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Nova metdda na identifikaciu lieskovych orechov na principe real-time PCR

Jadré lieskovych orechov sa €asto pouZivaju v cukrovinkdch a v pekarskych vyrob-
koch. Z dévodu alergénnosti ich obsah v potravinach podlieha podfa druhej Casti
druhej hlavy Potravinového kédexu SR oznacovacej povinnosti. Na dokaz liesko-
vych orechov v potravinach su v sii¢asnosti k dispozicii imunochemické metédy na
principe ELISA. Tieto metddy maju dostatocnu citlivost, avSak uréitym problémom je
ich nedostatoéna selektivita, kedZe faloSne pozitivne sa mozu detegovat aj iné
druhy orechov. Na vysoko selektivne potvrdenie obsahu lieskovych orechov v potra-
vinach sa preto pozaduje nezavisla analyticka metéda. Takito metddu, zalozenu na

analyze DNA pouZitim polymerazovej retazovej reakcie s priebeznou fluorometriou
0’ (real-time PCR), sme vypracovali na Oddeleni mikrobiolgie a molekul&rnej bioldgie
Vyskumného ustavu potravinarskeho v Bratislave. Metdda pozostava z izolacie DNA
chaotropickou extrakciou na tuhej faze a z real-time PCR s primérmi a 5'-nukleazovou sondou Specifickymi pre lieskové orechy,
orientovanymi na gén hsp1. Metdédou sme pozitivne identifikovali lieskové orechy z 5 kultivarov registrovanych v SR a negativne
vysledky sme ziskali so v3etkymi ostatnymi potravinarsky vyznamnymi rastlinnymi druhmi. Detekény limit metddy bol 13 pg DNA,
¢o zodpovedéa 27 kopidm haploidného gendmu. Citlivost metddy sme hodnotili analyzou modelového peciva s definovanym obsa-
hom lieskovych orechov a stanovili sme prakticky detekény limit 0,01 % (w/w). Praktickéa pouzitefnost metddy sa overila pri analyze
20 vzoriek peciva a cukroviniek, ktoré sa suCasne analyzovali tiez metdédou ELISA. Zistila sa zhoda vysledkov analyzy obidvoma
metoédami a ich zhoda s oznacenim potravinarskych vyrobkov. Vypracovana metoda real-time PCR sa ukazala ako vhodna na
rutinné pouzitie na zaklade vysokej selektivity, dostatoCnej citlivosti i z hfadiska rychlosti, kedze vysledky bolo mozné ziskat
v priebehu jedného pracovného dna.

T. Kuchta - L. Piknova

Potravinarska legislativa v roku 2007 - |. ¢ast’

Potravinovy kédex - zmeny v jednotlivych hlavach

POTRAVINY NA OSOBITNE VYZIVOVE UCELY
» Vynos Ministerstvo pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky z 18. decem-

bra 2006 &. 27973/2006-SL, ktorym sa meni a dopifia vynos MP SR a MZ SR z 15. marca 2004 &. 608/2/2004-100, ktorym
sa vydava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujuca poZiadavky na potraviny na osobitné vyzivové tce-
ly a na vyZivové doplnky.

Tymto vynosom sa harmonizuije legislativa Slovenskej republiky s legislativou Europskej unie v oblasti poziadaviek na potraviny

na osobitné vyZzivové Ucely a na vyZivové doplnky. Vynos nadobuda ucinnost 15. januéra 2007 a je uverejneny v Ciastke 1/2007

Vestnika MP SR a v osobitnom vydani Vestnika MZ SR z januara 2007.

REZIDUA

»  Vynos Ministerstvo podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky zo 17. maja
2007 ¢&. 12290/2007-0L, ktorym sa meni a dopliia vynos MP SR a MZ SR z 3. maja 2006 ¢. 11968/2006-SL, ktorym sa vy-
dava hlava Potravinového kddexu Slovenskej republiky upravujica rezidué pripravkov na ochranu rastlin v zneni vynosu
MP SR aMZ SR z 2. oktdbra 2006 ¢. 20728/2006-SL a v zneni vynosu MP SR aMZ SR z 18. decembra 2006
¢. 28119/2006-SL.

Tymto vynosom sa harmonizuje legislativa Slovenskej republiky s legislativou Eurdpskej unie v oblasti rezidui pripravkov na
ochranu rastlin. Vynos nadobuda dcinnost diiom vyhlasenia oznamenia o jeho vydani v Zbierke zakonov Slovenskej republiky a
je uverejneny v Ciastke 10/2007 Vestnika MP SR a v Ciastke 18-20/2007 Vestnika MZ SR.
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Dalsie zakony a vyhlasky

» Z z € 89/2007, Ciastka 51 Nariadenie vlady SR, ktorym sa ustanovuji podrobnosti o poziadavkach na vyrobky uréené na

styk s vodou uréenou na fudsku spotrebu.

Z z. €. 69/2007, ciastka 43 VyhlaSka Ministerstva pddohospodarstva SR, ktorou sa vykonava zakon €. 184/2006 Z. z. o
pestovani geneticky modifikovanych rastlin v polnohospodarskej vyrobe.

Z.z. €. 80/2007, Ciastka 48 Nariadenie viady SR o podmienkach vydavania licencii na dovoz a vyvoz polnohospodarskych
vyrobkov a potravinarskych vyrobkov.

Z.z. 6. 195/2007, ¢iastka 88 Zakon, ktorym sa meni a doplifia zakon Narodnej rady SR &. 152/1995 o potravinach v zneni
neskorSich predpisov.

Zmeny sa tykaju;
» uvédzania novych potravin, vyzivovych doplnkov, potravin s vyZivovym tvrdenim a geneticky modifikovanych potravin
na trh,

dovozu a vyvozu potravin,

oznacovania pdvodu, zemepisného oznacovania a oznaCenia zarugene tradinych Specialit,
oznacovania tabakovych vyrobkov o Skodlivosti fajcenia,

tloh a pravomoci orgénov Uradnej kontroly potravin,

Oznamenia o registracii vyroby potravin (priloha k z&konu).

YV V V V VY

Z.z. 205/2007, Ciastka 92 Vyhlaska Ministerstva pddohospodéarstva SR o klasifikécii jatoéne opracovanych tiel oSipanych,
o0 odbornej priprave a 0 osved&eni o odbornej spdsobilosti.

Z. z. €. 206/2007, Ciastka 92 VyhlaSka Ministerstva pddohospodarstva SR o klasifikacii jatotne opracovanych tiel hova-
dzieho dobytka, jatoéne opracovanych tiel oviec, o odbornej priprave a o osvedéeni o odbornej spdsobilosti

Z.z. 8. 217/2007, &iastka 97 Zakon, ktorym sa meni a dopifia zakon ¢. 469/2002 Z. z. o environmentalnom oznagovani vy-
robkov v zneni zakona €. 587/2004 Z. z.

Z.z. 8. 228/2007, Giastka 102 Vyhlaska Ministerstva financii SR, ktorou sa meni a doplifia vyhlagka Ministerstva financii SR
€. 226/2004 Z. z., ktorou sa ustanovujl podrobnosti o poziadavkach na usporiadanie technologickych zariadeni na vyrobu,
spracovanie, skladovanie a prepravu liehu, kontrole mnoZstva liehu, zistovani zasob liehu a spdsobe evidencie liehu.

Z. z. 25012007, Ciastka 114 Zakon o ochrane spotrebitela a 0 zmene zakona Slovenskej narodnej rady €. 372/1990 Zb. o
priestupkoch v zneni neskorSich predpisov.

Z. z. 8.279/2007, &iastka 128 Zakon ktorym sa meni a dopifia zakon €. 469/2003 Z. z. 0 oznaceniach pdvodu vyrobkov a
zemepisnych oznaCeniach vyrobkov a o zmene a doplineni niektorych zékonov a o doplneni z&kona Nérodnej rady Sloven-
skej republiky €. 145/1995 Z. z. o spravnych poplatkoch v zneni neskorsich predpisov.

EKOLOGICKE POLNOHOSPODARSTVO

Vestnik Ministerstva p6dohospodarstva SR z 3.4.2007, Ciastka 6
» Zoznam pripravkov na ochranu rastlin povolenych v ekologickom polnohospodarstve &. j. 4701/2007,
» Zoznam hnojiv a pddnych pomocnych latok povolenych v ekologickom polnohospodarstve €. j. 4713/2007.

METODY DIAGNOSTIKY

Vestnik Ministerstva pddohospodarstva SR z 24.4.2007, Ciastka 7
> Zoznam Gradnych metdd laboratomej diagnostiky potravin a krmiv - Cast CHEMIA Doplnok &. 1/2007,
> Zoznam Uradnych metdd laboratornej diagnostiky potravin a krmiv - Cast MIKROBIOLOGIA Doplnok &. 1/2007.

M. Mariassyova
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Oznacéovanie potravin vyzivovymi a zdravotnymi tvrdeniami

Pri oznaCovani a reklame &oraz vacSieho mnoZstva potravin sa pouzivaju vyzivové a zdravotné tvrdenia. Na zabezpe-
¢enie vysokej Urovne ochrany spotrebitelov by mali byt vyrobky, vratane dovezenych, bezpeéné a primerane oznace-
né. Z tohto dévodu vstpilo do platnosti od 1. jula 2007 ,NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)
¢. 1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach o potravinach®.

Vyzivové tvrdenia na obaloch potravin
porovnanie prilohy nariadenia so suCasnou legislativou SR

platné od 1. 7. 2007

platné do 1. 7. 2007

NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢.
1924/2006 z 20. decembra 2006 o vyzivovych a zdravotnych
tvrdeniach o potravinach

Priloha:
Viyzivové tvrdenia a podmienky, ktoré sa na ne vztahuju.

Vynos Ministerstva poédohospodarstva Slovenskej
republiky z 24. jana 2002 ¢. 1519/2002-100, ktorym
sa ustanovuje rozsah vyzivového tvrdenia, spésob
uvadzania vyzivovej hodnoty potravin a spdsob jej
vypoc€tu v zneni neskorsich predpisov

NiZKOENERGETICKY

Tvrdenie, ze potravina ma nizku energetickl hodnotu a kazdé tvrde-

nie, ktoré moze mat' pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa mdze uva-

dzat len vtedy, ak vyrobok

- neobsahuje viac ako 40 kcal (170 kJ)/100 g pri tuhych potravinach
alebo

- viac ako 20 kcal (80 kJ)/100 ml pri tekutych potravinach.

- Pri stolovych sladidlach sa uplatiiuje hranica 4 kcal (17 kJ)/porcia
so sladiacimi vlastnostami zodpovedajucimi 6 g sacharézy (pribliz-
ne 1 Cajova lyZiCka sachardzy).

Nizkoenergetické potravina (potravina s nizkou ener-

getickou hodnotou)

- je potravina s mnozstvom energie do 170 kJ (40 kcal)
na 100 g tuhej potraviny alebo

- do 80 kJ (20 kcal) na 100 ml tekutej potraviny, ak
osobitny predpis?) neustanovuje inak.

SO ZNiZENOU ENERGETICKOU HODNOTOU

Tvrdenie, Ze potravina ma znizen( energetickl hodnotu, a kazdé
tvrdenie, ktoré méze mat pre spotrebitelfa rovnaky vyznam, sa moze
uvadzat len vtedy, ak je energeticka hodnota znizena aspofi o 30 %
s uvedenim vlastnosti resp. vlastnosti, ktoré spdsobuju znizenie
celkovej energetickej hodnoty potraviny.

Potravina so znizenou energetickou hodnotou je
potravina, ktorej energetickd hodnota je znizena naj-
menej o 30 percent v porovnani s pévodnou potravi-
nou alebo potravinou obdobného charakteru.

BEZ ENERGETICKEJ HODNOTY

Tvrdenie, Ze potravina je bez energetickej hodnoty, a kazdé tvrdenie,

ktoré mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa mdze uvadzat

len vtedy, ak vyrobok

- neobsahuje viac ako 4 kcal (17 kJ)/100 ml.

- Pri stolovych sladidlach sa uplatfiuje hranica 0,4 kcal (1,7 kJ)/porcia
so sladiacimi vlastnostami zodpovedajucimi 6 g sacharézy (pribliz-
ne 1 Cajova lyzicka sachardzy).

Potravina, ktora nedodéva energeticku hodnotu je
potravina, ktora obsahuje menej ako 17 kJ (4 kcal) na
100 ml tekutej potraviny; tuha potravina neméa limit
uréeny.

S NiZKYM OBSAHOM TUKU

Tvrdenie, Ze potravina ma nizky obsah tuku, a kazdé tvrdenie, ktoré

mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat len

vtedy, ak vyrobok

- neobsahuje viac ako 3 g tuku na 100 g pri tuhych potravinach,

- -alebo 1,5 g tuku na 100 ml pri tekutych potravinach (1,8 g tuku na
100 ml pri polotuénom mlieku).

Potravina s nizkym mnozstvom tuku
$ mnozstvom tuku

- najviac 3 g na 100 g tuhej potraviny alebo
- najviac 1,5 g na 100 ml tekutej potraviny.

je potravina

"Viynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 22. marca 2000 ¢. 636/1/2000 - 100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica mlieko a vyrobky z mlieka (oznamenie €. 163/2000 Z. z.), Vynos Ministerstva pddohospodar-
stva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 21. januara 2002 ¢. 3235/1/2001 — 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kédexu Slovenskej republiky upravujica jedié rastlinné tuky a jedIé rastlinné oleje a vyrobky z nich (ozndmenie ¢. 102/2002 Z. z.).
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BEZ TUKU

Tvrdenie, Ze potravina neobsahuje tuk, a kazdé tvrdenie, ktoré méze
mat’ pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa mdze uvadzat len vtedy, ak
vyrobok

- neobsahuje viac ako 0,5 g tuku na 100 g alebo 100 ml.

Tvrdenia ako ,x % bez obsahu tuku“ si vSak zakazané.

Potravina, ktora neobsahuje tuk - potravina, ktora

obsahuje

- najviac 0,5 g tuku na 100 g tuhej potraviny alebo 100
ml tekutej potraviny.

S NiZKYM OBSAHOM NASYTENYCH TUKOV

Tvrdenie, Ze potravina mé nizky obsah nasytenych tukov, a kazdé

tvrdenie, ktoré méze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa mbze

uvadzat len vtedy, ak sucet nasytenych mastnych kyselin a trans-

mastnych kyselin vo vyrobku neprevySuje

- 1,5 g na 100 g pri tuhych potravinach alebo 0,75 g na 100 ml pri
tekutych potravinach, pricom ani v jednom z tychto pripadov nesmie
sucet nasytenych mastnych kyselin a transmastnych kyselin tvorit
viac ako 10 % energetickej hodnoty.

Potravina s nizkym mnozstvom nasytenych mast-

nych kyselin je potravina, ktora obsahuje

- najviac 1,5 g nasytenych mastnych kyselin na 100 g
tuhej potraviny alebo

- najviac 0,75 g nasytenych mastnych kyselin na 100
ml tekutej potraviny

a najviac 10 percent energie z nasytenych mastnych

kyselin.

BEZ OBSAHU NASYTENYCH TUKOV

Tvrdenie, Ze potravina neobsahuje nasytené tuky, a kazdé tvrdenie,
ktoré mdZe mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat
len vtedy, ak sucet nasytenych tukov a transmastnych kyselin nepre-
vySuje 0,1 g nasytenych tukov na 100 g alebo 100 ml.

Potravina, ktora neobsahuje nasytené mastné kyse-
liny - potravina, ktora obsahuje najviac 0,1 g nasytenych
mastnych kyselin na 100 g tuhej potraviny alebo 0,1 g
na 100 ml tekutej potraviny.

S NiZKYM OBSAHOM CUKRU

Tvrdenie, Ze potravina mé& nizky obsah cukru, a kazdé tvrdenie, ktoré

mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat len

vtedy, ak vyrobok

- neobsahuje viac ako 5 g cukru na 100 g pri tuhych potravinach
alebo

- - 2,5 g cukru na 100 ml pri tekutych potravinach.

BEZ CUKRU

Tvrdenie, Ze potravina neobsahuje cukor, a kazdé tvrdenie, ktoré
mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méZe uvadzat len
vtedy, ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,5 g cukru na 100 g alebo
100 ml.

BEZ PRIDAVKU CUKRU

Tvrdenie, Ze do potraviny nebol pridany cukor, a kazdé tvrdenie, ktoré
mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa moze uvadzat len
vtedy, ak vyrobok neobsahuje ziadne pridané monosacharidy alebo
disacharidy, ani Ziadnu in0 potravinu pouZitd pre jej sladiace vlastnos-
ti. Ak sa v potravine vyskytuje cukor prirodzene, na oznaceni by sa
malo uviest aj ,0BSAHUJE PRIRODNE CUKRY*.

S NiZKYM OBSAHOM SODIKA/SOLI

Tvrdenie, Ze potravina ma nizky obsah sodika/soli, a kazdé tvrdenie,
ktoré mdze mat pre spotrebitefa rovnaky vyznam, sa méze uvadzat
len vtedy, ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,12 g sodika alebo ekvi-
valentného mnozstva soli na 100 g alebo 100 ml.

Pri inych vodach ako prirodnych mineralnych vodach, ktoré patria do
rozsahu pdsobnosti smernice 80/777/EHS, tato hodnota nesmie
prekroCit 2 mg sodika na 100 ml.

Potravina s nizkym mnozstvom sodika je potravina
s mnozstvom sodika najviac 0,12 g na 100 g potraviny,
ak osobitny predpis neustanovuije inak.

S VELMI NiZKYM OBSAHOM SODIKA/SOLI

Tvrdenie, Ze potravina ma velmi nizky obsah sodika/soli, a kazdé

tvrdenie, ktoré mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa mbze

uvadzat len vtedy, ak vyrobok

- neobsahuje viac ako 0,04 g sodika alebo ekvivalentného mnoZzstva
soli na 100 g alebo 100 ml. Toto tvrdenie sa nesmie pouzivat pre
prirodné minerélne vody a iné vody.

Potravina s velmi nizkym mnozstvom sodika je
potravina s mnoZstvom sodika najviac 0,04 g na 100 g
potraviny, ak osobitny predpis neustanovuje inak.

BEZ OBSAHU SODIKA alebo BEZ OBSAHU SOLI

Tvrdenie, Ze potravina neobsahuje sodik alebo sol, a kazdé tvrdenie,
ktoré mdZe mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat
len vtedy, ak vyrobok neobsahuje viac ako 0,005 g sodika alebo
ekvivalentného mnozstva soli na 100 g.

Potravina, ktora neobsahuje sodik je potravina
s mnozstvom sodika najviac 0,005 g na 100 g potraviny.
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ZDROJ VLAKNINY

Tvrdenie, Ze potravina je zdrojom vlakniny, a kazdé tvrdenie, ktoré
mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat len
vtedy, ak vyrobok obsahuje aspori 3 g viakniny na 100 g alebo aspori
1,5 g vlakniny na 100 kcal.

S VYSOKYM OBSAHOM VLAKNINY

Tvrdenie, ze potravina mé vysoky obsah vlakniny, a kazdé tvrdenie,
ktoré mdze mat pre spotrebitefa rovnaky vyznam, sa méze uvadzat
len vtedy, ak vyrobok obsahuje aspon 6 g vidkniny na 100 g alebo
aspofi 3 g vlakniny na 100 kcal.

ZDROJ BIELKOVIN

Tvrdenie, Ze potravina je zdrojom bielkovin, a kazdé tvrdenie, ktoré
mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méZe uvadzat len
vtedy, ak aspon 12 % energetickej hodnoty potraviny poskytuju biel-
koviny.

S VYSOKYM OBSAHOM BIELKOVIN

Tvrdenie, Ze potravina mé vysoky obsah bielkovin, a kazdé tvrdenie,
ktoré mdZe mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa méze uvadzat
len vtedy, ak aspofl 20 % energetickej hodnoty potraviny poskytuju
bielkoviny.

ZDROJ [NAZOV VITAMINU/VITAMINOV] A/ALEBO [NAZOV
MINERALNEJ LATKY/MINERALNYCH LATOK] Vyznamné mnozstvo vitaminov a mineralnych latok
Tvrdenie, Ze potravina je zdrojom vitaminov a/alebo mineralnych | je mnoZstvo vitaminov a mineralnych latok vacsie ako
latok, a kazdé tvrdenie, ktoré moze mat pre spotrebitefa rovnaky | 15 percent odporiganej dennej davky podia prilohy &. 1
vyznam, sa mdZe uvadzat len vtedy, ak vyrobok obsahuje asporii zvynosu &. 1519/2002-100, v 100 g alebo v 100 ml

vyznamné mnozstvo, vako je vymed,zené vp’rilohe smern?ce potraviny alebo v jednom baleni alebo v jednotlivej porcii
90/496/EHS alebo mnozstvo ustanovené v odchylkach udelenych potraviny.

podia €lanku 6 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) €.
1925/2006 z 20. decembra 2006 o pridavani vitaminov a mineralnych
latok a niektorych dalSich latok do potravin.

S VYSOKYM OBSAHOM [NAZOV VITAMINU/VITAMINOV]
A/ALEBO [NAZOV MINERALNEJ LATKY/MINERALNYCH LA-
TOK]

Tvrdenie, Ze potravina ma vysoky obsah vitaminov a/alebo mineral-
nych latok, a kazdé tvrdenie, ktoré mdze mat pre spotrebitela rovnaky
vyznam, sa mdZe uvadzat len vtedy, ak vyrobok obsahuje aspor
dvojnasobné mnozstvo pozadované pre tvrdenie ,zdroj [NAZOV
VITAMINUNVITAMINOV] a/alebo  [NAZOV MINERALNEJ LAT-
KY/MINERALNYCH LATOK]".

OBSAHUJE [NAZOV ZIVINY ALEBO INEJ LATKY]

Tvrdenie, ze potravina obsahuje Zivinu alebo in0 latku, pre ktord nie
su v tomto nariadeni ustanovené osobitné podmienky, a kazdé tvrde-
nie, ktoré mdze mat' pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa moze uva-
dzat len vtedy, ak je vyrobok v sulade so vSetkymi uplatnitelnymi
ustanoveniami tohto nariadenia, a najma ¢lanku 5. Pri vitaminoch
a mineralnych latkach sa uplatfuju podmienky pouzivania tvrdenia
,24roj".

SO ZVYSENYM OBSAHOM [NAZOV ZIVINY]

Tvrdenie o zvySenom obsahu jednej alebo viacerych Zivin inych, ako
su vitaminy a mineralne latky, a kazdé tvrdenie, ktoré moze mat pre
spotrebitela rovnaky vyznam, sa moze uvadzat len vtedy, ak vyrobok
spifia podmienky pre tvrdenie ,zdroj* a zvySenie obsahu predstavuje
najmenej 30 % v porovnani s podobnym vyrobkom.

SO ZNIZENYM OBSAHOM [NAZOV ZIVINY]
Tvrdenie o znizenom obsahu jednej alebo viacerych Zzivin a kazde | Potravina so znizenym mnoZstvom Zivin je potravina,
tvrdenie, ktoré moze mat pre spotrebitela rovnaky vyznam, sa moze | v ktorej je mnozstvo urditej Ziviny znizené najmenej o
uvadzat len vtedy, ak znizenie obsahu predstavuje najmenej 30 % v | 25 percent v porovnani s povodnou potravinou alebo
porovnani s podobnym vyrobkom, s vynimkou mikrozivin, pri ktorych potravinou obdobného charakteru.

je prijatefny 10 % rozdiel v porovnani s referenénymi hodnotami
stanovenymi v smernici 90/496/EHS, a sodika alebo ekvivalentného
mnoZstva soli, pri ktorych je prijatelny 25 % rozdiel.
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»LIGHT/LITE“

Tvrdenie, Ze ide o vyrobok ,light* alebo ,lite*, a kaZdé tvrdenie, ktoré
moze mat pre spotrebitefa rovnaky vyznam, musi spifiat tie isté
podmienky ako su tie, ktoré su stanovené pre tvrdenie ,s0 zniZzenym
obsahom®; tvrdenie sprevadza aj opis vlastnosti, resp. vlastnosti, ktoré
spdsobuju, Ze potravina je light* alebo ,lite".
PRIRODNE/PRIRODNY

Ak potravina prirodzene spifia podmienku, resp. podmienky, na pouzi-
tie vyZivového tvrdenia stanovené v tejto prilohe, méZe sa pred tvrde-
nim uviest' slovo ,prirodne/prirodny*.

neupravuje Potravina s nizkym mnozstvom cholesterolu je potra-
vina s mnozstvom cholesterolu najviac 0,02 g na 100 g
tuhej potraviny alebo 0,01 g na 100 ml tekutej potraviny.
Mozno pouzit prechodné obdobie podia ¢l. 28 ods. 3
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.
1924/2006.

Neupravuje Potravina, ktord neobsahuje cholesterol je potravina,
ktora obsahuje menej ako 0,005 g cholesterolu na 100 g
tuhej potraviny alebo 100 ml tekutej potraviny a mene;
ako 1,5 g nasytenych mastnych kyselin na 100 g tuhej
potraviny alebo menej ako 0,75 g na 100 ml tekutej
potraviny a ktorej mnoZstvo  energie z nasytenych
mastnych kyselin je mensie ako 10 percent.

MozZno pouzit prechodné obdobie podla ¢&l. 28 ods. 3
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.
1924/2006.

Zdroj: Internetové stranky Ministerstva pédohospodarstva SR (www.mpsr.sk) a Uradu verejného zdravotnictva SR (www.uvzsr.sk)

E. Kovacikova

Projekt 6. RP: DAFNE V
Siet' udajov o potravinach na baze rodinnych uétov

Uvod

Rodinné ety (RU) Slovenskej republiky znamenaju zber Gidajov o vydavkoch a prijmoch stkromnych domacnosti. Vystupy slizia
predovSetkym na analyzu zivotnej Urovne doméacnosti a na vypocCet vah k indexu spotrebitel'skych cien. VSetky Udaje st zazname-
navané v pefiaznej forme. Pri niektorych polozkach sa zaznamenavaju aj naturalne jednotky (mnoZstva pri potravinach, népojoch,
cigaretach, odevoch a obuvi).

RU maju dihodobu tradiciu. Od polovice 50-tych rokov minulého storogia sa realizuji kazdy rok, pri¢om presli viacerymi Gpravami.
Posledna zmena v metodike sa uskutonila v roku 2004. Tykala sa spdsobu vyberu spravodajskych jednotiek. SuCasne sa imple-
mentovala medzinarodna klasifikacia COICOP pre RU (2003).

Projekt DAFNE V sme uvitali pre moznost porovnania nasich vystupov s ostatnymi krajinami, hoci sme si uvedomovali podstatné
rozdiely v metodike. Pre ¢asovu porovnatelnost boli pouZité idaje z rokov 1997, 2000 a 2003.

Metodika

Vyber spravodajskych jednotiek

Viyberovou jednotkou bola sikromnd hospodariaca domacnost, ktord bola ochotnd dobrovolne poskytovat udaje o svojich prij-
moch a vydavkoch.

Druh vyberu: V slovenskych rodinnych Gétoch bol do r. 2003 pouZivany kvétovy vyber spravodajskych jednotiek. Kvétovymi krité-
riami boli: kraj; spoloCenska skupina domacnosti; poget nezaopatrenych deti v doméacnosti s ekonomicky aktivnym prednostom

resp. poCet ¢lenov v domacnostiach ddchodcov, v jednoélennych domacnostiach ddchodcov pohlavie osoby; a Cisty pefazny
prijem na ¢lena domacnosti.
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Zdrojom na stanovenie kvét boli dostupné vysledky z najnovsich tatistickych zistovani. Udaje sa zistovali v domacnostiach, ktoré
zodpovedali prislusnym kvétovym kritériam, ¢o predstavovalo koncom 90. rokov takmer 90 % obyvatelstva. Cista velkost' vzorky
bola 1671, 1 647, prip. 1 645 doméacnosti. Jednotky boli vybrané na obdobie jedného roka, pri¢om % doméacnosti bola vymenena.

Spésob ziskavania a spracovania tdajov

Vietky udaje sa ziskavali formou PAPI (na papierovych formularoch). Udaje o charakteristikach domécnosti a ich ¢lenoch sa
zistovali formou rozhovoru s ¢lenom domacnosti a zaznamenavali na formulari podla vopred stanovenych kodov.

Udaje o socialno-ekonomickej charakteristike clenov domécnosti pre DAFNE. Vetky premenné bolo potrebné usporiadat do
skupin podla poziadaviek projektu, aby Udaje za SR boli porovnatelné s ostatnymi Udajmi v databaze. V rdmci rodinnych Gctov
nebola v danych rokoch zistovana premenna Stuperi urbanizacie (lokalita).

Udaje o vydavkoch za potraviny a napoje boli va&sinou zistované v pefiaznej forme aj v mnozstvach, za nakupy aj spotrebu viast-
nej produkcie. Pri niektorych potravinovych skupinach DAFNE nebolo mozné poskytnut Udaje bezprostredne zo Statistiky rodin-
nych Gétov. V tychto pripadoch sa pouZili expertné odhady prostrednictvom dostupnych cien potravin zistenych Statistikou spotre-
bitelskych cien; prostrednictvom odhadov cien expertmi zo Statistiky spotrebitelskych cien; expertnymi odhadmi $truktury spotreby
na zaklade rieenia projektu Statistika spotreby potravin, ulohou ktorého bolo zmapovat porovnatelnost dajov z pristupnych
Statistickych zdrojov (Grant Agreement NO-66200.2005.001-2005.657).

Potravinové skupiny DAFNE klasifikacie: vajcia, zemiaky, strukoviny, orechy, obilniny, mlieko a vyrobky z mlieka, méso, masové
vyrobky a jedla, ryby a morské potraviny, zelenina, ovocie, tuky, alkoholické napoje, nealkoholické napoje, cukor a vyrobky
z cukru, ovocné a zeleninové Stavy.

Vysledky a pozorované trendy

Aby boli tdaje ¢o najhodnovernejsie, pozaduje DAFNE metodika aspori 100 vyskytov pre vypocet priemernych hodnét. V niekto-
rych triedeniach tato podmienka nebola spinend. Preto sa neprepoditavali Ziadne premenné za domacnosti typu neupina rodina,
dospely a starsi, dospely + starSi + deti, 2-Clenna domacnost starsich a starsi jednotlivec. Pre nedostatok informacii pri prepocte
narodne;j klasifikacie pre potreby DAFNE databazy sa neprepocitavala Ziadna hodnota za polozku mlieko a mlieéne vyrobky v roku
1997.

Ak sledujeme DAFNE potravinové skupiny, slovenské domécnosti mali najvacsi prijem mlieka a obilnin (viac ako 270
g/osobu/der), najniZ8i prijem orechov a strukovin (menej ako 3 g/osobu/deri). Dennéa spotreba vajec sa pohybovala okolo jednej
polovice. Slovenské domacnosti vyrazne preferovali iné nealkoholické napoje ako ovocné a zeleninové Stavy.

Vo v8eobecnosti je mozné povedat, Ze dostupnost sledovanych skupin potravin okrem orechov a nealkoholickych napojov medzi
rokmi 1997 a 2003 poklesla. Velkost a smer zmien dostupnosti zobrazuje graf 12. Zmeny vyvoja u jednotlivych skupin potravin
mali réznu intenzitu. Najviac poklesla dostupnost ovocia a ceredlii. Hoci nebolo mozné upravit udaj o dostupnosti mlieka za rok
1997, je badatelné, ze aj tato polozka mala klesajuci trend (2000 - 2003).

Denna potravinova dostupnost’ podl'a povolania prednostu domacnosti

NajvysSiu dostupnost v takmer v3etkych hlavnych DAFNE skupindch mali v sledovanom obdobi domécnosti déchodcov. Vynimkou
boli ovocné a zeleninové Stavy, kde najvyssiu hodnotu mali domécnosti s prednostom nemanuélne pracujucim.

Zmeny dennej dostupnosti medzi rokmi 1997 - 2003 u jednotlivych skupin domacnosti neboli jednoznaéné. V domécnostiach
déchodcov najviac vzrastla celkova spotreba potravin.

Pri porovnani skupin najmenej poklesol prijem vajec, strukovin, obilnin, mésa a masovych vyrobkov, tukov, ako aj alkoholickych
napojov u ¢lenov domacnosti na Cele sddchodcom; zemiakov, mlieénych vyrobkov, nealkoholickych napojov a ovocnych
a zeleninovych Stiav u ¢lenov domacnosti na ¢ele s osobou nemanuélne pracujlcou; orechov a cukru a vyrobkov z cukru u ¢lenov
domacnosti s manualne pracujicim.

V porovnani s dalSimi skupinami najviac poklesol prijem zemiakov, mlieka a mlie¢nych vyrobkov, ovocia, nealkoholickych napojov,
cukru a vyrobkov z cukru a ovocnych a zeleninovych Stiav v domécnostiach dochodcov; vajec, strukovin, orechov, obilnin, masa,
ryb, tukov a alkoholickych néapojov v domacnostiach s nemanualne pracujlicim prednostom; zeleniny v domacnostiach manuéine
pracujucich prednostov.

Denna potravinova dostupnost’ podl'a dosiahnutého vzdelania prednostu domacnosti

Najvy3Sia dostupnost potravin bola v domacnostiach s prednostom so z&kladnym/bez vzdelania (okrem orechov, ovocia a ovoc-
nych a zeleninovych 8tiav), najnizsia v domacnostiach s prednostom s vy$3im vzdelanim.

V/ porovnani s triedenim podla povolania prednostu domacnosti je evidentna v&¢Sia zmena medzi rokmi 1997 - 2003 v doméacnos-
tiach na Cele s osobou s vy38im vzdelanim.

% Zmena mlienych vyrobkov je uvedena za obdobie 2000 - 2003; zobrazenie zmien spotreby orechov a vajec nie je dostatoéne zvyraznené
vzhladom na jej relativne nizke hodnoty.
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Denna potravinova dostupnost’ podla zloZenia domacnosti

NajvysSia denna dostupnost vo vybranom roku 2003 vo vSetkych skupindch potravin bola v doméacnostiach starSich jednotlivcov,
s vynimkou zeleniny (2-Clenné doméacnosti dospelych), ovocia (domacnosti dospelych jednotlivcov) a v napojoch (1- a 2-Clenné
domécnosti dospelych). NajnizSia denna dostupnost vo vSetkych skupinach potravin bola v domacnostiach dospelych s detmi
s vynimkou mlieénych vyrobkov (iné domacnosti) a ovocnych a zeleninovych Stiav (domacnosti starSich jednotlivcov).

Graf 1: Zmena dennej potravinovej dostupnosti (1997 - 2003)
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Zdroj: DAFNE databanka

1. Porovnanie dennej spotreby podl'a metodiky DAFNE a bilancie spotreby potravin
Porovnavat Udaje oboch pristupov nie je jednoduché z dévodu rozdielov v obsahu mnohych poloziek. Na porovnanie vysledkov
Trendy vyvoja spotreby potravin podla oboch pristupov mali rovnaky smer: Okrem nealkoholickych napojov vSetky vykazované
polozky v FBS mali klesajucu tendenciu (v FBS sa nehodnotila spotreba orechov).
Predpokladalo sa, Ze vysledky z bilancie potravin budd vy$Sie ako udaje z rodinnych G¢tov. Vzniknuté rozdiely medzi oboma
pristupmi vyplyvali z roznej konstrukcie udajov.

2. Porovnanie dennej spotreby podla metodiky DAFNE a odporticanych davok potravin
Odporucané davky potravin boli definované slovenskou vyhladkou Zakladny model odporicanych davok spotreby potravin plat-
nou od 1. januara 2000. Udaje sumarizuju véetky formy spotreby potravin (primarne aj spracované).
Na porovnanie boli vybrané tidaje o spotrebe potravin v roku 2003. VSetky Udaje z rodinnych Gctov boli nizSie ako su stanovené
odporuc¢ané davky potravin okrem vajec.

3. Spotreba potravin mimo domu
V stbore rodinnych uctov nie s zachytené Udaje o spotrebe potravin mimo domu, vo verejnom stravovani, v nemocniciach

......

PIné znenie Narodnej spravy (National Report) je dostupné po ukonceni projektu DAFNE V na strankach Vyskumného Ustavu
potravinarskeho (www.vup.sk) a Statistického Uradu SR (www.statistics.sk).

E. LeSkova' - H. Stukenikova?
1Vyskumny Ustav potravinarsky - 2Statisticky drad SR
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Vyuzitie EPR spektroskopie na charakterizaciu
odrdd rakytnika resetliakového (Hippophae rhamnoides, L.)

Rakytnik reSetliakovy je ker alebo mensi strom vyskytujlci sa najmé v Cine, Mongolsku,
Nepale, Indii a na Sibiri, rozSirujici sa aj v celej Europe. Je tinity, oby¢ajne 2 m vysoky,
ma striebrozelené listy a oranzové bobule. Na pestovanie je velmi nendroény. Dusik via-
Zuce baktérie v jeho korefioch obohacuju pddu o dusik. Velmi dobre znasa sucho - ma
hiboky a velmi rozvetveny korefiovy systém. Plody sa suSia a robi sa z nich &aj. Vyborné
su aj kompoty, dzemy, sirupy a najma prirodny ovocny rakytnikovy likér. Najviac vitaminov
a biologickych zloziek obsahuje na zaCiatku dozrievania (koniec leta); jedinou nevyhodou
je problematicky zber. Na tfnitych vetviCkach sa plody drzia velmi pevne, pretoZze nemaju
stopky a su makké. Obycajne sa pri zbere rozgniavia a $tava predCasne vytecie. Plody sa
preto zberaju az v zime, najlepsie pri -10 °C. KedZe pri vy$Sej teplote sa vitamin C straca,
odporuc¢a sa bobulky zmrazit.

Rakytnik obsahuje biologicky aktivne latky, znizuje hladinu cholesterolu, tuku a cukru,
podporuje regeneraciu organizmu, chrani pred sklerézou, je vyborny pri reumatizme, pakostnici, znizenej imunite.
Velmi uzitonou zloZkou rakytnikového oleja je v prirode sa zriedkavo vyskytujica mononenasytena mastna kyselina -
palmitoolejova kyselina zo skupiny omega-7. Ostatné zname prirodné oleje ju takmer vobec neobsahuju a jej mnoz-
stvo v rakytnikovom oleji je 32 az 43 %. Pritomnost tejto mastnej kyseliny v rakytnikovom oleji, ako aj obsah dalSich
bioaktivnych latok, vyrazne ovplyviiuje zdravie koze a mukoznej membrany (vnitorna vrstva dychacieho, traviaceho a
urogenitalneho traktu). Mukdza traviacej sustavy produkuje hlien, ktorym sa chrani pred agresivnymi vplyvmi, ako si
niektoré lieky, alkohol, kofein, nikotin, traviace Stavy, stres, mikroorganizmus Helicobacter pylori a pod.. Ak su v3ak
tieto vplyvy prili$ silné, narusi sa stena traviacej trubice a vznikaju vredy. Nelie¢eny vred spdsobuje mnozstvo kompli-
kécii a mdZe sa zhubne zvrhnut. Rakytnikovy olej chrani, regeneruje a zrychluje obnovu mukdznej vrstvy. To zname-
na, ze posobi nielen preventivne ale dokonca sa Uspesne pouZiva aj pri lie€be vredovych ochoreni traviaceho traktu
(najma Zaludka a dvanastornika) a infekcii urogenitalneho systému.

Stresory Zivotného prostredia (sine¢né Ziarenie, znedistenie), nezdrava strava a prirodzeny proces starnutia vplyvaju
na tkaniva koze a napadaji ich. Omega-7 mastné kyseliny st zdrojom vyZivy pre membrany, chrania ich, dopifiaju,
zméakEuju a obnovuju. Kyselina palmitoolejova je zlozkou podkozného tuku (predovSetkym mladého, vekom sa jej
obsah znizuje) a okrem regenera¢ného ¢ omladzujlceho efektu méa aj protizapalové a antimikrobialne vlastnosti. Na-
vySe ma pozitivny vplyv na pokoZku nielen pri lokalnom pouziti, ale aj ked ju podavame oralne. Jej uZivanie je teda
velmi vhodné pri réznych ochoreniach koze, napr. lupienky alebo atopickej dermatitidy. Kto atopicky ekzém ma, vie, Ze
jeho prejavy st velmi neprijemné a ich potlaCenie Casto zloZité. Rakytnikovy olej méa priaznivy Ucinok na priebeh tohto
ochorenia a zmiernenie jeho symptdmov. Opodstatnenie tradicného pouzitia rakytnikového oleja na lie¢enie roznych
koznych chorbb sa potvrdilo v modernych klinickych Studiach uskuto¢nenych v druhej polovici 20. storoCia. Nemocnice
v Rusku a Cine tspesne pouzivaji rakytnikovy olej na zotavenie poranenej koze, na liegbu prelezanin, popalenin,
ekzémov a poskodeni po radiadnom Ziareni. Rakytnik pomahal obyvatefom Cernobylu po havarii atomového reaktora
vr. 1986.

Fajenie, pozivanie alkoholu, ucinky znecisteného zivotného prostredia, UV Ziarenie, stres, ale aj normalna latkova
premena podnecuju tvorbu volnych radikalov. Su to jednoduché zluéeniny kyslika, v ktorych neSkodné kyslikové mole-
kuly nadobudaju jeden elektrén navy3e. Tym sa premiefiaju na volné radikaly, ktoré agresivne UtoCia na v8etky okolité
molekuly v bunke. Napadnuté molekuly sa oxiduju, Strukturalne sa poskodzujl, ba dokonca sa menia na latky pre
organizmus toxické, ¢o moze viest az k vzniku rakoviny. Rakytnikovy olej obsahuje ucinni skupinu antioxidantov.
Preto je jeho uzivanie vhodné nielen pri prevencii, ale aj ako podporny prostriedok pocas lieCby rakoviny. V USA za-
znamenali pozitivne vysledky pri lieCbe rakoviny kréka maternice. UZivanie rakytnikového oleja je vhodné pocas aj po
chemoterapii a radioterapii, pretoze pomaha zmiernit niektoré ich nepriaznivé dosledky. VedlajSie u¢inky chemoterapie
su spdsobené tym, ze chemoterapeutikd mdzu napadnut okrem nadorovych buniek aj niektoré zdravé bunky a proces
ich delenia. Naj¢astejSie su postihnuté krvné bunky, vlasové folikuly, reprodukéné bunky a bunky traviaceho traktu.
Rakytnikovy olej pomaha pri rekonvalescencii po chemoterapii, u pacientov podrobujlcich sa chemoterapii tym, Ze
zvySuje imunitu, Uspesne regeneruje hematologické zmeny a prinaa rychlejSiu regeneraciu zdravych buniek po vyso-
kych davkach pri chemoterapii alebo oZarovani.
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Plody rakytnika maju jedine¢né zloZenie. Chemické analyzy potvrdili, ze su najlepSim doteraz zndmym prirodzenym
zdrojom vySe 190 latok. Okrem uz spominanej mastnej kyseliny omega-7 obsahuji 10 réznych vitaminov, 18 amino-
kyselin, 24 mineralov a stopovych prvkov. Maju vysoky obsah esencialnych mastnych kyselin (omega 3, 6 a 9) a fytos-
terolov. SU bohatym prirodnym zdrojom vitaminov C, E a niekolkych dalSich tokoferolov, beta-karoténu a okolo 40
dalSich karotenoidov, &i flavonoidov, organickych kyselin, fytoncidov a trieslovin. V plodoch sa nachadzaju vsetky
vitaminy B, priCom u niektorych biotopov je obsah vitaminu B1, (vdaka Cinnosti Specialnych symbiotickych baktérii)
rovnaky ako v peceni.

Obr. 1

EPR spektrometer e-scan

s prislusenstvom

fy Bruker inStalovany v r. 2006
v laboratériu EPR spektroskopie

V spolupraci Fakulty chemickej VUT Brno, CR, a Vyskumného Ustavu potravinarskeho Bratislava sa v r. 2007 analyzo-
valo 5 vzoriek bobul réznych odréd Rakytnika reSetliakového, ktoré boli dodané v zmrazenom stave. Odrody boli
oznacené ako: Aromat, Botani¢eskaja, Buchlovice 1, Hergo a Petersburgskij. Ciefom experimentov bolo ocharakteri-
zovat jednotlivé odrody a odlisit jednotlivé odrody z hfadiska antioxidacnych vlastnosti pomocou modernej spektros-
kopickej techniky, elektronovej paramagnetickej rezonanénej spektroskopie (EPR).

Z kazdej odrody rakytnika bol pripraveny extrakt v timivom roztoku pH 6 a s takto pripravenymi extraktmi sa realizovala
séria 3 identickych experimentov, pri ktorych sa sledovala schopnost zloZiek jednotlivych extraktov terminovat, teda
Jikvidovat* stabilné volné radikaly, pridavané do systému (4-hydroxy-2,2,6,6-tetrametylpiperidinyloxyl (TEMPOL) a
1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl (DPPH)). Typicky subor EPR spektier, namerany v pritomnosti radikalu TEMPOL je zna-
zorneny na obr. 2. VSetky odrody rakytnika vykazuju vyraznu schopnost terminovat stabilny radikal TEMPOL, ktora sa
prejavi poklesom EPR signalu tohto radikalu v ¢ase (obr. 2b - f), zatial ¢o sa signal tohto radikalu v roztoku ktory neob-
sahoval rakytnika (referencia) po cely Cas experimentu prakticky nemeni (obr. 2a).

Pri pokuse o kvantitativny odhad koncentracie kyseliny askorbovej (AA) vo vzorkach rakytnika sa pouzila priemerna
hodnota integralu EPR spektra nameraného v ¢ase 10,5 min od pripravy skimaného roztoku. Hodnoty integralu EPR
spektier roztokov kyseliny askorbovej so znamej koncentraciou sa pouZili pri priprave kalibracnej Giary. Trend koncen-
tracii kyseliny askorbovej v jednotlivych extraktoch stanoveny pomocou EPR zodpovedé vysledkom paralelnych HPLC
analyz. Absoldtne hodnoty su s ohfadom na skladbu jednotlivych extraktov a jej vplyv na spravanie stabilného radikalu
TEMPOL (obr. 3).
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Casovy priebeh EPR spektier namerany v systéme obsahujticom stabilny volny radikal Tempol (co(Tempol) = 6.4 10
5 mol.dm3) v systéme: a) referencia (pufor, pH~6); b) extrakt Aromat; c) extrakt BotaniCeskaja; d) extrakt Buchlovice 1;
e) extrakt Hergo; f) extrakt Petersbugskij. Merania sa uskutocnili pri pH vysledného roztoku ~ 6 pri teplote 298 K.

Ako je zrejmé z obrazka, vSetky odrody rakytnika vykazovali vyrazni schopnost terminovat' stabilny radikal TEMPOL,
ktora sa prejavila poklesom EPR signalu tohto radikalu v ¢ase (obr. 2b-f), zatial ¢o signal tohto radikalu v roztoku, ktory
neobsahoval rakytnika, sa po cely ¢as experimentu prakticky nemenil (obr. 2a).
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Obr. 3

Porovnanie koncentracie kyseliny askorbovej v extraktoch jednotlivych odrdd rakytnika, stanovenej pomocou EPR a HPLC
merani.

KedZe pri opakovanych experimentoch sa dosiahla velmi dobré zhoda ziskanych hodnét koncentracie kyseliny askorbovej, je
mozné konstatovat, Ze sa pomocou EPR spektroskopie podarilo spolahlivo odliSit jednotlivé odrody Rakytnika reSetliakového
pomocou stabilného volného radikalu TEMPOL.
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Obr. 4
Zavislost integralu EPR spektra od €asu ziskana z experimentalne nameranych EPR spektier v systéme, ktory obsahoval
stabilny volny radikal DPPH (coDPPH =2.5 105 M) a pridavkyky: pufor - referencia (®); extrakt Botani¢eskaja (™); extrakt Hergo
(); extrakt Petersburgskij (»); extrakt Aromat (A); extrakt Buchlovice 1(#).

Zo zavislosti integralu EPR spektier nameranej v pritomnosti pre jednotlivé extrakty odréd rakytnika od ¢asu po ich zmieSani
s DPPH (obr. 4) je zrejmé, Ze vSetky extrakty maji vyrazni schopnost terminovat' aj stabilny volny radikal DPPH. V tomto experi-
mentalnom systéme sa ako najefektivne;jSi javi extrakt pripraveny z odrody Hergo a ako najmenej aktivny extrakt odrody Peter-
sburgskij.

Vyhodnotenie antioxidaéného pdsobenia extraktov odrod rakytnika reSetliakového predstavuje komplexny problém, kedze treba
zohladriovat velké mnozstvo faktorov, v neposlednom rade rozliénu skladbu a koncentraciu jednotlivych polyfenolov, pritomnost
organickych kyselin a najma ulohu kyseliny askorbovej. Schopnost uvedenych zl(&enin, vystupovat ako donor elekirénu, resp.
protonu, ovplyviuje spravanie TEMPOL aj DPPH v pritomnosti extraktov.

M. Polovka
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Kvalita ekologicky a konvenéne vyrobenych potravin

Organické potraviny a farmérstvo maju stale vyznamnejSiu ulohu pri zblizovani pofnohospodérskej produkcie s potre-
bami trhu s ohladom na dosiahnutie vysokého stupfia ochrany Zivotného prostredia, prirodnych zdrojov a pri posilfio-
vani trvale udrzatelného rozvoja v EU. Eurépska komisia zdoraziiuje délezitost vyskumu pri rie$eni problémov vyroby,
hodnotenia kvality a marketingu organickych vyrobkov. V r. 1995 prijalo Ministerstvo pddohospodarstva SR koncepciu
organického polnohospodarstva na Slovensku, ktora urcila zakladné smerovanie ekologického polnohospodarstva do
r. 2010, priGom sa vytvoril nezavisly kontrolny a certifikaény systém organického polnohospodarstva. Ustredny kontrol-
ny a skusobny stav polnohospodarsky (UKSUP) buduje centralnu banku tdajov tohto systému.

Ekologické polnohospodarstvo (EP) pre rastlinnd vyrobu je
v EU zlegislativneho hladiska usmerfiované nariadenim
Rady ES 2092/91 z 24. juna 1991 o ekologickej vyrobe
polnohospodarskych vyrobkov a prislusnych oznaceniach
pofnohospodérskych  vyrobkov —a potravin s dopinkom
nariadenia Komisie ES No 394/2007 z 12. aprila 2007.
Nariadenie ES ¢.1804/99 sa tyka ekologickej Zivocisne;
vyroby. Nariadenia definuji minimalne poZziadavky kvality
na produkciu, spracovanie, predaj, dovoz, kontrolu a
oznacovanie bioproduktov. Legislativa o organickom po-
Inohospodarstve vychadza najma zo zakladnych noriem Medzinarodnej federacie pre ekologické polnohospodarstvo -
IFOAM (2002). Organizécie FAO a WHO zakotvili zakladné poZiadavky na ekologické (organické) pofnohospodarstvo
v smernici Komisie Codex Alimentarius (2001). Logo EU pre ekologické potraviny sa moze pouzivat v zmysle nariade-
nia ES 331/2000. Od 1. 8. 2004 plati v SR zakon NR SR €. 421/2004 o ekologickom polnohospodarstve, ktorym boli
zrudené zakony NR SR 415/2002 Z. z. a 224/1998 o ekologickom pofhohospodarstve a vyrobe biopotravin. V zmysle
odport¢ani EU a eurépskeho akéného planu pre ekologické potraviny a polnohospodarstvo bol v rezorte MP SR
schvéleny akény plén rozvoja ekologického pofnohospodérstva v SR do r. 2010. V zmysle tohto dokumentu sa v rezor-
te pddohospodarstva do oblasti vyskumu zaradila problematika EP ako jedna z doleZitych uloh vyskumu a vypracoval
sa program podpory vedy a vyskumu pre rozvoj EP v SR, zohladiujuci potrebu koordinacie, obojsmerného toku infor-
mécii v oblastiach: vyskum — poradenstvo — prax. Pre ekologickych farmarov a zaujemcov o vstup do ekologického
polnohospodarstva sa organizuju pravidelné odborné vzdelavacie seminare a konferencie.

Ekologické alebo aj takzvané organické polnohospodarstvo zaznamenava v Eurdpskej Unii a vo svete dynamicky vzo-
stup. Celkova ekologicky obhospodarovana plocha vo svete predstavuje vySe 24 miliénov ha. Aj ked v sucasnom
obdobi iba 3 % eurdpskej pofnohospodarskej pody sa obrabaju ekologicky a trh s ekologickymi produktmi nepredsta-
vuje viac ako 1 -2 %, ekologické pofnohospodérstvo ma pevné miesto v eurdpskej ekonomike. Ekologické pofnohos-
podarstvo na Slovensku ma oproti vyspelym Statom Eurdpy o 15 - 20 rokov mladSiu histériu. Rozvoj tohoto typu po-
Inohospodarskej vyroby sa zacal rozvijat' vr. 1991 nadvazujuc na skisenosti a vyvojové trendy zapadoeurépskych
krajin. Podla $tatistickych udajov Eurostatu bolo v r. 2005 v ekologickom systéme na Slovensku obrabanych priblizne
90 206 ha, ¢o predstavuje asi 4,8 % z celkovej vymery polnohospodarskej pody, pricom v tejto oblasti v uvedenom
obdobi pdsobilo okolo 210 subjektov ekologickej vyroby.

Ekologicka produkcia nevyuziva priemyselné chemické latky v podobe pesticidov,
herbicidov, fungicidov, mineralnych hnojiv rozpustnych vo vode, hormonélnych pri-
pravkov na regulaciu rastu v Zivogisnej vyrobe, a vzmysle nariadenia ES 1804/99
nepouziva a neprodukuje geneticky modifikované organizmy a ich derivaty. Zakladom
pestovania plodin je starostlivost o pddu a vyvazeny osevny postup. Zoznam hnojiv,
pddnych pomocnych latok a pripravkov na ochranu rastlin povolenych v ekologickom
pofnohospodérstve je uvedeny vo Vestniku MP SR, Ciastka 6 z 3. aprila 2007.
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Validované vedecké Studie dokazuju, ze metddy rastlinnej a ZivoCiSnej vyroby patria k vyznamnym cinitefom ovplyv-
Aujucich nutriénd hodnotu polnohospodarskych produktov. V suvislosti s rozvojom ekologického polnohospodarstva
vzniké oprévnena poziadavka kontroly kvality a autenticity organickych potravin, ktora podnietila realizaciu celého radu
projektov tykajucich sa komparacie kompozicie konvenénych a organickych potravin pre uéely Specifikacie Standardov
pre biopotraviny. Doteraz neexistuju Ziadne validované metddy na autentifikaciu ekologickych produktov a hladaju sa
markery indikujuce prisludnost potravin k uvedenym pofnohospodarskym produkénym systémom.

Prevazna vé¢sina doteraz vykonanych $tadii sa tyka komparécie kvality potravin ziskanych v réznych pestovatelskych
podmienkach. Hladaju sa rozdiely najma vrdznych fyzikalno-chemickych ukazovateloch zahffajlcich nutriéné
i antinutriéné zlozky polnohospodarskych produktov, rezidua pesticidov a environmentalnych kontaminantov ako aj
senzorické analyzy a kimne pokusy. Na chemické zloZenie a nutriénu hodnotu potravin vplyva mnoho faktorov (odro-
da, rotné obdobie, poCasie, stav vyvoja a zrelosti rastliny, skladovanie ai.), pri¢om mnohé z nich p6sobia omnoho
vyznamnejSie, ako faktory suvisiace so samotnym systémom polfhohospodarskej vyroby (metddy obrébania pédy,
hnojenia, ochrany rastlin a pod.). Z tychto dévodov je diferenciacia ekologickych a klasickych potravin velmi naro¢na.

Zaujimavé informacie z porovnavania nutriCnej kvality plodin dopestovanych starSimi a suéasnymi postupmi vzisli
z porovnania nutriéného zloZenia plodin so stavom z polovice minulého storo€ia (t. j. z obdobia, v ktorom sa v men3e;
miere vyuzivali techniky intenzivneho pofnohospodarstva), priGom sa vyuzili vysledky obsiahnuté v americkej databaze
USDA. Statisticky vyznamné rozdiely boli zistené pri tychto nutrientoch: bielkoviny, Ca, K, Fe, riboflavin a kyselina
askorbova. Vy&Siu hodnotu tychto parametrov v produktoch, ktoré maju blizSie k ekologickému pofnohospodarstvu, sa
vSak daju pristdit zmenam odrodovej skladby polnohospodarskych plodin, pri ktorych sa v st¢asnosti kladie doraz
najma na rychlost rastu, vynosy a odolnost voci herbicidnym a pesticidnym pripravkom. ZvySeny obsah vitaminu C
a bielkovin potvrdilo aj 30 Studii porovnavajucich obsah nutrientov v organickych a konvenénych pofnohospodarskych
produktoch. Mnohé starSie prehladové publikacie sa v3ak opieraju o niekolko desatroci staré informacie z obdobia,
ked ekologické hospodarstvo fungovalo bez legislativneho zabezpecenia a noriem.

Na zéklade vysledkov vy3e 150 komparativnych tudii boli zistené urcité preukézatelné rozdiely v kvalite medzi orga-
nickymi a konvencnymi potravinami. Najvyznamnej$i rozdiel sa tyka vysSieho obsahu dusi¢nanov v zelenine
z klasického polnohospodarstva, kde sa vyuzivaju hlavne mineralne hnojiva. Napriklad priemerny obsah dusi¢nanov v
belgickych potravinach pochadzajlcich z organickej pofnohospodarskej vyroby dosahoval hodnotu 1 703 mg/kg, kym
pri konvenénych potravinach az 2 637 mg/kg. Pre znizeny prisun Zivin su vSeobecne vynosy plodin z organického
pofnohospodérstva nizsie ako pri klasickom pestovani najmé v prvych rokoch po zacati ekologickej produkcie, ¢o sa
zd6vodiuje aj pretrvavanim negativnych vplyvov konvenénych praktik na pddne mikroorganizmy. V dosledku zlepSo-
vania kvality pédy sa vynosy v organickom polnohospodarstve postupne zvy3uju. Prehfadova $tudia z r. 2004 blizSie
prehodnocuije informacie o vplyve kvality, Struktiry pédy a pddnej mikrobialnej diverzity na rézne systémy polnohos-
podarskej vyroby a venuje sa aj otdzkam vplyvu rézneho typu hnojiv na kvalitu pody. Pri porovnani nutriénych hodnét
organickych a konvenénych potravin sa zistila tendencia vy3Sieho obsahu suSiny a niz8ieho obsahu bielkovin
v organicky dopestovanej zelenine, najma v cibulovej, hfuzove; a listovej zelenine.

Na ucely odliSenia organickych potravin od konvenénych sa hfadaju markery z okruhu sekundarnych rastlinnych me-
tabolitov. Z nich najma polyfenolové latky a niektoré antioxidanty hraju délezitd Ulohu v obrannom systéme rastlin.
Existuje hypotéza, ze pri organickom spdsobe pestovania bez chemickej ochrany musi rastlina v zvy$enej miere pouzit
vlastny obranny systém, preto je obsah sekundarnych metabolitov, zabezpeCujucich vlastnu prirodzent ochranu v
organicky dopestovanych plodinach, vy3si ako pri klasickych podmienkach pestovania.

Druhd hypotéza uvaZuje o vplyve réznych technik hnojenia na metabolizmus rastlin. Umelé hnojiva, aplikované
v konvencnom polnohospodarstve, umozfiuju vysSiu dostupnost dusika pre rastlinu, urychlfuju rychlost rastu a vyvoj
rastliny, ¢o v8ak rezultuje s poklesom tvorby sekundarnych metabolitov. Tvorbu antioxidantov a polyfenolov
v organickych polfhohospodarskych produktoch podporuje vyuZivanie organického kompostu a zeleného hnojenia,
ktoré poCas vegetacie pomaly uvolfiuju dusik do pddy, kym pri konvenénych praktikach sa vyuzivaju komeréné rychlo-
rozpustné umelé hnojiva, herbicidne a pesticidne prostriedky na ochranu plodin.
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ZvySeny obsah polyfenolov bol zisteny v organicky dopestovanych zemiakoch, ¢erniciach, malinach a obili, hruskach
a broskyniach, jahodach a éucoriedkach, €inskej kapuste, Spenate, cesnaku a paprike, jablkach, slivkach a v &erve-
nych pomaranc¢och. Podobne sa v organicky dopestovanych plodinach zistila zvySena tvorba napriklad kyseliny askor-
bovej v dopestovanom ovoci, zelenine a obili, v listovej zelenine a zemiakoch, zemiakoch, paradajkéch, jahodach,
¢ervenych pomarancoch, kyseliny askorbovej a beta—karoténu v slivkach, resveratrolu v ¢ervenych vinach, lykopénu
v raj€inach a ke€upe, kyseliny salicylovej v zelenine. V organickych produktoch rastlinného pévodu sa zistila aj vy3Sia
produkcia fytonutrientov 0 10 az 50 %. Potvrdila sa hypotéza, Ze vyluCenie chemickej ochrany rastlin, a tym mobilizo-
vanie vlastného obranného mechanizmu, pri ekologickom pofnohospodarstve méa za nasledok zvySenie obsahu antio-
xidantov, najmé polyfenolov. Pri identickych podmienkach pestovania (péda, pocasie, rovnaké odrody rastlin a pod.)
bol vy$3i obsah antioxidantov zisteny az vo vySe 80 % pripadov.

Na autentifikaciu ekologicky dorabanych potravin sa v oraz vacSej miere vyuZivaju bazy dat selektivnych znakov
kvality (nutriné komponenty, minerélne latky, stopové prvky a pod.) v spojeni s technikami multivariacnej Statistiky.
Mineralne latky sa ukazuju ako pomerne signifikantny diskriminaény néastroj na diferenciaciu organickych
a konvenénych produktov. Vysvetlenie spoCiva najmé v geochemickych rozdieloch pofnohospodarskych systémov.
V8eobecne sa uvadza, Ze v organickych potravinach je vy38i obsah minerainych latok a sudiny a vy3Si obsah esen-
cialnych prvkov, najmé Ca, Mg, Fe a Cr. V organicky dopestovanom ovoci, zelenine a obili bol zisteny vy$si obsah Ca
(0 26 % viac), Fe (0 21 % viac), Mg (0 29 % viac), Cu (0 11 % viac), Mn (viac 0 42 %), K (0 9 % viac) a fosforu (0 14 %
viac), podobne organicky produkované mlieko oproti konvenénému obsahovalo vyznamne viac Mo a menej Ba, Mn
a Zn. V organicky dopestovanych zemiakoch a mrkve sa zistil vy$si obsah K, a Na, v detskej vyZive z organicky pesto-
vanych plodin vy38i obsah Fe a Cu. V organickych produktoch bol zisteny aj vy38i obsah P, K, Zn a vitaminu C a niZ8i
obsah dusi¢nanov a bielkovin. V organicky dopestovanych zemiakoch, obili a lahddkovej kukurici sa zistil niz§i obsah
toxickych prvkov Hg, Pb, Al a Cd. Trend vy3Sieho obsahu esencialnych minerainych latok v biopotravinach mozno
CiastoCne pripisat aj vy$Siemu obsahu susiny v tychto produktoch.

Obsah réznych foriem dusika ako markerov rozliSujdcich organickll a konvenénu produkciu citrusového ovocia bol
sledovany ako celkovy dusik, synefrin, pomer izotopov dusika 'N/*N v bielkovinovej frakcii duziny citrusového ovocia
a vo forme aminokyselin. VV konvenénom citrusovom ovoci bol signifikantne vy3Si obsah celkového dusika a sinefrinu,
kym v organicky pestovanom ovoci bol vy$§i pomer izotopov dusika '5N/*N.

V ekologickych podmienkach chovu sa ziskalo mlieko s vy$Sim obsahom n-3 nenasytenych mastnych kyselin.
V kréli¢om mase z organického chovu bol podobne zisteny vy3si obsah nenasytenych mastnych kyselin a nizsi obsah
mononenasytenych mastnych kyselin. Iné Zivo€iSne produkty mali vy$Si obsah nenasytenych mastnych kyselin. Orga-
nické krmivo priaznivo vplyva na kompoziciu mastnych kyselin v zivo€iSnych produktoch, najmé na obsah omega-3
mastnych kyselin v hovadzom mése a konjugovanej kyseliny linolovej v kravskom mlieku.

Komplexnym porovnavanim kvality potravin (obsah mykotoxinov, rezidui pesticidov, obsah mineralnych latok, vitami-
nov, antioxidantov a inych sekundarnych rastlinnych metabolitov) dopestovanych v roznych systémoch hospodarenia
(organické, nizko vstupové a konvenéné) a v podmienkach niekofkoroéného pdsobenia roznych faktorov vplyvajucich
na vyslednu kompoziciu produktov (pddny manazment, hnojenie, rotacia plodin, odrody, metddy ochrany rastlin
a pod.) sa zaobera eur6psky integrovany projekt ,Kvalita potravin v systémoch s nizkymi vstupmi* zamerany na pesto-
vanie pSenice, zemiakov, kapusty, Salatu, cibule a rajCin. Predbezné vysledky nazna€uju vyznamné zmeny kompozicie
tychto plodin dopestovanych v uvedenych systémoch produkcie. Napriklad manazment hnojenia vyznamne ovplyviuje
bielkovinovy profil zemiakov, nie v8ak spdsob ich ochrany a rotacie. Na druhej strane sa zistilo, Ze obsah bielkovin je
vyznamne vy$3i v pripade pestovania pSenice pri konvenénom hnojeni, ale redukovany konvencnymi praktikami
ochrany rastlin. Nachylnost pSenice na rézne choroby je vy$Sia v pripade pSenice hnojenej mineralnymi hnojivami, ¢o
podporuje hypotézu, Ze pouZitie umelych hnojiv zvySuje potrebu o3etrenia rastlin prostriedkami na ochranu rastlin.

V mendom pocte pripadovych porovnavacich Studii nutriCnej kvality ekologickych a konvenénych potravin bolo publi-
kovanych aj niekolko prac, ktoré nezistili o€akavané rozdiely obsahu mineralnych latok, vitaminov (B1, B, C), sachari-
dov, bielkovin a volnych aminokyselin, ako aj organickych kyselin v jablkach, ananasoch, jahodach, obsahu flavonolov
v Ciernych ribezliach fenolov v Salate akeli, v sladkej paprike aovse, vitaminu C v grapefruitoch, beta-karoténu
alykopénu v zelenine. Podobne niektori autori nezistili rozdiely v obsahu Fe, Pb, Hg, Zn, a Cr v organicky
a konvenéne dopestovanej mrkve a zemiakoch. Protichodné vysledky niektorych komparativnych Studii st uvedené
v praci kanadského centra pre organické pofnohospodarstvo, ktora sa opiera o odborné publikécie do roku 2000.
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V prospech vy$3ej nutriénej hodnoty organicky ziskanych potravin hovoria préce, v ktorych sa demonstroval pozitivny
ucinok organicky dopestovanych krmiv na zdravie zvierat. Organicka vyziva zlepSila rychlost rastu zvierat, zdravé
rozmnoZovanie, lepSiu rekonvalescenciu po chorobach a vSeobecne lepsi zdravotny stav zvierat. Rozdiely v u€inkoch
organickych a konvenénych potravin na zdravie ¢loveka sa zatial' neStudovali komplexne. Z hladiska prijmu a exkrécie
flavonoidov spdsobil prijem organickej vyzivy zvySend oxidaciu proteinov a pokles celkovej antioxidacnej kapacity v
plazme. Po 22 dioch prijmu organickej vyZivy bola exkrécia flavonoidov quercetinu a kampferolu vy$Sia v porovnani s
konvencnou vyzivou. Organicka vyziva sa prejavuje aj znizenym vyskytom alergii a pozitivne vplyva na plodnost mu-
Zov, u ktorych bola zistena vy$Sia koncentracia spermii.

Autentifikacia organickych potravin

Autentifikacia organickych potravin sa ubera skor k produkénym Standardom, kontrolam a metdédam vysledovatelnosti
produkcie ako k naronym analytickym proceduram, ktoré su v st¢asnosti len v svojich zaiatkoch. NaznaCeny spdsob
diskriminagnej analyzy vyuZzivajucej pomery izotopov dusika ('*N/“N) je zalozeny na hypotéze, Ze v produktoch kon-
venéného polnohospodarstva, vyuzivajuceho umelé dusikaté hnojiva, je nizsi obsah izotopu dusika 'SN. Problém ta-
kejto autentifikacie je staZeny variabilitou uvedeného izotopu v réznych umelych dusikatych hnojivach a réznych ty-
poch pdd alebo aj v inych hnojivach, ktoré sa mozu pouzivat pri organickej kultivacii. VyuZzitim IRMS merani pomerov
13C a ™®N sa podarilo diferencovat lososa z organického chovu od divo Zijucich druhov. Uvedena diferenciacia je moz-
na kvdli tomu, ze organicka matrica obsahuje relativne viac izotopu ®N (o spdsobuji umelé hnojiva v konvencnom
polnohospodarstve), a to vplyva na pomer izotopov dusika N/ N v rastlinach a plodoch. Kvalita autentifikacnej pro-
cedury sa vyznamne zvySuje, ked sa na diskriminaciu organickych a konvenénych potravinarskych produktov priberu
dalSie rozliSujice parametre, napriklad obsah mineralnych latok. Zvlastnou autentifikaénou procedurou pouZzitou na
diferenciaciu organickych a konvenénych produktov (zelenina, obilniny) na kvalitativnej Urovni je UspeSne odskusana
fyzikalna metdda biokrysStalizacie, zalozena na rozdielnych obrazoch krystalogramu ziskaného po odpareni rastlinnych
extraktov s pridavkom dihydratu chloridu mednatého. UrCité vysledky v segregécii ekologickych a konvenénych pro-
duktov sa dosiahli aj v sledovaniach asimilacnych rychlosti a profilov niektorych génov a bielkovin.

Zaver

Dostupné prace, porovnavajlce kvalitu organicky a konvenéne ziskanych potravin, podporuju
intuicie spotrebitelov, Ze organicky produkované potraviny su kvalitnejSie oproti konvenénym z
hladiska potravinovej bezpecnosti, obsahu vyzivnych latok a nutriénej hodnoty. Na potvrdenie
zistenych rozdielov a hfadanie novych markerov autenticity organickych potravin budu potreb-
né dalSie vyskumy a nové metddy hodnotenia kvality. V oblasti ekologického polnohospodar-
stva a potravinarskej vyroby sa budu hladat a aplikovat povolené techniky pestovania a chovu
zvysujuce nutricny obsah a hodnotu polnohospodarskych produktov a ich maximéalneho zacho-
vania v technologickych procesoch vyroby a Uschovy pozivatin. Napriek tomu, Ze sa porovna-
nim nutriéného zloZenia sa daju zistit' urcité rozdiely v zlozeni organickych a konvencnych potravin, v skuto¢nosti su
tieto rozdiely nevyznamné, pretoze z hladiska vyzivy je ddlezity celkovy a vyvazeny prijem nutrientov vo vyzive. Roz-
manita a vyvazena vyziva zabezpeduje prijem vSetkych zivin, ktoré organizmus potrebuje, bez ohladu na to, ¢i boli
potraviny vyrobené ekologickym alebo klasickym sposobom

V rdmci porovnavania nutriénej kvality a kompozi¢ného zloZenia organickych a konvenénych potravin mozno teda aj
napriek mnohym protireivym vysledkom z odbornej literatiry, najma starSieho obdobia, dospiet na zaklade novsich
prac s prepracovanej§imi metdédami komparéacie k urCitym rozdielom, ktoré su v pripade organicky dopestovanych
produktov vyznamné najma niz8im obsahom dusi¢nanov, veterinarnych liekov, horménov a rezidui herbicidov a pesti-
cidov a vy$8im obsahom niektorych rastlinnych sekundarnych metabolitov, najma latok antioxidatného charakteru.
Z dosial uvedenych porovnavacich Studii vyplyva potreba venovat sa najma upresfiovaniu pri¢in rozdielov a hfadaniu
novych diskriminatorov indikujucich predmetné systémy polnohospodarskej produkcie.

Literatura u autora.

M. Suhaj
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Unikatny sposob znizenia obsahu akrylamidu v potravinach

Akrylamid je chemicka zli¢enina znama svojimi toxickymi a karcinogénnymi U¢inkami na fudsky organizmus. Jeho vyskyt v potra-
vinach bol donedavna povazovany za dosledok rozkladu netoxického polyakrylamidu, ktory sa pouzival ako protihrudkujuca prisa-
da do niektorych potravin alebo bol vyuzivany pri éisteni vod. Az v roku 2002 vedci zo Stokholmskej univerzity zistili, 7e akrylamid
v potravinach vznika pri ich tepelnom spracovani zahrevom nad 120 °C, CiZe pri vyprazani, peceni a prazeni. Akrylamid sa vysky-
tuje v takto spracovanych potravinach, ktoré su bohaté na $krob, ako su zemiakové hranolCeky, lupienky, placky, ale aj v produk-
toch racionalnej vyZivy z obilia (rafiajkové ceredlie) a v zakladnych potravinach (chlieb a iné pekarenské vyrobky). Vysoky obsah
tejto zdraviu Skodlivej latky bol potvrdeny aj v kave.

Od roku 2002 prebieha vo svete intenzivny vyskum zamerany na hodnotenie rizika vplyvu akrylamidu na [udské zdravie, spbsobov
vzniku a eliminacie akrylamidu a naslednej realizacie opatreni na redukciu jeho obsahu v potravinach. Jedineénym vyskumnym
pracoviskom zaoberajucim sa touto problematikou na Slovensku je Vyskumny Ustav potravinarsky v Bratislave.

Toxicita akrylamidu a expozicia obyvatel'stva

Zdravotnému nebezpedéenstvu z dlhodobého nadmerného prijmu akrylamidu je vystavena najmé mladSia ¢ast populécie vzhladom
na stravovacie navyky a niz3iu telesni hmotnost. Prijem akrylamidu pre stredne zataZenu skupinu obyvatelstva sa na zaklade
prieskumov odhaduje na 1 pg na kg telesnej hmotnosti za def, skupina spotrebitelov s vysokou spotrebou potravin obsahujtcich
akrylamid je zatazena priblizne Styrikrat viac. Na urCenie celkovej expozicie sa vyuzivaju rézne analytické metoédy na meranie
obsahu akrylamidu v potravinch a tiez metabolicky transformovanych produktov in vivo, v mogi, plazme a tkanivach.

Vlysokd expozicia akrylamidom spdsobuje pokodenia nervového systému fudi a zvierat, o sa prejavuje svalovou slabostou,
trasenim rdk, znizenym reflexom rik a néh, pocitom bolesti rik a ramien, celkovou Unavou organizmu az problémami s udrzanim
rovnovahy. Akrylamid je tiez povaZovany za reprodukény toxin s mutagénnymi a karcinogénnymi vlastnostami. Experimentaine
Studie na zvieratach tiez ukazuiju, Ze akrylamid méZe indukovat zvySeny vyskyt rakoviny mozgu a centralneho nervového systému,
Stitnej zlazy a dalSich endokrinnych Zliaz a reprodukénych orgénov.

Ako vznika akrylamid v potravinach?

Hlavny spdsob vzniku akrylamidu v potravinach je interakcia prirodzene sa vyskytujuce;
aminokyseliny asparaginu s redukujcimi sacharidmi (glukéza, fruktoza) v systéme Maillar-
dovych reakcii. Maillardove reakcie patria medzi najvyznamnejSie a zaroven najrozsirenej-
Sie chemickeé reakcie prebiehajlce pocas skladovania a spracovania potravin. Predstavuje
subor reakcii redukujucich sacharidov s aminozlU¢eninami, v priebehu ktorych vznika cely
rad velmi reaktivnych karbonylovych zltcenin, ktoré reaguju vzajomne a tieZ s pritomnymi
aminozlt¢eninami. Sprievodnym znakom tychto reakcii je vznik hnedych pigmentov - mela-
noidinov, a preto sa tieto reakcie nazyvaju reakcie neenzymového hnednutia. Zaroven
dochadza ku vzniku dblezitych Ziaducich senzoricky aktivnych zlicenin, ktoré dodavaju
produktom charakteristické sfarbenie, chut a voiu, ale aj k tvorbe niektorych toxickych
zli¢enin s mutagénnymi a karcinogénnymi vlastnostami.

Spodsoby eliminacie akrylamidu

Vedecké vyskumy ukézali, Ze na vznik akrylamidu v potravinach mé vplyv viacero faktorov. Medzi ne patri samotné zloZenie suro-
vin, podmienky procesu a spracovania a kone¢né tepelna Uprava potravin pred konzumaciou. V praxi to napriklad znamena, Ze
zemiakové placky pripravené zo starych zemiakov v méji, ktoré vplyvom skladovania obsahuju niekolkonasobne vy3sie mnoZstva
redukuijucich sacharidov, obsahuju taktiez vy3$i obsah akrylamidu v porovnani s plackami pripravenymi zo zemiakov z novej Urody
v septembri. Ukazalo sa teda, Ze délezity je vyber vhodnej suroviny. Tieto zistenia vedu aj k Usiliu o priame odstranenie substratov
pre tvorbu akrylamidu, najma neesencialnej aminokyseliny asparagin, resp. o tzv. odklonenie metabolickej drahy vzniku akrylami-
du.

Unikatne vyuzitie L-asparaginazy

KedZe akrylamid je chemickéa zlU¢enina, ktora je v potravindch pritomné v dosledku tepelnych Uprav v procese varenia pouZiva-
nych uZ celé staroCia, najst vhodny spdsob jeho elimincie bez negativneho dopadu na senzorické vlastnosti produktu nie je jed-
noduché. Unikatnym spdsobom ako dosiahnut redukciu akrylamidu bez nasledného neZiaduceho ovplyvnenia organoleptickych
vlastnosti vyrobkov na zemiakovej a cerealnej baze je pouzitie enzymu L-asparaginaza. Pridavok tohto enzymu k vychodiskovym
surovinam za optimalnych podmienok pred samotnym procesom vyprazania zabezpeCuje konverziu asparaginu ako hlavného
prekurzora akrylamidu na inu prirodzene sa vyskytujucu aminokyselinu, a to kyselinu asparagovu, z ktorej v8ak akrylamid nevzni-
k&. Vysledny obsah akrylamidu sa takto zredukuje 0 95 — 98 %, priCom nedochédza k vplyvu na senzorické vlastnosti vyrobku,
jeho chut, voru ani texturu.
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Uvedenému spdsobu aplikacie enzymu na smazené zemiakové vyrobky a polotovary ako su napriklad oblubené zemiakové plac-
ky, sa na Vyskumnom Ustave potravinarskom v Bratislave dihodobo venuje pozomost. Vysledkom je &j zaregistrovanie prihlasky
patentu ,Spdsob zniZovania obsahu akrylamidu v potravinarskych produktoch obsahujlcich zemiakovu hmotu“ na Urade priemy-
selného vlastnictva SR pod &islom PP 5027-2006, o ktory prejavili zaujem aj vyrobcovia enzymov v zahranici.

Predpoklada sa, Ze tento G¢inny spdsob eliminacie Skodlivého akrylamidu v potravinach najde uplatnenie v priemyselnom spraco-
vani polotovarov na vyrobu smaZenych zemiakovych vyrobkov. Tomu nasved¢uje aj nedavna notifikacia priemyselne vyrabanej
asparaginazy fungalineho povodu ako ,véeobecne povazovana za bezpednu* (tzv. GRAS Notice), ktort udeluje Urad pre potraviny
a lieky USA (FDA). Podobne na 68. zasadnuti JECFA (Spojeného vyboru expertov WHO/FAQ pre potravinové aditivne latky a
kontaminanty) v Zeneve 19. — 28. jina 2007 bola asparaginaza fungalneho pévodu uznana za zligeninu, ktorej pouzitie za pod-
mienok spravnej laboratdrmej praxe nepredstavuje zdravotné riziko. Spominany spdsob redukcie akrylamidu v mnohych vyrobkoch
dennej spotreby sa moZe stat velmi efektivnym spdsobom zabezpecenia ochrany zdravia spotrebitela.

K. Kukurova — Z. Ciesarova

Brozurky o redukcii obsahu akrylamidu v potravinach

Usilie pecialnej skupiny expertov Eurépskej konfederacie vyrobcov potravin a napojov (CIAA) v tzkej spolupraci s Eurépskou
komisiou a ndrodnymi intitlciami, ktoré bolo zamerané na vypracovanie postupov zabezpecujucich zniZzenie obsahu toxického
akrylamidu v Specifickych potravinach dennej spotreby, dosiahlo koncom jina 2007 dalsi vyznamny Uspech. Na webovej stranke
EUROPA - Food Safety bola zverejnena séria brozdr popisujicich metddy redukcie obsahu akrylamidu v keksoch, sucharoch,
chlebovych vyrobkoch, rafajkovych ceredlnych vyrobkoch, smaZzenych zemiakovych vyrobkoch, ako su zemiakové lupienky
a zemiakové hranolCeky, v 20 jazykoch Eurdpskej Unie. Tieto brozirky o akrylamide su uréené v prvom rade pre vyrobcov spome-
nutych produktov v malych a strednych podnikoch a poskytuju podrobny popis overenych postupov ich implementécie do vyrobné-
ho procesu.

,Ked bol zaciatkom roku 2002 akrylamid po prvy raz zisteny v potravinach, zodpovedné institucie na narodnej a eurdpskej drovni,
vedci a predstavitelia priemyslu zacali intenzivnu spolupracu na otvorenej a transparentnej baze,” prehlasil Dr. Richard Stadler,
predseda skupiny expertov pre priemyselné kontaminanty CIAA. ,Tento efektivny spdsob spoluprace sa odrazil v hmatatelnych
vysledkoch v podobe BroZir o akrylamide a Néstrojoch na zniZenie akrylamidu (Acrylamide Toolbox), ktoré zaru€uju, Ze potraviny,
ktoré konzumujeme, su bezpecné*.

Skupina expertov CIAA, vytvorena v roku 2003 za U¢elom sprostredkovania vedeckych pristupov a poznatkov v tejto oblasti rych-
lym a efektivnym spdsobom, pripravila priru¢ku Acrylamide Toolbox, ktora poskytuje vyrobcom prehlad roznych metdd a nastrojov
vedUcich k redukcii obsahu akrylamidu v potravinach.

V pokraéujucom Usili ufahéit implementéciu tychto néstrojov do postupov pouzivanych v malych a strednych podnikoch v celej
Europe sa CIAA a Eurdpska komisia — Riaditelstvo pre zdravie a ochranu spotrebitela (DG-SANCO) v spolupraci s narodnymi
instituciami rozhodli zosumarizovat tieto poznatky a publikovat ich vo forme Brozir o akrylamide pre pat kliCovych sektorov.
Metody uvedené v tychto brozirach mozu byt zaclenené do konkretnych vyrobnych postupov. Brozirky st dostupne v 20 jazy-
koch EU, teda aj v slovencine, na webovej stranke Eurdpskej komisie:

http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide_en.htm .

Slovenska verzia tychto brozur pre jednotlivé komodity je na tychto strankach:
1)Keksy a suchére:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/biscuits-SK-final.pdf
2) Pekarske vyrobky:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/bread-SK-final.pdf
3) Ranajkové cerealne vyrobky:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/cereals-SK-final.pdf
4)Zemiakové smazené lupienky:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/crisps-SK-final.pdf
5)Zemiakové smazené hranolceky:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/frenchfries-SK-final.pdf

Viac informécii o tychto postupoch je uverejnenych v dokumente Acrylamide Toolbox, ktory sa priebezne aktualizuje na zaklade
pokradujuceho vedeckého vyskumu. Posledné vydanie Acrylamide Toolbox (september 2006) je dostupné na webovej stranke:
http://www.ciaa.eu/pages_en/documents/brochure_detailed.asp?brochure_id=41 .

Z tlacového vyhlasenia CIAA 29. jina 2007
Z. Ciesarové
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Kontrola cudzorodych latok v potravinach
v rezorte pédohospodarstva v roku 2006

V priebehu rokov 1986 az 2006 sa v rezorte pdédohospodar-
stva v ramci kontroly analyzovalo 615 726 vzoriek pody, vody,
krmiv a potravin, z ktorych bolo 106 091 vzoriek z dovozu
a 2636 vzoriek z mimoriadnych pripadov (reklamacie, havarie,
staznosti). Vzorky dovazanych potravin a krmiv pochadzali zo
147 Statov, priCom prekroCenie najvysSich pripustnych mnoz-
stiev cudzorodych latok bolo zaznamenané v dovoze z 81
Statov. Celkovo bolo sledovanych 555 jednotlivych cudzoro-
dych latok, priCom nadlimitné analyzy boli zistené v pripa-
de 191 cudzorodych latok. V priebehu rokov sa postupne
zvySoval rozsah sledovanych cudzorodych latok.

Pocitatové spracovanie analytickych vysledkov
umozriuje spatne prehodnocovat jednotlivé nélezy podla
platnych zavaznych predpisov (limitov) i porovnavat priemer-
né hodnoty jednotlivych cudzorodych latok. Z uvedeného
dévodu sme sa zamerali najmé na porovnanie priemernych
nalezov a na porovnanie doméacej produkcie s dovozom.

ZavaznejSim problémom z hladiska kontaminécie a
vyskytu nevyhovujucich vzoriek v surovindch rastlinného
povodu (zelenina, zemiaky a i.) je obsah dusiénanov. Od r.
1986 je zaznamenany vyrazny pokles vyskytu nevyhovuijucich
vzoriek domacej produkcie u surovin rastlinného pdvodu z
28,7 % v roku 1986 na 1,8 % v roku 2006. Pokles percenta
nadlimitnych vzoriek na obsah dusi¢nanov je pozorovany i v
krmivach domacej produkcie, priCom vysSie hodnoty maxi-
malnych pripustnych mnoZstiev dusi¢nanov v krmivach v
porovnani so zeleninou a zemiakmi spdsobuje i celkovo nizsi
poCet nadlimitnych vzoriek krmiv.

Najviac nadlimitnych vzoriek dusi¢hanov bolo
pri vzorkdch zemiakov zdomacej produkcie (10,9 %) i
zdovozu (14,1 %). Pokles percenta nadlimitnych vzoriek
zemiakov  dokumentuje pokles priemernych nalezov,
z ktorého vyplyva, Ze na zaCiatku sledovaného obdobia boli
priemerné nalezy mierne vys8ie pri zemiakoch z dovozu ako
z domécej produkcie.

Kontaminacia pozivatin a krmiv reziduami pestici-
dov, najma chlérovanych a organofosforovych, sa na Sloven-
sku sleduje od r. 1986, pricom nedosahuje vyznamny rozsah,
¢o je spdsobené jednak tym, Ze Slovensko patri medzi krajiny
s najniz8ou aplikaciou pesticidov na hektar, ale i tym Ze pou-
Zivanie perzistentnych chlérovanych pesticidov v polnohos-
podarskej praxi bolo u nas zakézané uz v 70. rokoch. Z do-
mécej produkcie bol nadlimitny obsah chlérovanych pestici-
dov sporadicky zaznamenany v mlieku, ma@se a hydine. Z
importovanych potravin prekro€ili stanovené limitné hodnoty
sumy DDT iba vzorky bravéového masa dovezené z Ciny. Od
roku 1989 sa postupne znizoval podet vzoriek vySetrovanych
na obsah rezidui chlérovanych pesticidov.

ZvySena pozornost z hladiska kontaminacie potra-
vin a krmiv sa venuje obsahu rizikovych chemickych prv-
kov, ktoré su vyznamnymi environmentalnymi kontaminantmi
potravinového retazca. Od r. 1985 sa analyzovalo 162 012
vzoriek potravin a krmiv, z nich bolo 2,2 % nadlimitnych.

Pri porovnani percenta nadlimitnych vzoriek na ob-
sah rizikovych prvkov z domacej produkcie a importu boli

vyS8ie percentd nevyhovujlcich vzoriek zistené v pripa-
de chromu, arzénu, kadmia a olova pri dovaZanych produk-
toch a naopak v pripade niklu, medi a zinku pri doméacej pro-
dukcii.

Vyznamnym anorganickym kontaminantom vstupu-
jucim do potravinového retazca z prostredia je kadmium.
Zdrojom kontamin&cie je prevazne spalovanie ropnych paliv,
uhlia, odpadu a aplikacia nevhodnych superfosfatovych hno-
jiv. Z hladiska prestupu do rastlin ma kadmium vysSiu prija-
tefnost ako olovo, med' a zinok. Potravinami prijaté kadmium
sa hromadi najm& v oblickach, menej v peceni a ostatnych
organoch

V krmivach z dovozu bolo zaznamenané vy$Sie per-
cento nadlimitnych vzoriek (5,2 %) v porovnani s krmivami
zdomacej produkcie (2,4 %). NajvyraznejSie prekroCenie
stanovenych maximalnych pripustnych mnoZzstiev v domace;
produkcii v potravinach bolo v suSenom mlieku (4,6 %), va-
jeCnych vyrobkoch (45 %) a zemiakoch (2,2 %)
avdovazanych olejninach (5,6 %), zemiakoch (4,5 %)
a vajecnych vyrobkoch (2,4 %). Priememé nalezy kadmia
v zemiakoch a rybach z domécej produkcie iz dovozu maju
klesajucu tendenciu asu pod stanovenym limitom, pri¢om
vy$8ie priemerné nélezy boli pri vzorkach z dovozu v oboch
vybranych komoditach.

Ortut’ patri medzi stopové prvky, ktoré sa v prirode
vyskytuju pomerne &asto a tvoria velky pocet zli¢enin, ktoré
sU v takmer kazdej forme toxické. Hlavnym zdrojom ortuti v
potravinovom retazci su imisie zo spalovania uhlia, sopky a
niektoré fungicidy.

Kontaminacia potravin a krmiv domacej produkcie
ortutou je na nizSej Urovni ako pri ostatnych sledovanych
chemickych prvkoch. Celkovo bolo zistené iba 0,2 % vzoriek
potravin akrmiv prekraCujucich platné hygienické limity.
Stanovené maximalne pripustné mnozstva su prekracované
najma prirybach z domacej produkcie, masovych konzer-
vach, koreninach a rybach z dovozu.

Typickym antropogénnym kontaminantom je olovo.
Jeho zdrojom je vyroba energie na baze uhlia a pohonné latky
s obsahom tetraetylolova. Olovo je len v malej miere prijima-
né rastlinami z pody. V organizmoch sa olovo viaZe najma na
¢ervené krvinky a uklada sa v kostiach.

Kontaminacia olovom v domécej produkcii je vyraz-
na v krmivach, ale i v potravinach zivo¢isneho pdvodu v po-
rovnani s potravinami rastlinného pévodu. Stanovené hygie-
nické limity su prekraované najma v kimnych zmesiach
z dovozu (53,4 %), v kuchynskej soli (3,6 %) a v mésovych
konzervach z doméacej produkcie (1,5 %). Z porovnania prie-
mernych nalezov olova v masovych konzervach vyplyva, Ze
hodnoty maju klesajicu tendenciu a su prakticky rovnaké,
priCom vo vzorkach z dovozu bolo zistené iba 0,2 % nadlimit-
nych vzoriek.

Chrém, ako kontaminant zo zivotného prostredia,
sa v rezorte pddohospodarstva zacal sledovat v roku 1987.
Jeho obsah v pdde, a tym i v potravinach, je ovplyvneny
geologickym podlozim. Toxicita chrému zavisi od jeho mo-
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censtva. Kym trojvalentny chrém je pre Cloveka esencialny,
Sestvalentny chrém je toxicky.

Vy83ie percentd nevyhovujlcich  vzoriek su
v krmivach, na ¢om sa hlavnou mierou podielaju kimne zmesi
a minerélne doplnky. V potravindch sU to najma@ mliecne
vyrobky vratane syrov, masla a suSeného mlieka. Tento fakt
je sposobeny skutoénostou, Ze chrom mé tendenciu viazat sa
na bielkovinovlu frakciu. Celkovo bolo v mlieku a mlieGnych
vyrobkoch zistenych 7,4 % nadlimitnych vzoriek. Vy3Sie prie-
merné nalezy boli pofas celého sledovaného obdobia
v mlieénych vyrobkoch z dovozu.

Podobné situcia ako pri chrdme je i v pripade nik-
lu, ktory sa analyzuje v potravinach a krmivach od r. 1990.
Celkovo bolo zistenych 1,7 % nadlimitnych vzoriek potravin
a krmiv, a to najma v syroch (nikel obdobne ako chrém pre-
chadza do bielkovinovej frakcie), rybach a hydinovych vyrob-
koch z domacej produkcie, mineralnych dopinkoch av kim-
nych zmesiach z dovozu. Z domécej produkcie boli limity niklu
prekroCené tieZ v masle, rastlinnych tukoch, olejoch a méso-
vych vyrobkoch.

Zdrojom arzénu a jeho zlic¢enin su najma emisie z
medenych hut a spalovania hnedého uhlia. Na obsah arzénu
sa od roku 1988 analyzovalo 50 898 vzoriek potravin a krmiv
z domacej produkcie, z ktorych 414 vzoriek (0.8 %) prekroGilo
stanovené limitné mnozstva. PrekroCenie limitov bolo zazna-
menané v kimnych zmesiach zdovozu (56 %), vrybach
z domacej produkcie (0,7 %) i z dovozu (0,5 %) a v mésovych
konzervach z dovozu (1,2 %).

Vyznamnym organickym polutantom zo Zivotného
prostredia si polychlérované bifenyly (PCB), ktoré sa v
rezorte pddohospodarstva sleduji od r. 1987 (i ked v tom
obdobi neboli v SR stanovené maximalne pripustné mnoz-
stvd). Odvtedy bolo zmapované celé Uzemie Slovenska,
priom boli identifikované polnohospodarske podniky, ktorych
produkcia prekroCila hygienické limity PCB (kontaminacia
z naterov a hydraulickych olejov). Tieto lokality sa preSetrovali
v rokoch 1988 az 1994. Od tohto obdobia sa nevyhovujuce

Enkapsulacia probiotik

vzorky zistili ojedinele. V dvoch poslednych rokoch sledovania
uz neboli zaznamenané nadlimitné vzorky na obsah
polychlorovanych bifenylov. Na zadiatku sledovaného obdobia
bolo viac nadlimitnych vzoriek zistenych pri potravinach
z dovozu.Celkom bolo odobratych 89 153 vzoriek a4 615
vzoriek z mimoriadnych pripadov, to znamena z lokalit, kde
sa vykonavali napravné opatrenia a produkcia bola vylu¢ena z
huménnej vyZivy (55,3 % nevyhovujucich). ISlo predovietkym
o vzorky mlieka, hovédzieho mésa a mlie€nych vyrobkov.

Medzi kontaminanty si zaradené i mykotoxiny, Ci-
Ze latky, ktoré vznikaju ako produkty latkovej premeny mikro-
skopickych hab. Od r. 1986 boli v rezorte pddohospodérstva
sledované v krmivéch, surovinach rastlinného a Zivocidneho
pbvodu a potravinach. V domécej produkcii boli tieto zistené v
nadlimitnom mnoZstve ojedinele (za celé sledované obdobie
0,5 % nadlimitnych). Vo vacSej miere sa mykotoxiny sleduju v
potravinach a surovinach rastlinného pévodu z dovozu (arasi-
dy, cukrovinky a pod.), pri¢om vyskyt nevyhovujlcich vzoriek
predstavuje 1,0 %. Ochratoxin A sa vyskytuje najmé v muke
a cestovinach. Prehlad zmeny priemernych nalezov poukazu-
je, Zze na zaciatku sledovaného obdobia boli vyrazne vyssie
hladiny vo vzorkach z dovozu.

Samostatnou skupinou cudzorodych latok su aditiv-
ne latky, ktoré sa umyselne pridavaji do pozivatin z dévodov
technologickych, senzorickych, prepravnych alebo skladova-
cich. Na rozdiel od anorganickych a organickych kontaminan-
tov, ktorych obsah v potravinach vo velkej miere zavisi od
environmentalnej kontaminacie, obsah tychto latok je pod-
mieneny dodrziavanim spravnych technologickych postupov.

Od r. 1986 bolo analyzovanych 197 999 vzoriek, z
ktorych 7 661, t. j. 3,9 % prekroCilo stanovené najvyssie pri-
pustné mnozstva aditivnych latok. Nadlimitné vzorky boli
zistené najma v pripade chloridu sodného a dusi¢nanu sod-
ného v masovych vyrobkoch. Vyrazné prekroenie limitov
bolo zaznamenané i pri chemickych konzervaénych latkach -
kyseline benzoovej a sorbovej v sirupoch a nealko napojoch
i pri syntetickych farbivach v nealko napojoch a cukrovinkach.

D. Salgovidové
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PreZivanie a rozmnozovanie probiotickych mikroorganizmov v organizme je viazané na ich metabolicky stabilny prechod zaZiva-
cim traktom. VV zmysle smernice FAO/WHO (2001) mézu byt probiotické uéinky tuhej potraviny deklarované vtedy, ked tato obsa-
huje najmenej 108 - 107 viabilnych probiotickych baktérii. Nedavno bol uverejneny prehlad metéd mikroenkapsulécie, ktoré je
mozné vyuZit pri probiotik&ch, aby mohli preZit hostitelské podmienky v Zallidku a tenkom Ereve.

V zaujme zvySenia rezistencie probiotickych mikroorganizmov pri nepriaznivych podmienkach sa vyskum zameriava na vyber
kmeriov odolnych vogi kyselinam a ZICi, pouzivanie obalov neprepustajucich kyslik, dvojstupriovl fermentaciu, adaptaciu na stres,
inkorporaciu mikroZivin (napr. peptidov a aminokyselin) a na mikroenkapsuléciu. Mikroenkapsulacia je postup, ktory sa uz v potra-
vinérstve hojne vyuZiva napriklad pri stabilizacii materialov labilnych v kyslom prostredi, pri¢om sa zloZky priebezne cielene uvol-
Auju. Potravina sa tak aromatizuje, farbi alebo konzervuje. Vyuzivajl sa pritom potravinarske polyméry (alginaty, chitozan, karbo-
xymetylceluldza, karagénany, Zelatina, pektin).

Prvykrat bola opisana mikroenkapsulacia laktobacilov a bifidobaktérii sprejovym suSenim a lyofilizaciou. Takto je mozné pripravit
mnozstvo materialu, ale len mala East probiotickych baktérii je schopna preZit pri ich extrémnych teplotnych a osmotickych podmi-
enkach. PreZitie sa da zlepsit pridavkom termoprotektantov, napriklad trehaldzy, netukovej mlienej susiny, Skrobu a vhodnymi
kombinéciami prebiotik a probiotik. V porovnani so samotnym suSenym mliekom bola pri inkorporacii rozpustnej vlakniny do
mlie¢neho média viabilita lepSia. Ako priklad sa uvadza Lactobacillus bulgaricus, ktory lepSie prezival v pritomnosti fruktdzy, laktd-
zy, pripadne mannozy, ako aj vtedy, ked sa do suSiaceho média pridala glukéza, fruktéza, glutaman sodny alebo sorbitol.

Enkapsulacia probiotik do biodegradovatelnych polymérovych matric ma cely rad vyhod. S bunkami zapuzdrenymi v matrici sa
lepSie manipuluje ako so suspenziou i injekénou zmesou. Je mozZné lepSia kontrola dévkovania. Po vysuSeni je mozné aplikovat
na povrch aj dalSiu vrstvu, ktorou sa zabezpecia pozadované organoleptické viastnosti produktu, pripadne sa vlastnosti vhodne
zmenia (napriklad zmena pH). Problémom zatial' zostavaju ¢asové a financné naroky na overenie laboratérnych vysledkov v pre-
vadzkovych podmienkach.

Anal, A. K. - Singh, H., Trends in Food Science and Technology, 18, 2007, s. 240 - 251. 5
Skréateny preklad: T. Sinkové

Glykemicky index

Glykemicky index predstavuje potencial alebo schopnost potravin obsahujucich sacharidy zvysit hladinu glukézy v krvi. Hodnota
glykemického indexu (Gl) umoziiuje klasifikovat potraviny na zaklade postprandiainej reakcie (reakcia po jedle) alebo odozvy
hodnét glukdzy v krvi v porovnani s referenénou potravinou. Referenénou potravinou byva zvy€ajne glukdza alebo biely chlieb.

Oficialna definicia glykemického indexu (FAO/WHO 1997)

Glykemicky index je definovany ako pomerna plocha pod krivkou vyjadrujicou koncentraciu glukdzy v krvi, ktora bola vyvolana
konzumaciou 50 g sacharidov testovanej potraviny, a vyjadruje sa ako percento koncentracie glukdzy v krvi vyvolanej konzuma-
ciou rovnakého mnoZzstva sacharidov prostrednictvom $tandardnej potraviny, ktord dany jedinec poZil.

Priklad: Konzumécia 115 g kysnutého kolé¢a s obsahom 50 g sacharidov vyvola taku koncentraciu glukozy v krvi, ktoré odpoveda
87 % koncentracie glukozy v krvi, vyvolanej konzuméaciou 100 g bieleho chleba (Standardu) s obsahom 50 g sacharidov.

U zdravych jedincov normélne zvySenie hladiny glukozy v krvi, spbdsobené konzumaciou roznorodej stravy, indikuje sekréciu pan-
kreatického inzulinu, aby sa hladina glukézy upravila na bazalnu hladinu, t. j. mnozstvo glukézy v krvi uréuje aj mnozstvo vyprodu-
kovaného inzulinu. Pri niektorych metabolickych poruchach je sekrécia inzulinu neadekvatna alebo ziadna, a to spdsobuje nedos-
tatocnu kontrolu a riadenie obsahu glukézy v krvi. Potraviny s nizkymi hodnotami GI mdzu prispiet k vyraznému zlepSeniu stavov,
ktoré suvisia s nedostatonou regulaciou glukdzy v krvi. Viyber potravin s nizkym glykemickym indexom méZze zlep$it mnozstvo
fyzickych funkcii ako u zdravého tak aj u chorého jedinca.

Vedci predpokladaju, Ze trend rozliSovania potravin s vysokym a nizkym glykemickym indexom je vo vyspelych krajindch vhodnym
nastrojom pre lie€bu a prevenciu chronickych ochoreni. Okrem toho existuju dékazy, Ze glykemicky index ma vyznam aj pre vyzivu
Sportovcov a chut do jedla. Strava s nizkou hodnotou Gl skonzumovana pred dlhym namahavym cvicenim zvysi vytrvalost Sporto-
vca a zabezpedi vySSiu koncentraciu energetickych zloziek v plazme. Naopak, strava s vysokymi hodnotami Gl vedie po cviCeni

k rychlejsiemu doplfianiu glykogénu vo svaloch.

Pouzivanie glykemického indexu vSak stale vyvolava u odbornej verejnosti mnozstvo spornych otazok, najma kvéli neadekvatnym
metddam, ktoré sa pouZivaju na odhad hodnét Gl pre pokrmy zostavené z viacerych zloZiek. Glykemicky index potravin vyrazne
ovplyvnil aj ¢lenenie potravin v aktualizovanej potravinovej pyramide. V nasledujtcej tabulke st uvedené hodnoty Gl niektorych
potravin.

Hodnoty glykemického indexu niektorych potravin
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Literatura u autorky.

Pekarenské vyrobky GI* Ovocie - pokracovanie Gl
kolace 875 kivi 758
suSienky 90+£3 mango 807
krekery pSeni¢né 99+4 pomarance 626
mafiny 88+9 pomarancova Stava 744
ryzové kolace 123+ 6 papéja 83+3
broskyne v konzerve 67 £12
Chlieb hrusky 54%4
z jaémenného zrna 495 iné, Gl < 80d 547
z jaCmennej muky 95+2 iné, Gl = 80e 924
zrazného zrna 71%3
z raznej muky 92+3 Polievky
razné suchare 932 fazulova 847
biely chlieb 101 paradajkova 54
z celozrnnej muky 99+3
iné vyrobky 2 100+4 Cestoviny
rezance 14
Ranajkové cerealie makaroény 64
otruby 607 Spagety biele 59+4
kukuri€né lupienky 119%5 Spagety z tvrdej pSenice 87
misli 80+ 14 Spagety hnedé 537
ovsené otruby 78%8 iné 59+3
ovsena kasa 872
burizény 123+ 11 Obilniny
extrudovana penica 105+3 krapky 36£3
pSenicné viocky 99+9 popraskany jaémen 72
pohanka 78%6
Sladkosti, slané pochutky susena drvena pSenica 68+3
zelé cukriky 114 kuskus 93+9
cukriky Polo 100 kukuri¢na muka 98 1
¢okolady (rozne) 84 +14 sladka kukurica 782
pukance 79 proso 101
kukuri€né lupienky 1052 biela ryza 81+3
zemiakové lupienky 77+4 hneda ryza 79+6
araSidy 21£12 instantna ryza 128 4
predvarena ryza 68+4
Mlie€ne vyrobky Specialne odrody ryze 78%2
zmrzlina 84+ raz 484
plnotuéné mlieko 9+ maniok jedly 115%9
odstredené mlieko 46
jogurte 48 1 Sladidla, cukry
jogurte 277 med 104 21
fruktéza 322
Ovocie glukéza 1384
jablka 52+3 sachar6za 87+2
jabléna Stava 58+1 laktéza 65+4
sudené marhule 442
marhule v konzerve 91
banany 83+6
nedozreté banany 518

Strukoviny GI*
pecena fazula 69 +12
vigna ¢inska 59 %12
zelena fazulka 44%3
cicer 4712
cicer konzervovany 59+1
biela fazula 54+8
Cervena fazula 42%6

¢ervena fazula konzervovana 74

SoSovica 38+3

zelena SoSovica 426

zelena SoSovica konzervovana | 74

mesacna fazula 46
zeleny hrach suseny 56 £12
zeleny hrasok 68%7
fazula strakata 613
soja 233
Zlty hrach lupany 45
Zemiaky

instantné 1182
pecené 12116
nové 81+8
biele, varené 80%2
biele, kasa 100 2
hranoléeky 107
sladké zemiaky (bataty) 711
¢inske zemiaky 73

GI* glykemicky index (biely chlieb = 100), priemer +
sx (smerodajna odchylka) hodnét z réznych Studii

ahamburgerové pecivo, toastovy chlieb, rozky a pod.
bsladeny cukrom
csladeny umelymi sladidlami

dviSne, ovocny koktail, grapefruitovy dzus, hrozno,
slivky, ananésovy dzus a pod.
eananas, hrozienka, melon, ¢erveny meldna pod.

www.vup.sk

J. Porubska
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Model spravnej vyzivy — potravinova pyramida

Potraviny, ich spravny vyber a frekvencia konzumécie st jednym z hlavnych faktorov prevencie vzniku civilizaénych ochoreni. Pri
orientacii optimalneho vyberu potravin st napomocné grafické pomdcky, ktoré znazorfiuju proporcionalne zastupenie jednotlivych
potravin v strave - pyramida, duha, tanier a pod.

Uz niekol'ko rokov sa povazuje za optimalnu potravinova pyramida, ktora vychadza z hodn6t tzv. glykemického indexu potravin.
Kazda potravina ma schopnost do urcitej miery zvysit hladinu glukézy v krvi, a to v zavislosti od mnozstva a typu zastupenych
sacharidov. Cim je hladina glukézy v krvi po skonzumovani potraviny vyssia, tym vysSie je potravina v pyramide umiestnena. To
Znamena, Ze sa jej konzumacia odporuéa v menSom mnozstve a menej frekventovane?.

GE & Zakladnu aktualizovanej pyramidy tvori kazdodenny aktivny pohyb primerany veku a kontrola hmot-
SRR nosti (energeticky prijem/vydaj).

~—~——— Vprvej ¢asti potravinového bloku aktualizovanej pyramidy s celozrnné potraviny — celozmny
/7\51-_\ #  chlieb, pecivo a cestoviny, ovsené vlocky, nelipana ryza a rastlinné oleje — olivovy, séjovy, repkovy,
I slnecnicovy, kukuricny a oleje z inych rastlin. Frekvencia ich konzumacie by mala byt 5 az 9 porcii

= # . denne Rastlinné oleje maju priaznivé antiaterosklerotické vlastnosti, o vyplyva z vysokého obsahu

mono- a polynenasytenych mastnych kyselin. Predpoklada sa ich pouZzitie v studenej kuchyni (pridavanie do Salatov a inych jedal)
a konzumécia celych plodov, resp. semien, nie viak pouZivanie pri vysokych teplotach (vypréZanie a fritovanie). Ludia s nadvahou

a obezitou by mali zohladriovat vysoku energeticku hodnotu olejov a tomu prispdsobit konzumované mnoZstvo.

=

Druhy stupen pyramidy tvori zelenina a ovocie (2 az 3 porcie denne), ale s jednoznacnou preferenciou zeleniny (neobmedze-
né mnozstvo) a tretiu ¢ast’ predstavuji strukoviny a orechy (1 az 3 porcie denne). Pri orechoch je potrebné tiez zohladnit ich
vysokU energeticku hodnotu.

V d'alSej €asti pyramidy su ryby, hydina a vajicka (0 az 2 porcie denne), ktoré popri strukovinach maju zabezpecit' dostatoény
prijem bielkovin. V sucasnosti sa predpoklada, ze prijem jedného vajca denne neznamena zvysenie rizika kardiovaskulamych
chordb (okrem diabetikov). Vy3si obsah cholesterolu vo vajeénom zltku je totiz vyvazeny inymi vyZivovymi pozitivami.

Piatu ¢ast’ pyramidy tvori mlieko a mlie€ne vyrobky (1 az 2 porcie denne), v minulosti viac odpori¢ané najmé s ohfadom na
prevenciu osteopordzy. Podla dneSnych nézorov je konzumacia 1 - 2 porcii mlieCnych vyrobkov za def dostato¢na, pricom
z hladiska kardiovaskularnej prevencie je potrebné nadalej uprednostiiovat produkty s nizkym obsahom tuku.

V najvyssej Casti pyramidy sa nachadzaju potraviny, ktorych konzumacia ma byt najstriedmejsia. Je to nielen cukor a vyrobky
z neho (sladkosti), éervené maso (hovadzie, bravCové, zverina), maslo, ale aj lipana ryza, zemiaky, biely chlieb, biele pecivo
a cestoviny z bielej muky. Pri cestovinach je menej dolezité, & su bezvajeéné alebo obsahuju vajecny zitok, doleZitejsie je, aby
boli z celozrnnej muky. Komplexné sacharidy obsahuju dihé retazce pozostavajlce z glukdzy a fruktézy. Ak sa v procese rafinacie
odstrénia z obilninovych zfn obalové vrstvy, v ktorych je najviac viakniny, vitaminov a minerainych latok, zostane iba 8krob. Po
jeho straveni v &reve vznikaju jednoduché cukry, ktoré sa lahko vstrebu, vyvolaju rychly a velky narast hladiny glukézy v krvi
a nasledné vyplavenie inzulinu. Tento jav charakterizuje uz spomenuty glykemicky index. Pri chronickom opakovani tohto proce-
su vznika tzv. inzulinova rezistencia spojena s bruSnou obezitou, poklesom tzv. ,dobrého” cholesterolu (HDL - high density lipopro-
teins) v krvi, vzostupom hladiny triacylglycerolov, vzostupom krvného tlaku, ¢o neskdr vedie k cukrovke. Tento proces méa neblahy
vplyv na stav kardiovaskularneho systému a urychluje vyvoj aterosklerdzy.

Takto zostavend pyramida je uréend zdravej populécii. Jedinci trpiaci civilizatnymi ochoreniami by mali konzultovat' svoj jedalnicek
s oSetrujucim lekérom aj napriek vy$Sie spomenutym odpordéaniam.

Vysvetlivky:

1Je potrebné zohladnit aj fakt, Ze takto zostavena pyramida pravdepodobne odzrkadluje nevyhnutne potrebné zmeny stravovacich zvyklosti
americkej populacie. V poslednej dobe sa objavuju v literatire dalSie modifikacie pyramidy. Vo vSeobecnosti zakladom pri aktualizacii pyramidy
je strava bohata na zeleninu a rastlinné oleje tzv. stredozemska strava (talianska, grécka kuchyria).

2Velkost porcie méZzeme prirovnat k mnozstvu potraviny, ktoré sa konzumentovi vojde do dlane. Z toho logicky vyplyva, Ze velkost porcie deti sa
iSi od porcie dospelého Cloveka. Hoci sa odport¢ania konzumovanych porcii viazu na obdobie jedného dia, proporcionalne sa daji premietnut
aj do dihSieho ¢asového obdobia, o umozni reélnejSie kombinovat jednotlivé potraviny resp. komodity.

Literatdra u autorky.
E. Kovécikova
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Problémy s obezitou deti

Urovefi nadvahy a obezity eurdpskych deti neustale rastie, preto mozno sthlasit s tym, Ze prevencia je nevyhnutna.
Stale prebiehaju diskusie, kedy a ¢o podniknut. Uvadzame niekofko myslienok:

Ako na to

Existuju tri aspekty zivotného Stylu deti, ktoré prispievaju k obezite alebo naopak znizuju riziko jej vzniku: strava, stu-
pen fyzickej aktivity a Uroved sedavého spdsobu Zivota, teda pocet hodin stravenych pri televizore a pocitatovych
hrach. Preventivne programy mozu byt jednoduchym navodom na zlep$enie stravovania alebo znizovanie po¢tu hodin
stravenych pri televizii, pretoZe zohladriuji kombinaciu spdsobu stravovania a aktivit.

Program na mieru

Hlavné je ,usit program na mieru* pre kazdé z(¢astnené dieta. Napriklad je potrebné odlisit druh ponukanych Sportov
a aktivit pre diev&ata a pre chlapcov. DéleZitym faktorom je tieZ vek deti, pri ktorom je potrebné zohladnit, ¢o je mozné
a prijatelné. Su rozdiely medzi zakladnou a strednou $kolou, kde dochadza k mnozstvu zmien, dalej je potrebné zo-
hladnit pristup k moznostiam $portovania a systém Skolského zasobovania (Styl Skolskych jedalni, teda ¢i si deti vybe-
raju medzi roznymi jedlami, alebo maju zostavu pokrmov bez moznosti vyberu). Do Uvahy je potrebné zobrat aj spolo-
Censké triedy a etnické rozdiely v stravovani a navykoch. Detom, ktoré uz maju nadvahu alebo obezitu, je potrebné
poskytnut Specialnu pomoc.

Prostredie

Za pozornost stoji aj to, kde sa intervencia uskutoCriuje a kto sa jej zuCastiuje.
Skoly st zakladnym $tartovacim bodom, pretoze maju pristup k velkému poétu
deti, maji moznost' podporovat prospesné navyky a su idealnym miestom na
informovanie o programoch podporujucich zdravie. Ale ak je nedostatok podpo-
ry vrodine alebo v SirSej komunite, intervencia v $kole je neucinna. Rodicia
a surodenci sa musia zu¢astiovat na ,aktivnych diioch* a réznych podujatiach.
Ideélne by bolo, ak by sa do programu zapojili rézne oblasti vratane Sportovych
centier, potravinarskeho priemyslu, dodavatelov a maloobchodnikov.

Udrzatefnost’
Ak ma byt program Gc¢inny, je potrebné, aby bol zivotaschopny. To znamena, Ze kazdy uskutoCfiovany projekt moze
fungovat, ak sa nan vynaloZia primerané naklady a Usilie. Napriklad zmeny v Skolskej jedalni mézu pokracovat po-
merne lahko, ked ich akceptuje Skola a personal kuchyne. Na druhej strane program, ktory si vyzaduje vysSie kvalifi-
kovanych zamestnancov alebo Specialistov, sa méze predraZit a z dlhodobého hfadiska skonéit netispechom.

Pozor na opacny ucinok

Videélnom pripade takéto programy podporia detské predstavy, motivuju ich k zdravému Zivotnému Stylu a pomozu
im dosiahnut a udrZiavat' primerani hmotnost az do dospelosti. Treba si tiez vimat, ¢i nemaju nepriaznivé ucinky na
psychické alebo fyzické zdravie deti. Napriklad program by nemal byt dévodom pre znizovanie hmotnosti deti
s normalnou hmotnostou, ani pre zhorSenie problémov so sebauctou u deti trpiacich nadvahou a obezitou.

Sposob napredovania
V danej oblasti sa uskuto¢nilo mnozstvo Studii a je ¢as zhodnotit, o sme sa pritom naucili a ako dalej napredovat.

EUFIC: It's time to tackle childhood obesity 1/4, FOOD TODAY 11/2006.

Prelozila: M. Morochoviéova
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Konjugovana kyselina linolova ako zlozka funkénych potravin

N&$ sucastny Zivotny Styl predstavuje velké riziko pre zdravie. Stres, nespravna vyziva, nedostatok pohybu vedu ku
zvySovaniu rizika civilizaénych ochoreni, a to najmé srdcovocievnych ochoreni, rakoviny, cukrovky a obezity. Vzhla-
dom na vymenované problémy sa zda byt konjugovana kyselina linolova (CLA), ktora je st¢astou mnohych vyzivo-
vych doplnkov ur€enych na zniZzovanie hmotnosti, prostriedkom k riedeniu problémov s metabolickym syndrémom
(obvod pasa, tlak, hladina cholesterolu a celkovych tukov v krvi).

Konjugovana kyselina linolové je spoloény nazov pre zmes izomérov kyseliny linolovej, z ktorych sa venuje zvy$ena
pozornost najmé izomérom c9,t11 CLA a t10c12 CLA, majoritne sa vyskytujlcich v prirodnych, predovset-
kym mlie¢nych produktoch a v mase prezivavcov. Ich obsah sa pohybuje v mnoZstve od 0,1 mg az do 4 g na 100 g
tuku. V tatnom programe ,Rozvoj progresivnych metdd a postupov na zabezpecenie procesu kontinualneho zvySova-
nia kvality a bezpec€nosti vo vyrobe a kontrole potravin® sa Ciastkova uloha s nézvom ,Biotechnologické spdsoby pro-
dukcie funkénych zloZiek potravin“ zaobera problematikou CLA. Sleduje sa obsah CLA v mlieénych potravinach so
zameranim na vyrobky z ovCieho mlieka. Koncentracia CLA v ovéom mlieku je vy$Sia ako v kravskom a meni sa
v zavislosti od sezdny. Koncentracia CLA v ov€éom mlieku sa pohybuje od 0,5 % do 2 % z celkového tuku. Najvyssia
koncentracia CLA je v bryndzi (3 % na tuk). Predmetom dalSieho vyskumu projektu je vplyv podmienok fermentécie
a skladovania na zmenu obsahu CLA v mlie¢nych vyrobkoch.

Zaujem o trans- izoméry kyseliny linolovej sa zvysil po zisteni kolektivu vedcov z Wisconsin-Madisonskej univerzity v r.
1985, Ze extrakt z pe¢eného mésa ovplyviiuje rozvoj rakoviny koZe. Viyskumom sa zistilo, Ze ide o izoméry kyseliny
linolovej. Pomocou synteticky vyrobenej CLA a zvieracich modelov sa dokazalo, Ze tieto izoméry su schopné inhibovat
karcinogenézu a zistili sa dalSie priaznivé zdravotné Gcinky, najma znizenie aterosklerdzy ovplyvnenim obsahu HDL
a LDL cholesterolu, stimul&cia imunitnej odozvy, redukcia telesného tuku a chudnutie, vplyv na glukézovu rezistenciu
ainzulinovu intoleranciu. Vzhladom na tieto priaznivé zdravotné ucinky bola CLA v r. 2003 navrhnuta ako zlozka funk-
¢nych potravin s tym, Ze je nadalej potrebné sledovat jej U€inky v humannych klinickych Stadiach. Je potreb-
né vypracovat analytické metddy na jej stanovenie v potravinach a zvysit obsah CLA v potravinch, pretoze vzhfadom
na terapeutické davky 1 — 4 g CLA/den, je obsah tychto kyselin v potravinach velmi nizky.

V poslednych rokoch sa v8ak Coraz CastejSie objavuju vedecké Studie, ktoré poukazuju na Statisticky nevyznamné
pbsobenie CLA na zmenu stavby ludského tela a zvazuju sa podozrenia o negativnom vplyve CLA na vyvoj diabetes
mellitus. V centre zaujmu vyskumnikov su zistenia, v akej forme je CLA ucinng (volna alebo esterifikovana), mecha-
nizmus Gc¢inku redukcie tukov (tabulka).

V porovnani s ddvkami podavanymi zvieratam 1 - 7 g je terapeuticka
davka podavana ludom, vzhfadom na hmotnost, velmi nizka a neboli
zistené ziadne negativne vplyvy na vyvoj zdravia Cloveka. Ak by sme
v8ak chceli aplikovat rovnaku davku na 70 kg Cloveka, musel by sa pri-
jem CLA zvysit na 56 g/deri. Uginky takejto davky na zdravie nie sl
zname. Vplyv CLA na znizenie hmotnosti a redukciu tukov je v niektorych
pripadoch aplikovanych davkach nevyznamny. Vplyv CLA na znizovanie
hmotnosti teda nie je jednoznaény u kazdého jedinca a zavisi od veku,
pohlavia a fenotypu. Niektori vedci vSak upozoriiuju na zvySené nebez-
peCenstvo ohrozenia glukézovou intoleranciou, lipodystrofiou, tukovate-
nim peéene a oxidativnym stresom, ktoré boli zistené na modeloch so zvieratami.

Napriek eSte stale nedostatoénym vedomostiam o mechanizme U¢inku sa najmé v USA otvoril trh s potravinarskymi
vyrobkami fortifikovanymi CLA. Prirodzene zvySeny obsah CLA v mlieCnych produktoch a mése je mozné dosiahnut
zmenou zloZenia stravy zvierat a na trh sa dostavaju aj vyrobky s prirodzene zvySenym obsahom predmetnych mast-
nych kyselin. Je mozné, ze v blizkej buducnosti eurdpsky trh upriami svoju pozornost na vyrobky tohto typu.

CLA patri k chemickym zmesiam so zaujimavymi Ucinkami, ale jej pdsobenie v organizme zvierat, najma vSak u ludi,
nie je jednoznacne jasny a je potrebné nadalej sledovat mechanizmy ucinku. Vzhfadom na pritomnost’ tychto makro-
molekul v potravinach nebolo preukazané, Ze by potraviny s vy§Sim obsahom CLA mali pozitivny &i negativny vplyv na
zdravie Cloveka.
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Tabulka

Vplyv konjugovanej kyseliny linolovej na organizmus ¢loveka

(Park, Y. - Pariza, M.W., 2007)

Literatira Davka (g/def) Objekty BMI Cas uéinok

Atkinson (1999) 27 iz 28-30 24 tysdiiov | |TT,-TH

Blankson a i. (2000) 17345168 | MZ 2535 12tyzdiov | | TT,-BMI

Berven a . (2000) 34 w2 27-39 12tyzdiov | |TH, | TT/BMI

Zambell a . (2000) 1,95 7 8 tyzdiiov nTeTl Statistcky nevyznam-
Riserius ai. (2001) 42 M 3 4tyrdne | -BMI,-TH

Smedman, Vesby(2001) 42 w2 25 12tyzdiov | | TT,-TH, -BMI
Mougorios ai. (2001) 0,7;1,4 MiZ <30 4 tyzdne LTT

Thorm a i (2001) 1,08 iz <25 12tyzdiov | | TT,-TH, -BMI

Riserius, Arner (2002) 34 M 27-39 12 tyzdhov | TT,-BMI, -TH

Kreider a i. (2002) 39 M 4tyzdne | -BM,-TT

Noone (2002) 3 w2 <25 8tyzdiov | -TH

Kamphuis (2003a) 18,36 w2 28 13tyzdiov | -PH

Kamphuis (2003b) 18,36 Wiz 28 13tyzdiov | -PH, | TT

Belury ai. (2003) 6 M2 %Zﬁ’lﬁff 8tydiov | [THLTT

Gaulllier a i. (2004) 34 iz 2530 110k #;':iaiBM'* LTT, Jkostna
Malpuech-Brugere (2004) 15,3 MiZ Obezita 18 tyzdiov ??tljtT'T_lfy nevyznamne |
Riserius, Vesby, Amer (2004) | 3.4 M2 30 12 tyzdiiov i‘g&ﬁ“c"y nevyznamne
Riserius, Vesby, Amlov (2004) | 3 M2 2735 12 tyzdiiov itgkiﬂslt‘i‘ik%’Hrﬁ’TyZ”am”e
Eyjolfson a i. (2004) 3 iz 8tyzdiov | -TH, -BMI, -TT

Whigham a . (2004) 6 Wiz 27-35 16tyzdiov | -TH,-TT

Gaullier a i. (2005) 34 MiZ 2 roky L TT, [TH, |BMI

Larsen a i. (2006) 34 MiZ >28 1 rok -PH, -PT

Viysvetlivky:

| znizuje; 1 zvyduje; - nevplyva; M muzi; Z zeny; TH telesna hmotnost, BMI index telesnej hmotnosti (Body Mass Index), TT telesny tuk,
PH prirastok hmotnosti, PT prirastok tuku

Literatura u autorky.

E. Panghyové
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Kava a zdravie

Pocas vySe 30 rokov vyskumu bola vytvorena rozsiahla databaza Ucinkov kavy na zdravie, ktora poskytla odbornikom z oblasti
vyZivy a zdravia skvelé moznosti na preskimanie vyhod a vyhod tohto velmi oblibeného a ¢asto konzumovaného napoja.

Tisicky $tadii bolo zameranych na kontroverzné tvrdenia o zdravotnych rizikach, ktoré predstavuje kava, resp. kofein v nej. Studie
obsahuju dlhy zoznam vysledkov o toxickom pdsobeni na zvierata, o pésobeni na fudi a o chorobach. MnoZstvo mytov o negativ-
nych zdravotnych ucinkoch pitia kavy (kofeinu) moze byt teraz pretransformované na potvrdenie zdravotnych vyhod, ¢o je vysled-
kom viacerych neddvnych mechanickych a epidemiologickych vyskumnych Studii.

Prevazna Cast vedeckych dékazov naznaluje, Ze priemerna konzumécia kavy (3 - 5 8alok kavy denne) mdze byt spojend s reduk-
ciou rizika ur€itych chorobnych stavov. Medzi zdravotné pozitiva spojené s napojom, ktory AmeriCania velmi oblubuju, patria:

Redukcia rizika vzniku cukrovky

druhého typu

Konzumacia piatich alebo viacerych

Salok kavy denne je obvykle spojena so P
ZlepSenou reguldciou a toleranciou

glukézy a s podstatne nizSim rizikom 2’

vzniku cukrovky typu 2 (35 - 75 %) u .
obyvatelstva Spojenych Statov, Eurépy Q
a Japonska. Konzumacia 3 - 4 $alok

kdvy denne je taktiez spajana s redukciou rizika vzniku tejto
choroby v porovnani s pitim menSieho mnozstva kavy.

Ako sa ukazalo, kava s kofeinom i bez kofeinu poskytuje
podobné ochranné efekty, o modze slvisiet s obsahom
prirodnych polyfenolovych antioxidantov, lignanov a horéika.

Redukcia rizika vzniku rakoviny

Jedna z najvzrudujlcejSich oblasti vyskumu kéavy je jej
mozna ochrannd uloha proti rakovine, slvisiaca s jej priro-
dzene sa vyskytujicimi polyfenolovymi antioxidantmi (deri-
vaty kyseliny chlorogénovej) a jej teplom sa vytvaranymi
antioxidantmi (produkty Maillardovej reakcie vratane prcha-
vych heterocyklickych zlugenin a hnedych melanoidinovych
polymérov).

Mnohé Studie ukazuju, Ze kéva je dnes hlavnym potravino-
vym zdrojom antioxidantov (prekonava vino, €aj, okoladu
ako i urcité druhy ovocia a zeleniny), a ukazuje sa, ze nie-
ktoré zlozky kavy moézu navodit pOsobenie karcinogén-
detoxifikaénych enzymov.

Redukcia rizika ochoreni pecene

V niekolkych Stidiach sa konzumécia kavy spaja s klinicky
vyznamnou redukciou rizika vzniku cirhozy pecene ako aj
rakoviny pedene. Udaje naznaduju, Ze redukcia rizika vzniku
cirhdzy spbsobenej konzuméciou alkoholu, suvisi so zloz-
kami kavy, ako su fenoly a im pribuzné zliéeniny. Moznym

aminotransferaz, mozna inhibicia zapalovych transkripénych
faktorov a moZno aj zvySené poOsobenie detoxifikatnych
enzymov.

Redukcia rizika vzniku Parkinsonovej choroby
Epidemiologické Studie potvrdzuju suvislost neuroprotektiv-
neho Uginku konzumovania kofeinu (kavy) u muzov aj u zien
v postmenopauze s redukciou rizika vzniku tejto choroby.
Niektoré vyskumy v neurofarmakoldgii naznacuju, Ze iba
jedna 8alka k&vy denne (80 — 140 mg kofeinu) méZe zniZit
riziko vzniku tejto choroby o polovicu pomocou adenozinu v
kave, ktorého blokujuca sila méZe byt mechanizmom, po-
mocou ktorého s bunky mozgu chranené pred Parkinsono-
vou chorobou.

Riziko kardiovaskularnych ochoreni

Niektoré Studie nezistili vyznamnu suvislost medzi konzu-
maciou kavy a srdcovocievnymi ochoreniami. Niektoré z
nich naznacCuju vzrastajuce riziko vzniku srdcovocievnych
ochoreni u ludi, ktori piju kédwu vo zvySenej miere
v porovnani s tymi, ktori piju k&vu striedmo alebo len malo.
Nedavna komplexna 20-roénd Studia priblizne 130 tisic
muzov a zien bez kardiovaskularnych a rakovinnych ocho-
reni nedokézala, Zze konzumacia kavy zvySuje riziko vzniku
kardiovaskularych ochoreni.

Dalsie priaznivé Gi¢inky na zdravie

Dalsie pocetné $tidie dokazali, ze pitie kavy zvySuje dusev-
nu sviezost, poznavacie schopnosti, bdelost a fyzickd vydrz,
priom redukuje riziko vzniku Alzheimerovej choroby, obli¢-
kovych kameriov, Ziénikovych kamefiov, depresii a samo-
vrazd.

Konzumaécia kavy moze tieZ zvysit riziko niektorych faktorov
kardiovaskularneho ochorenia, ako su krvny tlak a homo-
cystein v plazme. NovSie Udaje vSak naznaduju, ze konzu-
méacia kavy mdZe podporovat zdravie a redukovat vznik
ochoreni.

Roger Clemens & James Coughlin: Coffee and Health: Surprisingly ‘Good News’. Food Technology, 61, 1, 2007.

PrelozZila: M. Mocilanova
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Zmena imunologickych vlastnosti GM hrachu

Moderné biotechnologické postupy umoZriuju prenos a expresiu génov z organizmu darcu
v inom, hostitelskom organizme. Rozdielne medzidruhové mechanizmy pri translacii (pre-
klade informéacie z DNA do proteinov) a nasledné post translatné Upravy proteinov mozu
viest k malym zmenam ich molekularnej Struktlry a niekedy aj k zmene ich antigénnych
vlastnosti.

PR ’;‘

2 I

Expresia génu pre inhibitor a amylazy1 (aAl) pochadzajliceho z fazule (Phaseolus vulgaris
L.) v hrachu (Pisum sativum L.) viedla k syntéze zmenenej Struktury tohto proteinu a na-
slednej zmene antigénnych vlastnosti. Prescott a spol. dokazali, ze iba podavanie zmene-
ného aAl viedlo k prejavu antigénne Specifického zapalového procesu typu CD4* Thy a
imunitnej reakcii u mySi (Prescott a i. 2005). Tieto reakcie imunitného systému sa u povod-
ného proteinu — inhibitora a amylazy1 z fazule nevyskytuju.

Autori zistili, Zze zlozenie aminokyselin je identické; jedina odliSnost bola v mierne odliSnej glykozylacii skimaného
proteinu a teda, Ze transgénna expresia proteinov v rastlinach moze viest k produkcii variantov proteinov vyznaéuiju-
cich sa odliSnymi imunologickymi viastnostami.

Prescott a i. Journal of Agricultural and Food Chemistry 53, 2005, 9023-9030.
Spracoval: P. Siekel

Geneticky modifikované enzymy v potravinach

Potravinarske enzymy patria k technologickym pomocnym latkam, ktoré sa predovSetkym v poslednych ro-
koch vyuZivaju v Sirokom rozsahu v jednotlivych odboroch potravinarskeho priemyslu. Ide o biologicky aktivne latky
rastlinného, Zivo¢isneho ¢i mikrobidlneho pdvodu urcené k udrZaniu charakteristickych vlastnosti potravin. V technolo-
gickom procese sa aplikuju obvykle vo forme zmesi. Zname je pouZivanie enzymatickych pripravkov pri vyrobe peka-
renskych vyrobkov (napr. amylaza, celulaza), trvanlivého peciva (chymozin, papain, invertaza), mlieénych vyrobkov
(lyzozym, glukozoxidaza, betagalaktozidaza, lipaza, hemicelulaza), ktoré pochadzaju z geneticky upravenych mikroor-
ganizmov.

Syridlo je enzymovy preparat pripravovany zo zalUdka mladych teliat pouzivany ku koagulacii mlieka pri vyro-
be syrov. V poslednych tridsiatich rokoch boli vyvinuté nahrady syridla vhodnymi enzymami, ktoré umoznili rozSirovat
vyrobu syrov bez vysSich narokov na nedostatoéné syridlo. Niektoré z tychto enzymov su produkované plesnami.
Nové poznatky modernej biotechnoldgie umoznili vyrobu tefacieho chymozinu geneticky modifikovanymi kvasinkami.
Vo Velkej Britanii ziskali syry vyrobené s pouZitim enzymov pochadzajucich od geneticky modifikovanych kvasiniek
atest Vegetarianskej spolo¢nosti. Moderné enzymové technolégie pomahaju spracovavat odpady z potravinarskych
produktov. UmozZriuju napriklad vyuzit srvétku z vyroby syrov.

Enzym laktaza premiefa pritomny disacharid laktdzu na sladki zmes glukézy a galaktdzy. Po rafinacii a kon-
centracii sa ziskava sirup,podobny medu, ktory méa Siroké aplikatné pouZzitie v potravinarskom priemysle. Medzi mo-
derné sladidla patri napriklad sirup s vysokym podielom fruktdzy vyrobenej enzymatickymi postupmi z kukuriéného
Skrobu (HFCS - High Fructose Corn Syrup), ktory je v USA najrozSirenejSim priemyselnym sladidlom.

Enzym alfa-lipaza, ktory produkuje geneticky modifikovana plesen rodu Aspergillus, sa pouziva pri vyrobe pri-
rodnej formy kyseliny palmitovej pre mliecnu vyzivu pred¢asne narodenych deti.
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Priemyselné uplatnenie enzymov produkovanych geneticky modifikovanymi mikroorganizmami

Producent Enzym Oblast’ vyuzitia
Aspergillus niger katalaza mliekarensky a textilny priemysel

chymozin vyroba syrov

glukézoxidaza vyroba napojov, Salatov, pekarensky priemysel

fytaza vyroba krmiv

xylanza gizi{itla:;t);;igggrgglsel, Skrobarenstvo, vyroba krmiv, papierensky
Aspergillus oryzae celulaza textilny priemysel

alfa-galaktozidaza

vyroba krmiv

lipaza spracovanie tuku
fytaza vyroba krmiv
proteaza vyroba syrov

Bacillus amyloliquefaciens

alfa-acetolaktatdekarboxylaza

vyroba napojov

alfa-amylaza

vyroba napojov, krmiv, Skrobarenstvo, textilny a papierensky
priemysel, spracovanie koze

beta-glukanaza

vyroba napojov, krmiv a Skrobarenstvo

hemicelulaza pekéarensky priemysel
lipaza Cistenie textilu
. spracovanie méasa a ryb, vyroba napojov a krmiv, Skrobarenstvo,
protedza . S . A
pekarensky priemysel, papierensky priemysel
Bacillus licheniformis pululanaza Skrobarenstvo
Bacillus subtilis alfa-acetolaktatdekarboxylaza | vyroba napojov

alfa-amylaza

vyroba napojov, krmiv, Skrobarenstvo, textiiny a papierensky
priemysel, spracovanie koZi

beta-glukanédza

vyroba napojov, krmiv a Skrobarenstvo

hemicelulaza pekarensky priemysel
lipaza Cistenie textilu
protesza sprapovanig mésa aryb, vy{roba né,poj_ov a krmiv, Skrobarenstvo,
pekarensky priemysel, papierensky priemysel
xylanéza gizi{;:;?;igxr:;sel, Skrobarenstvo, vyroba krmiv, papierensky
Escherichia coli (K12) chymozin vyroba syrov
Klebsiella planticola pululanaza pekarensky priemysel, vyroba napojov
Kluyveromyces lactis chymozin vyroba syrov
Saccharomyces cerevisiae alfa-galaktozidaza vyroba krmiv
Streptomyces lividans glukozoizomeraza Skrobarenstvo
Streptomyces rubiginosus glukozoizomeraza Skrobarenstvo

Trichoderma resei

celulaza

textilny priemysel, vyroba krmiv

beta-glukanaza

vyroba napojov, krmiv a Skrobarenstvo

xylanédza

pekarensky priemysel, Skrobarenstvo, vyroba krmiv, papierensky
a textilny priemysel

Enzymy maju Siroké uplatnenie v mnohych potravinarskych vyrobkoch a ich vlastnosti si uzitoéné aj pre samotného spotrebitela.
Naroky na vyrobu aenergiu sa znizuju, o prinda8a vyhody i z hfadiska ochrany Zivotného prostredia. MéZu byt pouZité
pri spracovani biologickych odpadov z potravinarskych produktov a su biodegradovatelné. Technoldgie vyuZivajuce enzymy su
zakladom vyroby latok Setriacich zivotné prostredie.

Literatura u autoriek.

E. Bergerova - Z. Hcirova
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Geneticky upraveny fan

Coraz vagsie mnozstvo potravinarskych produktov obsahuje fanovy olej a semena kvli ich vybornym vyZivovym vlastnostiam.
Viysledkom toho je rastuci dopyt po olejoch zo semien tejto plodiny. Po starocia sa lan cenil, uz stari Gréci ho vyuzivali ako liek,
dokonca archeologicky prieskum odhalil pestovanie lanu a nosenie odevov z neho vyrobenych uz 3 000 rokov p. n. |. Podas pét-
desiatych a Sestdesiatych rokoch minulého storocia sa priemyselné vyuzitie lanu dostavalo do popredia. Olej zo semien sa pouzi-
val na tvorbu olejovych farieb a bol sucastou linoleového podlahového materialu. Dokonca v dnenej dobe sa 80 % lanu pouziva
na tieto Ucely.

Vyzivova hodnota

Olej je jednym z klt€ovych vyzivovych vytazkov zo semien fanu. Semena obsahuju 40 - 45 % oleja, z toho 55 % je kyselina ome-
ga-3 alfa-linolénova (ALA). Omega-3 kyseliny su esencialne mastne kyseliny, ktoré redukuju cholesterol a zapaly, znizuje riziko
vzniku kardiovaskularnych ochoreni a zlepSuji bunkovu integritu. Lan sa povaZuje za jeden z najlepSich rastlinnych zdrojov ALA.
Taktiez semend su zdrojom rastlinnych ligninov, ktoré su fytoestrogény a antioxidanty. Existuju dokazy, ze mézu inhibovat' rast
niektorych typov nadorov. Lanovy olej taktieZ obsahuje vi&kninu, vysoké mnoZstva kyseliny listovej, vitaminov a mineralov.

V désledku uvedenych vyZivovych vlastnosti potravinarsky priemysel inkorporoval fan do mnohych potravin ako napr. cerealii,
zemiakovych lupienkov, krekrov, mieSanych napojov a peciva. Lan je aj vhodnym zdrojom vyZivy zvierat. Psy a kone kfmené
lanovymi semenami mavaju lesklu srst.

Tradiéné pestovanie 'anu

Najva¢sim pestovatelom a vyvozcom lanu na svete je Kanada. Pestovanie fanu v strednej Eurdpe komplikuje tunajSia klima, ktord
vytvéra ideélne podmienky pre podkodenie tejto plodiny plesfiami a hmyzom. Pestovanie fanu teda vyZaduje intenzivny chemicku
ochranu.

Geneticky upraveny l'an

Geneticky modifikovany lan s toleranciou na herbicid (sulfonylmocovina) bol prvykrat vyvinuty v Kanade a r. 1996 bola odsuhlase-
na jeho vysadba. AvSak désledkom obév farmarov ohladne kriZzového opelovania bola vysadba prerudend. V r. 2001 bola navrh-
nuté produkcia na priemyselné pouzitie, nie v8ak na konzuméciu.

Snahou je vyvinut geneticky modifikovany fan za pouzitia réznych vektorov typu Agrobacterium, ktoré:
a) umoznia lanu ziskat rezistenciu na herbicid obsahujuci sulfonylmoCovinu (vlozenim als génu z buriny arabovka thalova -
Arabidopsis thaliana),
b) inhibovat proteazu SPI-2, &im ziska rezistenciu proti hubovym ochoreniam a $kodlivému hmyzu,
c) zvysit schopnost fanu akumulovat tazké kovy z pody (vioZzenim nukleotidovej sekvencie pre aHMT1A, alebo kratkeho syn-
tetického peptidu PC).

Bayer CropScience v spolupraci s Univerzitou v Hamburgu vyvijaju geneticky upraveny lan vzniknuty vioZzenim génu z rias, ktory
mé vy3Si obsah omega-3 a omega-4 mastnych kyselin. Pravdepodobnost génového prenosu z geneticky upraveného fanu na divo
rastlci lan je minimalna. V Eurdpe sa vyskytuje iba limitované mnozstvo divo rastuceho lanu, ktoré je sexualne kompatibilné s
kultivovanym fanom, ktory sa napr. v Cesku nevyskytuje na rovnakom mieste ako divo rasttci. Dokonca pokusy s umelym krize-
nim s Linum flavum neboli Gspe$né. Svédsko (2005) a Polsko (2007) ziskali stihlas so skisobnym pestovanim geneticky uprave-
ného lanu. Pestovany lan bude mat' vylepSené termoplastické vlastnosti a elasticitu viaken, zvySené mnozstvo antioxidantov (Pol-
sko) a zvy$ené mnozstvo omega—3 mastnych kyselin (Svédsko).

Ceska republika ziskala sthlas na skugobné pestovanie geneticky upraveného lanu v juni 2007. Ministerstvo Zivotného prostredia
vydalo sthlasné stanovisko na pestovanie fanu pre spolo¢nost’ Agritec zo sidlom v Sumperku s platnostou na 10 rokov. Plocha,
na ktorej sa bude pestovat, bude maximalne tristo metrov Stvorcovych rocne. ,Pestovanie geneticky modifikovaného anu je prak-
ticky bez rizika, nehrozi unik l'anu do Zivotného prostredia“, uviedla spoloCnost Agritec vo svojej Ziadosti. Podmienky pre pestova-
nie budu prisne regulované, okolo poli musi viest aspoil 3 metre Siroka cesta a vSetky rastliny, ktoré na nej vyrastd z jeho semien
budu likvidované. Pokusy s geneticky upravenym odolnejSim fanom prichadzaji v obdobi, ked pestovatelia vyrazne obmedzuju
pestovatelské plochy. V mnohych Castiach Ceskej republiky sa plochy na pestovanie fanu zredukovali 0 90 % dosledkom lacného
dovozu z Azie.

Na Slovensku sa v roku 2006 tradiénym spdsobom vypestoval lan na ploche 4 043 ha, 69 % sa vyuziva na technické Ucely. Pre
potreby spracovatelského priemyslu sa velka ¢ast lanového semena do SR dovaza zo zahrani€ia. Tomuto nepriaznivému stavu
sa da predist zabezpegenim z domécej produkcie, nakolko podmienky pre pestovanie fanu na Slovensku s priaznivé. Na Ustave
genetiky a biotechnoldgii rastlin SAV ziskali transgénne rastliny lanu s indukovatelnou expresiou génov tabakovej chitinazy a
uhorkovej glukanazy, u ktorych testuju ich antifungélnu schopnost a uéinok vnesenych génov na rast huby Fusarium oxysporum.
Skugobné pestovanie geneticky upraveného fanu na Slovensku sa v dohladnej dobe nepredpoklada. Vysledky v Cesku a Pol'sku
by vSak v pripade uspechu mohli otvorit cestu jeho pestovaniu i u nas.

Literatura u autorky.
M. Stankovska
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ALUSHSECNAY  7nacka kvality SK* na Agrokomplexe

polnohospodarskeho a potravinarskeho veltrhu Agrokomplex 2007. Mézeme povedat, Zze sa uz stava
sLoVAK. a tradiciou G€ast potravinarskych vyrobcov, ktorych vyrobky nesu logo narodného programu ,Znacka kvality

SK*. KaZdoro¢ne sa tato medzinarodnd vystava stava dejiskom slavnostného udeflovania ,Znacky kvality
SK* ministrom pddohospodarstva SR a ani tento rok sa na tom ni¢ nezmeni. V tomto roku sa o udelenie loga ,Znacka kvality SK*
uchadza 135 vyrobkov od 37 vyrobcov. Dekrét o ziskani prava na pouzivanie loga ,Znacka kvality SK* odovzda minister
pddohospodarstva SR na slavnostnom vedéere 16. 08. 2007. Dekrét bude odovzdany vyrobcom za kazdy vyrobok, ktorému bolo
logo udelené. Podmienky spinenia zasad pre udelovanie ,Znacky kvality SK* prehodnocuje odborna komisia zlozena z nezavislych
odbornikov, zastupcov  Statnej veterinamej a potravinovej spravy SR, Ministerstva podohospodarstva SR, Ministerstva
zdravotnictva SR a VUP Bratislava.

4 ‘ V dfoch 16. 08. - 20. 08. 2007 sa uskutoni na Vystavisku v Nitre 34. roCnik medzinarodného
4\

QUALITY FOOD

Vyskumny Ustav potravinarsky bude, z poverenia Ministerstva pddohospodarstva SR na propagaciu a marketing potravin
a polnohospodarskych vyrobkov, v reprezentatnom stanku MP SR prezentovat vSetky vyrobky, ktorym bola udelena ,Znacka
kvality SK*. Vystavované budu nielen vyrobky, ktorym bude znacka udelena v roku 2007, ale aj vyrobky, ktoré znacku ziskali
v rokoch 2004 - 2006. Tymto spdsobom bude propagovany narodny program ,Znaéka kvality SK*. Hlavnym cielom propagacie
narodného programu je informovat’ spotrebitela o tom, Ze logo ,Znacka kvality SK* svedCi o vysokej kvalite potraviny alebo
polnohospodarskeho vyrobku, ktory ho nesie. Vyrobok po odbornom posudeni a udeleni ,Znacky kvality SK* je kontrolovany
v kazdej faze vyrobného procesu a tym je deklarovana jeho nadstandardna kvalita a bezpeénost.

Pocas celého trvania vystavy Agrokomplex 2007 budu v stanku ministerstva prebiehat sprievodné akcie. V reprezentathom
stanku MP SR budu propagacné ainformacné materidly o narodnom programe ,Znacka kvality SK*, kvalite a bezpecnosti
potravin. Informacné materialy o jednotlivych skupinach potravin a pofnohospodarskych vyrobkov daju spotrebitelfovi podrobné
informéacie o vlastnostiach jednotlivych potravin a potravinovych skupin. Kazdy der vystavy je venovany urcitej skupine komodit.
Pocas tohto diia sa z prednaSok odbornikov dozviete vela zaujimavych informacii a pre niektorych mozno novych veci o zdrave;
vyZive, kvalite potravin a tradiciach v potravindrskom priemysle. Odbornici z oblasti potravindrstva budi ochotne odpovedat na
otdzky o kvalite v oblastiach mlie¢neho, mésiarskeho, pekarskeho, cukrovinkarskeho ivindrskeho priemyslu. Z premietanych
filmov sa dozviete vela o tradi€nych vyrobach potravin na Slovensku a taktieZ vela zaujimavosti o vyrobkoch, ktoré sa uchadzaju
o chranené oznagenia v oblasti politiky kvality EU.

V jednotlivych dfioch budu pre navstevnikov uskutoCfiované ochutndvky vyrobkov nesucich logo ,Znacka kvality SK* a jednotlivé
potravinarske firmy budd mat moznost prezentacie. Pre deti sme pripravili zaujimavé sutaze s atraktivnymi cenami a navstevnici
vystavy, ktori sa zapoja do nadej ankety ,Znacka kvality SK* ziskaju od naSich promotérov malé propagacné predmety.

Propagécia narodného programu ,Znacka kvality SK* sa nekonéi poslednym dfiom trvania medzindrodnej vystavy Agrokomplex
2007, ale bude pokracovat v pripravovanej reklamnej kampani na propagéciu polnohospodarskych vyrobkov a potravin nesucich
logo ,Znacka kvality SK*.

S. Supekova - D. Kacenova
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