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Nova metdda na identifikaciu pekanovych orechov pouzitim real-time PCR

Pekanové orechy patria k oblUbenym orechom hlavne v Severnej Amerike.
Unés sa vyskytuju v dovazanych cukrovinkach a pekarskych vyrobkoch.
Z dbvodu alergénnosti ich obsah v potravinach podlieha podla druhej Casti
druhej hlavy Potravinového kddexu SR oznacovacej povinnosti. V sucasnosti
vak nie je k dispozicii vhodna analyticka metdda na dokaz pekanovych orechov
v potravinach. Na Oddeleni mikrobioldgie a molekularnej bioldgie Vyskumného
Ustavu potravinarskeho v Bratislave sme preto vypracovali unikatnu metédu,
ktora pozostava z izolacie DNA chaotropickou extrakciou na tuhej faze a z PCR
s priebeznou fluorometriou (tzv. real-time PCR). Priméry a sonda su Specifické
pre pekanové orechy. Su orientované na gén, ktory kdduje zasobny protein a
predstavuje hlavny alergén pekanového orecha. Tento gén je sice do znacnej
miery homologicky so zodpovedajicim génom vladského orecha, ale vhodnou
volbou cielovych sekvencii DNA sa dosiahla Upiné exkluzivita metody pre peka-
nové orechy. Metddou sme pozitivne identifikovali 10 kultivarov pekanového
orecha a negativne vysledky sme ziskali so vSetkymi ostatnymi potravinarsky
vyznamnymi rastlinnymi druhmi. Detekény limit metody bol 1 pg DNA, ¢o zodpoveda 1,2 haploidného genému. Citlivost metody
sme hodnotili analyzou modelového peciva s definovanym obsahom pekanovych orechov a stanovili sme prakticky detekény limit
0,01 % (w/w). Prakticka pouZitefnost metddy sa overila pri analyze 13 vzoriek peciva a cukroviniek, pri¢om sa zistila zhoda vysled-
kov analyzy s oznacenim potravinarskych vyrobkov. Vypracovana metéda real-time PCR preukazala vhodnost na rutinné pouZitie
na zaklade analytickych parametrov i z hladiska rychlosti, kedZe vysledky je mozné ziskat v priebehu jedného pracovného dia.

T. Kuchta — B. Brezna

Polycyklické aromatické uhlovodiky v potravinach

Vznik, vyskyt, dopady na zdravie ¢loveka

Polycyklické aromatické uhfovodiky (PAU) su zavaznou skupinou Skodlivych latok vznikajucich pri neuplnom horeni organického
materiélu (uhlie, drevo, pohonné hmoty) a pésobenim vy3Sich tepldt na potraviny pri praZeni, grilovani, pe¢eni, smaZeni a pod. Su
emitované do ovzduSia z doméacnosti, priemyslu, dopravnych prostriedkov, lesnych poZiarov, takZe je nimi zamorené ovzdusie,
pdda i voda.

PAU sa po chemickej Strukture skladaju z benzénovych jadier, ktoré st navzajom prepojené spoloénymi atémmi uhlika. Ak sa PAU
dostanu do Zivych organizmov, reaguju s ich Strukturou, pri¢om vznikaju latky nazyvané epoxidy a diolepoxidy. Tieto latky sa viazu
na kyselinu deoxyribonukleovt (DNA), menia ju a tato skutocnost je prvotnou pri¢inou vzniku rakoviny. Vo vzduchu, pdde a vode
bolo identifikovanych okolo 200 PAU. Najmenej pri piatich z nich (benzo(a)antracén, dibenzo(a,h)antracén, benzo(a)pyrén, ben-
zo(e)pyrén a chryzén) sa preukazalo karcinogénne posobenie. PAU sa dostavaji do organizmu najma inhalaciou, traviacim trak-
tom a Ciastoéne pokoZkou. Hydrolyzaciou sa rychlo aktivuji na reaktivne epoxidy, nové medziprodukty, ktoré sa v konjugovanej
forme vyluéuju moGom alebo ZIgou. Reaktivne epoxidy sa mézu viazat na DNA a pdsobit' karcinogénne. Clovek je nimi zatazovany
predovdetkym zo vzduchu, vody a potravin. Niektoré $tidie uvadzajd, ze az 90 % celkovej expoziénej davky PAU mdZe pochadzat
Z potravin.

Analytické nalezy PAU sa v potravinach posudzuju najéastejSie ako suhrnny obsah PAU alebo ako obsah benzo(a)pyrénu. Vyskyt
PAU v potravinach je ovplyvneny dvomi zakladnymi zdrojmi. Prvym zdrojom st PAU zo znecisteného ovzdusia. Tato cesta konta-
minacie postihuje ceredlie, zeleninu, ovocie a rastlinné oleje. Druhym zdrojom je vznik a ukladanie PAU v potravinach pocas ich
tepelného spracovania, napr. peceni, Udeni, grilovani. Rozhodujuca pre vznik PAU je teplota. Pri teplotdch pod 400 °C vznika len
malé mnozstvo PAU. K linedrnemu nérastu tvorby PAU dochadza pri zvySovani tepl6t medzi 400 °C — 1000 °C. Obsah Styroch
hlavnych predstavitelov polyaromatickych uhlovodikov v potravinach, benzo(a)antracénu, benzo(a)pyrénu, benzo(e)pyrénu a
chryzénu je podobny.
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Ako je mozné zabranit pritomnosti PAU v potravinach?

Upiné odstranenie PAU z potravinarskych vyrobkov nie je mozné, ale spravnou volbou technologickych postupov a ich dodrziava-
nim pri uplatfiovani zasad spravnej vyrobnej, hygienickej, pofnohospodarskej, resp. veterinarnej praxe sa da pritomnost' tychto
zdraviu Skodlivych latok v potravinach obmedzit na minimum. Dékladnym umytim ovocia a zeleniny a odstranenim vrchnej vrstvy
zrna sa PAU z vacsej Casti odstrania. Vo vnutornych Castiach rastlin je len asi 1/6 aZ 1/10 z celkového mnozstva PAU.

Najvacsim zdrojom PAU ako chemickych kontaminantov pre ¢loveka (nefajCiara) su potraviny (denny prijem v eurdpskych Statoch
sa pohybuje medzi 14 az 270 nglosobu). Vyskytuju sa v grilovanych a Gdenych vyrobkoch, tukoch a olejoch, v suSenom ovoci
a ceredlidch, v Cerstvom ovoci a zelenine, ale v nepatrnych mnoZstvach i v nealkoholickych népojoch, kave, €aji a mlieku. Najviac
ich je vSak v udenych potravinach, do ktorych sa dostavaju s dechtovymi latkami pri ideni. V Gdenych rybach bolo identifikovanych
asi 100 roznych zli¢enin PAU. V domécich Udeninach je obsah PAU zvyCajne vysSi ako vo vacSine priemyselne vyrabanych
udenin. MenSie zdravotné nebezpecenstvo ako traditné Udenie predstavuje pouzitie udenarskej arémy. VSeobecne plati, ze ¢im je
Udenina viac vyudena (tmavsia), tym obsahuje viac karcinogénnych zlucenin.

Grilovanie sa povaZuje za rizikovu Upravu potravin z hfadiska vyskytu karcinogénnych latok, ktoré pri grilovani vznikaju. Pri grilo-
vani na otvorenom ohni, ale aj na drevenom uhli, vznikaju PAU spalovanim odkvapkavajuceho tuku. Latky, ktoré prendSa dym, sa
usadzuju na povrchu grilovanej potraviny.

PAU vznikaju pri grilovani na ohni viacerymi spésobmi:

o NajcastejSie sa tvoria pyrolyzou tuku (jeho rozkladom pri vysokej teplote) odkvapkavajiceho z grilovaného mésa na roz-
Zeravené uhlie. Vzniknuté spaliny vratane PAU su teplym vzduchom opat vynesené na potravinu a nasledne ju kontami-
nuju. Dolezity je obsah tuku v potravine. Cim je obsah tuku vy3$i, tim vy33ia je produkcia PAU v grilovanom pokrme.
Napr. v karbonatku z hovadzieho mésa s 15 % tuku sa pri zvySeni obsahu tuku na 40 % zvysila produkcia benzo(a)pyrénu
pri grilovani zo 16 na 121 ug/kg.

e Sekundarne sa vytvaraju pri horeni dreva a grilovani na drevenom uhli. Pri borovicovom dreve bol zisteny obsah ben-
zo(a)pyrénu v desiatkach ug /kg.

e Ktvorbe PAU priamo na povrchu potraviny dochadza vtedy, ked je méso vystavené priamo plamefiu pri teplote najmé nad
400 °C. PouZitim inej metddy ohrevu, napr. elektricky gril, je kontaminacia PAU niZ8ia. To potvrdzuje nizku Uroveri tvorby
PAU priamo v méase.

Hladinu vzniknutych PAU méZeme znizit vertikilnym grilovanim, zabranenim priameho styku mésa s ohfiom a odkvapkévaniu
tuku priamo na zdroj tepla. Odporuca sa dihsi ¢as grilovania pri niz3ej teplote.

Priame suSenie a zohrievanie ohfiom pri vyrobe jedlych olejov, napriklad oleja z lisovanych oliv, moze zapri€init vysoké hodnoty
PAU. Pri rafinacii olejov mozno benzo(a)pyrén odstranit pomocou aktivneho uhlia.

Situacia v §tatoch EU

Prijem PAU je v Eurdpe velmi rozdielny a podla najnovsich vysledkov sa pohybuju od 14 ng/osobu/deri
v Belgicku po 270 ng vo Finsku. NajvysSie hladiny PAU sa zistili v suSenom ovoci. V Belgicku su hlav-
nym zdrojom PAU rastlinné oleje, vo Finsku (idené masové vyrobky, chlieb a obilniny. Dalej sa PAU
nasli v pizzach, rybach, udenych rybach, ale i nealkoholickych napojoch, kéve, ¢aji a mlieku.

Situacia na Slovensku

Sledovanie PAU sa zabezpecuje dvomi spdsobmi — nahodnou kontrolou a pravidelnym monitorovanim. Sleduje sa potravinovy
retazec od pddy a vstupov do pddy cez krmiva, rastlinni a Zivo€iSnu produkciu na farmach, kvality a zdravotnej neSkodnosti napa-
jacej a zavlahovej vody, az po kvalitu a bezpecnost finalnych potravin rastlinného a zivocisneho povodu.

Medzi najvyznamnejSie zdroje PAU u nas patri predovSetkym Gdené méso, méasové vyrobky, oleje, Zivocisne tuky, Udené ryby.
K prekro€eniu limitu benzo(a)pyrénu v SR dochédza len ojedinele. Z vysledkov sledovania obsahu PAU vo vybranych druhoch
zakladnych potravin a surovin vyplyva, Ze priemerné nalezy PAU v potravinarskych surovindch a potravinach su nizke. Pri va&sine
komodit neboli PAU detegované vébec. | ked obsah PAU v sledovanych komoditach nepredstavuje zdravotné riziko pre Eloveka,
treba pamétat na dlhodobé pretrvavanie tejto latky v Zivotnom prostredi a z toho vyplyvajtce dihodobé a chronické pdsobenie na
organizmus Cloveka. Z Casového hladiska preto nemozno sledovanie PAU v potravinach zanedbat a monitorovaniu jeho obsahu
treba nadalej venovat zvySenu pozornost.

E. Dobrikova — A. Svétlikova
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Tradi¢né potraviny

V Eurépe Ziju ludia roznych kultdr, z nich kazda sa vyznadu-
je vlastnymi stravovacimi zvyklostami. V urgitych regiénoch
sa po dlhé roky konzumuiju o. i. potraviny, ktoré su pre ne
typické. Postupy ich pripravy patria k folkléru danej krajiny,
0 presnom zloZeni sa toho vak vie pomenej.

K vyznamnym prispevkom k narodnému kulturnemu dedi¢-
stvu patri vyskum a registracia tradiénych potravin. Umoz-
fAuje to zachovat tradiéné potraviny pre dalSie generacie -
mladych [udi poch&dzajlcich z danej oblasti, ale i tych, ktori
pridli z inych $tatov. Zial, zmena Zivotného $tylu v Eurépe
odsudzuje niektoré tradiéné potraviny na zanik. Ukazuje sa
teda, Ze Studium tradiénych potravin je naozaj potrebné, aby
zachovali vyznamné prvky eurdpskej kultury, pripadne aby
sa vyuzili na obohatenie a skvalitnenie vyzivy na celom
kontinente.

Belgicko

Tradiéné potraviny sa zvyCajne povazuju za zdravé a s
narastajicim zaujmom obyvatelstva o vyZivu a zdravé stra-
vovanie narastd aj dopyt po tradiCnych potravinach. V nie-
ktorych Statoch tieto potraviny prispievaju k vy$Siemu prijmu
Zivin, jednoznaény pohlad na tento typ potravin v8ak zatial
nemame.

V rédmci projektu EuroFIR sa zbieraju informéacie o vyZivo-
vom zlozeni celého radu tradiCnych potravin v Rakusku,
Belgicku, Bulharsku, Dansku, Nemecku, Grécku, Islande,
Taliansku, Polsku, Portugalsku, Spanielsku a Turecku.
Ulohou skupiny odbornikov, ktora sa zaobera tabulkami
ZloZenia eurdpskych potravin, je aj definovat vyraz "tradicné
potraviny". Dalej uvadzame struény prehlad niektorych
tradiénych pokrmov.

Belgicka kuchyfa, ktorej vznik sa datuje v stredoveku, je vychyrend. Gazdinky tu odvazne kombinuju horké chute s kyslymi

a sladkymi. Typické jedla:
— zajac na pive vyrobenom v bruselskom regiéne,
— zemiakova kaSa so zeleninou a parkami,

— 8alat pozostavajlci zo slaniny, zemiakov, zelenej fazulky, cibule a octu,
— dusena Cakanka obalena v Sunke so syrovou omackou, zapecena so struhanym syrom,

— slavky so zemiakovymi hranol¢ekmi.
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Preslavené su aj:
— kuracia polievka so zemiakmi a zeleninou,
— hovadzi gula$ s cibufou, pivom a horgicou,
— vyprazZany uhor so zeleninovo-bylinkovou omackou,
— zemiakoveé hranolCeky.
Belgicko je zname aj vynikajucou ¢okoladou, pivom, zeleninou, oblatkami a sladkym pecivom.

Bulharsko

K tradiénym potravindm patri: chlieb, nakladana zelenina, Salaty, polievky, dusené pokrmy, zapekané pokrmy, plnena zelenina,
kebaby, pikantné klobasy a syry (z kravského a ovéieho mlieka). Velmi oblUbeny je jogurt, o ktorom sa hovori, ze ma liegivé Ucin-
ky. Méso (bravové, kuracie, baranie a hovadzie), ryby a vegetarianske pokrmy sa serviruju v kombinécii so zakladnymi potravi-
nami, napriklad ryZzou ¢&i bulharskou p3enicou. K typickej zelenine patria baklazany, fazula, kapusta, mrkva, kukurica, tekvica,
Salat, huby, cibula, paprika, zemiaky, rajciaky a olivy. Obllbena je musaka a banica (v listkovom ceste zape€ené vrstvy vajecnej
zmesi so syrom feta). Oblubené su palacinky a baklava (orechovy kol&¢ so sirupom).

Dansko

K tradiénym danskym pokrmom patri maso a ryby, ku ktorym sa podavaju zemiaky (zvy&ajne uvarené vo vode) a zelenina. Kon-
zumuje sa tu brav€ové méso, kuracina, hovadzina alebo telacina a ryby (slede - naj¢astejSie marinované, losos a Uhor - najéastej-
Sie Udené, ako aj platesa a treska). Dansko je jeden z najvacSich vyvozcov bravového mésa a vyrobkov z tohoto masa (napr.
Sunka a slanina), preto brav€ovina a bravéové vnutornosti (napr. pecer) maju v strave Danov vyznamné miesto. Hlavnou potravi-
nou v mnohych danskych domacnostiach je pedenova pastéta alebo saldma. Tradiéna je aj vyroba a konzumécia syrov (napr.
udeny Cerstvy syr pripadne aj s rascou). Zname je danske pecivo, oblozené chleby a frikadely (vyprazané masové gulky). K dal-
§im znamym pokrmom patria: jaémenna kasa, knedle ¢i vajeény kol&& (ktory vyzera skér ako omeleta).

Grécko

Tradicna grécka strava je typicky stredozemska, teda charakteristicka vysokym prijmom ovocia, zeleniny, strukovin a nerafinova-
nych obilnin, ¢astou konzumaciou ryb, umiernenym prijmom alkoholu (najmé po¢as podavania stravy), umiernenym prijmom mlie-
ka a mlie¢nych vyrobkov, najma vo forme syra a jogurtu, a nizkym prijmom masa (prevazne peceného alebo duseného) a maso-
vych vyrobkov. Vyznamnym znakom gréckej stravy je olivovy olej, ktory sa konzumuje s velkymi mnoZstvami zeleniny vo forme
Salatov, ale aj s mnoZstvami strukovin a tepelne upravenej zeleniny. Neodmyslitelnou zloZkou tradicnej gréckej stravy su ryby, ¢o
je dané zemepisnou polohou. Oblubené su napriklad kalmare a faramasalata (pokrm zo slanych ikier). K celému radu gréckych
Specialit patri aj syr feta (z ov¢ieho mlieka) a pasteli (dezert zo sezamovych semien a medu).

Island

NajdélezitejSim potravinovym zdrojom na Islande su ryby (treska), ktoré st hlavnym znakom tradiénej miestnej kuchyne a upravuju
sa roznymi spdsobmi. Kedysi sa ryby konzumovali prevazne susené, pretoze sol bola na Islande pomerne vzacna. Obllibenym
tradiénym mésovym pokrmom je Udend baranina. Na Islande prevlada neviUdne pocasie, preto sa tam rodi vefmi mélo zeleniny a
ovocia. Vyznamny podiel islandskej stravy tvoria mlie¢ne vyrobky. Tradiény syr sa podoba hustému jogurtu a konzumuje sa zvy-
¢ajne na ranajky alebo cez defi ako zajedka.

Nemecko

Nemecku kuchyriu ovplyvnili susedné Staty, priCom v ramci celej krajiny mozno najst Speciality typické pre danu lokalitu, akou je
napriklad tzv. kola& z Cierneho lesa. K tradiénym nemeckym pokrmom patri kysla kapusta, viedensky rezef, klobasy a knedle.
Nemci oblubujii bravéové maso, ktoré je sticastou celého radu jedal. Specialitou je prasiatko pegené vcelku. Nemci maju aj vychy-
rené syry a tmavy razny chlieb. Oblubené su jabléné dezerty - kolace, palacinky i Stridla. Pre vianoéné obdobie su typické $toly
(kysnuté kolace s orechmi a ovocim) a medovniky.

Pol'sko

Pol'sko mé tieZ svoje tradiéné potraviny a pokrmy, ktoré ovplyviiuju stravovacie névyky v krajine. Jednym z najoblUbenejSich po-
krmov je bigos, ktory sa pripravuje na rozne spdsoby. K jeho typickym surovindm patri kysla kapusta, rozne druhy mésa, klobasa
so sudenymi hubami a slivky. Tento pokrm vychvalil Adam Mickiewicz v znamom diele polskej romantickej literatury "Pan Tade-
usz". Napriek regionalnym rozdielom je hlavnou &rtou stravovacich navykov vysoky prijem chleba, $rotu a obilninovych pokrmov,
napriklad knedli, ako aj zemiakov. Tradiénymi mu¢nikmi st napriklad medovniky, makovniky, faworki (krehké kolace), Sidky, ale aj
mnohé dalSie.
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Portugalsko

Podobne ako v inych eurépskych $tatoch, tradiéné potraviny v Portugalsku su v jednotlivych Eastiach krajiny rézne. Pri hlavnom
jedle zvy€ajne nesmie chybat zeleninovéa polievka, pri¢om najpriznaénejSia je kapustova. Do nérodnych pokrmov sa dostali rézne
ryby. Velmi oblUbené su grilované slede. Typické jedla obsahuju klobasy, kuracinu, bravéové a kozie maso s aromatickymi bylin-
kami, napriklad Cerstvou petrZlenovou viiatou, ¢erstvym koriandrom, cesnakom a sladkou paprikou. Tradiéné dezerty su syte,
prevazne na baze vajec, niektoré aj s mandfami.

Rakusko

Rakuska kuchyia je vyrazne ovplyvnena okolitymi Statmi, ktoré kedysi boli si¢astou Rakisko-Uhorska. Tradiéné si masové
pokrmy ako viedensky rezef, knedle, cestoviny (noky), tepelne upravena hovadzina a Udena Sunka. Bezne sa konzumuje listova
aj korefiova zelenina a rozne odrody fazule a tekvice. Tradi€ne sa pouziva aj kukurica a raz. K rakUskej kuchyni neodmyslitelne
patria rozne dezerty a kolaCe ako jablkova Stridra, makovnik i Cokoladova torta.

Spanielsko

Spanielska tradiéna kuchyia vyuziva typické stredozemské suroviny - olivovy olej, rajéiaky a rozmanité druhy ovocia a zeleniny.
Jednotlivé Spanielske regiony maju svoje tradiéné pokrmy a spdsoby ich pripravy odzrkadluju histériu. Niektoré pokrmy sa podava-
ju ako "tapas", to znamena v malych porciach. Tradiéné su napriklad tortily (omelety, najma zemiakové), chobotnica na galsky
spbsob, vyprazané malé rybicky alebo peCené miniatirne zelené papri¢ky. Medzinarodne znama paella ¢i gaspacho (studena
rajCiakova polievka), ako aj rozne syry a tradiéné rybacie a zeleninové pokrmy, st hlavnymi znakmi Spanielskej kuchyne.

Taliansko

Talianska kuchyfia je vo svete znama a velmi oblUbena. Tradiéné pokrmy su v3ak v jednotlivych lokalitdch rozne a pestrost je
naozaj prekvapujuca. Cestoviny, ktoré sa podavajui s réznymi omackami, maju rozmanité tvary a rozmery. Pizza sa pripravuje tieZ
v rozmanitych formach. Ochucovanie surovin sa meni podla lokality - kym na Sicilii si obyvatelia pochutnavaju najmé na &erstvych
produktoch, v Toskansku a niektorych dalSich regiénoch sa bylinky a zelenina pouzivaji ako sucast pri priprave inych pokrmov.
Tradiéné su aj rozne masové pokrmy. Velmi obllibené su ryby a morské plody. Existuje mnoZstvo réznych receptov na pripravu
znamych talianskych dezertov, ktorych z&kladom st mandfové susienky.

Turecko

Tradiéné turecké pokrmy vznikli pod vplyvom Stredného vychodu (napr. baraninové kebaby) a inych krajin pri Stredozemnom mori
(rajciaky, cesnak, olivovy olej). Na ochucovanie réznych masovych a rybacich pokrmov sa pouzivaju ribezle, Skorica, piniové
orieSky, feferonky, mata, petrzlenova viat, kdpor alebo rasca. Oblubena je polievka z ryze, SoSovice a drobkov. V Turecku sa
pestuju baklazany, artiCoky, fazula, cvikla, mangold, cicer, uhorky, huby, cibula, paprika, Spenat a rajCiaky. Turci radi pripravuju
plnent zeleninu s jogurtom. TradiCnymi dezertmi st mlie¢ne pudingy ochutené pomaran¢om, citrénom i ruzovou vodou, ako aj
niektoré mucniky a sladkosti.

Ktora potravina je tradiéna?

Tradicné potraviny, okrem toho, Ze sa povazuju za zdravé, povazuju najma domorodci za velmi chutné, a to bez ohladu na to, i
Ziju v krajine, kde sa narodili, alebo sa prestahovali inde. Kombinacia ,zdravého a chutného® oslovuje potravinarsky priemysel,
pretoze takéto potraviny je mozné vyrabat vo velkom a vyvazat aj do inych Statov v rdmci kontinentu. AvSak bez podrobného
preskumania nie su imitacie tradi€nych potravin prili§ vydarené, €o vedie k zavadzaniu spotrebitefov. Zabrénit vyvoju a vyrobe
podradnych vyrobkov je mozné len na zaklade registracie a Standardizacie tradiénych potravin.

Na ,tradi¢né“ potraviny sa v Eurdpe vztahuju dve nariadenia:
» Nariadenie ES 2081/92, ktoré sa tyka ochrany zemepisnej indikacie a oznacovania pévodu pofhohospodéarskych produktov,
» Nariadenie ES 2082/92 o certifikatoch na Specificky charakter polnohospodarskych produktov a potravin.

Ich uéelom je vytvorit jednoduchy systém ochrany znacky potraviny na zemepisnej alebo tradi¢nej baze. V zmysle tychto nariadeni
sa udeluje konkrétnej potravine alebo népoju, niekedy aj potravinovej zlozke, menej ¢asto v8ak pokrmu, ktoré su registrované na
eurdpskej Urovni, ochrana proti imitacii v celej Eurdpskej tnii. Nariadenie 2081/92 sa uspesne implementovalo a tisice potravin ma
uz ,chranenu znacku pdvodu“ alebo ,chranené zemepisné oznacenie”. Zatial vSak len malo potravindm bol udeleny certifikat
,zarugene tradiénej $peciality” (ZTS) v zmysle nariadenia 2082/92.

Tabulka uvadza prehlad poétu udelenych certifikatov jednotlivych oznaceni v rdmci 12 Statov, ktoré participuju v pracovnej skupine
,Tradiéné potraviny* projektu EuroFIR. Certifikat ZTS ma dosial 16 potravin. Pri pohlade na $tty, ktoré sa z(¢astiuji na tomto
projekte, su to: taliansky syr mozzarella, jeden mlie¢ny a jeden pekérsky Spanielsky vyrobok a belgické pivo. ,Nedostatkom® pri
presadzovani uvedeného nariadenia je nedostatoéna ochrana vyrobcovi alebo potravine. Chyba tiez zretelna definicia ,tradi¢nos-
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Podet potravin chranenych v 12 $tatoch EU, ktoré riesia problematiku , Tradicné potraviny* v ramci projektu EuroFIR

chranené oznacenie pévodu | chranené zemepisné oznacenie tradi¢na Specialita
Rakusko 8 4 0
Belgicko 2 2 6: Sest druhov piva
Bulharsko Ziaden certifikat
Dansko 0 3 0
Nemecko 37 30 0
Grécko 61 23 0
Island Ziaden certifikat
Taliansko 104 49 1: pizza Marg(;;gggasg) mozzarellou
Polsko Ziaden certifikat; 7 Ziadosti (napr. bryndza, ostiepok)
Portugalsko 54 39 0
Spanilsko 52 % * Loohe Crifcada de Grani
Turecko Ziaden certifikat

Zdroj: http://europa.eu.int/comm/agriculture/foodgual/quali1_en.htm

Vzhfadom na slabiny eurdpskeho nariadenia ako aj na potrebu registracie tradinych potravin vypracovali si viaceré taty svoje
vlastné kritéria na definovanie tradicnych potravin.

V ramci projektu EuroFIR, pracovny balik 2.3.1, sa vypracovali tieto definicie:

Tradi¢na potravina

Tradi¢na potravina vyhovuje priprave uplatiovanej pred druhou svetovou vojnou. Je to potravina so Specifickym znakom alebo
znakmi, ktoré potravinu zretelne odliduji od inych podobnych vyrobkov rovnakej kategorie v zmysle "tradiénych zloZiek" (surovin
alebo vychodiskovych polnohospodarskych produktov) alebo "tradicného zloZenia", pripadne "tradiéného typu vyroby alalebo
spracovania", ako je uvedené dale;.

» tradi¢na surovina alebo vychodiskovy polnohospodarsky produkt
» tradi¢né zloZenie
»  tradicny typ vyroby a/alebo spracovania

Tradiéna zlozka (surovina alebo vychodiskovy pol'nohospodarsky produkt)

Surovina (druh a/alebo odroda) alebo vychodiskovy polnohospodarsky produkt, ktoré sa pouzivali a stale sa pouzivaju v identifiko-
vatelnej zemepisnej oblasti (pricom sa beru do tvahy pripady, ked bolo pouZivanie na nejaky ¢as zastavené a neskor opét’ obno-
vené) a ich charakteristiky st v sulade s dneSnymi Specifikaciami narodnej a eurdpskej legislativy.

Tradi¢né zlozenie

Je nezvyCajné identifikovatelné zlozenie (z hladiska zloziek), ktoré sa prvykrat zacalo uplatiiovat eSte pred druhou svetovou voj-
nou, zachovalo sa z generacie na generaciu Ustnym podanim alebo inym spbsobom (pricom sa bert do Gvahy pripady, ked' sa
pbvodné zloZenie nejaky ¢as neuplatfiovalo a neskér opét obnovilo), a ktoré sa podfa potreby odliSuje od zloZenia definovaného
v8eobecne uznavanymi charakteristikami $irSej skupiny potravin, do ktorej dany vyrobok patri.

Tradiény typ vyroby a/alebo spracovania

Viyroba alalebo spracovanie potraviny, ktoré:

» sazachovali z generécie na generéciu Ustnym podanim alebo inym spdsobom,

» sa aplikovali eSte pred druhou svetovou vojnou a stéle sa pouzivaju (pricom sa bert do dvahy pripady, ked' bolo pouZivanie
na nejaky Gas zastavené a neskor opat obnovené) napriek tomu, Ze sa prispdsobili hygienickym pravidlam $tatu alebo EU
alebo vyuZivaniu technického pokroku, priGom vyroba a/alebo spracovanie st rovnaké ako pévodné postupy a zachovali sa
podstatné (napriklad fyzikalne, chemické, mikrobiologické alebo organoleptické) znaky potraviny.

EuroFIR: Traditional Foods
http://www.eurofir.net .
Preklad: T. Sinkova
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Etnické potraviny

Pri vypraclvani stratégii na skvalitnenie stravy, a teda aj zdravia, st uZitoné aj informécie o prijme potravin a Zivin u minoritnych
etnickych skupin obyvatelstva. V ramci projektu EuroFIR bola vytvorena webové stranka zaoberajuca etnickymi a modifikovanymi
etnickymi potravinami a identifikujlica zmeny v spotrebe etnickych potravin. Projekt sustreduje informécie o bezne konzumovanych
etnickych potravinach a tvori nové, spolahlivé udaje o zlozeni tradiénych a modifikovanych etnickych potravin.

Mnohi ¢lenovia etnickych mensin sa stravujd tradiénym spdsobom, ktory sa odvija od ich kulturnej rovne a nabozenského pre-
svedCenia. Etnickym potravindm pripisuju vyznamnu ulohu.

Nejde vSak o to, Ze by strava prisluSnikov etnickych mensin presne zodpovedala povodnej. Vplyvaju na fiu osobné preferencie,
socialne a naboZenské zvyky, stravovacie navyky vacsinového obyvatelstva a druhy dostupnych potravin. Viaceri mladsi prislus-
nici etnickych mensin oraz vyraznejSie zavrhuji niektoré lepSie aspekty traditného stravovania a preberaji horsie, zapadné
stravovacie navyky.

Zaroven vSak majoritné obyvatelstvo ,hostitelskej krajiny” prebera niektoré stravovacie navyky etnickych mensSin. S narastajucou
oblibenostou etnickych potravin su tieto komercne dostupnejSie aj v supermarketoch ¢&i reStauraciach, priGom sa upravuju, aby
vyhovovali chutovym zvyklostiam v hostitelskej krajine a lokélne dostupnym surovindm. Ako priklad modifikovaného etnického
pokrmu mozno napriklad uviest velky narast oblibenosti kari v Spojenom kralovstve Velkej Britanie a Severného irska (VB)
v poslednych 30 rokoch. Predaj etnickych indickych potravin vo VB dosiahol koncom r. 2003 obrat 1 119 milion edr.

V ramci konkrétnych etnickych mensin su stravovacie navyky rézne. Ludia roznych kulturnych rovni sa stahuju v ramci Eurdpy,
atak narasta vyznam identifikacie charakteristickych stravovacich navykov, aby vyzivari mohli poskytovat adekvatne vhodné
poradenstvo.

Definicie
Etnicka potravina: Potravina z inych krajin, ako st potraviny na domacom trhu, prispievajuca k odliSnej stravovacej kultire

v porovnani s tradiénou kuchyrou hostitel'skej krajiny. Potravina méze byt prispdsobena kombinaciou lokalnych a dovezenych
surovin a pripravuje sa doma.

Modifikovana etnicka potravina: Komeréne dostupna verzia potraviny, ktora bola modifikovana tak, aby vyhovovala chutovym
zvyklostiam a preferenciam hostitelskej krajiny. Potravina mdZze byt prispdsobena kombinaciou lokalnych a dovezenych surovin.

Etnicita a EU

Eurépa je domovom [udi z mnohych &asti sveta vratane Azie, Afriky a Ameriky. Napriklad:

» Vo Francuzsku Zilo r. 1999 asi 13 milionov cudzincov (imigranti, prva generacia narodena vo Francuzsku, kde bol aspon je-
den z rodicov imigrant, alebo druha generacia narodena vo Franctzsku, kde bol aspofi jeden zo starych rodicov imigrant).
Medzi nimi boli 3 miliény ludi z AlZirska, Maroka a Tunisu; 700 000 os6b zo subsaharskej Afriky a asi 450 000 Cifanov.

> Pri sCitani obyvatelov Anglicka a Walesu r. 2001 sa ukazalo, ze v priebehu 10 rokov podiel etnickej mensiny narastol zo
7,9 % (4,6 milionov) na 53 %. VySe 50 % tohoto obyvatelstva predstavuju Aziici alebo azijski Briti, (23 % osob pochadza
z Indie a 16 % z Pakistanu), 25 % tvoria ernosi alebo Cierni Briti a asi 5 % Cifania.

> R. 2004 Zili v Spanielsku tri miliony imigrantov, z nich 44 % pochadzalo z Latinskej Ameriky, 18 % z Afriky a 4,5 % z Azie.
Takmer 20 % imigrantov bolo z inych $tatov EU.

Priklady etnickych potravin

» Ryza je zakladom bangladéSskej stravy. NajCastejSie sa podava s rybami, kari z kuraciny alebo iného masa a dhalom (SoSo-
vicovy pokrm).

> Ryza je dolezita aj v kantonskej kuchyni (juzna Cina). Bezné su aj pokrmy z méasa a/alebo morskych plodov a erstvej zele-
niny smazené na panvici s malym mnozstvom oleja, pripadne s pikantnymi koreninami.

» K typickym marockym potravindm patri ryza, kuskus, baranina, kuracina a polievka.
» Typicky pakistansky pokrm obsahuje chapatti (druh azijského chleba), kari, Salat a jogurt.

» Pokrm z Ghany bude pravdepodobne pozostavat z velmi hustej polievky podavanej so Skrobovymi potravinami (napr. dios-
koreou, ryzou, plantanmi, kukuricou alebo kasavou).
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Nerovnaka uroven zdravia

ViyZiva ovplyviluje zdravie réznymi spdsobmi. Vieme, Ze strava bohata na rastlinné potraviny, napriklad ovocie a zeleninu, chrani
Cloveka pred ochorenim srdca a niektorymi druhmi rakoviny. Naopak, strava s mnoZstvom nasytenych tukov toto riziko zvySuje.

Pre etnické mensiny je typické, Ze maju horsie zdravotné vyhliadky ako autochténne obyvatel'stvo. V niektorych men$inach naras-
ta obezita, Co suvisi s rozliénou genetickou nachylnostou jednotlivych skupin etnika na niektoré chronické ochorenia, akymi su
ochorenie srdca, cukrovka a mftvica. Zistilo sa napriklad, ze muzi pochadzajiici z juznej Azie st nachylnejsi na srdcovy infarkt ako
ini Clenovia etnickych mensin, pritom najvacsiemu riziku su vystaveni Cemosi z Karibiku a Indovia. Ukézalo sa tiez, ze vSetky
skupiny minoritnych mensin s vynimkou Irov a Cifianov boli néchyini na tazka cukrovku. Pri vypracovani vhodnych stratégii na
skvalitnenie vyZzivy, a teda aj zdravia, sa vyuziju informéacie o aktualnej spotrebe potravin a Zivin u jednotlivych skupin etnickych
mensin (pozri pripadovu §tadiu).

Pripadova studia
Vyznamnou surovinou v kuchyni Indov je tuk, o mdze viest k vysokému prijmu tuku v strave. Priprava pokrmu (napr. kari alebo

dhals) sa zvyCajne zacina oprazenim korenin a cibule na tuku. Indovia ¢asto konzumuji prazené chutovky (napr. samosa alebo
bhajia). Tradiéne pouzivaju topené maslo (ghee), dnes ho v8ak zvyknu nahradzat polynenasytenym rastlinnym olejom.

Néavrhy na znizenie spotreby tuku:

pouzivat pri priprave pokrmov len nevyhnutné mnoZstvo oleja alebo ghee a odmeriavat davky,
nepridavat tuk do cesta na chapatti,

nemastit chapatti na povrchu,

pripravovat velmi tutné pokrmy (pilaf a biryani) len pri mimoriadnych prileZitostiach,
nepouzivat olej pri priprave Catni.

YVVVVY

Etnické potraviny a EuroFIR

Projekt eurdpskej informacnej siete o potravinach (EuroFIR) znamena
partnerstvo medzi univerzitami, vyskumnymi istavmi a malymi a strednymi
podnikmi (SMEs). Financuje ho Eurdpska komisia prostrednictvom svojho
Siesteho ramcového programu. Ciefom EuroFIRu je vytvorit a sprevadz-
kovat zrozumitefnu, koherentnl a validovanu databanku, ktora bude jedi-
neénym, spolahlivym zdrojom Udajov o zloZeni potravin v Eurdpe. V ramci
projektu EuroFIR sa pripravuje literarny prehlad zamerany na identifikaciu
velkosti a vyznamu etnickych mensin v siedmich $tatoch (UK, Holandsko,
Nemecko, Franctzsko, Dansko, Spanielsko a lzrael). Zbierajl sa aj infor-
mécie o potravinach, ktoré etnické men3iny konzumuju a o zloZeni tychto
potravin. Vytvoria sa aj nové a spolahlivé Udaje o etnickych potravinach,
— ktoré konzumuje etnické a vacsinové obyvatelstvo. Tuto pracu (pracovny

balik 2.3.2) riadi Dr. Santosh Khokhar z Univerzity Leeds, VB.

Odkazy na stvisiace webové stranky:
» VB -informécie o potte obyvatelstva http://www.statistics.gov.uk/census/

> Spanielsko — informacie Narodného $tatistického Ustavu (Instituto Nacional de Estadistica) http://www.ine.es/

> Spanielsko — Informécie o stravovacich zvyklostiach $panielskych imigrantov
http://www.mapa.es/ga/alimentacion/pags/comercializacion/estudios/inmigrantes/habitos.htm

> Dansko http://www.dst.dk/HomeUK.aspx

EuroFIR: Traditional Foods
http://www.eurofir.net 5
Preklad: T. Sinkova




TRENDY v potravinarstve 2/2007

Zlozky potravin

Ludi zaujimaju informéacie o tom, o konzumuju. Zlozenie stravy ich zaujima napriklad aj preto, Ze sa chcu vyhnut urcitym ingre-
dienciam. V Europe je potrebné balené potraviny oznaCovat v zmysle platnej legislativy EU. Oznagovanie vSak nemusi byt vzdy
zrozumitelné pre spotrebitela a interpretacia oznagenia surovin méZe byt problémom pre niektorych spotrebitelov.

Oznacovanie zloziek potravin podrla legislativy Eurépskej unie

V zmysle legislativy EU je kazdy vyrobca povinny uvadzat na obale vietky
ZloZky potraviny vratane vody a pridavnych Iatok v zostupnom poradi ich
hmotnosti. Musi byt uvedena aj kazda zloZka ,zmesnej suroviny*, pokial nie je
uvedena samostatne, alebo ak nie je v menSom ako definovanom mnozstve —
to sa v8ak netyka potencialnych alergénov.

V stcasnosti je definovanych 12 potencialnych alergénov, ktoré musia byt
zretefne oznaCené. Existuju tieZ presné pravidld na oznaCovanie pridavnych
latok, umelych sladidiel, aromatickych latok a potravinovych zloziek produko-
vanych z geneticky modifikovanych organizmov. Primerane oznagené musia
byt aj zloZky, ktoré boli oSetrené ionizaénym Ziarenim.

Obsah hlavnych alebo charakteristickych zloZiek sa musi uvadzat zvyCajne v
percentach, ato v pripade, ak sa dana zlozka (alebo kategédria) vyskytuje
v ndzve potraviny, bezne s fou suvisi, alebo je zdéraznena na etikete (napri-
klad uvedena slovne alebo je zobrazena).

Zlozky potravin

Néazvy niektorych beznych zloziek, ktoré mdzu spotrebitela priviest do pomykova:

e  Svatojansky chlieb (rohovnik), tiez znamy ako karobova guma, je vyrobeny z jedlej Casti struku stromu rohovnika. Sladka
duZina sa pouziva ako nahrada ¢okolady, semené sa pouzivaju na ziskanie extraktu, ktory sliZi ako emulgator, stabilizator
a zelirujuca latka (E410) v cukrovinkach, napojoch a pekarskych vyrobkoch.

e  Karagénan je prirodzene sa vyskytujici sacharid, ktory sa extrahuje z Eervenych morskych rias. Pouziva sa ako Zeliruju-
ca, zahustovacia a stabiliza¢na latka (E407) a nachadza sa v dezertoch, omackach a spracovanom mése.

e  Guarova guma je polysacharid vyextrahovany z guaranovych plodov. Rafinovana sa pouziva v potravinovych produktoch
ako zahustovacia a stabilizaénd potravinarska pridavna latka (E412), predovSetkym v Zelé cukrovinkach, zmrzline
a Saldtovych dresingoch.

e  Hydrogenovany rastlinny olej je vSeobecny nazov pre rastlinny olej, ktory bol prevedeny do tuhého alebo polotuhého
stavu pomocou hydrogenécie. Hydrogenaciou sa dosahuje potrebna textura (napr. v pekarskych vyrobkoch), ale mdze mat
za nasledok vznik trans- mastnych kyselin, ktoré su rizikovym faktorom pri srdcovo-cievnych ochoreniach. Spotrebitefom
sa odporuca, aby si uvedomili, ze ked je v zozname zloZiek uvedeny ,hydrogenovany“ alebo ,Ciastoéne hydrogenovany*
tuk, ide o predstavuju trans- formu tuku. Toto odporucanie je vSak len Ciastone pravdivé, pretoze Ciastocne hydrogenova-
né oleje obsahuiju urcité mnozstvo trans- tuku (v zavislosti od stupfia hydrogenécie), avdak v Uplne hydrogenovanych ole;
och nie su trans- tuky. Pri vyrobe tuhych margarinov a inych tuhych tukov a olejov sa v st¢asnosti pouZivaju alternativne
metody (napr. preesterifikacia, frakcionacia).

o  Hydrolyzovany rastlinny protein je bielkovina pochadzajlca z rastlinnych zdrojov, napr. kukurice, sdje ¢i pSenice, ktora
sa kyslou alebo enzymatickou hydrolyzou rozlozila na aminokyseliny. M& mésovu chut a éasto sa pouZiva ako zlozka sla-
nych vyrobkov.
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e Lecitin je tukové zlozka napriklad v séjovych bobov, vajedného Zitka ¢i sinecnicového oleja. Pouziva sa hlavne ako emul-
gaénd pridavna latka (E322) a vyskytuje sa v ¢okolade, Salatovych dresingoch a mrazenych krémoch.

o Skrob je prirodzene sa vyskytujici sacharid, ktory sa extrahuje z rastlinnych zdrojov (obilie, hluzy, strukoviny). Produkty
vyrabané z prirodného Skrobu su:

0 Dextrin a maltodextrin si sacharidy s nizkou molekulovou hmotnostou ziskané hydrolyzou $krobu (z kukurice, pSeni-
ce a zemiakov) a pouzivaju sa ako piniaca a zahustovacia latka v cukrovinkach, pohotovych vyrobkoch (napriklad in-
stantnych polievkach) a diétnych potravinach. Tiez sa vyuzivaji ako nosice aromatickych latok.

0 Glukézovy sirup je sladky vodny roztok sacharidov vyrobeny parcialnou hydrolyzou Skrobu pomocou potravinarsky
Cistych kyselin alebo enzymov. V zavislosti od stuprfia hydrolyzy obsahuije sirup rézne mnozstvo glukézy. Glukdzovy
sirup sa vyuziva najmé ako sladidlo so cukroviniek a nealkoholickych népojov a je prirodnou surovinou na vyrobu al-
koholu.

e  Modifikované Skroby sa ziskavaju z prirodnych Skrobov (t. j. z kukurice, pSenice, zemiakov), ktoré boli oSetrené chemic-
ky, fyzikalne alebo biologicky (napriklad predvarenim) kvdli ziskaniu potrebnych vlastnosti. Tieto Skroby sa pouzivaju
v potravinarskom priemysle ako zahustovadla, stabilizatory, Zelirujuce latky a emulgatory v omackach, vyvaroch, poliev-
kach, mrazenych pokrmoch a cukrovinkach. DalSia forma modifik&cie je ,predrosolovatenie” Skrobu, ktoré umoZiuje vytvo-
renie gélu so studenou vodou, ¢o sa vyuZiva pri instantnych dezertoch.

e  Polyoly su sacharidové alkoholy alebo hydrogenované sacharidy. Su tieZ zname ako nahrady cukru, objemové sladidla ¢&i
sladidla bez cukru. Niektoré polyoly sa prirodzene nachadzaju v réznych druhoch ovocia a zeleniny, napriklad sorbitol
vjablku ahruske. NajzndmejSie pouzivané polyoly su sorbitol, manitol, maltitol, isomalt, laktitol, xylitol a erytritol.
V potravinach sa polyoly pouZivaju ako nahradné sladidla. Plnia aj iné technologické funkcie ako objemového Cinidla,
emulgétory, zahustovadld, glazarovacie a protihrukujuce latky. Na rozdiel od inych sacharidov nepodporuju tvorbu zubné-
ho kazu a nespdsobuju nahle zvySenie hladiny glukézy v krvi. Poskytuju menej energie v porovnani s inymi sacharidmi.
Polyoly sa nachadzaju vo vyrobkoch "bez cukru", "bez pridaného cukru" alebo so znizenym obsahom cukru v ,light" pro-
duktoch, ako aj cukrovinkach a Zuvackach bez cukru.

Zoznam potencialnych alergénov, ktoré je v EU potrebné uvadzat na obaloch potravin

e Obilniny obsahujuce glutén (pSenice, zita, jatmenia, ovsa) a vyrobky z nich
e  Korovce a vyrobky z nich

o  Vajicka a vajecné vyrobky

e  Ryby a rybie vyrobky

o  AraSidy a vyrobky z nich

e Sojové bdby a vyrobky

e Milieko a mlieCne vyrobky (vratane laktozy)

e  Orechy, t. j. mandle (Amygdalus communis L.), lieskové orechy (Corylus avellana), vlaSské orechy (Juglans regia), keSu
(Anacardium occidentale), pekanové orechy (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), brazilske orechy (Bertholletia excel-
sa), pistacie (Pistacia vera), makadamové orechy (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich

e  Zeler a vyrobky z neho
e  Hor€ica a vyrobky z nej

e  Sezamové semienka a vyrobky z nich

o  Oxid siriCity a siri¢itany v koncentracii viac ako 10mg/kg a 10 mg/l, vyjadrené ako SO2

EUFIC: Understanding ingredients, Food Today 55

Preklad: M. Morochovicova
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Rozmanité uplatnenie séje

Soja sa pestuje na Zemi uz asi 5 000 rokov.
Patri medzi strukoviny, jej uplatnenie vSak daleko presahuje moznosti inych druhov strukovin.

Zelend sdja sa uplatfiuje ako
zelenina. Zbiera sa nedozreta a

mé sladkd prichut, treba ju v3ak
11 povarit 15 az 20 minut v slanej
vode. Je vnej vela bielkovin a
vlakniny. Zelena soja sa uplatfiuje
najma v azijskej kuchyni.

Sdjové boby v zrelom stave su velmi tvrdé. VacSinou su
ZIté, existuju vSak aj hnedé a Cierne odrody. Soja je velmi
dobrym zdrojom bielkovin a vldkniny. MoZno ju uvarit a
pripravit z nej polievku, omacku &i iné jedlo. S6ju, napu€anu
vo vode, mozno uprazit a priamo konzumovat.

Séjové oriesky su vlastne sdjové bbby, ktoré sa nechali
napucat vo vode a upiekli sa. Zvyknu sa rozli¢ne prichuco-
vat, vyrdbaju sa dokonca aj orieSky v ¢okolade. Textlrou a
chutou sa podobaju arasidom.

Sdjové klicky si sice neziskali taku popularitu ako iné
klicky, su v3ak vybornym zdrojom bielkovin a vitaminu C.
Daju sa pripravit rovnako ako klicky inych strukovin a se-
mien. Pri tepelnej Uprave treba dat pozor, aby sa nerozvarili.
Pouzivaju sa aj surové - do Salatov, polievok, privarkov a
inych jedal.

Sdjové mlieko sa pripravuje z napucanej, jemne pomlete;
soje. Uplatiiuje sa ako nahrada kravského mlieka. Je vhod-
nym zdrojom kvalitnych bielkovin a vitaminov skupiny B.
Viyraba sa aj v suSenej forme.

Sojové maslo, vyrobené zo soéje, ktora sa uprazila, pomlela
a rozmieSala so séjovym olejom a dalSimi zlozkami, ma
orechovl prichut. Uplatfiuje sa rovnako ako araSidové
maslo, ktoré je v8ak vyrazne tuénejSie.

Tofu pozndme aj pod oznagenim ,s6jovy tvaroh®. Vyraba sa
z Cerstvého horliceho s6jového mlieka, ktoré sa zréza pri-
danym koagulantom. Pri tepelnej Uprave tofu lahko absor-
buje ardmy inych zloZiek. Obsahuje vela bielkovin, vitami-
nov skupiny B a len malo sodika. Tofu sa da nakrajat na
kocky a pridat do polievky alebo do $alatov, da sa vSak aj
upraZit &i ugrilovat.

Sdjové syry sa vyrabaju zo s6jového mlieka. Maji rozmani-
té prichute a krémovu texturu, preto si vhodnou nahrazkou
kyslej smotany. Nachadzaju uplatnenie aj pri vyrobe séjovej
pizze.

Sdjovy jogurt sa vyraba zo s6jového napoja. Ma krémovt
textiru a da sa nim nahradit kysla smotana.

Mrazené sdjové dezerty sa vyrabajl zo sdjového napoja
alebo sojového jogurtu. NajoblUbenejSim dezertom je sojo-
va zmrzlina.

Séjova dojéenska vyziva sa vyraba na baze izolatu sdjove;
bielkoviny, pridavaju sa vSak aj sacharidy a tuky. Strvitel-
nost mlieénej i s6jovej bielkoviny je podobna. V pripade, Ze

sa u dojciat uprednostiiuje strava rastlinného pévodu, treba
ju fortifikovat nedostatkovymi zivinami.

Sojové analégy mésa obsahuju séjovi bielkovinu alebo
sojovy tvaroh (tofu) a dalSie zlozky, ¢im napodobfuju roz-
likné druhy masa. Existuju v mrazenej, sterilizovanej i suSe-
nej forme. ZvyCajne sa daju uplatnit rovnako ako potraviny,
ktoré napodobriuju. VyZivnad hodnota jednotlivych druhov
vyrobkov sa liSi, v8eobecne vSak obsahuju malo tuku a su
dobrym zdrojom bielkovin, Zeleza a vitaminov skupiny B.

Yuba sa vyrdba suSenim kozky, vytvorenej po vychladnuti
horiceho s6jového mlieka. V USA sa predava v Cerstvej a
Ciastocne alebo Uplne vysusenej forme.

Miso je slana koreniaca pastovitd prisada, charakteristickd
pre japonsku kuchyfu. Je to fermentovany produkt vyrabany
z0 so6jovych bobov a obilnin (napriklad ryze), dalej soli a
mikrobilnej kultdry. Vyroba misa trva jeden az tri roky.
Potom sa d& dobre uchovat v mrazenom stave.

Natto sa vyrdba fermentaciou uvarenych sojovych bdbov.
KedZe sa pri fermentécii komplexné bielkoviny rozpadajd,
natto je ovela stravitelnejSie ako pdvodné bdby. Produkt mé
lepkavy povlak, pripominajuci syr. V azijskych krajinach sa
nim ochucuje ryZa a podava sa so zeleninou.

Tempeh je tradicny indonézsky produkt. Ide o jemny s6jovy
kolag, ktory sa vyraba fermentaciou séjovych bdbov (nieke-
dy zmieSanych s inou obilninou), pricom sa dosiahne tdena
alebo orechova prichut. Tempeh sa méze marinovat, grilo-
vat &i pridavat do rozli€nych jedal.

Sdjova omacka je tmavohneda tekutina vyrobena fermen-
taciou sdjovych bobov. Je sland, neobsahuje vSak tolko
sodika, ako tradi¢nad jedld sol. Jednotlivé druhy sojovej
omacky sa oznacuju ako shoyu (pri vyrobe sa pouziva zmes
s6je a pSenice), tamari (vyraba sa len zo s6jovych bébov a
je vedrajSim produktom pri vyrobe misa) a teriyaki (omécka
je hustejSia a obsahuje aj niektoré prisady, napriklad cukor,
ocot ¢i koreniny).

Séjovy olej je prirodzeny olej extrahovany zo séje. Je velmi
rozSireny v USA, kde jeho spotreba predstavuje vySe 75 %
podiel vramci spotreby rastlinnych olejov. Obsahuje vela
nenasytenych mastnych kyselin. Pouziva sa aj pri vyrobe
margarinov.

Lecitin extrahovany zo sdjového oleja sa vyuziva ako e-
mulgator vo vyrobkoch s vysokym obsahom tuku a oleja. Ma
aj stabilizatné a antioxidané vlastnosti a slUZi na usmerfio-
vanie krystalizacie tukov.

Hydrolyzovana rastlinna bielkovina sa ziskava zo soje,
ale aj z inych rastlinnych zdrojov. Bielkovina sa kyslou hyd-
rolyzou Stiepi na aminokyseliny. Vznika produkt, ktory sa
vyuZiva ako ochucujuca prisada do polievok, omacok, kore-
niacich zmesi, zeleniny, masa a hydina.
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Soéjova vldknina existuje v troch zakladnych druhoch (oka-
ra, s6jové otruby a izolat viakniny). Mozno ich charakterizo-
vat ako kvalitné, lacné zdroje diétnej vlakniny. V okare,
ktora je vedlajSim produktom pri vyrobe s6jového mlieka, je
menej bielkovin, ich kvalita je v8ak nezmenena. Okara chuti
podobne ako kokos a da sa vyuZit ako vldkninové prisada
do granoly a keksov. Uplatiiuje sa aj pri vyrobe parkov.

Séjova muka sa vyréba z prazenych séjovych bébov, ktoré

sa pomelu na jemny prasok. Existuju tri druhy séjovej muky:
- plnotuéna (prirodzend), v ktorej su zachované vsetky
prirodzene sa vyskytujlce oleje séjovych bdbov,

- odtuénena, z ktorej sa po€as spracovania odstranil olej,
- lecitinovand, ku ktorej sa pridal lecitin.

Pridavok sojovej muky do jedal znamené ich obohatenie
bielkovinami. V odtuénenej muke ich je vSak viac ako
v plnotuénej. Séjova mika neobsahuje glutén (lepok), preto
sa neda dobre vyuzit pri priprave kysnutého cesta (pecivo je
tuh$ie). Pri priprave cesta na palacinky a kolace s kypriacim

praskom sa odporuca nahradit 1/4 az 1/3 pSeniénej miky
s6jovou.

Sdjovy Srot sa podoba séjovej mike, ma vSak drsnejSiu
textru. Da sa vyuzit ako nahrada s6jovej muky. Kedze
obsahuje vela bielkovin, odporiéa sa ako prisada pri pri-
prave ryZe a inych obilnin.

Séjovy bielkovinovy koncentrat (oznacuje sa aj ako izolo-
vana sojova bielkovina) obsahuje najviac bielkovin zo vSet-
kych séjovych produktov (vySe 90 %).

Textlrovana séjova bielkovina je oznadenie produktov,
ktoré sa vyrobili zo s6jovej muky ako aj zo s6jovych koncen-
tratov a sojovej vidkniny. Texturovana séjova muka sa
vyraba varnou extruziou odtucnenej séjovej muky, ¢o u-
moziuje vytvarat rozli€né tvary. Pouziva sa ako prisada do
méasovych vyrobkov. Do tejto kategorie produktov patri aj
tzv. texturovana rastlinna bielkovina, ¢o je vlastne chranené
firemné oznacenie textirovanej sojovej bielkoviny. Texturo-
vana sojova mika obsahuje asi 70 % bielkovin a vacsinu
pbvodnej séjovej viakniny.

Séja ma skutoCne rozsiahle uplatnenie, a pritom tvori aj vyznamnu zlozku krmiv hospodarskych zvierat, vyuziva sa ako zelené
hnojivo a ma aj priemyselné vyuZitie (vyroba glycerinu, naterov, mydiel, linolea, plastov, farieb). Je to plodina, ktord neustéle prita-
huje pozornost odbornikov.

T. Sinkova

Sol, draslik a krvny tlak

Sol je nazov, ktorym sa bezne oznaCuije chlorid sodny (NaCl). Sol je nevyhnutna pre Zivot a zdravie. Vysoky krvny tlak, rizikovy
faktor kardiovaskularnych ochoreni a mozgovych prihod, stvisi s vysokym prijmom sodika a nizkym prijmom draslika. M6zu odpo-
rucania znizeného prijmu soli zaruéit zmenu stavu?

Vyznam soli

Sol, alebo chlorid sodny, sa prirodzene nachadza v kazdej potravine a pouziva sa na konzervaciu a ochutenie jedla. Podla hrubé-
ho odhadu sa v 2,5 g soli nachadza 1 g sodika.

Sodik a chlor pomahaju regulovat krvny tlak, kontrolovat rovnovahu tekutin a udrzat dobry stav svalovej a nervovej ststavy. Ulah-
¢uju tieZ vstrebavanie Zivin ako napriklad glukézy a aminokyselin.

Telo dospelého Eloveka obsahuje priemerne okolo 90 g sodika, pri€om polovica sa nachadza v krvi a ostatnych telesnych tekuti-
nach, tretina v kostiach a zvy3ok v bunkach organizmu.

Priemerny prijem sodika sa pohybuje od 2 do 6 g/def. Zdravému dospelému jedincovi postacuje prijem menej ako 0,5 g. ZvySené
poziadavky su v obdobi vac¢Sich strét, napriklad po¢as menstruacie, dojcenia alebo intenzivnejSieho potenia.

V z&ujme zdravia obyvatelstva je prioritou zniZenie prijmu soli, o suvisi s hypertenziou.

Draslik

Draslik sa bezne vyskytuje v mnohych potravinach, obzvlast dobrym zdrojom je ovocie a zelenina. V naSom tele sa nachadza
hlavne vnUtri buniek, a v celom organizme plini rovnako délezité Ulohy ako sodik. Pre spravne pdsobenie tychto prvkov je velmi
dblezita ich vzajomna rovnovaha.

Krvny tlak — protikladny t¢inok sodika a draslika

Schopnost obli¢iek vyluCovat alebo zadrziavat sodik je kluCovym faktorom regulacie krvného tlaku. Viaceré Studie ukazali, ze
znizenim prijmu soli sa znizuje krvny tlak a tento efekt je badatelny u fudi s vysokym krvnym tlakom, obéznych a v pokro€ilejSom
veku. Odozva jednotlivcov na obmedzenie soli je velmi variabilna a u ludi s normalnymi hodnotami tlaku sa neprejavuje. Naopak,
znizenie krvného tlaku je spojené so zvySenym prijmom draslika, a to vdaka schopnosti draslika zvySovat vylu€ovanie sodika
a jeho schopnosti menit vazoaktivnost ciev.
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Potraviny obsahujuce vela draslika a malo sodika
Najlep§im zdrojom draslika su Cerstvé, minimalne spracované potraviny, pretoZe spracovanim sa obsah draslika znizuje. Na dru-

hej strane, surové potraviny maju obyc&ajne nizky obsah sodika a spracované potraviny st jeho hlavnym zdrojom. Tabulka uvadza

potraviny (nespracované), ktoré obsahuju vela draslika a mélo sodika:

avokado, marhule a iné
kostkové ovocie

banany

strukoviny, napr. SoSovica,
fazula

datle, hrozienka a iné suSe-
né ovocie

bylinky a koreniny,

kel, Spenat, Salat a ina listo-

ryby, napr. treska, sardinka,

napr. petrZlen a &ili papri¢ky huby (Cerstvé aj susené)
(Cerstvé aj suSené)
pomaranc a iné citrusové

ovocie a Stavy

va zelenina pstruh, tuniak

araSidy, vladské orechy a iné

melony, jablka orechy

zemiaky a sladké zemiaky

jogurty a nizkotuéné mlieko

Cervené a biele maso
(okrem syra)

soja, tvaroh, mlieko paradajky a vyrobky z nich

Vyznamny vplyv na krvny tlak mé nas Zivotny styl

Obezita, nedostatocna telesna aktivita a nizky prijem draslika — to vSetko ma vacsi vplyv na krvny tlak ako vysoky prijem sodika.
Nizky prijem vapnika a hor€ika a vysoky pomer nasytenych mastnych kyselin k n-3 nenasytenym mastnym kyselindm tiez ovplyv-
Auje hladinu krvného tlaku. Velky zaujem sa v sucasnosti sustreduje na diétu DASH (Dietary Approaches to Stop Hypertension =
spdsoby stravovania zamerané na zastavenie hypertenzie) bohatl na ovocie, zeleninu a obilniny (na zvy3enie prijmu draslika
a vlakniny) a zahffiajucu nizkotuéné mliene vyrobky, ryby, strukoviny, hydinu a netuné méso. Ak sa prijem soli nezvy3uje, krvny
tlak je nizsi. Dalsia tabulka ilustruje priaznivy vplyv Gpravy Zivotného &tylu na krvny tlak:

Priblizné znizenie systolického

Zmena Odporuéanie krvného tlaku
- . UdrZat normalnu hmotnost . ]
Znizenie hmotnosti (index telesnej hmotnosti 18,5 — 24,9 kg/m?) 5 —20 mmHg pri schudnuti o 10 kg
Stravovaci rezim Konzumovat stravu bohatl na ovocie a zeleninu a nizkotug-
DASH né mlie¢ne vyrobky s obmedzenym mnozstvom nasytenych 8 — 14 mmHg
a celkovych tukov
Znizenie obsahu - S . ] .
sodika v strave Znizit denny prijem sodika na 2,4 g sodika alebo 6 g soli 2-8mmHg
Telesna aktivita Vepoyat sa prav!delne'fy'zwkej aktIV.Ite akq na'pvr|k|fc1d sviznej 4-9 mmHg
chddzi (najmenej 30 mindt denne, viac dni v tyzdni)
Obmedzit dennu konzuméciu alkoholu najviac na 3 jednotky
Obmedzenie u muzov a 2 jednotky u Zien a muzov s mensou hmotnostou 94 mmH
konzumacie alkoholu (1 jednotka alkoholu = 10 g &istého alkoholu = 250 ml piva g
alebo 100 ml vina alebo 30 ml whisky)

Odbornici odporu¢aju znizit' prijem soli

Dokazy o vplyve soli na krvny tlak sa za poslednych 20 rokov dokladne preverili a zohladnili pri praci odbornikov na celom svete
vratane Velkej Britanie a USA. Odporuca sa zniZit priem solina5-6 g (t. j. 2 — 2,4 g sodika) denne, ako aj konzumovat 5 porcii
ovocia a zeleniny denne. Priaznivo to vplyva na organizmus a zvy3uje sa aj prijem draslika.

Prakticky dosah

Telo sa dokaze v priebehu 2 — 3 mesiacov prispdsobit’ polovicnému prijmu sodika zo soli. Pokrmy nemusime ochucovat solou, ale
napriklad &iernym korenim, ¢erstvymi a suSenymi bylinkami a inymi koreninami. Nahrada soli zli¢eninami na baze draslika méze
tieZ prispiet k zvySeniu prijmu draslika. Hoci chut a nizSia konzervatna schopnost v porovnani so sofou limituje pouZitefnost
potravin, v poslednej dobe sa vyvijaju nové produkty, ktoré maju tieto problémy vyriesit.

EUFIC: Salt, potassium and the control of blood pressure. Food Today 12/2006

Preklad: S. Jencova
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Selén a zdravie Cloveka

Nasa strava pozostava z celého radu rozmanitych latok, ktoré mézu mat priazniveé, ale i nepriaznivé Gcinky na zdravie. Je zname,
Ze Skodlivost latok urcuju ich davky. Vieme napriklad, Ze tuky st v naSej strave nevyhnutné, ale ich nadmernd konzumécia sa
prejavuje nepriaznivo. Podobne je to s kuchynskou solou, ktort prijimame kaZdodenne, a niektorymi dalSimi zloZkami potravin.

Jednou zo zaujimavych (kontroverznych) latok v strave je stopovy prvok selén. Povazuje sa zaroven za Zivinu i toxicku latku.
V roku 1817 ho objavil Svéd Berzelius a pomenoval ho po Seléne - gréckej bohyni mesiaca. Vyskytuje sa v zemskej kdre v mnoz-
stve priblizne 0,05 - 0,09 mg/kg. Obsah selénu v prirodnych vodach sa pohybuje medzi 0,1 — 400 ug/l, v pddach medzi 0,06 - 1,8
ng/g. Slovensko patri medzi oblasti s pomerne nizkou koncentraciou selénu.

Selén prechadza do potravinového retazca z pody, pri¢om sa zabudovava do rastlinnych
bielkovin vo forme aminokyselin L-selenocysteinu a L-selenometioninu. Jeho hlavnym
zdrojom su teda rastliny a potraviny rastlinného pévodu. Z rastlinnych krmiv prechadza aj
do masa, pricom jeho obsah v svalovine koliSe podla obsahu v konkrétnych krmivach.
Obsah selénu v rovnakych produktoch vSak méze byt rozdielny podia obsahu selénu v
pdde; zavisi teda od lokality, z ktorej produkty pochadzaju.

—> Qg
o
Zmienka 0 vyzname selénu pre zdravie pochadza z r. 1957, kedy sa pri pokusoch s krysami dokazal jeho preventivny ucinok proti

nekrdze pecene pri nedostatku vitaminu E. Neskér sa zistilo, Ze selén pdsobi ochranne proti celému radu ochoreni hospodarskych
zvierat.

Selén tvori stcast antioxidane pdsobiaceho enzymu glutationperoxidazy, ktory chrani bunky organizmu pred oxidatnym po$ko-
denim volnymi radikalmi produkovanymi bezne po¢as metabolizmu a zapricifujicimi vznik a rozvoj niektorych chronickych ocho-
reni. Selén je nevyhnutny aj na zabezpecenie normalnej funkcie imunitného systému a Stitnej Zlazy. Jeho nedostatok v strave sa
prejavuje zniZzenou antioxidaénou ochranou organizmu a v koneénom désledku celym radom réznych ochoreni - od chronického
zlyhania obligiek aZ po svalovi dystrofiu & stuhnuté kiby.

K najzaujimavej8im poznatkom patria vysledky vedeckych &tudii, ktoré poukazali na skutoénost, Ze pri vy$Som prijme selénu klesa
umrtnost na niektoré druhy rakoviny (pltc, hrubého Creva a prostaty). Na druhej strane sa ukazuije, Ze v oblastiach s nizkou hladi-
nou selénu v pdde, kde obyvatel'stvo prijima menej selénu v strave, dochadza k CastejSiemu vyskytu niektorych druhov rakoviny
a srdcovo-cievnych ochoreni. Hoci vSetky suvislosti eSte neboli jednoznacne potvrdené, bol vyvinuty cely rad vyZivovych doplnkov
so0 selénom, ktorych producenti propaguji najmé priaznivé ucinky proti rakovine a srdcovo-cievnym ochoreniam.

V/ obdobi r. 1983 — 1993 sa v USA uskutoCnil rozsiahly vyskum s vySe 1 300
jedincami vo veku od 18 do 80 rokov, ktorého vysledky dokazali priaznivé poso-
benie selénu z pivovarskych kvasnic. Vyznamne sa znizila Umrtnost na rakovinu,
a to az 0 52 % v porovnani s kontrolnou skupinou. Do3lo k zniZeniu vyskytu rako-
viny pltc, hrubého Creva a prostaty. Niektori vedci navrhli, aby sa pri lieCbe rako-
viny pouZivali dokonca vy33ie davky selénu. Pri pokusoch na zvieratch sa doka-
zal ochranny ucinok selénu proti nepriaznivému pdsobeniu UV-Ziarenia, v désled-
ku €oho sa vyznamne zniZil vyskyt pripadov rakoviny koze.

‘ Zistilo sa, ze neplodni muzi maju velmi nizke hladiny selénu v plazme. Skotska
$tudia, ktora trvala 2 roky, poukézala na skutoénost, Ze dopifianie selénu v strave
zvySuje pohyblivost spermii a podporuje plodnost. Pat z pozorovanych muzov
splodilo deti, napriek tomu sa uvéadza, Ze v podobnych Studiach treba pokracovat, aby sa vysledky jednoznacne potvrdili. Podobne
treba dalej Studovat predbezné zistenia o tom, ze pri dostatoénej hladine selénu v plazme sa zvySuje telesna hmotnost ¢loveka.

Nedostatok selénu v organizme mdZe poukazovat na nedostatoény privod v strave, ale aj na traviace poruchy, v désledku ktorych
sa selén v organizme neabsorbuje a nevyuziva ucinne, ¢o sa da odhalit monitorovanim nutriéného stavu pacienta a liecit. Zauji-
mavé je, Ze hladina selénu v organizme, ktora vyplyva z dlhodobého prijmu selénu, sa da odvodit z vysledkov analyzy odstrihnu-
tych vlasov alebo nechtov. K horSiemu vyuzivaniu zivin dochadza pri ochoreni na HIV/AIDS, pricom deficiencia selénu je sprie-
vodnym znakom postupujiceho ochorenia.
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Selén potrebujeme k zdravému Zivotu v8etci. Vy3Siemu riziku z jeho nedostatoéného prijmu su vystaveni:

O

O

O

miadi ludia, ktori nekonzumuju vyvazenu stravu (napr. niektori Studenti),

vegetariani, pretoze ich denny prijem selénu je v mnohych pripadoch pod 10 g (konzumuiju najma ovocie a zeleninu, teda
komodity, ktoré su na selén chudobné),

starsi [udia, ktori z rdznych dévodov nekonzumuiju dostatok mésa,
tehotné a dojgiace Zeny (plod a dojéa odgerpéava selén, zvy&ajne je potrebné jeho dopifianie vyZivovymi doplnkami),

fajCiari (koncentracia selénu v krvi faj¢iarov je nizSia ako v krvi nefajéiarov, selén sa u fajCiarov dostatoéne neabsorbuje,
preto je potrebna vysSia davka selénu),

chronicky chori jedinci, u ktorych tréviace poruchy zvy3uju riziko nedostatku selénu.

Na druhej strane, privela selénu pdsobi na ¢loveka toxicky. Vysoké hladiny selénu v krvi sa prejavujd ochorenim, tzv. selen6zou.
K jej symptomom patria poruchy travenia, strata vlasov, biele Skvrny na nechtoch a poSkodenie nervov. Ochorenie je pomerne
zriedkavé, mdze viak k nemu djst v désledku priemyselnych havarii a prieniku selénu z pddy do plodin, pripadne pri nekontrolo-
vanom prijme selénu formou vyZivovych doplnkov. Kofko selénu je vSak malo a kolko je uz vela? Vidime, Ze treba vediet, akym
spbsobom sa da zabezpedit privod potrebného mnozstva selénu bez toho, aby sme ohrozili svoje zdravie.

Prva zmienka o toxicite selénu pochadza z 13. storogia od Marca Pola z cesty po zapadnej Cine, ktory pozoroval, Ze v urgitych
regionoch sa koriom olupuju kopyta. Je zname, ze pdda v tychto oblastiach obsahuje najviac selénu na svete. V désledku nerov-
nomemej distriblicie v pode je Cina znama aj oblastami, kde sa v 70. rokoch minulého storogia Zistilo, Ze [udia trpia $pecifickym
ochorenim z nedostatku selénu. Oblastami chudobnymi na selén st napriklad aj Sibir a v Severna Kérea.

Za optimalnu hranicu selénu v plazme sa povaZuje hodnota okolo 100 ug/l. V eurdpskych krajinch sa prijem selénu pohybuje
v rozmedzi 25 - 150 pg/den. R. 1993 boli priemerné koncentracie selénu v plazme u 1 056 vySetrenych oséb vo veku 19 — 82
rokov v rbznych oblastiach Slovenska v rozpéti 46 — 77 pgll, €o nas zaraduje ku krajindm s nizkym statusom selénu. Zaroven sa
potvrdilo, ze vegetariani st na tom jednoznacne horsie ako nevegetariani.

Nizke hladiny selénu u obyvatelov Slovenska su dané jeho nizkym obsahom v pdde, a tym aj v rastlinach, zvieratach a potravino-
vych vyrobkoch. Uvedené vyskumy sa uskutocnili uz davnejSie. Odvtedy sa na slovensky trh dostali niektoré nové vyrobky oboha-
tené o selén (jogurty, vajcia, hydina), zvysila sa aj spotreba vyzivovych dopinkov so selénom, je teda mozné, zZe sa situacia zlepsi-
la, z&sadné zlepSenie je v3ak mélo pravdepodobné.

Podla Statistickych udajov (vychadzajucich z udajov o konzumacii jednotlivych potravin) je priemerny
prijem selénu na Slovensku 38 pg/deni. V zaujme dobrého zdravia by sme mali prijimat’ viac selénu.
Svetova zdravotnicka organizécia odportca jeho denny prijem na osobu v mnoZstve 50 - 200 ug. Za
optimalny denny prijem selénu sa povazuje 1 ug na kg hmotnosti, pri¢om vedecky odporucané vyzi-
vové davky su diferencované podia veku a zataze Cloveka (zvySené naroky organizmu na selén su
napr. u tehotnych a dojciacich Zien). V pripade urcitych porich mézu poméct vyzivové doplnky pod
dohladom lekara, ale bezny spotrebitel sotva odhadne, kde je hranica medzi uZito¢nym a toxickym

pdsobenim, pritom nie je vylicené, Ze si moze aj poskodit.

Obsah selénu v jednotlivych potravinach mierne kolide, ale jeho zdroje su dobre zname. Su to predovietkym: méso (najmé pe-
¢en), vajcia, mlie¢ne vyrobky, semena a orechy a v menSom mnozstve aj obilniny, ovocie a zelenina. Napriklad v 100 g tekvico-
vych semiacok je vySe 33 pg selénu, v rovnakom mnozstve vla§skych orechov a vajec je ho
vySe 20 ug, v kuracej peceni asi 40 ug a v kyslomlie¢nych vyrobkoch vySe 4 pg. Z ovocia su
obsahom selénu zaujimavé najmé hrusky (vySe 7 pg/100 g) a slivky (vySe 6 ug/100 g), ale aj
hrozno (vy3e 3ug/100 g) a dalie. Dobrym zdrojom selénu je tieZ chlieb, pretoZze ho konzumu-

jeme denne. Obilniny vieobecne obsahuju vySe 2 g selénu/100 g. Vedci sa zaoberali aj zme-
nami obsahu selénu v ddsledku spracovania a tepelnej Upravy potravin. Niektoré zliéeniny %
selénu su prchavé, a tak k ur€itym mensim stratam dochadza, celkovy obsah selénu v strave to V

vSak ovplyvriuje velmi malo.

(

Samostatna deficiencia selénu u Eloveka nie je znama - vzdy ide o kombindciu s niektorou inou esenciélnou latkou prirodzene sa
vyskytujlicou v potravinach. A tak sa aj tu potvrdzuje, Zze zakladom zdravia je pestra strava.

T. Sinkova
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Informacie CODEX ALIMENTARIUS FAO/WHO

Uvob

Kédex spravnej praxe

na prevenciu a znizenie kontaminacie orechov aflatoxinmi
ALINORM 05/28/12, Appendix XXI

Vypracovanie a schvalenie stboru zakonov tykajlcich sa stromovych orechov v ramci Codexu Alimentarius poskytuje
jednotnu smernicu vSetkym krajinam na kontrolu a manazment kontaminacie orechov mykotoxinmi, konkrétne aflatoxinmi.
Tento pracovny kddex moze byt efektivny len vtedy, ked vyrobcovia a spracovatelia orechov v kazdej krajine eSte pred je-
ho implementéciou posudia vieobecné principy stanovené v kddexe, berlic do Uvahy agronomické postupy suvisiace
s produkciou orechov v danom regiéne. Vyrobcovia si musia uvedomit, Ze dodrZiavanie spravnej polnohospodarskej praxe
(GAP), spravnej vyrobnej praxe (GMP) a spravnej skladovacej praxe (GSP) poCas zberu, spracovania, skladovania
a distribucie orechov na ludsku spotrebu je zakladom prevencie kontaminacie orechov aflatoxinmi. Kvalita kone¢ného vy-
robku méze byt zabezpeéena iba Gcinnou kontrolou jednotlivych krokov v procese spracovania orechov, t. j. od zberu az po
finalne spracovanie. Zial, dosiahnut UpInG eliminaciu kontaminacie orechov mykotoxinmi je v sigasnosti nerealne.

Tento pracovny kddex sa vztahuje na v3etky druhy stromovych orechov, ktoré st predmetom komeréného a medzinarod-
ného zaujmu, a to na mandle (Prunus amygdalus), brazilske orechy (Bertholletia excelsa), keSu orechy (Anacardium occi-
dentale), lieskové orechy (Corylus sp.), makadamové orieSky (Macadamia sp.), orechy pekan (Carya sp.), piniové orieSky
(Pinus sp.), gaStany (Castanea sp.), pistacie (Pistacia sp.) a viaSské orechy (Juglans sp.). Dokument uvadza vSeobecné
principy na znizenie obsahu aflatoxinov v orechoch, ktoré by mali byt upravené narodnou legislativou. Narodné organy by
mali poskytnat' vyrobcom informécie o opatreniach, ktorymi mozno zniZit kontaminaciu orechov aflatoxinmi a tieZ informa-
cie o environmentalnych faktoroch, ktoré zvySuju riziko kontaminacie orechov plesfiami v sadoch alebo lesoch, nakolko na-
sledkom rastu plesni na orechoch dochadza k produkcii aflatoxinov. Déraz je potrebné klast na skutoénost, Ze vysadba,
postupy pred zberom a po zbere orechov pre prislusny druh orechov zavisia od klimatickych podmienok v prislusSnom roku
a pestovanie, zber a spracovanie orechov zavisia od prislusnej krajiny alebo regionu. Narodné organy by mali podporovat
vyskum vyvoja metod a technik na prevenciu kontaminécie orechov plesiiami v sadoch alebo lesoch a tiez po€as ich zberu,
spracovania a skladovania. V tomto smere je tiez délezité objasnit ekologiu Aspergillus flavus/parasiticus v spojitosti s o-
rechmi.

Plesne rodu Aspergilus patria medzi rychlo rastuce vlaknité, ktoré sa vyskytuji v pode a tieZ ako substrat vyuzivaju rozkla-
dajuci sa material. Viytvaraju ZIté, Zlto-zelené, Zlto-hnedé alebo zelené; zamatové, mucnaté koldnie s jasnym okrajom.

Kontaminacia potravin aflatoxinmi, ktoré su produkované plesiiami rodu Aspergilus sp., sa vyskytuje €asto v oblastiach
(krajinach) s teplym a vinkym podnebim. Aspergillus flavus/parasiticus nie je schopny rast a produkovat aflatoxiny pri akti-
vite vody nizSej ako 0,7; relativnej vihkosti pod 70 % a teplote nizSej ako 10 °C. Kontamincia aflatoxinmi sa zvySuje pri
stresovych podmienkach ako sucho alebo pritomnost hmyzu. Riziko kontaminacie sa zvySuje nevhodnym skladovanim
orechov po ich zbere. Vysokéa vihkost v skladoch vedie k rastu hub v skladovanych produktoch a teda aj k produkcii aflato-
xinov.

Niektoré postupy pouZivané na redukciu a prevenciu kontaminacie aflatoxinmi: (1) ak je to moZné, vyber rezistentnych
druhov, (2) minimalizovanie pritomnosti hmyzu a inych Skodcov v sadoch pogas vegetacnej fazy, (3) minimalizovanie fyzic-
kého poSkodenia orechov pocas zberu a prepravy, (4) zabezpecenie vysokej Cistoty orechov, ich vysuSenia a oznacenia pri
ulozeni do skladovacieho zariadenia s kontrolovanou teplotou a vihkostou.

ZAMER

Cielom tohto dokumentu je poskytnut' odborni pomoc vSetkym osobam, ktoré sa zapajaju do produkcie a spracovania
orechov uréenych pre medzinarodny obchod a fudsku spotrebu. Spracovanie a manipulacia s orechmi musi byt v stlade
so vSeobecnymi hygienickymi pravidlami, ktoré su uvedené v prislusnom oddieli dokumentov odporti¢aného medzinarod-
ného kodexu hygienickych postupov pre orechy a odporiéaného medzinarodného pracovného kédexu — vSeobecné princi-
py hygieny potravin, ktoré sa tykaju v3etkych potravin uréenych na konzumaciu ¢lovekom. Tieto pracovné kédexy obsahuiju
opatrenia, ktorymi by sa mali riadit’ vSetky osoby zodpovedné za zabezpeCenie neSkodnosti potravin aich vhodnosti na
spotrebu.
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ODPORUCANE POSTUPY ZALOZENE NA SPRAVNEJ POUNOHOSPODARSKEJ PRAXI (GAP), SPRAVNEJ
VYROBNEJ PRAXI (GMP), SPRAVNEJ SKLADOVACEJ PRAXI (GSP)

Kritéria pre sady a miesta zberu plodin

Pestovatelia by mali ziskat podklady a informacie o potenciélnych miestach na vysadbu sadov, konkrétne &i: (1) zlozenie
pddy je vhodné na pestovanie vybranych druhov stromov, (2) je dostatone zabezpeceny systém odvodfovania podzem-
nych vod, (3) su pre danu lokalitu charakteristické urcité environmentalne faktory (ako kontaminacia a znecistovanie vply-
vom vetra, pddy a prachovych &astic), ktoré by mohli mat v koneénom dosledku negativny vplyv na bezpeénost potravin a
(4) je dostatok vody na zavlazovanie a iné ucely.

Na poliach, ktoré susedia so sadmi by sa nemali vysadzat rastliny, ktoré sa mézu lahko infikovat plesfiou A. fla-
vus/parasiticus (napr. kukurica); tieto rastliny by mohli byt zdrojom infekcie (spéry Siriace sa vetrom, hmyzom atd.). Podob-
ne sa treba vyhybat aj sadeniu rastlin, ktoré pritahuju uréity typ hmyzu, ktory poSkodzuije jadra orechov, a tak umoziiuie in-
fekciu.

Ak stromové orechy su ziskané z okolitych oblasti, oberaCi musia zistit, ¢i tato lokalita nebola vystavena environmentalnym
faktorom (ako kontamin&cia a zneCistovanie vplyvom vetra, pddy a prachovych Castic), ktoré by mohli mat negativny vplyv
na neskodnost orechov.

Sadenie

Pri planovani vysadby sadov su potrebné informacie od pestovatelov alebo inych kompetentnych os6b ohfadom vhodného
rozmiestnenia rastlin. Vhodné rozmiestnenie rastlin je potrebné na zabezpedenie pristupu postrekovacich zariadeni
k stromom a dostato¢né zavzdu$nenie, im sa zabrani mnoZeniu plesni.

Na miestach, kde je to realizovatelné by sa povrchova pdda, do ktorej budu vysadzané stromy, mala pred sadenim o3etrit
za U€elom odstranenia vSetkého, ¢o by mohlo byt potencialnym substratom pre plesne produkujice mykotoxiny. Ak je ob-
last nachylné na pddnu erdziu, v zaujme konzervacie pddy sa odporuca podu neobrébat.

Pestovatelia by mali pred vysadbou kontaktovat prislusné organy &inné v oblasti pestovania rastlin alebo vysadby lesnej
Skdlky ohladom zistenia druhov rastlin rezistentnych voéi réznym faktorom napr. mréz, ochorenia spdsobené mikroorga-
nizmami a plesfiami, ktoré mézu mat' negativny dopad na kvalitu a neSkodnost orechov pestovanych v sade.

Polnohospodéri by sa mali oboznamit' s GAP (spradvna pofhohospodarska prax), konkrétne s pouZivanim priemyselnych
hnojiv a inych biologickych odpadov, ktoré sa mozu aplikovat k zvySeniu obsahu Zivin v pdde bez zvySenia rizika kontami-
nacie pddy mikroorganizmami.

Polnohospodari by mali kontaktovat miestne alebo narodné organy ohladom zistenia vyskytu hmyzu alebo inych Skodcov
v danom regiéne, ktory mdze napadat orechy a tym spdsobit, Ze sa stani nachylnejSie na mikrobialnu infekciu, ktora moze
viest aZ k produkcii aflatoxinov.

Polnohospodari by mali prijatim adekvétnych opatreni zabezpedit, aby Zivocidny odpad neohrozoval verejné zdravie
a hygienu, a tieZ by mali zabezpecit maximélnu ochranu plodin pred kontaminaciou takymto odpadom.

Pred zberom urody

PoCas vegetaéného obdobia sa musia cesty v blizkosti sadov pravidelne zavlazovat, tym sa minimalizuje premnoZenie
roztoCov, ktoré byva vysledkom pradnych podmienok. Vyhybat sa treba pestovaniu takych rastlin v blizkosti sadov, ktoré
mdZzu byt zdrojom plesni Aspergilus flavus/A. parasiticus a inych spér pritomnych v pode (spéry sa mézu prenadat a §irit
vzduchom do okolitého prostredia).

Pouzivanim vhodnych pesticidov odpord€anych pri orechoch, teda insekticidov, fungicidov, herbicidov, akaricidov
a nematocidov, mozno minimalizovat v sadoch a okolitych oblastiach Skody spdsobené hmyzom, mikroorganizmami alebo
inymi Skodcami. Pri v3etkych pesticidoch je potrebné dodrZiavat stanovené davky.

Oblasti s vysokymi teplotami a nizkymi zréZkami by sa mali poCas vegetaéného obdobia zavlazovat za (i¢elom zabezpece-
nia dostato&ného mnoZstva vlahy pre stromy; voda pouzita k zavlaZzovaniu by nemala prist do kontaktu s orechmi a listami.

Voda, ktora sa pouziva k zavlazovaniu a na iné Ucely (ako napriklad pripravu roztokov pesticidov), musi mat kvalitu poza-
dovanu na tento ucel.

Ziadne zariadenia a pristroje, ktoré sa pouZivajl pri zbere Grody, jej skladovani a preprave, nesmu predstavovat zdravotné
riziko. Pred zberom Urody treba vetky zariadenia a pristroje skontrolovat, &i su Cisté a v dobrom stave, ¢im sa zabrani
kontaminacii orechov pddou a inym materialom.
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Obchodné zdruzenia, ako aj miestne a narodné organy maju informovat' polnohospodarov 0 moznych rizikach kontamina-
cie orechov aflatoxinmi, a tiez by mali najst spdsob, ako zaviest do praxe postupy pre bezpecny zber Urody zamerané na
znizenie rizika kontamin&cie plesiiami, mikroorganizmami a inymi S8kodcami.

Osoby, ktoré sa zucastnia zberu orechov, by mali byt zaSkolené do hygienickych a sanitarnych praktik; tieto postupy je
potrebné dodrZiavat v zavodoch pocas celého obdobia zberu Urody.

Zber urody

Zber orechov treba zacat hned, ako plody dozreji. Tym mozno predist Skodam, ktoré mdézu spdsobit plesne alebo hmyz.
Niektoré druhy orechov, pokial zostanu na strome, sa mozu vplyvom Utoku hmyzu a rozpuknutia vonkajSej Skrupiny konta-
minovat aflatoxinmi. SkorSim zberom plodov sa preto mozno vyhnat kontaminacii, nakolko vonkajSia Skrupina chrani ore-
chy pred Utokom hmyzu a infekciou spérami plesni. Miesta pod stromami by mali byt oCistené od odpadkov alebo rozklada-
juceho sa materialu, ktory moze byt zdrojom A. flavus alebo A. parasiticus.

Pri zbere Urody takym spdsobom, Ze orechy sa strasu zo stromu, by sa mali v idealnom pripade pouzit mechanické zbera-
Ce so zachytavacim rdmom alebo inym ochrannym predmetom (napriklad plachta, celta) umiestnenym pod stromom, aby
sa zabranilo padaniu orechov priamo na zem. V oblastiach, kde sa urcité druhy orechov zbieraji zo zeme rukami alebo na
to uréenym zariadenim, bud po straseni alebo po vofnom spadnuti zrelych orechov na zem, by sa nemal pést ani chovat
dobytok ¢i iné zvierata. V pripade, Ze sa pdda vyuziva na takéto Ucely, mala by sa eSte pred zberom orechov o3etrit, aby
sa zabranilo kontaminacii stromovych orechov fekaliami. Taktiez by sa mali zaviest postupy na ich skoré odstranenie, ¢im
sa znizi doba vystavenia spéram Aspergillus flavus / A. parasiticus, ktoré mozu byt rozptylené v ovzdusi v blizkosti pody
a tieZ pritomné v rastlinnom odpade.

Orechy je potrebné po zbere roztriedit za ucelom odstranenia poskodenych orechov a cudzieho materidlu a previezt ich do
zavodu, kde sa okamzite spracuju (odstranenie vonkajSej Skrupiny/obalu) v kontajneroch (napriklad nakladné auto, pre-
pravnik), ktoré su Cisté, suché a bez pritomného hmyzu a vizualne viditelnych kolénii plesni. Malo by sa predchédzat vih-
kosti, ktora vedie k rastu a rozmnoZzovaniu plesni a produkcii mykotoxinov. Zariadenie na prevoz orechov ma byt zhotove-
né z materialu, ktory je mozné dékladne Eistit, ¢im sa zabrani kontaminacii orechov. V pripade, Ze orechy nie je mozné
prepravit okamzZite do zavodu, mali by byt doCasne uskladnené v podmienkach zabezpe€ujlcich sucho a ochranu pred
dazdom, hmyzom, vtdkmi a odvodiiovacim systémom podzemnych vd.

Po zbere urody

Orechy, ktoré zostali na stromoch po zbere, treba po€as zimnych mesiacov odstranit, aby sa minimalizovalo prezimovanie
réznych druhov hmyzu na takychto stromoch.

Stromy by sa mali pred kazdym vegetanym obdobim strihat a oSetrovat vhodnymi pesticidmi.

Pddu v sadoch alebo lesoch treba odistit od odpadkov, ktoré sa tam dostali poCas zberu drody, ¢im sa zredukuje mnoZenie
plesni rodu Aspergillus v takychto oblastiach.

Prepravniky, zariadenia a stroje, ktoré sa pouZili pri zbere drody, treba nasledne odistit a uchovavat v €istych priestoroch
za U¢elom minimalizovania kontaminacie plesniami, chemikaliami, priemyselnym hnojivom alebo inymi toxickymi latkami
z nedbalosti.

Postupy zberu orechov ako aj ich skladovanie by sa malo kazdy rok dokumentovat, tym sa podchytia Udaje o napr. teplote,
vihkosti, pripadne odchylky alebo zmeny oproti beznym postupom. Tieto informécie mézu byt uZitoné pri analyze pricin
rastu hub a produkcie mykotoxinov v prisluSnom roku zberu a tieZ m6zu napomdct predchédzat podobnym nedostatkom
v buducnosti.

Spracovanie

Od os6b podielajlcich sa na spracovani stromovych orechov sa poZaduje vysoka Cistota, musia mat Cisty odev a maju byt
za8koleni do hygieny potravin a sanitacie vyrobnych zariadeni v zavislosti od druhu €innosti, ktord vykonavaju v zavodoch.
Systém by mal zabezpec€ovat, aby vSetky osoby boli informované o vietkych bezpeénostnych opatreniach potrebnych na
zniZenie rizika kontaminacie aflatoxinmi pri spracovani orechov.

Miesta, kam sa orechy dovazaju alebo kde sa skladuju by mali byt oddelené od miest, kde sa spracovavaju na konecny
vyrobok a balia. Lupanie orechov by sa malo realizovat v miestach, ktoré su oddelené prieckou od hlavnej pracovnej haly.
Je potrebné zabezpedit, aby sa prachové Castice vo vzduchu neSirili do inych miest vyrobnych zariadeni cez ventilacny
systém alebo otvorené priestory.
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Spracovatelia by mali zabezpedit' efektivnu kontrolu jednotlivych krokov v procese spracovania orechov, tym sa predide
kontaminacii orechov aflatoxinmi v ramci celej Sarze orechov po&as ich spracovania.

Lupanie orechov by malo zagat hned po ich zbere. V pripade uréitého kratieho intervalu medzi zberom a lupanim by sa
mali orechy skladovat za podmienok, ktoré ich chrania pred hmyzom, rozto¢mi, drobnymi $kodcami, doméacimi zvieratami,
kontaminaciou plesiiami, mikroorganizmami, chemikaliami, odpadom a prachom. V pripade dlhSieho intervalu treba orechy
uchovavat v kontrolovanych podmienkach, predide sa tym kontaminacii orechov aflatoxinmi. Vhodnou dezinfekciou sa za-
bezpeci ochrana orechov pred hmyzom.

Olupané orechy by sa mali vysusit hned' ako je to mozné, najlep3ie do 72 hodin od ich zberu; rychlost suSenia a mnozstvo
tepla by malo byt zvolené v zavislosti od koneéného pouZitia finlneho vyrobku. Orechy treba susit do takej Urovne vihkos-
ti, ktora zodpoveda vodnej aktivite Aw menSej ako 0,70 pri 25 “C. Pri takejto hodnote vodnej aktivity (mensej ako 0,70 ) nie
je plesen Aspergillus flavus / A. parasiticus schopna rast a produkovat aflatoxiny. Olipané orechy suSiace sa na sinku su
vyrazne ohrozené kontaminéciou, nakofko takéto podmienky su vhodné pre rast plesni a mbze dojst i k poSkodeniu ore-
chov domécimi zvieratami.

Po usu3eni treba vihkost kontrolovat podfa moZnosti odobratim reprezentativnej vzorky suSenych orechov. Zariadenie na
meranie vihkosti musi byt kalibrované.

V oblastiach, kde sa uz tradiéne pouziva para alebo vodné roztoky na ulahcenie IUpania orechov a oddelovania poSkode-
nych orechov, by sa mali pouzivat mechanické suSi¢ky na suSenie orechov, ¢im sa zredukuje neskoria mozna kontami-
nacia orechov aflatoxinmi; voda, pouZita na tento ¢el, by mala mat vyhovujlcu kvalitu a nemé sa recyklovat.

Néradie/zariadenia, ktoré sa pouZivaju v pri lipani/suSeni orechov, podobne aj osoby zucastriujlce sa tejto innosti, nema-
ju byt v kontakte s inymi Castami zavodu; tymto sa zniZi riziko kontaminécie ostatnych Casti vyrobného zariadenia. Na od-
pad treba mat vhodné néddoby, ktoré je potrebné pocas prevadzky ¢astejSie odstrafiovat.

Na oddelenie a odstranenie cudzieho materialu a poSkodenych orechov od zdravych a nepo$kodenych kusov by sa mali
pouzivat rézne vizualne (manualne) a/alebo elektronické metédy na triedenie orechov. Pokial orechy nie su Cisté
a s zneCistené fekaliami, pripadne zamorené Skodcami, v Stadiu hnitia alebo maju iné nedostatky, nesmu sa dalej spraco-
vavat. Osobitnll pozornost treba venovat odstrafiovaniu znehodnotenych alebo pred¢asne rozlisknutych orechov, pretoze
takéto orechy sa mdzu lahko kontaminovat aflatoxinmi.

Niektoré druhy orechov sa tradiéne pred lupanim navih¢uiju, aby sa pri rozbijani neposkodili jadra. V takomto pripade treba
jadra hned po odstraneni Skrupiny vysusit rychlym pradom suchého vzduchu na taky obsah vihkosti, pri ktorom plesne nie
su schopné rést a produkovat’ mykotoxiny.

Koneény vyrobok z orechov (surové, olipané alebo mleté orechy) ma mat primerany obsah vihkosti a byt zabaleny tak,
aby si udrzal svoju kvalitu poCas prepravy a skladovania (nesmu v iom prebiehat rozkladné procesy, enzymatické zmeny,
rast plesne).

Kazdy zavod ma mat zavedenu kontrolu kvality. MnoZstvo a typ kontrol sa lisi v zavislosti od kone¢ného vyrobku z orechov
a od potrieb manazmentu. Na stanovovanie aflatoxinov a vlhkosti treba pouZivat niektoré skriningové a uznavané analytic-
ké postupy este pred vystupom vyrobkov zo z&vodu.

Preprava spracovanych orechov do skladov

N&doby na prepravu orechov musia byt Cisté, suché, bez pritomnych kolénii plesni, hmyzu a iného kontaminujiceho mate-
rialu. Prepravniky musia byt skonStruované z materialu odolného vodi poSkodeniu, narazom, prasnutiu, spoje maji byt
pevné, tym sa zabrani pristupu prachu, spor plesni, hmyzu a iného materialu do prepravnych nadob.

Orechy treba hned ako je to mozné premiestnit z prepravnikov do skladov. V pripade, Ze sa spolu prepravuju viaceré
druhy vyrobkov, musia sa fyzicky separovat spdsobom, ktorym sa zabezpeci a dodrzi ich identifikicia. Jednotlivé Sarze vy-
robkov musia byt nezmazatelne oznacené identifikacnym cislom, ktoré musi byt si¢astou sprievodnej dokumentacie.

Skladovanie

Sklady maju byt suché (podfa moznosti relativna vihkost < 70 %), s dobrym ventilaénym systémom, ktory zabezpeci
ochranu pred dazdom, hlodavcami a vtakmi, odtokovym systémom podzemnej vody a minimalnymi vykyvmi teploty
a vlhkosti. Optimalna teplota by sa mala pohybovat v rozpéti 0 °C az 10 °C, ¢im sa minimalizuju podmienky pre rast plesni
pocas skladovania orechov.

Implementaciou sprévnej praxe pre skladovanie sa minimalizuje v skladoch pritomnost hmyzu a kolénii plesni. Ide o pouZi-
vanie vhodnych registrovanych insekticidov a fungicidov alebo inych alternativnych metéd. Orechy, ktoré sa skladuju vo
vreciach, musia byt ulozené na paletach, kde je zabezpedena dostatoéna ventilacia.




TRENDY v potravinarstve 2/2007

47.

48.

3.1
49.

50.

3.2
51.

52.

53.

54.

55.

Pocas skladovania treba starostlivo kontrolovat vodnu aktivitu, ktora sa meni s teplotou a vihkostou. Aspergillus flavus / A.
parasiticus nie je schopny rast a produkovat aflatoxiny pri vodnej aktivite niz8ej ako 0,7.

Pri exporte orechov zo skladov treba dbat na kontrolu ich &istoty (pritomnost S8kodcov), aby sa orechy nezamorili $kodcami
pocas prepravy.

OSOBITNE PODMIENKY PRE URCITE DRUHY ORECHOV

Pistacie

Pistacie su vystavené spdram hib pritomnym vo vzduchu pocas rastu na poliach, ich zberu a/alebo spracovania. PoCas
dozrievania pistacii na strome sa méZze niekedy vonkajSia Skrupina zacat olupovat’ (skoré olupovanie), niekedy sa vonkaj-
Sia Skrupina poSkodi vetrom, hmyzom alebo inymi Skodcami. Ak je Skrupina orecha poSkodena hmyzom alebo inymi Skod-

cami, mbzu sa takéto orechy lahko infikovat spérami plesni rodu Aspergillus. Spéry mdzu preniknit do vnutorného jadra
orecha a nasledne mdze dojst k rastu plesni, a teda aj produkcii aflatoxinov.

Pocas vegetatného obdobia je potrebné starostlivé a ¢asovo vyhovujice zavlazovanie rastlin. Zabezpeéenim dostatocnej
vlahy sa zabrani pred€asnému olupovaniu vonkajSej Skrupiny, a tym sa znizi aj riziko kontaminacie aflatoxinmi. Aby sa zni-
Zilo riziko kontaminacie, mali by sa orechy hned' po dozreti obrat, nakolko olupovanim vonkaj3ej Skrupiny sa zvy3uje riziko
kontaminacie plesfiami. Orechy by sa mali priamo prepravit do zavodu, kde sa odstrani vonkajSia Skrupina; do 24 hodin od
zberu treba pistécie vysusit, aby sa zabranilo poskodeniu Skrupiny.

Brazilske orechy

Ak sa po rozbiti vonkajSej Skrupiny jadro orecha poSkodi, musi byt orech odstraneny. V pripade, Ze sa Skrupina orecha
rozbije priamo na mieste, kde orechy rastli, treba zabezpeit, aby nedoslo ku kontaktu orechov s podou. V ideélnom pripa-
de sa ma preprava orechov realizovat do 6 — 7 dni. PoCas skladovania by orechy nemali byt vystavené utoku hlodavcov
ani inych Skodcov a zvierat, ktoré mdzu poskodit' Skrupinu orecha, a tym zvysit' riziko kontaminacie jadier orechov plesna-
mi. Orechy sa maju spracovat do 1 tyzdiia od ich prepravy do zavodu.

DOPLNKOVY SYSTEM MANAZMENTU V BUDUCNOSTI

Systém HACCP (zasady analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov) je systém zabezpecenia neSkodnosti
potravin, ktory sa pouZiva na identifikaciu a kontrolu nebezpe€enstva v potravindch pri ich produkcii a spracovani. Vse-
obecné principy HACCP boli opisané v predchadzajucich dokumentoch.

HACCP je vSeobecny integrovany systém manazmentu. Ak sa spravne implementuje v oblasti produkcie a spracovania
orechov, vysledkom je znizenie kontaminacie orechov aflatoxinmi. PouZitie HACCP ako riadiaceho systému zabezpedenia
neSkodnosti potravin méa vela benefitov v porovnani s inymi systémami manazmentu, ktoré sa pouzivaju v niektorych seg-
mentoch potravinarskeho priemyslu. V sadoch sU orechy vystavené mnohym environmentalnym faktorom (po&asie
a hmyz), ktoré maju vplyv na kontaminaciu orechov aflatoxinmi; ich kontrola je vSak velmi tazko realizovatelna. Po zbere
urody by sa mali pre skladovanie orechov identifikovat kritické kontrolné body na aflatoxiny, ktoré su produkované plesna-
mi. Napriklad, jednym z kritickych kontrolnych bodov mdze byt obsah vihkosti a vodna aktivita orechov na konci ich suSe-
nia.

Spravna polnohospodarska prax (GAP), spravna vyrobna prax (GMP) a spravna skladovacia prax (GSP) predstavuju
programy, ktoré treba zaviest eSte pred implementaciou systému HACCP. Nedavno bol publikovany manual na aplikaciu
systému HACCP pri prevencii a kontrole kontaminacie mykotoxinmi. Manual zahffia vypracovany plan pre kontrolu aflato-
xinov v pistaciach v juhovychodnej Azii. Odporéa sa, aby spracovatelia orechov a dalSie osoby &inné v tejto oblasti prie-
myslu tento vzorovy dokument posudili, pretoze by sa mal aplikovat' pri vetkych druhoch stromovych orechov.

Na tretom medzinarodnom mitingu o mykotoxinoch, ktory sa konal v marci 1999 v Tunise sa odporuilo, aby sa do integro-
vanych programov na kontrolu mykotoxinov za¢lenili principy HACCP pre oblast’ kontaminécie potravin a krmiv mykoto-
xinmi. Implementaciou principov HACCP prostrednictvom aplikacie preventivnych kontrol v aplikovatelnej miere
do produkcie, manipulacie, skladovania a spracovania kazdej plodiny (orecha) sa minimalizuje ich kontaminacia aflatoxin-
mi. Niektoré krajiny nemaju poZadovanu technicku kvalifikiciu a skisenosti so zriadovanim ucinného integrovaného sys-
tému manazmentu pre mykotoxiny, preto Organizacia pre vyzivu a pofnohospodarstvo (FAO) kladie vysoky dbraz na Sko-
lenia odbornikov z rozvojovych krajin o systéme HACCP a jeho aplik&cii.

Preklad: M. Valachova
Revizia prekladu: T. Sinkova
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Stanovisko EU k navrhu pracovnych principov analyzy rizik

Vychodisko

> Kbdexovy vybor pre vSeobecné principy (CCGP) sa r. 2001 zaoberal navrhom pracovnych principov analyzy rizik a pytal sa
Komisie Codex Alimentarius (CAC), ¢i tieto principy maju byt uréené len na vyuZivanie v ramci kédexu, alebo iba v €lenskych
Statoch, alebo aj v kodexe aj v ¢lenskych Statoch. Komisia CAC na svojom 24. zasadnuti potvrdila vysoku prioritu principov,
ktoré ma vyuzivat kodex a poverila ich skompletizovanim vybor CCGP. Zaroveri schvalila, aby CCGP vypracoval nasledne
alebo paralelne smernicu pre Staty.

» CCGP vypracoval kodexové principy analyzy rizik, CAC ich r. 2003 schvalila a zaclenila do Proceduralneho manuélu.

» Na 17. zasadnuti CCGP sa odsuhlasila iniciativa zamerana na vypracovanie principov pre $taty, o sa odsUhlasilo ako nova
praca na 50. zasadnuti Vykonného vyboru CCEXEC.

» Na 18. zasadnuti CCGP sa rokovalo o prvom navrhu, ktory pripravil kddexovy sekretariat, ale Vybor sa nedohodol, ako po-
stupovat dalej.

> Na 20. zasadnuti CCGP sa uvazovalo s novou verziou principov a rozhodlo sa vréatit ich na 3. stupefi a poZzadovat prostred-
nictvom cirkulaéného listu dalSie pripomienky.

> Fyzicka pracovna skupina (PS), ktorej spolocne predseda Kanada a Argentina, zasadala v Parizi 6. novembra 2004 a zaobe-
rala sa dodanymi stanoviskami. Na rokovani sa zucastnilo 29 delegacii. Tato pracovna skupina nedospela k jednotnému na-
zoru ohfadom vhodnosti alebo potreby tychto principov a zaznamenala len nepatrny pokrok pri priprave textu.

> Na 22. zasadnuti CCGP sa uskutocnila diskusia, ktora mala prebadat spdsob, akym mozno pokracovat. PS zaznamenala,
Ze boli dodané takéto stanoviska:
1) Netreba Ziadne nové principy;
2) Bol by potrebny novy text, ktory by sa zaoberal "vy$Simi" principmi;
3) Mala by pokracovat diskusia o danom texte;
4) Mala by pokraCovat diskusia, ale bolo by potrebné vypustit ¢ast zaoberajlcu sa opatrnostou.

Predsednitka PS (Ann Mac Kenzie) dospela k zaveru, Ze Vybor by sa mal zaoberat predovetkym otazkou, ¢i sa vobec tre-
ba eSte dalej zaoberat navrhovanymi principmi a ¢i tam méa svoje miesto aj princip opatrnosti. Prebehla rozsiahla diskusia o
koncepcii opatrnosti a viaceré delegacie vyjadrili nesuhlas so za€lenenim koncepcie opatrnosti, pretoze by to Statom umoz-
novalo zavadzat opatrenia, ktoré nemaju zretelné vedecké opodstatnenie. Niektoré delegacie upozornili, ze opatrnost je
kvalifikovanou vynimkou v ramci ustanoveni dohody SPS, a preto v pripade potreby narodné autority by mali prijat nevy-
hnutné opatrenia na zabezpeCenie ochrany zdravia spotrebitela. Tieto delegécie preto vyjadrili nazor, Ze tuto otazku nie je
potrebné zapracovat’ do dokumentu. Vybor napokon uznal, Ze nebol dosiahnuty konsenzus o tom, &i sa mé prijat si¢asna
forma principov a suhlasil s tym, Ze treba rozoslat’ cirkulacny list, na zaklade ktorého sa €lenovia a pozorovatelia vyjadria
k cielom a rozsahu posobnosti buduceho kédexového dokumentu, ako aj k prvkom, ktoré by sa mali do dokumentu zadlenit,
¢o by mala zabezpedit elektronicka pracovna skupina, ktorej predsedaju USA a spolupredseda Malajzia a Maroko. Pracovna
skupina by mala vypracovat Struktdru a navrhnit pokial mozno novy dokument, ktory by cirkuloval, aby sa ziskali stanoviska
k dalSiemu zasadnutiu Vyboru.

» CCGP na svojom 23. zasadnuti ziskal informaciu od USA (predsedu PS), Ze nejestvuje zhodny nézor na to, &i je prislusny
dokument potrebny, ani aky by mal mat rozsah pdsobnosti a Struktru. Napokon sa rozhodlo, Ze sa uskutocni zasadnutie fy-
zikalnej PS pod vedenim Kanady (Paul Mayers, byv. podpredseda CAC) za spolupredsednictva Cile a Nérska.

> Pracovna skupina o pracovnych principoch analyzy rizik pre bezpeénost potravin, vytvorena na 23. zasadnuti CCGP, roko-
vala v Bruseli v diioch 26. - 28. septembra 2006. Zasadnutie viedol pan Paul Mayers (Kanada) a pani Bodil Blaker (Nérsko) a
zUdastnilo sa na fiom 67 delegatov zastupujlicich 29 &lenskych Statov a 5 pozorovatelskych organizacii. Cile (druhy spolu-
predseda) nebolo na rokovani pritomné. Ulohou PS bolo prediskutovat a na zaklade diskusie daného a predchadzajticich ro-
kovani CCGP naformulovat’ dévody pre Staty ohfadom aplikacie analyzy rizik v $tatoch; definovat vystup, ktory méze kddex
pozadovat na zddvodnenie; a pripravit ndvrh niektorych jednoduchych a horizontalnych principov o implementécii analyzy ri-
zik v Statoch na dalSiu diskusiu. PS sa podarilo ziskat suhlas o sade principov odvodenych od tych, ktoré uz kodex schvalil.
Tieto principy budu predloZené na 24. zasadnuti CCGP.
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Navrh EU

> Clenské staty EU pine podporuijli text, ktory navrhla PS, ktory je flexibilny a umoziiuje dokument vhodne menit a dopifiat.

» Body, o ktorych nemozno vyjednavat, su tieto:

o Principy musia pokryvat v3etky kroky analyzy rizik a nesmu byt obmedzené
len na posudzovanie rizik;

o Vzdeldvaci manual FAO o analyze rizik je velmi uZitoCny dokument, ktory mo- UNDEESIRES
Ze Clenom poméct pri zavadzani pristupu analyzy rizik, neméze vSak nahradit THE CODEX ALIMENTARIUS
kodexovy text roznymi kolektivne vypracovanymi a konsenzuélne prijatymi
rozsahmi pdsobnosti, U¢elom a dovolenou hodnotou;

¢ Odkaz na opatrnost nemozno vynechat. Tento dokument sa musi zaoberat si-
tuaciou, ktorej Celia Staty, ktoré musia prijimat’ opatrenia v pripade nedostatku
vedeckych dbkazov;

o Svetova organizacia pre zdravie zvierat (OIE) aj Medzinarodna konvencia na
ochranu rastlin (IPPC) vydali smernicu na analyzu rizik, ktora je uréena $ta-
tom. Kédex zostava jedinou uznavanou medzinarodnou normalizanou orga-
nizaciou, ktord sa touto ulohou nezaoberala (zo vSeobecného hladiska) a te- @J‘ @
raz musi poskytnut smernicu.

» Na regionalnom zasadnuti CCLAC sa uskuto¢nila diskusia k tomuto dokumentu, nedospelo sa vSak ku konsenzu. Argentina
vyjadrila obavy tykajlce sa vysledkov PS a niektoré delegacie viackrat zopakovali, ze takyto dokument nie je vobec potrebny.
Zname su dve hlavné obavy - prva sa tyka obmedzeni vztahujucich sa na koncepciu opatrnosti a druha sa tyka odkazu na
"rozhodovania", ktory sa uprednostiiuje pred "sanitarnymi opatreniami" (v zmysle dohody SPS). EU zrejme uzn4 obidve oba-
Vy.

> Clenské staty EU by mali podporit vynechanie stupfiov 6 a 7 a posunutie navrhu do stupiia 5/8 na schvalenie na 30. zasad-
nuti CAC. PredloZenie len v ramci stupiia 5 by viedlo k tomu, Ze by sa na 25. zasadnuti CCGP text dalej skomplikoval.

Oficialne vychodiskové stanovisko

EU a jej ¢lenské $taty gratuluju Pracovnej skupine k tomu, Ze dosiahla uspokojivé vychodisko prostrednictvom konsenzu naozaj
reprezentativnej skupiny.

Clenskeé $taty EU preto pine podporujii prediozenie tohto dokumentu v ramci kddexovej proceddry.

Dokument CX/GP 07/24/3 + Add. 1 .
Skrateny preklad: T. Sinkova
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24, zasadnutie
Vyboru Codex Alimentarius FAO/WHO pre vseobecné principy (CCGP)

Zasadnutie sa uskuto¢nilo v PariZi, vo Franctzsku, v dfioch od 2. — 6. 4. 2007. Viedol ho prof. Michel Thibier, generalny riaditel
sekcie vzdelavania a vyskumu na Ministerstve pofnohospodarstva a rybného hospodarstva.

Zasadnutie sa zacalo otvorenim a privitanim delegacii panom Guillaume Cerutti v mene francuzskej vlady — generainy riaditel
sekcie pre konkurencieschopnost, zaleZitosti spotrebitelov a kontroly. Pan Cerutti upozornil na dva kltu¢ové body programu, ktoré
budi predmetom diskusie a to ,Pracovné principy pre analyzu rizika" a ,Eticky kodex pre medzinarodny obchod v oblasti potravin®.

1. Prijatie programu (CX/GP 07/24/1)
Program zasadnutia bol schvaleny, tak ako bol navrhnuty v dokumente CX/GP 07/24/1.

2. Informovanie zo strany Koédexovej komisie a ostatnych kédexovych vyborov
Viybor na zadiatku diskusie k tomuto bodu upozornil, Ze pripraveny dokument ma informacnu funkciu.
A) Informacie z 29. zasadnutia CAC

Komisia oznamila, Ze problematika ,Zmeny vSeobecnych principoch v Codex Alimentarius® sa bude diskutovat spolu s bodom
7 programu CCGP.

a) Prirucka tykajtca sa Standardov prijimanych na kroku 8 procedtry, a sluZi na rozpracovanie kédexovych Standardov,
tykajucich sa ekonomickych dopadov

Viybor informoval, Ze 29. zasadnutie vyboru CAC suhlasilo s vymazanim prirucky, tykajlcej sa Standardov na kroku 8 procedury
a zapracovanie prisludného textu do hlavného textu rozpracovanych procedur Procedurélneho manualu. Pripomienky k tomuto
bodu programu mali len India a Malajzia. Delegécia Malajzie upozornila na délezitost opatreni zahrnutych do prirucky a zaistenia
prace Kddexu a preto navrhuje znovu vloZenie vymazaného textu. Tato pozicia bola podporena Indiou a Thajskom. Na zaklade
uvedeného Vybor bude informovat CAC, Ze na 24. zasadnuti CCGP nedoslo ku konsenzu v uvedenej problematike.

Vseobecné standardy Kodexu pre kontaminanty a toxiny v potravinach

Viybor podporil Standardy navrhnuté Vyborom pre potravinové aditiva a kontaminanty (CCFAC), tykajlce sa Specifického odkazu
na VSeobecné Standardy Kddexu pre kontaminanty a toxiny v potravinach v sekcii kontaminanty Kédexu pre $tandardy komodit a
ich zahrnutie do Proceduraineho manuélu a postipenie na 30. zasadnutie CAC, ako névrh na novelizaciu textu pod ndzvom Kon-
taminanty vo Formate pre Standardy komodit (priloha ZSC).

Informacie z 28. zasadnutia CAC

Termin tykajuci sa Regionalneho koordinaéného vyboru

Navrh Koordinaéného vyboru pre Latinskil Ameriku a Karibsku oblast (CCLAC), o novelizaciu mandéatu tohto vyboru, ktory sa tyka
prijimania regionalnych pozicii v strategickych oblastiach a 0 zmenu obdobia zastavania uradu, hlavnym ciefom noveliz&cie man-
datu méa byt zefektivnenie a zlep3enie ¢innosti tohto vyboru, nejde o Ziadny strategicky zamer.

Navrh CCLAC bol predmetom rokovania 28. zasadnutia Komisie, odkial bol posunuty na diskusiu Vyboru pre vSeobecné principy
(CCGP).

Na CCGP bol navrh podporeny krajinami latinskej Ameriky, USA a Australiou.

Delegécia Argentiny sa vyjadrila, ze pre niektoré ¢lenské krajiny CCLAC je problém pravidelne sa zucastiiovat na zasadnuti tohto
vyboru a tam prezentovat svoje stanovisko, hlavne ¢o sa tyka financii.

Mnohé delegacie sa vyjadrili, Ze mandéty vSetkych koordinacnych vyborov by mali byt rovnaké a nemali by byt medzi nimi Ziadne
rozdiely.

Pravna sluzba FAQO sa vyjadrila, Ze z pravneho hladiska by podmienky pre vSetky koordinacné vybory mali byt rovnake, ale nie je
problém ak koordinaéné vybory maju rézne podmienky, ¢o mboZze zefektivnit ich pracu, ako priklad uviedol Eurdpsku uniu, ktora ma
tiez Specifické podmienky ako &len FAO a CA, ale pre zachovanie pevnosti je vhodné, ked koordinacné vybory maju rovnaké
podmienky.

Delegacia Cile podporila navrh CCLAC a vyjadrila sa, Ze v proceduralnom manuali nie je nikde spomenuté, 7e mandaty koordi-
naénych vyborov musia byt rovnaké, CS EU podporené viacerymi delegéaciami sa vyjadrili, Ze zmena ,term of reference* nie je
potrebna, v pripade ak by k nej doSlo v CCLAC, je doleZité, aby bola zachovana koexistencia a zmeny boli vykonané aj v inych
koordinaCnych vyboroch.

Viybor informoval, Ze podrobne sa tejto problematike venovali v rokoch 2006/2007 v3etky koordinacné vybory, z ich diskusie vyply-
nulo, Ze s navrhom CCLAC suhlasili CCASIA a CCNEA. Zase CCEURO, CCNASWP a CCAFRICA podporuji zachovanie rovna-
kych podmienok pre vSetky koordinaéné vybory. Delegacia Argentiny opatovne upozornila na ddlezitost navrhovanych zmien.
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Zéver

Viybor pre vSeobecné principy na zaklade diskusie pri ktorej nedo$lo ku konsenzu odporucil CCLAC opétovne posunut néavrh na
prediskutovanie do Koordinaénych vyborov, a na zéklade zaverov a odporu¢ani z rokovani uvedenych vyborov bude névrh opé-
tovne prerokovany na 25. zasadnuti CCGP, kde sa navrh prijme alebo neprijme.

Informéacie z inych vyborov

Revizia pozicie pozorovatelov vo Vykonnom vybore

Viybor informoval, Ze Vykonny vybor na svojom 58. zasadnuti prezentoval stanovisko, Ze su¢asnd a budlca politika a pravidla
na zaobchédzanie s otdzkami dvojitého zastupenia by mali byt aplikované existujucimi a buducimi pozorovatelmi rovnakou mie-
rou. V tejto savislosti Vykonny vybor prediskutoval, ako revidovat postavenie sucasnych pozorovatelov, tak ako je to ustanovené
v sekcii 6 Principov tykajtcich sa uéasti medzinarodnych nevladnych organizacii na praci Codex Alimentarius. Viacero delegéacii sa
vyjadrilo, Ze je potrebné rovnaké zaobchadzanie so suasnymi ako aj novymi zaujemcami. V diskusii na CCGP sa dospelo ku
v8eobecnej dohode. Na zaklade uvedeného vybor odporuci Viykonnému vyboru novelizovat sekciu 6, paragraf 1 ,Principy tykajtce
sa Ucasti medzinarodnych neviadnych organizacii na praci v Codex Alimentarius®, tak ako to bolo navrhnuté zo strany sekretariatu.

Naévrh principov pre analyzy rizika aplikovanych Vyborom pre rezidua pesticidov
Jedine delegécia Malajzie zaslala pisomné pripomienky k tomuto bodu programu, ktoré Ustne prezentovala na zasadnuti. Upozor-

nili na potrebu zabezpecenia vzajomného prepojenia medzi dokumentmi opisujicimi postupy pri analyze rizika v ramci celého
Kédexu a upozornili, Ze sa uz niekolkokrat vyskytli rozpory medzi dokumentmi, tykajucimi sa pesticidov a rezidui veterinarnych
lie€iv a si¢asnymi prijatymi Principmi pre analyzu rizika aplikovanymi vyborom CCFAC. Delegacia Malajzie preto navrhla, ze
vybory, ktorych sa tyka preskimanie principov pre analyzu rizika by mali na svojich zasadnutiach prediskutovat' tuto problematiku
s cielom zabezpetit vzajomnu prepojenost medzi jednotlivymi dokumentmi (oblast pesticidov, veterinarne liegiva, analyza rizika).
V stvislosti s touto problematikou Vybor informoval, ze navrh strategického planu na roky 2008 - 2013, ktory bude prijaty na
30. zasadnuti CAC, zahfia aj reviziu konzistencie podrobnych principov pre analyzu rizika prislusnymi kédexovymi vybormi.
Delegacia Malajzie navrhla niekolko zmien paragrafu 15 tykajuceho sa konzistentnosti. Tieto zmeny vSak zo strany pritomnych
delegacii neboli podporené, upozornili, ze tento paragraf by mal reflektovat’ iba kritéria pouzité v systéme CCPR, a preto text osta-
ne nezmeneny.

Viybor sthlasil len s vykonanim urcitych vydavatelskych zmien, ako je korekcia alebo vymazanie odkazu na dokumenty kodexu, €i
uz na nasledné prijatie alebo diskusiu; vymazanie odkazu na ,CXL* v dodatku k oficidlnemu terminu ,MRL", vysvetlenie postupu
na kroku 5/8. Bolo tieZ odsthlasené, Ze v prilohe, v paragrafoch 5 a 6 bude pouzity text pre prijimanie ,Criteria for Prioritization”.
Zaver:

Viybor odsuhlasil dokument s ur€itymi zmenami.

Névrh _Metodiky riadenia rizika, zahriiujici postupy pre analyzu rizika vo Vybore pre rezidua veterinarnych lieGiv
v potravinach

V nadvaznosti na v3eobecnu diskusiu k tomuto bodu a k urgitym vydavatelskym zmeném, Viybor urobil uréité zmeny textu a to
nasledovné:

Viybor suhlasil, ze nazov sekcie 3.1.2, ktora sa zmiefiuje iba o vytvoreni prioritného zoznamu a neidentifikuje problém bezpecnosti
potravin z veterinarnych lieciv, by mal byt umiestneny na prioritny zoznam aj ked' nebol identifikovany problém bezpeénosti potra-
vin.

V paragrafe 14 Vybor suhlasil s vysvetlenim, Ze ochrana dovernych informacii bude odkédzana na ¢lanok 39 WTO TRIPS Dohody,
sekcia 7. Ochrana utajenych informécii.

Zaver:

Viybor suhlasil s navrhnutou metodikou riadenia rizika.

Navrhnuté postupy pre zvéZenie prijatia a revizii opatreni pre aditiva v potravinach vo Vybore pre potravinové aditiva

a kontaminanty (GSFA)

Odkaz na Vybor pre potravinové aditiva a kontaminanty bol zmeneny na Vybor pre potravinové aditiva v rdmci celého textu. Vybor
vykona urcité vydavatelské zmeny a korekcie, vratane diagramu vo francuzskej verzii dokumentu.

V suvislosti s vyrazom , intake assessment* Vybor informoval, Ze tento pojem bol pouZity aj v Preambule VSeobecnych Standardov
pre potravinové aditiva.

USA navrhlo vsunut do programu Vyboru pre potravinové aditiva zvaZenie opatreni, tykajucich sa pouzitia potravinovych aditiv
v Standardnych potravinach.

Zaver:

Viybor odsuhlasil navrhovany text.
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3. Zmena pracovnych principov pre analyzu rizika v oblasti bezpe¢nosti potravin CX/GP 07/24/3

Viybor informoval, ze na poslednom zasadnuti CCGP bolo dohodnuté vratit névrh pracovnych principov pre analyzu rizika na
krok 2 na posudenie vo fyzickej pracovnej skupine, ktorej predsedala Kanada a Nérsko. Zasadnutie sa konalo v Bruseli,
v Belgicku.

Zahajenie prace na rozvoji principov pre analyzu rizika sa za¢alo v roku 2001, kedy sa CCGP zaoberal navrhom pracovnych prin-
cipov a kedy bol vybor CAC poZiadany o vyrieSenie problému, €i tieto principy maju byt uréené len na vyuzivanie v rdmci Kddexu,
alebo len v ¢lenskych Statoch. Komisia CAC potvrdila vysoku prioritu principov, ktoré ma vyuzivat kédex a poverila vybor CCGP
ich skompletizovanim.

CCGP vypracoval principy analyzy rizik pre kddex, ktoré boli schvalené Komisiou CAC a v r. 2003 boli zaclenené do Procedural-
neho manualu.

O prvom navrhu principov pre analyzu rizika sa rokovalo na 18. zasadnuti CCGP, kde sa nedospelo k ziadnej zhode, preto bola
vytvorena elektronicka pracovna skupina, ktorej tlohou bolo rieSenie dalSieho postupu, aby vysledkom diskusie bolo prijatie prin-
cipov. Pracovna skupina zaznamenala 4 rozdielne stanoviské k tejto problematike: 1) nie su potrebné nové principy, 2) je potrebny
novy text, ktory by sa zaoberal ,vy38imi principmi®, 3) diskusia o povodnom texte by mala pokradovat, 4) mala by pokraCovat
diskusia, ale bolo by potrebné vypustit' ¢ast zaoberajicu sa opatrnostou. Vysledkom rokovani pracovnej skupiny opat nebola
zhoda, i prijat alebo neprijat sucasnu formu principov o ¢om bol informovany aj vybor CCGP na svojom 23. zasadnuti. Napokon
sa dohodlo, Ze sa uskuto¢ni fyzické zasadnutie pracovnej skupiny, ktoré sa zrealizovalo v diioch 26. — 28. septembra 2006
v Bruseli. Na tomto rokovani sa zU&astnilo 67 delegatov zastupujucich 29 Elenskych Statov a 5 organizacii ako pozorovatelov.
Viysledny dokument bol predmetom diskusie 24. zasadnutia CCGP.

Vybor vyjadril vdaku Kanade a Nérsku a u€astnikom na zasadnuti pracovnej skupiny a za ich vynikajicu pracu zamerand na
zjednodusenie prace na uvedenych principoch.

Velké mnozstvo delegacii vyjadrilo svoju vSeobecnl podporu dokumentu, ktory bol vysledkom diskusii pracovnej skupiny a ktory
bude tvorit doleZity zaklad pre dalSi rozvoj dokumentu pre analyzu rizika v oblasti bezpecnosti potravin uréenému pre jednotlivé
vlady. K navrhu bolo vznesenych mnoZstvo pripomienok, hlavne ¢o sa tyka harmonizécie terminolégie vo francuzskej a Spanielskej
Verzii.

Nasledne bol dokument prejednany po jednotlivych sekciach.

VSeobecna stranka

V paragrafe 2, tykajucom sa cielov analyzy rizika, Vybor sthlasil s navrhom viacerych delegacii a to opisat pojem ,human health
protection* za U¢elom jeho vysvetlenia a lepSieho pochopenia. Vybor zaroved suhlasil aj s harmonizaciou pouZitej terminoldgie
navrhnutého dokumentu s prijatymi Pracovnymi principmi.

Viybor suhlasil so zmenou obchodu na medzinarodny obchod v paragrafe 3.

DIha diskusia sa viedla aj pri paragrafe 12, hlavne ¢o sa tykalo prvej vety , Precaution is an inherent element of risk analysis",
ktora bola viacerym krajinam nejasa a nie je potrebnd, preto navrhovali jej vymazanie. Po dlhej diskusii nakoniec Vybor rozhodol
ponechanie navrhnutého znenia paragrafu 12.

V paragrafe 13 bol vymazany pojem ,output' z medzinarodnych organizacii na zaklade odportu&ani experta z FAO/WHO vyboru
a bol nahradeny pojmom ,refevant guidance and information®.

Niektoré delegacie navrhovali z textu vymazat organizacie OIE a IPPC, kedZe navrhované principy pre analyzu rizika st adreso-
vané ludskému zdraviu a oblast posobenia tychto organizacii je odlisna.

Zastupca FAO upozornil na délezitost potravinového retazca ako celku, hlavne ¢o sa tyka prvovyroby a zivo€iSnej vyroby, preto
podporuju ponechanie tychto organizacii v texte.

Na zaklade diskusie bol text paragrafu 13 zmeneny minimaine a to hlavne z dévodu vyhnutia sa zméatku bola posledna veta pre-
formulovana nasledovne: ,conducted by Codex, FAO, WHO and other relevant international intergovernmental organizations,
including OIE and IPPC".

Politika hodnotenia rizika

Delegacia Indie navrhla vloZit doplriujuci text, tykajuci sa uskutoCnitelnosti zriadovania politiky analyzy rizika. Viybor upozornil, ze
tato otazka uz bola diskutovana v pracovnej skupine septembri 2006 a kde uz boli identifikované tazkosti, hlavne ¢o sa tyka rozvo-
jovych krajin.

Hodnotenie rizika

Delegacia Kamerunu navrhla preformulovat znenie paragrafu 18 nasledovne ,the objective of risk assessment should be specified,
in conformity with the risk assessment policy”. Vybor vSak ponechal pévodné znenie paragrafu 18.

Pri texte paragrafu 20 viacero delegéacii sa vyjadrilo, Ze jeho znenie moze viest ku konfliktu zaujmov. Niektoré delegacie navrhli
zmenit text tak aby sa zabranilo opakovaniu opatreni pre vladnych a nevladnych expertov. Na zaklade diskusie bolo odsuhlasené
zmenit zoskupenie textu na Cast' textu pre opatrenia viadnych a neviadnych expertov, ¢im sa zabezpeci vyhnutiu sa akémukolvek
konfliktu zaujmov.
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Riadenie rizika

Viybor v tejto asti textu suhlasil s vymazanim pojmu ,recommendations®, ktory bol pouzity v suvislosti s Kédexom ale nebol vhod-
ny vo vztahu pdsobenia jednotlivych vIad.

Delegacia Argentiny navrhla pojem ,decision“ nahradit’ vyrazom ,sanitary measure” vo vztahu zaistenia opatreni SPS Dohody
v paragrafe 28. Navrh bol podporeny niekolkymi delegaciami. Clenské taty EU navrhli pojem ,proportional* nahradit vyrazom
Lproportionate” s ¢im suhlasil aj Vybor.

Delegacia Malajzie navrhla vymazanie frazy ,and should be proportional to the assessed risk”.

V paragrafe 36 delegécia USA navrhla vymazanie poslednej vety, alebo ako alternativu navrhla vloZit pozndmku pod ¢iaru, ktord
by informovala, Ze obchod uZ nebude viacej obmedzuijuci, ako je potrebné: ,A measure is no more trade restrictive than necessary
unless there another measures, reasonably available taking into account technical and economic feasibility, that achieves the
appropriate level of consumer health protection and is significantly less restrictive to trade”.

Delegacia Indie, podporena viacerymi delegaciami, navrhla vioZit dopliiujuce opatrenia v paragrafe 36, ktoré by reflektovali délezi-
tost ndkladov a technické moznosti pri zvazovani posudkov pri riadeni rizika. Vybor vSak upozornil, Ze tieto zaleZitosti st uz pokry-
té v paragrafe 32.

Komunikacia o riziku
Znenie textu tejto sekcie ostal nezmeneny a neboli predloZené Ziadne pripomienky.

Implementacia

V tejto Casti bol diskutovany nazov tejto sekcie. Delegécia Nového Zélandu, podporend viacerymi delegaciami, navrhli zmenu
nazvu na ,application* alebo ,other aspects* namiesto implementacie. Niektoré delegacie upozornili, Ze aspekty na vytvorenie
kapacit pre analyzu rizika v sekcii nie su limitované. Vybor preto suhlasil s presunom paragrafu 42 a 43 na koniec sekcie v3eobec-
né aspekty. Taktiez poznamka pod Ciarou bola premiestnena do bodu 4.

Viybor zaznamenal velky pokrok v diskusii a v rozvoji textu pracovnych principov pre analyzu rizika oproti minulému roku. Niektoré
delegacie podporili postlpit tento bod na krok 5, kedZe potrebuju viacej ¢asu na hib3ie posudenie textu na narodnej urovni este
pred posunutim dokumentu na krok 8. Iné delegacie navrhovali postipenie dokumentu na krok 8, kedZe je velka potreba priruciek
pre analyzu rizika pre vlady jednotlivych krajin.

Zaver

Viybor postupi navrhnuté pracovné principy pre analyzu rizika na prijatie na 30. zasadnutie CAC do kroku 5 s odpori¢anim vyne-
chania kroku 6 a 7 a's moznostou ich prijatia. Delegacie Argentiny, Indie, Malajzie a Thajska vyjadrili vyhradu k tomuto zavere¢-
nému vyjadreniu. Praca bola za¢ata v roku 2004 a jej ukoncenie sa predpoklada v roku 2008.

4. Navrh revidovania etického kédexu pre medzinarodny obchod v oblasti potravin CX/GP 07/24/4

V Gvode diskusie nas Sekretariat informoval o historii tohto bodu programu.

S reviziou etického kodexu pre medzinarodny obchod v oblasti potravin sa zacalo na 20. zasadnuti vyboru CCGP. Revizia sa
zaCala adresovanim 6 otazok Vyboru pre vSeobecné principy so ziadostou o objasnenie tejto zaleZitosti. Nasledne otazky boli
rozposielané ako pracovné dokumenty pod Cislom CL 2004/57-GP. Dodatoéne boli vyzvané aj v3etky Koordinatné vybory
FAO/WHO na diskusiu a zaslanie pripadnych pripomienok, ktoré boli nésledne sformulované do pracovného dokumentu
CXIGP 05/22/5-Add.1.

Hlavnou otazkou na 24. zasadnuti CCGP bolo, ako pokracovat s pracou na Etickom kédexe. Eticky kddex by sa mal zameriavat
na to, o eSte nie je pokryté WTO dohodami, Standardami a priruckami Kodexu. Vo svete su velké nerovnosti, tykajlce sa viad-
nych kapacit, ktoré by chranili konzumenta. Mnozstvo rozvojovych krajin nema eSte vypracovanu detailnu legislativu tykajicu sa
kvalitativnych a sanitdrnych podmienok potravin. Iné krajiny, ktoré neimplementovali do ich narodnej legislativy Standardy
a prirucky kodexu, maju tazkosti v nastavovani indpekcii a kontrolnych sluZieb, ktoré by boli schopné kontrolovat kvalitu
a neskodnost’ importovanych potravin. V tychto krajinach je konzument najviac vystaveny chorobam pochadzajucich z potravin
a nekalym obchodnym praktikam. Oblast, na ktort by mal byt eticky kodex pre medzinarodny obchod zamerany je ochrana kon-
zumentov v krajinach, kde nemaju este systémy na kontrolu kvality a bezpe¢nosti importovanych potravin. Krajina by nemala
vyvazat potraviny do krajiny, ktora eSte nema zriadené potravinové Standardy a ktora nema, alebo ma len nizku kontrolu na hrani-
ciach.

Na 23. zasadnuti CCGP bolo dohodnuté, ze praca na revizii etického kodexu bude preruSena na kroku 3/4 a pocka sa na vysledky
diskusie a odporucania z 15. zasadnutia vyboru CCFICS. V ramci diskusie na zasadnuti CCFICS sa vSak nedospelo k dohode.
Delegacia Australie, ako hostujuca krajina pre Vybor CCFICS informovala o diskusii prebiehajucej na 15. zasadnuti CCFICS
k Etickému kodexu, kde nedoslo k ziadnemu konsenzu hlavne ¢o sa tyka zriadenia vSeobecnych principov vo vztahu k vyjadreniu:
,Krajina by nemala vyvazat alebo znovu vyvazat potraviny do krajiny, ak je tato potravina vo v8eobecnosti nebezpecna pre fudsku
spotrebu, znehodnotena, alebo uvadza spotrebitela do omylu®. Pripomienky bolo mozné zasielat' aj elektronickou formou.
Predseda vyboru CCGP sa vyjadril, Ze je potrebné a doleZité uz zaznamenat nejaky vyvoj na rozvoji etického kédexu, lebo navo-
nok mdZze Vybor a aj cely Kddex vyznievat ako neschopny prijat a novelizovat Eticky kddex. Preto navrhol sformovanie pracovnej
skupiny v ramci zasadnutia CCGP, ktorej ulohou bude navrhnit zopar jednoduchych principov, ktoré budu tvorit zaklad prace
Viyboru na Etickom kddexe.
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Niekolko delegacii sa vyjadrilo proti zriadeniu uvedenej pracovnej skupiny z dévodu, ze akykolvek navrhovany text, ktory bude
zakladom pre Eticky kodex, bude len opakovanim textu uz stanovenom v dokumentoch Kddexu.

CCLAC sa vyjadril proti pokraCovaniu praci na rozvoji Etického kddexu, kedZe mnohé rozvojové krajiny nemaju vybudované kapa-
city a je potrebné u nich vybudovanie kontrolnych systémov pre potraviny. V pripade prijatia Etického kddexu, by s tym mali po-
merne velké problémy. Podobné odporicanie dal vyboru CCGP aj vybor CCFICS.

Iné delegacii na druhej strane podporovali vytvorenie pracovnej skupiny. Za rozvoj principov pre Eticky kddex sa vyjadrilo aj CCE-
URO. V pripade zriadovania kontrolnych kapacit, je potrebné urité ¢asové obdobie, na toto sa vSak reagovalo, Ze rozvojové
krajiny mdzu zacat s budovanim tychto kapacit v priebehu pripravy Etického kddexu.

Zastupkyiia WTO upozornila, Ze aj WTO Dohoda doteraz neprinutila viady rozvojovych krajin dostatoéne zaistit ochranu spotrebi-
tela pred nebezpecnymi potravinami alebo klamnymi praktikami. Tato problematika je pravidelne diskutovana aj v SPS vyboroch,
kde su rozvojové krajiny informované o skusenostiach s budovanim kontrolnych kapacit a zaroven je im poskytovana aj technicka
pomoc v pripade potreby.

Viybor nakoniec suhlasil so zriadenim malej neformalnej pracovnej skupiny, ktorej Ulohou bolo zvaZit reviziu siasného Etického
kédexu a definovat’ vSeobecné principy, ktoré budu tvorit zaklad rozvoja Etického kodexu. Ako zé&klad pre rozvoj principov bol
pouzity text pripraveny delegaciou USA a ktory pozostaval z vypisov uz existujiceho Kédexu.

Niektoré delegacie sa vyjadrili, Ze tento text bude tvorit vybornym pociatoCny bod pri dalSej praci na rozvoji Etického kédexu.

K textu sformovaného pracovnou skupinou boli vyjadrené nasledovné pripomienky:

- Clanok 4 nie je dostatogne presny a nechrani rozvojové krajiny pred neprijatefnymi praktikami,

- do textu by malo byt zahrnuté aj prehlasenie vyvozcov,

- text by mal mat preambulu,

- terminolégia ¢lanku 3.2 by mala byt aktualizovana a reflektovat si¢asné vyrazy ako ,hazard“ a ,risk",

- mali by tu byt rieSené aj otazky implementacie,

- touto problematikou by sa mal zaoberat aj WFP a nasledne by mal byt skompletizovany Kodexom,

- v texte by mala byt zahrnuta aj problematika tranzitnych krajin.

Niektoré delegacie sa vyjadrili, Ze text pripraveny pracovnou skupinou nepomdze vyhnut sa exitujicim problémom v obchode
s neStandardnymi potravinovymi produktmi a Ze pripraveny text je len opakovanym znenim uz existujucich medzinarodnych priru-
Ciek a implementacia tychto priruCiek bola velmi komplikovana a nefungovala. Tieto krajiny podporovali ndzor postipenia tohto
bodu programu do Vyboru CCFICS a prerusit pracu na revizii etického kddexu vo Viybore pre vSeobecné principy.

Zastupca WHO podporil pokracovanie prace na novelizacii Etického kodexu.

Zaver

Viybor rozhodol, Ze text pripraveny pracovnou skupinou bude rozposlany na pripomienkovanie pre krok 3. Na revizii Etického
kodexu sa bude pokracovat v roku 2009. Viybor tiez poziadal FAO, WHO a ostatné medzinarodné organizacie o poskytnutie po-
moci jednotlivym rozvojovym krajindm pri zriadovani a implementovani importnych a exportnych kontrolnych systémov pre potra-
viny.

5. Jednotlivé ulohy Regionalnych koordinatorov a ¢lenov Vykonného vyboru volenych na zaklade
geografickej polohy (CX/GP 07/24/5)

Na 26. zasadnuti Komisie Kodex Alimentarius (CAC) sa rozhodlo na zaklade odporicania FAO/WHO, ze Vykonny vybor by mal
byt rozsireny a koordinatori by sa mali stat' élenmi Vykonného vyboru. O novelizovanie procedurélnych pravidiel poziadal Vybor
pre vSeobecné principy v roku 2003 na svojom 19. zasadnuti.

Ulohy koordinatorov a lenov volenych na zemepisnom zaklade by mali by odligné. V tejto svislosti Viybor vyjadril nazor, ze &le-
novia voleni na zemepisnom z&klade by mali konat v stlade s Vykonnym vyborom v celkovom z&ujme Komisie ako celku. Koordi-
natori by mali byt schopni zastavat stanovisko svojho regionu alebo danej skupiny Statov, kym &lenovia Vykonného vyboru maju
obhajovat zaujmy vSetkych ¢lenov CAC z hladiska perspektivy regiénov za ktoré boli zvoleni. Vybor suhlasil s harmonizaciou textu
tykajliceho sa ¢lenstva vo Vybore CC EURO, tak ako to bolo navrhnuté zo stany CS EU.

Viybor suhlasil s odporiéanim Komisie, a to s vloZzenim novej vety do pravidla 5 paragrafu 1 Proceduralnych pravidiel a tym objas-
nit tlohu ¢lenov volenych na zemepisnom zaklade, ako je to navrhnuté v paragrafe 16 dokumentu CX/GP/ 07/24/5 &ast Il.

Komisia na zaciatku otvorenia tohto bodu informovala, ze na 21. zasadnuti CCGP bola navrhnuta Komisiou opatovna aktualizacia
proceduralneho manualu, tato aktualizacia bola za¢ata uz na 12. zasadnuti a na 14. zasadnuti bola tato praca preru$ena. Vybor sa
k tejto problematike vratil na 19. mimoriadnom zasadnuti, kde prebiehala diskusia a pokracovala az na 22. zasadnuti (tento bod je
uz na programe pomerne dihy ¢as). Sekretaridt Kéddexu nasledovne oboznamil delegacie s pracovnym dokumentom, ktory bol
upraveny na zaklade v3etkych obdrzanych pripomienok z €lenskych Statov a medzinarodnych organizcii.

Vysledkom pripomienkovania proceduralneho manuélu bolo zruenie procedury prijimania Standardov.

Na 22. zasadnuti CCGP vybor poziadal sekretariat pripravit model pre implementaciu dokumentu CX/GP 06/23/2 &ast |, kde doba
zastavania Uradu by bola predizena na dve pravidelné zasadnutia Komisie, s moznostou znovuzvolenia s maximéalnou dizkou
zastdvania Uradu na 4 roky.

Vo vztahu ku konkrétnej situécii predsedovi a trom podpredsedom sucastné pravidla nedovoluju byt v sluzbe viac ako dva roky,
¢o je pomerne kratka doba na zaistenie kontinuity. Po kratkej diskusii vybor suhlasil s moZnostou znovuzvolenia predsedov
a podpredsedov koordina¢nych vyborov. Maximalna doba zastavania uradu predsedov a podpredsedov by mala byt Styri roky.
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Zaver
Viybor rozhodol posundt navrhnuté zmeny na prijatie Komisii a sekretariat by mal nésledne zmeny zapracovat do Proceduralnych
pravidiel.

6. Revizia postupov pre vypracovavanie kédexovych sStandardov a jednotlivych dokumentov
(CXIGP 07/2416)

a) navrhy indickej delegacie — ¢ast’ 1

Viybor oznamil, Ze na 27. zasadnuti CAC bolo prezentovanych zo stany delegécie Indie mnozstvo pripomienok k Procedure pre
vypracovavanie kddexovych Standardov a jednotlivych dokumentov. Tieto pripomienky na 24. zasadnuti CCGP boli prezentované
ako samostatny bod programu. India pripravila dokument, v ktorom prezentovala svoje zmeny postupov pre vypracovavanie Stan-
dardov a ktory bol uz predmetom diskusie 23. zasadnutia CCGP.

Navrhy na zmenu zo strany indickej delegacie:

1) PoZiadavka na definovanie ,,consensus* (zhoda, sthlas)

Str. 5 dokumentu CX/GP 06/23/6 Part 1 pod Ciarou: Consensus may be defined as a general agreement, characterized by the
absence of any sustained opposition to substantial issues by a process that involves seeking to take into account the views of all
parties and to reconcile any conflicting arguments (Proposed to be included under Chapter on Definition for the Purposes of the
Codex Alimentarius- Annexure-1).

Niektoré delegécie sa vyjadrili za potrebu definovania pojmu consensus, ¢im by sa ufahcilo dosiahnutie consensu na zasadnutiach
Kodexu. Tohto nazoru boli v prevaznej miere rozvojové krajiny. DalSie krajiny sa vyjadrili, Ze definovanie vyrazu consensus je
velmi naroéné a spdsobilo to len problémy.

2) PoZiadavka Indie na zvlastne zaobchadzanie s rozvojovymi krajinami

V dokumente CX/GP 06/23/6 indicka delegacia navrhla vlozit prilohy do procesu prijimania, ktoré by obsahovali zvlastne zaob-
chadzanie s tretimi krajinami. Tieto opatrenia sa momentalne diskutuju v SPS vybore.

Zvlastne jednanie s tretimi krajinami uz bolo o3etrené v Proceduréinom manuéli.

3) Poziadavka Indie na zmenu prechodnych pravidiel pre zrychlené riadenie (vynechanie kroku 6 a 7)

K'zmene prechodnych pravidiel pre zrychlené riadenie (vynechanie kroku 6 a 7) vo vynimoénych pripadoch, sa vefa delegécii
vyjadrilo, Ze je pomerne skoro menit pravidla proceduralneho manualu, stiéastny systém funguje dobre aj ked je trochu zdihavy.
Zaver

Viybor podakoval indickej delegacii za pripravu pracovnych dokumentov a vyjadril sa, ze dokument bude postipeny CAC na disku-
siu so ziadostou o odporucenie, ako v buducnosti pokradovat v praci na tomto bode. Vybor suhlasil s pokradovanim diskusie tejto
problematiky na budiicom zasadnuti a poziadal Indiu doplnit a aktualizovat pracovné dokumenty, v ktorych by sa zohladnili pripo-
mienky ostatnych delegécii.

b) Usmernenie na reviziu a novelizaciu kddexovych standardov; priprava na novelizaciu kédexovych standar-
dov vypracovanych kédexovymi vybormi - ¢ast’ 2

Viybor informoval, Ze na poslednom zasadnuti bolo odsuhlasené vymazanie usmernenia na reviziu kédexovych Standardov a jej
presunutie do inej sekcie Proceduralneho manuélu.

V paragrafe 5 Vybor suhlasil so zahrnutim postupu $tandardov, vynechanim kroku 6 a 7 a postipenie priamo na krok 8 za u¢elom
urychlenia rozvoja Standardov, hlavne ¢o sa tyka projektovych dokumentov, ktoré vyzaduiju flexibilitu a rychle rozhodovanie v ramci
Kddexovej komisie.

Zaver

Viybor suhlasil so zmenami ako boli navrhnuté v rdmei diskusie a dokument posunut na Komisiu pre prijatie a jeho nésledné zahr-
nutie do Procedurélneho manualu.

7. Revizia vSeobecnych principov Codex Alimentarius (CX/GP 07/24/7)

Viybor informoval, Ze na poslednom zasadnuti bolo odsthlasené postlpenie revidovanych vSeobecnych kddexovych principov do
CAC na schvélenie.

Na 28. zasadnuti Komisie bola zruSena prijimacia procedura. Vysledkom bolo vymazanie § 4 sekcie Codexu Alimentarius.

Na zaklade vyjadrenia delegacie Malajzie na 29. zasadnuti Komisie, ktoré sa tykalo vymazania opatreni tykajucich sa informac-
nych textov vo VSeobecnych principoch, Komisia opétovne vratila navrhnuté zmeny do Vyboru pre vSeobecné principy na posu-
denie. Vybor schvalil navrhované zmeny a potupil material do CAC na schvalenie.

Zaver

Viybor odsuhlasil postipit revidované VSeobecné principy Kodex Alimentarius na schvalenie CAC.
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8. Navrh novych definicii pre analyzu rizika v oblasti bezpe€nosti potravin (CX/GP 07/24/8)

Dokument bol pripraveny delegaciou Nového Zélandu v spolupraci s Velkou Britaniou.

V roku 2005 na Viybore pre vSeobecné principy delegacia Nového Zélandu upozomila, ze definicie pre analyzu rizika v oblasti
bezpecnosti potravin nie su definované na zaklade analyz rizika, pojem ,zaklad rizika“ nebol pouzivany adekvatne a dosledne
v ramci celého Kodexu a neboli jasne pochopené podmienky v suvislosti so zriadenim Standardov pre ,zéklad rizika“. Na zaklade
uvedeného delegécia NZ dostala za dlohu vypracovat dokument, kde mala navrhnut nové podmienky a definicie pre analyzu
rizika (,risk-base” a ,science-base*), kedZe tieto terminy su v poslednej dobe pomerne dost pouzivané v rdmci Kédexovych $tan-
dardov a niekedy si ich mZzeme rézne vysvetlit a zamenit.

Delegacia NZ upozornila, ze niektoré Standardy by sa mali posudzovat na ,zéklade rizika“ — analyza rizika a vyzdvihla ich délezi-
tost hlavne ¢o sa tyka vo vztahu k SPS dohode.

VSeobecnd diskusia k tomuto dokumentu sa viedla aj vo Viybore pre hygienu mésa a aj na pracovnej skupine pre analyzu rizika
v septembri 2006 v Bruseli.

Na zéklade vysledkov diskusie Novy Zéland v spolupréci s Velkou Britaniou pripravil novy dokument pod ¢. CX/GP 08/24/8.
Povodny dokument vychadzal iba z mikrobiologickej analyzy rizika, ¢o bolo pripomienkované mnozstvom delegacii na
23. zasadnuti CCGP. Na zaklade uvedeného pripravili novy dokument, kde rozvinuli $tandardy aj za oblast hygieny potravin:
spravna hygienicka prax, HACCP a analyza rizika.

Standardy pre ,zaklad rizika“ by mali byt formulované na stgastnych vedomostiach pre riziko a mali by chranit zdravie &loveka.
Delegacia upozornila, ze nové Standardy pre ,zaklad rizika* by mali zvysit flexibilitu v procese. Nové rozpracované Standardy by
mali zabezpeCovat systematické riadenie rizika, delegacia NZ vyzdvihla doleZitost riadenia rizika a podrobny pristup, ako to odpo-
ru¢a FAO/WHO. Delegacie vyjadrili podporu novej koncepcie a Ze tvori zaklad novej prace v CA.

Zaver

Viybor sa podakoval delegaciam Nového Zélandu a Velkej Britanie za vyborne pripraveny pracovny dokument a suhlasil, Ze otazka
Standardov pre ,z&klad rizika“ by mala byt v buducnosti prediskutovana. Na z&klade pripomienok delegacii NZ a VB roz3iria uve-
deny dokument, ktory bude opéatovne zaradeny na buduce zasadnutie CCGP.

9. Struktira a prezentacia Proceduralneho manualu (CX/GP 07/24/9)

Na 20. zasadnuti CCGP, ktoré sa konalo v Parizi od 3. - 7. maja 2004, Viybor poZiadal sekretariat Kodexu o pripravu pracovného
dokumentu na 22. zasadnutie CCGP, ktory by pojednaval o moznostiach reorganizacie Procedurdineho manualu. Sekretariat
Kddexu v tom Case pripravil dokument v ktorom boli vykonané urcité zmeny hlavne v oblasti analyzy rizika.

Viybor upozomil, Ze Komisia méa rozhodnut, ¢i dokument pre analyzy rizika rozvinuté kédexovym vyborom bude zahrnuty
do Proceduralneho manuélu.

Viybor tieZ odporucil vykonanie ur€itych zmien, a to prenesenie analytickej terminol6gie do samostatnej prirucky a vymazanie roku
revizie alebo novelizacie v odkaze na prisludné kddexové texty.

Bolo navrhnuté publikovat materidly, ktoré sa budu menit, samostatne, nie ako sucast procedurélneho manualu, ¢o by bolo jedno-
duchsie a prehladnejSie. Navrhli, aby proces aktualizovania proceduralneho materialu stale pokracoval a Sekretariat kodexu ne-
ustale na iom pracoval. Aby bol tento proces kontinuélny a nepretrZity, pre zlepSenie a zefektivnenie prace Kédexu.

Sekretariat Vybor informoval, Ze rozpo€et ich ndti zrudit' distriblciu dokumentov v papierovej forme, prijaté Standardy budu publi-
kované len na internete a budu k dispozicii na CD-ROMe.

Viybor privital ponuku sekretaridtu pripravit prehlad novych moznych verzii Proceduraineho manuélu, ktory by obsahoval dve Casti
alebo dva zvazky: 1) proceduralny text vSeobecného uplatiiovania fungovania Komisie a ich pridruZzenych organov a 2) Specificky
text zamerany na pracovnu oblast Vyboru.

Zaver

Viybor suhlasil, Ze sekretariat opatovne pripravi reviziu navrhov pre Strukturu a prezentaciu Proceduralneho manualu pre posude-
nie na buduce zasadnutie. Sekretaridt informoval, Ze web stranka CA je pravidelne aktualizované pre rychlu informovanost.

10. Datum a miesto budiceho zasadnutia

25. zasadnutie Kédexovej komisie Codex Alimentarius — VSeobecné principy sa uskutocni az v roku 2009 v Parizi. Koordinaciu
a usporiadanie tohto zasadnutia bude zastreSovat hostitel'ska krajina v spolupraci so sekretariatom Kddexu.

11. Prijatie spravy
Sprava bola prijatd s minimalnymi pripomienkami. Komisia sa na zaver podakovala za Ucast vSetkym delegaciam ¢lenskych Statov
a reprezentantom medzinarodnych organizacii a popriala vela Uspechov a sil pri dal$ej spolupraci v Kodexe.

Ing. Michaela PiSové

sekéné koordinatorka pre EU, delegétka SR na rokovani
Ministerstvo pddohospodarstva SR, sekcia potravinarstva
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28. zasadnutie
Kédexového vyboru FAO/WHO pre metédy analyzy a vzorkovania

(CCMAS, Budapegt, 5. - 8. april 2007)

Koordinaéné stretnutie predstavitelov ¢lenskych krajin EU
prebehlo pred zaciatkom rokovania CCMAS. Na tomto roko-
vani sa venovala pozornost predovietkym spoloénému
postupu €lenskych krajin k navrhovanému programu zasad-
nutia CCMAS. Sohladom na to, Zze vela bodov agendy
ostalo po pripravnom zasadnuti v Bruseli 06.02.2007 otvore-
nych, bolo potrebné zaujat konecné stanoviska a dohodnut
konecné prerozdelenie kompetencii medzi EU a jej Clensky-
mi $tatmi.

V snahe zladit povodne pripravené stanovisko EU k bodu 3b
s dokumentom, ktory pripravil Dr. Roger Wood (Navrh pra-
covnej smernice upravujlcej priebeh diskusie o analytickych
vysledkoch sohfadom na vztah vzoriek a oprévnenych
poziadaviek). Tym sa otvorila moznost predloZenia tohto
dokumentu na plénum CCMAS ako jednotné stanovisko
CCMAS. Aby sa odstranili mozné problémy a koordinovali
postoje ¢lenskych krajin EU k tomuto materialu, prebiehala
podrobna diskusia na niekofkych koordinaénych stretnutiach,
ktoré sa konali aj vprestdvkach rokovania CCMAS
a v nasledujucich dioch. Kone€na verzia bola nasledne do
pléna predlozena ako Codex Room Document (CRD 19).

Na 28. zasadnuti Kédexového vyboru CCMAS sa zU¢astnilo
155 delegétov a pozorovatelov reprezentujicich 54 Clen-
skych krajin CA, jednu pozorovatelsky krajinu, jednu ¢lenski
organizaciu (EU) a 9 medzinarodnych organizacii. Predseda-
jucim zasadnutia bol Prof. Péter Biacs z Korvinovej univerzi-
ty v Budapesti, spolupredsedom Prof. P&l Molnar z Univerzi-
ty v Szegede. Pred otvorenim rokovania delegéti minutou
ticha uctili pamiatku Dr. Horowitza, ktory sa v 90-tych rokoch
vyznamne podielal na praci CCMAS a tvorbe legislativnych
noriem z oblasti Statistiky a vyhodnocovania neistt merania.
Stretnutie otvorila a U¢astnikov v mene Vlady MR privitala
p. Agnes S. Fricz z Ministerstva polnohospodarstva a regio-
nalneho rozvoja MR. Vo svojom prejave uviedla, Ze je to
velka Cest pre Madarsku republiku, po niekolko rokov byt
hostitelskou krajinou CCMAS, priCom s poteSenim prijala
spravu o rekordnom podte delegatov z(¢astnenych krajin na
rokovani, o vyplyva aj z rastuceho vyznamu prace tohto
Viyboru pri ochrane zdravia spotrebitelov ako aj regulacii
medzinarodného obchodu v spolupraci s WTO. V tejto suvis-
losti vyzdvihla potrebu spolahlivych detekénych metod aich
vzajomnej harmonizacie s ciefom zabezpedit efektivnu
kontrolu. V zavere zaZelala UCastnikom zasadania vela
Uspechov v préci.

Prvym bodom rokovania bolo schvalenie programu ktory bol
predlozeny na rokovanie ako dokument s oznagenim
CXIMAS 07/28/1. K predlozenému dokumentu delegacia EU,
zastUpend Nemeckom ako predsedajucou krajinou, prezen-
tovala dokument s oznaenim CRD 3, v ktorom je uvedené

rozdelenie kompetencii medzi EU a jej &lenskymi $tatmi pri
prerokovavani a schvalovani jednotlivych bodov agendy.
CCMAS vzal dokument na vedomie. EU tie? poziadala
0 zmenu programu a o prerokovanie bodov 3a a 3b aZ za
bodom 4. Nasledne bol takto upraveny program bez vacse;
diskusie schvaleny.

Dal$im bodom rokovania boli ,Dokumenty a pripomienky,
adresované CCMAS Komisiou Codex Alimentarius a Vybor-
mi (Dokumenty CX/MAS 07/28/2; CX/MAS 07/28/2 - Add.1;
CXIMAS 07/28/2 — Add.2 (Sprievodca (Guidance) neistotami
merania) a CRD 14), ktoré uviedla zastupkyna sekretariatu
Komisie CA p. Selma Doyran. Ako uviedla, jednym
z odporucani Komisie zaslanych CCMAS je, aby pri posu-
dzovani metdd analyzy vzal do Uvahy dostupnost a aplikova-
telnost tychto metdd v celosvetovom meradle, aj s ohladom
na potreby amoznosti rozvojovych krajin. Zaroveri tiez
poziadala CCMAS o urychlenie prace na jednotlivych doku-
mentoch, aby sa zefektivnil a spruznil ich schvalovaci pro-
ces. Dokument CX/MAS 07/28/2 — Add.2 (Smernica o neis-
totach merania) bol pripraveny delegaciou UK. Vychadza
z poziadaviek viacerych krajin (Thajsko, Malajzia, Chile a i.)
prezentovanych na minuloroénom zasadani CCMAS, na
ZjednoduSenie dokumentu VyuZitie analytickych vysledkov....
a pripravu inStrukcii ktoré by implementaciu dokumentu
ufahCovali. Dokument vysvetluje vznik neistt poas mera-
nia, spdsoby ich odhadu ako aj vztah neistoty merania
k samotnému vysledku analyzy. V diskusii viaceré delegacie
vyjadrili podporu pripravenému dokumentu a navrhli jeho
rozSirenie a prepracovanie do podoby smernice. Naproti
tomu niektoré delegacie spochybnili zmysel dalSej prace na
fom az do doby, kym nebude jasné komu ma byt uréeny
a v akej podobe. Diskusia bola ukongena s tym, Ze elektro-
nickd pracovna skupina (PS) pod vedenim UK by mala
v préci pokragovat, pripravit' SirSiu verziu dokumentu, ktory
by sl0zil inym (komoditnym) vyborom CA a aj navrh prislus-
nej smernice ktora by bola zavézna pre prislusné narodné
autority. Predseda vyzval delegatov na zapojenie sa do
prace PS s tym, ze oba dokumenty budu postdené na na-
sledujucom zasadnuti CCMAS.

Velku diskusiu vyvolal material tykajlci sa problematiky
stanovenia dioxinov a PCB. Viaceré delegacie vyzdvihli
dblezitost monitoringu potravin na pritomnost dioxinov, ale
vyjadrili nézor, Ze metddy ktoré su v sucasnosti na ich de-
tekciu pouzivané (zaloZzené najma na hmotnostnej spektro-
metrii) sU pre rozvojové krajiny pomerne drahé, a teda nedo-
stupné, aziadali o schvalenie lacnejSich alternativnych
metdd. Delegacia EU naopak sthlasila stymto znenim
dokumentu a nepodporila jeho daldiu reviziu. Diskusia bola
ukonéena s tym, Ze Komisia CA zaslala Vyboru pre kontami-
nanty v potravinach (CCCF) niekolko otazok so ziadostou na
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ujasnenie zamerov dokumentu a bude sa nim po doruceni
odpovedi znovu zaoberat. V rdmci tohto bodu sa tieZ disku-
tovalo o0 Medzinarodnom  harmonizaénom  protokole
na testovanie spdsobilosti analytickych laboratérii. Tento
pozostava z troch Casti, dve st zr. 1997 a tretia zr. 2006.
Zastupca UK navrhol, aby sa vSetky st¢asti protokolu uva-
dzali ako samostatné smernice s vlastnymi referenciami
v relevantnych dokumentoch. Zastupkyiia Komisie CA uvied-
la Ze ide iba o technicky opravu a suhlasila s jej vykonanim.

V zmysle schvalenej zmeny programu pokracovala diskusia
kbodu 4 Prehfad analytickej terminolégie pouzivanej na
ucely Codexu (CX/MAS 07/28/5, CRD 5, CRD 17). Material
pripravila elektronicka PS pod vedenim USA. Zastupca USA
predstavil zakladné zmeny v dokumente oproti r. 2006, ked
sa odsuhlasil presun prislusnej ¢asti Proceduralneho manua-
lu, zaoberajlcej sa analytickou terminoldgiou, do osobitného
dokumentu predbeZzne nazvaného ako Pracovny navrh
smermice pre analytickll terminolégiu. V naslednej diskusii
viaceré delegacie poZiadali o opravu redakénych chyb, resp.
o vyjasnenie definicii niektorych pojmov a ich zosuladenie so
Standardami IUPAC/ISO. Niektoré delegacie (Brazilia, Novy
Zéland a i.) poziadali o rozSirenie dokumentu o dalSie pojmy,
napr. validacia, spdsobilost metddy (fitness to purpose),a-
a - chyby, medzilaboratérna Standardna odchylka atd. Bola
tieZ nastolena otazka, ako sa CA chce vyrovnat' s aktualiza-
ciou terminologie v suvislosti s prudkym rozvojom novych
oblasti, napr. biotechnoldgie, ale aj analytickej chémie.
V naslednej reakcii zastupkyia sekretariatu CA odpovedala
na niektoré otazky. Uviedla, Ze materidl zatial formaine
figuruje ako sucast Proceduralneho manualu, PS bude dany
ramec 1 roka, aby pokracovala v praci, predioZila revidovany
material na 29. zasadnutie CCMAS, a nasledne bude mate-
rial spracovany do podoby samostatnej smernici a predloze-
ny Komisii CA na dalSie proceduralne kroky.

Agenda 3a, ,Navrh smernice na evaluaciu akceptovatelnych
metod analyz® (dokumenty CX/MAS 07/28/3; CRD 4;
CRD 17) bola opatovne zaradena na rokovanie CCMAS na
zaklade zaverov predchadzajiceho stretnutia. Material
predstavila delegacia Nového Zélandu a struéne zhrnula
zmeny a zapracované pripomienky. Dokument bol priprave-
ny pomerne neskoro a nestihli sa don zapracovat vSetky
pripomienky. Oproti minulému roku boli do dokumentu dopl-
nené viaceré odseky a priloha, v ktorej st zhrnuté podmien-
ky, ktoré musi dana analyticka metoda splinit, aby mohla byt
vSeobecne akceptovana. Oproti minulému roku bol doku-
ment znaCne zjednoduSeny a vypustili sa zneho vSetky
technické a vedecké detaily. Delegacia NZ vyjadrila ochotu
pokracovat v praci a po zhromazdeni vSetkych pripomienok
ho v dostatoénom &asovom predstihu pripravit na nasledujd-
ce zasadnutie CCMAS. Predsedajuci nasledne otvoril disku-
siu. Zastupca AOCS ako hovorca medziodborového mitingu
(IAM), ktory sa konal v sobotu 03.03.2007, uviedol, Ze na
svojom zasadnuti sa |AM dokumentom  zaoberal
a pripomienky z tohto stretnutia su zahrnuté v CRD 2. Hlav-
nym problémom je, Ze nie je jasné, komu bude smernica
urena, Ci smernica vychadza zo su¢asného stavu, alebo
bude zohladrovat postupné zovSeobecnenie a tvorbu kritérii
pre jednotné analytické metody. Podla nazoru IAM by sa az
do vyjasnenia tychto otdzok mala praca PS pozastavit. Toto

stanovisko vyvolalo diskusiu o Statlte a postaveni [AM
vramci CCMAS ako aj vradmci samotného systému CA
s ohfadom na to, ¢i IAM ma vébec postavenie a opravnenie
na to, aby poskytoval stanoviskd. V odpovedi sekretariat
Komisie CA uviedol, Ze IAM zdruzuje medzinarodné organi-
zacie aje tradiénym partnerom CCMAS, pri¢om vyrazne
ulah&uje jeho pracu a jeho stanoviska boli vzdy relevantné.
Je v8ak mozno vhodné zmenit do budlcnosti oznagenie
tohto diskusného féra.

Podla viacerych delegécii je tento dokument potrebny, ale
bolo by vhodné viac ho zbliZit a navzjom prepojit s pripra-
vovanym dokumentom ,Spracovanie metdéd pre analyzu
stopovych prvkov do podoby kritérii“ (Agenda 5b). S podpo-
rou sa stretol aj ndzor UK a dalSich delegacii, aby sa jasne
Specifikovalo komu bude material uréeny a bolo by ho vhod-
né predlozit na odbornU verejnu diskusiu napr. jeho publiko-
vanim v peer reviewed Casopise. Nasledne by sa takto
ziskané pripomienky zapracovali a vysledny dokument po-
sunul do schvalovacieho procesu CA. Delegat Nového
Zélandu potvrdil, Ze sa pripravuje publikovanie 3 odbornych
¢lankov, ktoré budl vychadzat z tohto dokumentu, zamera-
né najma na odhad intervalov spolahlivosti pre parametre
charakterizujuce presnost a odhad systematickej chyby
(biasu) merania. Predsedajuci navrhol pockat s dalSou
pracou na dokumente aZ do vydania pripravovanych publi-
k&cii. Niektoré delegacie vSak vyjadrili nazor, Ze praca by sa
nemala zastavit, mali by sa pripravit dalSie prilohy, v ktorych
by sa rieSili doteraz otvorené otézky, nakolko je tato smerni-
ca potrebnd. Nakoniec bol prijaty konsenzus, Ze prace sa
zastavia a na 29. zasadnuti CCMAS sa predloZi dokument
v ktorom budl zapracované pripomienky odbornej verejnosti
k pripravovanym publikacidm.

S ohladom na diskusiu o postaveni a ulohe IAM, ako aj
v shahe o vyuzitie ¢asu prvého dia rokovania, do$lo k zme-
ne programu a predsedajuci Prof. Biacs otvoril diskusiu
k bodu 8 - Sprava z medziodborového mitingu o metddach
analyz avzorkovania (CRD 2), ktord predstavil zastupca
AOCS Richard Cantrill ako sekretdr IAM. V dokumente
vyjadrili Elenovia |AM svoje pripomienky k jednotlivym bodom
agendy 28. zasadania CCMAS. Medzi inym uviedol, Ze
podla nazoru |IAM aj napriek snahe o zavedenie zovSeobec-
nenych kritérii na posudzovanie analytickych metéd bude
stéle existovat' potreba jednoznaénych oficiélne akceptova-
nych metdd analyz niektorych elementov. Stanoviskd
a postoje vyplyvajuce zo zasadnutia IAM boli/budu prezento-
vané pri prerokovani bodov, ktorych sa tykaju. Ako sekretar
IAM dalej uviedol, bolo dohodnuté Zze na zefektivnenie vy-
meny informécii medzi ¢lenmi IAM bude v budtcnosti vyuZzi-
vand www stranka 1AM, na nej by mali byt dostupné aj in-
forméacie o Cinnosti jednotlivych Clenov, prehlad publikova-
nych noriem ako aj informacie o stave a vyvoji novych no-
riem. V dalSom obdobi by mal funkciu sekretariatu 1AM
(pripadne aj pod dohodnutym inym nazvom) plnit AOCS
a predsedat’ by mu mal Dr. Wood. V diskusii navrhol zastup-
ca Nového Zélandu aby sa v snahe predist nedorozumeniu
a nepochopeniu zo strany IAM v buddcnosti uskutoénila
priama diskusia o jednotlivych bodoch agendy ¢lenov 1AM
s prislusnym zastupcom elektronickej PS.
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Predsedajuci Prof. Biacs otvoril druhy def rokovania disku-
siu k bodu 5b ,Spracovanie metdd pre analyzu stopovych
prvkov do podoby kritérii*.(CX/MAS 07/28/7; CRD 4; CRD 9).
Dokument predstavila zastupkyia NMKL ako spolupredseda
el. PS vedenej Svédskym kralovstvom. Su v fiom zosumari-
zované zakladné charakteristiky metdéd pouzivanych na
analyzu stopovych prvkov a ich vyuzitie atato baza bola
pouZita na kalkulaciu numerickych kritérii ktoré musi kazda
nova metdda na analyzu tazkych kovov spinit aby mohla byt
na detekciu prislusného prvku pouzita. Snahou je rozsirit
tento material tak aby mohol byt kriterialny pristup zovSe-
obecneny na vSetky metddy analyz pouzivané na horizontal-
nej urovni jednotlivymi Vybormi CA. Je potrebné polozit
vacsi doraz na stanovenie detekénych limitov metdd, aby sa
nestalo, Ze nové metody budu mat' vy3Sie detekEné limity.

Komentare USA a Japonska boli prezentované v CRD 4
aCRD 9. Vnich delegacia USA deklarovala ze by bolo
vhodné dokument doplnit o struény navod, ako postupovat
pri tvorbe kritérii z dnes pouZivanych metod. Delegacia
Nového Zélandu vyjadrila ndzor Ze by sa v préaci na doku-
mente malo pokracovat a navrhla presnejSie Specifikovat
niektoré bezne pouzivané Statistické veli€iny. Zastupca UK
uviedol, Ze dokument by mal mat ¢o najjednoduchsiu formu,
napr. odpori€ani alebo smernice, ktord by bola vyuZita
ostatnymi horizontalnymi vybormi CA. Delegacie Argentiny
a Brazilie podporili postoj UK a vyjadrili nazor, Ze takyto
dokument ulah¢i aj porovnavanie vysledkov na medzilabora-
tornej urovni. Mdze byt tiez vyuZity pri validacii metod. Dele-
géacia Thajska navrhla zaradit tiez do dokumentu kritéria pre
metddy na analyzu dioxinov a PCB.

V odpovedi z&stupca NMKL uviedol Ze zdmerom dokumentu
je definovat tvorbu kritérii z metdd so zretelom na metddy
analyzy a nie na chyby merania. V otdzke dalSieho rozsire-
nia dokumentu vyjadril skepsu, kedZe v tom pripade by sa
stal prili§ zlozitym atazko pouzitelnym v praxi. O navrhu
Thajska je mozné pri dalSej praci uvazovat. Diskusia bola
uzavreta stym, Ze praca na dokumente bude pokraCovat,
bude zrevidovany a prepracovany do podoby smemice,
nasledne postupeny horizontalnym vyborom a vladdam na
pripomienkovanie a bude predmetom rokovania nasledujd-
ceho zasadnutia CCMAS.

Rokovanie pokra¢ovalo bodom 5a (CX/MAS 07/28/6; CRD 1;
CRD 11; CRD 12; CRD 16), ,Schvélenie analytickych metod
na vyuZitie v kddexovych norméch®. Agenda tohto bodu je
vlastne spravou z rokovania Pracovnej skupiny ad hoc
pre posudzovanie metdd analyz (CRD 1). Rokovanie k tomu-
to bodu viedol Dr. Roger Wood, ktory predsedal tomuto
stretnutiu 02.03.2007. V Gvodnom prejave predstavil Dr.
Wood dokument, ktory obsahuje stbor analytickych metéd
na stanovenie réznych elementov vo viacerych potravino-
vych komoditach. O posudenie a schvélenie analytickych
metod poziadali CCMAS viaceré horizontalne vybory, pod
gesciu ktorych prislusné komodity patria.

Materiél zahffia metddy na stanovenie arzénu, olova, kyseli-
ny benzoovej a sorbovej v konzervovanom ovoci a zelenine;
rozpustnych soli a susiny v paradajkovych koncentratoch

a konzervovanych paradajkach; metoédy na stanovenie bio-
toxinov a i.

Jednotlivé metddy boli bod po bode posudzované podla
navrhov jednotlivych vyborov CA. V diskusii boli navrhnuté
viaceré zmeny metdd, ich upresnenie a ich zaradenie
do systému analytickych metéd (metddy typu I. az IV.). Boli
navrhnuté opravy viacerych tlatovych chyb v dokumente.
Vybor CCMAS suhlasil so zaradenim priblizne 70 analytic-
kych metod do systému CA, 3 metody schvalil doCasne, t. j.
do ujasnenia ich pouZitia, resp. detekénych limitov a dve
metddy boli zamietnuté z dévodov, Ze su uz pomerne zasta-
rané avsuCasnosti uz st bezne dostupné a validované
novSie, modernejSie metddy. Na navrh viacerych delegacii
odporucil Vyboru pre potraviny na osobitné vyzivové ucely
(CC NFSDU), aby pri nestravitelnych bielkovinach (crude
proteins) bral do Uvahy konverzné faktory v zmysle platnych
schvélenych noriem (5.71 namiesto uvedenych 6.21). Viybor
vyjadril podakovanie Dr. Woodovi a Pracovnej skupine za
vykonanu pracu. Jej nasledujice zasadnutie by sa malo
opatovne uskutoénit' v piatok pred 29. rokovanim CCMAS.
Zoznam posudenych metod sa nachadza v prilohe Zaverec-
nej spravy.

Agenda bodu 3b, Navrh pracovnej verzie Smernice pre
priebeh diskusie o vysledkoch analyz, (CL 2006/47-MAS;
CXIMAS 07/28/4; CX/MAS 07/28/4-Add.1; CRD 7, 8, 13, 17,
19) bola podobne ako minuly rok, najrozsiahlejSou a najviac
diskutovanou oblastou 28. zasadnutia CCMAS. Predsedaju-
ci otvoril najprv vSeobecnu diskusiu s ohfadom na to, Ze na
rokovanie boli predloZzené dva, ideovo Uplne odliSné doku-
menty, CL 2006/47-MAS - pripomienkovany material z minu-
lého roku a CRD 19 — novy navrh EU, ktory v jej mene pred-
stavil zastupca Nemecka. Ospravedinil sa za jeho oneskore-
né dodanie. Ako uviedol, s ciefom dosiahnut progres
a posunut materiél do dalSieho kroku schvalovacej procedu-
ry CA, dbraz vtomto dokumente bol polozeny na chybu
merania, a nie na charakteristiky presnosti pouzitych analy-
tickych metdd. Zastupca UK uviedol, ze revidovany text
zohladfiuje nedavno schvalend Smernicu pre odhad chyby
merania a vychadza z pravidla, Ze chyba merania sa $tan-
dardne uvédza spolu s prislusnym vysledkom analyzy. Pri-
padné dalSie sporné otazky sa budu riesit vo forme dodat-
kov alebo samostatnych dokumentov. Tento n&vrh sa stretol
s kritikou viacerych delegacii, najma krajin 3. sveta, ktoré
patria k hlavnym exportérom do krajin EU ainych rozvinu-
tych Statov. Hlavnou némietkou bolo Ze ich delegécie sa
pripravovali na pdvodne rozoslany dokument, novo predlo-
Zeny material v8ak prindda z&sadné zmeny aje potrebny
dihi ¢as na odbornu diskusiu o fiom. Ak by akceptovali
navrh EU, mohlo by to vazne ohrozit ich opozicie vo sveto-
vom obchode. Viaceré delegacie z Juznej Ameriky, Afriky ale
aj Indie, Kuby, Juznej Kérey ocenili snahu EU a navrhli, aby
sa material tykal len diskusii o vysledkoch dosiahnutych
chemickymi, fyzikalnymi a fyzikalno-chemickymi metddami
anetykal sa  mikrobiologickych ~ metdéd.  Diskusie
o mikrobiologickych testoch by len umelo prediZovali pripad-
nu diskusiu. Tato zmena bola po zdihavej diskusii schvalena.

Viaceré delegacie otvorili otdzku, v akom kroku schvalovacej
procedury CA sa dokument bude nachadzat, s podporou sa
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stretol navrh aby ostal nadalej v bode 6 (rozoslany na pri-
pomienkovanie). Je to v sllade aj so z&verom vSeobecne;
diskusie. Bolo odsuhlasené, Ze sa bude rokovat o pévodnom
dokumente systémom veta po vete. Tymto spdsobom pokra-
Covalo rokovanie nasledujuci def. Delegacie Elenskych
krajin EU smerovali svoje navrhy k &o najvaésiemu priblize-
niu pdvodného dokumentu k CRD 19. Navrhla, aby bol
nazov dokumentu a viaceré pasaze nahradené podfa tohto
CRD. Navrh na zmenu nazvu sa nestretol s podporou, hlav-
ne kvoli tomu, Ze je pomerne neobvyklé uvddzat v nazve
Jegal“ (opravnené) alebo akékolvek iné (kodexové) pozia-
davky. NavySe treba, aby ndzov bol ¢o najsirsi, ¢im by sa
nelimitovalo pouZite dokumentu. V &asti Scope (z&-
mer/rdmec dokumentu) sa rozprudila zdihava diskusia o tom,
aby namiesto ,consignment® (zasielka) bolo v tejto Casti
avdalSom texte pouzivané slovo lot* (poloZka, skupi-
na/druh tovaru). Consignment sa totiz chape dodavka ako
celok, ta v3ak Casto pozostava z viacerych druhov tovaru
(lots), ktoré je potrebné vzorkovat a analyzovat osobitne.
Tato zmena je najma v zaujme krajin importu. Nakoniec bola
tato zmena odsuhlasena. Vysvetlivka oboch pojmov bola na
navrh irska zaradena do poznamky pod &iarou. V tejto asti
boli tieZ vykonané niektoré zmeny vyplyvajuce zo vSeobec-
nej diskusie (vylucenie mikrobiologickych vysledkov z disku-
sie), na navrh Nemecka bola tato &ast doplnena o niektoré
pasaze z CRD 19. V podobnom §tyle pokracovala aj diskusia
o dalSej Casti dokumentu, Prerequisites (Podmienky pouzi-
tia). Diskutovalo sa najma o tom, kofko vzoriek ma byt odob-
ratych na analyzu, akym spdsobom a na kofko &asti sa maju
rozdelit' (tzv. kontrolna a rezervna vzorka pre pripad sporov),
kto ich ma a kedy odobrat, akym spdsobom a na aky dlhy
Cas ich treba uschovat aby nedoSlo kich znehodnoteniu.
Dr. Wood (UK) v reakcii uviedol, v CRD 19 su tieto otazky
jednoznacne zodpovedané. Z tohto dokumentu boli postup-
ne na navrh delegatov z krajin EU vélenené viaceré pasaze
do pdvodného textu.

Diskusia sa ¢asto dostala do slepej ulicky a bolo zrejmé ze
neddjde k vSeobecnému konsenzu o zneni dokumentu.
Podarilo sa dosiahnut napokon suhlas delegétov s tym, Ze
dokument bude opatovne rozoslany na pripomienky
vo forme obeznika (CL). Jeho nazov a prvé dve Casti budu
uvedené tak, ako sa dohodlo na tomto zasadnuti, pred ast
3 sa dopIni poznamka, Ze nasledujuci text nebol este posu-
deny a za p6vodny navrh Casti 3 sa do zatvoriek uvedie ako
alternativny névrh znenie asti 3 z CRD 19. Podla pripomie-
nok vlad a oprévnenych inétiticii sa potom dohodne, ktory
z textov bude predmetom dalSieho rokovania. V tomto zmys-
le predsedajuci rokovanie k bodu 3b ukongil.

Dal$im bodom boli ,Kritéria na metddy vhodné na detekciu
a identifikaciu potravin, ziskanych biotechnologickymi po-
stupmi®, agenda 6 (CX/MAS 07/28/8; CRD 10, 15, 18). Na
koordinagnom stretnuti EU pred rokovanim k tomuto bodu
boli delegéti informovani, Ze podia kuloarnych informacii
bude z&ujmom USA, vyplyvajucim z politického rozhodnutia
ich vlady, zablokovat' dalSiu pracu na dokumente aj napriek
tomu, Ze mnohé americké firmy zoblasti biotechnolégii
vyjadruju zameru dokumentu podporu. Delegacia Nemecka,
ktora spolu s UK viedla pracu elektronickej PS, preto pozia-
dala ostatnych delegatov o koordinovany postup a ¢o mozno

najvacSiu podporu v pléne, aby sa podarilo Umysel USA
zablokovat.

Revidovany dokument bol prezentovany v pléne ako
CRD 18. Uviedol ho zastupca Nemecka. Vzhladom k velkeé-
mu mnozstvu pripomienok jednotlivych viad amedzinarod-
nych organizécii sa podarilo dokument skompilovat pomerne
neskoro, uz poCas rokovania CCMAS, za €o sa zaroven
ospravedinil. PredloZzeny dokument je pomerne rozsiahly,
pozostava z jednej prilohy a 6 dodatkov. Hlavna pozornost
poCas revizie sa venovala najma tzv. protein-based met-
hods, ktorym sa v predchadzajlcej verzii nevenovala nalezi-
ta pozornost. Boli tiez zosuladené spdsoby vyjadrovania
kvantitativnych hodnét veli€in. Dodatky obsahuju zoznam
odportéanych metod, definicie pouzivanych pojmov, postu-
py pre validaciu kvalitativnych a kvantitativnych PCR metdd,
postup pre validaciu protein-based metdd ako aj postup pri
testoch spdsobilosti pracovisk (Proficiency testing).

Viaceré delegécie v naslednej diskusii vyslovili podakovanie
PS a podporu dokumentu, kedze existuje potreba medzina-
rodnej harmonizacie postupov a metdd detekcie v tejto velmi
rychlo sa rozvijajucej oblasti. Nastolili otazku dalSieho sme-
rovania dokumentu, t. j. &i bude véleneny ako samostatnd
Cast do Proceduralneho manualu CA, alebo bude mat podo-
bu smernice. Malo by sa to v texte jasne Specifikovat. Dele-
gacia USA podporena viacerymi delegatmi konstatovala, ze
tlohou el. PS bolo len zosumarizovat pripomienky a zakom-
ponovat ich do textu. Teraz by malo nasledovat' posudenie
dokumentu expertmi na nérodnej Urovni anavrhla az do
skoncenia pripomienkovania pracu na dokumente zastavit.

Dr. Wood v odpovedi uviedol, ze nevidi dévod na zastavenie
prace, nakofko suCasné znenie dokumentu vychadza
z pripomienok, ktoré mali moZnost zaslat v3etky viady
arelevantné organizacie a teda material uz bol predloZzeny
na diskusiu expertom. NajlepSie by bolo keby elektronicka
PS pokracovala v praci, dopracovala niektoré ¢asti a zakom-
ponovala do neho dalSie pripadné pripomienky. Mohlo by sa
nasledne o fiom rokovat na 29. zasadani CCMAS. Delegé-
cia Francuzska vyjadrila podporu stanoviska UK s tym, Ze po
mnohych reviziach ktoré zabrali niekolko rokov, by bolo
dobré dosiahnut’ urcity progres v tejto oblasti. Nebolo by
vSak vhodné spracovat’ material len do podoby vhodnej pre
CA ale pripravit z neho smernicu. Elektronicka PS by teda
okrem revizie mala pripravit ndvrh prisluSnej smernice.
Tento névrh bol napokon prijaty.

Dalsia zdihava diskusia prebiehala o samotnom Statite
elektronickej PS, pre niektoré delegécie najma z rozvojovych
krajin, ale i USA, bolo problematické najmé to, Ze aj ked
mala praca na dokumente prebiehat prostrednictvom elek-
tronickych médii, dokument bol skoncipovany ,fyzickou“ PS
pred a pocas rokovania CCMAS €o je aj v CRD uvedené. Na
tento postup vSak najprv musi mat PS opravnenie od Komi-
sie CA. Tento problém napokon vyrieSil Sekretariat CA
s tym, Ze doterajSia praca fyzickej PS sa bude povaZovat len
za diskusné forum a elektronickd PS poZiada Komisiu
o povolenie prace aj vo forme fyzickej“. Miesto a ¢as stret-
nutia si dohodnu UCastnici sami. Predsedajuci pontkol v
mene Madarskej viady zastitu a moznost, aby sa podobne
ako 1AM alebo Pracovnej skupiny pre posudzovanie metdd
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analyz, stretla v Budapesti pred rokovanim CCMAS. Otazny
bol aj termin stretnuti a ich frekvencia. Napokon bolo dohod-
nuté, Ze po odsuhlaseni existencie PS sa tato bude podia
potreby stretavat v Nemecku.

Dokument ,Revizia zasad pre vytvorenie kddexovych pravi-
diel vzorkovania“ (CX/IMAS 07/28/9) uviedla delegacia Ja-
ponska, na ktorej podnet Vybor na svojom predchadzajicom
zasadnuti suhlasil s aktualiz&ciou prislusnych €asti Procedu-
ralneho manuélu a zosuladenim ich obsahu so VSeobecnou
smernicou na vzorkovanie, ktord nedavno schvalila Komisia
CA. Ako z&stupca Japonska konstatoval, ich navrh pozosta-
va z dvoch variantnych dokumentov, prvy z nich obsahuje
len tie zmeny, ktoré je pre zosUladenie manuélu so Smerni-
cou nevyhnutné urobit; druhd verzia okrem zmien navrhnu-
tych v prvom variante obsahuje niekofko redakénych Uprav
anavySe aj odkazy na Smernicu. Po posldeni Vyborom
CCMAS ktorému dokumentu bude dana prednost, bude
tento nésledne zaslany Vyboru pre v8eobecné principy
(CC GP). Vacsina delegatov suhlasila, aby sa ako konecny
text zaslal CC GP druhy, podrobnejsi variant dokumentu.
Niektoré delegacie navrhli rozsirit tento dokument v ¢asti C —
Plan vzorkovania tak, aby zohladfiovala aj postupnu tvorbu
kritérii pre analytické metody. Odporucali tieZ, aby sa pravi-
delne vykonaval update a tieZ prehodnocovala pouzitelnost
vietkych existujucich metdd analyz, nakolko mnohé st uz
znacne zastarané a nemusia vyhovovat kriteridlnym pozia-
davkam.

V ramci Casti programu ,Ostatné zaleZitosti a plén prace do
budtcnosti* (CX/MAS 07/28/10; CX/IMAS 07/28/11; CRD 6)
boli prerokované tri zasadné dokumenty — Ulohal/pozicia
CCMAS pri metddach bez opory v Kédexovych normach,
Chyby vzorkovania a Uloha CCMAS vo vztahu k spolahli-
vosti publikovanych vysledkov analyz. Prvy dokument riesi
problémy ktoré sa vyskytuju pri schvalovani metéd bez
potrebnej opory v prislusnych norméach. Je to dokument na
dalSiu diskusiu. Niektoré delegacie vyjadrili podporu dalsej
praci na tomto dokumente, ktory by vyrieSil postavenie
CCMAS v tejto oblasti. Mal by sa doplnit o priklady dal$ich
problematickych oblasti a vziat' do uvahy aj metody pre ktoré
doteraz neboli schvélené Ziadne normy. Malo by sa pri tom
vychadzat zo suéasne platnej metodiky (Terms of referen-
ce), ktorad je sucastou manualu. Dokument bude znovu
predloZeny na 29. zasadnuti CCMAS.

Dokument Chyby vzorkovania pripravil Dr. Wood, zastupca
UK. Ako informoval, Navod (guide) na odhad chyby merani,
pochadzajucich zo vzorkovania, ktory pripravujl viaceré
medzinarodné organizacie, by mal byt ¢oskoro publikovany.
PredloZzeny dokument obsahuje navrh tohoto materidlu.
V diskusii viaceré delegacie podporili predlozeny dokument,
priCom zddraznili jeho potrebu. VaEsi déraz by sa mal klast
na reprezentativnost odobratej vzorky, pretoZe uz to samot-
né do znacnej miery vplyva na celkovu chybu analytického
vysledku. Zastupca Indie vyjadril nazor, podporeny aj dalSimi
delegatmi, Ze je to pomerne rozsiahly a zlozity dokument,
tazko aplikovatelny v praxi. Mala by sa pripravit jeho jedno-
duch$ia verzia, napr. v podobe smernice. Otazne je, akym

sposobom sa tento dokument zadleni do systému CA.
V odpovedi na pripomienky Dr. Wood uviedol, Ze dokument
bude publikovany v junijjuli 2007. Nemal by byt problém
pripravit z neho jednoduchSiu smernicu, ktora by tvorila jeho
prilohu. Vyzval delegatov na o najskorSie zaslanie pripo-
mienok, ktoré potom doruci zastupcom medzinarodnych
organizacii, ktoré material pripravuju. Vybor CCMAS poZzia-
dal Dr. Wooda, aby na nasledujicom zasadnuti podal
0 vyvoji tohto dokumentu sprévu.

Posledny dokument tohto bodu programu pripravila delega-
cia Svédskeho kralovstva. Tyka sa problému kvality
a vypovednej hodnoty analytickych udajov, ktoré su roéne
produkované rdznymi laboratoriami, zahrmuté v réznych
tabulkéch, roenkéch aslizia aj pri vypracovavani legisla-
tivnych noriem. Kvalita analytickych vysledkov je ztohto
aspektu velmi dolezita. V realite je vSak jej zaistenie velmi
diskutabilné a medzi jednotlivymi laboratériami existuji aj
v ramci jednej komodity velké vykyvy. Mala by preto vznik-
nut PS, ktorej ciefom bude pripravit smernicu, upravujlcu
postup pri posudzovani kvality analytickych vysledkov. Po-
dobna smernica sa v suéasnosti pripravuje aj v ramci CEN
(Eurdpsky drad pre normalizaciu). Bolo by vhodné, aby sa
podobny dokument zaclenil aj do systtmu CA. CCMAS
vyjadril zameru Svédska i praci PS pInd podporu. Dokument
bude predlozeny na 29. zasadnutie CCMAS.

Termin 29. zasadnutia Kdédexového vyboru pre metody
analyz avzorkovania bol dohodnuty na zaciatok marca
2008, rokovanie bude pravdepodobne opét v Budapesti.
Presné miesto rokovania bude uréené po dohode hostitel-
skej krajiny a Komisie CA. Zavere¢na sprava bola na roko-
vanie predloZzena po zapracovani vSetkych pripomienok
delegatov a zuCastnenych medzinarodnych organizacii
v posledny rokovaci defi. Pred samotnym schvalovanim
spravy v pléne sa uskutocnilo koordinaéné stretnutie ¢len-
skych krajin EU, kde sa predlozena predbezna sprava posu-
dila a viaceré delegacie prezentovali svoje, viac menej edic-
né alebo formélne pripomienky k jej obsahu.

Na zaver rokovania sa predsedajuci Prof. Bidcs podakoval
v3etkym Ucastnikom za ich pracu a vyjadril Zelanie aby vo
svojom usili pokracovali aj do buducnosti, kedZe praca
CCMAS je ddlezita pre viaceré vybory CA ako aj pre samot-
nych spotrebitelov. V podobnom duchu sa nieslo aj vyjadre-
nie zastupkyne sekretariatu CA p. Doyran.

Zaver

Viaceré body programu boli na toto rokovanie Vyboru zara-
dené po prepracovani z predchadzajiceho stretnutia. Rov-
nako na tomto zasadnuti bolo viacero bodov odsunutych na
nasledujlce zasadnutie CCMAS.

Ugel sluzobnej cesty a povinnosti delegata, vyplyvajice zo
smernice pre postup na zasadnuti, boli spinené. Ziskali sa
pracovné materidly a nadviazali neforméalne vztahy
s delegatmi &lenskych krajin EU ako aj dal$imi delegatmi, &o
mdZe v budlcnosti ulahgit aktivnejsie vélenenie SR do prace
v jednotlivych pracovnych skupinach CCMAS.

Ing. Martin Polovka, PhD.
delegat SR na rokovani
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TIMINTIIE Znacka kvality SK

Sich predpisov priniesla zmeny v oblasti organizacie a vykonu propagacie a marketingu pofnohospodar-
skych vyrobkov a potravin na domacom trhu. Zakon ukladd Ministerstvu podohospodarstva SR poverit
Zls L oVAKI A organizaciu riadenim a propagaciou pofnohospodarskych vyrobkov a potravin s chranenym oznacenim
povodu, s chrdnenym zemepisnym oznaCenim a s oznaCenim ,zaruCena tradicna Specialita“. Od juna 2007 je tymito innostami
povereny Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave. Poverenie ministerstva sa tyka taktiez marketingu udelovania oznaéenia
,Znacka kvality SK* polnohospodarskych vyrobkov a potravin a propagacie vyrobkov nesucich tuto znacku.

UALITY FOOD

4 '{ Novelizacia zakona Narodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskor-
4\

Z histérie programu ,,Znacka kvality SK“

Potreba vytvorit narodny program, ktory by podporoval predaj kvalitnych slovenskych polnohospodarskych vyrobkov
a potravin a zarovef aj zvySovanie ich kvality, sa stala aktualnou koncom 90. rokov. Uz vtedy sa po vzore okolitych Statov zacal
pripravovat’ nérodny program podpory pofnohospodérskych vyrobkov a potravin. K priprave programu sa vyuZivali skisenosti
Slenskych Statov Eurépskej Unie, a to hlavne Francizska a Nemecka, ale aj $tatov, ktoré vstipili do EU r. 2004 spoloéne so Slo-
venskom, hlavne Ceskej republiky, Madarska, Polska a Slovinska. Ministerstvo podohospodarstva SR vyhlasilo r. 2004 Narodny
program podpory domacich polnohospodarskych vyrobkov a potravin, ktorého hlavnou prioritou bola propagacia vyrobkov nesu-
cich Znacku kvality SK. Ministerstvo poverilo vykonom tychto aktivit Intervencnu agenturu a jej marketingové oddelenie. Prvé
vyrobky, ktorym bola udelend Znacka kvality SK, boli sldvnostne ocenené v tom istom roku na vystave Agrokomplex v Nitre. Dote-
raz sa udefovanie znacky uskutocnilo patkrat a pravo oznaCovat svoje vyrobky Znackou kvality SK ma 28 vyrobcov, a to pre 137
vyrobkov. K 31. 12. 2006 bola Intervenéna agentira zruSena a organizaciou programu Znacka kvality SK a marketingom bola
docasne poverena sekcia koordinacie zahraniénych vztahov a obchodnej politiky ministerstva.

Po rozhodnuti ministerstva bol touto tlohou od 1. 6. 2007 povereny Vyskumny Ustav potravinarsky, ktory sa tak stava od-
bornym a organizatnym garantom nielen udeflovania Znacky kvality SK, ale aj organizaénym garantom propagécie a marketingu
kvalitnych polnohospodérskych vyrobkov a potravin na slovenskom trhu. Na tento U&el bol vytvoreny ,Institat kvality“ ako samo-
statné oddelenie so vzajomne prepojenymi zlozkami, a to ,Znacka kvality SK* a ,Politika kvality EU*. NajdoleZitejSou Glohou Intitd-
tu kvality je podporovat predaj kvalitnych slovenskych pofnohospodarskych vyrobkov a potravin na domacom trhu. Ciastkovymi
ulohami bude organizaéné zabezpelenie programu Znacka kvality SK, informa¢né a propagacné &innosti v médiach, vystavna
¢innost, informaéné a vzdelavacie Cinnosti pre vyrobcov v rdmci politiky kvality, organizané zabezpeCenie sprievodnych akcii
v stanku ministerstva na Agrokomplexe 2007 a organizécia francizsko-slovenského seminara na tejto vystave pod nédzvom ,Politi-
ka kvality“. Slavnostné udelovanie Znacky kvality SK v tomto roku sa uskutoéni na Agrokomplexe v Nitre 16. 8. 2007.

Hlavné kritéria pri rozhodovani o udeleni Znacky kvality SK budu obsiahnuté aj v hesle tohtoro¢nej vystavy Agrokomplex:
“Zdrava vyziva, kvalita a tradicia”. Vyzva na prihlasovanie vyrobkov o udelenie Znacky kvality SK na Agrokomplexe (uverejnena aj
v minulom Cisle Trendov v potravinarstve) sa predizuje do 30. 6. 2007. Ako sme uz informovali, udelovanie a pouzivanie Znacky
kvality SK je v tomto roku bezplatné. Vyrobcovia, ktorym bola udelend znacka v minulych rokoch, st povinni dodrziavat' zasady
o udelovani znacky a zmluvu o marketingu, ktort uzavreli pri udeleni znacky. Predpokladé sa, Ze v buducich rokoch bude Znacka
kvality SK opat spoplatnena, ale poplatky by mali byt vyrazne nizSie ako v minulych rokoch. Ministerstvo pddohospodarstva
v stiCasnosti pripravuje k tejto problematike vSeobecne zavazny predpis. Podrobnosti 0 zdsadach pre tento rok je mozné ziskat na
stranke ministerstva www.mpsr.sk. Prihlasky sa budu aj po Agrokomplexe 2007 nadalej prijimat poCas celého roka. Odborna
komisia, zloZena z nezavislych odbornikov, zastupcov Statnej veterinamej a potravinovej spravy, Ministerstva pddohospodarstva
SR, Ministerstva zdravotnictva SR a VUP, odporu&i ministrovi, ktorym prihlasenym polnohospodarskym vyrobkom a potravinam
udelit Znacku kvality SK. Minister udeluje Znacku kvality SK rozhodnutim na tri roky, vyrobkom sezénneho charakteru na jeden
rok. Vyrobky so Znackou kvality SK budl propagované v reklamnej kampani na podporu domécich polnohospodarskych vyrobkov
a potravin, vystavené v stanku ministerstva na Agrokomplexe, a propagované aj inak. O marketingovych aktivitach Intitatu kvality
Vas budeme v asopise Trendy v potravinarstve pravidelne informovat.

Ing. Soria Supekova
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