzal 
od lovu zveri a zbierania potravy k farmárèeniu. Zbieral divé rastliny, kultivoval ich a tie druhy, ktoré boli najchutnejšie a mali najväèšie plody,
vyberal na zasiatie v ïalšom období. Zvieratá sa postupne domestifikovali a stali sa priebežnými zdrojmi mäsa a mlieka. Bol to revoluèný
krok v histórii ¾udstva, ktorý znamenal zaèiatok kultúrneho vývoja.

Èoskoro biotechnológia pokroèila ïalej na základe objavenia skutoènosti, že niekedy sa pri dozrievaní potraviny mení chu� alebo obsah,
prípadne sa tak predåži jej životnos�. Cesto nakysne a chlieb je chutnejší, hroznová š�ava sfermentuje a vznikne víno; mlieko uskladnené
vo vaku z �avieho žalúdka sa mení na jednoduchú formu syra. 

V priebehu tisícroèí došlo k pokroku a dnes máme rozmanitú škálu plodín a potravín. Moderné odrody pšenice a kukurice majú iba málo
spoloèné s jednoduchými trávami, z ktorých pochádzajú. Sofistikovaná škála známych fermentovaných potravín – pivo, víno, chlieb, jogurt,
olivy, kyslá kapusta, syr, saláma – sa vyvíjali ve¾mi dlho na základe toho, že sa èlovek zaèal venova� fermentácii. 

Historické mí¾niky

K vývoju dochádzalo takmer výluène metódou pokusu a omylu, bez znalostí základných princípov procesu. Potraviny sa èasto kazili, pre-
tože èlovek nebol schopný riadi� prírodné procesy a limitova� ich. Tento náhodný prístup k výrobe potravín sa zmenil v 19. storoèí vïaka
trom významným vedcom:

Evoluèná teória Charlesa Darwina ako prvá uviedla, že živé organizmy nie sú nemenné, ale sa priebežne vyvíjajú v súlade so zmenami
prostredia. Darwinovu teóriu potvrdili všetky biologické disciplíny; molekulárne techniky ukázali, že väèšina genetického materiálu èloveka je
príbuzná nielen s genetickým materiálom šimpanzov, ale primitívnych baktérií.

Zákony dediè nosti Gregora Mendela vychádzali zo známych experimentov rakúskych mníchov uskutoèòovaných v kláštornej záhrade.
Zakladate¾ modernej vedy o genetike, Mendel, objavil zákony dediènosti a ako prvý vyhlásil, že vlastnosti organizmu závisia na indivi-
duálnych jednotkách genetickej informácie, ktoré teraz poznáme pod názvom gény. Napríklad èervené kvety môže tvori� iba rastlina, ktorá
obsahuje príslušný gén pre èervenú farbu. Takto sa doplnila Darwinova evoluèná teória vysvetlením, ako sa môžu organizmy populácie èa-
som meni�: jednoduchou zmenou génov, ktoré urèujú ich vlastnosti.

Louis Pasteur objavil, že fermentáciu potravín zapríèiòujú mikroskopické organizmy – baktérie, jednoduché plesne a kvasinky. Tieto
mikroorganizmy sú schopné celého radu biochemických reakcií, prièom menia cukor na alkohol a mlieèny cukor na kyselinu mlieènu, pro-
dukujú vitamíny a aromatické látky.

Zaèiatky fermentácie potravín

Naproti Darwinovi a Mendelovi, ktorých dnes oznaèujeme za èistých vedcov, Pasteur uplatnil praktickejší prístup aplikovanej vedy. Jeho
hlavným záujmom bola produkcia octu – proces, ktorého výsledok bol zvyèajne pochybný, pretože dochádzalo ku kontaminácii nevhodnými
baktériami. Pasteur bol prvý, kto identifikoval potrebný typ baktérií a izoloval ich v èistej forme. Na základe toho bolo možné spo¾ahlivo
pri regulovaných podmienkach zaèa� vyrába� ocot vo ve¾kom, prièom výroba bola hospodárna a ocot mal vždy rovnakú vysokú kvalitu. 

Dnes sa fermentácia mikroorganizmami používa na priemyselnú výrobu mnohých potravinárskych zložiek. Kyselina citrónová vzniká
pomocou plesní. Aspergillus niger je v procese lacnejší a vhodnejší ako používanie citrónov. Glutaman sodný, ktorý sa používa ako
zvýrazòovaè chuti, sa vyrába pomocou baktérií Corynebacterium glutamicum; v celosvetovom meradle sa ho r. 1993 vyrobilo viac ako
300 000 ton. Fermentáciou sa produkujú kvasinkové extrakty používané na ochucovanie potravín; týmto postupom sa vyrába aj kyselina
mlieèna.

Zrod génovej technológie

V 20. storoèí sa v potravinárskom priemysle priaznivo prejavili investície farmaceutického sektora do biotechnológie, pretože boli vyvinuté
fermentaèné postupy na výrobu antibiotík a prehåbili sa vedomosti vedcov o genetike. Základy genetického inžinierstva položil James
Watson a Francis Crick v 50. rokoch odhalením replikaèného procesu DNA (deoxyribonukleovej kyseliny). V 70. rokoch to vyústilo
do procesov, ktoré sa stali predvídate¾nejšie a spo¾ahlivejšie ako dovtedy, a to vïaka možnosti lepšieho riadenia na molekulárnej úrovni.

B
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HISTÓRIA SÚÈASNEJ POTRAVINÁRSKEJ BIOTECHNOÅÓGIE

Postupy genetického inžinierstva ovplyvnili aj š¾achtenie rastlín. Tradiène sa š¾achtenie zameriava na kombináciu požadovaných
vlastností dvoch rastlinných odrôd. Napríklad rajèiak odrody X môže ma� vysoké výnosy, ale je náchylný na choroby, kým odroda Y je
odolná voèi chorobám, jej výnosy sú však nízke. Kombinácia vysokých výnosov s odolnos�ou voèi chorobám s cie¾om vypestovania novej
odrody môže trva� nieko¾ko rokov. Súèasná génová technológia umožòuje, aby sa gén odolnosti voèi chorobám v odrode Y preniesol
na odrodu Y bez èasovo nároèných programov š¾achtenia.

Na urýchlenie programov š¾achtenia a zvýšenie šancí na úspech umožòuje génová technológia aj kombinova� genetický materiál takým
spôsobom, ktorý sa bežne v prírode nevyskytuje. Napríklad kópie živoèíšnych génov sa dajú zavies� do rastlín a kópie rastlinných génov
do baktérií. Toto je ten potenciál, ktorý vyvoláva obavy z poh ¾adu etiky a bezpeènosti, o ktorom sa dnes diskutuje v celej Európe
a ku ktorému chce potravinársky priemysel naplno a otvorene prispie�.

Mí¾niky vývoja potravín pomocou biotechnológie

500 000 rokov p. n. l.
¼udia si stavali trvalé miesta vo forme srdca na tepelnú úpravu
potravy. Sprvu sa potrava kládla na žeravé uhlie; neskôr na mriež-
ky z kameòov, potom sa nabodávala a opekala nad horúcim po-
polom.
18 000 rokov p. n. l. 
V oblasti Stredného východu sa domestifikovali zvieratá a chovali
sa za úèelom potravy; najskôr to bola vysoká zver, antilopy a ovce. 
8 000 rokov p. n. l. 
V starovekom Egypte sa zaèali používa� kamenné valce, pomocou
ktorých sa drvilo obilie na múku.
7 000 rokov p. n. l. 
Ro¾níci na Strednom východe zaèali kultivova� pôdu tyèami.
6 000 rokov p. n. l. 
Na zber obilia sa používali kamenné kosáky. V Európe a aj inde sa
rozvíjali postupy sušenia a údenia.
5 000 rokov p. n. l.
Èíòania, Rimana a Gréci domestifikovali ošípané.
4 000 rokov p. n. l. 
Na Strednom východe sa výrazne rozvinulo pestovanie dojníc,
Sumeri zaèali vyrába� maslo ståkaním mlieka a Egyp�ania zaèali
pestova� viniè a vyrába� víno. 
3 000 rokov p. n. l.
Egyp�ania vynašli zavlažovanie a presmerovali tok Nílu na svoje
polia. Peruánci zaèali vo ve¾kom pestova� zemiaky.
2 500 rokov p. n. l. 
Egyp�ania domestifikovali husi. 
2 000 rokov p. n. l. 
Egyp�ania a Sumeri zaviedli fermentáciu, peèenie, varenie piva
a výrobu syra. Lov kôz, dobytka, koòov, husí, sliepok a kaèíc bol
postupne nahradený domácim chovom.
500 rokov p. n. l. 
¼udia v oblasti Stredozemného mora vymysleli marinovanie. Celá
Európa sa nauèila naklada� od soli a neskôr aj údi� a marinova�.
300 rokov p. n. l. 
V Grécku vynašli štepenie, èo vyústilo do zakladania ovocných
záhrad a lesov.
10. storoèie n. l.
V Európe sa zaèal používa� hovädzí dobytok na �ahanie pluhov,
a tak sa zaèala ove¾a viac rozvíja� kultivácia pôdy. . 
1276
V Írsku bol vybudovaný prvý liehovar na výrobu whisky.

1400
V Európe vznikla prvá cukráreò, kde sa drobné bobu¾ové plody
a iné ovocie namáèalo do roztopeného cukru. 
16. storoèie
Narastala ob¾uba kyslých potravín – fermentácia, potom nakore-
nenie a nasolenie. Prvými produktmi boli kyslá kapusta a jogurt.
1776
V Londýne bol vynájdený parný mlyn, a tak mlynárstvo zaujalo
prvé miesto v modernom potravinárskom priemysle.
1830
Zaviedlo sa moderné liehovarníctvo umožòujúce rozvíja� výrobu
koòaku.
Polovica 19. storoèia
V USA sa zaèali vyrába� prvé nealkoholické nápoje zmiešavaním
ovocnej š�avy s cukrom, sýtenou vodou a kyselinou citrónovou.
V Londýne bola zavedená Perkinsova parná pec, ktorá umožòo-
vala pekárom lepšie regulova� teplotu. Viedlo to k rýchlemu roz-
voju komerèného pekárstva.
1859
V Londýne bola publikovaná evoluèná teória Charlesa Darwina
O pôvode druhov.
1861
Louis Pasteur vyvinul postup – známy ako pasterizácia – kon-
zervovanie záhrevom, pri ktorom sa potravina vzduchotesne uza-
tvorí v nádobe a takto sa zabráni prístupu vzduchu.
1865
Gregor Mendel opísal svoj zákon dediènosti v Brne na zhromaž-
dení Spoloènosti pre prírodné vedy.
1878
Bola identifikovaná zložka kvasinkových buniek, ktorá zapríèiòuje
fermentáciu a prvýkrát sa použil výraz „enzým“, ktorý je odvodený
z gréckeho slova „v kvasinke“. 
1906
Vo Francúzsku boli zavedené moderné postupy sušenia výmra-
zom.
1913
V USA vynašli domáce chladnièky.
1920
Amerièan Clarence Birdseye vynašiel rýchle zmrazovanie potravín. 
1926
Prvýkrát sa dokázalo, že enzýmy majú bielkovinový charakter.
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1937
Vo Švajèiarsku vynašli instantnú kávu, èo viedlo k rozvoju výroby
práškových potravín. 
1940
Bola vynájdená mikrovlnná technológia, pri ktorej mikrovlny za-
príèiòujú vibráciu molekúl v potravine, èím vzniká trenie a teplo.
1962
V Mexiku sa zaviedlo pestovanie pšenice s vysokými výnosmi (ne-
skôr známe ako obilie zelenej revolúcie).
1964
Medzinárodný výskumný ústav ryže na Filipínach vyvinul nové od-
rody ryže. Pri použití dostatoèného množstva hnojiva sa výnosy
zdvojnásobili.
1973
Stanley Cohen zo Stanfordskej univerzity a Herbert Boyer z Ka-
lifornskej university v San Franciscu úspešne rekombinovali
koncovky bakteriálnej DNA po vzájomnom spojení cudzieho génu.
Zrodila sa moderná biotechnológia.
1981
Èínski vedci boli prví, ktorí naklonovali rybu – zlatého kapra. 
1982
Došlo k prvej potravinárskej aplikácii alfa-amylázy ako produktu
génovej technológie.

1983
V laboratóriu sa vypestovala prvá transgénna rastlina – tabak. 
1988
Vo Švajèiarsku bolo overené potravinárske použitie ïalšieho pro-
duktu génovej technológie – rekombinantného chymozínu. 
1990
Overili sa dve pomocné technologické prísady vyrobené génovou
technológiou: enzým na výrobu syra USA a pekárske kvasnice
v Spojenom krá¾ovstve.
1990 – 92 
Vypestovala sa prvá transgénna kukurica a pšenica; genetická
modifikácia obilnín sa stáva realitou.
1994
V USA bol schválený kvalitnejší rajèiak.
1995
V Spojenom krá¾ovstve boli schválené oleje z geneticky modifiko-
vaných odrôd repky a sóje, ako aj pretlak z geneticky modifikova-
ných rajèiakov.

EUFIC Review 06/2006.
Preklad: T. Šinková 

rkva, významný zdroj provitamínu A, ß karoténu, sa
po genetickej úprave stáva významným zdrojom váp-

nika. Kolektív prof. Kendala Hirshiho z Baylor College v Te-
xase v USA vniesol do mrkvy gén sCAX1 (Ca2+/H+ transportér),
ktorý kóduje bielkovinu, umožòujúcu transport vápnika a jeho 
ukladanie v rastlinných pletivách. Teda umožòuje zvýši� tran-
sportnú aktivitu èo vedie k zvýšeniu biologickej využite¾nosti
vápnika. Takto úèinný gén bol objavený v modelovej rastline
Arábovka Thalova (Arabidopsis thaliana).

Nemodifikovaná aj GMO mrkva bola vyskúšaná na 15 mužoch
a 15 ženách. Testy moèu ukázali 24 h po požití GMO mrkvy zvý-
šené množstvo (o 41 %) rádioizotopovo oznaèeného vápnika 42Ca.
Taktiež porovnávali rýchlos� absorpcie vápnika z nemodifikovanej
aj z GMO mrkvy.

Mrkva by nebola koneèným riešením problému nedostatku
vápnika. Vedci uvažujú, že rovnakou technikou by sa dal gén
sCAX1 vnies� aj do ïalších plodín, napr. do rajèín a zemiakov.
Zistilo sa, že gén sCAX1 umožòuje absorbova� aj iné kovy, èo mô-
že by� pozitívne (zinok), ale aj negatívne (kadmium).

M
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Existujú iné možnosti doplnenia vápnika u ¾udí, napr. sú vo¾ne
dostupné výživové doplnky. Avšak ich využite¾nos� v organizme
nie je taká, ako keï prijímame vápnik v strave. V niektorých prípa-
doch môžu ma� tabletky èistého vápnika nepriaznivé úèinky.

Na zdôraznenie významu dostatku vápnika je dobré si uvedo-
mi�, že osteoporóza je celosvetovo rozšírené ochorenie, na kto-
rého vznik vplýva aj nevhodná výživa.

Príjem dennej dávky vápnika u ¾udí je omnoho nižší, ako je op-
timálna denná dávka. Závažným faktorom je, že tento trend sa

vo zvýšenej miere vyskytuje u dospievajúcej mládeže. Ïalším
problémom je, že v ¾udskom organizme sa absorbuje iba 5 – 50 %
vápnika nachádzajúceho sa v potravinách. Mnohí konzumenti sú
naviac alergickí na mlieène výrobky, ktoré sú bohatým zdrojom
vápnika. Iní spotrebitelia, najmä vegetariáni, sú vo zvýšenej miere
ohrození nedostatkom vápnika.

Geneticky upravené plodiny so zmeneným obsahom sú zatia¾
iba v štádiu pokusov a musia prejs� ešte mnohými testami, kým sa
dostanú k spotrebite¾ovi.

Literatúra: http://living.oneindia.in/health/wellbeing/2008/genetically-modified-carrots.html (skrátený preklad), 
http://www.seedquest.com/News/releases/2008/january/21434.htm (skrátený preklad).

Spracovala: M. Stankovská

yselina listová (folová, foliová, pteroylglutámová) je esenciálna živina zo skupiny vitamínov B komplexu, ktorá zasahuje
do biochemických procesov v ¾udskom tele. Neustále diskusie o tom, èi fortifikova� alebo nefortifikova� základné potraviny

kyselinou listovou, vedú výskumníkov k h¾adaniu možností zlepšenia folátového stavu Európanov.

Kyselina listová je prekurzorom dôležitých kofaktorov enzýmov potrebných pri syntéze nukleových kyselín a metabolizme niektorých
aminokyselín. Nedostatok kyseliny listovej má za následok neschopnos� organizmu tvori� kyselinu deoxyribonukleovú, ribonukleovú
a urèité proteíny. Zistenie, že kyselina listová je úèinným liekom na megaloblastickú anémiu (porucha tvorby nukleových kyselín
a èervených krviniek), sa objavilo v roku 1945. Nedostatok vyplýva z nízkeho príjmu, poruchy absorpcie, abnormálneho metabolizmu alebo
stavov, ako je terapia liekmi, èo vedie k zvýšeným požiadavkám na tento vitamín. Medzný nedostatok kyseliny listovej a folátov sa
prejavuje všeobecnými symptómami zahàòajúcimi únavu, podráždenos� a pokles chuti do jedla. Ostatné symptómy zahàòajú bolesti
brucha, hnaèky, vredy v ústach a hltane, zmeny na koži a stratu vlasov. Deficiencia pred tehotenstvom alebo poèas neho môže vyvola�
predèasný pôrod alebo vývojové poruchy neurálnej trubice plodu (neural tube defects), ku ktorým patrí anencefália (die�a nemá dobre
vyvinutý mozog a umiera krátko po narodení) a spina bifida alebo encefalocélia (defekty miechy, pri ktorých sa neuzavrú miechové stavce
a miecha s miechovou kvapalinou tvoria výdu� na chrbte). Defekty neurálnej trubice vznikajú už v prvých štádiách tehotenstva, asi v 26. až 
28. dni po oplodnení, preto sa pri plánovaní rodièovstva odporúèa prijíma� vyššie dávky kyseliny listovej ešte pred poèatím.

V poslednej dobe je stále väèšia pozornos� venovaná úlohe folátov vo vz�ahu ku kardiovaskulárnym ochoreniam a rakovine. Bolo zistené,
že deficit kyseliny listovej vedie k hyperhomocysteinémii. Vysoká hladina homocysteínu v plazme je považovaná za rizikový faktor vzniku
aterosklerózy, zvýšenie plazmatickej hladiny homocysteínu o každých 5 μmol/l je spojené s 60 – 80 % zvýšením rizika koronárnych ocho-
rení.

Nedostatok kyseliny listovej môže ma� za následok zvyšovanie rizika rakoviny koneèníka a prsníka, preto sa odporúèa ako prevencia proti
tomuto ochoreniu konzumácia zeleniny, ovocia a kyselinou listovou obohatené obilné produkty.

Priaznivé úèinky kyseliny listovej sú diskutované aj v spojitosti s niektorými ïalšími ochoreniami ako anémia, osteoporóza, depresívne
stavy, schizofrénia, Alzhe imerova choroba, èi rôzne iné neurologické choroby.

Zdroje kyseliny listovej 

Kyselina listová a jej deriváty sa vyskytujú v potravinách rastlinného i živoèíšneho pôvodu vo vo¾nej forme a viazané na bielkoviny alebo
polysacharidy. Významným zdrojom kyseliny listovej je predovšetkým listová zelenina, celozrnné výrobky, niektoré druhy ovocia, orechy,
vajcia, vnútornosti, droždie a vyššie huby. V tabu¾ke 1 sú uvedené niektoré významnejšie zdroje kyseliny listovej. Údaje sú uvedené v μg
kyseliny listovej na 100 g príslušnej potraviny.

K
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Obohacovanie potravín folátmi v niektorých štátoch sveta

V USA a Kanade je od roku 1998 povinnos�, aby štandar-
dizované výrobky (múky, chlieb, peèivo, škroby, kukurièná krupica,
ryža a cestoviny) obohatené o mikroživiny obsahovali aj pridanú
kyselinu listovú. V jednej porcii potraviny má by� obsiahnutých mi-
nimálne 10 % dennej dávky kyseliny listovej. Touto cestou sa zvýši
príjem folátov o 100 μg/deò. Povinnos� fortifikácie sa netýka celo-
zrnných výrobkov, pretože tie majú  prirodzený obsah folátov.

V Nemecku sú kyselinou listovou obohacované rôzne výrobky
v rôznej miere (multivitamínové nápoje, mlieène výrobky, raòajkové
cereálie, pekárske zmesi, so¾). Vytvára sa tiež databáza obohate-
ných potravín, ktorá by mala pomôc� pri vyhodnocovaní výživových
dopadov.

V Maïarsku sa od roku 1998 musí do múky pri výrobe chleba
pridáva� okrem kyseliny listovej v množstve 160 μg/100g aj 0,8 μg
vitamínu B12 a 880 μg vitamínu B6, èo pri konzumácii 200 g chleba
denne znamená zvýšenie príjmu kyseliny listovej približne o 200 μg.

V Chile sa od roku 2000 obohacuje pšenièná múka
o 220 g/100g, èo pri príjme 200 g chleba denne predstavuje prísun
360 μg kyseliny listovej.

Švajèiarska komisia pre výživu odporúèa pre profylaxiu ky-
selinou listovou prídavok 3 mg/kg múky súèasne s 10 μg vitamínu
B12 èo by pri príjme 140 g múky denne znamenalo zvýšenie príjmu
kyseliny listovej o 275 μg.

Vo Ve¾kej Británii a Austrálii je obohacovanie propagované
na dobrovo¾nej báze. Väèšina európskych štátov zatia¾ zostáva
v otázke povinnej fortifikácie kyselinou listovou rezervovaná s oh¾a-
dom na možné ved¾ajšie negatívne úèinky celoplošnej fortifikácie
na zdravie niektorých populaèných skupín. 

Bezpeènos� obohacovania

Pri vysokom príjme kyseliny listovej (nad 5 mg/deò) môže do-
chádza� k maskovaniu nedostatku vitamínu B12, èo môže vies� zvláš�
u staršej populácii k anémii a k neurologickým poruchám bez toho, že
by to bolo zistite¾né pod¾a krvného obrazu. Preto sa niekedy stanovuje
aj hodnota maximálneho príjmu kyseliny listovej. V USA je najvyšší
tolerovaný príjem stanovený na 1 mg syntetickej kyseliny listovej/deò.

.
Ïalším potenciálnym rizikom je pri vysokých dávkach kyseliny listovej možnos� interferencie s antiepilepticky pôsobiacimi lieèivami.

Doplnky kyseliny listovej môžu tiež kontraindikova� niektoré postupy lieèenia rakoviny. Pri prekroèení odporúèaného horného limitu príjmu sa
môžu objavi� príznaky alergickej reakcie – svrbenie, urtikária. K ïalším príznakom predávkovania kyselinou listovou, väèšinou pri suple-
mentácii farmaceutickými preparátmi, môžeme zaradi� nechutenstvo a nutkanie na dávenie.

Odporúèaný príjem kyseliny listovej

Väèšina obyvate¾ov v súèasnosti nedosahuje bežným spôsobom stravovania požadované hodnoty príjmu kyseliny listovej. Koncom
20. storoèia boli v USA formulované nové odporúèania príjmu nutrientov pod názvom Dietary Reference Intakes (DRIs), ktoré prevzalo aj

Potravina Množstvo kyseliny
listovej (μg kyseliny

listovej/100 g potraviny)

pšenica, klíèky 520

detské piškóty gu¾até 190

kaèacia peèeò 738

kuracia peèeò 559

kuracie srdce 816

sója 230

rajèiny/paradajky 203

slneènicové semená 227

treska, filé 200

maliny 153

fazu¾a 195

tofu 130

arašidy 126

pór 103

reïkovka 192

špenát 164

ražná múka celozrnná 79

banány 55

kapusta èínska 83

kel hlávkový 85

chlieb celozrnný
pšenièný Graham 

83

Encián (Hermelín,
Camembert)

60

Tabu¾ka 1: Niektoré významnejšie zdroje kyseliny listovej

Zdroj: Kajaba, I. a kol. (1998) 
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POTRAVINÁRSKA LEGISLATÍVA v roku 2007 – II. èas�
POTRAVINOVÝ KÓDEX SR – zmeny v jednotlivých hlaváchSTRATÉGIA POLITIKY VÝŽIVY Z H¼ADISKA REZORTU PÔDOHOSPODÁRSTVAVÝZNAM KYSELINY LISTOVEJ PRE ZDRAVIE

ANTIBIOTIKÁ V MEDE

Problematika kyseliny listovej sa rieši aj v EFSA (European Food
and Safety Authority) v rámci skupiny, ktorá sa zaoberá riešením
rizík a prínosov vyplývajúcich z fortifikácie potravín kyselinou lis-
tovou na rôzne skupiny obyvate¾stva. V týchto dòoch sa pripra-
vujú stanoviská jednotlivých èlenských štátov ku kyseline listovej,
ktoré sa budú prezentova� na pripravovanom stretnutí v septem-
bri 2008 vo Švédsku.

Literatúra u autoriek.
A. Turzová – I. Šmalová

roènej svetovej produkcie medu 1,2 mil. ton sa 280 000 ton musí znehodnoti� pre prítomnos� antibiotík. Priemerná roèná
produkcia medu na Slovensku je 3 000 ton. Približne polovica z toho sa vyváža. V súvislosti s tým sa výskum sústredil na

možnosti eliminácie tetracyklínov z medu. Poèiatoèným krokom bolo sledovanie prirodzenej degradácie tetracyklínov v mede, aby
sa zistilo, èi prirodzená degradácia tetracyklínu a oxytetracyklínu za rôznych podmienok staèí na úplné odbúranie tetracyklínov
z medu. 

Výskyt antibiotík v mede 

Vèelstvá nakazené morom vèelieho plodu (European Foulbrood
zapríèinený baktériou Meliscoccus pluton alebo American Foul-
brood zapríèinený baktériou Paenibacillus larvae) sa lieèia an-
tibiotikami (streptomycínom, tylozínom, sulfónamidmi a tetracyk-
línmi). Prítomnos� tetracyklínov a iných antibiotík v potravinách
živoèíšneho pôvodu je znepokojujúca najmä pre vytvorenie možnej

rezistencie bakteriálnych kmeòov na antibiotiká, ako aj pre nimi
spôsobené alergické reakcie. Na trhu EÚ nie sú žiadne autorizo-
vané lieky na lieèbu bakteriálnych infekcií vèiel; vèely sa lieèia tak
ako ¾udia: streptomycínom, tylozínom, sulfónamidmi a tetracyk-
línmi. Zaujímavá skutoènos� sa zaznamenala poèas sledovania
tetracyklínových rezíduí v mede. Po ošetrení vèelstva sa rezíduom
tetracyklínu kontaminuje aj ú¾ s vèelstvom, ktoré nebolo ošetrené,
ak je v bezprostrednej blízkost i ošetrených ú¾ov. Ešte po 146
dòoch bola koncentrácia tetracyklínu v mede z neošetreného ú¾a

Z

Nemecko, Švajèiarsko a Rakúsko. Odporúèaný príjem kyseliny listovej bol stanovený na výšku 400 ìg folátového ekvivalentu (*DFE – dietary
folate equivalent) na deò pre adolescentov i dospelých oboch pohlaví. Zvýšený príjem (600 ìg DFE/deò) sa odporúèa tehotným a dojèiacim
ženám. Zvýšený príjem sa odporúèa aj u �ažkých alkoholikov a fajèiarov alebo u hemodialyzovaných pacientov. Uvedené nové odporúèania
príjmu nutrientov stanovili i horný limit na príjem kyseliny listovej, ktorý predstavuje u adolescentov oboch pohlaví 600 – 800 ìg/deò a u
dospelých oboch pohlaví 1000 ìg/deò, rovnako ako u tehotných a dojèiacich žien. Hodnoty týchto limitov sa vz�ahujú na syntetické formy
vitamínov, ktoré pochádzajú z výživových doplnkov alebo fortifikovaných potravín.

Tabu¾ka 2 obsahuje údaje o odporúèaných výživových dávkach kyseliny listovej pre jednotlivé skupiny obyvate¾stva SR. Odporú-
èaná výživová dávka kyseliny listovej je množstvo kyseliny listovej (ìg), ktoré je odporúèané prija� osobou za deò. Potreba kyseliny listovej
je rôzna pre jednotlivé skupiny obyvate¾stva v závislosti od ich výživových potrieb.

*1 DFE = 1 ìg folátov z potravy = 0,6 ìg kyseliny listovej z fortifikovanej potraviny alebo kyseliny listovej ako výživového doplnku

  Tabu¾ka 2: Odporúèané výživové dávky kyseliny listovej

   pre jednotlivé skupiny obyvate¾stva SR. 

  Zdroj: Kajaba, I. a kol. (1998)
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0,15 mg.kg-1. V Belgicku v r. 2003 analyzovali 98 vzoriek do-
vezeného medu na tetracyklíny, z toho 29,6 % nálezov bolo po-
zitívnych.

Zaujímavé údaje poskytol Štátny veterinárny a potravinový
ústav (ŠVPÚ) v Dolnom Kubíne. Z celkového poètu 1 554 ana-
lyzovaných vzoriek medu slovenskej produkcie za obdobie 1. 1. –
30. 9. 2004 bolo na prítomnos� rezíduí antibiotík pozitívnych
15,1 %, z toho najväèší podiel predstavovali vzorky pozitívne
na tetracyklíny. Z 529 vzoriek analyzovaných na obsah tetra-
cyklínov bolo pozitívnych 17,9 %.

Rezíduá veterinárnych lieèiv v potravinách

Pri nesprávnej praxi sa môže kontaminovaný med dosta� až
na stôl spotrebite¾a. V záujme ochrany spotrebite¾a pred konzumá-
ciou antibiotík z potravín boli v Európskej únii schválené predpisy
na ich kontrolu v produktoch živoèíšnej výroby. Sú to: 

• nariadenie Rady EHS è. 2377/90, ktorým sa stanovuje
postup Spoloèenstva na urèenie maximálnych limitov
rezíduí veterinárnych lieèiv v potravinách živoèíšneho
pôvodu (Ú. v. ES L 224, 18.8.1990, 1 – 8), 

• smernica Rady 96/23/ES o opatreniach na monitoro-
vanie urèitých látok a ich rezíduí v živých zvieratách
a živoèíšnych produktoch (Ú. v. ES L 125, 23.5.1996,
10 – 32), 

• rozhodnutie komisie 2005/34/ES z 11. januára 2005,
ktoré sa týka sa skúšania urèitých rezíduí vo výrobkoch
živoèíšneho pôvodu dovezených z tretích krajín (Ú. v.
EÚ L 16, 20.1.2005, 6 – 63).

Cie¾om vyššie uvedených predpisov je u¾ahèenie uvedenia po-
travín na trh a ochrana spotrebite¾a urèením maximálnych limitov

rezíduí (MRL). MRL pre oxytetracyklín (OTC) a tetracyklín (TC)
boli pre jednotlivé potraviny stanovené takto: oblièky 600 μg.kg-1,
peèeò 300 μg.kg-1, vajcia 200 μg.kg-1, mlieko a sval 100 μg.kg-1.
Z toho je zrejmé, že potraviny, ktoré sa zvyèajne konzumujú
po tepelnej úprave majú povolené vyššie hodnoty MRL. Pri mede,
ktorý je urèený na priamu spotrebu bez tepelnej úpravy, je hladina
kontaminácie rezíduami uvedených antibiotík nulová. 

Možnosti eliminácie antibiotík z medu 

Sledovali sme degradáciu tetracyklínov v mede a v modelovej
zmesi glukóza-fruktóza (GF) pri rôznych skladovacích podmien-
kach. Výsledky ukázali, že degradácia OTC je 2 – 4-krát rýchlejšia
v prírodnom mede, ako v modelovej zmesi GF. Rýchlos� rozkladu
OTC pri bežných skladovacích podmienkach je relatívne vysoká
polèas rozkladu je cca 80 dní. Pri TC je rýchlos� rozkladu
dvojnásobne pomalšia a polèas rozkladu cca 200 dní. Pôsobenie
vzdušného kyslíka má iba minimálny vplyv na urýchlenie de-
gradácie OTC a nemá vplyv na urýchlenie degradácie TC. Priame
pôsobenie slneèného žiarenia urých¾uje rozklad OTC 15-násobne
a rozklad TC urých¾uje asi desa�násobne. Rýchlos� degradácie TC 
je cca dvakrát rýchlejšia v modelovej zmesi GF ako v mede.
Najvýraznejšie urýchlenie rozkladu bolo pozorované pri zvýšení
teploty medu na 55 °C, keï sa rýchlos� rozkladu zvyšuje 50-ná-
sobne pri OTC i pri TC. V priebehu cca 50 dní sa OTC a TC v me-
de celkom nerozložili, výsledky však môžu by� prínosom pre pro-
ducentov medu, ktorí lieèia vèelie spoloèenstvá oxytetracyklínom
a tetracyklínom.

V. Èuláková

 posledných desa�roèiach konzumujú Amerièania èoraz viac húb (t. è. 0,454 kg na osobu za rok). Huba s bielou hlavièkou
Agaricus bisporus (Peèiarka dvojvýtrusná – šampiòón) je najrozšírenejšia pestovaná odroda na svete a najèastejšie

konzumovaná huba v USA. Jej produkcia vzrástla približne o 12 % za posledné desa�roèie. V svetovej produkcii húb je USA
na druhom mieste (16 %) hneï za Èínou (32 %).

Huby ako potravina poskytujú mnoho žiaducich vlastností, vrátane chuti vyvolávajúcej kvalitu umami (umami je popri štyroch základných
chutiach – sladká, horká, slaná a kyslá – piatou chu�ou; názov je odvodený z japonèiny a po slovensky znamená chutný, delikátny; špecifický 
chu�ový receptor pre umami bol objavený r. 2000). V èerstvom stave huby obsahujú približne 90 % vody. Je v nich málo sacharidov, tuku,
sodíka a sú chudobné na energiu. Nedávno ukonèený výskum zistil, že náhrada mäsa šampiòónmi poskytuje prijate¾nú nízko energetickú
alternatívu bez straty chuti alebo pocitu nasýtenia.

Huby obsahujú vitamíny – vitamín B1 (tiamín), vitamín B2 (riboflavín), niacín, kyselinu pantoténovú, a biotín (vitamín H) – a znaèné
množstvo draslíka, fosforu, horèíka, medi a selénu. Predbežné dôkazy signalizujú, že huby majú potenciál produkova� podstatné množstvá
vitamínu D2, pretože sú poèas rastu vystavované ultrafialovému žiareniu.

V
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Èína a Japonsko už dlho poznajú a uznávajú výživové a lieèivé vlastnosti rozlièných druhov a odrôd húb. Vo všeobecnosti sú huby
hodnotným zdrojom bioaktívnych zložiek, ktoré sa prejavujú rôznymi lieèivými vlastnos�ami. Avšak aj napriek ich historickému využívaniu
v tradiènej èínskej medicíne neexistujú epidemiologické štúdie, ktoré by podporili tvrdenia, že konzumácia húb prináša zdravotné výhody.

Huby sú predmetom intenzívneho výskumu. Nedávno bol identifikovaný a kvantifikovaný špecifický antioxidant – ergothioneín, ktorý
produkujú prevažne huby. (Tiež je známy ako 2-mercapto-L-histidine betain; nevzniká syntézou v ¾udskom tele.) Hladina ergothioneínu
v krvi narastá po jeho zaèlenení do stravy. Mení sa v závislosti od jednotlivca, avšak jeho distribúcia je rovnaká, prevažne v erytrocytoch,
kostnej dreni, v spermiách a oèných tkanivách. Štúdie naznaèujú, že ide o silný pohlcovaè oxidantov a v organizme pôsobí aj ako komplexo-
tvorná látka. K ïalším jeho funkciám patrí spoma¾ovanie peroxidácie lipidov, ochrana erytrocytov, pôsobenie proti zápalom. 

Huby slúžia ako jeden z najlepších zdrojov ergothioneínu. Poskytujú ho až 13 mg v 85 g porcii (v závislosti od druhu huby) a približne
5 mg na porciu pri bielych a hnedých šampiòónoch. Kvôli koncentrácii ergothioneínu v hubách výskumníci uvažujú, že konzumácia húb
môže pomôc� pri zmieròovaní úèinkov zápalových reakcií v organizme.

Dokázalo sa tiež, že v urèitých odrodách šampiòónov je množstvo ïalších antioxidantov a polyfenolových látok. Najbežnejšie konzu-
mované huby ich poskytujú až 75 mg v jednej porcii. Je však dôležité si uvedomi�, že tieto výsledky antioxidantov neznamenajú biologickú
aktivitu a ich klinický a vedecký význam je potrebné ešte urèi�.

Polysacharidy húb, najmä beta-glukány, údajne majú imunomodulaèné úèinky (ovplyvòujú imunitný systém vo forme jeho posilnenia,
potlaèenia nadmernej aktivity, alebo úpravy poruchy na normálny stav) a hypocholesterolemické úèinky (znižujú hladinu cholesterolu v krvi).

Veda zaoberajúca sa zdravotnými úèinkami húb sa stále vyvíja. Historické, ako aj najnovšie dôkazy pochádzajúce z 21. storoèia na-
znaèujú, že konzumácia rôznych druhov húb môže poskytova� množstvo benefitov, ako senzorických tak aj zdravotných, potrebné sú však
ïalšie klinické dôkazy.

R. Clemens – J. Dubost: The Mushrooming Health Benefits of Fungi. Food Technology, 61, 8, 200 7.
Skrátený preklad: M. Moèilanová

tylkarbamát je chemická látka, ktorá prirodzene vzniká pri fermentaèných procesoch v potravinách a nápojoch
a pri ich skladovaní. V nízkych koncentráciách sa vyskytuje vo všetkých druhoch fermentovaných potravín, najmä v jo-

gurtoch, chlebe, sójovej omáèke, ale aj v alkoholických nápojoch, najmä v liehovinách, víne, pive, whisky. Vyššie množstvo vzniká
pri výrobe ovocných destilátov z bobu¾ového, kôstkového a jadrového ovocia.

Zdravotné riziko

Etylkarbamát má mutagénne a karcinogéne úèinky na zvieratá
a na základe týchto poznatkov ho Medzinárodné centrum pre
výskum rakoviny (IARC) v marci 2007 preklasifikovalo do skupiny

2A „pravdepodobne karcinogénny pre ¾udí“. Do rovnakej skupiny
2A sú zaradené napríklad aj akrylamid, polychlórované bifenyly,
výfukové plyny dieselových motorov, anabolické steroidy a ortu�.

Metabolizmus

Etylkarbamát sa tvorí poèas fermentaèného procesu, destilácie
a pri skladovaní. Èlovek je vystavený jeho úèinkom predovšetkým
v dôsledku konzumácie fermentovaných potravín a nápojov. Pre-
kurzormi vzniku etylkarbamátu poèas výroby a skladovania sú
najmä kyselina kyanovodíková a jej soli, moèovina a etanol.
Po konzumácii potravy alebo nápojov sa väèšina etylkarbamátu
degraduje v priebehu 24 hodín na oxid uhlièitý, vodu, amoniak. Ne-
degradovaný etylkarbamát je z väèšej èasti vylúèený moèom.

Predovšetkým v pálenkách z kôstkového a jadrového ovocia sa
môže etylkarbamát vyskytova� v pomerne vysokých koncentráciách.
Etylkarbamát je prijímaný spolu s etanolom, a tým je jeho nega-
tívny úèinok zosilnený. Okrem etylkarbamátu sa v alkoholických
nápojoch môžu vyskytnú� aj ïalšie karcinogénne kontaminanty
(nitrózamíny, mykotoxíny, olovo, kadmium arzén, atï.). Keïže ich
úèinok môže by�, podobne ako pri etylkarbamáte, zvýraznený prí-
tomnos�ou etanolu, je obzvláš� dôležité, aby sa ich obsah znižoval.

Redukcia

Výroba kvalitných ovocných destilátov je nároèná technologická
operácia. Kvalitu výrobkov ovplyvòujú viaceré faktory. Jedným
z nich je kvalita spracovávaného ovocia. Doteraz sa najväèšia

redukcia koncentrácie etylkarbamátu dosahovala prostredníctvom
dvoch prístupov – prvým je znižovanie koncentrácie hlavných pre-
kurzorov vzniku etylkarbamátu v potravinách a nápojoch, druhým

E
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je redukcia tendencie týchto prekurzorov reagova� a tvori� kyanidy,
napr. zamedzením prístupu svetla do f¾aše.

Federálny inštitút pre hodnotenie rizika (BfR) v Nemecku vydal
urèité technologické opatrenia na redukciu etylkarbamátu poèas
výroby ovocných destilátov z kôstkového a jadrového ovocia. Úrad
pre chemické a veterinárne vyšetrovanie Baden-Würtemberg vy-
pracoval jednoduché a úèinné možnosti odstránenia etylkarba-
mátu v páleniciach. Obsah sa dá ovplyvni� destilaèným zariadením
a výrobným postupom. Ukázalo sa, že zariadenie s automatickým
premývaním ho eliminuje lepšie ako pre ruènej regulácii. Okrem
toho sa môže na elimináciu etylkarbamátu využi� medený ka-
talyzátor. Takéto vybavenie majú najmä novšie zariadenia. Pri
problémoch s vysokým obsahom etylkarbamátu sa oplatí vybavi�
zariadenie katalyzátorom a automatickým premývaním. Pri výrobe
páleniek z kôstkovíc je potrebné venova� pozornos� dokvapu,
v ktorom sa etylkarbamát hromadí, lebo je málo tekutý. Osvedèuje
sa oddeli� dokvap najneskôr pri dosiahnutí 50 % obsahu alkoholu.
Dokvap z predchádzajúcej destilácie by sa nemal pridáva� do rmu-
tu, aby sa v òom zbytoène nezvyšoval obsah etylkarbamátu.

Lepšie je zhromažïova� ho, vypáli� oddelene a frakcie oddeli�. Je
nepochybné, že prekurzory etylkarbamátu pochádzajú z kôstok
plodov. Z tohto dôvodu sa odporúèa odkôstkovanie použitého ovo-
cia na kvasenie, èím sa odstráni hlavný prekurzor – kyanogénne
glykozidy v kôstkach, šetrné drvenie a kratšie doby vylúhovania.

Nemožno zanedba� ani spôsob skladovania (teplota a doba
skladovania, nádoba skladovania, prístup svetla), ktorý v koneè-
nom dôsledku tiež vplýva na kvalitu produktu.

Škodlivým úèinkom etylkarbamátu sa venuje stále väèšia po-
zornos�, preto h¾adajú aj výrobcovia potravín a nápojov najvhod-
nejšie spôsoby, ako etylkarbamát zo svojich výrobkov odstráni�.
Biotechnologická spoloènos� First Venture, ktorá sa špecializuje
na kvasnièné produkty, overovala novú metódu minimalizácie,
resp. eliminácie etylkarbamátu z vína. Technológia s použitím špe-
ciálnych kvasiniek tvorbu etylkarbamátu pod¾a tvrdenia spoloè-
nosti „podstatne zredukovala“. Hladina etylkarbamátu v èervenom
víne sa pôsobením kvasiniek znížila o 89 %, u chleba došlo k re-
dukcii o 54 %. Ïalšie analýzy však výsledky èiastoène spochyb-
nili, preto je potrebné vo výskume pokraèova�.

.
Výsledky, expozícia

Európska komisia požiadala Európsky úrad pre bezpeènos�
potravín (EFSA) o odborné stanovisko k zdravotnému riziku spoje-
nému s prítomnos�ou etylkarbamátu a kyseliny kyanovodíkovej
v potravinách a alkoholických nápojoch, predovšetkým v brandy
z kôstkovíc. Na tento podnet požiadala EFSA v septembri 2006
ostatné štáty o poskytnutie údajov o koncentráciách etylkarbamátu
v potravinách a nápojoch. Na výzvu zareagovalo sedem èlenských
štátov a inštitúcie z USA a Kanady a poskytlo údaje analýz z rokov
1998 – 2006. 

Z celkového množstva údajov bol etylkarbamát zistený pri 59 %
vzoriek potravín a 88 % vzoriek alkoholických nápojov.

Len malé množstvo takto získaných údajov sa týkalo obsahu
etylkarbamátu v potravinách, 41 % výsledkov bolo pod hranicou
detekcie, preto nebolo možné stanovi� expozíciu etylkarbamátu
zo stravy v štátoch EÚ. Ešte v roku 2005 vydal Spojený výbor ex-
pertov FAO/WHO pre aditívne látky (JECFA) správu s odhadom,

že príjem etylkarbamátu z potravín je menej ako 1 μg/osoba/deò,
èo zodpovedá 16,7 ng/kg telesnej hmotnosti na deò pre 60 kg
osobu a táto hodnota bola použitá pri stanovení expozície.

Na rozdiel od výsledkov analýz v potravinách, z analýz alko-
holických nápojov dostal úrad EFSA viac ako 33 tisíc údajov
o obsahu etylkarbamátu. Z nich bolo 93 % vzoriek piva, 42 %
vzoriek vína a len 15 % vzoriek destilátov pod limitom detekcie.
Mediánové hodnoty etylkarbamátu v pive a víne 5 μg/liter, v des-
tilátoch 22 μg/liter a 260 μg/liter v ovocnom brandy boli použité
pre výpoèet expozície. V tequile boli priemerné nálezy viac ako
dvojnásobne vyššie než v ovocnom brandy. Expozícia 17 ng/kg te-
lesnej hmotnosti na deò bola vypoèítaná z potravy pre priemernú
60 kg osobu, ktorá nekonzumuje alkohol, zatia¾ èo pre osobu kon-
zumujúcu rôzne alkoholické nápoje sa expozícia etylkarbamátom
zvýšila na 65 ng/kg. Najvyššia expozícia etylkarbamátom sa pred-
pokladá u osôb výhradne konzumujúcich ovocné brandy a to až
558 ng/kg telesnej hmotnosti na deò.

Legislatíva

     Doteraz neexistoval harmonizovaný legislatívny predpis
ustanovujúci najvyššie prípustné množstvá etylkarbamátu v po-
travinách a nápojoch v rámci Európskej únie. V súèasnosti sa ta-
kéto legislatívne opatrenie pripravuje. Niektoré èlenské štáty
(Èeská republika, Francúzsko, Nemecko) ako aj USA a Kanada
majú národné limity pre etylkarbamát v alkoholických nápojoch
(tab. 2).

     Na Slovensku národný limit pre etylkarbamát v potravinách ani
nápojoch neexistuje. Na obsah etylkarbamátu sa u nás potraviny
ani alkoholické nápoje doteraz nevyšetrovali, ani v rámci oficiálnej
kontroly potravín ani v rámci monitoringu potravín.

Aj keï je etylkabamát zaradený medzi látky pravdepodobne karcinogénne, nízke hodnoty v potravinách nepredstavujú
výraznejšie riziko pre naše zdravie. Naopak, vyššie zdravotné riziko predstavuje etylkarbamát v alkoholických nápojoch, najmä
v destilátoch, brandy z kôstkového ovocia a tequily. V posledných 20 rokoch sa uskutoènilo mnoho štúdií, ktoré dokazujú
súvislos� medzi konzumáciou alkoholu a zvýšeným rizikom rakoviny. Preto by sme mali pristupova� ku konzumácii alkoholu
racionálne.

ETYLKARBAMÁT V POTRAVINÁCH
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  Tabu¾ka 1: Koncentrácie  etylkarbamátu v potravinách a nápojoch zaznamenané v èlenských štátoch EÚ 

Produkt Etylkarbamát
(μg/kg)

Poèet vzoriek Priemer Rozpätie

Alkoholické nápoje

pivo 13 (1)a)  - NDb) - 1 

jablkový mušt 1 (0)  - ND

víno 17 (11) 10 ND - 24 

dezertné víno 15 (15) 32 14 - 60 

saké 2 (2) 123 81 - 164 

brandy 42 (19) 123 ND - 2 100 

destilát 13 (8) 1 425 ND - 4 500 

džin 1 (1)  - 580

likér 4 (2) 45 ND - 170 

rôzne destiláty 86 (64) 590 ND - 6 000 

ostatné ovocné brandy 328 (281) 663 ND - 7 920 

rum 11 (10) 325 ND - 1 020 

brandy z kôstkového ovocia 3 244 (2912) 848 ND - 22 000 

tequila 84 (84) 1 233 70 - 6 730 

vodka 60 (57) 386 ND - 2 140 

whisky 210 (196) 41 ND - 1 000 

Potraviny

peèivo 50 (49) 6 ND - 20 

mlieène výrobky 22 (0)  - ND

kyslá kapusta 1 (1)  -   - 

ocot 10 (1)  - ND - 33 

a) èíslo v zátvorke oznaèuje poèet pozitívnych 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

.  Tabu¾ka 2: Najvyššie prípustné limity etylkarbamátu v alkoholických nápojoch

Etylkarbamát (μg/l)

Štát víno ochutené destiláty saké ovocné

víno brandy

Kanada 30 100 150 200 400

USA 15 60

Èeská republika 30 100a) 150 200 400b)

Francúzsko 150 1000

Nemecko 800

a) ovocné vína a likéry
b) ovocné destiláty
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.

Literatúra: 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. Svìtlíková – E. Dobríková 
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GLOBÁLNA INICIATÍVA FAO/WHO PRE VEDECKÉ PORADENSTVO 
O POTRAVINÁCH (GIFSA)

SÚVISLOS� MEDZI CODEXOM ALIMENTARIUS A SVETOVOU
OBCHODNOU ORGANIZÁCIOU

rganizácia WHO a FAO predstavujú už vyše 50 rokov medzinárodný zdroj vedeckého poradenstva v oblasti bezpeènosti
potravín, ktoré tvorí základ kódexových noriem, smerníc a kódexov správnej praxe. Vedecké poradenstvo FAO/WHO sa

široko využíva aj v èlenských štátoch. Jeho jedineènos� uznala aj Svetová organizácia obchodu (WTO), ktorá oznaèila požiadavku
na dodržiavanie kódexových noriem, smerníc a iných odporúèaní za významný mí¾nik pri zabezpeèovaní neškodnosti potravín
v medzinárodnom meradle a zaradila ju do Dohody o sanitárnych a fytosanitárnych opatreniach (SPS).

Požiadavky na vedecké poradenstvo FAO/WHO o potravinách sa stupòujú, prièom obe uvedené organizácie musia èeli� poklesu
rozpoètových zdrojov. Zároveò narastá cena služieb vedeckého poradenstva, ako aj ich rozsah, ktorý sa rozšíril napríklad o zoo-
nózy, biotechnológiu a výživu, ako aj o nové naliehavé priority.

Pokraèovanie aktivít, ktoré tvoria bázu vedeckého poradenstva FAO/WHO, si vyžaduje prekonanie mnohých prekážok.
V posledných rokoch FAO a WHO vyhodnotili „konzultaèný proces“ a poskytovanie poradenstva relevantným stakeholderom. Vý-
sledky vyhodnotenia poukazujú na potrebu zabezpeèovania nezávislosti, kvality, urýchlenia a udržate¾nosti programu FAO/WHO
o poskytovaní vedeckého poradenstva. V záujme konkrétneho riešenia jeho udržate¾nosti zriadili FAO a WHO v júli 2007 Globálnu
iniciatívu pre vedecké poradenstvo o potravinách (GIFSA).

Konkrétne ciele iniciatívy: 

• mobilizova� technické, finanèné a ¾udské zdroje na podporu aktivít FAO/WHO v oblasti poskytovania vedeckého poradenstva
o výžive a bezpeènosti potravín,

• podporova� urýchlenie poskytovania vedeckého poradenstva FAO/WHO pri súèasnom pokraèovaní najvyššej úrovne integrity
a kvality,

• zvyšova� povedomie o vedeckom poradenstve FAO/WHO a zabezpeèova� rozsiahlejšiu úèas� štátov na tomto programe, ako aj
rozsiahlejšie využívanie výsledkov.

Financovanie:

GIFSA vytvorí mechanizmus na zabezpeèovanie vedeckého poradenstva z mimorozpoètových zdrojov. Uvíta príspevky od štátov,
organizácií a nadácií v súlade s pravidlami WHO a FAO. Budú zriadené dva osobitné úèty – jeden na WHO a jeden na FAO. Vznikne výbor,
ktorý bude riadi� GIFSA a vypracúvané postupy, aby všetky zdroje boli využívané nezávislým a transparentným spôsobom, prièom sa
zoh¾adnia kritériá urèovania prioritných aktivít, ktoré platia v rámci Kódexu, FAO a WHO, ako aj špecifické potreby èlenských štátov 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. Šinková 

O

ohoda Svetovej obchodnej organizácie (WTO) o aplikácii sanitárnych a fytosanitárnych opatrení (SPS) definuje práva a po-
vinnosti èlenov WTO pri uplatòovaní noriem vz�ahujúcich sa na bezpeènos� potravín. Opatrenia SPS sú zamerané na: 

ochranu života a zdravia zvierat a rastlín na území èlenského štátu pred rizikami, ktoré by mohli by� zapríèinené vstupom,
usídlením a rozšírením škodcov, chorôb a organizmov prenášajúcich alebo zapríèiòujúcich ochorenia;

ochranu života a zdravia ¾udí a zvierat na území èlenského štátu pred rizikami, ktoré pochádzajú z prídavných látok, kon-
taminantov, toxínov a choroboplodných organizmov v potravinách, nápojoch a krmivách;

D
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ochranu života a zdravia ¾udí na území èlenského štátu pred rizikami, ktoré pochádzajú z chorôb prenášaných zvieratami,
rastlinami a výrobkami z nich, alebo zo vstupu, usídlenia a rozšírenia škodcov;

zabránenie a obmedzenie inej škody na území èlenského štátu pred rizikami, ktorá by mohla by� zapríèinená vstupom, usídlením
a rozšírením škodcov.

Sanitárne a fytosanitárne opatrenia zoh¾adòujú všetky relevantné zákony, výnosy, nariadenia, požiadavky a postupy vrátane kritérií
na koneèné výrobky; metódy spracovania a výroby; postupy skúšania, inšpekcie, certifikácie a schva¾ovania; karanténne opatrenia vrátane
požiadaviek súvisiacich s prepravou zvierat a rastlín a materiálov potrebných na ich prežitie poèas prepravy; ustanovenia týkajúce sa re-
levantných štatistických metód, postupov odberu vzoriek a posudzovania rizík; ako aj požiadaviek na balenie a oznaèovanie, ktoré priamo
súvisia s bezpeènos�ou potravín. 

Sanitárne opatrenia

sa vz�ahujú na bezpeènos� potravín a ochranu zvierat pred škodcami a chorobami pri vstupe do krajiny.

Fytosanitárne opatrenia

sa vz�ahujú na ochranu rastlín pred škodcami a chorobami pri vstupe do krajiny.

Opatrenia SPS môžu ma� rôzne formy.

Príklady:
• Požadovanie dovozu zvierat a živoèíšnych produktov iba z oblastí, kde sa nevyskytujú choroby;

• Testovanie výrobkov na mikrobiologické kontaminanty;

• Príkaz na zadymovanie konkrétnych výrobkov;

• Stanovenie najvyšších prípustných hladín na rezíduá pesticídov v potravinách.

Dohoda SPS štáty nabáda, ale neprikazuje im, aby èo najviac harmonizovali svoje opatrenia SPS. Harmonizácia sa tu definuje ako
„ustanovenie, uznanie a aplikácia rovnakých sanitárnych a fytosanitárnych opatrení v rôznych krajinách“. Cie¾om je zredukova� zbytoèné
rozdiely medzi krajinami vz�ahujúce sa na opatrenia súvisiace so zdravím a na technické normy, prièom sa má zabráni� zbytoèným sporom
a problémom pri obchodovaní. 

Dohoda SPS uznáva tri hlavné medzinárodné normalizaèné orgány: 

• Komisiu Codex Alimentarius,

• Medzinárodný úrad pre epizootiká,

• Medzinárodnú konvenciu na ochranu rastlín,

ako oficiálne organizácie, ktoré vypracúvajú normy, smernice a odporúèania vz�ahujúce sa na zdravie.

Komisia Codex Alimentarius

http://www.codexalimentarius.net

Komisiu Codex Alimentarius (CAC), známu pod názvom Kódex, vytvorila r. 1963 Svetová organizácia pre po¾nohospodárstvo a výživu
(FAO) a Svetová zdravotnícka organizácia (WHO) s cie¾om chráni� zdravie spotrebite¾ov a zabezpeèova� správne praktiky pri obchodovaní
s potravinami. Kódex vypracúva normy kvality a bezpeènosti potravín, smernice a kódexy správnej hygienickej a správnej technologickej
praxe. Okrem toho definuje najvyššie prípustné hladiny potravinárskych prídavných látok a veterinárnych liekov ako aj najvyššie limity
rezíduí pesticídov v potravinách.

SÚVISLOS� MEDZI CODEXOM ALIMENTARIUS A SVETOVOU
OBCHODNOU ORGANIZÁCIOU
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SÚVISLOS� MEDZI CODEXOM ALIMENTARIUS A SVETOVOU
OBCHODNOU ORGANIZÁCIOU

HODNOTENIE RIZÍK A DOHODA WTO O SANITÁRNYCH A FYTOSANITÁRNYCH
OPATRENIACH (SPS)

Codex Alimentarius (súhrn noriem, smerníc a iných dokumentov), ktorý vytvorila Komisia Codex Alimentarius, sa stal všeobecným refe-
renèným bodom pre spotrebite¾ov, prvovýrobcov a spracovate¾ov potravín, národné agentúry na kontrolu potravín a medzinárodný obchod
s potravinami.

Systém Codex Alimentarius predstavuje jedineènú príležitos� pre všetky štáty zúèastòova� sa na príprave a harmonizácii potravinárskych
noriem a na ich globálnej implementácii. Využíva sa aj pri vypracúvaní národných kódexov zabezpeèujúcich správne hygienické praktiky
a zosúlaïovaní národných noriem s kódexovými.

Medzinárodná konvencia na ochranu rastlín (IPPC)

http://www.ippc.int
IPPC je multilaterálna dohoda zameraná na prevenciu šírenia a zavádzania škodcov rastlín a rastlinných výrobkov a na podporu

vhodných opatrení na ich kontrolu. Riadi ju Komisia pre fytosanitárne opatrenia, ktorá schva¾uje medzinárodné normy o fytosanitárnych
opatreniach. Cie¾om IPPC je poskytovanie rámca a fóra na medzinárodnú spoluprácu, harmonizáciu a technickú výmenu v rámci spolupráce
s Národnými organizáciami na ochranu rastlín a Regionálnymi organizáciami na ochranu rastlín. IPPC zabezpeèuje, aby fytosanitárne
opatrenia mali vedeckú bázu, teda aby nepredstavovali neoprávnené prekážky obchodovania a poskytovali mechanizmus na riešenie
sporov.

Svetová organizácia pre zdravie zvierat alebo Medzinárodný úrad pre epizootiká (OIE)

http://www.oie.int
Úlohy tejto organizácie:

• Medzinárodný informaèný bod o výskyte a príèinách ochorení zvierat a o tom, ako treba tieto ochorenia kontrolova�;

• Medzinárodná koordinácia rozvoja výskumu v oblasti doh¾adu a kontroly ochorení zvierat; 

• Harmonizácia noriem a nariadení zameraných na obchodovanie so zvieratami a živoèíšnymi produktmi medzi èlenskými štátmi.

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

Skrátený preklad: T. Šinková 

le
ri

novia Svetovej obchodnej organizácie (WTO) sa zaviazali dodržiava� ustanovenia dohody SPS, ktorá definuje posudzovanie
zík ako základ pri vypracúvaní a aplikácii potravinárskych noriem v medzinárodnom obchode s potravinami.

Èlenovia WTO preto: 
• Musia zabezpeèi�, aby každé opatrenie malo iba taký rozsah, ktorý chráni zdravie a život ¾udí,
• Musia definova� opatrenia, ktoré vychádzajú z hodnotenia rizík, prièom sú zoh¾adnené postupy, ktoré vypracovali relevantné

medzinárodné organizácie,
• Môžu implementova� opatrenie, ktoré sa líši od medzinárodných noriem, a to v prípade, že všeobecne uznávaným cie¾om je vyššia

úroveò „vhodnej ochrany zdravia“, 
• Musia aplikova� princípy ekvivalencie, prièom sa odlišným opatrením vyvážajúceho štátu zabezpeèí vhodná úroveò ochrany.

Tieto ustanovenia odrážajú názor, že vedecké závery posúdenia rizika musia vhodne podporova� dané opatrenie SPS, èo zase podporuje
vysvetlenie, že norma vychádza z rizika. 

Èo sa však týka metodiky hodnotenia rizík, niektoré aspekty ustanovení SPS zostávajú z h¾adiska interpretácie 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. Šinková 

È
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NOTIFIKÁCIE SANITÁRNYCH A FYTOSANITÁRNYCH OPATRENí (SPS)

SÚVISLOS� MEDZI CODEXOM ALIMENTARIUS A MEDZINÁRODNOU
ORGANIZÁCIOU PRE NORMALIZÁCIU (ISO)

aždý štát, ktorý je èlenom Svetovej obchodnej organizácie (WTO), má definovaný národný informaèný bod (enquiry point),
ktorý adresuje konkrétne požiadavky na informácie informaènému bodu v krajine, do ktorej si vývozca danej krajiny želá

dodáva� svoje výrobky.

Z h¾adiska prípravy opatrení musí každý èlenský štát WTO urèi� národný notifikaèný orgán na úrovni vlády, ktorý notifikuje opatrenia SPS
významne ovplyvòujúce obchod a líšiace sa od relevantných národných noriem, smerníc a odporúèaní. Takýmto spôsobom sa zabezpeèuje
otvorenos� a transparentnos� celého systému opatrení SPS. 

Adresa národného informaèného bodu v SR:

Úrad pre normalizáciu, metrológiu a skúšobníctvo Slovenskej republiky, 810 05 Bratislava, Štefanovièova 3; http://www.normoff.gov. sk

Cie¾om notifikácie je umožni� záujemcom (zvyèajne sú to obchodní partneri, ktorých obchod by bol ovplyvnený opatreniami SPS), aby
pripomienkovali návrh opatrenia a jeho pripravovaných zmien. Èlenovia WTO majú ma� na prípravu odpovede vyhradenú najmenej 60-
dennú lehotu. Notifikácie sa posielajú na sekretariát WTO v Ženeve, ktorý ich postúpi všetkým èlenským štátom prostredníctvom
diplomatických misií v Ženeve a následne sa rozosielajú relevantným organizáciám jednotlivých štátov. Sekretariát WTO ukladá jednotlivé
notifikácie a ich mesaèný zoznam na webovú stránku WTO http://spsims.wto.org . 

Dohoda SPS vyžaduje, aby samotné postupy skúšania a kontroly používané v štáte nepôsobili pri obchodovaní ako zbytoèné prekážky.
Základnou požiadavkou je rovnaké posudzovanie dovážaných aj domácich výrobkov, a to iba v nevyhnutnom rozsahu. Vz�ahuje sa to
na termíny, poskytovanie informácií, platby, postupy odberu vzoriek atï.

Niektoré štáty majú zavedené postupy schva¾ovania alebo systémy „pozitívneho zoznamu“, prièom sú dovolené iba uvedené prídavné
látky a tolerancie kontaminantov. V takýchto prípadoch dohoda SPS požaduje, aby za základ pri povo¾ovaní dovozu krajina považovala
používanie relevantných medzinárodných noriem.

T. Šinková 

K

edzinárodná organizácia pre normalizáciu (ISO) je mimovládna organizácia, ktorá vznikla r. 1947. Má 157 èlenov, prièom
z jedného štátu môže by� iba jeden èlen. Centrálny sekretariát ISO je v Ženeve a zamestnáva 154 pracovníkov. Hlavné

aktivity, t. j. príprava medzinárodných technických noriem, sa však uskutoèòujú za úèasti èlenských štátov. Organizácia ISO ktorá
dosia¾ vypracovala cca 17 000 noriem, zahrnuje 193 technických výborov, 540 podvýborov a 2 200 pracovných skupín.

Organizácia ISO je pozorovate¾ská organizácia Komisie Codex Alimentarius (v zmysle Procedurálneho manuálu CAC môže by� èlenom
CAC iba štát alebo organizácia regionálneho hospodárskeho spoloèenstva). ISO je tiež pozorovate¾om Svetovej organizácie obchodu
(WTO) vrátane jej Výboru pre sanitárne a fytosanitárne opatrenia. V zmysle WTO sa ISO normy zahrnujú medzi tzv. privátne normy.

Najznámejšou normou je ISO 9001:2000 Požiadavky na systémy manažmentu kvality, ale väèšina noriem ISO nesúvisí s týmito po-
žiadavkami. V septembri 2005 Medzinárodná organizácia pre normalizáciu (ISO) publikovala medzinárodnú normu ISO 22 000:2005
Systémy manažmentu bezpeènosti potravín – Požiadavky na každú organizáciu v rámci potravinového re�azca, ktorej cie¾om je harmo-
nizova� požiadavky na systémy manažmentu bezpeènosti potravín. Pod¾a normy musí každá organizácia preukáza� svoju schopnos� kon-
trolova� nebezpeèenstvá v potravinách tak, aby boli potraviny bezpeèné v èase konzumácie. ISO 22 000 zahròuje požiadavky systému
HACCP, ktorý vypracovala Komisia Codex Alime ntarius (CAC). Túto medzinárodnú normu už prevzalo vyše 40 štátov do svojich národných
noriem. Môžu ju využíva� rôzne organizácie od prvovýrobcov, cez výrobcov potravín, prepravcov a prevádzkovate¾ov skladov až po orga-
nizácie poskytujúce stravovacie služby. Používanie ISO noriem je dobrovo¾né. Vo väèšine prípadov sa tieto normy využívajú na dobrovo¾nej
báze pri obchodných kontraktoch.

M
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SÚVISLOS� MEDZI CODEXOM ALIMENTARIUS A MEDZINÁRODNOU
ORGANIZÁCIOU PRE NORMALIZÁCIU (ISO)

29. ZASADNUTIE KÓDEXOVÉHO VÝBORU FAO/WHO PRE METÓDY
ANALÝZ A VZORKOVANIA (CC MAS)

Pozorovate¾ský status ISO v rámci CAC umožòuje koordináciu prípravy ISO noriem, ktoré sa následne schva¾ujú a využívajú ako kó-
dexové. Dokument CODEX STAN 234-1999 (Odporúèané metódy analýzy a odberu vzoriek) uvádza asi 310 metód, ktoré vypracoval
Technický výbor ISO/TC 34 (Potravinárske výrobky), ktoré sú zahrnuté približne v 60 normách ISO, ako aj odkazy na ïalšie ISO normy.

Spolupráca ISO/TC 34 s CAC prebieha v zmysle vzájomnej koordinácie a eliminovania duplicít a nezrovnalostí, a tak sa aktivity ISO
a CAC vzájomne dopåòajú. CAC je vládna organizácia, ktorá pripravuje dokumenty ako východisko pre národnú legislatívu, ktorá pomáha
štátom chráni� obyvate¾stvo pred zdravotnými nebezpeèenstvami z potravín. ISO, ako mimovládna organizácia, pripravuje normy o skú-
šobných metódach, ktoré majú pomôc� stakeholderom v rámci potravinového re�azca naplni� legislatívne požiadavky, ako aj požiadavky
spotrebite¾ov na výrobky. Medzinárodné normy ISO pomáhajú štátom plni� záväzky dohody o sanitárnych a fytosanitárnych opatreniach
(SPS) a o technických prekážkach obchodu (TBT) v rámci 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. Šinková 

zasadnutie Kódexového výboru FAO/WHO pre metódy analýz a vzorkovania (CC MAS) sa konalo v dòoch 10. 03. 2008 až
14. 03. 2008 v hoteli Thermal Hélia v Budapešti. Zúèastnilo sa ho celkom 160 delegátov a pozorovate¾ov, reprezentujúcich

59 èlenských krajín CA, jednu èlenskú organizáciu (EÚ) a 9 medzinárodných organizácií. Predsedajúcim zasadnutia bol prof. Péter
Biács z Korvínovej univerzity v Budapešti, spolupredsedom prof. Pál Molnár z Univerzity v Szegede. 

Dokumenty a pripomienky adresované CC MAS Komisiou Codex Alimentarius a inými výbormi

Výbor pre èerstvé ovocie a zeleninu (CC FFV) požiadal CC MAS o posúdenie návrhu Smernice na inšpekciu a certifikáciu èerstvého
ovocia a zeleniny pod¾a požiadaviek príslušných noriem kvality, najmä èasti týkajúcej sa odberu vzoriek. CC MAS upozornil CC FFV na to,
že dokument ve¾mi opisný a je potrebné ho viac špecifikova� ako aj na existenciu dokumentu OECD o aplikácii medzinárodných noriem tý-
kajúcich sa ovocia a zeleniny, ktorý by mal by� v návrhu smernice zoh¾adnený. Ïalej v diskusii k dokumentu viaceré delegácie upozornili
na problém odberu vzoriek dostatoènej konzistencie a množstva pri importe, navrhli tiež zapracovanie možnosti odberu vzoriek v predstihu
pred exportom, ako aj sledovanie kvality dodaného tovaru po jeho distribúcii v krajine importu. 

Výbor pre cukry (CC S) predložil CC MAS na posúdenie návrh metódy na stanovenie farby cukru. V otázke posúdenia navrhovanej
metódy sa poèká na výsledok rokovania Medzinárodnej komisie pre zjednotenie metód na analýzu cukrov.

Výbor pre kontaminanty v potravinách (CC FC) odpovedal na otázky, vznesené CC MAS na 27. zasadnutí, v otázke zámerov
a navrhovaných metód na analýzu dioxínov a polychlórovaných bifenylov (PCB). Delegácia Egyptu upozornila na potrebu schválenia
alternatívnych metód na analýzu PCB, ktoré by boli dostupné rozvojovým krajinám.

Výbor pre mlieko a mlieène produkty (CC MMP) sa obrátil na CC MAS so žiados�ou o posúdenie primeranosti limitov metód pre mlieko
a mlieène výrobky vo Všeobecnej smernici pre vzorkovanie (CAC/GL 50-2004). Tieto metódy sú za�ažené ve¾kou chybou merania, tento
problém sa týka aj iných komodít iných výborov na horizontálnej úrovni CA. 

Diskusia prebehla tiež k požiadavkám Pracovnej skupiny pre potraviny získané biotechnologickými postupmi (TF FDBT), hlavne v otázke
urýchlenia prác na dokumente, ktorý by umožnil vývoj analytických metód príp. kritérií.

Návrh smernice na evaluáciu akceptovate¾ných metód analýz

Na 28. zasadnutí CC MAS bol predložený zjednodušený variant dokumentu z ktorého boli vypustené všetky technické a vedecké detaily
a bol daný na odbornú diskusiu. Zároveò Nový Zéland mal pripravi� 3 odborné publikácie zamerané na odhad intervalov spo¾ahlivosti pre
parametre charakterizujúce presnos� a odhad systematickej chyby (bias) merania.

29.
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Delegácia N. Zélandu uviedla, že prvý z troch pripravovaných èlánkov, „Zahrnutie nepresnosti do experimentálnych odhadov neistoty
merania“, už bol zaslaný do èasopisu Journal of Quality Technology a dva èlánky, „Vplyv neistoty merania na riziko pre spotrebite¾a a pro-
ducenta“ a „Výpoèet maximálnych limitov spo¾ahlivosti pre smerodajnú odchýlku a ïalšie charakteristiky presnosti pri medzilaboratórnych
testoch“ sú v štádiu príprav. Práce sú èasovo nároèné, preto zatia¾ nebol spracovaný návrh smernice. Predpokladá sa že na 30. zasadnutie
CC MAS už budú èlánky a návrh smernice predložené.

Návrh pracovnej smernice o používaní analytickej terminológie na úèely CA

Na základe tohto materiálu sa presunie príslušná èas� Procedurálneho Manuálu zaoberajúca sa analytickou terminológiou ( pozri Pro-
cedurálny Manuál CAC, 17. vydanie, s. 24 ) do osobitného dokumentu, predbežne nazvaného ako návrh pracovnej smernice. Všetky
analytické pojmy boli harmonizované v zmysle existujúcich medzinárodných noriem, Medzinárodného slovníka základných a všeobecných
pojmov v metrológii (VIM) a ïalších dokumentov. Vzh¾adom na výrazný pokrok v príprave smernice bolo dohodnuté že schválený dokument
bude zaslaný Komisii CA ktorá ho na svojom 31. zasadnutí posúdi a rozhodne o jeho zaradení do bodu 5. schva¾ovacej procedúry CA. 

Schválenie analytických metód na využitie v kódexových normách 

O posúdenie a schválenie analytických metód požiadali CC MAS viaceré horizontálne tzv. komoditné výbory. Jednotlivé metódy boli bod
po bode posudzované pod¾a návrhov výborov CA. V diskusii boli navrhnuté viaceré zmeny metód, ich upresnenie a zaradenie do systému
analytických metód (metódy typu I. až IV.). Boli navrhnuté opravy viacerých tlaèových chýb v dokumente.

CC MAS na podnet viacerých delegátov diskutoval tiež problematiku zdravotnej a environmentálnej neškodnosti analytických metód.
V tejto súvislosti Dr. Wood uviedol, že ak sú metódy dostatoène validované, malo by by� na príslušnom akreditovanom laboratóriu, èi danú
metódu použije. Je na jednotlivých Výboroch CA aby pri predkladaní metód na posúdenie CC MAS vzali do úvahy aj uvedené h¾adiská.
Nemala by sa tým však znižova� efektívnos� metód alebo samotné posudzovanie príslušnej metódy. CC MAS súhlasil s návrhom, aby
v prípade existencie viacerých alternatívnych metód bola daná prednos� tej, ktorá lepšie vyhovuje zdravotným a environmentálnym
kritériám. Mohlo by sa to zakotvi� v rámci správnej laboratórnej praxe. 

Spracovanie metód na analýzu stopových prvkov do podoby kritérií

Cie¾om pokraèujúcej práce z minulého roka bola komplexná revízia dokumentu a príprava návrhu príslušnej smernice, ktorý umožní
kalkuláciu numerických kritérií, ktoré musí každá nová analytická metóda typu II (referenèná metóda) alebo III (alternatívna odporúèaná
metóda) splni�, aby mohla by� na príslušný úèel využitá.

Dokument má tri èasti: I. èas� obsahuje podmienky, za akých možno buï priamo vytvori� kritériá pre príslušný typ analytickej metódy
alebo sa s takouto žiados�ou obráti� na CC MAS. Sú v nej vo forme tabu¾ky navrhnuté základné èíselné charakteristiky pod¾a ktorých možno
kritériá vytvori�. V druhej èasti je návrh textu samotnej smernice, pod¾a ktorej sa má tvorba kritérií uskutoèòova�, postup tvorby èíselných
limitov pre metódy, ako aj postup pri posudzovaní súladu analytických metód so stanovenými kritériami, t. j. postup, akým na základe
stanovených kritérií vybra� vhodnú metódu. V tretej èasti sa postup tvorby kritérií a selekcie metód ilustruje na prípade analýzy olova
v ovocných džúsoch. V zmysle záverov 28. zasadnutia CC MAS dokument tiež navrhuje postup pre tvorbu kritérií pre analytické metódy
využívané na analýzu PCB a dioxínov.

Poèas diskusie bol ujasnený aj ïalší postup. 1. èas� dokumentu sa zašle Komisii CA, ktorá rozhodne o jej zaradení do Procedurálneho
manuálu, kde nahradí terajšie znenie (pozri Procedurálny manuál, 17. vydanie, str. 77). Èas� 2 sa dopracuje a bude opätovne prerokovaná
na nasledujúcom zasadaní CC MAS. Táto èas� má slúži� ako smernica pre kompetentné vládne inštitúcie a má sa pripravi� jej znenie tak,
aby mohla by� tiež zaradená do manuálu. Èas� 3 bude posúdená v rámci schva¾ovania analytických metód na úèely Kódexu. 

Návrh smernice na priebeh diskusie o výsledkoch analýz 

Do pléna bol predložený návrh dokumentu. Dokument bol pomocou digitálnej techniky premietaný na projekèné plátno a všetky 
dohodnuté zmeny a doplnky sa doò poèas diskusie on-line zakomponovali. Nebol schválený návrh, aby sa v niektorých prípadoch dali
porovnáva� výsledky na báze limitov reprodukovate¾nosti použitých metód, nako¾ko sa predpokladá že analýzy vykonáva plne akreditované
laboratórium pomocou validovaných metód, ktorých neistota merania je korektne stanovená. 

On-line upravený dokument bol po zapracovaní zmien znovu distribuovaný ako CRD 23 a bude zaslaný na pripomienkovanie štátom.
Na 30. rokovaní CC MAS sa ním Výbor bude znovu zaobera�.

M. Polovka - úèastník rokovania
Revízia textu: T. Šinková 
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Názov Poradie
zasadania

orgánu

Termín:
od
do

Miesto

Kódexový výbor pre mlieko a mlieène výrobky 08 04. 02. 2008
08. 02. 2008

Queenstown
Nový Zéland

Kódexový výbor pre prírodné minerálne vody 08 11. 02. 2008
15. 02. 2008

Lugano
Švajèiarsko

Kódexový výbor pre ryby a produkty rybolovu 29 18. 02. 2008
23. 02. 2008

Trondheim
Nórsko

Medzivládna pracovná skupina ad hoc pre
spracovanie rýchlo mrazených potravín
a manipuláciu s nimi

01 25. 02. 2008
29. 02. 2008

Bangkok
Thajsko

Kódexový výbor pre metódy analýzy a 
vzorkovania

29 10. 03. 2008
14. 03 . 2008

Budapest
Maïarsko

Kódexový výbor pre rezíduá pesticídov 40 14. 04. 2008
19. 04. 2008

Hangzhou
Èína

Kódexový výbor pre potravinárske prídavné látky 40 21. 04. 2008
25. 04. 2008

Beijing
Èína

Kódexový výbor pre oznaèovanie potravín 36 28. 04. 2008
02. 05. 2008

Ottawa
Kanada

Kódexový výbor pre èerstvé ovocie a zeleninu 14 12. 05. 2008
17. 05. 2008

Mexico City
Mexiko

Výkonný výbor Komisie Codex Alimentarius 61 24. 06. 2008
27. 06. 2008

Geneva
Švajèiarsko

Komisia Codex Alimentarius 31 30. 06. 2008
04. 07. 2008

Geneva
Švajèiarsko

Kódexový výbor pre spracované ovocie a
zeleninu

24 15. 09. 2008
19. 09. 2008

Washington D. C.
USA

Regionálny koordinaèný výbor FAO/WHO pre
Európu

26 07. 10. 2008
10. 10. 2008

Warsaw
Po¾sko

Medzivládna pracovná skupina ad hoc pre
antimikrobiálnu rezistenciu

02 20. 10. 2008
24. 10. 2008

Seoul
Kórejská republika

Regionálny koordinaèný výbor FAO/WHO pre
Severnú Ameriku a Juhozápadný Pacifik

10 27. 10. 2008
30. 10. 2008

Nuku´Alonfa
Tonga

Kódexový výbor pre výživu a potraviny na
osobitné výživové úèely

30 03. 11. 2008
07. 11. 2008 Južná Afrika

Regionálny koordinaèný výbor FAO/WHO pre
Latinskú Ameriku a Karibik

16 10. 11. 2008
13. 11. 2008

Mexico City
Mexiko

Regionálny koordinaèný výbor FAO/WHO pre
Áziu

16 17. 11. 2008
21. 11. 2008

Denpasar
Indonézia

Kódexový výbor pre inšpekciu pri dovoze
a vývoze potravín a certifikaèné systémy

17 24. 11. 2008
28. 11. 2008 Austrália

Kódexový výbor pre hygienu potravín 40 01. 12. 2008 Guatemala City
05. 12. 2008 Guatemala

PREH¼AD ZASADANÍ ORGÁNOV CODEX ALIMENTARIUS FAO/WHO V R. 2008
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V dòoch 15. – 17. 5. 2008 sa uskutoènil 4. roèník CEFood kongres – Central European Congres on Food v Cavtate v Chorvátsku.

Ide o jedno z najvýznamnejších podujatí svojho druhu v strednej a východnej Európe. Pravidelne sa na kongrese zúèastòuje viac ako
250 vedcov a odborníkov v oblasti potravinárstva, potravinárskych technológií, biotechnológií a výživy.

Výskumný ústav potravinársky v Bratislave sa na požiadanie organizátorov 3. roèníka v bulharskej Sofii ujal organizácie tohto prestížneho 
kongresu v roku 2010 v Bratislave.

Prezident kongresového a organizaèného výboru prof. Dr. Damir Karloviè odovzdal symbolický zvon na závereènom ceremoniáli ria-
dite¾ovi VÚP Ing. Marianovi Honzovi, CSc. 

Prezentáciu o Slovensku, ako budúcom organizátorovi 5. roèníka CEFood a predstavenie èinnosti Výskumného ústavu potravinárskeho
v Bratislave prezentovala Ing. Soòa Supeková, námestníèka pre marketing. 

VÝSKUMNÝ ÚSTAV POTRAVINÁRSKY PREVZAL ŠTAFETU
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