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Modernd potravinarska technologia a raciondlna vyziva*

FRIDRICH GORNER

Sthrn. V referdte sa uvddza vyznam technologickych procesov z hladiska ra-
ciondlnej vyzivy na prikladoch pasterizécie mlieka, procesov susenia, mrazenia,
termosterilizdcie a jej kombindcii s povolenymi antibiotikami a ioniza¢nym ziare-
nim, dalej mikrovlnného ohrevu, extrakeie so superkritickymi plyvnmi, desolvatédcie,
reverznej osmozy, ultrafiltracie a extrazie. Z biochemickych technolégii sa diskutuje
enzymatickd hydrolyza laktézy v mlieku s nasledujticou izomerizaciou glukézy,
ako aj ziskanie a spracovanie kvasni¢nej hmoty na pomoené ldtky pre potravindrsky
a biochemicko-technologicky priemysel.

Mimoriadna pozornost sa venuje kontaminujtcim, aditivhym a endogénnym
chemickym cudzorodym latkam. Na priklade N-nitrézaminov ako endogénnej
cudzorodej latky sa vysvetluje mechanizmus ich vzniku a moznosti eliminécie
z pozivatin.

Napokon sa oddvodiiuje priéina neadekvatnej reakeie spotrebitelov na chemické
cudzorodé latky v pozivatindch a upozoriuje sa na nespravne ndvyky konzumentov,
ktoré sposobuju vécsie riziko ako cudzorodé latky.

Ak by sme mali verit niektorym nézorom kolujicim vo verejnosti, mal by
nadpis mo6jho referdtu zniet: Racionélna vyziva alebo moderna potravinarska
technolégia. Medzi ludmi sa azda zo zvyseného zdujmu o Zivotné prostredie
alebo niekedy aj jednoducho zo senzdiciechtivosti lahko §iria niektoré zjedno-
dusené predstavy budiace pausilnu neddveru proti priemyselne vyrdbanym
potravindm a jedlam. Siri sa zdujem o rozne plodiny a jedld s predponou bio-.
Naviac konzumenti st znepokojovani spravami o zvysenom obsahu dusi¢nanu
a dusitanu alebo pesticidov v potravindch. Kladu aj dalsie otdzky, napr. ¢i
v pive boli vzdy nitrézaminy, pre¢o sa pri vyrobe tudenin musi pouzivat dusic¢-
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nan alebo dusitan, ako je to v skutocnosti s obsahom a vyznamom cholesterolu
v masle, margarine a vo vajciach, ako treba chépat a realizovat propagaciu
zvysenej spotreby vldkniny v suvislosti so saturdciou organizmu stopovymi
prvkami? Dokonca sa objavuji také chyry, Ze nasSa pitna voda je ,skodlivy
chemicky roztok*‘.

Tieto otazky sa nediskutuja iba u nas. Crawford a kol. [6] urobili v tejto
stuvislosti v Australii dotaznikovy prieskum, ktorého vysledky poukazali na
dva vyznamné okruhy nazorov konzumentov. Prvym bola velmi rozsirend
mienka o Skodlivosti pritomnosti kontaminujicich a aditivhych chemickych
cudzorodych latok v pozivatinidch — tento nazor mali najmé Zeny, Druhym
okruhom bola pochybnost o nutritivnej plnohodnotnosti priemyselne vyraba-
nych potravin. Autori konstatovali, Ze konzumenti st do zna¢nej miery ne-
dostato¢ne, netiplne alebo nespravne informovani o modernej potravinarskej
technolégii a maju o nej skreslené nazory.

Jednym z cielov nasej SSRV je iste aj Sirenie spravnych vedecky podloze-
nych informécii o tychto otdzkach u nas. Preto som rad prijal ponuku predniest
referat na tato tému pred takym vyznamnym publikom. Diskutujem v tiom
asponi o niektorych najzavaznejsich suvislostiach medzi potravinarskou tech-
noldgiou a racionalnou vyzivou. Vraj uz Epiktet povedal, zZe nie st to tak sku-
to¢nosti, ktoré zvadzaji ¢loveka k chybnym nazorom, ako skér mienky o tych-
to skutoc¢nostiach.

(o rozumieme pod pojmom racionilna vyZiva?

Predovietkym by som rad spresnil vyznamy niektorych pojmov, ktoré bu-
dem pouzivat. V ndzve nasej spolo¢nosti sa nachadza aj pojem ,,racionalna
vyziva‘‘. Vyziva Iudi je vo vseobecnosti determinovana ich zvyklostami, roc-
nym obdobim, ponukou pozivatin, prijmami, chutou, v SirSom ponati aj na-
boZenstvom, svetondzorom a dalsimi socidlnymi a ekonomickymipodmienkami;
v stdasnosti do znaénej miery aj reklamou a antireklamou [3] a dufame, ze
v pozitivnom zmysle aj ¢innostou nasej spolo¢nosti. Potom pod pojmom racio-
nalna vyziva si predstavujeme optimalny kvantitativny a kvalitativny prijem
pozivatin sliziaci na optimélne krytie metabolickych procesov organizmu
v zévislosti od jeho veku, pohlavia, vykondvanej prace, zdravia a fyziologické-
ho stavu, za primeranych spolo¢enskych a ekonomickych podmienok. Neopo-
menutelnymi faktormi st medzi inymi fyziologické procesy a metabolizmus
Iudského organizmu, ako aj bezchybnost konzumovanych pozivatin [37].
Treba brat do uvahy aj to, Ze vacsina ITudi nepokladé prijem jedal a ndpojov
iba za nevyhnutnost, ale Ze ho spajaju s pdzitkom, dobrou pohodou a radostou.
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Niektoré technologické procesy

Uvediem niektoré priklady potravinarskych technoldgii a ich vztah k vyzive
Tudi, najma z ich pozitivnych aspektov. Samozrejme, spomeniem aj ich nega-
tivne stranky; ale vopred musim uviest, Ze negativne aspekty nie st a nemézu
byt tymto technolégiam trvale vlastné, lebo by sa jednoducho neudrzali. Ak
moézeme o negativnych aspektoch predsa len hovorif, ide prevazne o chyby
ludi, nie procesov samych, alebo o nespravne pochopenie poslania tychto tech-
nolégii a novych produktov vyrobenych ich pomocou.

Medzi najrozsirenejsie technologické postupy potravinarskeho priemyslu
patria tepelné procesy. Tepelné tiprava mlieka, neskor na pocest Pasteura po-
menovana pasterizacia, bola priemyselne zavedena uz koncom minulého storo-
¢ia. Jej vyznam spoéiva v predizenej trvanlivosti mlieka a jeho lepsej pouzitel-
nosti v mliekarenskej technoldgii, ale mé aj vyznamné zdravotnicke poslanie.
V minulosti bolo totiz medzi mestskym obyvatelstvom znaéne rozsirené ocho-
renie na mimoplicnu tuberkuldzu, ¢o stiviselo s konzuméciou surového mlieka
kontaminovaného baktériami hovadzej tuberkulézy od chorych dojnic [14].
Pasterizacia mlieka, tento z hladiska zdravia a vyzivy Iudi nesporne pozitivny
technologicky proces sa ale nestretol hned s porozumenim vsetkych vrstiev
obyvatelstva. Americki autori Hall a Trout [27] zozbierali ako kuriozitu vo
svojej kniznej publikécii o pasterizécii mlieka viac ako sedemdesiat ndmietok
proti pasterizdcii z Cias jej zavadzania. Tvrdilo sa napriklad, Ze pasteri-
zacia mlieka znizuje vyuzitie vapnika z neho, Ze podporuje kazivost zubov,
sposobuje zdpchu, zvysSuje cenu mlieka a pod. Z nie takej ddvnej histérie
zavadzania vyroby a predaja pasterizovaného mlieka v Bratislave na po-
pud pokrokovych organizacii a organov v rokoch 1927—1935 sa dozveda-
me, Ze ani tu to nebolo inak. Oponentom pasterizdcie mlieka neslo ani tak
o altruistické dovody, aj ked nimi dévodili, ale CastejSie o velmi vyrazné
ekonomické zdujmy, aj ked argumentovali humanisticky. Sloboda [44] ci-
tuje novinové spravy z Bratislavy z roku 1935, v ktorych sa tvrdilo, ze paste-
rizacia je pre mlieko skodlivé, pretoze vyssie teploty nicia v nom vitamin:.
zbyto¢ne sa zvysuje jeho cena, za liter o 20 halierov, ¢im sa vraj od zavederia
pasterizacie konzumenti poskodili o 24 miliénov kortin. V pozadi to boli welke
statkari, ktori neboli schopni produkovat mlieko takej akosti. ak= j
mliekdrenské zavody, aby mohli mlieko tspesne pasterizovat. a
Dnes je jasné, ze zédsobovanie velkych konzumentskych centier
jeho pasterizacie by bolo velkym hospodérskym a hyz \
kladom tohto tvrdenia je aj sicasnd skutoénost v inych statoch. Podla Kam-
pelmachera [32] v Holandsku, kde sa od oslobod
zuje, neboli doteraz zaznamenané nijake c




do stvislosti s mliekom. Naproti tomu v Skétsku, kde sa vo velkej miere este
aj teraz konzumuje mlieko surové, prendsaji sa nim salmonely — podla ziste-
nia epidemiol6gov.

Aby sme sa neodchylili od skutoénosti, musime priznat, Ze nasi konzumenti
maji v stidasnosti viaceré opravnené namietky, ¢o sa tyka zasobovania paste-
rizovanym mliekom. Ide o jeho predaj v znamych polyetylénovych vrects-
kach, o jeho rychlu kazivost najma v teplom pocasi, o jeho niekedy zli chut,
o nedostatok chladiarenskych pultov v potravinirskych predajniach. Infor-
movany konzument si iste ale vSimne, Ze tieto otazky nestvisia so samou paste-
rizadciou mlieka ako technologickym procesom, ale s jeho manipuldciou pred
pasterizaciou, eSte na mlie¢nych hospodarstvach, po pasterizacii v mliekdren-
skych zavodoch a potravindrskom obchode.

Ked hovorime o mlieku, vyuzime ho aj na demonstréciu nespravneho pocho-
penia poslania niektorych modernych potravindrskych technolégii. V Bratisla-
ve, dosial v jedinom meste nasho $tatu, vyrdbame uz desat rokov tzv. trvanlivé
mlieko. Ide o velmi atraktivny, aj ked pomerne drahy druh konzumného mlie-
ka. Jeho vyhodnymi vlastnostami s vhodny obal a dlh4d trvanlivost, bez
naroku na jeho chladenie pocas skladovania. Pochopitelne, Ze sa u konzumen-
tov, najmé u tych, ktori maji vyssie prijmy, stretlo s velkym zdujmom. S eSte
viadsim zdujmom sa stretlo v potravinirskom obchode. Ak sa vSak hlbsie za-
myslime nad podstatou produkcie a konzumécie mlieka, musi ndm napadnit,
¥e dojnice davaji mlieko kazdy dein a konzumenti, najma deti ho potrebuji
taktiez kazdy deml. Naco je potom potrebné predlzovat trvanlivost mlieka,
ktoré konzumujeme kazdy deil, aj na pol roka, ¢o je zdruéna doba trvanlivého
mlieka? K tomuto jednoduchému zaveru este pristupuje skutoénost, ze biolo-
gickd hodnota trvanlivého mlieka pocas jeho skladovania vyznamne klesd, ¢o
sme sami podrobne experimentilne dokazali [20, 21]. ZvéaZenim tychto sku-
todnosti dojdeme k zdveru, Ze trvanlivé mlieko je mlietna konzerva, a tak ako
kazd4 iné, napr. aj mésova, mé slazit na prilezitostné, teda nepravidelné zéso-
bovanie obyvatelstva mliekom, a také miesto ma aj v raciondlnej vyzive oby-
vatelstva. Trvenim na ndhrade pasterizovaného mlieka trvanlivym, by sme sa
sami poskodili. Trvanlivé mlieko je alternativa, nie ndhrada pasterizovaného
mlieka.

Aj iné, uz bezné technologické procesy, napr. suSenie potravin, st prinosom
pre raciondlnu vyzivu. Myslim tu najmé na dojéatd, ktorym z akychkolvek
dévodov nebola umoznend prirodzend vyziva materinskym mliekom. V ta-
kv ch pripadoch st dobré susené pripravky pre dojéenski vyzivu jeho najvhod-
nejfon ndhradou a nie ,,strasnym omylom®, ako som to nedavno ¢ital v jednom

sopise.

~ahlimadné susenie, teda suSenie prechodom ladu priamo na vodnd paru,

sa pri cennych potravinidch a potravinovych surovindch. Takto sa




susi napr. materinské mlieko pri najvyssom zachovani jeho pévodnych termo-
labilnych vlastnostf a ldtok [19]. VyuZiva sa aj na pripravu stravy pre koz-
monautov.

K zdanlivo mechanickym procesom sa poéita extrizia. V skutotnosti ide
o eminentne tepelny proces, pri ktorom sa mechanické energia meni na tepel-
ni. Pomocou extriizie sa vyrdbaji biologicky hodnotné pripravky z cereélii
a leguminéz. V dosledku velmi krétkeho posobenia velmi vysokej teploty sa
spractivané produkty za sekundové Sasy uvaria a hned opit ochladia. Vodné
para, ktord vznikla varom, viacnisobne zvadii objem extruddtu. Pozorni
posluchéci uz iste zistili, Ze myslim na u nés este nedostatkové ceredlne lupien-
ky. Pristrojovit techniku vyvijaji a praktické a teoretické skdsenosti s tymto
procesom u nis ziskavaji pracovnici Vyskumného tstavu mlynov a pekérni
a Chemickotechnologickej fakulty SVST [39].

Aj v inych odvetviach potravindrskeho priemyslu sa pouzivaji technolo-
gické procesy spracovania surovin dopestovanych alebo dochovanych v pol-
nohospodarskych zdvodoch, pri ktorych sa obdivuhodne dobre dari zachovat
ich senzorické vlastnosti a biologickd hodnotu aj mimo sezény ich produkeie
na poli, v stajni alebo kurine. Myslim tu napr. na mraziarenské odvetvie potra-
vindrskeho priemyslu. Musime mu priznat velmi pozitivnu tlohu pri zabezpe-
¢ovani raciondlnej vyzivy obyvatelstva. Na priklade mrazeného hrasku, spe-
nétu a zelenej fazulky mozeme konstatovat, Ze za pomoci mraziarenskych
technoldgii sa ovela lepsie dari zachovat povodné vlastnosti produktu, ako by
to bolo mozné pri inom spoésobe ich konzervicie [2].

Aj ked u nés ryby nie s vyznamnou hospodarskou surovinou, produkty
z nich majd vo vyzive ludi vela pozitivneho. Za ich rozsirenie aj vo vnttrozemi
dakuji najméi modernym mraziarenskym technolégidm. Myslim tu na ich
opracovanie a spracovanie chladenim, mrazenim priamo na rybarskych lo-
diach. Ich Cerstvost sa tak zachova do takej miery, Ze nie st senzoricky ani
biologicky menej hodnotné ako Cerstvé [2].

Termosterilizatné procesy sice nemozno z hladiska zachovania povodnych
vlastnosti preduktu zaradit medzi najsetrnejsie. Ak ich vSak konfrontujeme
s beznou kulindrnou Gpravou rovnakych surovin, nachadzame aj v nich niekto-
ré pozitivne vlastnosti. Daltie zlepSenie vysledkov opracovania potravin
termisterilizatnymi procesmi vidia vedecki pracovnici v ich kombindcii s po-
volenymi antibiotikami alebo s pripustnymi dévkami ionizatného zi:
a v poslednom c¢ase znatne forsircvanou kombinédciou chladenia a povrol
ozarovania, ktoré sa skiimaji na nasich vedeckovyskumnych pracosisl
iv zahranici [5, 43, 47]. Podobny je aj mikrovlnny chrev, od ktoréhc
vaju dalsie zlepSenia senzorickych a biologickych vlastnost!
potravin [45]. Na nasej fakulte vyvinuli Gdiaci prepardt s povodny
tami dymu, ale bez kancerogénnych a mutagénnych vlasinos
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Novym, este malo rozsirenym technologickym procesom je extrakeia Ziadi-
cich alebo neziaddcich suciastok potravin so superkritickymi plynmi; v si-
¢asnosti sa pouziva napr. pri vyrobe bezkofeinovej kavy. Ide tu o priklad
aplikacie Setrnej technoldgie, ktord sa v budicnosti bude pravdepodobne po-
uzivat aj na odalkoholizovanie vina a piva pri zachovani ich ostatnych senzo-
rickych vlastnosti [2].

Medzi perspektivne potravinarske technoldgie patri aj separaény princip —
desolvatécia, ktorda umoznuje oddelenie jednotlivych pribuznych latok aj v ta-
kom polydisperznom systéme, kde iné procesy zlyhavaju. Zakladom je odstra-
nenie solvatovych obalov z dispergovanych castic vhodnymi desolvataénymi
¢inidlami. Jej praktické vyuzitie sa u nas v sticasnosti skima pri spracovani
jato¢nej krve, podobne aj pivovarskych kvasnic a vinarskych kvasni¢nych
kalov [30].

V oblasti koncentracie, resp. separacie urc¢itych komponentov potravin sa
v sudasnosti zac¢inaju Siroko vyuzivat aj dalsie Setrné procesy zalozené na prin-
cipe reverznej osmoézy a ultrafiltricie. Tieto umoziiuji napr. v mliekdrenstve
zvysené vyuzitie bielkovin mlieka pri vyrobe syrov, ¢o sGcasne zvySuje ich
biologicktt hodnotu, lebo do bielkovinovej frakcie syra sa integruji cenné
esencialne sirne aminokyseliny, ktoré pri terajSom technologickom procese
prechddzaju do srvatky. Pri klasickej vyrobe syrov sa z odpadajicej srvatky
pomocou tychto separa¢nych procesov ziskavaji albuminy a globuliny s uz
uvedenymi sirnymi aminokyselinami. Pouzivaji sa na zvysenie biologickej
hodnoty jedél alebo aj ako stabiliza¢né prisady do nealkoholickych néapojov,
na tvorbu peny pri vyrobe sladkého peciva a dezertov namiesto vajeénych
bielkov, ako aj na gelatinizdciu masovych produktov a cukrirenského peéiva
[15].

Ulohu najvyznamnej$ich modernych technologickych procesov by som do-
statoéne neilustroval, ak by som nespomenul biotechnologické postupy. My
chemici ich radsej nazyvame biochemicko-technologické, aby sme ich odlisili
od polnohospodarskych technoldgii a viac zvyraznili ich teoreticky zaklad
biochémie. Vyznacuji sa malou spotrebou energie a maja schopnost produ-
kovat latky, ktoré klasickymi postupmi este nevieme hospodarne vyrabat.
V mlieku mozno pomocou na nosi¢i imobilizovanej f-galaktozidizy premenit
laktézu na glukdzu a galaktézu, ¢o je vyhodné pre Iudi, ktori laktézu v mlieku
neznasaji, lebo im tento enzym chyba v organizme. Ziskané monosacharidy
mozno dalej enzymaticky izomerizovat, az dostaneme produkt podobne sladky
ako so sachardzou, bez toho, aby sme ju museli pridavat. Produkt, napr. jo-
gurt je potom sladky, ale jeho energetickd hodnota ostane rovnaka, ako bola
v pévodnom mlieku [18]. Biochemicko-technologickymi procesmi mozno ziskat
aj mnozstvo kvasni¢nych bielkovin a dalsich zadkladnych komponentov kvasi-
niek, predovsetkym frakcie lipidov, nukleovych kyselin, polysacharidov a niz-
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komolekulovych litok. Tieto zlozky biomasy sa vyuzija na pripravu ergosterolu
ako prekurzoru vitaminu D, fosfolipidov ako potravinarskych emulgitorov,
5-nukleotidov ako zakladnych komponentov ochucovadiel, oligosacharidov
a polysacharidov ako vseobecnych rastovych stimuldtorov a imunoaktivnych
preparatov, ale aj enzymu invertdza a dalsich, v potravinirstve vyznamnych
litok [48, 49].

Chemické eudzorodé litky v poZivatinich

Otazky, ktoré tiez znepokojuji spotrebitelov, je pritomnost chemickych
cudzorodych latok (CL) v pozivatinach. Pre lepsie porozumenie dal$ich tvah
treba povedat, Ze odbornici tu rozoznavaja tri druhy CL: 1. kontaminujtce,
ktoré sa do pozivatin dostdvaji neiimyselne, 2. aditivne, ktoré sa v povolenych
mnozstvach za uré¢itym tcéelom pridivaji do pozivatin, a 3. endogénne, ktoré
v pozivatindch moézu vznikat sekundarne v désledku pritomnosti obidvoch
predchédzajucich druhov CL [42].

Hapke [29] zd6vodiiuje pritomnost kontaminujicich CL v potravindch ne-
vyhnutnostou pouzivat mnohé chemikalie v rastlinnej i zivoéisnej polnohos-
podarskej produkcii, najmé v spojitosti s velkovyrobnymi formami. Je toho
ndzoru, ze odévodnenost ich pouzivania je nediskutovatelna. Ide najméi o prie-
myselné hnojivé a ochranné prostriedky (pesticidy) pri rastlinnej vyrobe a po-
uzivanie veterindarnych lie¢iv a kimnych suplementov v zivocisne] vyrobe.
Podla citovaného autora by ekonomicky tinosnd a hygienicky bezchybna vel-
koprodukeia dostatotného mnozstva akostne hodnotnych potravin. bez acelné-
ho vyuzivania vlastnosti tychto chemikalii nebola mozna. V désledku culého
narodného a medzinirodného obchodu s tzitkovymi zvieratami a ich chovor
vovelkych jednotkéch sa netimerne zvysuje aj nebezpecenstvo prenosu a sirenia
chordb hospodérskych zvierat. Tieto okolnosti by mohli ohrozit existenciu cho-
vatelov a pestovatelov, comu moZno zabranit jedine preventivnym vyuzivanim
vlastnosti uvedenych litok.

K tymto podmienkam pristupuje aj skutocnost, ze s rozvijajicou saindustria-
lizdciou a pokracujiicou spatostou polnohospodarskej velkovyroby a techniky
rasti rastliny a zvieratd v prostredi, ktoré sa vyznacuje netimyselnou pritom-
nostou dal$ich chemikélii zo zivotného prostredia. Ide o priemyselné imisie,
rezidué inych chemikélii, ako st perzistentné pesticidy a iné zvysky a metaboli-
ty v krmovindch. Metalurgické zdvody emituji napr. olovo a kadmium, hli-
nikérne fluér. Pasienky hnojené kalom z ¢istiarni odpadovych vod tiez zvysuja
obsah tazkych kovov v krmovinach [11]. V dosledku velmi pomalej litkovej
premeny a vymeny, najmé tazkych kovov a perzistentnych pesticidov, kumu-
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luju sa tieto viac alebo menej v tkanivach hospodarskych zvierat v zévislosti
od ich mnoZstva denne prijatého a od ¢asu. Starsie zvieratd preto maji vo svo-
jich tkanivach spravidla viac tazkych kovov, najmé kadmia v peceni a oblic-
kéch, ako mladé. Z hladiska akumulécie tychto nevitanych latok maja jednot-
livé tkanivéd a orgdny hospodéarskych zvierat Specifické viastnosti. Akumula-
ciou sa vyznaéuji najmi peceil, oblicky a tukové tkaniva. Nie st zndme nija-
ké organizmu cudzie latky, ktoré by sa hromadili vo svalovine. Preto méso
obsahuje vzdy vyznamne nizsie koncentrécie CL ako pecen a oblicky, resp. tuk.

7 dalsich zivo¢iSnych produktov maju z hladiska CL osobitné postavenie
mlieko a vajcia. St v organizme produkované nepretrzite, preto nie je pri nich
mozné dodrzat pripadnt karencnt dobu ako pri rastiinnych produktoch.
Mlieko vyplavuje CL z organizmu kontinualne pocas vicsiny zivota dojnice,
preto v tiom nedochédza k vidése] kumulécii. Vajce ale CL pocas svojej tvorby
iba prijima a nemé nijakt vratni cirkuliciu. Preto sa v fiom hromadia latky
aj s kratsim ¢asom ich pritomnosti v organizme [46].

Tymto nevitanym javom v spojitosti s kontaminujicimi CL a Zivotisnou
vyrobou sa predchadza déslednym dodrziavanim aplika¢nych predpisov pouzi-
vanych chemikalif, znizovanim emisii skodlivin z priemyslu a déslednou kontro-
lou krmovin a produktov samych, véitane skusobnych porazok, ¢o nasa vete-
rindrna hygienickd sluzba aj désledne uskutociuje.

Nemozno to vSak aplikovat na najdoélezitejsiu Tudska potravinu — mate-
rinské mlieko. Podobne ako kravské mlieko, obsahuje aj materinské mlieko
vo svojom tukovom podieli najmé pesticidy z radu chlérovanych uhlovodikov
a iné, a to v koncentrdcidch, ktoré mézu v jednotlivych pripadoch niekolko-
ndsobne prekroédit ich koncentraciu v kravskom mlieku. Problematika tazkych
kovov sa v sticasnosti skiima.

Podobnd je situdcia v rastlinnej vyrobe, pokial rastliny slizia priamo na
vyzivu Tudi. Urcitym specifikom oproti nativnym Zivocisnym produktom je
v rastlindch zvyseny obsah dusitnanu a dusitanu, najmé v niektoryeh druhoch
zeleniny [1, 12, 23—26, 40]. Je to spravidla désledok nadmerného hnojenia
priemyselnym dusikatym hnojivom, ale aj z inych dévodov. Tolko v struénosti
o problematike kontaminujicich CL.

V niektorych technoldgiach pouziva potravinarsky priemysel aditivne CL.
Ich priddvanie do pozivatin je zdkonitymi normami velmi presne regulované
a povoluje sa iba vtedy, ak sa nedd inak zabezpecit normdilne zdsobovanie
obyvatelstva potravinami. Tento postulat je platny najmé pre povolovanie
konzervaénych latok. Napriklad pri farbivich je situdcia ind. Bezfarebné
cukrovinky by mozno splnili svoju fyziologickd funkeiu, ale vhodne zafarbe-
né g4, samozrejme, podstatne atraktivnejsie, a preto je ich farbenie povolené,
ale iba povolenymi farbivami. Niektoré potraviny by bez aditivnych CL ani
nejestvovali. Napriklad Sunka bez dusitanu by bola oby¢ajnym solenym brav-



covym mésom. Menej prehladna je situdcia pri umelych arémach. Tu ide takmer
vzdy o zmesi latok, ktorych zloZenie sa taji, lebo nie je patentovatelné. Po-
merne jednoduchéd malinové aréma pouzitelnd v emulgovanych produktoch,
znésajicich vys$fiu teplotu pri vyrobe a vyssiu kyslost produktu, obsahuje
aspon sedem zloziek [36].

Oproti kontaminujdeim CL je pri aditivnych situdcia podstatne prehladnej-
Sia. Priemysel uz ani velmi nenavrhuje nové latky, pretoze ich toxikologické
overenie, ktoré dnes ziadaji zdravotnicke organy, je také komplexné a naros-
né, ze ich testovanie trvé 3 az 4 roky. Overenie iba beznych toxikologickych
kritérii stdlo roku 1983 vo Velkej Britanii priemerne 300 000 libier §terlingov
[13].

Ostatime eSte chvilu pri aditivnych CL a skimajme teraz naopak, aky
plyv mé racionalna vyziva na potravindrsku technoldgiu. Tato otazku roz-
vediem na problematike prirodnych a syntetickych sladidiel. O tom, ze mnohi
Iudia mimoriadne oblubuju sladkt chuf, nemusime diskutovat. Od ¢ias che-
mika F. C. Acharda, ktory roku 1801 postavil a dal do prevadzky prvy cukro-
var na vyrobu cukru z repy, a tym podstatne zlacnil a spristupnil cukor aj
nemajetnym vrstvam obyvatelstva, si nim Iudia sladia jedld a ndpoje. Avsak
roku 1914 bola uz v Eurépe postavend aj prva tovéren na vyrobu umelého
sladidla — sacharinu [16, 17].

Odvtedy sa zadala sitaz medzi prirodnymi sladidlami, najmé sacharézou,
a umelymi sladidlami. Té4to sttaz vrcholi v poslednych desatrodiach, ked v Iud-
skej populécii vyznamne stipa pocet diabetikov a nadmerns konzumaécia sa-
charézy je spojend s obezitou a aterosklerézou [34]. Sttipenci raciondlnej vy-
Zivy, a to sme my vsetci, usiluji sa znizit spotrebu cukru. V kdve a inde ho
nahradzaji umelymi sladidlami a vehementne to ziadaju aj od potravinarskeho
priemyslu, ktory, aby tymto oprdvnenym poziadavkam vyhovel, prindSa na
trh tzv. nizkoenergetické pozivatiny. Sacharézu musi v nich nahradit umelé
sladidlo. Tu v8ak vznikne pre potravinirsky priemysel problém. Sachardza
mé totiz v potravinich okrem sladivosti aj iné funkeie. Velky vyznam mé ako
konzervatné latka, posobiaca fyzikilne cez osmoticky tlak, napr. v kompdtoch
a marmelddach. Dalej uréuje textiiru a iné vlastnosti potravin, v neposlednom
rade aj ich objem a hmotnost. Nahrada sacharézy neenergetickymi alebo nizko-
energetickymi sladidlami vytvéra potom potrebu dalsich novych zloZiek zo sk

a pod. [33]. Tento smer je v sti¢asnosti osobitne vyrazny pri vyrobe nealkobolio-
kych napojov. Usilovne sa inzeruja tzv. ,,Jahké* népoje, ¢o znamensa. Ze sacha-
réza je v nich nahradend najéastejsie synergistickou zmesou syntetickych sla-
didiel, ako napr. sacharin, cyklaméty a aspartim. Chybajici i
uéinok cukru je nahradeny velmi nizkym mikrobicidnym pH. Viisina napojor
typu coca-cola mé napriklad pH 2,5—2,8 [31]. Niektoré nealkoholicke napoje

b




s dnes iba zmesou vody, umelého sladidla, farbiva, konzervaénej litky a ume-
lej arémy.

Samozrejme, nie sme proti zniZeniu spotreby cukru v nasej strave. Odbornici
vo vyzive udavaji, Ze u nas spotrebujeme ro¢ne priemerne asi o 25 9, cukru
viac, ako je zdravé [10]. Podobne je to aj so spotrebou soli; medicinski odbornici
udéavaju, ze by mala ¢init maximélne 5—6 g na hlavu a den. V skutoénosti bola
u nas roku 1982 priemerné spotreba soli 18 g a roku 1983 16,5 g na hlavu a den
[38]. Pri¢inou privysokej spotreby cukru a soli méze byt i chutova atraktivnost
a nizka cena. Tieto skuto¢nosti vydatne vyuziva aj potravinarsky priemysel na
celom svete. Niekde som déital, Ze cukor a sol st ,,najlacnejsie koreniny*.

V Ceskoslovensku st najprisnejsie kritéri4 pre povolovanie pouzivanie adi-
tivnych CL do pozivatin. U nas plati tzv. pozitivny zoznam, ktorého principom
je pravidlo, Ze to, ¢o nie je vyslovene povolené, je principidlne zakizané. Che-
mickd kontrola aditivnych CL v pozivatindch mé u nas velku tradiciu. Na
nasom tzemi boli v tomto smere vydané prvé zakonné predpisy uz roku 1876
[8]. Aditivne CL pouzivané v potravinidrskom priemysle si preto vyznamne
mene]j problematické ako kontaminujice alebo endogénne, o ktorych budem
strucne hovorit dalej.

Endogénne CL vznikaju v pozivatinach rozlitnymi reakciami v dosledku

pritomnosti kontaminujicich, resp. aditivnych CL. Mézu to byt zlideniny
tychto latok s reakcieschopnymi stciastkami pozivatin, mézu to byt meta-
bolity alebo reakcné, pripadne degradac¢né splodiny a produkty transfor-
mécie prvych dvoch skupin CL, ale aj zliceniny tychto novych latok so
suciastkami pozivatin. Pomerne dobre st prebadané endogénne CL vzni-
kajuce v pozivatinidch z pesticidov [41]. Napriek tomu, je na tomto poli
eSte vela najma toxikologickych nejasnosti. Jedna skupina reakénych produk-
tov aditivne] alebo podla okolnosti kontaminujticej, resp. endogénnej CL so
suciastkami pozivatin vzbudila v poslednych rokoch mimoriadnu pozornost
[23—26, 40, 50]. Ide o dusitan, resp. nitrézne plyny (NO,), ktoré vznikaji pri
horeni oxidaciou vzdusného dusika pri vysokych teplotach. Ich reakéné splo-
diny so sekundérnymi aminmi pozivatin, ¢o st ich prirodzené saédiastky, spo-
sobuji za vhodnych podmienok prostredia, ako st nizke pH, vhodny c¢as
alebo dostatoéne vysoka teplota, vznik zliéenin, nazyvanych N-nitrézaminy
(NA). Ide o kancerogénne latky, v chemickom priemysle uz dévnejsie zname
z hladiska hygieny prace, ale v potravinarstve zname iba od konca patdesiatych
rokov, napr. z hladiska vyzivy zvierat a az neskor ludi [42]. Dokazan4 kancero-
génnost u pokusnych zvierat ich robi opravnene podozrivymi aj z kancerogén-
nosti u Iudi, hoci vzhladom na pozivatiny nie st k dispozicii nijaké priame
{okazy. Vniektorych pozivatinich ich mozno v malom mnozstve dokazat a sta-
~it. 'V minulosti vznikol preto rozruch okolo piva; tento problém je vsak
- 1fasnosti vyrieseny [28, 35]. Dusitan ako prekurzor NA sa priddva do potra-



vin v primeranom mnozstve, najma pri vyrobe udenin, méze ale vznikat aj
bioredukciou (enzymatickou alebo mikrobiologickou) v potravinich z dusiéna-
nu, a to v niektorych druhoch zeleniny [1]i v syroch [22, 23]. Nitrézne plyny
vznikaji horenim paliva pouzivaného na priame hvozdenie sladu v pivovar-
nictve a pri priamom suseni lacnych druhov suseného mlieka, pouzivaného na
vykrm hospodéarskych zvierat; samozrejme aj v cigaretach pri ich fajéeni.
V stcasnosti sa vyuzivaji vsetky moznosti na znemoznenie vzniku NA v po-
zivatindch. NajiéinnejSou z nich je zavedenie hvozdenia pivovarnickeho sladu
vzduchom ohriatym nepriamym spésobom a zniZenie obsahu dusitanu v potra-
vindch na najniz$iu inosni mieru. Posledna poziadavka je pri ideninach velmi
chilostiva, lebo dusitan je G¢innou latkou na inhibiciu rozmnozovania a meta-
bolizmu Clostridium botulinum, ktory je v tychto produktoch ovela rizikovejsi
ako NA.

Konzumacia pozivatin je odpradavna spojend s urcitymi rizikami. Pokial
si ¢lovek z velkého poétu rastlin a zvierat vybral pre svoju vyzivu tie. ktoré mu
chutili, ktoré ukojili jeho hlad a ich pozitie mu nespoésobilo nijakit ujmu na
zdravi a dobrej pohode, nadobudol iste nemalo neprijemnych skisenosti,
ktoré potom odovzdaval svojim potomkom.

Tento tizky a priamy kontakt ¢loveka s prirodou v sti¢asnosti uz ale nejestvu-
je. Dnesny ¢lovek sa v mnohom spolieha na spolo¢nost, ktora prevzala za neho
niektoré obranné funkcie. Ved aj nasa ustava uvadza, ze ¢lovek méa pravo na
ochranu zdravia. Vyvojom sme stratili niektoré instinkty, ktoré ndm napr.
umoziovali spoznat potencidlne rizikd v stravovani a dali ndm moznost proti
nim sa branit. Na druhej strane je vsak dnesny ¢lovek podstatne vzdelanejsi
a vie napriklad, ze pri chemikélidch v pozivatindch nerozhoduje o ich skodli-
vosti natolko litka sama, ako jej mnozstvo [7]. VSetci vieme, ze kuchynskdi
sol je pre na$ zivot nepostradatelnd, ale jej neprimerane zvyseny prijem ma
nepriaznivy vplyv na krvny tlak, ¢o je spojené s dalsimi rizikami. To isté mo-
Zeme povedat aj o cukre, aj ked ho este menej pokladdme za jed ako sol. To
isté plati aj o cudzorodych latkach.

Je preto dost tazko pochopitelné, Ze sa o chemickych latkach v pozivatinach
siria informécie, ktoré skuto¢nost neprimerane zovseobecnuji, ba az skresluji
a vytfhaji zo sdvislosti, pricom véiésinou nechyba isty nadych senzacnosti.

Rizika, ktoré mozno dat do stvisu s nasou vyzivou, st v skuto¢nosti inde.
Medicinsky vzdelani vedecki pracovnici zostavili takéto ich poradie [4]: 1. chy-
by vo vyzive, ako prejedanie sa, jednostrannd strava, Specifickd podvyziva
a nekultirne stravovanie; 2. mikrobiologické rizikd vystupujiice mimoriadne
do popredia v désledku zivoéisnej velkovyroby, hromadnej pripravy jedal +
velkokuchyniach a hromadné stravovanie; 3. prirodzené toxicke latke + no-
zivatinich; 4. kontaminujtice CL a 5. aditivne CL, ktoré sa do potravin prida-
vaji v potravinidrskom priemysle. Treba si tiez vsimnut. ze v om0 rebritku
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zdravotnickych rizik v nasej vyzive vobec nefiguruji nasledky fyzikéinych me-
téd technologického opracovania a spracovania pozivatin. Je to aj samozrej-
mé, ak uvéazime, ze pri tychto procesoch nevznikaju nijaké do tvahy priché-
dzajtce toxické latky.

Tieto vedecky podlozené poznatky st v rozpore s verejnou mienkou. Prici-
na moéze byt v tom, ze vicsina Iudi rozlisuje podvedome skutoénost, ¢i sa uréi-
tému riziku vystavuji dobrovolne alebo ¢i st do urcitého rizika istym sposo-
bom nuteni. Ludia bez reptania znasajd napr. riziko rakoviny sposobenej faj-
¢enfm alebo moZné usmrtenie pri autonehode. Naproti tomu sebanepatrnejsie
alebo iba fiktivne riziko z CL v pozivatinach naraza na konzekventny odpor.
Tu sa asi zobudzaji uz ddvno zabudnuté sebaobranné instinkty. Mézeme byt
ale uspokojeni, Ze modernd potravinirska technoldgia ich nemusi zobtdzat.

Zaverom mi eSte dovolte Vas uistit, Ze potravinarsky priemysel, ako aj veda
o pozivatindch neustéle hladaji v celom vyspelom svete rieSenia smerujice
k dalSiemu zlepSeniu zdsobovania obyvatelstva akostnymi pozivatinami.
Pravda, neuskutoéni sa to cestou ,,spat k prirode®, ako to hldsaji niektoré sice
populdrne, ale z hladiska vyzivy sirokych més Iudi nerealistické hnutia. Vo
svete je v mieri z hiadiska vyzivy vSade dobre iba tam, kde je vyspela technika.

Vieme tiez, ze v sticasnosti nie je vSetko dokonalé alebo také, ako by sme
si to predstavovali. Neddvno som pocul podobnt tvahu z odvetvia automobi-
lizmu. Myslim, Ze jej zmysel je platny aj pre potravinirstvo. Spominany refe-
rent ukonéil svoj prejav touto otdzkou: ,,V cestnej premévke je vela doprav-
nych nehdd, mame preto zrusit automobilizmus alebo sa mame naudit lepsie
dodrziavat dopravné predpisy?‘ Zda sa mi, ze tdto sentencia, aj ked velmi
zjednodusend, v podstate vystihuje aj nas problém.
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CoBpemennas TEXHOJIOIIIs NIIEBOil IPOMBINLIEHHOCTH I PAI[HOHAIbBHOE
NUTaHIe

PesomMme

B joxmajie paccMaTpuBaeTcs 3HAYEHHE TEXHOJOTHMYCCKMX IPONECCOB ¢ TOYKH 3PeHHA
PAIMOHAJILHOIO INTAHMA HAa NpUMepax HacTepH3alin MOJIOKa, IPONEeccOB CYIIKH, 3aMopa-
JKIBAHMS, TEPMOCTePIIM3AIMI B KOMOMHAIUIT ¢ JJ03BOJICHHBIMI aHTHOHOTHKAMA M HMOHH3H-
PYIOIUIM M3JyueHHeM, Jajee MHRPOBOJIHOBOIO HarpeBa, 9KCTPAKIHH € IIOMONBIO CBEPX-
KPUTHYECKIX T'a30B, [ECOJLBATAIlNI, PEBEPCHBHOTO OCMOCA, yAbLTPAQHILTPAIMH M BKCTPY-
suu. 113 OMOXMMHYECKMX TEXHOJIOIHMM JHCKYTHPOBAH 9H3UMATHUCCKMII I'HMIPOJIH3 JIAKTO3BI
B MOJIOKE CO CJjIejIyIomieil u3oMepusanueil I7II0K03bl, Kak I moaydenie 1 nepepaGoTka JIpo-
7KEBOIl Macchl BO BCIIOMOTATebHbIE BCIIECTBA A NHIIEBOH IPOMBILIVIEHHOCTH U OHOXHMH-
YEeCKHX TeXHOJIOIHIl.

Ocofoe BHUMaHnie Y/€JCHO 3apasHbIM BeIMIECTBAM, HENUIIEBLIM J00aBICHAAM M DHJIOTEH-
HBIM XHMHUCCRIM II0CTOPOHHMM BemecTBaM. O00CHOBEIBaeTCH HEOOXOMMOCTh II€PBBIX JBYX
TPYII ¢ TOYKH 3peHus 00ecleueHnsa WUTAHIA JI0/lel, Kak i MePOUPUATAA A UX MUHHMI-
3aI(Mil B IIMIIEBEIX IPOAYKTAX Ha KaJbKY/upoBaeMblil puck. Ha npumepe N-gHTpo3aMHHOB
B (JopMe DHJI0I'€HHOI'0 IOCTOPOHHEr0 BellecTBa 00BACHEH MEXAHU3M MX 00pa3oBaHMsA H BO3-
MOKHOCTH YJ(QJeHNs U3 INIIEeBLIX PO IVKTOB.

Hawonel; ofocHoBama HpHUMHA HEaJIdKBATHOH peakmuu 1orpeduTeseil Ha XUMHYecKHe
MOCTOPOHHIC BEIIECTBA B IHUIIEBLIX NPOJVKTAX M YKAa3aHO HA HEHPABUJIbHBIC HABBIKM IIO-
p eGuresieil, Bu3bBalomue OOJNBINMI PHCK, UCM IOCTOPOHHNE BENIECTBA.

Modern food technology and rational nutrition

The paper describes the importance of technological processes from the aspect of ra-
tional nutrition based on the examples of milk pasteurization, drying processes, freezing,
thermosterilization and its combinations with approved antibiotics and ionizing radiation
== well as microwave heating, extraction with supercritical gases, dissolvation, reverse
~=rnose, ultrafiltration and extrusion. From among biochemical technologies, the enzy-

huvdrolysis of lactose in milk with subsequent glucose isomerization is discussed



along with the question of obtaining and processing the yeast mass of auxiliary compounds
which are necessary for food industry and biochemical and technological industry.

Special attention is devoted to contaminating, additive and endogenous chemical
foreign substances. The necessity of the former two groups is explained from the aspect
of human nutrition and the measures for their minimization to calculated risk in foodstuffs
are discussed. Following the example of N-nitrosoamines as an endogenous food conta-
minant, the mechanism of their origin is described here together with possibilities of their
elimination from foodstuffs.

Finally, the reason of non-adequate consumers’ reaction to the chemical food contami-
nants in foodstuffs is discussed along with improper consumers’ habits which cause greater
risk than food contaminants.
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