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HODNOTENIE POTRAVIN
Z POHLADU PRIAZNIVYCH A NEPRIAZNIVYCH UCINKOV

Lenka BartoSova

Potraviny na jednej strane poskytuju zakladné ziviny, ktoré su v primeranom
mnozstve nevyhnutné pre spravne fungovanie ludského tela, no na druhej strane mézu
obsahovat aj latky, ktorych konzumacia je spojena s ur€itym rizikom. V minulosti sa
prinosy a rizika posudzovali oddelene, no pri hodnoteni potravin je délezité zohladnit
obe stranky sucasne - rizika aj prinosy, ktoré ich konzumacia prinasa. Prispevok sa
zaobera integrovanym pristupom k hodnoteniu potravin, ktory umoznuje komplex-
nejSie posudenie ich vplyvu na zdravie a moze sluzit ako nastroj pri tvorbe vyzivovych
odporucani ¢i verejnych politik.

Jedlo je zakladnou poziadavkou pre zivot, poskytuje zakladné ziviny a energiu potrebnu
pre optimalne zdravie. Potraviny su vSak spojené aj s nepriaznivymi ucinkami na zdravie,
pretoze mézu obsahovat rbézne prirodné toxiny, nebezpecné chemické latky z okolitého
prostredia alebo patogénne mikroorganizmy. Okrem toho je potrebné brat do uvahy, Ze
prijem zivin m&ze byt nevyrovnany, t.j. nedostato¢ny alebo naopak, prilis vysoky, ¢o ma tiez
vyznamny dopad na zdravie jedinca. Na hodnotenie miery Skodlivosti potravin na ¢loveka
z réznych aspektov existuju viaceré modely.

Pre hodnotenie rizika z chemickych latok sa prvé systematické pristupy zacali uplat-
novat po zalozeni Medzinarodného programu chemickej bezpec¢nosti (IPCS) v roku 1980.
Tu bol navrhnuty vedecky podlozeny proces, zahffiajuci Styri zakladneé kroky: identifi-
kacia nebezpecenstva, charakterizacia nebezpec€enstva, posudenie expozicie a charakteri-
zacia rizika. V prvom kroku sa identifikuju jednotlivé chemickeé latky v potravine, ktoré mézu
nepriaznivo ovplyvnit ludské zdravie. Dal§im krokom je charakterizdcia nebezpedenstva,
ktora sa zameriava na to, ako zavisia skodlivé ucinky chemickej latky od mnozstva, ktoré
Clovek prijme. Tieto hodnoty sa zvyCajne ziskavaju z pokusov na zvieratach, ktoré sleduju
kratkodobé (akutne) alebo dihodobé (chronické) ucinky. Aby sa tieto udaje mohli bezpecne
pouzit pre ludi, pridavaju sa tzv. faktory neistoty, ktoré beru do Uvahy rozdiely medzi druhmi
(napr. zvierata vs. ludia) a medzi jednotlivymi ludmi. Pri hodnoteni expozicie chemickej latky
sa urcuje, kolko danej latky ludia skuto€ne prijimaju prostrednictvom potravin. Tento odhad
vychadza z presnych a reprezentativnych udajov o spotrebe potravin a z udajov o obsahu
cudzorodych latok v potravinach. Zaverecnym krokom je charakterizacia rizika, ktora
spdja informacie o Skodlivosti latky (charakterizacia nebezpecCenstva) s udajmi o expozicii.
Vysledkom je celkové zhodnotenie rizika pre zdravie, ktoré sa nasledne poskytuje
manazérom rizik, teda tym, ktori prijimaju rozhodnutia o ochrane verejného zdravia.

Mikrobiologické hodnotenie rizika sa pdvodne vyuzivalo predovsetkym pri bakteridlnych
patogénoch, no postupne sa rozsirilo aj na virusy a parazity. Vyvinulo sa az po zavedeni
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chemického hodnotenia rizika a do velkej miery prevzalo jeho terminolégiu. Specifické vlast-
nosti mikroorganizmov vyzaduju iny pristup v hodnoteni rizika, ¢o viedlo k vyznamnym
rozdielom nielen v definiciach, ale aj v metodike hodnotenia rizik.

Hodnotenie rizika z nutrientov vychadza z rovnakych zasad ako hodnotenie rizika
chemickych latok. Na rozdiel od nezivin (napr. rezidua liekov, pesticidy) vsSak ziviny
predstavuju riziko pri nedostatku aj nadbytku. Preto sa stanovili dve prahové hodnoty
pre posudenie miery rizika — dolna hranica (riziko z nedostatku) a horna hranica (riziko
z nadmerného prijmu). Rozsah medzi tymito hranicami predstavuje optimalny prijem zivin,
v ktorom sa nachadza aj odporucana vyzivova davka. Riziko teda vznika pri odchylkach
nad alebo pod optimalnou hodnotou.

VysSie uvedené postupy v minulosti boli uplatiiované samostatne. Pri hodnoteni potravin
vSak je dolezité zohladnit naraz rizika aj prinosy, ktoré ich konzumadcia prinasa. Hodno-
tenie rizika a prinosu (RBA, z angl. Risk-Benefit Assessment) porovnava zdravotné rizika
a prinosy spojené s konzumaciou potravin a ich zloZiek. Ide o multidisciplinarny pristup,
ktory spdja poznatky z vyzivy, toxikoldgie, mikrobiolégie, chémie, epidemioldgie a Statistiky
na komplexné hodnotenie vplyvu potravin na zdravie. Tento pristup vznikol z potreby lepSie
pochopit dvojity ucCinok potravin: na jednej strane pozitivne prinosy (primerany prijem
vitaminov, vlakniny), na druhej strane potencialne rizika (nedostatok vitaminov, nadmerny
prijem tukov, pritomnost rezidui pesticidov, patogénnych mikroorganizmov).

V roku 2010 zverejnil Urad EFSA (z angl. European Food Safety Authority — Urad
pre bezpecnost potravin) prvé usmernenie o RBA pre potraviny. Toto usmernenie, okrem
iného, predstavilo komplexnejsi ramec na integrované hodnotenie rizik a prinosov z potravin
pomocou metrik ako DALY (Disability-Adjusted Life Years, roky Zivota stratené v ddsledku
ochorenia) a QALY (Quality-Adjusted Life Years, roky zivota upravené na kvalitu). Tie
umoznuju komplexné porovnanie zdravotnych ucinkov réznych expozicii. V roku 2021
urad EFSA diskutoval o potrebe aktualizacie usmernenia, najma v suvislosti so spotrebou
ryb, na zaklade poziadaviek Clenskych statov, ktoré potrebovali praktickejSie usmernenia
pre tvorbu vyzivovych odporucani a v roku 2024 vydal urad EFSA aktualizované usmernenie
aj pre RBA.

Pristup RBA sa moéze uplatnit na hodnotenie konkrétnych potravin (napr. ryby alebo
morské riasy), jednotlivych zloZiek potravin (napr. vitamin D alebo jod), rizik spojenych
s kontaminantmi v potravinach v porovnani s ich zdravotnymi prinosmi, ako aj na zmenu
stravovacich navykov (napr. zvySenie prijmu rastlinnej stravy alebo zaradenie novych
potravin), ktoré mozu priniest prinosy aj potencialne rizika.

RBA moéze byt indikované aj v réznych inych pripadoch, napriklad ak je potrebné posudit
zdravotné dosledky planovane;j fortifikacie potravin (napr. obohatenie potravin vitaminom D),
pri zmene postupov spracovania potravin (napr. porovnanim rizik a prinosov tepelného
spracovania/UV ozarovania s chemickym oSetrenim na znizenie mikrobidlnej kontami-
nacie) alebo pri ziskavani novych poznatkov, ktoré mézu ovplyvnitf hodnotenie rizik alebo
prinosov (napr. pritomnost perfluérovanych zli¢enin v morskych produktoch). Skimanie
vplyvu stravovania na verejné zdravie pomocou metdd RBA, ktoré zohladnuiju ako priazniveé,
tak aj nepriaznivé zdravotné désledky, by mohlo byt uzito¢né pri tvorbe stravovacich politik
a vyzivovych odporucani.

V oblasti bezpecnosti potravin a vyzivy je RBA relativne novym pristupom, ktory celi
metodologickym vyzvam a stale sa vyvija. S rasticim dopytom po komplexnom a objek-
tivnom hodnoteni zdravotného Ucinku potravin je multidisciplinarne hodnotenie rizik
a prinosov slubnou oblastou vyskumu do buducnosti. Napriek stale pretrvavajucim vyzvam
dosiahol tento pristup uz vyrazny pokrok a v nasledujucom desatro¢i sa o¢akava jeho dalsi
VYVOj.
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ZACHYT KLIESTOVEJ ENCEFALITIDY
V MLIEKU A MLIECNYCH PRODUKTOCH

Zuzana Caplova - Zuzana Reskova

Kliestova encefalitida je nebezpecné virusové ochorenie postihujuce centralnu
nervovu sustavu, ktoré sa prenasa najma infikovanymi klieStami alebo konzumaciou
nepasterizovanych mlieénych vyrobkov a méze mat vazne nasledky. Na Slovensku ma
sezonny vyskyt s ohniskami v r6znych regionoch, pricom studie potvrdili, Ze pasteri-
zacia a solenie uc¢inne eliminuju virus v mlieénych produktoch, a preto sa odporuca
konzumovat len pasterizované vyrobky z overenych zdrojov.

KliesStova encefalitida je infekéné virusové ochorenie, spbsobené virusom TBEY,
napadajuce mozog a mozgové blany c&loveka. Prejavuje sa ako akutne horuckovité
ochorenie, ktoré postihuje centralny nervovy systém a ktoré moze zanechat vazne celozi-
votné nasledky. Ochorenie prebieha dvojfazovo. Po prichyteni infikovaného kliesta, kedze
virus klieStovej encefalitidy sa nachadza v jeho slinach, alebo po poziti kontaminovanych
vyrobkov sa virus replikuje v lymfatickych uzlinach. Prva faza nastava po 4 az 8 dnoch,
virus sa dostdva do mozgu, kde dochadza k jeho dalSej replikacii, pricom zmeny nastavaju
v sivej aj v bielej hmote mozgu a miechy. K zapalovym zmenam dochadza v mozgove;j
kére, bazalnych gangliach, kmeni, v motorickych jadrach hlavovych nervov, mozoCku
a v prednych rohoch miechy. Inkubacny Cas je 3 az 30 dni, najCastejSie 7 az 14 dni.

KlieStova encefalitida je ochorenie s typickym sezéonnym vyskytom a prirodnou ohnisko-
vostou. Na Slovensku sa nachadza niekolko ohnisk nakazy, pricom v poslednych rokoch
sa zaznamenali najma pripady v Banskobystrickom kraji (okresy Banska Bystrica, Brezno,
Zvolen, Rimavska Sobota). Dalsie pripady boli evidované v Zilinskom kraji (okresy Zilina,
Bytca), v TrenCianskom kraji (okresy Povazska Bystrica, Puchov, llava) ale aj v KoSickom
kraji.

Slovenska akadémia vied spolu s Univerzitou Komenského a Regionalnou veteri-
narnou a potravinovou spravou v Dolnom Kubine monitorovali pritomnost kliestovej encefa-
litidy v klieStoch v okoli fariem, ako aj v krvi samotnych oviec a kéz na zaklade sledovania
pritomnosti protilatky IgG v sére. Studia sa realizovala so vzorkami z 32 fariem a ich okolia
z rOznych regionov Slovenska v obdobi rokov 2017 az 2019. Prevalencia TBEV v sére u oviec
bola vysSia ako u koéz.

KlieSte sU povazované za najCastejSich prenasacov virusu, priCom v nasich geografickych
podmienkach je to hlavne Kliest obycCajny (Ixodes ricinus). Okrem priameho nakazenia
prostrednictvom infikovaného klieSta sa mdze Clovek nakazit kontaminovanym mliekom,
najma nepasterizovanym mliekom, ako aj z neho vyrobenych nepasterizovanych mlieénych
vyrobkov (Zin€ica, bryndza a syry).

Domace zvierata (kozy, ovce, hovadzi dobytok) pasuce sa vo volnej prirode su ¢asto
infikované a uz vo viremickom stadiu (v prvej faze infekcie) vylu€uju virus mliekom. Virus

Zuzana Caplova, Zuzana Re$kova, Odbor mikrobioldgie, molekuldrnej bioldgie a biotechnoldgii, Vyskumny
Ustav potravinarsky, Narodné polhohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.
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klieStovej encefalitidy sledovali v pasterizovanom a nepasterizovanom kozom mlieku pocas
vyroby syra, aj s pridanim soli. V pripade pasterizovaného mlieka, virus neprezil podmienky
pasterizacie (63 °C, 30 min alebo 72 °C, 15 s). V pripade nepasterizovaného mlieka bol virus
pritomny aj po 20 az 25 dnoch. Pridavok soli zredukoval pritomnost virusu do 10 az 15 dni.
Pasterizacia a solenie sa v tomto pripade ukazali ako efektivne metddy na eliminaciu virusu.

Vacsina studii ukazuije, ze riziko prenosu kliestovej encefalitidy prostrednictvom syrov je
relativne nizke, a to najma v pripade pasterizovaného mlieka. V niektorych pripadoch, ako
napriklad u syrov vyrobenych z nepasterizovaného mlieka, moze byt riziko vysSie. Preto
sa odporuca konzumovat syry, ktoré pochadzaju z overenych zdrojov a su vyrobené z paste-
rizovaného mlieka, aby sa minimalizovalo riziko nakazy klieStovou encefalitidou ako aj inymi
infekEnymi chorobami.

VPLYV STRAVY NA ZMIERVNOVANIE ZDRAVOTNYCH RIZIiK
KOZMONAUTOV POCAS POBYTU VO VESMIRE

Barbara Brezna

Kozmonauti poc¢as pobytu vo vesmire celia viacerym zavaznym, nizSie popisanym
zdravotnym rizikam, ktoré ohrozuju ich okamzité aj dlhodobé zdravie. Vhodné ziviny
v strave (napr. antioxidanty, vapnik, probiotika) mozu tieto rizika zmiernit. Vyskum
spominanej problematiky ma Siroké uplatnenie aj pre beznu populaciu na Zemi.

Mnoho aspektov pobytu vo vesmire predstavuje pre kozmonautov zdravotnu zataz. Mikro-
gravitacia spésobuje ubytok svalovej hmoty a kostnej hustoty, poruchy kardiovaskularneho
systému vratane zmien v Strukture srdca a atrofie ciev, ako aj poruchy rovnovahy a zraku.
Kozmické ziarenie, voCi ktorému astronauti v medziplanetarnom priestore nie su chraneni
zemskou magnetosféerou, zvysSuje riziko vzniku rakoviny, poskodenia DNA a neurologickych
problémov. Uzavreté prostredie kozmickych lodi a stanic prinasa riziko Sirenia patogénov
a zhorSenia imunitnych funkcii. 1zolacia a uzavrety priestor mdze viest k psychologickym
problémom vratane depresie, uzkosti a porich spanku. Znizena gravitacia tiez negativne
ovplyvriuje distribuciu telesnych tekutin, ¢o vedie k potencidlnym neurologickym kompli-
kaciam a zhorSenému fungovaniu vnutornych organov.

Vhodna strava zohrava kluC€ovu ulohu pri zmiernovani zdravotnych rizik kozmonautov
pocas dlhodobych vesmirnych misii. Potraviny bohaté na vapnik a vitamin D pomahaju
bojovat proti ubytku kostnej hmoty, zatial Co strava s dostato¢nym obsahom kvalitnych
bielkovin podporuje zachovanie svalovej hmoty v podmienkach mikrogravitacie. Antioxidanty
z ovocia a zeleniny mézu pomdct znizovat oxidacné poskodenie spO6sobené kozmickym
zZiarenim, priCom potraviny s obsahom omega-3 mastnych kyselin podporuju kardiovasku-
larne zdravie a kognitivne funkcie. Spravny kaloricky prijem a vyvazeny pomer zivin pomaha
udrziavat optimalnu telesnd hmotnost, o je dblezité pre adaptaciu na navrat do gravi-
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tatného pola Zeme. Probiotické potraviny mézu podporovat zdravu ¢revnd mikrofléru, ¢o
pozitivne ovplyviuje imunitny systém oslabeny v extrémnych podmienkach vesmiru, zatial
¢o vhodny prijem tekutin a elektrolytov je zasadny pre udrzanie rovnovahy telesnych tekutin
v prostredi bez gravitacie.

Vyskum optimalnej vyZivy pre kozmonautov prinaSa vyznamné prinosy aj pre beznu
populdciu na Zemi. Poznatky o potravinach bohatych na antioxidanty, ktoré chrania
pred kozmickym ziarenim, mézu pomdct pri prevencii chordb suvisiacich s oxidacnym
stresom, ako su kardiovaskularne ochorenia ¢&i rakovina. Studie zamerané na zmiernenie
ubytku kostnej a svalovej hmoty vo vesmire prinasaju cenné informacie pre lieCbu osteo-
pordzy a svalovej atrofie u seniorov €i imobilnych pacientov. Vyskum probiotickych potravin
a ich vplyvu na imunitny systém kozmonautov rozsiruje nase chapanie ¢revného mikrobiému
a jeho ulohy v celkovom zdravi. Technoldgie vyvinuté na prediZenie trvanlivosti a zachovanie
nutriénej hodnoty potravin vo vesmire nachadzaju uplatnenie v potravinarskom priemysle,
pomahaju znizovat potravinovy odpad a zlepsSuju dostupnost kvalitnych potravin v odlahlych
oblastiach. Okrem toho, metddy sledovania a optimalizacie vyzivy kozmonautov poskytuju
pokrocilé nastroje pre personalizovanu vyzivu, ktoré mézu poméct v boji proti civilizacnym
ochoreniam suvisiacim s nevhodnou stravou.

PATOGENY V POTRAVINARSKOM PRIEMYSLE
A ICH TEPELNA ODOLNOST

Eva Kaclikova - Jana Minarovicova

Tepelné opracovanie potravin je metdda konzervacie na zarucenie mikrobiolo-
gickej bezpecnost a stability potravin. Pasterizacné upravy predstavuju SetrnejSie
tepelné opracovanie zamerané na devitalizaciu vegetativnych mikrobialnych buniek
pritomnych v potravinach. Rozsah tepelnej odolnosti vegetativnych bakterialnych
buniek je pomerne Siroky. Poznatky o ich tepelnej odolnosti prispeju k optimalizacii
efektivnych tepelnych procesov a produkcii kvalitnych potravin bez ohrozenia zdravia
konzumentov.

Tepelné procesy v potravinarskom priemysle

Pbsobenie tepla sa vo velkej miere vyuziva v potravinarskom priemysle ako metéda
konzervacie, a to najma pre jeho schopnost inaktivovat va¢sinu mikroorganizmov a enzymov
pritomnych v potravinach. Preto tepelné opracovanie je metdda, ktora moze sucasne zarucit
mikrobiologicku bezpecnost, ako aj stabilitu potravin. Medzi najCastejSie tepelné Upravy
patri pasterizacia a sterilizacia, ktorych pouzitie zavisi od ich intenzity a ucelu. Pasterizacné
Upravy sU zamerané na inaktivaciu vegetativnych mikrobialnych buniek pritomnych v potra-
vinach a predlzuju trvanlivost, priCom je nutné nasledne potraviny uchovavat v chladiacich
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podmienkach (< 8 °C). Sterilizacné Upravy su potrebné na zabezpecenie stability potravi-
narskeho vyrobku pri izbovej teplote, €o je ciel, ktory si vyZzaduje pouzitie teplét nad 100 °C.
Takéto intenzivne tepelné opracovanie inaktivuje aj mikrobialne spory, ako aj mnohé stabil-
nejSie enzymy a toxiny pritomné v potravinach, ale méze tiez vyrazne neziaducim sposobom
menit ich organoleptické a nutri¢né vlastnosti.

Mnohé aspekty tykajuce sa mechanizmov bakteridlnej inaktivacie teplom a faktorov
ovplyvriujdcich tento proces vSak stale nie su Uplne objasnené. PocCetné Studie su venované
aspektom inaktivacie alebo prezivania mikroorganizmov podrobenych tepelnému spraco-
vaniu, opisu cielovych bunkovych struktur ovplyvnenych ucinkom inaktivacnych procesov,
ako aj mechanizmov ich opravy, ktoré su bakteridlne bunky schopné vyuzit. Aplikacia
tychto zakladnych poznatkov méZze prispiet k zdokonaleniu su¢asnych metdd tepelnych
procesov s cielom uplatnit miernejsie a/alebo ucinnejsie upravy, ktoré by mohli naplnit pozia-
davky spotrebitelov na vyrobky €o najviac podobné cCerstvym, ¢i minimalne spracované,
pri zachovani vyhod tradi¢nej tepelnej Upravy a mikrobiologickej bezpecnosti.

Letalny ucinok tepla na r6zne mikroorganizmy

Na porovnanie relativnej tepelnej odolnosti réznych mikroorganizmov sa tepelna odolnost
bezne vyjadruje D-hodnotou pri urCitej teplote, ktora zodpoveda Casu expozicie potrebného
na znizenie populacie o jeden logaritmicky poriadok pri danej teplote. D-hodnota je teda
Cas potrebny na inaktivaciu/devitalizaciu 90 % bakteridlnej populacie. Analogicky vztah
sa prejavuje medzi D-hodnotou a teplotou spracovania vyjadreny z-hodnotou, ktora
zodpoveda zvySeniu teploty spracovania, vyjadreného v stupnoch Celzia, potrebného
na znizenie D-hodnoty o jeden logaritmicky poriadok. Aj ked existuje mnozstvo vynimiek
z tohto spravania a Casto sa pozoruju odchylky od tradi¢nej kinetiky exponencialnej inakti-
vacie, D-hodnoty a z-hodnoty stdle poskytuju uzito¢ny indikator urovne tepelnej odolnosti
a umoznuju porovnanie medzi réznymi mikroorganizmami a experimentalnymi, ¢i technolo-
gickymi podmienkami. Stupen tepelnej odolnosti r6znych mikrobidlnych skupin sa znacne
liSi v dosledku ich odliSnej Struktury a zloZenia, ako aj mechanizmov odolnosti, ktoré su
schopné vyvinut. Jednoznaénym prikladom tejto Sirokej variability je rozdiel v tepelnej

Tab. 1. Tepelna odolnost réznych bakterialnych druhov.

Bakterialny druh Teplota [°C] P-hodnota [rin]

Min. Max.
Vegetativne |Aeromonas hydrophila 60 0,02
bunky Campylobacter sp. 60 0,01 0,11
Yersinia enterocolitica 60 0,07 0,80
Cronobacter sakazakii 60 0,05 2,00

Salmonella enterica 60 0,1 3,1
Escherichia coli 60 0,1 3,5

E. coli STEC 60 0,5 5,0
Staphylococcus aureus 60 0,2 5,0
Listeria monocytogenes 60 0,5 10,0
Enterococcus faecium 60 5 30

Spory Bacillus subtilis 100 3 100
Clostridium botulinum 121 0,01 0,22
Geobacillus stearothermophilus 121 0,1 5,0

D-hodnota — €as potrebny na inaktivaciu/devitalizaciu 90 % bakteridlnej populacie.
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odolnosti medzi vegetativnymi bunkami a spoérami rovnakého bakterialneho druhu. Bakte-
ridlne spory su jednou z najrezistentnejSich Struktur v prirode, su dokonca schopné prezit
vysoké tepelné Upravy, spoéry niektorych druhov sa vyznacuju D-hodnotami ¢asto nad 1 min
pri teplote vydrze 121 °C. Na druhej strane, vegetativne kvasinkové bunky sa vo vSeobecnosti
povazuiju za citlivejSie na teplo ako vegetativne bakterialne bunky, hoci v kyslejSom prostredi
(pH < 4) bol pozorovany aj opacny efekt. Kvasinky a plesne tiez vykazuju Siroky rozsah
tepelnej odolnosti v zavislosti od ich Struktury. Askospoéry su zvyCajne extrémne odolné
voCi teplu, pricom ich D-hodnoty mézu dosiahnut hodnoty bakterialnych spér. V Tab. 1 su
na ilustraciu uvedené parametre tepelnej odolnosti vybranych potravinarsky vyznamnych
bakteridlnych druhov; udaje D-hodnét su sumarizované z 20 publikacii, v ktorych boli pouzité
r6zne metddy a matrice.

Rozsah tepelnej odolnosti vegetativnych bakteridlnych buniek je pomerne Siroky.
Niektoré rody su termosenzitivnejSie, ako napriklad Aeromonas a Campylobacter, zatial ¢o
iné sa vyznacuju vysSou tepelnou odolnostou, ako napriklad rod Enterococcus. VSeobecne
sa predpokladd, ze grampozitivne bunky su odolnejSie ako gramnegativne a ze kokoidné
bunky su odolnejsie ako ty&inkovité, izolaty z prirody su odolnejSie ako laboratérne kmene,
hoci boli zaznamenané vynimky zo vsetkych tychto zovSeobecnenych pravidiel. Okrem toho
boli opisané rozdiely v tepelnej odolnosti medzi réznymi druhmi rovnakého rodu, ako aj
medzi rdznymi kmenmi toho istého druhu. Vnutrodruhova variabilita tepelnej odolnosti bola
Studovana u viacerych potravinarsky vyznamnych bakterialnych patogénov, vratane Esche-
richia coli, Salmonella enterica, Staphylococcus aureus a Listeria monocytogenes.

Tepelna odolnost L. monocytogenes a ucinok SetrnejSej pasterizacie

Na nasom pracovisku sa venujeme uvedenej problematike v ramci rezortného projektu
vyskumu a vyvoja zameraného na prenos poznatkov vyskumu a inovacii do praxe, s ciefom
prispieft k optimalizacii Setrnych tepelnych procesov v oblasti tepelne opracovanych
masovych vyrobkov. Vysledky hodnotenia tepelnej odolnosti vyznamného patogénneho
druhu L. monocytogenes suvisiaceho s rizikom kontaminacie masovych vyrobkov ukazali
vyznamnu variabilitu zistenych D-hodn6t medzi kmernmi L. monocytogenes izolovanymi
z potravin zivociSneho pévodu a prostredia ich vyroby, vratane identifikacie kmeriov
so znacnou tepelnou odolnostou, s D-hodnotou >5min stanovenou v laboratérnych
podmienkach. Takéto kmene L. monocytogenes pouzivame na modelové devitalizacie
v umelo-kontaminovanych ,méasovych dielach® — surovych medziproduktoch na vyrobu
tepelne opracovanych masovych vyrobkov pri Setrnych tepelnych procesoch (v rozsahu
tepl6t od 60 °C do 70 °C). Nadobudnuté poznatky by mohli prispiet k zdokonaleniu techno-
I6gii s cielom ziskat bezpecCnejSie potraviny pouzitim miernejSich tepelnych procesov
za suc€asneho znizenia energetickej narocnosti.
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FERMENTACIA STRUKOVIN - POTENCIALNY NASTROJ
NA ZMENU ICH ORGANOLEPTICKYCH VLASTNOSTI

Maria Kopuncova - Zuzana Ciesarova

Strukoviny st vyznamnym zdrojom rastlinnych bielkovin a Sirokého spektra dalSich
vyzivovo hodnotnych zloziek. Napriek tomu vyuzitie strukovin v potravinarskom
priemysle znaéne obmedzuju ich negativnhe funkéné a senzorické parametre, ako aj
pritomnost antinutricnych faktorov. Kontrolovana fermentacia predstavuje relativne
novl spracovatelski technoldgiu umoznujucu modifikaciu neziaducich vlastnosti
strukovin.

Rychlo rastica svetova populdcia, nedostatok zdrojov a udrzatelnost produkcie potravin
patria k najvacsim vyzvam sucasného potravinarskeho priemyslu. Pozornost sa preto ¢oraz
viac upriamuje na odolné polnohospodarske plodiny, ktoré su na jednej strane zaujimavé
z vyzivového hladiska, predovsetkym ako alternativne zdroje bielkovin, a na druhej strane
umoznuiju nizko-nakladovu produkciu a efektivne vyuzivanie prirodnych zdrojov. Takymito
plodinami su aj strukoviny, kedze okrem vysokého podielu bielkovin obsahuju i vlakninu,
tuky s vyS$Sim obsahom nenasytenych mastnych kyselin a Siroké spektrum fytochemikalii
s antioxidaCnymi ucCinkami. Obsah bielkovin v strukovinach je znacne vysSsi v porovnani
s obilninami, pohybuje sa od 20 do 45 %, obsah vlakniny je v rozmedzi od 5 do 37 %, obsah
sacharidov od 6 do 62 %, obsah tuku 1 az 2 %. Strukoviny su taktiez zdrojom vitaminov,
predovSetkym kyseliny listovej a vitaminu B1 a B2. Taktiez su bohaté na esencidlne mineraly
vapnik, draslik, fosfor, med, Zelezo a zinok.

Pravidelna konzumacia strukovin ma preukazatelne priaznivé ucinky na zdravie, kedze
znizuje krvny tlak, riziko vzniku srdcovo-cievnych ochoreni, cukrovky Il. typu, rakoviny
a prispieva k udrzaniu optimalnej hmotnosti. Zaroven strukoviny predstavuju zdravu nahradu
pre konzumentov, ktori trpia alergiami na tradi¢né zdroje bielkovin, ako su mlie€ne a masové
produkty. Strukoviny su vyznamné aj z hladiska efektivity polnohospodarskej produkcie,
kedZe napomahaju k lepsej diverzifikacii rotacie plodin, su schopné obnovovat pédny dusik
bez pouzitia hnojiv a prispievaju k niz§im emisiam sklenikovych plynov. Napriek vyssie
uvedenym benefitom maju strukoviny aj niektoré kvalitativne obmedzenia, ktoré negativne
ovplyvriuju ich senzoricky profil, technologické vlastnosti a nutricnd kvalitu, a teda aj ich
pouzitie v produkcii potravin.

Z tohto pohladu je problematicky predovsetkym vysoky obsah niektorych antinutri¢nych
faktorov, ktoré obmedzuju biologicku dostupnost viacerych zivin obsiahnutych v struko-
vinach. Medzi antinutricné latky patria bielkovinové zlozky ako lektiny a inhibitory proteaz
trypsinu a chymotrypsinu a nebielkovinové latky ako kyselina fytova, taniny, saponiny,
a-galaktozidy a alkaloidy. Inhibitory proteaz su zodpovedné za znizenie stravitelnosti a vyuzi-
telnosti bielkovin. Lektiny viazu cukry, a teda interferuju s normalnou absorpciou Zzivin.
Kyselina fytova tvori komplexy s mineralmi ako vapnik, zinok, zelezo a hor¢ik a spdsobuje
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Tab. 1. Benefity a negativa aplikacie fermentacnych procesov v spracovani strukovin.

Benefity
Nutricné Redukcia obsahu antinutricnych latok

ZlepSenie biologickej dostupnosti aminokyselin, vitaminov, mineralov a prebiotik
Zdravotné ZlepsSenie stravitelnosti

Redukcia obsahu alergénov a toxinov

ZvysSenie obsahu antioxidantov

Znizenie hladiny cukru v krvi

Senzorické Redukcia obsahu latok zodpovednych za tzv. fazulovd arému

Redukcia obsahu ,off-flavours®

Zlepsenie senzorického profilu

Funkéné ZvySenie rozpustnosti bielkovin

a technologické | Zmeny v napudiavacej schopnosti $krobu

ZvySenie schopnosti viazat vodu a olej

ZvySenie penivosti a stability peny

ZlepSenie emulgacnej schopnosti a stability emulzii

Doba trvanlivosti | Produkcia kyselin, alkoholov a antimikrobidlnych latok ako konzervantov
Negativa

Nekonzistentné vysledky vyrazne zavislé na viacerych faktoroch (vlastnosti
substratu, podmienky a sp6sob fermentacie, pouzita Startovacia kultura),
nutnost doslednej optimalizacie celého procesu

Malo informacii o vyuziti v priemyselnom meradle, va¢sina dat pochadza
z laboratérnych Studii

Nevyhnutnost spravneho vyberu Startovacej kultury s pozadovanou
metabolickou aktivitou tak, aby sa dosiahol ziadany ucinok

Moznost vedlajsich neziaducich dopadov na iné, necielové parametre
Potreba vyvoja cenovo-efektivnych a jednoducho skalovatelnych
fermenta¢nych procesov

pokles ich biologickej dostupnosti a absorpcie. Taniny zrazaju proteiny, spésobuju pokles
stravitelnosti a dostupnosti aminokyselin. Saponiny su zase schopné tvorit velké micely
so zICovymi kyselinami a cholesterolom, ¢o vedie k znizenej absorpcii cholesterolu
a mastnych kyselin.

Napriek zvySujucemu sa zaujmu konzumentov o vyzivovo hodnotné a zdraviu prospesné
potraviny su vona a chut stale jednym z hlavnych faktorov, ktoré ur€uju prijatelnost potraviny.
Z tohto dovodu je Castokrat akceptacia strukovinovych vyrobkov spotrebitelmi velmi
obmedzena. Aroma strukovin je asociovana predovSetkym s neprijemnymi senzorickymi
vnemami ako zelend, zemita, travova, listova, horka, kovova. Ich zdrojom su jednak prchavé
zlu€eniny zo skupiny aldehydov (acetaldehyd, dekanal, hexanal), alkoholov (butanol, metyl
butanol) a ketdénov (acetdn a acetofenon), ale tiez neprchavé latky izoflavony, saponiny,
fenolické zluceniny a peptidy, ktoré zase prispievaju k horkej chuti. Typicka neziaduca aréma
(»off-flavour®) mnohych strukovin je tzv. fazulova ardma, ktoru tvori komplex prchavych
zluCenin vznikajucich prostrednictvom lipoxygenazou katalyzovanej oxidacie nenasytenych
mastnych kyselin. Intenzita tohto ,off-flavour” ma tendenciu zosilniet pocas zberu, sklado-
vania a spracovania strukovin.

Usilie potravinarskeho priemyslu aj vyskumu sa dnes zameriava predov$etkym
na zlepSenie senzorickych vlastnosti strukovin a na potlacenie ich antinutricnych faktorov
s cielom urobit z nich atraktivnej$i zdroj pre produkciu potravin. Ur€ité pozitivne zmeny
mozno dosiahnut aj aplikovanim tradi¢nych domacich technik, ako je namacanie, varenie,
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pecenie alebo kliCenie pred konzumaciou. Spomedzi rozlicnych priemyselnych spracovatel-

skych technoldgii umoznujucich zmenu viastnosti strukovin, ako su extruzia, vysokotlakové

spracovanie alebo ultrazvuk, vynika so znaénym buducim potencialom kontrolovana fermen-
tacia strukovin. Ponuka vyhodu nizkej spotreby energie, nevyzaduje pouzitie aditivnych
latok a zaroven sa uz tradiCne povaZzuje za prirodny proces. Vedecky podlozenych udajov

o vplyve fermentacie na senzorické vlastnosti strukovin a produktov z nich je vSak zatial len

velmi obmedzeny pocet. Tu su niektoré z nich:

— Fermentdcia sdjového ndpoja vlaknitou hubou Lycoperdon pyriforme viedla k zretelnému
poklesu intenzity odorického vnemu popisaného ako ,zelena, travova“, ktorého
pbvodcami su zli¢eniny hexanal, (E)-2-nonenal a (E,E)-2,4-dekadienal.

— Fermentacia hrachového bielkovinového izolatu prostrednictvom baktérii mlieCneho
kvasenia a kvasiniek (Kluyveromyces Ilactis, Kluyveromyces marxianus, Torulaspora
delbrueckii) viedla k poklesu aldehydov hexanalu, butanalu a nonanalu pod limit
detekcie hmotnostného detektora. Zaroven doslo k vyraznému znizeniu obsahu odoricky
najvyznamnejSej prchavej latky 2-pentylfuranu, ktora bola charakterizovana odorickym
opisom ,zemita, plesniva a zelena“. Sucasne pouzité kmene kvasiniek umoznili vznik
esterov s prijemnymi ovocnymi odorickymi popismi.

— Podobne aj fermentdcia ciceru a bébu pomocou Lactiplantibacillus plantarum viedla
k zlepSeniu ich senzorického profilu a redukcii ,,off-flavours®.

— Fermentdcia cicerovej muky s kmenmi Pediococcus pentosaceus a Pediococcus acidi-
lactici prispela k redukcii fazulovej ardmy a nasledne vytvoreny kvasok mal jemnejSiu
a kyslejsiu arému, ktora bola pozitivnejSie hodnotena ako v pripade kvasku z nefermento-
vanej muky.

— Pocas submerznej, ako aj polosuchej fermentacie SoSovice prostrednictvom Pediococcus
acidilactici bol pozorovany vyznamny narast obsahu prchavych odoricky aktivnych
zlucenin.

— Polosucha fermentacia SoSovicovej muky a muky z quinoy vidknitou hubou Pleurotus
ostreatus taktiez viedla k narastu a tvorbe novych odoricky vyznamnych latok v prchavej
frakcii obidvoch muk. V pripade SoSovicovej muky bol pozorovany vznik 10 novych
latok, v pripade muky z quinoy 30 novych latok, pricom medzi najvyznamnejSie patrili
benzaldehyd, hexanal a 3-metoxybenzaldehyd, ktoré finalnemu produktu poskytli sladku,
zelenu, kakaovu aromu.

Na zaver je doblezité zdbraznit, ze zlepsSenie senzorického profilu a redukcia ,off-flavours*
pocas fermentacie nie je univerzalna pre vSetky fermentované produkty. Zmeny v aréme
mo&zu byt znacne odlisné v zavislosti od konkrétneho produktu, kmenov pouzitych na fermen-
taciu a fermentacnych podmienok. Preto je velmi délezité hodnotit senzorické vlastnosti
kazdého fermentovaného produktu individualne a optimalizovat podmienky fermentacie tak,
aby sa dosiahol Ziadany organolepticky profil.

Podakovanie
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POTENCIAL BAKTERIi MLIECNEHO KYSNUTIA
PRI PODPORE A OCHRANE VCELSTIEV

Janka Korenova

Baktérie mlieéneho kysnutia su probiotické mikroorganizmy, ktoré maju pozitivny
vplyv na zdravie hostitela. Vdaka mnohym prospesSnym vlastnostiam maju potencial
zlepsit aj zivotaschopnost véiel a podmienky vo véeline. Charakterizacia izolovanych
kmenov batérii mlie¢neho kysnutia z kvetov rastlin a véelich produktov z hladiska vlast-
nosti relevantnych pre probidzu véiel vyustila do vyberu najucinnejSich kmenov z rodu
Pediococcus sp.

Vcely medonosné (Apis mellifera L.) su ekonomicky a ekologicky vyznamnymi opelo-
vacmi v celosvetovom meradle. Odhaduje sa, Zze 87,5 % kvitnucich rastlin je opelovanych
zivocichmi, pritom najCastejSim, a pre niektoré rastliny vyluénym opelovacom, su vcely.
Zaroven su vSak vcely vystavené mnohym vonkajsim faktorom, ktoré prispievaju k ich
zvySenej umrtnosti. Medzi tieto faktory patria znecistujuce latky zo zZivotného prostredia,
najma pesticidy, dalej mikrobidlne patogény vciel, roztoCe a virusy. S cielom zlepsit
zivotaschopnost véelich spoloCenstiev a zabranit infekciam spdsobenych patogénmi sa
v modernom vcelarstve aplikuju antibiotika. Uzivanie antibiotik vSak mbéze mat tiez viac Ci
menej negativny vplyv na zdravie v€iel, dokonca az smrtiace Ucinky.

Vzhladom na ekonomicky a environmentalny vyznam vcéiel sa hladaju alterna-
tivne, ekologické a prirodné spbsoby ako posilnit ich odolnost a zvysit Zivotaschopnost.
V ramci vyskumnych Studii sa zistilo, ze zmiernenie dysbidzy (narusenie Crevnej mikro-
bioty) u vciel sposobenej aplikaciou antibiotikk mozno dosiahnut podavanim probiotik.
Probiotika su definované ako ,zivé mikroorganizmy, ktoré pri podavani v adekvatnom
mnozstve, poskytuju hostitelovi zdravotny prinos (posilnenie imunitného systému, zabra-
nenie infekciam, reguldcia ¢revnej mikrobioty)”. Bezne a v najSirSom meradle pouzivané
probiotika su vybrané kmene baktérii mliecneho kysnutia. Ich metabolity inhibuju rast
patogénov, moduluju mikrobiotu a posilfiuju imunitny systém hostitela. Medzi funkcné
produkty metabolizmu baktérii mlieCneho kysnutia patria organické kyseliny (napr. mlie€na,
fumarova, citrénova a jabl¢na), bakteriociny, etanol, oxid uhlicity, diacetyl, peroxid vodika,
acetaldehyd, acetoin a amoniak.

Baktérie mlie€neho kysnutia prirodzene kolonizuju gastrointestinalny trakt vciel
medonosnych. Okrem toho, ze prispievaju k detoxikacii chemickych latok a inhibuju rast
réznych patogénov, stimuluju tiez znasanie vajicok kralovnou, zvysuju pocet jedincov
v koloniach, odolnost lariev a inych Zivotnych stadii véiel, ¢im sa znizuje ich citlivost
na vonkajsie faktory. Z doterajSich poznatkov je zname, zZe suplementacia vciel kmenmi rodu
Lactobacillus sp. znizuje mortalitu spoloCenstiev a spdsobuje pozitivne fyziologické zmeny,
napr. zvySenu funkciu hypofaryngealnych zliaz u mladych vciel. To ma za nasledok vyssiu
produkciu medu a s tym suvisiaci ekonomicky prinos pre vcelara.

Janka Korenova, Odbor mikrobiolégie, molekuldrnej biolégie a biotechnoldgii, Vyskumny Ustav potravinar-
sky, Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.
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Rbzne vedecké studie sa sustredili na izolaciu kmenov baktérii mlieCneho kysnutia
z prostredia, ktoré suvisi so vcelami. Autori z Polska izolovali baktérie z kvetov 17 druhov
rastlin, z ktorych véely najcastejSie zbieraju nektar, dalej z medu a inych véelich produktov.
Z celkového poctu izolovanych 76 bakterialnych kmenov identifikovali 31 kmeriov ako Pedio-
coccus pentosaceus, 26 kmerov ako Pediococcus acidilactici a 19 kmenov ako Lacti-
plantibacillus plantarum. Po identifikacii a zakladnej charakterizacii sa kmene postupne
selektovali podla vlastnosti relevantnych pre funkciu vcelich probiotik, napriklad adhézia
na biotické a abiotické povrchy, hydrofébnost, prezitie v simulovanych gastrointestinalnych
podmienkach vé&iel a v cukrovych sirupoch. Dalej sa skumal profil produkovanych uginnych
metabolitov, ich antagonisticka aktivita proti patogénom vciel, ale aj schopnost detoxikovat
pesticidy a insekticidy.

V konkrétnej vedeckej studii vybrali najucinnejSie z kmenov baktérii mlie€neho kysnutia
pokial ide o probiézu vciel a to kmen Pediococcus acidilactici ziskany z fermentovaného
medu a kmene Pediococcus pentosaceus z kvetov vajgélie a levandule. Tento vyskum
vyzaduje este potvrdenie in vivo a dalSie Studie zamerané na vyvoj ochranného biopreparatu
pre véely medonosné.

CO JE TO ZMENA KLIMY
A AKO MOZE OVPLYVNIT NASE POTRAVINOVE ZDROJE

Kristina Kukurova

Zmena klimy je jednou z najpalCivejsich otazok nasej doby a jej vplyv na nase potra-
vinové zdroje nemozno ignorovat. Sklenikové plyny sa spravaju ako prikryvka obalena
okolo Zeme, zachytavaju slnecné teplo, ¢o vedie k zvySenym teplotam, extrémnym
vykyvom pocasia a negativnym vplyvom na ekosystémy, ekonomiku a ludské zdravie.
Podla sprav meteoroldgov sposobuju rastuce teploty, nepredvidatelné zrazky
a extrémne vykyvy pocasia neurodu, ¢im narusaju potravinové retazce a ohrozuju
potravinovu bezpecnost. Zmeny v nac¢asovani a intenzite opelovania, ako je skorsi ¢as
kvitnutia plodin alebo strata opelovacov, taktiez ovplyviuju produkciu plodin. Klima-
tické zmeny spésobuju kolisanie cien potravin a potravinovej dostupnosti, ¢im maju
priamy vplyv na kvalitu vyzivy a ludského zdravia.

Vplyv klimatickych zmien na kvalitu a obsah zivin v potravinach

Svetova zdravotnicka organizacia FAO/WHOQO upozorfiuje na to, ze klimatické zmeny
ovplyviuju globalnu produkciu potravin nielen prostrednictvom zmien vo vynosoch, ale aj
v zlozeni potravin a ich nutriCnej kvalite, ktoré nasledne priamo ovplyviuju ludskud vyzivu
a zdravie.

Kristina Kukurova, Odbor chémie a analyzy potravin, Vyskumny ustav potravinarsky, Narodné polnohospo-
darske a potravinarske centrum, Bratislava.
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Klimatické zmeny moézu ovplyvnit pddne procesy vplyvajice na produkciu biomasy.
Viaceré Studie poukazujui na to, ze zvySeny obsah CO2 vedie k rychlejSiemu rastu, ale
zaroven znizuje obsah rastlinnych bielkovin a mikrozivin, ako je vapnik, zelezo a zinok. Okrem
toho bol pozorovany vyznamny pokles biologickej dostupnosti selénu a siry pre rastliny,
ktory priamo suvisi s kvantitativnymi a kvalitativnymi zmenami v zasobach p&dnej organickej
hmoty (POC).

Klimatické obmedzenia na zaciatku cyklu, po¢as faz bunkového delenia, vedu k znizeniu
velkosti plodov pri zbere. Znizuje sa merna hmotnost obilnin, repky a strukovin a dlhodobé
pozorovania vedcov ukazuju, Zze nasledky vyvolané vysokymi teplotami nie su zanedbatelné.
Meni sa nielen kvalita, ale aj zloZenie plodin. Rastuce teploty a sucha, a neskorsie klimatické
obmedzenia pocas rastu na konci cyklu pestovania maju za nasledok zmeny obsahu cukrov,
kyselin a dalSich biologicky vyznamnych zlozZiek a antioxidantov. Tieto zmeny v pomere
cukrov a kyselin menia nielen nutri¢cnd hodnotu, ale aj chut potravin.

Dopad na bezpecnost potravin

Klimatické zmeny predstavuju vyznamné vyzvy pre globalnu bezpecnost potravin.
Globalne oteplovanie méze viest k zmenam pH pddy, ¢o moOze zvysit prijem toxickych
tazkych kovov v zdkladnych plodinach, ako je ryza, psSenica a kukurica. To méze viest
k zdravotnym problémom, ako je ochorenie obliciek u ludi, pre ktorych su tieto plodiny
hlavnym zdrojom potravy.

Stupajuce teploty vytvaraju prostredie priaznivé pre rast a Sirenie baktérii a virusov, ¢im
sa zvySuje riziko choréb prenasanych potravinami a vodou. Medzi dalSie rizika patria toxiny,
pretoze ich produkciu vyznamne ovplyvnuju teplotné a vihkostné podmienky. Eurépsky
urad pre bezpecnost potravin (EFSA) poukazuje na zvySenu kontaminaciu mykotoxinmi
v obilninach, ako je pSenica, tiez kukurica a ryza. Niektoré huby tvoriace mykotoxiny koncia
na tanieri prostrednictvom kontaminovanych plodin, alebo nepriamo cez zivociSne produkty,
napriklad méso alebo mlieko zo zvierat, ktoré boli kfmené kontaminovanym krmivom. M6zu
sposobit Siroku Skalu toxickych ucinkov, vratane zvracania, hnacky, potlacenia imunitného
systému a zvyseného rizika ochoreni u zvierat aj ludi. ZvySenie teploty a vlhkosti, ako aj
extrémne poveternostné podmienky, ovplyvnuju schopnost mnohych bakterialnych alimen-
tarnych patogénov prezit a rast. Mnohé alimentarne patogény, ako su Salmonella sp.
a Campylobacter sp., sa dobre rozmnozuju v teplych a vihkych podmienkach, ¢o méze mat
v mnohych Castiach Eurépy za nasledok ich Coraz Castejsi vyskyt v désledku globalneho
oteplovania.

Vplyv klimatickych zmien je zvlast rizikovy u potravinovych patogénov s nizkymi
infekEnymi davkami (. j. s nizkym poctom buniek spdsobujucim ochorenie), ako je Norovirus
alebo urcité kmene Escherichia coli. Pretoze na to, aby niekto ochorel, je potrebnych menej
buniek tychto patogénov, aj malé zmeny v ich prostredi v désledku klimatickych zmien mézu
zvysit riziko choréb prenasanych potravinami.

Klimatické zmeny mozu tiez ovplyvnit Sirenie alebo prenos potravinovych patogénov
prostrednictvom skodcov. VysSie teploty v lete a miernejSie zimy prispievaju k zvySeniu poctu
Skodcov, ako je hmyz a hlodavce, ktoré mézu Sirit potravinové patogény. Podobne nadmerné
zrazky veduce k zaplavam mézu viest ku kontaminacii plodin potravinovymi patogénmi.

Co sa da robit?

Zmena klimy ma vyznamny vplyv na naSe potravinové zdroje a ovplyvnuje vsSetko
od bezpecnosti plodov az po kvalitu zakladnych plodin. Je na nas, aby sme prijali opatrenia
na znizenie nasej uhlikovej stopy a zmiernenie uc¢inkov zmeny klimy na naSe zasobovanie
potravinami.

Jednym zo spésobov, ako mézu jednotlivci, podniky a komunity pozitivne ovplyvnit
dopady klimatickych zmien, je podpora projektov opatovného zalesnovania, agrolesnictva
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a ochrany biodiverzity, ktoré m6zu pomaoct obnovit degradovanu krajinu, viazat uhlik v pode
a zvysit odolnost plodin a okolitych ekosystémov voci klimatickym hrozbam.

Diverzifikacia potravy, fortifikacia, biofortifikacia a zahrnutie alternativnych zdrojov
bielkovin (napr. jedlého hmyzu) su niektoré z dostupnych alternativnych moznosti.

Aj ked zmena klimy predstavuje pre naSe potravinové zdroje znacné problémy, je
dolezité si uvedomit, Zze esSte nie je neskoro na to, aby sa prejavila pozitivne. Podniknutim
krokov na znizenie nasho vplyvu na Zivotné prostredie mézeme zabezpecit udrzatelnejSiu
buducnost pre nas samych aj pre buduce generacie.

Podakovanie

Tato praca vznikla v rdmci projektu vyskumu a vyvoja ,Prenos poznatkov a inovéacii v rdmci podpo-
ry slovenskej produkcie potravin a potravinarskych vyrobkov s vy§Sou pridanou hodnotou“ PVV 11, pod-
porovaného Ministerstvom p&dohospodarstva a rozvoja vidieka SR, kontrakt medzi MPRV SR a NPPC
¢. 1131/2024/MPRVSR-930.

VYUZITIE ODPADU Z PRIEMYSELNEHO SPRACOVANIA ZEMIAKOV

Janka Kubincova

Odpad vznikajuci pri spracovani zemiakov, ako su Supky, zvysky po lupani, Ci
odrezky zo zemiakov, je mozné prostrednictvom inovativnhych technoldgii zhodnotit
a transformovat na sekundarne suroviny. Tieto obnovitelné materialy nachadzaju uplat-
nenie v réznych priemyselnych odvetviach, vratane potravinarstva, farmaceutického
priemyslu €i vyroby bioplastov. Ich vyuzitie prispieva k implementacii principov cirku-
larnej ekonomiky, znizovaniu environmentalnej zataze a efektivnejSiemu hospodareniu
s prirodnymi zdrojmi.

Zemiaky su jednou z najddlezitejSich plodin na svete, pokial ide o rozsah ich pestova-
telnosti a mieru produkcie. Ich vysoké vynosy (az 40 ton na hektar) a adaptabilita na r6zne
klimatické podmienky z nich robia strategicku plodinu pre zabezpecCenie zdroja humannej
obzivy. S celosvetovou produkciou presahujucou 300 miliénov ton roéne ponukaju obrovsky
potencidl nielen pre priamu spotrebu, ale aj pre priemyselné spracovanie. Pri spracovani
zemiakov sa vytvara odpad, ktory predstavuje nevyuzity potencial. Ak by bol spravne
zhodnoteny a minimalizovany mohol by prispiet k udrzatelnosti potravinového systému.

Zemiaky su z hladiska vyzivy vyznamnym zdrojom energie. Medzi ich hlavné makro-
nutrienty patri Skrob (15-20 % v susine), vlaknina (2-3 % v susine) a bielkoviny (1-2 %
v susine). Okrem zakladnych Zivin su bohaté aj na dalSie cenné latky. Z hladiska mikro-
nutrientov zemiaky obsahuju vitamin C, vitaminy skupiny B a délezité minerdly, ako su
draslik, fosfor a zelezo, ktoré prispievaju k celkovému zdraviu a spravnemu fungovaniu
organizmu. Tieto Ziviny robia zo zemiakov nutricne a energeticky bohatu potravinu.

Priemyselnym spracovanim zemiakov sa vygeneruje znacné mnozstvo odpadu, ktory

Janka Kubincova, Odbor chémie a analyzy potravin, Vyskumny Ustav potravinarsky, Narodné polnohospo-
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predstavuje v niektorych pripadoch az 40 % podiel zo vstupnej suroviny. Su to najma
Supky a roézne nepravidelné kusky duziny, napr. z vyroby hranolCekov, ktoré sa ponukaju
ako zdroj pre cirkularnu ekonomiku. Optimalne sp6soby jeho sekundarneho vyuzitia zavisia
od miestnych podmienok a technologickych kapacit, pri¢om tieto odpadové materialy mozu
byt recyklované alebo spracované na r6zne hodnotné produkty.

Medzi zlozky, ktoré si zasliZia pozornost pri planoch na sekundarne spracovanie
odpadu zo zemiakov, patria ich bielkoviny. Hoci predstavuju len maly podiel v celkovom
zlozeni suroviny, vykazuju vynikajucu nutriénd hodnotu. Obsahuju az 19 aminokyselin
vratane vSetkych esencidlnych (napr. lyzin, metionin, treonin, tryptofan), ¢im sa radia medzi
bielkoviny s vysokou biologickou hodnotou, porovnatelnou s vaje¢nymi a mlieGnymi bielko-
vinami. Biologicka hodnota zemiakovych bielkovin je v porovnani s referencnou bielko-
vinou podla WHO na urovni 90, pricom referenc¢ny bielkovinovy bod bol uréeny pomocou
bielkoviny z vajec a ma hodnotu 100. Zemiakové bielkoviny sa podla funkcie, Struktury
a biochemickych vlastnosti delia do troch skupin: inhibitory proteaz (50 %), patatin (40 %)
a ostatné (10 %), pricom sa ich zastupenie v surovine méze lisit v zavislosti od odrody
zemiakov, pestovatelskych podmienok a klimatickych vplyvov.

Viaceré vedeckeé prace, ktoré sa zaoberaju sledovanim biologickych vlastnosti zemiakovej
bielkoviny zo skupiny inhibitorov proteaz, preukazali ich vyznamny potencial v oblasti anti-
oxidacnej a protirakovinovej aktivity. Okrem toho sa zistilo, Ze tieto latky prispievaju k lepsej
stravitelnosti potravin, redukcii lipidového profilu v krvnom sére, podporuju pocit sytosti, ¢o
je zaujimavé v kontexte s redukciou telesnej hmotnosti a vyuzitim pri redukénych diétach.
Tieto vlastnosti naznacuju, ze inhibitory proteaz by mohli mat vyznamné aplikacie v biotech-
noldgii, potravinarskom priemysle a medicine.

Patatin je dalSou vyznamnou frakciou medzi zemiakovymi bielkovinami, ktora vykazuje
Siroké spektrum priaznivych Ucinkov na ludské zdravie. Ma silné antioxida¢né ucinky, posobi
ako ucinny regulator cholesterolu a krvného tlaku. Okrem tychto biologickych viastnosti
sa vyznacuje aj vynimocnymi emulgacnymi a penotvornymi vlastnostami, ¢o rozsirilo jeho
vyuzitie v potravinarskom priemysle. Jeho schopnost vytvarat stabilné peny a textdry sa
uplatnila v roznych produktoch, ako su slahacky, pivo, nealkoholické napoje, penové dezerty
a dalSie potravinarske aplikacie, ktoré vyzaduju lahku, ale stabilnu texturu alebo penu.

Moznosti vyuzitia vedlajSich zemiakovych produktov su Siroké a rozmanité. V oblasti
energetickych a polnohospodarskych aplikacii je odpad vznikajuci pri spracovani zemiakov
vyuzitelny napriklad na vyrobu bioplynu anaerébnou digesciou, ¢o prispieva k udrzatelnej
vyrobe energie. Kompostovanie tychto odpadovych materidlov podporuje uzavrety nutricny
cyklus, zlepsuje kvalitu pédy a znizuje potrebu syntetickych hnojiv. Odpad zo zemiakov
tiez predstavuje zaujimavy potencial pre vyrobu hodnotnych krmiv, ¢im sa znizuje zavislost
na importovanych krmovinovych zlozkach a podporuje sa lokalna produkcia. V priemy-
selnych aplikaciach sa odpad zo zemiakov vyuziva aj na vyrobu ekologickych lepidiel
a bioplastov, ¢im prispieva k ochrane zivotného prostredia. Tieto materidly mézu byt
zakladom pre vyvoj udrzatelnych obalovych materialov, ¢im sa podporuje ekologické balenie
produktov. Okrem toho sa zemiakovy Skrob uplatriuje aj v textiinych aplikaciach, kde sa
vyuziva ako prirodny material na vyrobu réznych textilnych produktov.

Tieto r6znorodé aplikacie ukazuju, Zze odpad z priemyselného spracovania zemiakov
a jeho zlozky ponukaju Siroké moznosti vyuzitia naprie¢ réznymi priemyselnymi sektormi,
¢im prispievaju k udrzatelnosti, inovaciam a znizovaniu negativnych dopadov na zivotné
prostredie.

Podakovanie
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N SUSENA CIBULA ]
PRE ZVYSENIE EFEKTIVITY VYROBY POTRAVIN

Marek Kunstek — Marcela Blazkova - Stanislav Baxa

Pridavok susenej cibule do potravin sa osvedcCil z praktického hladiska, pricom
na trhu je jej cena stale vysoka, takze doslova povzbudzuje vyrobcov potravin
k priprave vlastnej suSenej cibule a prvovyrobcov k predchadzaniu neziaducich
zmien pri jej skladovani. Z investicného hladiska su stale cenovo najdostupnejsie
konvekéné, resp. teplovzdusné susiarne. V nasej praci sme sa zaoberali problematikou
konvekéného susenia rezanej cibule pri troch r6znych teplotach (50 °C, 60 °C a 70 °C.)
s cielom vybrat najvhodnejsi sposob predpripravy suroviny.

Obr. 1. Cibula odrody Ambrador F1.

Cibula, botanickym nazvom cesnak cibulovy (Allium cepa), je jednou z najznamejsich
a najpotrebnejSich komodit na pripravu hotovych pokrmov i priemyselné spracovanie, pricom
sa vyuziva Cast stonky i zelené listy. PoCas skladovania cibule dochadza k jej vysychaniu
a k neziaducej tvorbe listov, ktora je sprevadzana miernym zapachom i hnednutim suknic
pri korefiovom podpuci, ¢o je hlavnym dévodom pre suSenie cibule, a to najma v pripade
jej dalsieho spracovania. Dalsim dévodom je aj zvySenie vaznosti vody vo vyslednych potra-
vinarskych produktoch. Susenie cibule vSak méze mat vyznam aj v pripade zhodnotenia
produkcie prvovyroby, umoznujuc tak predchadzat neziaducim mikrobiologickym a fyzikal-
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nochemickym zmenam pri skladovani Cerstvej cibule. Znizena aktivita vody spolu s vysokymi
ubytkami hmotnosti tak vedu k zefektivneniu uskladnenia vysledného produktu z hygie-
nického i logistického hladiska. Zefektivnenie susenia cibule je mozné dosiahnut vyuzitim
r6znych moznosti predpripravy, ako je: premyvanie, blansirovanie alebo mrazenie, ako aj
vyuzitim réznych technologickych rieSeni samotného susSenia, napr. konvekcie teplého
vzduchu, slne¢ného Ziarenia (priamym susSenim na sinku) alebo vyuzitim fotovoltickych
a solarnych zariadeni, vakuového alebo mikrovinného susenia.

Vo vsSeobecnosti najzavaznejSou problematikou zostdvaju materidlové a energetické
bilancie suSenia, ako aj sledovanie zmien fyzikalno- chemickych parametrov vysledného
produktu pocCas procesu susenia s cielom vyhodnotit najvhodnejsi postup susenia konkrétnej
plodiny z technologického a technického hladiska, ako aj spésob jej predpripravy.

Z vysSie uvedenych dévodov boli pracovnici VUP v Modre osloveni spracovatelom
suSenej cibule na vyrobu rybacich a zeleninovych Salatov i r6znych lah6dok so zaujmom
o spolupracu pri rieSeni problematiky optimalizacie postupu suSenia cibule, vhodnej
na pouzitie pre ich vyrobu. Testovanou surovinou bola cibula odrody Ambrador F1.

Cibula sa po ocisteni krajala na rotatnom krajac¢i znacky HENDI na platky s hrubkou
2 mm, pouzitim trojnoZzového rezného disku. Nasledne sa rozdelila na vzorky s hmotnostou
100 g podla sp6sobu predpripravy:

A - premyvana vodou pri 15 °C po€as 10 s;

B - premyvana pri 15 °C a blansirovana pri 50°C pocas 10 s;

C - premyvana pri 15 °C a blansirovana pri 80 °C pocas 5 s;

D - neupravena kontrolna vzorka).

Vzorky sa suc¢asne oznacili aj ¢iselnym indexom podla teploty susenia (1 - 50 °C, 2 -60 °C
a3-70°C).

Obr. 2. Krajanie cibule. Obr. 3. Blansirovanie cibule.
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Obr. 4. Susenie vzoriek cibule.
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Obr. 5. Ubytok hmotnosti cibule odrody Ambrador F1 podas susenia pri réznych teplotach.

Vzorky: A — premyvand vodou pri 15 °C poc¢as 10 s; B — premyvana pri 15 °C a blan&irovana pri 50 °C
pocas 10 s; C — premyvana pri 15 °C a blanSirovana pri 80 °C pocas 5 s; D — neupravena kontrolna
vzorka; 1 — susena pri 50 °C; 2 — susena pri 60 °C; 3 — susena pri 70 °C.
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Blansirovanie sa vykonalo ponorenim vzorky na nerezovom site do vodného kupela
a po kazdej operacii sa nechali vzorky 10 min odkvapkat. Na suSenie vzoriek, uloZzenych
na sklenych miskach, sa pouzila konvekéna lieskova susiaren.

Ubytok hmotnosti vzoriek sa sledoval v dvojhodinovych intervaloch, priom su$enie
prebiehalo pri teplotach 50 °C, 60 °C a 70 °C do kons$tantnej hmotnosti. Vysledky suSenia
pre jednotlivé teploty su znazornené v grafoch (Obr. 5).

VysusSené vzorky sa testovali na napuciavanie vody pri rehydratacii (ndvazok 2,5 g susenej
cibule a 10 ml vody). Po uplynuti 30 min, kedy uz vzorky neboli schopné dalSieho napucia-
vania, sa vyhodnotil objem nenasiaknutej vody.

Vyhodnotenie

Vysledna hmotnost vzoriek cibule odrody Ambrador F1 sa pohybovala v Skale od 7,68 g
do 9,90 g, pricom najvysSia hodnota 9,99 g, Co predstavuje ubytok 90,0 % zo vstupnej
hmotnosti navazku 99,96 g, sa dosiahla pri neupravenej, kontrolnej vzorke D1. Hodnotu
7,68 g dosiahla vzorka C1 (7,7 % hmotnosti navazku Cerstvej cibule 100,00 g). Pri teplote
50 °C dochadza k najpomalSiemu suSeniu a ustaleniu poklesov hmotnosti jednotlivych
vzoriek po uplynuti 10 h suSenia v porovnani s priebehom ubytku hmotnosti pri 60 °C
a 70 °C, kde doslo k ustaleniu ubytkov hmotnosti uz po uplynuti 8 h susenia.

Z technologického hladiska su na vyrobu lah6dok vhodnejSie vzorky susené pri teplote
60 °C, kedze si aj napriek vysSsej teplote udrzali svetlozltu farbu, avsak menej vyraznu
chut a vénu v porovnani so vzorkami susSenymi pri 50 °C. Vzorky, susené pri teplote
70 °C, nadobudli po dosiahnuti konstantnej hmotnosti odtien zltohnedej az hnedej farby
pri vSetkych spésoboch predpripravy, ako aj vénu osmazenej cibule, spdsobenu karame-
lizaciou sacharidov. Su vSak vhodnejsie na vyrobu cibulového chleba, nez lah6dkovych
Salatov.

Zaver

Zo senzorického hladiska odporu¢ame na pripravu lahddkovych Salatov vzorku cibule
A1, premyvanu vodou pri 15 °C a susenu pri 50 °C, ako najprijemnejSiu pre jej chut a vonu,
pripominajucu Cerstvd cibulu. Vzorky kategdrie A sa najrychlejSie susili pri vSetkych troch
teplotach.

Z grafov vyplyva, ze testované spdsoby blansirovania maju tendenciu mierne spomalit
proces susenia pocas prvych 6 h.

Podla vysledkov testu napuciavania vzoriek, susenych pri 50 °C, bola najvhodnejSou
vzorkou B1, blansirovana pri 50 °C poc€as 10 s, pre najvyssi prirastok na hmotnosti 8,05 g

vV

s

nenapucanej vody 2,6 ml. Za najmenej vhodné sa vyhodnotili vzorky kategdérie D
(bez upravy) zo vSetkych hladisk okrem kinetického.

Podakovanie:
Tato publikdcia vznikla vdaka podpore v ramci Operaéného programu Integrovana infrastruktura pre pro-
jekt Udrzatelné systémy inteligentného farmarstva zohladrujice vyzvy buduicnosti, 313011W112 SmartFarm.
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TECHNOLOGIE NA ZNIZENIE OBSAHU CHLORIDU SODNEHO
V SUSENYCH MASOVYCH VYROBKOCH

Janka Lopasovska

Chlorid sodny (NaCl) dodava masovym vyrobkom jedine¢nu chut a kvalitu. Vzhladom
na rastuce obavy z nepriaznivych u¢inkov nadmernej konzumacie NaCl sa vSak otazka
znizenia obsahu NaCl a zaroven zabezpecenia kvality a bezpec¢nosti stala v tejto oblasti
kli¢ovym bodom vyskumu. Predstavuju sa nové technoldgie, ako je vakuové konzervo-
vanie, konzervovanie ultravysokym tlakom, ultrazvukové konzervovanie, konzervovanie
pulznym elektrickym polom a gama Ziarenie, ktoré ulah¢uju vyvoj produktov s nizkym
obsahom sodika.

Jednym z najbeznejSie pouzivanych prostriedkov na solenie masovych vyrobkov v potra-
vinarskom priemysle je chlorid sodny (NaCl), ktory je klu¢ovou zlozkou pre dosiahnutie priaz-
nivej textdry, charakteristickej chuti a predizenej trvanlivosti tradi¢nych solenych vyrobkov,
kedze vo vySSej koncentracii pdsobi aj ako ucinny konzervant. Zdérazruje chut masovych
vyrobkov, ovplyviiuje mnohé biochemické reakcie, vratane proteolyzy, lipolyzy a oxidacie
lipidov pocas susSiaceho procesu. Okrem toho méze ucinne branit mnozeniu patogénnych
baktérii (ako Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes a Staphylococcus aureus)
znizenim aktivity vody (aw) a potlacenim tvorby biogénnych aminov, ¢im sa zvysi bezpe¢nost
a stabilita masovych vyrobkov. Tento spdsob konzervovania ma vSak negativny vplyv
na zdravie spotrebitelov pre nadmerny prijem sodika, ktory mdze spdsobit kardiovaskularne
ochorenia, vznik obliCkovych kamenoyv, zlyhanie obliiek a ubytok vapnika z kosti. AvSak
z hladiska mikrobiologickej bezpec¢nosti méze mat znizenie obsahu NaCl negativny ucinok,
pretoze nedokaze inhibovat mikrobialny rast a tym znizuje trvanlivost masovych vyrobkov.
Znizenie obsahu NaCl vo vyrobkoch sa negativne prejavuje aj v znizenej intenzite chuti.

Medzi nové pristupy na redukciu NaCl patri pouzitie chloridu draselného (KCI) a inych
nahrad v podobe chloridov (napr. CaClz, MgClo). Vysoké koncentracie tychto soli vSak m6zu
viest k horkej alebo kovovej chuti, neziaducej farbe a textire, ako aj neziaducemu vplyvu
na oxidaciu a hydrolyzu lipidov a proteinov. Nepriaznivé senzorické ucinky KCI a CaClz
v udenom mase je mozné zmiernit pridanim lyzinu a kvasnicovych extraktov, ktoré zlepsuju
senzoriku znizenim pachuti. Efekt niektorych aplikacii nahrady NaCl v masovych vyrobkoch
je uvedeny v Tab. 1.

Ako cCiasto¢né nahrady NaCl je mozné pouzit bylinkové zmesi, Safran, zihlavu Ci ostré
korenie. Pridavok Specifickej chuti pri znizeni obsahu NaCl je mozné dosiahnut aj pridanim
kurkumy, Cili a papriky. Hoci tieto zlozky neaktivuju receptory slanej chute, dokazu vsak
maskovat nedostato¢nost slanej chute spdsobenu absenciou alebo znizenim obsahu NaCl.

Medzi nové technoldgie na vyrobu so znizenym obsahom NaCl, patria suSenie vo vakuu,
vysugovanie pomocou ultrazvukovych vin a pulzného elektrického pola, ktoré mézu urychlit
proces suSenia masovych vyrobkov. M6zu urychlit a zlepsit rovnomernu distribtciu NaCl

Janka Lopasovska, Odbor mikrobiolégie, molekulérnej bioldgie a biotechnoldgii, Vyskumny Ustav potravinar-
sky, Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.
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Tab. 1. Latky redukujuce NaCl v masovych vyrobkoch.

Nahrada soli Produkt Vysledok
KCI, MgClz, CaClz, ZnCly, | SusSené bravcové |Nahradenie 15 % Na+ inymi kovovymi iénmi zabranilo
stehno dehydratdcii a urychlilo znizenie pH, zatial ¢o pritom-

nost KCI a MgClz zvysila horkost.

KCI, MgClz, CaClz, ZnCly, | SuSena Sunka Obsah NaCl sa znizil 0 45-50 %, ale Cas udenia sa
musel predlzit, aby sa dosiahla poZzadovana hodnota
aktivity vody.

Askorbat vapenaty Slanina Pridanim 30 % KCI a 10 % askorbatu vapenatého je
mozné znizit obsah NaCl v slanine az o 40 %. Neboli
vyrazné odchylky v prijatelnosti oproti 100 % NaCl.

NaOH v zasaditej Mleté maso Pouzitie zasaditej elektrolyzovanej vody moéze znizit
elektrolyzovanej vode obsah NaCl o 30 % bez ovplyvnenia pevnosti,
elasticity, sudrznosti a zuvatelnosti. NezlepsSuje vSak
zadrziavanie vihkosti, citlivost a atributy senzorickych

vlastnosti.
Glycin + umami sol, Varena Sunka Kombinované pridanie kvasnicového extraktu, soli,
kvasnicovy extrakt ako aj glycinu, zniZilo pridanie soli o 20 %, nepriazni-

vé senzorické Ucinky, pachut, zatuchnutie.

Zasadité aminokyseliny  |Bolonskeé klobasy |Zasadité aminokyseliny ovplyviuju vlastnosti a kvalitu
Arg, His + KCI spracovania svalovych bielkovin. Zmierfiuju horkost
KCI. Znizenie obsahu NaCl v klobasach o 60 %.

vo vnutri vyrobkov, a tym prispiet k zdokonaleniu vyroby produktov s nizkym obsahom NaCl
a zvySenou kvalitou. Vyuzitim technoldgie gama- ozarovania, je su¢asne mozné aj ucinne
inhibovat neziaduci mikrobialny rast, napr. patogénnych bakteérii Listeria monocytogenes
a Salmonella sp.

Uvedené technoldgie si ziskavaju v danej oblasti ¢oraz vacsiu pozornost. Vyskum
so zameranim na znizenie obsahu NaCl v suSenych masovych vyrobkoch vyrazne pokrocil,
avSak velké znizenie jeho obsahu v potravinach moéze viest k vyraznym zmenam kvality
a znizeniu akceptacie produktov spotrebitelmi (rézne vplyvy na senzorické, fyzikalne
a chemické vlastnosti alebo bezpecnostné charakteristiky vyrobku). Stratégia znizovania
obsahu NaCl je dnes stale velkou vyzvou pre potravinarsky priemysel. Dosiahnutie tohto
ciela pri zabezpeceni kvality a bezpeCnosti produktu zostava kliiCovym zameranim v tejto
oblasti vyskumu.

Podakovanie

Tato publikacia vznikla v ramci projektu PVV 11 ,Prenos poznatkov a inovacii v rdmci podpory slo-
venskej produkcie potravin a potravinarskych vyrobkov s vy$Sou pridanou hodnotou“, podporovaného
Ministerstvom p&dohospodarstva a rozvoja vidieka SR, kontrakt medzi MPRV SR a NPPC ¢&. 1131/2024/
MPRVSR-930.
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TEFF, MENEJ ZNAMA BEZLEPKOVA OBILNINA

Janka Porubska

Milota abesinska, bezne oznacovana ako ,teff“, je menej znama obilnina p6vodom
z Afriky. Je bezlepkova a ma priaznivé nutricné zlozenie, preto dopyt po nej
celosvetovo rastie. Znasa rozne podmienky pestovania a je vhodna na dlhodobé
skladovanie. Vyskumy naznacuju, ze predizuje trvanlivost cerealnych vyrobkov. Je
povolena v krajinach EU a slovenski spotrebitelia sa s iou mézu stretniit v obchodoch
so zdravou vyzivou, najcastejsie v podobe muky.

Volny trh s potravinami, rozvoj internetovych obchodov, ako aj r6zne stravovacie zvyklosti,
Ci alergie a intolerancie vedu k rozSirovaniu novych druhov surovin a vyrobkov na nasom
trhu.

Jednou zo surovin, ktoré su beznej verejnosti menej zname je aj rastlina milota abesinska
(latinsky: Eragrostis tef (Zucc.) Trotter, Cesky: milicka habesska, anglicky: teff, tef, Williams
lovegrass, Abyssinian lovegrass, hovorovo: teff, trpasliCie proso). Milota abesinska
poévodom pochadza z Etiopie a Eritrey, kde patri medzi zakladné plodiny. Je to jednorocna
trsovita trava, ktora v zrelosti dosahuje vySku 150-200 cm. Patri do Celade lipnicovitych
(Poaceae). Ako pbévodna rastlina v uvedenych krajinach je prisposobiva roznym klimatickym
podmienkam a znasa aj vykyvy nadmernych zrazok a sucha. Pestuje sa najma vo vyssich
nadmorskych vySkach, ale znasa podmienky v Sirokom rozsahu nadmorskych vysok, najma
suché oblasti s nizkym mnozstvom zrazok. Méze rast od vlhkych tropickych oblasti az
po subtropické a mierne podnebné pasma. Nepatri medzi pseudoceredlie, ale povazuje sa
za obilninu s najmensim zrnom.

Na kulinarske spracovanie sa vyuzivaju jej plody, drobné zrna, ktorych velkost nepre-
sahuje 1mm (hmotnost 1000 ks semien nema viac ako 0,5 g). Slovo teff znamena
v pévodnom jazyku ,strateny” prave kvoli velkosti plodov. Zrna sa melu na celozrnnd muku,
pretoze mensie frakcie Castic je kvoli drobnosti zrna naro¢né pripravit. Farba semien variruje
od bielej az po tmavohnedu v zavislosti od odrody, ktorych je viac. NajCastejSie sa spomina
odroda Hagaiz, ktora ma biele zrna. Tie dozrievaju pomaly (150 dni), ¢im sa zvySuju naroky
na ziviny v pode, preto sa nepestuje v nadmorskej vySke nad 2500 m nad morom. AvSak
odrodu Tseddia, ktora ma hnedé zrna je moznée pestovat aj nadmorskej vyske nad 2500 m
nad morom. V niektorych zdrojoch sa uvadza aj Cerveny, Ci zmieSany teff (zmes bieleho
a hnedého). Najviac su vSak ziadané semena bielej farby. Teff ma jemnu orieskovu chut
s nadychom sladkej melasovej prichute. Biely teff ma gastanovu prichut, zatial ¢o tmavsie
typy maju zemitejSiu prichut lieskovych orieskov.

V Etidpii sa z muky spontannou fermentaciou pripravuje tradi¢ny kyslasty chlieb v tvare
placky ,injera“ a alkoholicky napoj typu piva ,tella®“. Teffova muka sa v krajinach jej pévodu
Casto mieSa s inymi druhmi muk, napr. s jacmennou, cirokovou a ryzovou alebo obdobnou
mukou z prstovky utlej (fonio). Pouziva sa tiez ako zahustovadlo do polievok, omacok

Janka Porubska, Odbor potravinovych databdz, Vyskumny Ustav potravinarsky, Narodné polnohospodarske
a potravinarske centrum, Bratislava.
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a pudingov. Slama sa skrmuje a zmieSana s hlinou sa pouziva na vyrobu tehal, peci, nabytku
a keramiky.

Export teffu patri v Etidpii medzi politické témy, kedze Etidpia Celi potravinovej nedosta-
toCnosti a v minulosti etiopska vlada naCas zakazala jej vyvoz z krajiny. Pre miestnych
vidieckych obyvatelov sa tato surovina stala luxusom vzhladom na rastuci celosvetovy
dopyt. Hlavnym dévodom je nutricna hodnota teffu a najma to, Zze neobsahuje lepok. Zrno
teffu sa povazuje za prirodzene bohaty zdroj sacharidov, vlakniny, vyvazeného profilu amino-
kyselin, pricom poskytuje viac lyzinu ako vac¢sina obilnin, a je vyznamnym zdrojom vapnika,
medi, Zeleza, fosforu a zinku, ktorych obsah je vySsi v porovnani so pSenicou, jaémenom
a cirokom. Uvadza sa tiez, ze mbze prispiet k znizeniu nedostato¢nosti Zeleza v pripade
anémie. Napriek tomu, Ze sa teff neklasifikuje podla jednotlivych odrdd, ale skor podla farby,
prave odroda (genotyp) urCuje jeho vyzivové a fyzikdlnochemické vlastnosti. V réznych
literarnych zdrojoch sa uvadza zlozenie suseného zrna alebo muky. Vo vSeobecnosti
nie je mozné z dostupnych dat jednoznacne odlisit zlozenie bieleho alebo hnedého teffu,
v Tab. 1 su preto uvedené priblizné vyZivové udaje zrna spracované na zaklade dostupnych
vedeckych ¢lankov a databaz. Na porovnanie je uvedené zlozenie pseni¢ného zrna.

Tab. 1. Porovnanie zlozenia zfn miloty abesinskej (teffu) a pSenicného zrna.

Teffové zrno PSeni¢né zrno
Voda 119 129
Susina 89¢g 88¢g
Bielkoviny celkové 11,09 11,79
Lyzin 0,2g 03g
Lepok suchy 0,0g 9449
Tuky celkové 26g 21g
Kyselina palmitova 0,449 049
Kyselina olejova 0,79 02¢g
Kyselina linolova 09g 1,19
Kyselina linolénova 0,29 01g
Nasytené mastné kyseliny 0,59 0,5¢g
Mononenasytené mastné kyseliny 0,89 0,3¢g
Polynenasytené mastné kyseliny 1,39 1,3 ¢
Sacharidy celkové (vyp. Z rozdielu) 729¢ 72,59
Sacharidy vyuzitelné 68,5 g 60,2 g
Skrob 66,5 g 57,6 g
Cukry celkové 20g 2649
Vlaknina potravinova 4449 123 ¢
Mineralne latky (popol) 259 1,79
Draslik 477 mg 420 mg
Fosfor 385 mg 405 mg
Horéik 222 mg 134 mg
Vapnik 156 mg 35 mg
Zelezo 16,0 mg 41 mg
Med 2,0 mg 0,5 mg
Energeticka hodnota 1480 kJ 1398 kJ

350 kcal 331 kcal

Hodnoty predstavuju hmotnost na 100 g jedlého podielu.

24



Trendy v potravinarstve 1/2025

V sucasnosti Etiopia produkuje 90 % celosvetovej produkcie teffu. Zvysna Cast sa
v mensom rozsahu produkuje v Severnej Keni, Australii, Cine, Indii, Juhoafrickej republike,
Holandsku, Kanade a USA. EU povoluje dovoz teffu do &lenskych krajin, ak spifia poziadavky
na kvalitu a bezpecnost platnych pre obilniny, strukoviny a olejnaté semena, povinné nutricné
oznadovanie podla legislativy EU 1169/2011 a dalSie poziadavky podla legislativy EU.

Jednou z vyhod zrna teffu je aj to, ze sa mbze skladovat aj pat rokov pri tradi¢nych
skladovacich podmienkach. Semeno zostava vitalne az tri roky a je odolné voci hubovym
ochoreniam. Na skladovanie nie je nutné aplikovat ochranné chemikalie. Vyskumy v techno-
logickej oblasti naznacuju, ze pridavok teffu do kompozitnych muk méze spomalit retrogra-
déciu $krobu, a tym prediZit trvanlivost obilninovych vyrobkov.

V slovenskych internetovych a kamennych obchodoch so zdravou vyzivou sa najCas-
tejSie stretneme s oboma farebnymi variantmi, teffovou mukou svetlou ¢&i celozrnnou,
celym zrnom svetlym i tmavym a teffovymi viockami. Okrem toho sa predavaju aj konkrétne
vyrobky obsahujuce ur€ity podiel teffu, napr. krekery, okoladové ty&inky, cestoviny, zmesi
na pripravu kase, ¢i kuskus kombinovany s teffom. Takéto vyrobky nesu v nazve najCastejSie
slovo ,teff* podla ¢oho ich vieme identifikovat.

Hoci rod Eragrostis zahfia 349 druhov rastlin, milota abesinska je jedinou kulturnou
rastlinou spomedzi nich. Iné druhy, ako napr. milota Uhladna (tiez nazyvana milota nadherna,
Eragrostis spectabilis), sa na Slovensku predavaju ako okrasné rastliny.

PROBIOTIKA A POSTBIOTIKA
AKO POTENCIALNE BIOKONZERVACNE LATKY

Adriana Véghova

Potraviny su nachylné na kazenie v doésledku mikrobialnych, chemickych alebo
fyzikalnych procesov, ktoré moézu ovplyvnit ich nutriéni hodnotu, farbu, texturu, vénu
a chut. Konzervacia potravin je preto nevyhnutna na udrzanie ich kvality a bezpecnosti.
Celosvetovo sa dosiahol vyznamny pokrok v zlepSovani technik konzervacie. Vyuzitie
probiotickych kultur a ich vedlajsich metabolickych produktov — postbiotik v biokonzer-
vacii potravin prispieva k obohateniu potravin o prospesné latky, zvySeniu trvanlivosti
potravin a priaznivému vplyvu na ludské zdravie.

Konzervovanie potravin je ucinny spésob ako zlepsit trvanlivost potravin podliehajucich
skaze, znizit ich plytvanie a zaistit ich bezpe€nost. Suc€asny trend konzervovania potravin je
zalozeny na pouziti metod, ktoré dokazu zabezpecit kvalitné vyrobky s mensim mnozstvom
pridanych konzervaCnych latok a vysokou nutricnou hodnotou a zaroven zachovat
bezpecnost potravin z mikrobiologického hladiska. Na prevenciu mikrobialneho kazenia
potravin sa pouziva mnozstvo metdd vratane tepelného spracovania, netepelného osetrenia
a pouzivania chemickych konzervacnych latok. Konzervacné latky su nevyhnutné pre vyrobu
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Kore$pondencia:
Mgr. Adriana Véghova, PhD., Vyskumny ustav potravindrsky NPPC, Priemyselnd 4, P.O.Box 31,
82475 Bratislava 25. E-mail: adriana.veghova@nppc.sk

25


mailto:adriana.veghova%40nppc.sk?subject=

Trendy v potravinarstve 1/2025

Tab. 1. Rozdiely medzi probiotikami a postbiotikami.

Probiotika

Postbiotika

Definicia

Zivé mikroorganizmy, ktoré pri poddvani
v dostatoénom mnoZstve prindsaju hosti-
telovi zdravotny uzitok

Pripravky z nezivych mikroorganizmov
a/alebo ich zloziek, ktoré prinasaju hosti-
telovi zdravotny uzitok

Zdroj

Baktérie alebo kvasinky, hlavne baktérie
mlie¢neho kysnutia (LAB) — Lactobacillus,
Bifidobacterium

VedlajSie metabolické produkty probiotic-
kych baktérii — organické kyseliny, enzymy,
bakteriociny

Funkcia

Kolonizacia Creva a zlepSenie jeho mikro-
bidlnej rovnovahy, produkcia postbiotik

Priaznivé ucinky na zdravie hostitela — proti-
zapalové, antimikrobidlne a antioxidacné
ucinky

Stabilita

Citlivost na podmienky prostredia —teplota,
zaludo¢né kyseliny

VysSia stabilita na teploty a pH prostredia,
zaludo¢né kyseliny a traviace enzymy

Bezpecnost

Mozna infekcia u ludi s oslabenou imunitou

Vseobecne bezpecné, ale ich Ucinky nie su

eSte dostato¢ne preskimané

potravin, ich ulohou je zvysit trvanlivost vyrobkov, zabranit kontaminacii patogénnymi mikro-
organizmami a tak zaistit ich bezpecnost.

Chemické konzervacné latky sa vyuzivaju uz dihu dobu pre ich vysoku ucinnost a nizku
cenu. Casto vSak so sebou prinasaju zdravotné rizika kvoli potencidinej toxicite chemickych
prisad a predstavuju environmentalne problémy. Su spajané s gastrointestinalnymi ochore-
niami, neurologickymi tazkostami, alergickymi reakciami, obezitou alebo srdcovymi
chorobami. Spotrebitelsky dopyt po cCerstvych a minimalne spracovanych potravinach
bez pridania chemickych prisad podnietil vyrobcov potravin k eliminacii alebo obmedzeniu
pouzivania tychto latok a ich nahradeniu novymi a netoxickymi konzervaénymi latkami
prirodného pdvodu s antioxidacnymi a antimikrobialnymi viastnostami. Biokonzervacné latky
predstavuju bezpecCnejSi a efektivnejSi spOsob konzervovania potravin. Mozno ich ziskat
z mikrobialnych, zivociSnych alebo rastlinnych zdrojov (bakteriociny, chitosan, esencialne
oleje). Dokazu inhibovat rast patogénnych mikroorganizmov a spomalovat oxidacny proces
v potravinach, ¢im predIzuju ich trvanlivost a zaroven zabezpecuju zachovanie ich kvalita-
tivnych vlastnosti.

Spomedzi réznych dostupnych prostriedkov na konzervovanie potravin sa mézu pouzit
probiotika ako ucinné biokonzervac¢né latky. Za probiotika sa povazuje Siroka Skala mikro-
organizmov, z ktorych znac¢na Cast patri do skupiny baktérii mlieCneho kysnutia (LAB),
najma rodov Lactobacillus, Bifidobacterium a Streptococcus. Probiotické mikroorganizmy
sa nachadzaju v réznych potravinach, vratane mlieka, jogurtov, syrov, ale aj v nemlie¢nych
vyrobkoch, ako su cereadlie, ovocné a zeleninové Stavy a masové vyrobky. Prispievaju nielen
k senzorickej kvalite potravin, ale maju aj pozitivne ucinky na ludské zdravie. Nasledkom
ich metabolickych procesov vznikaju vedlajsSie produkty oznacované ako postbiotika, ktoré
su definované ako pripravky nezivych mikroorganizmov a/alebo ich zloziek, ktoré prinasaju
hostitelovi zdravotné vyhody. Ide o funkéné bioaktivne zluceniny, ktoré zahffaju organickeé
kyseliny, enzymy, vitaminy, bakteriociny, mastné kyseliny s kratkym refazcom, extracelularne
polysacharidy a peptidy. Tieto zluCeniny ponukaju vyhody ako pre potravinovy vyrobok,
tak pre spotrebitela. Maju ucinné protizapalové, antimikrobidlne a antioxidacné vlastnosti.
Vzhladom na tieto vlastnosti a zdraviu prospesné ucinky sa v poslednych rokoch uskutocnili
vyskumy zamerané na vyuzitie postbiotik na podporu konzervovania potravin a zlepSenie
ich kvality. Viaceré vyskumné Studie uvadzaju ich inhibi¢né Ucinky na rast potravinovych
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patogénov (Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus). Pridanie postbiotik do potravin méze teda znizit mikrobidlne rizika a predizit
trvanlivost vyrobkov podliehajucich skaze. Postbiotika je mozné aplikovat aj na obalové
materidly potravinarskych vyrobkov ako aj na prevenciu a kontrolu biofilmov v potravinar-
skych prevadzkach. Viacero studii ukazalo, ze mézu zabranit adhézii a naslednej tvorbe
biofilmov patogénnymi mikroorganizmami, respektive narusit uz vytvorené biofilmy.

Postbiotikd ponukaju oproti probiotikam vyhody (Tab. 1). Maju vySSiu stabilitu v SirSich
rozsahoch pH a tepl6ét a povazuju sa za bezpecnejsSie pri réznych aplikaciach, pretoze
nenesu rizika v porovnani s pouzivanim zivych mikroorganizmov, ktoré vyzaduju napriklad
vacésiu presnost pri manipuldcii a skladovani. Uginnost postbiotik v potravindch vsak zavisf
od viacerych faktorov, vratane kmena baktérii mlieCneho kysnutia pouzitého na pripravu
postbiotika, typu cielovych patogénov, koncentracie a formy pouzitia a vlastnosti potravi-
nového materialu.

Probiotika a postbiotika su pre svoje konzervacné a antimikrobidlne ucinky perspek-
tivne prirodné zlozky pre potravinarsky priemysel. Maju potencial byt pouzité v potravinach
vdaka svojim zdraviu prospesnym vlastnostiam a schopnosti predizit trvanlivost vyrobkov.
Predstavuju slubnu alternativu k chemickym konzervaénym latkam a mozu sluzit ako
nastroje na kontrolu patogénnych mikroorganizmov v potravinach

Podakovanie
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MIKROPLASTY A NANOPLASTY V POTRAVINACH

Jana Minarovicova

Sledovanie mikroplastov v potravinach je dolezité pre ochranu ludského zdravia,
kedZe ich vplyv na organizmus esSte nie je uplne preskimany a predstavuje poten-
cialne nebezpecenstvo. Mikroplasty negativhe ovplyviuju Zivotné prostredie tym, ze
znecistuju vodné ekosystémy, akumuluju sa v morskych zivocichoch a v potravinovom
retazci, usadzuju sa v pode, zne€istuju ovzdusie a ich rozkladom sa uvoliuju toxické
latky.

Kontaminacia potravin mikroplastami sa stava Coraz vaznejSim problémom vzhladom
na potencidlne nebezpecné ucinky na ludské zdravie, Zivotné prostredie a bezpecnost
potravin. Za posledné desatrocie mikroplasty prenikli do Sirokého spektra potravin, vratane
ryb, morskych plodov, soli, spracovanych potravin a napojov. Pojem mikroplasty nema
jednoznacénu definiciu, pretoze ide o heterogénnu skupinu materidlov s velkostou Castic

Jana Minarovi¢ova, Odbor mikrobioldgie, molekularnej biolégie a biotechnoldgii, Vyskumny ustav potravinar-
sky, Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.

Kore$pondencia:
Ing. Jana MinaroviCovd, PhD., Vyskumny ustav potravinarsky NPPC, Priemyselnd 4, P.O.Box 31,
82475 Bratislava 25. E-mail: E-mail: jana.minarovicova@nppc.sk

27


mailto:jana.minarovicova%40nppc.sk?subject=

Trendy v potravinarstve 1/2025

v rozmedzi od 0,1 do 5000 um. Tieto ¢astice m6ézu mat r6znu formu, ako su viakna, gulocky;,
vlocCky, pelety alebo granule.

Mikroplasty mézeme rozdelit na primarne a sekundarne. Primarne mikroplasty sa vyrabaju
v spominanom rozsahu velkosti a pochadzaju najma z priemyselnej vyroby textilu, lieCiv,
kozmetiky a lekarskej diagnostiky, ako aj z domacnosti (Obr. 1). Sekundarne mikroplasty
vznikaju rozpadom vacsich plastovych Castic na mensie Castice v désledku degradacie
UV Ziarenim a/alebo mechanickych procesov. Mikroplasty pozostavaju prevazne z r6znych
polymérov, najCastejSie z polyetylénu, polystyrénu, polypropylénu, polyvinylchloridu, polye-
tyléntereftalatu a polyuretanu.

Pneumatiky
28 %

s

Syntetické textilie

(o)
35 % | Prach v ovzdusi

24 %
Plastové pelety __—
0,3 % / ‘
Produkty dennej potreby  Natery lodi Natery cestného znacenia
2 % 4 % 7 %

Obr. 1. NajCastejsSie zdroje mikroplastov v prostredi a ich percentualne zastupenie.

Siroky vyskyt mikroplastov v prirode im umozfuje prenikat do Serstvych aj spracovanych
potravin r6znymi cestami — od transportu cez ziviny z pédy do rastlin, az po priemyselnu
vyrobu, vratane balenia a prepravy. Vyskyt mikroplastov v potravinach predstavuje riziko
pre ludska zdravie. Clovek prijima mikroplasty do organizmu vdychovanim z prostredia,
konzumaciou potravin a vody. Metédy detekcie mikroplastov maju svoje obmedzenia, ¢o
znamena, ze hodnotenie ucinku mikroplastov na ludské zdravie prostrednictvom prijmu
potravin je podhodnotené. Pritomnost mikroplastov bola vSak preukazana v krvi, stolici
a dokonca aj v placente, ¢o naznacuje ich prenos do organizmu vyvijajuceho sa dietata.
Castice vadsie ako 150 um sa v tele neabsorbuju, ale priamo interaguju s povrchovymi
bunkami traviacej sustavy. M6zu ovplyvnit priepustnost ¢revnych buniek pri vstrebavani zivin,
spbsobovat zapalové procesy, vyvolavat imunitnd reakciu organizmu a negativne ovplyv-
novat ¢revny mikrobiom, pricom zvyseny oxidacny stres a zapalove procesy v Crevach su
predpokladom pre rozvoj r6znych ochoreni.

Mikroplasty mézu absorbovat toxické latky z prostredia, ako su pesticidy, tazké kovy a iné
skodlivé chemikalie. Pri prieniku do traviaceho systému sa moézu uvolnit a viest k réznym
zdravotnym problémom, vratane poskodenia organov, hormonalnych poruch a vzniku
rakoviny. Castice mensie ako 0,1 um mézu prenikat do réznych buniek, vratane mozgu,
placenty, peCene, sleziny, obliCiek a nervovych buniek, ¢o mbze viest k neurologickym
ochoreniam, metabolickym a hormonalnym porucham.

Na znizenie vyskytu mikroplastov v potravinach je kluCové zamerat sa na ich elimi-
naciu v oceanoch, v povrchovych aj podzemnych vodach a v péde. Rybolov, polnohospo-
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darstvo a potravinarska vyroba by nemali byt lokalizované vo vysoko priemyselnych a husto
osidlenych oblastiach. V procesoch potravinarskeho spracovania by vyrobcovia mali vylucit
priamy kontakt potravin s plastovym naradim, zariadenim a obalovym materialom. RieSenim
je pouzitie alternativnych obalovych materidlov na béze skla, papieru a kovu. Dal$ou
moznostou je zlepsit informovanost spotrebitelov o spravnej manipulacii s plastovym riadom
v domacnostiach. Zistilo sa, ze mikroCastice plastov sa uvolfuju a prechadzaju do potraviny
pri jej konvenénom aj mikrovinnom ohreve. Upravou stravovacich navykov mézu spotrebi-
telia ovplyvnit svoj prijem mikroplastov tym, ze obmedzia konzumaciu zivociSnych vnutor-
nosti, ktoré ich akumuluju. ZvySeny prijem funkénych zloziek potravin (napr. probiotik) ma
zase priaznivy Ucinok na organizmus vystaveny negativnym nasledkom prijmu mikroplastov.

Sucasny vyskum v tejto oblasti je kluCovy, kedZze mikroplasty predstavuju vazne riziko
pre zdravie a zivotné prostredie, ktoré si vyzaduje dalSiu pozornost a globalne opatrenia.

MEDZISEZONNA VARIABILITA AROMY JABLKA RED MOON

Jana Sadecka

V ramci dvoch zberovych sezdn boli skumané rozdiely v aromovych profiloch Supky
a duziny jabik relativne novej odrody Red Moon RM-1 vypestovanych v tom istom
ovocnom sade. Na tento ucel bol pre uvedenu varietu prvykrat dizajnovany nasledujuci
laboratdrny postup: na izolaciu prchavych frakcii osobitne Supky a duziny sa aplikovala
metoda mikroextrakcie na pevnu fazu z priestoru plynnej fazy nad vzorkou (HS-SPME).
Nasledovala separacia prchavych zlucenin predmetnej casti jablka a odkrytie jej
kli€ovych odorantov - zloziek aromy, subezne v jednej analyze pomocou Specifickej
kombinovanej techniky GC-FID-O spajajucej inStrumentalnu metédu - plynovu chroma-
tografiu s plamenovo-ionizacnou detekciou (GC-FID) a senzorickym hodnotenim
(olfaktometriou). Pre identifikacné ucely zloziek prchavych frakcii jablka sa vyuzila
metdda plynovej chromatografie s hmotnostno-spektrometrickym detektorom (GC-MS),
ako i vypocet linearnych retenénych indexov (LR/) odkrytych odorantov a ich odorické
charakteristiky.

Aréma ovocia — zmes prchavych odoricky-aktivnych organickych zlu€enin — ako silny
atraktant pochadzajuci z komplexu rozlicnych chemickych zlu¢enin nachadzajucich sa
v ovoci v r6znych mnozstvach, rozdielnych vzajomnych pomeroch a odorickych intenzitach,
sa principialnym sp6sobom vztahuje k individualnym prahovym koncentraciam odorického
vnemu tychto zlucenin. Tieto koncentracie mézu variovat pre jednotlivé odoranty v rozmedzi
i niekolkych poriadkov.

Jablka (Malus x domestica Borkh.) tvoria dnes 12,5 % celosvetovo konzumovaného
ovocia. Medzi spotrebitelmi sa teSia znacnej oblube vdaka ich celoroCnej dostupnosti,
jednoduchej konzumacii, spravidla prijatelnej cene, ale i jedineCnej voni a chuti, ktora sa
medzi jednotlivymi odrodami vyrazne liSi. Vo vSeobecnosti kvalita akéhokolvek druhu
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ovocia zahfia jeho arému, vyzivovd hodnotu, vzhlad a pozberové spracovanie. Je zrejmé,
Zze za poslednych 50 rokov sa dblezité aspekty kvality ovocia pomerne Casto a vo velkej
miere zanedbavali, jablka nevynimajuc. PriliSny déraz na vynosy, ktory viedol k ich lacnejSej
a celoro¢nej dostupnosti, je vSak v rozpore s doblezitou charakteristikou kvality, a to jeho
arémou, resp. chutou. Spotrebitelia si v poslednych rokoch vsimli vyrazny pokles kvality
chuti ovocia, ktora je hlavnym zdrojom ich staznosti. Nastastie, Coraz vacsia Cast spotrebi-
telov je ochotna zaplatit vy$Siu cenu za jeho pInSiu, harmonicku arému, a tak dnes mnohi
pestovatelia uprednostnuju tuto délezitu kvalitativnu poZiadavku konzumentov pred inymi.
Slachtenie ovocia na dosiahnutie jeho lep$ej chuti véak predstavuje mnoho vyziev.

Chut, ktora je primarne zodpovedna za pozitok spotrebitelov z ovocia, zahffa integraciu
cukrov, organickych kyselin a suboru zvyCajne desiatok prchavych organickych latok
tvoriacich jeho ardbmu. Vo vSeobecnosti su zlu¢eniny produkujuce vénu ovocia odvodené
okrem iného od sacharidov, lipidov, fenolovych zluc¢enin a mono- a seskviterpénov. Tieto
zlu€eniny spolu zahffiaju mnozstvo primarnych a sekundarnych metabolickych drah,
z ktorych mnohé boli objasnené len nedavno.

Aréma jablka ako komplexna zmes desiatok az stoviek prchavych organickych zlucenin,
v zavislosti od odrody, okrem vplyvu na preferencie spotrebitelov, sluzi aj ako vyznamny
ukazovatel jeho senzorickej kvality. Prchavé organické zluceniny sa v jablkach vytvaraju
najma pocCas dozrievania ovocia a v pozberovom retazci. Hlavnymi prekurzormi biosyntézy
prchavych zluc¢enin v jablkach su mastné kyseliny a aminokyseliny, ktoré su konvertované
metabolickymi cestami za pritomnosti klu¢ovych enzymov (lipoxygenaza, alkoholdehyd-
rogendza a alkohol acyltransferaza) najma na aldehydy, ketény, alkoholy, estery a terpény.
Hlavné prchavé latky pritomné v jablkach su estery a aldehydy. Typicku arému jabl¢nej
stavy ur€uju najma ony, pricom tvoria 80-90 % celkovej prchavej frakcie jablka. Napriklad,
okrem esterov dodavajucich jablkam typické sladké, ovocné tény, pre jablko charakteris-
tické aldehydy typu hexanal, (E)-2-hexenal alebo alkohol (E)-2-hexenol, vSetky so sviezou,
,Zzelenou®“ alebo ,travovou“ vorou, vznikaju chemickou alebo enzymatickou oxidaciou
kyseliny linolovej a linolénovej prostrednictvom lipoxygenazy a naslednym lyazovym
Stiepenim medziproduktov hydroperoxidov mastnych kyselin.

V poslednom ¢ase pribuda pocet vedeckych publikacii zaoberajucich sa charakterizaciou
prchavych profilov tradiénych i novoslachtenych variet jablk. Vyskumné timy vyuzivaju k tomu
moderné analytické metddy inStrumentalnej analyzy, predovsetkym plynovd chromato-
grafiu v spojeni s hmotnostnou, resp. plamenovo-ioniza¢nou detekciou, (¢asto s doplnenim
o rézne metodiky senzorickej analyzy). AvsSak iba aplikovanim tychto, hoci velmi sofistiko-
vanych instrumentalnych technik sa neda urcit, ktoré z prchavych zli¢enin su pre Studovanu
aromu klucové. Nezriedka totiz su to prave tie, ktoré su pritomné v prchavej frakcii jablka
v stopovych alebo ultrastopovych koncentraciach, ¢asto pod detekénym limitom pouzitého
detektora, na urovni jeho Sumu.

Pri $tudiu celkovych prchavych frakcii jablk, na odhalenie aréma-aktivnych latok
tvoriacich ich arému, je preto velmi efektivnym rieSenim pouzitie kombinovanej techniky
plynovej chromatografie-olfaktometrie (GC-O), ktora v sebe spaja v jednom kroku inStrumen-
talnu analyzu so senzorickym hodnotenim. Aplikovanim tejto techniky sa odkryju zluceniny
pre aromu principialne, ktoré by Casto pri beznom hodnoteni chromatogramu mohli uniknut
pozornosti analytika, nakolko mézu byt pritomné v Sume detektora. Na druhej strane,
pozornost moéze byt venovana iba suboru odkrytych odorantov, ¢im sa ¢asovo zefektivni
proces vyhodnocovania analyz.

Kedze vo Vyskumnom Ustave potravinarskom sa dlhodobo zaoberame Studiom
arom v rbéznych prirodnych materidloch a produktoch prave aplikovanim metéd GC-O,
v poslednom obdobi sme sa zamerali aj na vyskum arémy relativne novej odrody jablka
Red Moon kultivar RM-1 s c¢erveno-sfarbenou duzinou, patentovaného v roku 2017
a uvedeného na trh v roku 2019. Cielom tejto Studie bolo preskumat rozdiely v profiloch
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aroma-aktivnych zluc¢enin v Supke a duzine jablka tejto netradi¢nej odrody pestovanej uz
aj na Slovensku, s ohladom na medzisezénnu variabilitu. V dvoch po sebe nasledujucich
produkénych rokoch 2020 a 2021 boli pouzité $arze uvedenej odrody jablk pochadzajuce
z toho istého ovocinarskeho sadu v pestovatelskej lokalite Dunajska Luzna (nadmorska
vySka 126 m) na zapadnom Slovensku.

Za celkovu arému jablk zo sezdny 2020 bolo zodpovednych celkovo 90 aréma-aktivnych
zlu€enin, zatial ¢o zo sezdény 2021 to bolo 109 zlu¢enin — odhalenych pomocou kombino-
vanej techniky GC-FID-O a identifikovanych s podporou metédy GC-MS. Zluc¢eniny tvoriace
arému zahrnali estery, alkoholy, aldehydy, seskviterpény, jeden ketdn a jeden lakton. Estery
ako etyl 2-metylbutanoat, etylhexanoat, etylbutanoat boli odoricky najvyraznejsSie zluceniny
a dalSich 18 odorantov s r6znou intenzitou vone, konkrétne acetaldehyd, propylbutanoat,
butanol, pentanol, 1-oktén-3-6n, hexanol, (Z)-3-hexenol, 5-hexenol, butylhexanoat, hexyl-
butanoat, etyl oktanoat, hexylhexanoat, y-bisabolén (neznamy izomér), 2-fenyl etanol,
2-hydroxy-y-butyrolaktdn, izolongifolén, tetradekanol, farnezol (neznamy izomér), boli
spolocné pre analyzované jablka z oboch pestovatelskych sezon.

Na zéklade ziskanych dét boli pre celkovi arému analyzovanych jabik v roku 2020 $peci-
fické odoranty etylacetat a neznamy izomér bisabolénu so strednou odorickou intenzitou
v Supke i duzine (Tab. 1). Na druhej strane, skupinu jedineénych 6 odorantov jabik dopes-
tovanych na tej istej pestovatelskej lokalite v roku 2021 tvorili: etyl-(E)-2-butenoat, heptanol,
2-metylbutylhexanoat, hexyl-(E)-2-butenoat, (E,Z)-2,6-nonadienal a etyldekanoat, rovnako
so strednou odorickou intenzitou v Supke i duzine jablka (Tab. 1).

Tab. 1. Klucové kvalitativne rozdiely v odorickych profiloch arémy
Supky/duziny jablka Red Moon zo zberovych sezon 2020 a 2021.

odorasrﬁioarlg(rer;ipéeucpl)fg;guiiny TelS 20 el 2021
Etylacetat + nd
Izomér bisabolénu + nd
Etyl-(E)-2-butenoat nd +
Heptanol nd +
2-Metylbutylhexanoat nd +
Hexyl-(E)-2-butenoat nd +
(E,Z)-2,6-nonadienal nd +
Etyldekanoat nd +

(+) — pritomnost odorantu v aréme, nd — nedetegované.

Z porovnania nadobudnutych tdajov je zrejmé, Ze celkovd aréma analyzovanych jabik
v dvoch rbéznych rokoch zberu bola do urCitej miery odliSna. Za predpokladu, ze vSetky
agrotechnické poziadavky boli splnené a zostali nezmenené pocas uvedenych produkcnych
obdobi, rozdiely tykajuce sa arédmy mozno pripisat najma urCitym environmentalnym
faktorom, ako su poveternostné podmienky v ramci prislusného vegetacného obdobia (pocet
a distribucia dni aktivneho sine¢ného svitu pocas vegetacného obdobia, teplotné charak-
teristiky, ako aj celkovy uhrn zrazok a ich distribucia pocas vegetacného obdobia). Zatial
€o v produkcnej sezdne 2020 bola priemerna teplota vzduchu 11,9 °C a priemerny uhrn
zrazok dosiahol 723,9 mm/m2, sezéna 2021 bola v priemere nepatrne chladnejsia, avSak
s podstatne nizSimi Uhrnmi zraZzok — priemerna teplota vzduchu bola 11,2 °C a priemerny
uhrn zrazok 650,9 mm/m2.
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Z uvedeného mozno zhrnut, Ze isté rozdiely v kvalitativnych profiloch odor-aktivnych latok
su pravdepodobne spOsobené variabilnymi poveternostnymi podmienkami v Case vegeta-
tivneho rastu a dozrievania plodov analyzovaného ovocia poc¢as dvoch po sebe nasledu-
jucich zberovych sezén. Zaujimavou skuto¢nostou suvisiacou s vysledkami z produkéného
roku 2021 je predpoklad, ze vonna latka mentol nachadzajuca sa v arome Supky aj duziny
jabik je tu pritomna ako artefakt. Pravdepodobne pochddza z matovych éterickych olejov,
ktoré sa v poslednych rokoch za&ali pouzivat pri pozberovom o$etreni jabik s cielom predizit
ich konzumnu zrelost.

Podakovanie
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VYUZITIE METATAXONOMICKYCH DAT
NA SLEDOVANIE DIS,TRIB(ICIE CELADE LACTOBACILLACEAE
V POTRAVINACH A V PROSTREDI ICH VYROBY

Zuzana Reskova - Zuzana Caplova

Celad Lactobacillaceae zahfiia druhy uzitoéné pri fermentacii potravin, ale aj poten-
cialne skodlivé alebo patogénne, pricom niektoré maju od EFSA status QPS. Metata-
xonomické analyzy génu 16S rRNA umoznuju sledovat vyskyt tychto baktérii v potra-
vinach, no ich presnost ovplyviiuje dizka analyzovanych sekvencii a mozné konta-
minacie.

Niektoré druhy Celade Lactobacillaceae sa vyskytuju v ludskej a zivociSnej mikrobiote,
niektorym je dokazana ich probioticka aktivita a viaceré su ddlezité v procese fermentacie
potravin. Vplyv tychto baktérii na fermentaciu je zvacSa uzitocny, avSak niekolko druhov
patri medzi Skodlivé mikroorganizmy, ktoré spésobuju kazenie potravin, a niektoré sa mézu
spravat ako oportunistické patogény. Od roku 2007 vedie Eurdépsky urad pre bezpecnost
potravin zoznam mikroorganizmov so statusom QPS (Qualified Presumption of Safety
— kvalifikovany predpoklad bezpecnosti), ktoré je mozné bezpetne pouzivat pri fermen-
tacii potravin. Pri aktualizacii v roku 2024 obsahoval zoznam 115 druhov mikroorganizmov,
z ktorych 44 patri do ¢elade Lactobacillaceae.

Po nedavnej reorganizacii ich taxondmie patri do ¢elade Lactobacillaceae vacsina baktérii
mlieéneho kvasenia. Celadi donedavna (do roku 2020) dominoval rod Lactobacillus, ktorého
druhy su dnes rozdelené do 24 rodov, nasledované Siestimi ¢lenmi byvalej ¢elade Leuco-
nostocaceae (rody Weissella, Periweissella, Fructobacillus, Convivina, Oenococcus, Leuco-

Zuzana Re$kova, Zuzana Caplova, Odbor mikrobioldgie, molekuldrnej bioldgie a biotechnoldgif, Vyskumny
Ustav potravinarsky, Narodné polhohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.
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Obr. 1. Bakteridlny ribozomalny komplex.

16S rBRNA gén so zvyraznenymi variabilnymi dsekmi (V1-V9) a s vyznacenymi Usekmi pouzivanymi
pri metataxonomickych Studiach bakteridlneho mikrobiému (V4, V3-V4 a V1-V3).

nostoc). Nova taxondmia je z vacSej Casti zalozena na komparativnej genomike, pomocou
ktorej je mozné jasne rozdelit druhy a kmene na zaklade ich fyzioldgie (homofermentativne
vs. heterofermentativne druhy) a ekoldgie.

Detailné udaje o prevalencii a zastupeni Lactobacillaceae v potravinach budu v buduc-
nosti velmi cenné pre sledovanie ich distribucie a tiez by mohli sluzit v pripade patogenity
na monitorovanie zdroja kontamindcie. Tieto data je mozné ziskat pomocou metataxono-
mickych studii, zaloZenych na porovnavani univerzalnych prokaryotickych génov ako je
napriklad gén pre 16S rRNA. Cim v&&si usek tohto génu porovnavame, tym vacésiu rozliso-
vaciu schopnost analyza ma. Cela dizka génu je priblizne 1500 bp a predstavuje najlepsiu
moznost klasifikacie bakterialneho druhu, mensie najbeznejsie pouzivané useky (> 300 bp),
ako suU variabilné oblasti V1-V3 alebo V3-V4 maju nizSiu rozliSovaciu schopnost, az
po najkratsi variabilny usek V4, ktory maju mnohé druhy ¢elade Lactobacillaceae identicky
(Obr. 1).

Tab. 1. Rody Celade Lactobacillaceae
identifikované v potravindch pomocou metataxonomickych studii.

Rod Vyskyt v potravindch
Lapidilactobacillus mlie¢ne a masové vyrobky
Schileiferilactobacillus mlieko, fermentované mlie¢ne vyrobky
Fructilactobacillus kvasinkové kultury a kysnuté cesta
Oenococcus alkoholické napoje
Furfurilactobacillus kyslé napoje
Fructobacillus ovocie, med
Dellaglioa masoveé vyrobky
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Druhym aspektom pouzitelnosti metataxonomickych analyz je dostupnost vhodnych
databaz, v ktorych su ulozené potrebné sekvenacné data. Prevazna vacsina metataxono-
mickych studii stale pouziva kratSie sekvencie génu 16S rDNA. Ak su tieto udaje spravne
spracované, mozno ich vyuzit na vyhodnotenie distribucie Lactobacillaceae v potravinach
a potravinovych prostrediach. Na tento ucel bola vytvorena databaza FoodMicrobionet.

Zo zaverov viacerych Studii je zrejmé, ze bezne sa vyskytujuce rody ako napriklad
Lactobacillus, Lacticaseibacillus, Latilactobacillus, Lactiplantibacillus, Weissella alebo
Leuconostoc su v potravinarskych vyrobniach hojne zastipené a mézu byt, a to hlavne
v tradiénych potravinarskych vyrobdach, sudastou ich stabilnych mikrobiémov. Speci-
fické rody je mozné takymto spdsobom spoijit s prostredim vyroby Specifickych potravin
ako je napriklad Oenococcus v alkoholickych ndpojoch, Fructobacillus v prostredi vyroby
s bohatym obsahom fruktdzy, ako je ovocie alebo med, Lapidilactobacillus s mlieCnymi
alebo masovymi vyrobkami alebo Fructlilactobacillus najdeny v kvasinkovych kultdrach
alebo kysnutych cestach. Na druhej strane boli pomocou metataxondmie zachytené aj
ojedinelé rody ako su Holzapfelia, Amylolactobacillus alebo Bombilactobacillus v hovadzom
mase a mlieku (Tab. 1).

Metataxonomicky pristup predstavuje inovativny spésob na sledovanie distribucie Lacto-
bacillaceae v potravinovych prostrediach, avsak je potrebné brat do Uvahy aj kontaminujtice
sekvencie DNA, ktoré mézu skreslit vysledky sledovania potravinovej mikrofiory.

Podakovanie
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VYUZITIE ODROD VINICA PIWI V POTRAVINARSTVE

Katarina Zeni$ova - Ervin Jankura

Odrody vinica PIWI su ekologicky odolné voéi hubovym chorobam a vyzaduju
minimalne chemické osetrenie. Na Slovensku rastie ich obluba vdaka kvalite hrozna
a nizkemu ekologickému dopadu. Produkuju aromatické vina a dalSie zdravé produkty
s vy§Sim obsahom antioxidantov a niz§im mnozstvom rezidui, ¢o z nich robi modernu
a udrzatelnu alternativu v polnohospodarstve.

Odrody PIWI (z nemeckého ,Pilzwiderstandsfahige”, ¢o znamena odolné voci hubam)
predstavuju moderny trend v oblasti pestovania vini¢a. Su to Specialne odrody vinica, ktoré
su vySlachtené tak, aby boli odoIné voci réznym chorobam, najméa hubovym, ako je napriklad

Katarina Zeni$ova, Odbor mikrobioldgie, molekuldrnej bioldgie a biotechnoldgii, Vyskumny Ustav potravindr-
sky, Narodné polnohospodarske a potravinarske centrum, Bratislava.
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Tab. 1. Porovnanie odréd PIWI a klasickych odrdd vini¢a podla vybranych kritérii.

Odrody vini¢a
Kritérium Y
PIWI Klasicke (Vitis vinifera)

Odolnost vogi hubovym |Vysoka — hlavne peronospora, Nizka - silne nachylné, vyZaduiju
chorobam mucnatka intenzivnu ochranu
Odolnost vogi virusom | Stredna — zavisi od konkrétnej Nizka — m6zu byt prenasaémi

odrody virusovych choréb (napr. GLRaV)
Odolnost vo&i $kodcom |Niekedy mierne vyssia — hrubsie Nizka — asto napadané $kodca-

listy, rychlejsi rast mi (obalovacde, roztode, fyloxéra

v korenovej forme)

Rodivost / vynosnost | Stredna az vysoka - stabilné vynosy | Stredna — ovplyvnend pod&asim,

aj bez chemickej ochrany chorobami a ochranou
Stabilita vynosov Dobra - vdaka odolnosti voci Kolisava — zavisla od intenzity
vykyvom chordb a pocasia ochrany a klimatickych podmienok
Potrebna chemicka Miniméalna - 2 az 5 postrekov/rok  |Vysoka — 10 az 15 postrekov/rok
ochrana (niektoré odrody aj bez postrekov)
Néachylnost Mierne vyssia odolnost u niekto- Citlivé — najma na jarné mrazy
na zimu/mrazy rych odroéd (najma s genetickym
zakladom Vitis amurensis)
Dizka vegetécie Casto krat$ia — skoré dozrievanie  |Premenlivé — zavisi od odrody,
niektoré su neskoré (napr. Cabernet
Sauvignon)
Kvalita vina Dobra, ale nie vzdy tak komplexné |Vysokéa — prémiova kvalita,
ako u klasickych odrdd, aromatika |sjlng aromatika a chut
a chut netradicna, niekedy tradi¢nd, uznavana, ¢asto
»,hybridna* elegantnej$ia, dévera spotrebitela
Znasanie stresu Stredne dobré - zavisi od genetiky, |Casto slabsie — klasické odrody su
(sucho, horucavy) ale Casto lepsie prisposobené citlivé na sucho aj na prehriatie
Moznosti marketingu Obmedzene — menej zname nazvy, |Vyborné — zname znacky a odrody

nepatria do apelacii
Ekologickd vhodnost ~ |Vysoka — idedlne pre bio/eko pes-  |Nizka — kvoli vysokej chemickej

tovanie zatazi na zivotné prostredie
Vhodnost do okrajovych |Vysoka — m6zu sa sadit aj mimo Slaba - potrebuju priaznivé
oblasti tradicnych vinohradnickych oblasti | mikroklimy
Znasanie klimatickych  |Lepsia adaptacia na vykyvy poCasia |Citlivej$ie na extrémy (sucho,
zmien mrazy, dazd)
Moznosti registracie Obmedzené - ¢asto nevhodné Povolené — zaklad renomovanych
(VOC, AOC) pre chranené oznacenia pévodu apelécif
Néklady na pestovanie |Nizsie — menej prace, menej Vys8ie — viac ochrany, viac prace
chemickych vstupov
Pristup na trh Stale sa rozvija, méze byt tazsie Zabehnuty trh, lah$ie predajné
sa presadit

GLRaV - Grapevine leafroll-associated virus (virus zvinutky vini¢a), VOC - vino originalnej certifika-
cie, AOC - Appellation d‘Origine Contrélée (oblast chraneného pévodu), oznaCenie pre najkvalitnej-
Sie vina vo Francuzku.
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mucnatka a peronospéra. Tieto odrody vini¢a su Specifické tym, Ze sa pri ich pestovani
minimalizuje pouzivanie chemickych postrekov, ¢o nielen znizuje ekologicku zataz, ale aj
zlepsuje kvalitu hrozna a vina, ¢im su uvedené odrody zaujimavé najma pre ekologickych
pestovatelov. Porovnanie odréd PIWI a klasickych odréd podla vybranych kritérii je uvedené
vTab 1.

Na Slovensku sa v poslednych rokoch zacalo rozsirovat pestovanie PIWI odrod, pretoze
su viac prisp6sobené miestnym podmienkam a znizuju environmentalny dopad pestovania
vini€a a vyroby vina. Medzi najznamejsie PIWI odrody pestované na Slovensku patria odrody
Solaris a Johanniter, ktoré su oblibené pre produkciu aromatickych vin s citrusovymi a kveti-
novymi tonmi. Z Cervenych odréd je znama odroda Regent, ktora sa pouziva na vyrobu
¢ervenych vin s plnou chutou a vyraznymi taninmi.

Vdaka svojej prirodzenej odolnosti vyzaduju menej chemickych zasahov, ktoré mézu
kontaminovat pdédu a vodu. To znamena, ze vina vyrobené z tychto odréd maju potencial
obsahovat menej chemickych rezidui, ¢o je vyhodou pre spotrebitelov, ktori preferuju ekolo-
gicky Setrné produkty, kedze maju vyrazne nizsi ekologicky dopad v porovnani s tradi¢nymi
odrodami vini¢a. Okrem toho tieto vina mézu mat jedinecné aromatické a chutové vlastnosti,
ktoré su charakteristické pre novodobé odrody.

PIWI odrody nie su prinosom iba z hladiska odolnosti voci chorobam, ale aj ich vyzivovej
hodnoty. Hrozno z tychto odrod ma Casto lepsi pomer kyselin a cukrov, ¢o sa pozitivne
odraza aj na jeho chutovych vlastnostiach. Okrem vina sa hrozno PIWI odrod méze vyuzit
aj na vyrobu inych produktov ako su dzusy, koncentraty, suSené hrozienka, ovocné pyré,
dzemy a vinny ocot. NavySe, niektoré odrody PIWI m6zu obsahovat vysSie mnozZstvo anti-
oxidantov, ako su flavonoidy a polyfenoly. Tieto latky maju vyznamny zdravotny prinos
a su zname svojimi protizapalovymi a antioxida¢nymi uc¢inkami. Z tohto dévodu mézu PIWI
odrody prispiet k vyrobe potravinarskych produktov, ktoré su nielen chutné, ale aj prospesné
pre zdravie.

V ramci potravinarskeho priemyslu to otvara dvere k SirSiemu vyuZivaniu ekologickych
produktov a zvySuje dopyt po potravinach vyrobenych udrzatelnym spdsobom. Prinasaju
nové moznosti, ktoré sa tykaju nielen vyroby vina, ale aj dalSich produktov z hrozna a jeho
derivatov. Tieto odrody su synonymom pre zdravSie a ekologickejSie potraviny s nizSim
obsahom chemickych rezidui, ¢o je velkou vyhodou v suc¢asnej dobe, kedy si spotrebitelia
Coraz viac uvedomuju vplyv svojho stravovania na zdravie a zivotné prostredie. PIWI odrody
su prikladom moderného pristupu k ekologickému polnohospodarstvu. S pokracujucim
vyskumom a vyvojom v tejto oblasti méZzeme oCakavat dalsi rast vyuzitia PIWI odrdd v potra-
vinarskom sektore, ¢o prinesie vyhody pre spotrebitelov i pre planétu.
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EUROFOODCHEM XXIilI: MEDZINI-'\RO’DNY' KONGRES
O POTRAVINOVEJ CHEMII A TECHNOLOGII V BRATISLAVE

V dnoch 11. - 13. juna 2025 sa v Bratislave uskuto¢ni medzinarodny kongres
EuroFoodChem XXIIl, ktory sa zameria na najnovsi vyskum a inovativne pristupy v oblasti potra-
vinovej chémie a technoldgie. Kongres, organizovany poprednymi odbornikmi z oblasti potra-
vinarskeho vyskumu, prilaka priblizne 300 odbornikov, vedcov, vyskumnikov a podnikatelov
zo vSetkych kutov sveta.

Kongres EuroFoodChem XXIIlI organizuju Slovenska chemicka spolo¢nost, Narodné pol-
nohospodarske a potravinarske centrum a Fakulta chemickej a potravinarskej technoldgie
Slovenskej technickej univerzity v Bratislave. Podujatie sa uskuto¢ni pod zastitou Ministerstva
podohospodarstva a rozvoja vidieka SR.

Cielom kongresu je poskytnut odbornu platformu na diskusiu o aktualnych trendoch v oblasti
bezpecnosti potravin, vyzivy, udrzatelnosti a inovacii v potravinarskom priemysle. Zameriame sa
tiez na podporu mladych odbornikov v tejto oblasti, ktorym kongres ponukne prilezitost zapo-
jit sa do diskusii a workshopov, prezentovat svoj vyskum a rozvijat kariéru. Na kongrese odznie
vySe sto prednasok vyznamnych zahraniénych vedcov i nadejnych mladych vedeckych pracov-
nikov. PoCas kongresu bude jedinena moznost stretnut sa na Specialnom workshope, ktory
usporiada firma Hermes LabSystems — ,Diamant slovenského biznisu 2024 — s medzinarodne
uzndavanou slovenskou astrobiologi¢kou Dr. Michaelou Musilovou a jej pohladom na potraviny
v extrémnom prostredi i na cestu, ako sa stat uspesSnym vo vede a v biznise.

EuroFoodChem XXIII bude priestorom pre mladych vedcov a odbornikov, ktori maju prile-
zitost prezentovat svoje vedecké prace, ziskat cenné skusenosti a nadviazat dblezité kontakty,

Jednou z hlavnych tém kongresu bude udrzatelnost vyroby bezpecnych a kvalitnych potra-
vin v bezodpadovych technoldgiach a zdravotné aspekty inovovanych produktov. Diskutovat sa
bude aj o inovaciach v rastlinnych alternativach, obalovych materidloch a vyzvach, ktorym celi
potravinarsky priemysel v suvislosti s klimatickymi zmenami.

Pre viac informacii o kongrese, odbornych prednaskach a workshopoch navstivte oficialnu
webovu stranku www.eurofoodchem2025.eu.

Kontakt:
EuroFoodChem XXII

E-mail: eurofoodchem2025@guarant.cz
Telefén: +420 284 001 444
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