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taphylococcus aureus su patogénne baktérie po-

vazované za hlavného povodcu ochoreni u Fudi aj
zvierat sposobenych produkciou termostabilnych enterotoxi-
nov. Su ploSne rozsirené v prirode a u teplokrvnych Zivoci-
choy, vratane ludi, a ich pritomnost’ v potravinach méze indi-
kovat' nedostatoénu hygienu vo vyrobe potravin. Kedze
Staphylococcus aureus je schopny dobre prezivat, méze sa
stat’ sucastou mikroflory potravinarskych prevadzok a poso-
bit ako zdroj kontaminacie. Nasledne moéze dojst ku
kontaminacii potravin baktériami Staphylococcus aureus, kto-
ra predstavuje ohrozenie zdravia konzumenta.

Podla platnych eurépskych smernic, kritérium mikrobiologickej
bezpecnosti pre syry na trhu po datum najneskor3ej spotreby je de-
finované nepritomnostou enterotoxinov. Hliavnym zaujmom z hla-
diska bezpecnosti a kvality vyroby tradi¢nych syrov je vSak sledo-
vanie pritomnosti Staphylococcus aureus v surovom mlieku. Krité-
rium hygieny procesu vyroby syrov je limitované poctom 10 KTJ.g"*
(KTJ - jednotka tvoriaca koldniu) na konci vyrobného procesu.
Mikrobiologické metddy dékazu su naroéné na précu aj ¢as, nie su
dostatoéne Specifické a nie st schopné spolahlivo zabezpedit po-
trebny detekény limit.

Molekularno-biologické metddy, menovite metédy zaloZené
na polymerazovej retazovej reakcii (PCR), su alternativnym na-
strojom na rychlu a Specifickl identifikaciu patogénov v potravi-
nach. V rdmci rieSenia projektu ,Rozvoj progresivnych metdd a po-
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stupov pre zabezpegenie procesu kontinuélneho zvySovania kva-
lity a bezpe€nosti vo vyrobe potravin“ sme sa na oddeleni mikro-
biologie a molekularnej biologie Vyskumného Ustavu potravi-
narskeho zamerali na vyvoj a validéciu rychlej a citlivej metody na
dékaz Staphylococcus aureus v potravindch pouzitim kratkeho
selektivneho mnoZenia a PCR s priebeznou fluorimetrickou de-
tekciou nového S3pecifického génového markera kodujiceho
proteiny acriflavinovej rezistencie. Metéda dokazu bola vysoko
Specificka. Analyzou 83 kmefov Staphylococcus aureus sa
dokézala 100 % inkluzivita systému. Kmene Staphylococcus
aureus sa ziskali z oficialnych zbierok mikroorganizmov, z Kli-
nického laboratéria HPL (laboratorium spolo¢nosti HPL, s.r. 0.,
Bratislava), izolovali a identifikovali sa z potravin ale aj z Ustnej
dutiny pracovnikov laboratéria. 100 % exkluzivita sa overila na 64
kmerioch inych ako Staphylococcus aureus, vratane 15 inych
kmeriov rodu Staphylococcus. Optimalizovala sa kultivaéna pri-
prava vzorky a extrakcia DNA na analyzu tak, aby sa dosiahol de-
tek&ny limit metddy 1 KTJ v grame potraviny, resp. 1 KTJ v 10 gra-
moch potraviny.

Navrhnutd metéda dokazu sa hodnotila na 112 vzorkach po-
travin (tabulka 1), z ktorych az 61 bolo pozitivnych metédou PCR
a iba 53 mikrobiologickou metodou. Velky podiel kontaminovanych
potravin obsahoval menej ako radovo 102 KTJ v grame, teda pod
povolenym limitom. V&¢8ia kontaminacia uz moze predstavovat
riziko mnozenia Staphylococcus aureus spojeného s produkciou
toxinov.

Tabufka 1: Dokaz Staphylococcus aureus v potravinach metodou PCR a mikrobiologickou metédou podra EN ISO 6888-3

VZORKA POCET POZITIVNE POCET STAPHYLOCOCCUS
AUREUS KTJ.G
PCR EN ISO <102 102- 104 >105
Méasové vyrobky
tepelne upravené 12 7 7 6 1
konzervované 14 6 6 6
Rybie vyrobky
Udené 10 8 7 6 2
Mliecne vyrobky
surové 15 13 11 6 6 1
mrazené 18 10 9 8 2
fermentované 20 9 6 9
susené 10 1 1 1
Lahodky
majonézové 6 4 3 2 2
smotanove 7 3 3 2 1
Spolu 112 61 53 47 13 1




Z desiatich umelo kontaminovanych vzoriek potravin
na Urovni jednej bunky v grame potraviny sa metédou
PCR kontaminacia dokazala vo vSetkych desiatich, kym
mikrobiologickou metédou iba v Siestich. Podobna konta-
minacia 10 gramov vzorky sa dokazala metédou PCR vo
vSetkych analyzovanych vzorkach, kym mikrobiologickou
metddou iba v troch.

Navrhnuta alternativna metéda umoznila vysoko citlivy
dbékaz Staphylococcus aureus v potravinach na druhy
def po odbere vzorky. Metédu je mozné pouzit ako
rychlu, Specificki a citlivd alternativu mikrobiologicke;
metody, ktorou je mozné zabezpelit dokona-
lejSiu kontrolu hygieny surovin, ako aj vyrobného pro-
cesu.

E. Kaclikova
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P rodukcia geneticky modifikovanych (GM) plodin neustale rastie. Globalny medziro¢ny narast obsiatej plochy pred-
stavuje priblizne 20 milionov hektarov a v roku 2007 dosiahol vymeru 120 mil. hektarov; touto ¢innostou sa zaobera
12 miliénov farmarov. V EU je na pestovanie povolena len jedna odroda kukurice - MON 810. Plocha na ktorej sa pestuje je
110 tisic hektarov, podiel farmarov pestujicich GM kukuricu tvori len zlomok z 11 mil. v Eurépe registrovanych farmarov. Tato
odroda, schvalena uz v roku 1997, sa na Slovensku zacala pestovat' pred dvomi rokmi. V tomto roku je v EU predlozenych
d'alSich 53 ziadosti na schvalenie geneticky modifikovanych organizmov.

Na spolonom eurdpskom trhu je eSte mozné stretnit sa EU. Osobitni kapitolu medzi nimi tvoria také plodiny, ktoré
s produktmi schvélenymi len na spracovanie do potravin a kr- este nepresli kompletnym schvalovacim procesom EU, ale
miv, ako aj s produktmi neautorizovanymi prisluSnymi tradmi vinych Statoch napr. v USA uz schvélené su. Vtomto pri-
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pade neautorizovanych plodin, je problémom ich detekcia,
identifikacia a kvantifikacia. Pre EU autorizované geneticky
modifikované plodiny a tieZ potraviny a ich zlozky metédy pre
ich detekciu a kvantifikaciu k dispozicii su, ale ich jedno-
znacna charakterizacia je komplikovana moznou pritomnos-
tou viacerych transgénov v plodine tzv. stack génov.

Inym faktorom komplikujucim detekciu a kvantifikaciu GM
potravin a krmiv je technologické opracovanie, ktoré ma vplyv
na kvalitu a intaktnost pritomnej DNA pouzivanej v prevaznej
véc&Sine analytickych postupov. Jednym z vyznamnych tech-
nologickych postupov je tepelné opracovanie, ktorého pri-
kladom je pecivo obsahujuce geneticky upravenu kukuricu
MON 810 na obrazku 1. V ramci rieSenia Statneho projektu
sme zistili, Ze pH potravin, vysoka teplota (200 — 220 °C),
autoklavovanie (140 kPa, 121 °C) ¢&i pouzitie mikrovinného
ohrevu potravin vyznamne degraduju pritomnd DNA. Tech-
nologické opracovanie ovplyviiuje integritu a extrahovatel-
nost DNA, ¢im zaroven ovplyvriuje jej kvalitu z pohladu jej vy-
uzitia pri analyze.

V zavislosti od velkosti Castic, ale aj doby varu, extraho-
vatelnost DNA sa najprv zvySuje, po 30 mindtach je najvyssia,
nasledne klesa. Pokles, ale paradoxne aj lepSia extrahova-
telnost, je spdsobena degradaciou DNA, a tym aj zhorSenou
kvalitou pre nasledné pouZitie v PCR reakciach (obrazok 2).

Vysokomolekulovad DNA znazornena v drahe 1 je postupne
degradovana - najma drahy 4 aviac. Toto je nazorne vidiet
na obrazku 3.

Napriek tomu je ¢ast DNA intaktnd a markerové gény resp.
transgény je mozné pomocou PCR identifikovat maximaine do
velkosti 400 bp (bazovych parov). Va&sie amplikony (1100 bp)
uz nevznikaju, ¢o naznacuje, ze DNA je degradovana na frag-
menty menSie ako uvedenych 1100 bp, ako je zrejmé z ob-
razku 4.
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Obrazok: Vplyv velkosti Castic E
pSenic¢nej muky &
na extrahovatefnost DNA

Obrazok 1: Priprava pecCiva s roznym
obsahom kukurice MON 810

Na zaver mozno povedat, Ze napriek znaCnej degradacii DNA
je mozné polymerazovu retazovu reakciu s Uspechom pouzit' aj
na tepelne upravené potraviny.

RieSenie vyskumného projektu bolo financované z pro-
striedkov MP SR v rdmci projektu ,Rozvoj progresivnych metdd
a postupov pre zabezpeCenie procesu kontinudlneho zvy-
Sovania kvality a bezpe&nosti vo vyrobe a kontrole potravin®.

Literatdra: u autorov
P. Siekel - E. Bergerova

— M. LopaSovska — M. Stankovska
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Legenda:

- Standard molekulovych hmotnosti n x 250 bp, L
-0 min,
-7 min,
- 15 min, EEE
- 30 min, L
- 45 min, 7 - 60 min,
- 90 min,

9 - 120 min, T
10 - 15 >0 min, L
11 - 225 min.

oo, WN -

N 1 2 3 4 36 T 8 9 10

Ll Obrazok 3: Elektoforetické znazornenie degradacie sojovej DNA
pomocou agarézovej elektroforézy

Legenda:

1 - DNA produkt 120 bp, L
2 - DNA produkt 201 bp,
3 - DNA produkt 410 bp,
4 — 6 - kontrolné produkty DNA velké 120 bp, BB
201 bp, 410 bp, L
7 - DNA produkt 1100 bp,
8 — 10 - negativna kontrola,
11 - standard n x 100 bp. EEE

1 2 3 45 67 8§ 9 10 11

——  Obrazok 4: Elektoforetické zndzornenie PCR produktov roznej velkosti DNA
pomocou agardzovej elektroforézy. Séja pecena pri 220 °C

MIDU VO vV PJI&AéANYCH
['YROBKOCH

krylamid je kontaminant, ktory vzniké prirodzene v niektorych druhoch potravinarskych vyrobkov v procese tepelného

spracovania pri teplotach nad 120 °C pocéas pecenia, smazenia alebo vyprazania. Vysoky obsah akrylamidu maju najma
vyprazané a pecené zemiakové vyrobky (zemiakové hranoly, lupienky, zemiakové placky), ale aj pecené cerealne produkty dennej
spotreby (chlieb, pe€ivo, keksy). Z nepriaznivych ucinkov akrylamidu sa v Zivych organizmoch prejavuje jeho neurotoxicky,
genotoxicky a potencialne karcinogénny vplyv. Z tohto dévodu sa venuje zvySena pozornost hladaniu moznosti ako znizit
expoziciu spotrebitelov tymto kontaminantom, najma ked’ najnovsie vedecké vyskumy potvrdili suvislost medzi konzuméaciou
potravin s vysokym obsahom akrylamidu a zvySenym vyskytom rakoviny vajeénikov, maternice, prsnika a obliciek.
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Na zaklade doterajSich poznatkov 0 mechanizme tvorby akry-
lamidu je zname, ze ako vedlaj$i produkt vznika v procese bez-
nej a celkovo ziaducej Maillardovej reakcie. O spdsobe jeho eli-
min&cie v potravinach je preto mozné uvazovat na réznych Urov-
niach — po¢nuc od ovplyviiovania zloZenia suroviny (minimali-
zacia obsahu prekurzorov akrylamidu vhodnym skladovanim su-
rovin, Sfachtenim novych odrdd), Upravou receptiry a tech-
nologickych podmienok tepelného spracovania (hlavne pdso-
benia teploty a ¢asu, pridavkom vhodnych aditivnych latok) az po
Upravu hotovych vyrobkov (vplyv mikrovinného a ionizujiiceho
Ziarenia na polymerizaciu akrylamidu) & skladovacich podmie-
nok akrylamidu) Ci skladovacich podmienok a pod. Redukcia ob-
sahu hlavnych prekurzorov akrylamidu, aminokyseliny aspa-
raginu a redukujucich sacharidov (glukdzy, fruktézy) s reaktivnou
karbonylovou skupinou patri medzi efektivne spdsoby jeho eli-
minécie v hotovych vyrobkoch. Vyskumny Ustav potravinarsky
(VUP) dlhodobo skiima enzymaticky sposob minimalizacie ob-
sahu akrylamidu v potravinach vyuZitim L-asparaginazy a moz-
nosti konverzie aminokyseliny L-asparagin na kyselinu aspara-
govu, ktord nepredstavuje vyznamny zdroj pre tvorbu akryla-
midu.

STSM Madrid (Short Term Scientific Mission)

Vramci rieSenia vyskumného programu podporovaného
APVV (kontrakt APVV-COST-0015-06) bola uspesne aplikovana
L-asparagindza produkéného kmeda Aspergillus oryzae na
redukciu vzniku toxického akrylamidu v zemiakovych plackach
(90 % - 98 % eliminacia v zavislosti od zloZenia suroviny), ktoré
su typickym slovenskym potravinovym produktom. V minulych
mesiacoch bola aplikacia asparaginazy rozSirena na cereélne
produkty, Speciadlne na rosquillas, ktoré predstavuji charak-
teristicky Spanielsky tepelne spracovany cerealny produkt. Tato
aplikacia bola rieSena v spolupraci so Spanielskym vyskumnym
pracoviskom Instituto del Frio CSIC (Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas) v ramci staze Short Term Scientific
Mission (STSM) pod vedenim Prof. Francisca J. Moralesa, ktora
bola podporovanad medzinarodnym programom COST Action.
Viyrobok rosquillas sa da prirovnat k slovenskym $iskam s nie-
kolkymi odliSnostami v recepture pri priprave cesta, kde typic-
kymi prisadami su anizovy likér a strihana pomarancova, pri-
padne citrénova kora, ktoré dodavaju rosquillas lahodnu chut.
Rosquillas sa od naSich SiSiek liia aj tym, Ze cesto sa pred vy-
prazanim nenechava vykysnut. Tvarované su do kruzkov s die-
rou uprostred a ozdobené cukrovou posypkou, pripadne cukro-
vou polevou. V Madride sa teSia velkej oblube spolu s churros
a porras. Kazdy zuvedenych druhov vyrobkov ma svoj Spe-
cificky tvar, spdsob podavania a charakteristicku zakladnu recep-
turu cesta, ktoru si v8ak kaZzda gazdinka upravuje a pridava vlast-
né osvedcené ingrediencie. Spomenuté vyrobky maju spolocné
to, Ze pripravené cesto sa vypraza na oleji, pricom rosquillas ma-
ju najvyssie zastipenie cukru v receptire. Z publikovanych me-
rani je zndme, Ze v churros je priemerny obsah akrylamidu 46 +
24,5 pglkg. Vzhladom na vysSi obsah sacharidov sa u rosquillas
predpokladé obsah akrylamidu eSte o nieo vy3Si. Dosial' v3ak

nebola tymto druhom vyrobkov venovand pozornost z pohladu
eliminécie akrylamidu.

Aplikacia L-asparaginazy a analyza
»rosquillas acrylamide free“

Vo VUP sa vypracovala stratégia aplikacie enzymu do hoto-
vych vyrobkov na zaklade experimentov uskutocnenych na simu-
lovanej cerealnej matrici, ktord pozostavala zo zakladnych pre-
kurzorov vzniku akrylamidu (aminokyseliny asparagin v koncen-
tracii 0,1 % a monosacharidov s reaktivnou karbonylovou sku-
pinou, teda ekvimolarnej zmesi glukdzy a fruktézy), pSeniéného
Skrobu a vody s obsahom 50 %. Pomer $krobu k sacharidom bol
4:1 na z&klade receptury vyrobku. Zmes sa zahrievala v termo-
bloku pri 190 °C pocas 15 min, Cize v ase maximalnej produkcie
akrylamidu. L-asparaginaza sa pridavala k zmesi v koncentracii
100 az 1000 U/kg muky vzhladom na aplikané odportcania
vyrobcu enzymu (Novozymes, Dansko) pre cerealne vyrobky
v koncentracii 500 — 1 000 U/kg muky (U je jednotka vyjadrujuca
aktivitu enzymu a zodpoveda mnozstvu enzymu, ktoré uvolni
1 umol NHs z L-asparaginu za 1 min pri pH 8,6 a teplote 37 °C).
V pripade simulovanej cereélnej matrice bolo zistené, Ze aspa-
ragindza s koncentraciou 100 U/kg muky eliminovala priblizne
10 % obsahu akrylamidu. Vzorky s koncentraciou enzymu
500 U/kg muky mali obsah akrylamidu niz8i az o 90 % akryla-
midu, podobne ako vzorky s koncentraciou enzymu 1000 U/kg
muUky. Na zaklade uvedenych vysledkov testovania ucinku aspa-
ragindzy na simulovanu cerealnu matricu, sme sa pri cerealnych
vyrobkoch rozhodli o aplikaciu enzymu v koncentrécii 100
a 500 U/kg muky. Pre efektivnu konverziu asparaginu na ky-
selinu asparagovu boli zvolené inkubacné podmienky pre enzym:
37 °C pocas 15 min.

Vramci STSM v Madride boli pripravené rosquillas podla
3 réznych zjednodudenych receptur, ktoré sa odliSovali zlozenim
sacharidov. Do receptlry 1 a receptlry 2 bola pridana Cista sa-
charéza (krystalovy cukor) a do receptury 3 ekvimolarna zmes
glukdzy a fruktdzy (simulujlica priemyselne vyuzivanu aplikaciu
invertného sirupu). V receptire 2 sa navy3e testoval vplyv sody
bikarbény (hydrogénuhli¢itanu sodného).

Prinosom STSM v Madride bolo taktiez poskytnutie Speciali-
zovanych metodik na sledovanie dalSich produktov Maillardo-
vych reakcii na kvapalinovom chromatografe s UV detekciou ako
hydroxymetylfurfuralu (HMF), furozinu a metéd na charakteri-
zaciu vzniku farebnych pigmentov cez stanovenie fluorescencie
s pouzitim fluorescenéného detektora RF-10AXL (Schimadzu,
Japonsko), absorbancie pri vinovych dizkach 420 a360 nm
a hnednutia v systéme CIELab (trichromatické parametre) na
modernom spektrofotometri CM-3500d (Konica Minolta, Japon-
sko.) Cielom STSM bolo zistit na jednej strane vplyv receptiry
na priebeh Maillardovych reakcii neenzymového hnednutia
s dérazom na analyzu vysledného obsahu akrylamidu ako aj
efektivnost’ asparaginazy na eliminaciu vzniku akrylamidu v za-
vislosti od receptury a teploty spracovania (180 °C a 200 °C).




Na druhej strane bola pozornost venovand skutoénosti, i
enzym vplyva aj na iné produkty a zmeny priebehu Maillardovych
reakcii okrem redukcie akrylamidu konverziou aminokyselin,
vzhlfadom na to, Ze by bolo Zziaduce, aby pridavok enzymu
neovplyvrioval organoleptické charakteristiky potravinarskeho
vyrobku (textlru, farbu, chut a vonu).

Dosah enzymatickej eliminacie akrylamidu
na kvalitu vyrobku

Viysledny obsah akrylamidu, ako aj obsah aminokyselin a sa-
charidov vo vzorkach pripravenych poéas STSM v Madride, sa
analyzoval metodami kvapalinovej chromatografie (1200 Series,
Agilent Technologies, USA) s hmotnostnou detekciou (TRIPLE
QUAD LC/MS 6410, Agilent Technologies, USA) a kvapalinove;
chromatografie (Pye Unicam PU 4003, Anglicko) s refraktomet-
rickou detekciou (RID-10 A, Shimadzu, Japonsko). Zistilo sa, ze
uz pri aplikacii enzymu v koncentracii100 U/kg muky bola dosiah-
nutd vo vzorkach rosquillas konverzia asparaginu na kyselinu
asparagovu a uplna eliminacia tvorby akrylamidu pri vSetkych
typoch receptdr. Obsah akrylamidu sa zniZil z hodnoty 100 pg/kg
az 400y g/kg, v zavislosti od teploty a ¢asu tepelného spraco-
vania, na hodnotu pod limit detekcie (20 ug/kg). Pridavok enzy-
mu vo vzorkach s obsahom sacharézy spracovanych pri 200 °C
zaroven znizil obsah HMF v priemere 0 30 %, priCom ide o do-
teraz nepublikovany pozitivny vplyv asparaginazy, kedze HMF
sa vyznaCuje toxickymi vlastnostami, hoci v menSej miere ako
akrylamid. Eliminacia HMF v8ak nebola pozorovand pocas za-
hrevu pri 180 °C a v recepture s obsahom zmesi glukézy a fruk-
tozy vyznacujucej sa velmi rychlou tvorbou HMF (vysledny obsah
HMF bol pri teplote vyprazania 180 °C 13-krat vy$Si v porovnani
s obsahom HMF v rosquillas so sacharézou a 4-krat vy3Si pri
teplote 200 °C). Na zaklade uvedenych vysledkov mézeme
konstatovat, Ze asparagindza zasahuje do procesu Maillardo-
vych reakcii v SirSom spektre ako len na redukciu akrylamidu,
v zavislosti od receptiry vyrobku. Vyraznejsi vplyv enzymu na
priebeh Maillardovych reakcii bol pozorovany v recepturach
s obsahom sachar6zy v porovnani so zmesou monosacharidov.
Pridavok hydrogénuhlic¢itanu sodného pdsobil v uritom smere
,ochranne* (¢o je vsulade s publikovanymi poznatkami vo
vedeckych periodikéch) ked’ie vrosquillas pripravenych podia
pozitivny U&inok bol v3ak vyznamny iba pri niz3ej teplote Vy-
prazania. Pri teplote vyprézania 200 °C bol vysledny obsah HMF
porovnatelny so vzorkami pripravenymi bez hydrogénuhlicitanu
sodného. V receptlre s obsahom sody bikarbony, ako jedinej zo
sledovanych receptur, pridavok asparagindzy vplyval aj na rych-
lost hnednutia poCas vyprazania meranej v systéme CIELab.

Enzym v ostatnych receptirach spdsoboval odliSnosti v po-
CiatoCnych $tadiach Maillardovych reakcii, o bolo zistené na za-
klade nameranych diferencii v obsahu furozinu ako nepriameho
stanovenia koncentracie Amadoriho produktov. Koncentracia
furozinu na konci tepelného spracovania pri 180 °C bola nizsia
vo vzorkach s enzymom.

Pri teplote vyprazania 180 °C enzym nemal preukazatelny
ucinok na obsah volnych fluorescenény latok (FIC-F), Cize pre-
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kurzorov farebnych pigmentov tepelne spracovanych potravi-
narskych vyrobkov. Pri teplote vyprazania vy$$ej 020 °C bol
v kazdej sledovanej receptire vplyv enzymu odlidny. Kym
v receptlre 1 s obsahom cukru (sacharézy) sposobil 30 % narast
celkového obsahu FIC-F, v recepture 2 s obsahom cukru aj sody
bikarbony bol pozorovany 30 % pokles. V receptire 3 s nahra-
dou cukru zmesou monosacharidov vplyv enzymu na obsah FIC-
F nebol preukézany.

Dobra sprava na zaver

Zaverom mozno zhrnut, Ze pridavok L-asparaginazy do ce-
realnych vyrobkov typu rosquillas predstavuje efektivny nastroj
znizovania obsahu akrylamidu v udskej vyZive. Nezanedbatelné
su aj predbezné vysledky senzorickej analyzy, ktoré boli uskuto¢-
nené na produktoch rosquillas ako aj na vzorkach zemiakovych
placiek pripravenych s pridavkom L-asparaginazy. Hodnotenie
nepreukazalo Ziaden negativny vplyv enzymu na organoleptické
vlastnosti, kedZe je zndme, Ze akceptovatelnost potravinarskeho
vyrobku je dané nielen jeho kvalitou a vyZivovymi vlastnostami,
ale aj spotrebitel'skymi preferenciami.

Literatdra: u autorov

K. Kukurova — Z. Ciesarova — A. Bednarikova

M elamin je organicka baza CsHeN, t. j. 1,3,5-triazin-2,4,6-triamh. (Z melaminu a formaldehydu sa vyraba melaminova zivica, ktora
sa takisto oznacuje ako melamin.) Pouziva sa pri vyrobe plastov, lepidiel, naterov, hasiacich latok a niektorych hnojiv. Melamin,
ako metabolit pesticidu cyromazinu, bol zisteny aj v rastlindch a mase kéz, sliepok a krys. Pridavanie melaminu do potravin je na

celom svete jednoznaéne zakazané.

Melamin sa Siroko vyuziva aj pri vyrobe materialov prichadzajlcich
do styku s potravinami, do ktorych méze migrovat, v dosledku
¢oho je mozné urcité nizke hladiny detegovat' v potravinach —
vSak nemusi znamenat falSovanie. Pri vysokych teplotach sa
melamin extrahuje z materialov do kyslych potravin, napriklad do
citronovej ¢i pomarancovej Stavy. Prilem melaminu z tychto zdro-
jov bol odhadnuty priblizne na 0,007 mg/kg telesnej hmotnosti/der.
V niektorych Statoch su definované legislativne limity na melamin
v potravinach, pochadzajlci z materidlov prichadzajucich do styku
s potravinami.

Ako neCistota v melamine sa mdze nachéadzat kyselina kyanurova
— Strukttrny analég melaminu CsHsNsOs, prip. 2,4,6-trihydroxy-
1,3,5-triazin. Tato je v USA dovolena ako pridavna latka do krmiv
pre zvierata. Viyskytuje sa aj v bazénoch ako disociatny produkt
dichlérizokyanuréatov pouzivanych na dezinfekciu vody. Clovek je
touto latkou zatazeny pri ,napiti sa“ vody v bazéne, ako aj z pitnej

vody, ktora je vysledkom Upravy povrchovej vody, a z ryb, v kto-

rych sa tato chemikalia kumuluje.

ontaminasasuenchomieka ki pr aera

Najvag$im svetovym vyrobcom a vyvozcom melaminu je Cina a je-

ho doméaca spotreba kazdorotne narasta 0 10 %. Nedavno sa

zistilo, Ze Cinske susené mlieko urcené pre dojcaté bolo kontami-

nované melaminom. Ukazalo sa, ze ide aj o Siroku Skalu dalSich

mlienych vyrobkov (mlieko, mlieéne napoje, jogurty, mrazené

smotanové krémy a nanuky), pri¢om do aféry je zapojeny cely rad

Cinskych mliekarni. Odhaduje sa, Ze kontaminované mlieéne vy-

robky skonzumovalo do polovice septembra t. r. vySe 10 000 doj-
Ciat. Styri z nich zomreli, 12 892 deti bolo hospitalizovanych, z toho

104 v ohrozeni Zivota, a celkovy polet postihnutych deti sa zvysil

na vySe 54 000. Aféra je dalSou zo série minuloroénych tzv. ,afér
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made in China“, ktoré sa tykali toxickych a nekvalitnych vyrobkov
rbzneho typu — od zubnej pasty aZ po lieky a hratky.

Miieko je zdroj plnohodnotnych bielkovin. Obsah bielkovin sa hod-
noti na zaklade stanovenia dusika, ktory je ich vyznamnou zloz-
kou. Melamin nemé Ziadnu vyZivovu hodnotu, obsahuje vak tiez
vela dusika, o mbze mylne viest k nazoru, Ze vo vyrobku je
mnozstvo bielkovin. To zviedlo neseriéznych obchodnikov k fal$o-
vaniu obsahu bielkovin v mlieku. V ddsledku konzuméacie mliet-
nych vyrobkov kontaminovanych melaminom dochédza u €inskych
deti k tvorbe oblickovych kamefov s priemerom az 1 cm a k zly-
haniu tohto dolezitého orgéanu.

V USA uhynulo mnoho domécich ,milaikov* v ddsledku obsahu
melaminu v krmivach. Krmiva pre doméce zvieratd obsahuju pSe-
niény lepok a bielkovinu z ryze. Tieto zlozky sa vyvazali zCiny do
USA, pricom sa az dodatoéne zistilo, Ze sa do nich pridava zaka-
zany melamin. Zistilo sa, Ze touto latkou su kontaminované aj
krmivd pre oSipané a kur€ata, preto v USA sledovali priblizne
80 000 kurciat a 56 000 oSipanych, aby posudili rizika vyplyvajuce
z kontaminacie krmiv melaminom. Uk&zalo sa, Ze v hydinovom ani
v bravéovom mése zvierat sa melamin ani jeho zluCeniny nekumu-
luju, pretoze sa odfiltruju v oblickach zvierat. Odbornici pripustili, Zze
v krajnom pripade by mohlo déjst k zataZi ¢loveka prostrednictvom
masa. V konkrétnom vyjadreni by mohla vyvolat obavy nereélna
spotreba viac ako 363 kg hydinového alebo braviového masa za
def (vyjadrené na jednu osobu s hmotnostou 60 kg).

Riziko pre ¢loveka

V' r. 2007 uskutoCnilo americké Ministerstvo potravinarstva a liekov
(FDA) v spolupréaci s Eurdpskym Uradom pre bezpe¢nost potravin
(EFSA) predbezny odhad rizika z konzuméacie masa zvierat, kto-
rych krmivo bolo kontaminované melaminom. V USA bol odhadnu-
ty tolerovatelny denny prijem (TDI) melaminu 0,63 mg/kg telesnej
hmotnosti/deri. V Europe sa predbeZne odhadol tolerovateny pri-
jem 0,5 mglkg telesnej hmotnosti/de, ktory sa vztahuje na me-
lamin a jeho analégy (ammelin, ammelid, kyselina kyanurova).

Situacia v Eurdpe

Eurépska komisia, Direktoriat pre zdravie a spotrebitelov, vyda-
la 24. septembra 2008 v zmysle ,Rozhodnutia tykajuceho sa zria-
denia a Cinnosti vedeckého vyboru a panelov* stanovisko, v ktorom
sa pise:

,Dovoz mlieka a mlie¢nych vyrobkov z Ciny do EU je zakazany, do
EU by sa vsak mohli dostat potravinarske vyrobky, pri vyrobe
ktorych sa pouZilo suSené mlieko, napriklad keksy alebo ¢okolada.
Eurépska komisia preto Ziada Urad EFSA, aby poskytol vedecké
poradenstvo o riziku, ktoré vyplyva z pritomnosti melaminu v ta-
kychto druhoch vyrobkov.”

Primarnym cidovym organom melaminu su oblicky, nie je v3ak
jasné, v akom €asovom Useku mdZe djst kich poSkodeniu. Pri
zvazovani zdravotnych vplyvov, ku ktorym by v mohlo v kratkom
Case dojst' v dosledku opakovanej konzumacie vyrobkov kontami-
novanych melaminom, EFSA aplikuje hodnotu TDI 0,5 mglkg
telesnej hmotnosti/den.
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Na zéklade dostupnych Udajov vypraciva EFSA rozne teoretické
scendre, ktoré by mohli nastat u dospelych adeti po skon-
zumovani keksov a okolady s obsahom kontaminovaného suse-
ného mlieka. KedZe nie si zname konkrétne Udaje o suSenom
mlieku, EFSA vychadza z najhor3ej moznosti — najvy$8ej hodnoty
melaminu stanovenej v &inskej dojcenskej vyZive, t. j. priblizne
2500 mgl/kg. Predbezné vypodty ukazujd, Ze odhadnuta zétaz
u dospelého Eurépana konzumujiceho ¢okoladu a keksy nie je do-
vodom k obavam. Podobne je to v pripade deti s priemernym prij-
mom keksov, karameliek a Eokolady. HorSie by to mohlo byt u deti,
ktoré konzumuju nadmerné mnozstvo tychto vyrobkov, pretoze by
mohli prekrogit hodnotu TDI, ato aZ trojnasobne. EFSA
poznamenava, Ze v si¢asnosti nie je zname, i by mohlo v Eurépe
k takejto krajnej z&taZi prist.

Eurépska komisia nariadila Clenskym Statom, aby kontrolovali
véetky vyrobky dovazané z Ciny, v ktorych je deklarovany vy$si
obsah mlieka ako 15 %. V pripade, ze sa zisti nizSi obsah mlieka,
treba vykonat podrobnu kontrolu na melamin. Vyrobky s obsahom
melaminu viac ako 2,5 mg/kg vyrobku je potrebné neodkladne
Zlikvidovat.

Informacie Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO)

Melamin je organick& baza obsahujlica vela dusika, vyskytujuca
sa najcastejsie vo forme bielych krystalov. V Cine pridavali do su-
rového mlieka vodu, aby zvysili jeho objem, &im dochadzalo k po-
klesu koncentracie bielkovin. SpoloCnosti, vyuzivajice mlieko ako
surovinu na iné vyrobky (napr. suSenu dojéensku vyZivu), bezne
testuju hladinu bielkovin meranim obsahu dusika. Pridavkom me-
laminu doch&dza k zvySeniu obsahu dusika v mlieku, ¢o sa dosial
interpretovalo ako vy33i obsah bielkovin. Komisia Codex Alime-
ntarius FAO/WHO ani ziaden narodny organ neschvalili pridavanie
melaminu do potravin.

V testoch na zvieratich sa ukazalo, Ze melamin vyvolava tvorbu
ZI€ovych kameriov. Pri kombin&cii s kyselinou kyanurovou, ktora sa
nachadza v praSkovom melamine, dochadza k tvorbe krystalov,
vdosledku Eoho sa tvoria oblickové kamene. Malé kryStaliky
upchavaju kanaliky v oblE kach, v dosledku ¢oho sa prestéva tvorit
mo¢, dochadza k zlyhaniu funkcie obliCiek a v niektorych pripadoch
az k Umrtiu. Na zvierata mé melamin aj karcinogénny vplyv, G¢inok
na Cloveka nemozno odhadndt, pretoZze nejestvuje dostatok do-
kazov.

Symptémy otravy melaminom: podrazdenost, krv v mo€i, malo
mocu alebo Uplné zastavenie jeho tvorby, priznaky infekcie ob-
liCiek, vysoky krvny tlak. LieCba oblickovych kameriov a zlyhania
funkcie obliiek zavisi od rozsahu poSkodenia a zahrnuje inflziu
tekutin a alkalinizaciu mo€u, Upravu elektrolytov a acidobazickej
rovnovahy.
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Z hodnoty TDI 0,5 mg/kg telesnej hmotnosti/den vyplyva, Ze 50 kg
osoba moze prijat denne najviac 25 mg melaminu. Tato davka sa
mdze nachadzat v litri mlieka (pripraveného zo suSeného mlieka
kontaminovaného zatial' najvy$Sie zistenym mnozstvom melami-
nu), ¢o uz ,vyvolava obavy‘. TDI v prepotte na 5-kilogramové
dojca je 2,5 mg/den. Tuto davku obsahuje 750 ml mlieka konta-
minovaného priblizne na trovni 3,3 mg/l (ppm), o je reélne zistena
kontaminacia v Cine. Treba poznamenat, Ze vietky prepocty s
zatazené velkou neistotou. NavySe sa sustreduju iba na mlieko
a nezohladiuju mozné migracie z kontakiného materialu &i inych
zdrojov do potravin, ktoré sa vSeobecne povazuji za minimaine.

Kontaminaciu dojcenskej vyzivy melaminom odhalil systém
INFOSAN (International Food Safety Authorities Network), ktory
funguje pod gesciou WHO, 11. septembra 2008 a neodkladne po-
zadoval od &inskeho Ministerstva zdravotnictva dalSie informéacie.
Na druhy deft ministerstvo potvrdilo, ze dany produkt sa nedostal
za hranice Ciny. Pri dalej vzajomnej komunikécii sa dospelo k to-
mu, ze kontaminované suSené mlieko mohlo byt pouzité aj do
inych vyrobkov. Diia 16. septembra 2008 distribuoval INFOSAN
varovnu informaciu a do celého sveta, aby sa Clenské Staty tohto
systému dozvedeli o potencialnom nebezpetenstve v potravinach,
ktoré by sa mohli dostat.na ich trhy.

INFOSAN v stcasnosti spolupracuje priamo s ¢inskym Minister-
stvom zdravotnictva a narodnou kancelariou WHO v Cine, pridom
sustreduje a priebezne publikuje nové udaje o zistenych kontami-
novanych vyrobkoch, podrobnosti o toxicite melaminu adalSie
informacie, ktoré maju ¢lenskym Statom tohto varovného systému
pomdct rozoznat a odhadn(t mozné suvisiace rizika. Cinske orga-
ny zistili, Ze dvaja vyrobcovia exportovali vyrobky kontaminované
melaminom do piatich krajin, pricom INFOSAN prislusné Staty
bezprostredne informoval.

Zdroje:

1/ RSSL Food e-news: Editions 405, 406, 407: 10. september

— 1. oktéber 2008 http://www.rssl.com/OurServices/FoodENews/
2/ World Health Organization: Melamine and Cyanuric Acid:
Toxicity, Preliminary Risk Assessment and Guidance on Levels in
Food, 25. september 2008,

http://www.who.int/foodsafety/fs management/infosan_events/en/
index.html

3/ http://en.wikipedia.org/wiki/Melamine hemodialyzu alebo
peritonealnu dialyzu a operacné odstranenie oblickovych
kameriov.

Spracovala: T. Sinkova

M argarin je potravina vyrobena vo forme emulzie typu voda v oleji.
a podnetom na jeho objavenie bol nedostatok zivocisnych tukov. Originalne margariny sa vyrabali z hovédzieho loja a od-
stredeného mlieka. V stii¢asnej dobe zakladom pre vyrobu margarinov su rastlinné tuky s pridavkom emulgatora, a pridavnych
latok (farbiva, ochucovadla, vitaminy a Skrob ako indikator). Tukova nasada je vhodna kombinacia stuzenych a kvapalnych tukov.
Pokrmové tuky su rafinované rastlinné oleje a tuky alebo ich zmesi s tukmi ZivoéiSneho povodu [1]. Poziadavky na vyrobky
z rastlinnych tukov upravuje Potravinovy kodex tretia ¢ast, desiata hlava, ktora bola novelizovana vynosom ¢. 1207/2007 z 28.
februara 2007 a je zverejnena v Z. z. SR Ciastka 18/2007 Vestnika MP SR.

V priebehu hydrogenécie rastlinnych olejov vznikaju trans-
mastné kyseliny, ktorym sa pripisuje zvySovanie rizika ische-
mickej choroby srdca. Zaujimavou skupinou trans-mastnych ky-
selin je konjugovana kyselina linolova (CLA). Konjugovana ky-
selina linolova je spolocny nazov pre izoméry kyseliny linolovej
alinolénovej s nasobnou vazbou v konjugovanej forme. Najviac
preStudovanymi izomérmi z hladiska zdravotnych ucinkov su
izoméry c9t11 CLA a t10c12CLA, u ktorych boli na zvieracich
modeloch preukazané zdravotné G¢inky a to antikarcinogénne,
antiaterosklerotické a imunologické. Taktiez sa zistil vplyv na
zmenu hmotnosti tela a zloZenia depozitného tuku. CLA sa na-
chadzaji v mase prezivavcov a v mlieénych vyrobkoch, ktoré su
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V Eurépe sa zacal vyrabat v 19. storoCi

jedinym prirodzenym zdrojom CLA vo vyzive [udi. Napriek po-
zitivnym zdravotnym Gcinkom preukazanym na Studiach so
zvieratami, nie vSetky humanitné $tidie potvrdzuju Statisticky vy-
znamny vplyv na redukciu hmotnosti. Vyskum v oblasti trans-
nenasytenych mastnych kyselin nie je v8ak uzavrety a vo svete
sa mu venuje neustala pozornost [2, 3, 4]. Dosial bolo publiko-
vanych viac ako 3 000 poznatkov z oblasti zdravotného vplyvu
CLA.

Na3a Studia sa zaobera sledovanim mnozstva CLA v rastlin-
nych natierkach a v mlie€nom tuku. Na ur¢enie profilu mastnych
kyselin sa pouzili rastlinné tukové natierky: VETO FIT, PERLA
TIP, FLORA, stuzeny pokrmovy tuk CERA a maslo.



TRANS-MASTNE KYSELINY V RASTLINNYCH TUK
A STUZENOM POKRMOVOM TU
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V grafe 1 je prehladne zndzorneny celkovy obsah nasytenych
anenasytenych mastnych kyselin v 100 g vyrobku, priom do
obsahu nenasytenych mastnych kyselin sa pocitaju ajtrans -
mastné kyseliny. Ako z neho vyplyva, trans-mastné kyseliny
s predpokladanym pozitivnym zdravotnym acinkom (CLA) sa - -
nenachadzaju v rastlinnych nétierkach ani v stuzenom pokrmo-
vom tuku. Boli stanovené v mlie¢nom tuku a to v mnozstve 0,5 -
19/100 g vyrobku. Obsah CLA v mlie€nom tuku sa meni vza- —
vislosti od sezény a spdsobu stravovania zvierat. Z profilu mast- =
nych kyselin vyplyva, Ze tuk obsahuje v rastlinnych natierkach
viac nenasytenych mastnych kyselin (20 — 50g9/100 g vyrobku), =~
minoritné mnoZstvo trans-mastnych kyselin (max. 0,1g /100 g ——
v rastlinnych natierok VETO FIT a FLORA) v porovnani s mlie¢-
nym tukom (60 g nasytenych mastnych kyselin, 24 g nenasyte-
nych mastnych kyselin, 1,9 g trans-mastnych kyselin v100 g =~
masla). VyznamnejSie mnoZzstvo trans-nenasytenych mastnych -
kyselin sa nachddzalo v mlie€nom tuku, ¢ o je v3ak v porovnani
s stanovenym obsahom trans-mastnych kyselin 6-krat menej ako
v stuzenom pokrmovom tuku CERA (12 g/100 g vyrobku). —
Kvalitativne a kvantitativne zastupenie majoritnych mastnych
kyselin v 100 g sledovanych vyrobkov udava tabulka 1.

Ako vyplyva z vysledkov, obsah trans-mastnych kyselin v sle- —
dovanych rastlinnych natierkach neprekracuje hodnotu 0,1 g/100g
vyrobku. Viysledky ziskané z experimentu so stuzenym pokrmo-
vym tukom CERA, naznaCuji, ze tento tuk je nevhodny na ~—
pripravu pokrmov z hfadiska obsahu trans-mastnych kyselin. Po-
rovnanim profilu mastnych kyselin v rastlinnych nétierkach s pro-
filom mastnych kyselin v mlie¢nom tuku vyplyva, Ze maslo obsa- =~
huje vysoky obsah nasytenych mastnych kyselin a nizky obsah ——
nenasytenych mastnych kyselin, ale obsahuje aj CLA, ktoré sa
v rastlinnych tukovych nétierkach a stuzenom pokrmovom tuku
nenachadzaju.
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Graf 1: Obsah nenasytenych, nasytenych a trans-mastnych kyselin
v sledovanych rastlinnych natierkovych tukoch, stuzenom pokrmovom tuku
a masle.
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Mastna kyselina

\ VETO FIT |
25+0,1
1,2+0,1

1,3+05

g /100 g vyrobku
PERLATIP
36+0,2
0,6£0,1
86+04

CERA |
217+14
10,0 £ 0,4
356+15

Maslo
30,1+1,5
82+0,3
16,4 +0,7
AN
0,3+0,1
1,0£0,1

FLORA
78+04
22+0,1
15,3 £0,7
63+03 267+11 3,0+£0,1 6,4+0,3
1,0+0,1 38+£0,2 1,0+0,1 1,2+0,1

Konjugovana kyselina linolova CLA - = . -

Kyselina palmitova C16:0
Kyselina stearova C18:0

Kyselina olejova C18:1

Kyselina linolova C18:2

Kyselina a-linolénova C18:3n-3

Obsah tuku 60 99 85

Tabufka 1: Obsah majoritnych mastnych kyselin a CLA v 100 g sledovaného vyrobku
12



B I A A A A
L L L SLOVENSKAPARENICA L L L L | | | [ [ | | | | | |

Turisti tradicne spajaju Slovensko s ovciarskymi vyrobkami, ktoré prispievaju k reputacii Slovenska. Opakovane nasu krajinu
navstevuju, vyhfadavaju koliby a salase aj kvoli ovéiarskym vyrobkom, v ktorych je kus slovenského dedicstva a originality.
Pravdepodobne najoriginalnejSim vyrobkom je Slovenska parenica a parené syry vobec.

Podla znalca histérie mliekarstva Jana Seleckého z Dobrej Nivy
pri Zvolene, ktory okrem iného zozbieral aj podklady o parenych
syroch na Uzemi Slovenska, vyroba Slovenskej parenice bola zna-
ma uz v 18. storodi, kedy sa zacala vyrabat pre domacu potrebu
v rodinach majitefov oviec. V 19. storo¢i sa dostali parenice po-
stupne na trh ato nielen na Uzemi dne$ného Slovenska, ale i vo
Viedni a v inych europskych mestach.

Pisomné spravy o Slovenskej parenici siahaju do 19. storoia.
Profesor Otakar Laxa, zndmy mliekar zijici na prelome 19. a 20.
storoCia, v knihe Syrafstvi, I. vydanie, rok 1908, spomina, Ze pre
parené syry boli na Slovensku vyvinuté zvlaStne technologické
ukony, tvarové a akostné Specifické znaky, ktoré su ojedinelé a ne-
porovnate/né s inymi druhmi syrov vo svete. Opisuje SlovenskU
parenicu ako unikatny syr a dovodom je jej Specificka vyroba a za-
ujimavy tvar pripominajlci motiv, opakujuci sa na ozdobach sta-
rych Slovanov. Mozno aj preto jej dal nazov ,kralovna syrov”. Na
zaver 0 Slovenskej parenici piSe: ,Na Ziadnom inom syre nie je
taky slovensky raz ako na pareniciach a treba ich povaZovat' za
unikat syrarstva vobec.*

V Codexe Alimentarius Austriacus (Vieden, 1917) sa v Casti Sy-
ry, lll. diel, s. 180, piSe: ,Parenica je pareny tahany syr, z horlcej
vody do pasikov a niti vytahovany, dalej navinuty a vyGdeny.“ P6-
vod je urCeny jednoznacne — Oberungarn, teda Slovensko, a na-
zov tak, ako znie v slovencine, je ,Parenica”.

Slovenskej parenici sa nevyhybali ani slovensky umelci. Janko
Alexy v ¢lanku Ostiepky a parenice v Casopise Vyziva a zdravie
opisuje svoj zazitok, ked ako praktikant pracujuci v lekarni prvykrat
uvidel parenice - “Klbko Spagatu z tahaného syra“, ktoré byvaly
majitel' lekarne zohnal pre baréna Stummera. Ked tento pribeh
spomenul Alexy pred socharom Lacom Majerskym v roku 1922,
ten sa mu pochvalil so svojim z&Zitkom s parenicami, prostrednict-
vom ktorych sa zoznamil s chorvatskym socharom Mestrovicom na
jeho vystave soch. Chorvatsky umelec si tento slovensky tradicny
vyrobok velmi oblubil. Ked mu ich Majersky priniesol neskor do
Splitu, Mestrovi¢ ukazal svojim priatelom, ako sa da parenica roz-
vinut na dlhy ,Spagat” — taky syr tam eSte nik nevidel.

Ladislav Tazky vo svojich knihach ,Dvanast zlatych monarchov*
a ,Aj v nebi je lUka" opisuje zivot na salasi a zru¢nost' slovenskych
bacov. V prvej z nich sa piSe: , Tu, v Kanade, som videl, aky kapital
Jje taky slovensky salas. Kolki moji krajania sa pokusili v Kanade
vyrobit taky syr, taky oStiepok, parenice a bryndzu ako doma, no
sami nevedia, pre¢o sa im to nepodarilo. Mozno st v tom hory,
tréva, vzduch, voda, zruénost bacov, poloha Slovenska."

A skutoCne, zvlastny charakter Slovenskej parenice je dany kva-
litou mlieka ziskaného od pasucich sa oviec, ale hlavne Speci-

fickym postupom vyroby, ktory spociva v pretahovani a prekladani
syrového cesta a jeho naslednom, niekolkonasobnom vytahovani
a skladani. Z takto pripraveného cesta sa vytiahne stuha, ktora sa
hranou ruky formuje na drevenej doske, vloZi do pripraveného roz-
toku a po vytiahnuti sa na doske v prostriedku prelozi a z dvoch
koncov proti sebe zvinie do tvaru piného ,S". Previaze sa syrovymi
nitami alebo retiazkou. Tento postup vznikol a realizuje sa na vy-
medzenom Uzemi Slovenska. Slovenska parenica sa vyznacuje
nielen Specifickym spdsobom vyroby, ale aj zvlastnym tvarom
plného ,S* nezvy&ajnym pre syry. Samotna kvalita je danéd najma
tradiciou a skisenostami vyrobcov.

O $pecifickej a vynimocnej kvalite svedCi i ochrana nazvu ,Slo-
venska parenica“ prostrednictvom bilateralnych dohéd: Dohoda
medzi viadou Ceskoslovenskej socialistickej republiky a viadou
Portugalskej republiky o ochrane Udajov o pdvode, oznaceni po-
vodu a inych zemepisnych a obdobnych oznaceni z 18. méja 1987
a Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Ra-
kuskou republikou 0 ochrane Udajov o pdvode, oznaceni pévodu
a inych oznaceni polnohospodarskych a priemyselnych vyrobkov
odkazujucich na pévod z 20. januara 1981.

D. Kacenova
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Prihlasené vyrobky v procese namietkového konania na trovni EU
za obdobie januar - jul 2008

Nazov Krajina Druh Uverejnené v Uradnom | Koniec
oznacenia vestniku EU namietkového
konania

Ceské pivo Ceska republika | CHZO U.v.EUC 16 23.07. 2008

(pivo) 23. 01. 2008, s. 14

Cebreiro Spanielsko CHOP U.v.EU16 23.07. 2008

(syr z kravského mlieka) 23.01. 2008, s. 23

Lapin Poron liha Finsko CHOP U.v.EUC19 25.07. 2008

(sobie méso) 25. 01. 2008, s. 22

Pizza Napoletana Taliansko AL U.v.EUC 40 14. 08. 2008

(pizza) 14. 02. 2008, s. 17

Radicchio di Chioggia Taliansko CHzO U.v.EUC 41 15. 08. 2008

(Gakanka) 15. 02. 2008, s. 26

Edam Holland Holandsko CHzO U.v.EUC 57 01.09. 2008

(syr z kravského mlieka) 01. 03. 2008, s. 39

Gouda Holland Holandsko CHZO U.v.EUC 61 06. 09. 2008

(syr z kravského mlieka) 06. 03. 2008, s. 15

Rogal $wigtomarcinski Pol'sko CHzO U.v.EUC62 07. 09. 2008

(plneny rozok) 07.03.2008, s. 6

Bsuf de Bazas Franclzsko CHzO Uv.EUCT3 19. 09. 2008

(hovédzie maso) 19. 03. 2008, s. 26

Kainuun rontténen Finsko CHzO UvEUCT74 20. 09. 2008

(maly, otvoreny plneny piroh) 20. 03. 2008, s. 72

San Simén da Costa Spanielsko CHOP U.v.EUCB85 04. 10. 2008

(syr z kravského mlieka) 04. 04. 2008, s. 13

Melton Mowbray Pork Pie Velka Britania CHzO U.v.EUCS85 04.10. 2008

(kol&g plneny mésovou plnkou) 04. 04. 2008, s. 7

Ail blanc de Lomagne Franclzsko CHzO U.v.EUC87 08. 10. 2008

(cesnak) 08. 04. 2008, s. 8

Steirischer Kren Rakusko CHZO U.v.EUC 91 12.10. 2008

(chren) 12. 04. 2008, s. 26

Aceite de La Alcarria Spanielsko CHOP U.v.EUC 112 07. 11.2008

(extra panensky olivovy olej) 07. 05. 2008, s. 39

Zafferano di Sardegna (3afran) | Taliansko CHOP U.v.EUC 117 14.11. 2008
14. 05. 2008, s. 39

Huitres Marennes Oléron Franclzsko CHZO U.v.EUC 118 15.11. 2008

(v nadrziach chované ustrice) 15. 05. 2008, s. 35

Melva de Andalucia Spanielsko CHzZO U.v.EUC 177 12.01. 2009

(tuniak v oleji) 12. 07. 2008, s. 18

Caballa de Andalucia Spanielsko CHzO U.v.EUC 177 12. 01. 2009

(filety z makrely v oleji) 12. 07. 2008, s. 21

Ovos Moles de Aveiro Portugalsko CHzO U.v.EUC 184 22.01.2009

(zmes Zitkov a sirupu) 22.07. 2008, s. 42

Castagna di Vallerano (gastan) | Taliansko CHOP U.v.EUC 190 29.01. 2009
29. 07. 2008, s. 7

Ktokolvek, kto by sa citil nejakym spdsobom dotknuty, mdze vzniest do konca namietkoveho konania namietku voci prediozene;
Ziadosti o registraciu prostrednictvom Uradu priemyselného vlastnictva SR alebo Ministerstva pddohospodarstva SR.




Vyrobky zaradené do Registra chranenych oznaceni a Registra zaru¢enych tradic¢nych Specialit
vedenych EK v obdobi januar - jul 2008

Nazov Krajina Druh oznacenia | Uverejnené v Uradnom vestniku
EU

NoSovické kysané zeli Ceska republika CHOP Nariadenie Komisie (ES)

(kysla kapusta) ¢. 112/2008 zo 6. februara 2008

Pardubicky pernik Ceska republika CHzO

(perniky)

Aceite del Baix Ebre-Montsir alebo Spanielsko CHOP

Oli del Baix Ebre-Montsif

(extra panensky olivovy olej)

Oscypek Pol'sko CHOP Nariadenie Komisie (ES)

(syr) ¢. 127/2008 z 13. februara 2008

Salate von der Insel Reichenau Nemecko CHzO Nariadenie Komisie (ES)

(rézne druhy Salatu) ¢. 158/2008 z 21. februara 2008

Gurken von der Insel Reichenau Nemecko CHzZO

(uhorka hadovka)

Feldsalat von der Insel Reichenau Nemecko CHzO

(Valerianka polna)

Tomaten von der Insel Reichenau Nemecko CHzO

(paradajky)

Pane di Matera Taliansko CHzO Nariadenie Komisie (ES)

(chlieb) ¢. 160/2008 z 21. februara 2008

Tinca Gobba Dorata del Pianalto di Taliansko CHOP

Poirino

(lien)

Lingot du Nord Franclzsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)

(fazula) €. 284/2008 z 27. marca 2008

Cipolla Rossa di Tropea Calabria Taliansko CHzO

(Cervena cibula)

Marrone di Roccadaspide Taliansko CHzO

(gastany)

Isle of Man Manx Loaghtan Lamb Velka Britania CHOP Nariadenie Komisie (ES)

(jahnacie méso) ¢. 309/2008 z 2. aprila 2008

Cesky kmin Ceska republika CHOP Nariadenie Komisie (ES)

(rasca) ¢. 433/2008 z 20. maja 2008

Cordero de Navarra alebo Nafarroako | Spanielsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)

Arkumea ¢. 434/2008 z 20. maja 2008

(jahnacie maso)

Z1agida ZakivBou (Stafida Grécko CHOP Nariadenie Komisie (ES)

Zakynthou) ¢. 483/2008 z 30. maja 2008

(hrozienka)

Mi6éd wrzosowy z Borow Pol'sko CHzO

Dolnoslaskich

(med)

Chodské pivo Ceska republika CHzO

(pivo)

CastellaTrevigiana Taliansko CHOP Nariadenie Komisie (ES)

(syr) 6. 487/2008 z 2. juna 2008

Arroz Carolino das Lezirias Portugalsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)

Ribatejanas ¢. 670/2008 z 15. jula 2008

(ryza)




bl‘

Chamomilla Bohemica Ceska republika CHOP Nariadenie Komisie (ES)
(harmancek) ¢. 656/2008 z 10. jula 2008
Vlaams-Brabantse tafeldruif Belgicko CHOP

(hrozno)

Slovenska parenica Slovensko CHzO

(syr z ov€ieho a kravského mlieka)

Cipollotto Nocerino Taliansko CHOP

(cibula)

Arroz Carolino das Lezirias Portugalsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)
Ribatejanas €. 670/2008 z 15. jula 2008
(ryza)

Ail de la Drome Franclzsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)
(cesnak) ¢. 676/2008 z 16. jula 2008
Vsestarska cibule Ceska republika CHOP

(cibula)

Slovenska bryndza Slovensko CHzO

(syr z ovéieho a kravského mlieka)

Ajo Morado de Las Pedroneras Spanielsko CHzZO

(cesnak)

Gamoneu alebo Gamonedo Spanielsko CHOP

(syry)

Alheira de Vinhais Portugalsko CHzO

(bravéova klobasa)

Presunto de Vinhais alebo Presunto Portugalsko CHzZO

Bisaro de Vinhais

(bravcova Sunka)

Agneau de Lozcre Franclzsko CHzO Nariadenie Komisie (ES)
(Cerstvé jahnacie méso droby) €. 723/2008 z 25. jula 2008
Butelo de Vinhais alebo Bucho de Portugalsko CHzO

Vinhais, alebo Chourigo de Ossos de

Vinhais

(4dena bravcova klobasa)

Chouriga Doce de Vinhais Portugalsko CHzO

(4dena bravcova klobasa)

Afuega'l Pitu (CHOP) Spanielsko CHOP

(syr z kravského mieka)

Oignon doux des Cévennes Francuzsko CHOP

(cibula)

Mazapan de Toledo Spanielsko CHzO

(marcipan)

Czworniak Polsko ZTS Nariadenie Komisie (ES)
(medovina) €. 729/2008 z 28. jula 2008
Dwéjniak Pol'sko AL

(medovina)

Péitorak Polsko ZTS

(medovina)

Tréjniak Polsko ZTS

(medovina)

D. Katenova
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akladnym predpokladom optimalnej vyzivy si potraviny, ktoré prispievaju k zdraviu ¢loveka. Preto sa v poslednom ¢ase
stale vacsia pozornost’ sustred’uje na studium pritomnosti a vplyvu kontaminujucich latok v potravinach. Kontrola sa za-

meriava predovSetkym na rizikové komodity, lokality a parametre, vratane doSetrovania pri€in kontaminacie, ¢im sa ma zabezpecit’
minimalizovanie vyskytu cudzorodych latok v potravinach. Vlastna minimalizacia cudzorodych latok, ochrana zdravia obyva-
tefstva a zivotného prostredia sa vykonava priamo v regionoch. Vacsina chemickych latok najdenych v potravinach su prirodzené
kontaminanty zo Zivotného prostredia. Obmedzovanie prieniku cudzorodych latok do potravin nie je jednoduchy proces. Ve Fmi
dolezity je systém kontroly kvality polnohospodarskej pody z hfadiska roznych cudzorodych latok, ktoré sa cez rastlinn, ale aj zi-
vociSnu vyrobu mézu dostat’ do potravin. Vo vacsine pripadov sa kontaminacia vyskytuje skor v nespracovanych pofno-
hospodarskych produktoch, nez pri samotnom spracovani potravin.

Uznesenim €. 449 z 26. maja 1992 prijala viada Slovenske;
republiky Koncepciu monitorovania zivotného prostredia pre Uze-
mie Slovenska a Koncepciu integrovaného informaéného systému
0 Zivotnom prostredi SR, ¢im sa vytvorili predpoklady pre budo-
vanie Komplexného monitorovacieho a informacného systému Zzi-
votného prostredia SR. Monitoring Zivotného prostredia pozostava
z desiatich Ciastkovych monitorovacich systémov, z ktorych jednu
dast tvori Ciastkovy monitorovaci systém (CMS) ,Cudzorodé latky
v potravinach a krmivach“. Jeho hlavnym cielom je ziskat' objek-
tivne Udaje o kontaminacii potravin a krmiv vo vzajomnej pri¢innej
suvislosti s kontaminaciou zivotného prostredia SR na jednej stra-
ne a expoziciou obyvatel'stva na strane druhej. Od roku 1991 tento
systém zahffa aj Koordinovany cieleny monitoring (KCM), kde sa
v realnych podmienkach polnohospodarskej prvovyroby zistuju
vzajomné vztahy medzi stupfiom kontaminacie polnohospodar-
skej pody, zavlahovej vody, napajacej vody, rastlinnej a zZivo ¢isnej
produkcie a ziskavaju cenné informacie o kontaminacii jednotli-
vych zloZiek potravinového retazca Slovenskej republiky olovom,
kadmiom, ortutou, arzénom, chrémom, niklom, kongenermi PCB,
dusi¢nanmi a dusitanmi.

Za Sestnast rokov realizacie Koordinovaného cieleného moni-
toringu bolo odobratych 34 454 vzoriek z ktorych 7,1 % (2 435 vzo-
riek) nevyhovelo stanovenym limitnym hodnotam. Z celkového
poctu nadlimitnych vzoriek najviac nevyhovujucich nalezov bolo
zistenych u kadmia (29 %), menej u ortuti (17,6 %), olova (12,5 %),
dusi¢nanov (9,7 %), niklu (8,9 %) a arzénu (8,2 %). NajmenSie per-
cento vzoriek prekracujlcich platné limitné hodnoty mali dusitany
(5,7 %), chrom (5,6 %) a polychlérované bifenyly (2,7 %). Najviac
nevyhovujlcich nalezov sa zistilo na zaciatku realizacie moni-
toringu (prvy cyklus — roky 1991-1995) ato az 11,4 %. Na tomto
percente sa najvacSou mierou podielala pdda, kde bolo 20,2 %
nadlimitnych vzoriek, napajacia voda (22,1 %) a krmiva z honov
(8,1 %). V dalSom obdobi realizacie monitoringu (druhy cyklus -
roky 1996-2000) doSlo k vyraznému zlepSeniu situacie, kedy ana-
lyzované vzorky obsahovali 0 polovicu menej nadlimitnych nalezov
(5,7%). Aj tu na prekracovani platnych limitnych hodnét mali
najvyssi podiel napéjacia voda (10,9 %), pdda (9,4 %) a krmiva
z honov (8,6 %). V poslednom obdobi realizacie KCM (treti cyklus
— roky 2001-2006) mierne pokleslo percento nevyhovujucich
vzoriek na 4,2 %, ked opét najviac nadlimitnych vzoriek bolo za-
znamenanych u napajacej vode (9,6 %), pddy (9,4 %) a v suro-
vinach rastlinného pévodu z honov (4,6 %).

Pri porovnani jednotlivych regionov Slovenska sa nadlimitné
analyzy vyskytovali hlavne v okresoch Gelnica, SpiSska Nova Ves,
Prievidza, Zilina a Levice. Najmenej nevyhovujlicich vzoriek bolo
v Zapadoslovenskom regione, na juhu Stredoslovenského regionu,

severe a vychode Vychodoslovenského regionu. NajréznorodejSia
kontaminacia chemickymi prvkami bola v okrese Gelnica, kde sa
vo vSetkych troch cykloch vyskytli nadlimitné vzorky vSetkych sle-
dovanych chemickych prvkov. Dal$imi podobnymi okresmi s
Kosice okolie, Senica, Prievidza, Levice, Ziar nad Hronom a Spis-
ska Nova Ves, vktorych sa v jednotlivych cykloch vyskytovali
aspon 4 rozne nadlimitné chemické prvky.

Pri porovnani jednotlivych kontaminantov pddy, vody, rastlinnej
a zivoCisnej produkcie v pofnohospodarskych podnikoch a farmach
patrilo kadmium medzi prvky s najvy3Sim poCtom vzoriek prekra-
¢ujucich platné limitné hodnoty a to az 2,4 %, priom poSet ana-
lyzovanych vzoriek bol 37 068 a z nich 890 nevyhovuijucich. Z toh-
to potu nadlimitnych nélezov az 76,5 % tvorili vzorky pédy, 7,5 %
vzorky obilnin, 2,4 % vzorky hovadzej peCene a2,2 % vzorky
olejnin. Najviac nadlimitnych vzoriek pochadzalo z okresov Zilina,
Levice, Gelnica, Ruzomberok a TvrdoSin. Najmenej vzoriek sa vy-
skytovalo vo zvySnych okresoch Zapadoslovenského a Vychodo-
slovenského kraja.

Druhym chemickym prvkom z vysokym percentom nadlimitnych
vzoriek bola ortut’. Z celkového poctu 36 338 analyzovanych vzo-
riek 541 vzoriek prekroCilo platné limitné hodnoty, ¢o predstavuje
1,5 %. Iba v 22,8 % okresoch sa vyskytol opakovany vyskyt
nevyhovujlcich vzoriek, priCom 80 % tychto vzoriek pochadzalo
z okresov Gelnica, SpiSska Nova Ves a Roznava. Vo v3etkych
tychto okresoch bolo najviac nadlimitnych vzoriek v prvom cykle
a najmenej v druhom cykle realizacie. Najviac nadlimitnych vzoriek
bolo v pripade pddy, napajacej vody, hovadzej pe Cenia TTP.

Za celé sledované obdobie bolo odobratych 37 051 vzoriek
v ktorych sa analyzovalo olovo. V nich bolo zistenych 383 nevy-
hovujucich vzoriek, ¢o predstavuje 1,0 %. Tieto vzorky sa vysky-
tovali hlavne v pdode, kfmnych obilninach, napéjacej vode, obili
a mlieku a to vo vSetkych troch cykloch. Najviac vzoriek prekra-
Cujucich platné hygienické limity bolo v okrese Gelnica, Levice
aRoznava. Vo vSetkych tychto okresoch ma nadlimitny vyskyt
olova klesajuci trend (okrem Gelnice).

Arzén sa zistoval v 31 532 vzorkéach pody, vody, rastlinnej a zi-
voCiSnej produkcie. Z tohto poctu vzoriek 252 prekrocilo platnu
limitnG hodnotu (0,8 %). Od prvého cyklu, kedy bolo zistenych 140
nevyhovujucich vzoriek sa ich poCet znizil az na 42 v tretom cykle.
Najviac nadlimitnych vzoriek bolo v péde, menej v obili a napajacej
vode. Celkovo boli nadlimitné vzorky zistené iba v 40 % zo vSet-
kych sledovanych okresov. Najviac nevyhovujucich vzoriek bolo
v okresoch Prievidza, Gelnica a Ziar nad Hronom.

Rovnaké percento nadlimitnych analyz mal aj nikel (0,8 %),
pricom sa celkom sledovalo 33 751 vzoriek a z nich bolo 237
nevyhovujucich. PoCet vzoriek prekradujicich platny limit poklesol
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zo 137 v prvom cykle na 51 v poslednom cykle. Na poéte
nevyhovujlcich vzoriek sa najvyraznejSou mierou podielali pdda,
olejniny, napajacia voda a obilniny. Najviac nadlimitnych vzoriek
pochadzalo z okresov Michalovce, Zilina, Pezinok a Gelnica a Tre-
biSov. Najmenej nevyhovujucich vzoriek pochadzalo z juznych
okresov Zapadoslovenského a Stredoslovenského regionu.

NajnizSie percento (0,5 %) nadlimitnych vzoriek bolo zazna-
menané v pripade chromu, kde sa zistilo 172 nadlimitnych vzoriek
zo 36 005 stanoveni. PoCet nevyhovujlcich vzoriek postupne
klesal z 98 v prvom cykle az na 21 v poslednom cykle. Na
celkovom poéte analyz nad hranicou platného limitu sa podielali
hlavne pdda, obilniny, olejniny a hovadzia pecef. Najviac nadlimit-
nych vzoriek bolo v okresoch Zilina, Gelnica a Topol&any.

Dusitany sa analyzovali v 7 917 vzorkach, z ktorych bolo 176
nevyhovujtcich (2,2 %). Nadlimitné vzorky sa vyskytovali najma
v objemovych krmivach &erstvych, trvalych travnych porastoch
a napajacej vode. Nevyhovujuce vzorky sa nasli hlavne v povo-
diach vacsich riek v okresoch Dunajské Streda, Brezno, Topol¢any
a Komérno.

Podobna situacia bola i v pripade dusic¢nanov, kde sa nad-
limitné vzorky vyskytovali hlavne v okresoch TrebiSov, Dunajska
Streda, Martin a Nové Mesto nad Vahom. Obsah dusiénanov bol
prekroéeny v 298 pripadoch zo 8 313 stanoveni (3,6 %) najma
v napéjacich vodach, trvalych travnych porastoch, zemiakoch a za-
vlahovych vodach.
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novembri 2007 bola publikovana vyznamna sprava,

ktora sprehladinovala existujice Studie o relativnom ri-
ziku vzniku réznych typov rakoviny na zaklade rézneho Zzivot-
ného Stylu. Tato sprava, ktoru publikovala Svetova nadacia
pre vyskum rakoviny (WCRF) spoloéne s Americkym Ustavom
pre vyskum rakoviny (AICR), je spojenim kvalitného vyskumu
a medzinarodnej vedeckej expertizy apoukazuje na vztah
medzi potravou, zloZzenim organizmu, telesnou aktivitou a roz-
nymi typmi rakoviny.

Niektorym typom rakoviny sa da predchadzat’

Hoci poSkodenie DNA (genetického materidlu) podporuje ra-
kovinu, priamo dedi¢nych typov rakoviny je len 5 — 10 %, priCom
ten, kto je nositeflom génu podporujiceho rakovinu nemusi
nevyhnutne rakovinu dostat (je vSak vystaveny vacSiemu riziku
ako bezna populacia). Pdsobenie environmentalnych faktorov,
ktoré podporuju poSkodenie génu, je ovela doleZitejSim determi-
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Polychlérované bifenyly (PCB) sa zistovali vo vzorkach mlie-
ka, mésa a Zfabovych krmivach. Celkovo bolo zaznamenanych
82 nevyhovujlcich vzoriek z 10 896 analyzovanych (0,8 %) z kto-
rych 78 vzoriek bolo v prvom cykle, 3 vzorky v tretom cykle a iba
jedna vzorka v druhom cykle realiz&cie. 13lo najm& o vzorky napa-
jacej vody, mlieka a hovadzieho mésa z 25 okresov Slovenske;
republiky. Najviac nadlimitnych hodnét bolo v okrese Prievidza,
Zamovica aBrezno. Postupne sa hladiny PCB v polnohospo-
déarskej prvovyrobe znizuju, o ¢om svedCi i skutoCnost, Ze v prvom
cykle bolo zistenych 47,4 % nalezov vy$8ich ako medza sta-
novenia, v druhom cykle 33,9 % a v tretom uZ iba 14,9 % vzoriek.

Vysledky 16 rocnej realizacie KCM poukazuju na postupné zlep-
Senie situacie z hladiska polnohospodarskej produkcie na Slo-
vensku. No doteraz sa stale vyskytuju oblasti, kde sa vo zvy3enej
miere nachadzaju kontaminanty v désledku priemyselného zne-
Cistenia z minulosti. Z regionalneho hladiska suU to najmé okresy
Gelnica a Spisska Nové Ves, kde sa opakovane vyskytuju nad-
limitné vzorky viacerych sledovanych parametrov suc¢asne. Uve-
denej problematike je potrebné aj nadalej venovat zvySenu po-
zornost. Iba cielenou redukciou chemickych latok v pofnohos-
podarstve a Zivotnom prostredi moZno minimalizovat prienik cu-
dzorodych latok do potravinového retazca a tym zabrénit ich dlho-
dobému a chronickému pdsobeniu na organizmus loveka.

Literatra: povodny &lanok 5
Z. Zmetékova - D. Salgovicova

nantom skuto&nosti, &i sa rakovina vyvinie alebo nie. Nie vSetkym
environmentalnym karcinogénom (latkam, ktoré zapri€ifiuju rako-
vinu) sa d& zabranit, ako napriklad cigaretovému dymu, radia¢-
nému oZiareniu alebo infekcii, existuje vSak mnoZstvo aspektov
kaZdodenného Zivota, ktoré mézeme zmenit a zabranit tak posko-
deniu na8ej DNA, teda napriklad zdrava strava a zdravy spdsob
Zivota.

Vychodiskové informacie

Od uverejnenia prvej spravy WCRF pred desiatimi rokmi, vy-
skum prevencie rakoviny vyrazne pokrocil dopredu a vyvinuli sa
nové, kvalitnejSie elektronické postupy analyzy a posudzovania
dokazov. Zretelne sa ukazala potreba aktualizovat spravu. V ob-
dobi piatich rokov Spi¢kovi svetovi vedci, ktorych bolo vySe 20,
skumali cely rad Specialne preverenych systematickych prehladov
svetovej vedeckej literatury, aby preskimali, ako vplyvajd modi-
fikovatelné faktory zivotného $tylu na riziko vzniku rakoviny. Na za-
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klade kvalitnych a zretelnych dokazov sa vykonali odhady, & su
ochranné suvislosti medzi potravou, Zivinami, zloZzenim organizmu
a telesnou aktivitou presvedcivé, pri¢inné alebo obmedzené. Tam,
kde sa opakuje a kumuluje zavaznost, sila, kvalita, opakovatelnost
a hodnovernost' epidemiologickych dbkazov, experimentalnych a
inych biologickych zisteni bez systematickej chyby, ide pravdepo-
dobne o pri¢inny vztah. Tento ¢lanok sa zameriava na relevantné
ddkazy a mozné zavery ohladom pri¢innych vztahov.

Telesna aktivita

Ludia su preduréeni k pravidelnej telesnej aktivite, avSak v po-
slednych rokoch, najma vo vyspelych Statoch, hladina telesnej
aktivity neustale klesa. V zamestnani [udia sedavaju viac ako pred-
tym, vacsina ciest sa uskutoériuje v motorovych vozidlach, domace
prace robia vacsinou stroje a aktivne zotavovanie nahradila tele-
vizia a pocitacové hry. Tento nedostatok aktivity je pravdepodobne
vyznamnym faktorom nadvahy a obezity, ktoré zvySuju riziko
vzniku niektorych druhov rakoviny. Sprava podporuje vSeobecny
nazor, ze l'udia sa vyvinuli a prispdsobili tak, aby boli po¢as Zivota
aktivni, pricom sedavy spdsob zivota mdze byt nezdravy.

Zaver

Existuju presvedCivé dokazy o tom, Ze telesna aktivita posobi
ochranne proti rakovine hrubého éreva a pravdepodobne aj proti
rakovine maternice a prsnika u zien po menopauze. Je dokazang,
Ze ochranne pdsobia vSetky druhy telesnej aktivity a o pdsobeni jej
konkrétnych druhov je méalo Gdajov.

Tucnota

V suvislosti s nedavnymi zisteniami sa objavili dalSie obavy
zdravotnikov; nadvaha a obezita prepukli do pandémie. Mecha-
nizmy, ktorymi tu¢nota zvySuije riziko vzniku rakoviny, nie st dobre
preskimané. Existuju vSak dokazy:

» Obezita, najma tuénota v oblasti pasa, zapriCifiuje zvySenu
hladinu horménov a rastovych faktorov, ktoré podporuju rast rako-
vinovych buniek. Napriklad vysoka produkcia inzulinu zvySuje ri-
ziku rakoviny hrubého &reva a maternice a pravdepodobne aj ra-
koviny pankreasu a obliiek, zatial ¢o nadbytok leptinu v krvi stvisi
s kolorektalnou rakovinou a rakovinou prostaty.

» Obezitu charakterizuje slaby stupef chronického zapalu.
Zapal je fyziologicka odozva na infekciu alebo traumu, ¢o je akutna
faza, ktora moze byt uzitotna. AvSak dosledkom chronického za-
palu mbze byt poSkodenie DNA a podpora vzniku rakoviny.

Zaver

Pric¢inny vztah medzi zvySenou tuénotou organizmu a rakovinou
je dnes zretelnejsi ako v roku 1990. Osobitne presvedgivy dokaz je
pricinny vztah medzi zvySenou tuénotou a rakovinou hrtana, pan-
kreasu, hrubého Creva, maternice, obli¢iek a prsnika (zeny po me-
nopauze) a pravdepodobne aj rakovinou zlénika, pricom sa to
méze a nemusi zacat vznikom zEovych kamenov. Na druhej stra-
ne zvySena tucnota pravdepodobne chrani premenopauzalne zeny
pred rakovinou prsnika, no dosial sa nepodarilo zistit, o aky me-
chanizmus ide.
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Dojcenie

Oddavna sa dojceniu pripisuje priaznivy u¢inok na doga, avSak
nedavny vyskum poukazal aj na priaznivy prinos v neskorSom zi-
votnom obdobi a prinos pre matku. Nedavne S$tudie ukazali, ze
dihsi ¢as dojcenia znamena lepSiu ochranu pred rakovinou prs-
nika. Predpoklada sa, Ze zmena hormoénov suvisi so znizenym
poCtom menstruaénych cyklov, ¢o sa povazuje za zdravotne vy-
hodné.

Zaver
Existuje presvedCivy dokaz o tom, Ze dojéenie chrani matku po
cely zivot pred rakovinou prsnika (aj po menopauze).

Potravinova vlaknina

Potravinova vléknina sa nachadza prevazne v obilninach,
korefioch, hluzach, strukovinach, ovoci a zelenine. Hoci nejestvuje
zretelny vztah medzi konkrétnymi druhmi Skrobnatych potravin
a rakovinou, existuji dokazy o tom, Ze vlaknina chrani ¢loveka
pred rakovinou Criev. VIaknina zvySuje objem stolice a urychluje
posun odpadu z Creva, zrejme aj urychluje posun karcinogénov zo
systému, ale vlaknina sa v Creve aj fermentuje baktériami, pricom
vznikaji mastné kyseliny s kratkymi retazcami, ktoré pomahaju
udrziavat bunky &riev zdravé.

Zaver
Potraviny obsahujuce viakninu maji pravdepodobne ochranny
ucinok pred rakovinou Criev.

Ovocie a zelenina

Ovaocie a zelenina su hlavnymi potravinovymi zdrojmi vitaminov,
mineralnych latok a fytonutrientov. Sprava zistila, Ze len tazko je
mozné popisat’ stvislost medzi konkrétnymi rastlinnymi potravi-
nami arakovinou, pretoZe tieto potraviny obsahuji komplexnu
zmes zivin, priéom kazda z nich mdze mat urcity ochranny tginok.
Stadie, ktoré posudzovali niektoré taziskové Ziviny, napriklad
karotén, lykopén (nachadzajuce sa v rajciakoch), vitamin C, vita-
miny B a selén boli viac-menej len informativne. Tieto aktivne zloz-
ky chrania DNA proti oxidaénému po$kodeniu a/alebo mézu brzdit
aktivaciu karcinogénov v organizme alebo inhibovat rast, pripadne
nicit rakovinové bunky.

Zaver

Sprava ukazuje, Ze celkové ddkazy o ochrannom Ucinku ovocia
a zeleniny pred rakovinou st menej presvedGivé, ako sa dosial pred-
pokladalo. Je mozné, ze neSkrobnata zelenina a ovocie chrania
pred rakovinou Ustnej dutiny, hrdla, hrtana, plic aZzalidka. Potra-
viny, ktoré pravdepodobne chrania pred urgitymi typmi rakoviny, su:

* nadrobno nasekany cesnak pred rakovinou Zallidka (nase-
kanie nadrobno uvoltiuje enzym, ktory podporuje tvorbu uzitonych
sirnych zlUéenin),

« karotenoidy pred rakovinou Ustnej dutiny, hrdla a pluc,
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* lykopén (v rajCiakoch, najmé spracovanych na pretlak, po-
lievku alebo keCup) pred rakovinou prostaty,
« vitamin C pred rakovinou hrtana.

Alkohol

Alkohol sa oddavna konzumuje takmer v kazdej spoloénosti.
Pivo, vino a liehoviny s oblubené népoje a hoci sa uz davno
dobre vie, ze dlhotrvajuci vysoky prijem alkoholu spdsobuje cir-
hozu peCene, vedomosti o jeho inych Skodlivych Uéinkoch sa ob-
javili len nedavno. Etanol patri ku karcinogénom a spdsobuje ra-
kovinu bez ohfadu na to, z akého népoja pochadza. Nezistila sa
bezpe¢na hladina prijmu alkoholu (ani tam, kde nebolo zvySené
riziko rakoviny) a vSeobecne sa zistilo, Ze¢ im je spotreba alkoholu
vy$Sia, tym je vacSia moznost vzniku rakoviny.

Zaver

Dokazy su dnes silnejSie ako dosial. Existuju presvedcivé do-
kazy o pri¢innom vztahu medzi alkoholickymi napojmi a rakovinou
Ustnej dutiny, hrdlom hrtana, hrubého Creva (u muzov) a prsnika (u
Zien). Pravdepodobne priCinny vztah existuje medzi rakovinou
pecene a Criev u Zien a prijmom alkoholickych népojov.

Maso, hydina, ryby a vajcia

V8eobecne sa predpokladd, Ze fudia sa vyvinuli ako v3eZravci a
Ze zdrava strava zahriiuje rastlinné aj ZivoCisne potraviny — teda
méso, hydinu, ryby a vajcia. Tieto potraviny su dobrymi zdrojmi
kvalitnych bielkovin a mnohych doleZitych mikrozivin. Pri konzu-
maécii ¢erveného masa (napr. hovadziny, baraniny alebo bravéo-
viny) vSak narasta hladina N-nitrézoaminov v organizme, ¢o méoze
byt do urcitej miery sposobené vysokym obsahom hémového Ze-
leza. Dusitany, dusi¢nany a iné konzervaéné latky sa dostavaju
pocCas vyroby do mnohych druhovmasovych vyrobkov, napriklad
Sunky, slaniny, parkov klobas a inych druhov vyrobkov. Dusitany
a dusi¢nany su pre Eloveka pravdepodobne karcinogénne, pretoZe
sa menia v organizme na N-nitr6zozluceniny.

Zaver

Existuju presvedCivé dokazy o tom, Ze trvalejSia konzumacia
vacsich mnozstiev Cerveného masa a masovych vyrobkov zvySuje
riziko vzniku rakoviny Criev.

Mlieko a mlieéne vyrobky

Mlieko a mlie¢ne vyrobky, napriklad syry, maslo a jogurt, sa
konzumuju od Cias, kedy boli domestikované preZuvavce. Mar-
kerom spotreby mlieénych vyrobkov v Eurépe mdze byt prijem
vapnika zo stravy. O vapniku v strave sa predpoklada, ze chrani
proti rakovine, pretoze priamo ovplyviiuje rast buniek a ich obnovu
a moze viazat ZI€ové kyseliny a tuky v Creve, pri€om chréni povrch
Criev pred poSkodenim. Mlieko obsahuje aj bioaktivne zloZky, ktoré
mdzu mat ochranny U¢inok. Na druhej strane, vysokd spotreba
vapnika méze podporovat zvaéSenie prostaty.

20

| -ZARNUTIE DOTERAJSICH VYSLEDKROV | | | | | | | | |

Zaver

Dokazy o rakovine vo vztahu k mlieCnym vyrobkom nie su
jednoznacné. Mlieko zrejme chrani pred rakovinou hrubého &reva
a existuju aj urcité dokazy o tom, Ze chrani pred rakovinou ZI¢nika.
Pravdepodobne existuje pricinny vztah medzi stravou s vysokym
obsahom vépnika a rizikom vzniku rakoviny prostaty.

Tuky, oleje, cukry a sol

Tuky a oleje su energeticky najbohatSie zlozky stravy. Cukry su
sladké sacharidy. Tuky a cukry su zloZkami mnohych energeticky
bohatych potravin a napojov, ktoré mdzu prispievat k nérastu
hmotnosti a nadvahe, ¢o zvy3uije riziko vzniku rakoviny. Neexistuju
v3ak presvedCivé alebo iné ddkazy o tom, ¢i konkrétne tuky, oleje
alebo cukry zapricifuji urcity typ rakoviny. Sol (chlorid sodny) je
pre normalne fungovanie organizmu velmi délezita a v minulosti to
bola vysoko cenend komodita. Dnes sa sol nach&dza hojne, a to
najma v potravindch konzervovanych solou, napriklad v slanom
mése, rybach, olivach, mnohych spracovanych potravinach, akymi
su parky, hotové pokrmy, pradkové polievky a najrozmanitejSie
chrumky, orechy a iné pikantné chutovky. Existuje doékaz, ze
vysoky prijem soli poSkodzuje zaludoénu sliznicu, zvySuje vznik
N-nitrézozluCenin v organizme a podporuje vznik karcinogénov
v Zaltdku.

Zaver
Vlysoky prijem soli a solou konzervovanych potravin zrejme pri-
spieva k rakovine ZalUdka.

Suhrn

Neprenosné ochorenia, vratane rakoviny, zatazuju zdravie oby-
vatelstva na celom svete.

Rozumna vol'ba spdésobu vyzivy a Zivotného Stylu v ranom
stadiu Zivota a v dospelosti pomaha znizdva riziko vzniku
urcitych stavov, napriklad obezity, ochorenia srdca, vysokého
krvného tlaku, cukrovky a ur€itych typov rakoviny. Zdrava
vyziva sa da dosiahnut’ vyvazenym prijmom potravin, pricom
niektoré z nich sa konzumuju striedmo, a Sirokou rozmani-
tostou potravin.

EUFIC: Food Today &. 61, 2008.

Preklad: T. Sinkova
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Projekt bilateralnej medzinarodnej vedecko-technickej spoluprace (MVTS) Vyskumného Ustavu potravinarskeho (VUP)
v Bratislave a Fakulty chemické Vysokého uéeni technického (FCH VUT) v Brne, rieSeny od zaciatku r. 2008, sa venuje
charakterizacii antioxidacného statusu a zdravotnej prospesnosti potravin, napojov a prirodnych latok v nadvéaznosti na statne
a rezortné projekty vyskumu a vyvoja ,Potraviny — kvalita a bezpeénost“ a ,Rozvoj progresivnych metéd a postupov pre
zabezpedenie procesu kontinualneho zvySovania kvality a bezpeénosti vo vyrobe a kontrole potravin“.

V' r. 2008 spociva rieSenie projektu v komplexnej charakterizacii paralelne na viacerych pracoviskach, pocita sa s aktivnou parti-
vlastnosti extraktov hroznovych Supiek odrod Sv. Vavrinec a Ali- cipaciou Agrofruct Hustopece, Zahradnicka fakulta Lednice na Mo-
bernet, ktoré boli pripravené vysokotlakovou fluidnou extrakciou do rave, Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav ovocinafsky Holovousy,
roznych rozpustadiel (voda, metanol, etanol) pri réznych teplot- Fakulta chemicka Vysokého uceni technického (FCH VUT) v Brne,
nych rezimoch (40 °C - 120 °C pri tlaku 15 MPa). Pomocou kom- Akademie vied Ceské republiky (AV CR) v Bre a Vyskumny Ustav
binacie modernych analytickych metéd (EPR, UV-VIS a multi- potravinarsky v Bratislave
variatné Statistické metody) sa Studovali antioxidacné vlastnosti
extraktov s dérazom na sledovanie ich kvalitativnych zmien v do- Vramci rieSenia bilateralneho projektu sa nadviazala spolu-
sledku expozicie oxidacnému stresu, ale aj na kvantifikaciu antioxi- praca s Ustavom analytickej chémie AV CR Brno, pracoviskom GC
daénych vlastnosti. Problematika charakterizacie vlastnosti extrak- MS atlakovej fluidnej extrakcie (pressurised fluid extraction —
tov zo Supiek hroznovych bobUl je z pohladu VUP v tomto &ase PFE), ktoré zabezpeluje pripravu hore uvedenych extraktov.
Uspesne ukoncena. Bola odovzdana zaverecna sprava v rozsahu Ugast na konferencii Chemistry & Life v septembri 2008 v Brne
120 stran, v ktorej sa dana problematika rieSila komplexne s vy- bola stigastou riesenia projektu MVT spoluprace SR - CR.
uzitim v&etkych dostupnych relevantnych moznosti VUP. Chyba-
juce experimenty (HPLC profil extraktov) budu realizované na pra- Viysledky rieSenia boli doteraz prezentované formou posteru na
covisku VUT Brno. konferencii v Skalskom Dvore a publikované v Chemickych listoch

v ramci medzinarodnej konferencie Chemistry & Life. Cast do-

V ramci pokracujliceho riedenia projektu MVTS SR — CR boli siahnutych vysledkov bola prezentovana aj na konferencii ,Kvalita

predbezne prekonzultované moznostikooperacie VUP Bratislava moravskych a ¢eskych vin a jejich budoucnost’, v Lednici na Mo-

a VUT Brno pri charakterizacii plodov vybranych odrod bazy Cier- rave, 11. = 12. 09. 2008.
nej v ramci spoluprace so Slachtitelskymi ustavmi a potravinar-

skymi vyrobcami. Na zaklade charakteristik Stiav z jednotlivych V stcasnosti sa z vysledkov rieSenia pripravuju dve publikacie,
odréd bazy z hladiska antioxidaénych vlastnosti, mikrobiologicke; ktoré budl zaslané do zahraniénych recenzovanych a karento-
kvality, senzorickych vlastnosti, obsahu sacharidov, hlavnych vita- vanych vedeckych ¢asopisov.

minov a dalSich zloziek bude realizovana selekcia najvhodnejSej
odrody bazy, ktora by sa nasledne vyuzila na Ucely komercnej
produkcie zmesnych ovocnych Stiav. Bolo dohodnuté, Ze testy vy-
branych odréd bazy Ciernej, drienky a rakytnika, budd prebiehat M. Polovka — M. Suhaj
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V globalizaénom procese stc¢asnosti sa spotrebitel stava ovela citlivejsi ku kvalite potravin a vSima si aj také jej aspekty, ktoré
okrem iného koresponduji napriklad s deklarovanim geografického pévodu, pestovatefskych metdd, sposobov technolégie
vyroby a pod. Z manazmentu zabezpecovania ochrany oznac¢ovania pévodu i zemepisného oznacovania potravin (nariadenie EHS
¢. 510/2006) a zavadzania systémov vysledovatelnosti potravin v zmysle zakona o potravinach (nariadenie ES 178/2002) nepriamo
vyplyva potreba vyvoja kontrolnych mechanizmov a metéd, ktoré by umoziovali overit’ Specifikacie vyrobkov indikujuce ich
pévod z vymedzenej zemepisnej oblasti. Poéet potravinarskych vyrobkov s chranenym oznac¢enim pdvodu sa u nas i v krajinach
EU neustale zvysuje a napriklad na zaklade nariadenia Komisie (ES) ¢. 676/2008 zo 16. jila 2008 o registracii vyrobkov, ktoré mézu
byt oznacované logom chraneného zemepisného oznacenia, bola zapisana uz aj ,,Slovenska bryndza“.
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VEJ AUTENTIFJ(ACIE

MOZJ“OSTIG OGRAFICKEJ
ENSKYCH A ZAHRANICNYCH SYROV

A DRUH

Procedura geografickej autentifikacie potravin je analyticky
narony proces a je predmetom rieSenia Ciastkovej Ulohy 05
,Rozvoj metdd vysledovatelnosti vybranych potravin vyuZiva-
jucich Specifické kompozitné markery“ v rdmci rezortnej tlohy
vyskumu a vyvoja ,Rozvoj progresivnych metdd a postupov pre
zabezpeCenie procesu kontinualneho zvySovania kvality a bez-
pecénosti vo vyrobe a kontrole potravin®. Cielom rieSenia tlohy je
geograficka a druhova autentifikicia slovenskych a zahrani¢nych
(EU) syrov v modeloch vyuzivajicich $pecifické kompoziéné
markery (makro- a mikroelementy) a multidimenzionalne $tatis-
tické metody (metéda hlavnych komponentov, zhlukova, fakto-
rova a diskriminacna analyza).

RieSenie Ciastkovej ulohy bolo v sii¢asnej etape rieSenia za-
merané najma na Stadium moznosti vysledovania povodu tvr-
dych syrov typu eidam a emental podia producentskych oblasti
na Slovensku, ako aj na $tidium moZnosti diferenciacie tejto ko-
modity od vyrobkov zahraninych producentov. Na geograficku
autentifikaciu syrov v multivarianom modely a $tadium jeho ro-
bustnosti boli pouzité dva sety elementalnych dat z dvoch rokov
sledovania (r. 2006 a 2007). Prvy datovy stbor z r. 2006 obsa-
hoval 192 komer¢nych vzoriek eurépskych syrov typu eidam
a emental z 10 krajin (Slovensko — 0, Nemecko — 20, Taliansko —
6, Rakusko — 20, Madarsko — 14, Cesko — 8, Polsko — 18, Velka
Britania — 6, Francizsko — 8, Holandsko — 12) a druhy (r. 2007)
86 vzoriek (Slovensko — 14, Nemecko — 10, Taliansko - 6, Ra-
kisko —10, Madarsko — 8, Cesko — 8, Polsko — 10, Velka Britania
— 6, Francuzsko — 4, Holandsko —10). VSetky vzorky boli analy-
zované na obsah 12 elementov Ba, Ca, Cu, Cr, Hg, K, Mg, Mn,
Mo, Na, Ni V ako markerov geografického povodu syrov, selek-
tovanych na zaklade S$tudia variability chemickych prvkov
v pddach Slovenska.

Ziskané data z oboch rokov sledovania boli podrobené Statis-
tickej analyze réznymi multidimenzionélnymi technikami, priom
najuspesnejsia bola diskriminaéna analyza, ktorej predchadzalo
overenie parametrov normalneho rozdelenia v rdmci jednotlivych
skupin syrov podfa krajiny pévodu a ktoré je podmienkou uspes-
nej diskriminacie. Prevazna vacSina skupinovych dat vykazala
normalne rozdelenie, niektoré skupiny v8ak mali blizSie k Lapla-
ceovmu typu distriblcie dat, ktory je obdobou normaineho roz-
delenia. Diskriminaéné analyza dat z r. 2006 ukazala, Ze prvé tri
diskriminaCné funkcie vysvetluju spoloéne az 83,5 % celkove;
variability kompozi¢nych markerov. Krokové diskriminaéné ana-
lyza zoradila markery podfa ich najvacSieho vplyvu na diskri-
min&ciu v klesajucom poradi Na, Cr, Cu, Ba, Ca, Hg, V a Mg.
Spravnost  klasifikacie vzoriek syrov do jednotlivych krajin
v tomto slbore dat bola okolo 86 %. Diskriminatnd analyza
metodou k-teho suseda vykazala podobnt Gcinnost diskriminacie
(85 % pri k = 2). Pri validacii U¢innosti diskriminacie (cross-
validation) tohto modelu bolo 22 vzoriek vynatych zvy-
poCtu diskriminacnych funkcii, ale zaradenych ako anonymné
vzorky do klasifikaéného procesu, ktory aj v tomto pripade viedol
k 86,4 % UspeSnosti spravneho zatriedenia do prisludnej krajiny

povodu. Dalsi tréningovy subor z r. 2007, realizovany na men-
Som slbore dat (86 vzoriek) bol z hfadiska predikcie vysle-
dovania povodu vzoriek tvrdych syrov UCinnejsi ako pred-
chadzajuci model aviedol az k 93 % UspeSnosti klasifikacie
vzoriek a90 % UspeSnosti validacnej procedury. Celkovo sa
z eurdpskych krajin najlepSie klasifikovali vzorky syrov po-

chadzajuce z Talianska, Rakuska, Madarska, Velkej Britanie,

Franctzska, Holandska, Ceskej republiky, Polska a Slovenska.
Studium geografickej autentifikacie ementalskych syrov robenych
v niektorych zapadnych krajinach Eurdpy viedli priblizne k 95 %
Uspesnosti klasifikacie syrov za pouzitia 25 roznych fyzikalno-
chemickych charakteristik (najmé izotopov) tychto syrov ako
markerov pévodu.

Studovany model diferencujici eurdpske tvrdé syry typu
eidam a emental podla krajiny povodu a vyuZivajuci kanonicku
diskriminaCnu analyzu sa ukazal ako pomerne robustny systém
segregujuci a vysledujuci prevaznu vacsinu eurépskych vyrobcov
v pripade, Ze sa pouzije 12 elementov Ba, Ca, Cu, Cr, Hg, K, Mg,
Mn, Mo, Na, Ni V ako markerov geografickej autenticity. Dife-
renciacia 11 slovenskych producentov uvedenych typov syra
viedla k celkovej 84 % uspeSnosti klasifikacie syrarskych oblasti,
priCom vzorky 6 producentov sa klasifikovali so 100 % uspes-
nostou.

Uvedenymi pattern recognition technikami Statistickej mul-
tivariaénej analyzy boli diferencované slovenské syry aj podfa
ZivoCiSneho druhu pouZitého mlieka (138 kravskych, 116 ovéich
a 20 kozich syrov) na zaklade elementalnych markerov Ba, Cr,
Cu, Hg, Mg, Mn, Ni a V. Zhlukov4 analyza naznacila parciélnu
diferenciaciu syrov podfa druhového pévodu, zatial ¢ o metoda
hlavnych komponentov a faktorova analyza ucinne diferencovali
syry, ako aj vizualizovali namerané multivariatné data. Kano-
nicka diskriminaéna analyza demonstrovala vysoky potencial
rozli$it rozdiely medzi uvedenymi druhmi syra, priCom v rdmci
testovania rozpoznavacej i predikénej schopnosti modelu sa
dosiahla priblizne rovnaka, 85 % uspesnost klasifikicie vzoriek.
Krokova diskriminaéné analyza ukézala, Ze najdoleZitejSimi prv-
kami podiefajucimi sa na druhovej diskriminacii syrov su markery
podla tcinnosti v klesajucom poradi: Mg, Cu, Ni, Mn, Hg, V a Ba.

Dosiahnuté vysledky prebiehajliceho rieSenia tejto Ciastkovej
Ulohy ukazuju, Ze variabilita Specifickych prvkov v slovenskych i
zahraniénych syroch méZe byt v kombindcii s roznymi multidi-
menzionalnymi chemometrickymi metddami vyuZita na identifi-
kaciu druhu a pdvodu syrov a v pripade diskriminaCnej analyzy
vedie k Uspednej klasifikacii vzoriek v autentifikanej procedure.
RieSenie projektu sa v zaveré nej etape bude dotykat' validacie
klasifikanych néstrojov po doplneni markerovych dat v ramci
testovania druhovej autentifikacie slovenskych a zahrani¢nych
syrov.

M. Suhaj
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ozsiahla diverzita vysoko kvalitnych potravin v Eurdpe poskytuje sacharidy, tuky, bielkoviny, mineralne latky a vitaminy,
ktoré spotrebitelia denne potrebuju. Srdcom potravinarskej vyroby je biotechnolégia. Jednym z aspektov biotechnoldgie,
ktory sa vyuzival po staroéia, je selektivne $Fachtenie rastlin a hospodarskych zvierat s ciefom skvalitnenia potravy. Dal$im
aspektom je fermentacia, ktora sa pouziva uz tisicro¢ia, umoznujica vyrobu fermentovanych potravin, akymi su syry, chlieb, pivo,

kysla kapusta ci klobasy.

Zavedenie génovej technoldgie pred 20 rokmi otvorilo potencial dalSiemu pokroku v oblasti selektivneho Slachtenia a fermentacie.
Jednotlivé krocCiky vpred mozu byt pomerne malé, ale ked' sa spoditaju, mozu prispiet k dalSiemu skvalitneniu vyZivovej hodnoty, vzhladu,

vone, pohotovosti, ceny a bezpe¢nosti potravin.

LepSie suroviny ...

Pri skvalithovani surovin sa mnohé programy $fachtenia rastlin
zameriavaju na vysSie vynosy a lepSiu kompatibilitu so Zivotnym
prostredim prostrednictvom rezistencie plodin voéi virusom, Skod-
com a herbicidom. Vyhoda lepSich vynosov je zrejmé pri nasyteni
neustale narastajuceho poctu obyvatelov sveta, pretoze by to
mohlo viest k lacnej§im potravindm. Pri rastlinch odolnejSich vodi
Skodcom a chorobam by nebolo treba tak vela pesticidov; vyvijaju
sa odolnejSie plodiny, napriklad kukurica, rajCiaky a zemiaky. UZ
existuju aj plodiny tolerantné vo€i modernym herbicidom, ktoré su
priatelskejSie voéi Zivotnému prostrediu, so zamerom optimélne
zvladat buriny pri menSom pouZivani herbicidov.

Zaujem sa dnes Coraz viac sustreduje na zlepSovanie vyzivove;
hodnoty, chuti a textiry surovin. M6ze to prispiet k podpore zvy3e-
nej konzumécie ovocia a zeleniny v stlade s vladnymi smernicami
tykajucimi sa zdravej vyZivy.

Viyvija sa cely rad plodin vyznacujucich sa tymito charakte-
ristikami:

+ LepSia nutricna hodnota — K vyvijanym plodinam patri séja
s vy83im obsahom bielkovin; zemiaky s vy$8im mnoZstvom nutri¢-
ne vyuZiteného Skrobu a zvy3enym obsahom aminokyselin; stru-
koviny, napr. fazula, ktoré su upravené tak, aby produkovali esen-
cialne aminokyseliny; plodiny produkujlice beta-karotén, ktory je
prekurzorom vitaminu A; a plodiny s modifikovanym profilom mast-
nych kyselin. Prikladom je odroda repky olejnej, ktora produkuje
Speciélny typ polynenasytenych mastnych kyselin (tzv. omega-3
mastné kyseliny). Tieto kyseliny prispievaju k vyvoju mozgu a mé-
Zu sa uplatnit v celom rade potravin na osobitné vyzivové Ucely
a pre dojcaté.

* LepSia chut' - Napriklad ide o urcité chutnejSie odrody pa-
priky a melénov, ktoré su teraz v Stadiu polfnych pokusov. Chut sa
dé zlepit aj podporou aktivity rastlinnych enzymov, ktoré transfor-
muju prekurzory arémy na aromatické latky.

+ Lepsia udrzatefnost’, coho ciefom je ulahCit prepravu Cer-
stvych produktov, umoznit spotrebitelom pristup k vyzivovo cen-
nym potravindm a zabranit ich skaze, poSkodeniu a strate Zivin.
Ide napriklad o kvalitnejSie rajciaky, ktoré su geneticky modifiko-
vané tak, aby sa oddialilo ich méknutie. Dnes sa uZ predavaju
v USA a nedavno boli schvélené v Spojenom kralovstve. Sucasny
vyskum sa zameriava na modifikaciu brokolice, zeleru, mrkvy, me-
[6nov a malin. PouZitim surovin s modifikovanym profilom mast-
nych kyselin sa podarilo tiez zvySit' trvanlivost niektorych potravin,
napriklad araSidov.

* Znizend hladina toxickych latok, ¢o umoZriuje rozsirit 8ka-
lu rastlin vyuZitelnych na potravinarske Ucely. Ide napriklad o jedlu
odrodu vigieho bobu, ktoré bola vyslachtenéd konvenénymi postup-
mi.

Kvalitnejsie zlozky potravin ...

Pri spracovani nevyhnutne dochadza k zmenam klu¢ovych po-
travinarskych zlozZiek, Skrobov a olejov. Biotechnoldgia teraz umoz-
Auje menit plodiny tak, aby obsahovali pozadovany typ zloziek:

- Skroby - Slachtitelia preniesli do zemiakov bakterialny gén,
¢oho dosledkom je vySSi podielu Skrobu v hfuzach a menej vody.
Znamena to, Ze pri vyprazani zemiaky absorbuji menej tuku a pri-
pravia sa z nich nizkotuéné lupienky. Vyslachtili sa aj sladké ze-
miaky s vy$§im podielom sacharozy v porovnani s tradiénymi od-
rodami.

» Repka aslIneénica sa upravili tak, ze olej, ktory sa z nich
vyrobi, je vyZivnejsi, pretoze namiesto linolénovej kyseliny obsa-
huje kyselinu linolovi atiez menej nasyteného tuku. Z modifiko-
vanej repky sa da vyrobit olej vhodny na vyprazanie pri vysoke;
teplote, pricom obsahuje méalo nasyteného tuku.
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Pokroky pri spracovani a pridavne latky ...

Sucasny vyskum je zamerany na vyrobu lepSich rastlinnych
potravinarskych surovin. Existuju v8ak aj niektoré spracovatelské
kroky, ktoré je nevyhnutné upravit na preklenutie Useku medzi
dnes dostupnymi surovinami a koneénym produktom s poZadova-
nymi vlastnostami.

Tradi¢na biotechnoldgia mé hlavnu Ulohu pri vyrobe fermen-
tovanych potravin — aktivitou mikroorganizmov alebo enzymoyv,
ktorych je na svete vySe 3 500, dochadza k poZadovanym zme-
nam. Azda najzndmejSie v Eurépe a Severnej Amerike su: chlieb,
jogurt a syry. V Afrike su z hladiska fermentacie Skrobu délezité
také plodiny ako dioskorea a maniok, v Azii st doleZité vyrobky
z fermentovanej soje Ci ryb.

Fermentaciou vzniknuté potraviny mézu byt vyZivnejSie, chut-
nejSie alebo 'ahSie stravitelné, pricom sa mdze zvysit ich bezped-
nost. Pomaha to aj pri konzervovani potravin a predizeni ich tr-
vanlivosti, pri€om sta¢i menej pridavnych latok. Pri dosiahnu-
ti tychto poZadovanych vlastnosti su potrebné geneticky zo3lachte-
né kmene mikrébov.

Fermentaénym spdsobom sa pomocou mikroorganizmov zis-
kava Siroka Skala pridavnych latok a pomocnych technologickych
prisad. Dnes sa do procesu Eoraz viac zapaja moderna biotech-
noldgia. Ide o produkciu vitaminov, kyseliny citrénovej, prirodnych
farbiv, aromatickych latok, gum a enzymov. Gumy, pouzivané ako
nizko energetické zahustovadld a nizko energetické sladidla, sa
tieZz ziskavaju z prirodnych latok pomocou modernej biotechno-
l6gie. V pekarstve a syrarstve sa pouzivaju enzymy — prirodzene
sa vyskytujuce katalyzatory priamo zodpovedné za vSetky zivotné
biochemické procesy. Zabezpecuju vyrobkom lepSiu texturu,
vzhlad a nutriénl hodnotu a vznik pozadovanych chuti a voni.

Druhou oblastou, kde sa biotechnolégia dobre uplatfiuje, je
skvalitfiovanie vyroby potravin. Tu sa da vyuzit pri vyvoji Speciél-
nych procesov prostrednictvom modifikovanych mikroorganizmov
a CistejSich, lacnejSich enzymov, ktoré su pri vyrobe potravin pro-
duktivnejSie a UcinnejSie ako doterajSie postupy. Umozfiuju vyra-
bat potraviny Spickovej kvality pri men3ich narokoch na pridavné
latky, napr. arémy, a takato potravinarska vyroba menej zatazuje
Zivotné prostredie.

Konkrétne potravinarske oblasti, kde dochadza k viditelnym po-
krokom:

» Vyroba chleba, pre ktord boli vyvinuté nové kmene kva-
siniek, obsahujlce gény na produkciu inych pomocnych tech-

nologickych prisad, napr. amylédzy, ktora zlepSuje cesto. Kvasinka
sa da pouzit aj na produkciu viacerych enzymov pouZitefnych
napriklad pri vyrobe syra; zavedenim képie telacieho génu vznikol
kvasinkovy kmen, ktory produkuje enzym chymozin. Predtym sa
tento enzym dal ziskat iba z tefacich Zaludkov.

» Vyroba ovocnych Stiav, kde sa pridavkom pektindzovych
enzymov da skvalitnit jablkové $tava. Prirodzene sa vyrabaju po-
mocou kmefa plesne Aspergillus. Priprava enzymu sa d& zrychlit
prenosom génu pektindzy z jedného kmena plesne na druhy, ktory
mé vy33iu kapacitu produkcie enzymu.

+ Skvalitnenie manazmentu kvality a bezpeénosti potravin
pomocou lepSieho poznania pdsobenia mikroorganizmov a enzy-
mov pri vyrobe potravin. Prispievaju k tomu rozne biologické na-
stroje, napr. monoklonélne a polyklonélne antiCastice a uplatnenie
réznych diagnostickych skiiSok zameranych na zlepSovanie kvality
a bezpe€nosti vyrobkov a procesov. Ich potenciélne vyuZitie je pri
monitorovani pritomnosti pridavnych Iatok, toxinov, pesticidov,
mikroorganizmov a antibiotik, pretoZze umoznia rychlejSiu a pres-
nejSiu detekciu ako tradicné laboratérne postupy.

Definicie OECD

BIOTECHNOLOGIA

Biotechnoldgia je akykolvek postup, ktory pouZivaju Zivé orga-
nizmy alebo ich zloZzky na pripravu modifikovanych produktov,
¢oho vysledkom su kvalitnejsie rastliny, ZivoCichy alebo nové
mikroorganizmy na osobitné ucely.

GENOVA TECHNOLOGIA

Génova technoldgia znamené kazdy postup riadenej modifi-
kécie alebo prenosu génov z jedného organizmu na druhy, pri¢om
sa ziskaju poZadované vlastnosti.

EUFIC Review 06/2006

Preklad: T. Sinkova
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B iotechnolégia ma moznost’ d'alej skvalitnit’ potraviny
v Eurépe. K nedavnym pokrokom potravinarskej bio-
technoldgie patria systémy riadenia novych vyrobnych tech-
noldgii, dokonalejSie systémy dorabania a zberu plodin, gene-
tické zlepSenia plodin anové postupy monitorovania bez-
pecnosti a vyzivovej kvality potravin.

Bezpecnost potravin je vzdy absolutnou prioritou na vSetkych
stupfioch potravinového retazca od farmy az po stél. Nezavislé
medzinarodné organy, napriklad Organizacia pre hospodarsku
spolupracu arozvoj (OEC), ako aj Svetova zdravotnicka organi-
zacia (WHO) a Svetova organizacia pre polnohospodarstvo a vy-
zivu (FAO) vypracovali smernice na zabezpeCovanie neskodnosti
biotechnoldgie pri vyrobe potravin. Aj legislativne organy a vy-
robné spolo¢nosti uplatiuji rézne mechanizmy v zaujme bez-
pecnosti potravin.

Bezpecnost potravin vychadza z toho, ze spotrebitel nesmie byt
ohrozeny, ked sa potravina skladuje, pripravuje a konzumuje tak,
ako treba. Od nepamati sa potraviny pripravovali a boli bezpecné
na zaklade dihodobej skusenosti, pricom sa vSeobecne predpo-
kladalo, Ze bezpecné su vtedy, ked v nich nebolo identifikované
vyznamné nebezpetenstvo.

Moderna biotechnoldgia — ktora rozSiruje Skalu genetickych
zmien polnohospodarskych produktov, ako aj Skalu moznych po-
travinovych zdrojov — nema charakter, ktory by zapricifioval, ze by
potraviny boli menej bezpeéné ako tie, ktoré sa vyvinulo konvenc-
nymi postupmi. Preto nie su potrebné Ziadne velké zmeny
pri posudzovani bezpecnosti potravin vyprodukovanych biotech-
nologicky, ani odliSné bezpecnostné normy.

Postup posudzovania bezpecnosti potravin, ktory vypracovali
nezavislé organy, napr. OECD a FAO/WHO, vychadza z porov-
nania novej potraviny s existujucim, konvenénym potravinarskym
vyrobkom vyrobenym tradiénym postupom. Zohladriuje aj spraco-
vanie, ktorému potravina podlieha a zataz spotrebitela (mnozstvo
v strave, Strukturu spotreby a vek, ako aj ludi, ktori ju budd bezne
konzumovat).

Situacia je najjednoduchsia tam, kde sa potravina vyraba po-
mocou biotechnolégie velmi podobnym spdsobom ako tradi¢na —
ide o ,substancialnu ekvivalenciu®. Pri posudeni, ¢i je nova po-
travina substancialne ekvivalentna s konvencnou, sa zohladuju tri
hlavné faktory:

» Aké zloZenie a vlastnosti ma tradiény vyrobok?

* Ktoré vlastnosti sa zmenili pri vyrobe novej potraviny a ako
sa pritom zmenilo jej zlozenie? Kontroluje sa to pomocou vlast-
nosti nezmeneného, tradi¢ného vyrobku; postup, ktory sa pouzil na
zmenu pri vyrobe novej potraviny; akékolvek sekundarne vplyvy
zmeny; a vlastnosti zmenenej Casti novej potraviny.

» Do akej miery su zhodné vlastnosti a zloZenie novej a kon-
vencnej potraviny?

Na zaklade tychto troch faktorov dochadza k dékladnému
charakterizovaniu novej potraviny alebo potravinovej zlozky, ¢o da-
va istotu, ze neubliZi spotrebitelovi, teda nova potravina sa po-
vazuje za ,substancialne ekvivalentn(® s existujucou potravinou.

Potom mozno predpokladat, Ze d'alSie obavy z hladiska bez-
pecnosti a vyzivy nie su vyznamné, a Ze s potravinou sa bude na-
rabat rovnako ako s jej konvenénym naprotivkom. Prikladom su
zmenené zemiaky, plodina, ktora je v eurdpskej strave tradiéna.
Zemiaky prirodzene obsahuju virusové bielkoviny, ktoré zapri-
Cinuju infekcie. Tieto bielkoviny nikdy nezapricifiovali Skodlivost
potraviny. Pri zavedeni urditej zlozky virusovej Casti do rastliny
mozno zemiaky dopestovat také, ktoré si odolné voéi virusovym
chorobam. Geneticky zmeneny zemiak s bielkovinou jedného z pri-
rodzene sa vyskytujucich virusov, ktorej je tam rovnaké alebo
mensie mnozstvo ako je mnoZstvo nachéddzajuce sa bezne v ze-
miakoch, by preto bol substanciélne ekvivalentny v porovnani
s dnes pouzivanymi zemiakmi. V danom pripade by modifikovana
potravina bola porovnatelna s tradiénou prostrednictvom tradicne
pouzivanych skusok, napriklad meranim hladiny alkaloidov v ze-
miakoch.

Ked nova potravina nie je podobna s uréenym produktom alebo
nema konvenény naprotivok, situacia sa komplikuje. Také potra-
viny sa vyhodnocuiju tak, ze v pripade moznosti sa zohladnia sku-
senosti s podobnymi materialmi, alebo sa vyhodnoti konkrétne zlo-
Zenie a vlastnosti. OdliSnosti alebo nové vlastnosti potraviny sa po-
tom dalej skimaju, aby sa zabezpetilo, Zze potravina na trhu bude
Uplne neskodna.

Pouzivanie modernej biotechnolégie na prenos génov medzi
druhmi rastlin zvySuje pravdepodobnost, ze z jednej plodiny na inu
sa mozu preniest zlozky, ktoré spustaju alergické reakcie. V pri-
pade plodiny, o ktorej je zname, Ze zapricinuje alergické reakcie,
sa musi venovat zvlastna pozornost tomu, aby sa na iny druh ne-
preniesli prave gény alergénu. Ak by vsak k takejto situacii doslo,
treba precitlivelych spotrebitelov varovat poskytnutim vhodnych
informécii. Pri vyuZiti modernej biotechnoldgie na konstrukciu biel-
kovin so Struktirou nového typu, treba ako siéast posudzovania
bezpecnosti dosledne zvazit vSetky otazky tykajice sa alergii.

"Moderna biotechnologia rozSiruje pole pdsobnosti genetickych
zmien, ktoré je mozné vykonavat na potravinovych organizmoch
a rozSiruje Skalu mozZnych zdrojov potravin. Nevedie to automa-
ticky k potravinam, ktoré by boli menej bezpecné ako tie, ktoré sa
vyvinuli konvencnymi postupmi“ - OECD, 1993 (Vyhodnotenie bez-
pecnosti potravin odvodenych modernou biotechnolégiou — kon-
cepcia a principy)

"PouZivanie novSich biotechnologickych postupov neznamena,
Ze vysledkom budu potraviny menej bezpec¢né ako konvencné® —
Svetova zdravotnicka organizacia, 1991 (Stratégia na posudzo-
vanie bezpecnosti potravin produkovanych biotechnologiou, spra-
va zo spolocnej konzultacie FAO/WHO)

EUFIC Review 06/2006
Preklad: T. Sinkova
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Dr'la 1. jina 2007 nadobudol platnost’ novy zakon Eurdpskej unie o chemikaliach a ich bezpeénom pouzivani, ktory ma
skratku REACH (Registration, Evaluation, Authorisation and Restriction of Chemicals, ¢o v preklade znamena: Evidencia,
vyhodnocovanie, autorizacia a obmedzené pouzivanie chemikalii). Tento novy zakon ma zvysit ochranu ludského zdravia
a zivotného prostredia pred rizikami z chemickych latok, podporit' rozvoj alternativnych skiisobnych metéd a skvalitnit’ bezpecnu
manipulaciu a pouzivanie chemikalii vo vSetkych priemyselnych odvetviach.

Priradenie zodpovednosti

Za vyhodnocovanie rizik z chemikalii a poskytovanie prislus-
nych informacii pred existenciou zakona REACH boli zodpovedné
prevazne legislativne organy. Podla nového zakona EU je tato
zodpovednost na priemysle.

Viyrobcovia a dovozcovia chemikalii musia teraz sUstredovat
informéacie o vlastnostiach svojich chemickych latok a tieto infor-
mécie evidovat — s platnostou od 1. juna 2008 — v centralnej da-
tabaze, ktori manazuje ECHA (European Chemicals Agency —
Eurdpska agentura pre chemikalie), zaloZzena v Helsinkach.

Informacie o bezpeénosti chemikalie evidovanej v databaze su
potom dostupné pre expertov ako aj pre verejnost, ¢im sa zvySuje
bezpe€na manipulacia a pouzivanie latky. V ramci tohto nového
systému vyrobcovia su tiez schopni kontrolovat, na aké pouzite
bola konkrétna latka zaevidovana ako bezpecna, ¢o im umoziuje
nahradit ktortkolvek nebezpecnu latku bezpecnejSou alternativou.

Vyssia bezpeénost’

Popri zlepSeni ochrany ludského zdravia a Zivotného prostredia
pred rizikami pochadzajucimi z chemickych latok, ako aj skvalit-
neni bezpecného narabania a pouzivania latok vo vSetkych prie-
myselnych odvetviach, nariadenia REACH sa vztahuju aj na pod-
poru alternativnych skusobnych postupov, pri¢om sa hovori, ze vy-
voj alternativ by mal byt prioritou buddceho vyskumu EU. Ked uz
budu existovat validované alternativne skuSobné metody, pri kto-
rych sa nepouzivaju zvierata, v kratkom ¢ase sa prijmu nariadenia
REACH, ktoré nedovolia dalej pouzivat pokusy na zvieratach.

Uplatriovanie REACH

Do roku 1981 nebolo v EU povinné testovanie zdravotnej bez-
pecnosti chemikalii. V dosledku toho, v zmysle nariadeni REACH
bude potrebné zaevidovat do novej databazy vySe 100 000 latok,
ktoré sa dostali na trh eSte pred rokom 1981. Z toho vyplyva, Ze
v zmysle postupnej realizacie nariadenia REACH zaeviduje ECHA
v priebehu dalSich 10 rokov tisicky predchadzajucich a novych
chemikalii.

26

Podniky, ktoré vyrabaju alebo dovazaju 1 tonu alebo viac
nejakej chemikélie rocne, pripadne, ktoré to maju v plane, budu
musiet v zmysle harmonogramu REACH v obdobi od 1. juna do 1.
decembra 2008 predbezne zaevidovat' latku v Eurdpskej agentlre
pre chemikalie (ECHA). Nedodrzanie tejto lehoty znamena, ze
nebudl smiet’ pokracovat vo vyrobe ¢i dovoze latky, az kym ne-
predlozia k evidencii kompletné dokumenty. PriebeZna evidencia je
pre podniky vyhodna, pretoZze im umoznuje postupnu evidenciu
v zavislosti od latky a tondze (2010, 2013 alebo 2018).

REACH nevyzaduje evidenciu vSetkych chemikalii. Pouzivanie
latok v niektorych odvetviach, napriklad v potravinarskom prie-
mysle, bolo vyfiaté, pretoze je uz pokryté v inymi zakonmi EU. Na-
priklad potravinarske zlozky, ktoré spadaju do pdsobnosti na-
riadenia vSeobecného potravinového zakona 178/2002, nemusia
byt evidované v zmysle legislativy REACH. Evidencia sa vSak tyka
inych latok v potravinarskom priemysle, napriklad obalovych
materialov a Cistiacich prostriedkov.

Dosledky

Dosah REACH na potravinarske priemyselné odvetvie vyhod-
noti Eurdpsky urad pre bezpeCnost potravin (EFSA), ktory ma
v EU popredné postavenie pri posudzovani rizik z potravin. Je
dost mozné, ze désledkom uplatfiovania REACH bude zmena po-
sudzovania rizik v potravinarskom priemysle na europskej trovni.

Dosah na spotrebitefov

REACH systém pre spotrebitelov znamena, ze postupne sa do
nového zakona dostane ¢oraz viac chemikalii. Predpoklada sa, Ze
evidencia latok a ich bezpecného pouzivania upokoji spotrebitelov,
ktori sa 0 bezpecnost' latok obavaju, a ze nahrada chemikalii ich
bezpecnejSimi alternativami zlep$i bezpec€nost zdravia ludi aj Zi-
votného prostredia.

EUFIC: Food Today &. 63, 2008.
Preklad: T. Sinkova
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lasicky model analyzy rizika z potravin, vypracovany v 90. rokoch minulého storocia, ¢leni proces analyzy rizika na tri Stadia:

pos

udzovanie rizika, manazment rizika a komunikacia o riziku. Niektori vedci sa vS§ak domnievaju, ze tento model - a su-

visiace praktiky — neriesi obavy spotrebitelov o bezpeénost’ potravin.

SAFE
pristup k
répskych

SAFE

Projekt SAFE FOODS
FOODS, integrovany projekt financovany Eurdpskou Uniou (s dobou rieSenia od aprila 2004 do juna 2008), navrhol komplexnejsi
bezpecnosti potravin, ktory priamo riesi zaujmy spotrebitelov. V projekte spolupracovalo 37 partnerskych konzorcii vratane eu-
vedecko-vyskumnych Ustavov, organizacii, univerzit a partnerov z Juznej Afriky a Ciny.

FOODS sa zaoberal vyskumom obav spotrebitelov 0 bezpecnost potravin, ucinne ur€il priority a zistil, ako je mozné lepSie

vyuzivat existujuce moznosti (napr. technolégiu, prieskumy, regulaéné procesy) pri zabezpecovani potrieb spotrebitelov.

SAFE

FOODS nazeral multidisciplinarnym spésobom na to, ako je mozné potencialne rozvinut proces analyzy rizika, od vedeckého po-

sudenia rizika az po komunikaciu so spotrebitelmi. Klu¢ovym zistenim bolo, Ze vyuzitie existujucich narodnych poznatkov pri vytvoreni pan-
eurdpskeho alebo globalneho pohladu moze tento proces optimalizovat.

SAFE
nolégiu b

Medzinarodné spristupnenie narodnych vedomosti

FOODS vypracoval on-line databazu 400 odbornikov na bezpeénost potravin z 260 organizacii v rdmci vySe 35 krajin. Tuto tech-
udu méct vyuzivat vliady a zodpovedné orgény pri rychlom identifikovani prislusnych odbornikov.

RieSitelia SAFE FOODS vytvorili aj operagny transferovy bod na baze internetu, kde si moZu evidovani &lenovia vymiediat narodné ve-
domosti o krizovych otdzkach a nebezpecenstvach v potravinach. Tato technolégia akceleruje identifikaciu nebezpedenstiev tym, Ze spéja

nahlady

vySe 300 narodnych a eurdpskych iniciativ zaoberajlcich sa zalezitostami bezpecnosti potravin. Hoci databaza je eSte len

,V plienkach®, niektoré narodné a eurépske organizacie uz vyjadrili svoj zaujem o jej vyuzivanie.

Jablkovy zavin =/tarte aux pommes?

Staty ststreduju Udaje o spotrebe potravin a o potravinovych kontaminantoch a toxinoch, ale moznost porovnavat Udaje roznych $tatov
je vSeobecne obmedzena, pretoze informacie su v kazdej krajine inak kddované a sustredované. SAFE FOODS prekonal tito prekazku,
pricom sa vyuzil harmonizovany kddexovy postup na rekédovanie potravinarskych vyrobkov (napr. jablkového zavinu) v piatich krajinach
formou polnohospodarskych surovin (napr. jablka, muka, cukor, maslo). Rekodovanie narodnych udajov umoznilo, ze SAFE FOODS
vykonal simulaciu, ktora odhalila, ¢i su rozdiely v narodnych Udajoch spbsobené odliSnymi spotrebitelskymi navykmi alebo praktikami

monitorin

SAFE
zlozenie

qu.
Sucasny stav technoldgie

FOODS vyuzil moznost integrovat’ stucasné technologie tak, aby sa dostupné Udaje maximalne zuzitkovali. Projekt analyzoval
zemiakov a kukurice inova¢nou ,omikovou* technikou. Tato technoldgia umozriuje vedcom vykonavat bezprecedentné analyzy

zloZenia plodin meranim tisicov parametrov zaroven (vratane génov, bielkovin a metabolitov). Vedci by tak mohli ur¢it, ¢i vioZzenie nového
génu do kukuri€ného zrna nechcene zmeni jeho zloZenie a manazéri rizika by mohli ziskat informécie, ako kultivaény proces meni vyzivovu
hodnotu potraviny (napr. nanotechnolégia, GM, organické polnohospodarstvo).

SAFE

Skvalitnenie komunikacie o riziku

FOODS skumal zo spotrebitelského pohladu, ako je mozné optimalizovat komunikaciu o riziku. Viykonali sa pozorovania, ako by sa

konkrétne informacie o riziku dali prispdsobit priamo potrebam spotrebitelov a ako je potrebné koordinovat tieto informacie v suvislosti
s neistotou a variabilitou. Projekt odporica, aby sa pri komunikacii 0 manazmente rizika zohladfovali legislativne priority, preventivne
opatrenia, podporné akcie a expertiza manazérov rizika.

Mnohi

Modernizacia modelu analyzy rizika z potravin

praktici uznévaju, ze klasicky model analyzy rizika je vhodny na vac¢sinu rutinnych rozhodovani o urcitych jednoznaénych otazkach.

Ale SAFE FOODS zistil, ze diskutabilné problémy treba posudzovat v SirSom kontexte ako sa to robi dnes. SAFE FOODS vypracoval
vhodné odporucania, ktoré menia a dopliiaju model analyzy rizika tak, Ze sa proces analyzy rizika optimalizuje.
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Niektoré odportcania, napriklad zaclenenie stakeholderov do analyzy rizika, sa uz Ciastoéne zapracovali aj do legislativneho procesu.
Europska komisia zriadila Poradenskl skupinu pre potravinovy retazec a zdravie zvierat a rastlin a Dialogovu skupinu stakeholderov.
Europsky Urad pre bezpeénost potravin vytvoril Diskusnt platformu stakeholderov. Existuji aj oblasti dalSieho mozného uplatnenia,
napriklad pri vypracovani technickych smernic na to, ako a kedy pouzivat omikovu technologiu a tréningovych programov na vyuzivanie
vysledkov tejto analyzy pri rozhodovacich procesoch.

Dalsie informéacie: www.safefoods.nl

EUFIC: Food Today ¢. 62, 2008. .
Preklad: T. Sinkova
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Z inok, ktory je nevyhnutny pri jeho hlavnych funkciach, ako je zazivanie, rozmnozovanie a rast, stvisi s vykonom réznych
systémov, je v organizme pritomny vSade. Zoznam jeho pozitivnych ucinkov je rozsiahly a niekedy aj pochybny. Naozaj je
zinok schopny potlacat’ infekcie a hojit' rany?

Nachadza sa v kazdej bunke

Potravina Zinok
(mg/100g)
"""" Cerstvé ustrice 45-75
trebny je pri syntéze DNA (genetického materialu) a vytvaram no-
vych tkaniv, ¢o ho povySuje na latku nevyhnutnu pri spravnom
raste a rozvoji v detstve. Zinok je nevyhnutna zlozka vyse 100 en-
zymov, ktoré stvisia so zazivanim a zuZitkovanim tukov, bielkovin
a sacharidov, a tesne suvisi s produkciou energie. Zinok podporuje
aj imunitny systém, ¢o ho robi zaujimavym pri potlacani infekcii
a hojeni ran.

Zinok je potrebny pri vyvoji T-lymfocytov, bielych krviniek, ktoré
v naSom organizme posobia proti virusom a Skodlivym baktériam
a pomahaji nam potlacat infekcie. Studie ukazuju, Ze pri podavani
zinkovych vyzivovych doplnkov podvyzivenym detom s nizkou
hladinou zinku sa zvysi pocet T-lymfocytov a znizi intenzita a tr-
vanie infekcii. Na zaklade tejto skutocnosti uz niekolko rokov pre-

Podvice 21
PSenicné klicky, pSeniéné otruby 13-16
Brazilske orechy 7

Maso, svalovina 45-85
Parmezan 4

Suchy hrach 4
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biehaju vyskumy, aby sa zistilo, ¢i su zinkové lieky a nosové spreje 3
uéinnou alternativnou lie€bou beznej nadchy. Nedavny prehlad 35
Styroch vacsich, kvalitnych Studii tento terapeuticky efekt ne- '
dokazal. Kuracina, gervené maso 2,85
R Vladské orechy 2,25
Hojenie ran
Chlieb, celozrnny pSenicny 1,65
Vyzivové doplnky so zinkom sa zdaju byt napomocné pri liecbe e 14
koznych ochoreni, napriklad vredu na nohéach, ale iba u tych oséb, ’
ktoré mali predtym nizku hladinu zinku. Zinkové krémy aplikované Krevety a garnaty 1,15
priamo na ranu su pri redukcii infekcii uCinnejSie ako vyzivové do-
I I ‘ Vajce, celé 1,1
i il Mlieko 0,75




plnky a stimuluju hojenie. Zinok sa dnes beZne nachadza
v krémoch na lie¢bu akné a hojivych $amponoch.

Zinok v|strave

Zinok sa nachadza v celom rade potravin, preto konzumaécia
rozmanitej stravy zrejme poskytuje dostatok zinku. Je to asi 7 mg
na def pre Zeny a9 mg na defi pre muzov. KedZe vak Cervené
méso je najlepSim zdrojom zinku, vegetariani sa musia velmi
snazit, aby konzumovali aj také potraviny ako mlieCne vyrobky,
vajcia, celozrnné obilniny, orechy a strukoviny. Tehotné a dojCiace
Zeny potrebuju zinku viac 0 2 mg/den, aby zabezpegili jeho adek-
vatny prisun rasticemu dietatu, priom toto mnozstvo sa fahko da
zabezpecit zvySenou konzumaciou potravin.

Niektoré potravinové zdroje zinku

N&hodny neZiaduci prijem zinku vySe 200 mg je velmi toxicky
a zapriCifiuje zvracanie a nevolnost, pri¢om dlhodobé uZivanie
doplnkov mdZe interferovat s absorpciou medi a Zeleza. Je to
preto, lebo med, Zelezo a zinok prechadzaju rovnakym spdsobom
z ¢reva do krvného riecista; privelky prijem jednej minerainej latky
narusi absorpciu ostatnych.
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Optimalne davk

V&cSina ludi v Eurépe mé adekvatny prijem zinku z pestrej
vyvazenej stravy a potreba prijmu vo vyZivovych doplnkoch je len
zriedkava. Zjavné symptomy deficiencie, napriklad slaby rast
u deti, impotencia a poranenie koze, su zriedkavé, ale nedostatok
zinku sa povazuje za dolezity dovod, pre¢o je potrebné vyhladat
lekérsku pomoc. VSeobecne plati, Ze vyvazena strava poskytuje
dostatok Zivin a doplnky su uZitoéné iba vtedy, ked sa vam zo
stravy nedostava ich dostato¢né mnozstvo (napriklad pri
nedostatoénom energetickom prijme, alkoholizme alebo poruche
zazivania).

EUFIC: Food Today ¢. 61, 2008.

Preklad: T. Sinkova
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uchynska sol ako najznamejsia forma sodika ma pre cloveka nepopieratefne velky vyznam, dokazom toho je aj existencia
historickych tzv. sofnych ciest, ktoré existovali vo vnutrozemskych statoch od pociatku civilizacie. Sol' sluzila ako jediny
ucinny konzervacny prostriedok na udrzanie zasob potravin po¢as zimnych mesiacov a velké mnozstvo soli sa vyuzivalo aj pri

spracovani koze.

V tele dospelého &loveka sa nachadza priemerne 90 g soli
vo forme katibnov Na*, priCom najvys$Siu koncentraciu do-
sahuju v extracelularnej tekutine a v krvnej plazme 130 -
148 mmol. bdm3. Velky podiel sodika je viazany v anorganickom
podiele kosti, ktoré funguji ako tkanivo obsahujice rezervu
sodnych katiénov. Hydrogénuhliéitan sodny sa nachéddza v pan-
kreatickej a Crevnej Stave. Sodik udrzuje acidobazicku rovno-
vahu organizmu. Pritomnost Na* iénov v extracelularnych te-
kutinach sa spéja s udrziavanim osmotického tlaku, ¢im sa orga-
nizmus chrani pred nadbytoénymi stratami tekutin a poklesom
krvného tlaku.

Negativne vplyvy nadmerného|prijmu chloridu sodného

Napriek nenahraditelnosti sodika vo vyZive a zdravi ¢loveka je
v sti¢asnosti sodik skér povazovany za rizikovy faktor vo vyZive.
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Ideélna spotreba soli za deri je 2 - 4 g, av8ak vzhladom na stra-
vovacie zvyklosti nie je tento ciel lahko dosiahnutelny. V su-
Casnosti ako horny limit pri prevencii a lie€be hypertenzie sa
celosvetovo stanovila hodnota 6 g pre dospelych; pre deti je to
menej (vo veku 3 — 6 rokov do 3 g/def a vo veku 1 — 3 roky
maximalne 2 g/den). V sii¢asnosti dospely Elovek prijima 10 -
15 g soli denne. Paradoxom je, Ze vacsina sodika nepochadza
z prisélania potravin konzumentom, ale z potravin ako takych.
75 % konzumovanej soli pochadza zo spracovanych potravin,
preto obmedzenie prisalania je menej délezitym faktorom ako
znizovanie obsahu soli, resp. sodika pri vyrobe potravin.

Nadmerna spotreba soli spdsobuje zdravotné problémy a po-
diefa sa na vzniku niektorych civilizaénych ochoreni. Sodik je
faktor, ktory spdsobuje zvySovanie krvného tlaku, pretoze viaze
vodu, nie chlor. Takto pdsobia aj iné zIu Eeniny v strave, ale roz-
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hodujucou zlozkou je sodik v kuchynskej soli. Regulacia vy-
sokého krvného tlaku (hypertenzie) je velmi dbleZita, pretoze
vysoky krvny tlak predstavuje jeden z najvacSich rizikovych fak-
torov pri vzniku nahlych mozgovych prihod. So stupajicim tla-
kom krvi sa zvySuje nebezpefenstvo mozgovej mftvice a uz
mierne zvySenie tlaku krvi zvySuje pravdepodobnost vyskytu
kardiovaskularneho ochorenia.

Spotreba soli

Dalezitym aspektom pri zistovani spotreby soli st poznatky o
obsahu kuchynskej soli (NaCl) v jednotlivych potravinach ¢i ko-
moditach a frekvencia konzumacie jednotlivych potravin prip.
mnoZstvo konzumovanych potravin. Z dévodu analyzy rizika po-
chadzajlceho z prijmu soli sa pripravil zoznam potravin a kate-
gérii potravin, ktoré sa najvaéSmi podielaji na prijme sodika,
a aktuélna Statistika spotreby potravin. SuCastou Statistiky je
aj spotreba potravin v SR v roku 2006 typu HBS (Household
Budget Survey) pre priemerného spotrebitela udédvana
v kg/osobu a rok. Na vypocet prijmu NaCl sme pouZili databazu
cudzorodych latok rezortu pddohospodarstva a databazu nutri¢-
ného zloZenia potravin, z ktorej sme vybrali obsah kationov Na*.
Priemerny vypocitany obsah Na* sme prepocitali na obsah NaCl
a vypocitali sme celkovy priemerny obsah NaCl v jednotlivych
druhoch potravin. Z tychto hodnét sme vypocitali prijem NaCl
u priemerného spotrebitela.

Vysledky spotreby boli prekvapujice najméa vysokym prijmom
soli pochadzajucej z chleba (1,87 glosobu adefd) abeZného
peciva (0,84 glosobu a defi). Spolu tieto dve komodity (chlieb
a bezné pecivo) zahrnuju az 44,46 % odpori¢anej dennej davky
NaCl. Dalsimi vyznamnymi zdrojmi prijmu soli podra $tatistiky s
omacky a prichute, mésové vyrobky hlavne makké a tvrdé sa-
ldmy, konzervované a iné zeleninové vyrobky, tvrdé syry ako aj
mineréalne vody. Prieskum najvyznamnejSich zdrojov sodika po-
tvrdil, Ze suroviny, ktoré neboli podrobené technologickému
spracovaniu a obsahuju Na* len v prirodzenom stave, sice pri-
spievaju k spotrebe sodika, ale len v niektorych pripadoch je
mnozstvo Na* va&sie ako 0,10 g/100 g suroviny. Co sa tyka cel-
kovej spotreby soli, ta podla vypoétov z databazy cudzorodych
latok a databazy nutriéného zloZenia dosiahla v priemere aZz
15,84 glosobu a def.

Zistené hodnoty spotreby soli je potrebné brat ako orientacné,
pretoZe analytické vysledky obsahu NaCl nepokryvaju v pinej
miere komoditné Clenenie a potraviny s nizSim obsahom NaCl
neboli zahrnuté do spotreby. Prijem NaCl u priemerného
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obyvatela SR mdze byt priniektorych komoditach nadhod-
noteny.

Napriek tomu, Ze vysledky prieskumu su orientacné je zrejmeé,
Ze spotreba soli je ovela vy3Sia ako odporucanych 6 g soli na
osobu za defi. Vypoctom zistend spotreba soli je naozaj alar-
mujdca a je nevyhnutné prijat opatrenia, ktoré by pomohli znizit
spotrebu soli.

Ako je mozné znizit' spotrebu soli

Jednou z aktivit Narodného programu prevencie obezity u nas
je znizenie dostupnosti potravin s vysokym obsahom soli (na
Skolach).

Skutoénost, Ze znizeny obsah soli v potrave preukazatelne
redukuje riziko mozgovo - cievnej prihody a srdcového zlyhania
demonstruju viaceré zahrani¢né $tudie. Vo Finsku napriklad za
poslednych 30 rokov klesol prijem soli 0 30 — 35 % a zaroveii u
populécie vo veku do 65 rokov poklesla umrtnost na mozgovo —
cievne prihody a koronarne choroby o 75 — 80%. K pozitivnym
zmenam doSlo napriek tomu, Ze spotreba alkoholu sa zdvoj-
nasobila a zvySila sa prevalencia obezity a fajCenia (hlavne
u zien). Vysvetlenie spociva hlavne v zniZeni priemerného
krvného tlaku u tejto vekovej skupiny 0 10 mm Hg. Naproti tomu
v USA sa prijem soli zvysil a bol spojeny s narastom obezity.
Slané jedla v potrave vyvolavaju smad a nasledny nérast prijmu
sladkych, energeticky bohatych napojov. Vo Velkej Britanii je
najvyznamnejSim zdrojom soli v strave chlieb a pegivo, ktoré
vacsinou obsahuju viac ako 1 g soli na 100g. V poslednych
Styroch rokoch sa vyvinulo velké usilie, aby obsah soli v 100 g
chleba bol niz&i ako 1,1 g. V sucasnosti sa situacia podstatne
zZlepSila. Dosiahli to hlavne tlakom cez média a ddslednym
monitoringom obsahu soli v jednotlivych produktoch. Vyskumni
pracovnici vypocitali, Ze ked klesne v populacii prijem soli 0 1g,
zachrani sa kazdy rok v krajine 7 000 Zivotov prostrednictvom
znizenia krvného tlaku a jeho naslednych komplikacii.

Znizit spotrebu soli je mozné len prostrednictvom aktivne
spoluprace vyrobcov potravin. Jednym z prvych krokov u nés su
aj snahy Slovenskej ligy proti hypertenzii, aby v3etky produkty
mali povinne oznaceny obsah soli v gramoch na porciu iako
percento dennej odpordcanej davky. Medialnou informovanost ou
verejnosti a Ucinnymi opatreniami v oblasti vyZivy je mozné
zmiemit negativny vplyv nadmernej spotreby soli na zdravie
Cloveka.

Autorky: A. Turzové — D. Salgovigova
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diioch 21. — 25. 08. 2008 sa konal 35. medzinarodny

polnohospodarsky a potravinarsky veltrh AGRO-
KOMPLEX 2008 v Nitre. V expozicii Ministerstva podo-
hospodarstva SR Vyskumny uUstav potravinarsky v Bra-
tislave, prezentoval Narodny program podpory polno-
hospodarskych vyrobkov a potravin ,Znacka kvality SK“
spolu s vyrobkami, ktoré su opravnené pouzivat logo
znacky. Cast' expozicie, ktora patrila ZK SK bola tradiéne
bohata Sirokym sortimentom vyrobkov.

Expoziciu v def zahajenia navstivila delegécia vedena mi-
nistrom pddohospodarstva SR Stanislavom Becikom.
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Sobota 23. 08. 2008

sMliecny den“ patril detom aich rodicom. Deti sa zucastnili
sutazi: karaoke show, rozpoznavanie prichuti jogurtov, sutaz
v kresleni, mini kviz ainé moderovala Miska Marienkova.
K zaktraktivneniu priebehu dna prispel Slovensky mliekarensky
ZvVaz.
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V nedelu, 24. 08. 2008 mlieCne vyrobky vystriedali ovocie
a zelenina. Ciefom tohto diia bolo podnietit rodiCov a deti k zvy-
Senej konzumacii ovocia a zeleniny. Radi by sme touto cestou
podakovali spolo¢nostiam:

KVETOZEL, s.r. 0., Velké Zlievce,
PLANTEX, s. r. 0., Veselé pri Pieét‘anoch,'
OVD - Ovocinarske druzstvo, Dvory nad Zitavou,

za aktivnu spolutast pri organizovani tohto dfia a za
poskytnutie kvalitného, prvotriedneho ovocia a zeleniny.

Zdruzenie Skalicky trdelnik predvadzalo pogas trvania veltrhu
v improvizovanej vyrobni pecenie nasho prvého vyrobku s ozna-
¢enim ,Chranené zemepisné oznacenie”. V pondelok 25. 08.
2008 boli propagované v spolupraci so Slovenskym mlieka-
renskym zvazom a Cechom bryndziarov aj tradicné slovenské
vyrobky, a to hlavne Slovenska bryndza, Slovenska parenica
a Slovensky oStiepok, ktoré uz maju pravo pouzivat logo
Chraneného zemepisného oznacenia.
VSetky tradi¢né vyrobky boli predstavené delegacii z velvysla-
nectiev v SR.
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ocas Slavnostného vecera vystavovatelov, kiory sa ZNA [‘. KA KVALITY

konal 21. 08. 2008 v ramci veltrhu Agrokomplex 2008 sa r ' {

v kastieli Dolnd Malanta konalo 6sme udelovanie ,Znacky kvality
SLO V A K

SK*. Na zéklade odportcania odbornej komisie pre udelovanie
,Znacky kvality SK* zo diia 6. 08. 2008 znacku ziskalo 25 spo-
lonosti na 91 novych vyrobkov. Slavnostné dekréty odovzdal
minister pddohospodarstva SR Stanislav Becik a skleneny sym-
bol loga znacky riaditel Vyskumného Ustavu potravinarskeho
Marian Honza.

QUALITY FOOD

Pri prilezitosti Agrokomplexu 2008 bola ,Znacka kvality
SK“ udelena tymto vyrobcom:

AGROFARMA, s. 1. 0., Cerveny Kame;

AGRO TAM|, a. s., Nitra;

Agrokarpaty, s. r. 0., Plavnica;

Cech pekarov a cukrarov vychodného Slovenska, SpiSska
Nova Ves;

DELIKATESY, s. r. 0., Holic;

FOOD FARM, s. r. 0., Hlohovec;

GAS Familia, s. r. 0., Stara Lubovia;

Humenska mliekaren, a. s., Humenné;

HYZA, a. s., Topol'¢any;

IMPERATOR, s. . 0., Drietoma;

Kolagrex Int., s. . 0., Kolarovo;

KVETOZEL, s. r. 0., Vel'ké Zlievce;

Liptovské pekarne a cukrarne Véela Lippek, k. s., Liptovsky
Mikulas; , ot
MisKo, a. s., Bratislava; F » “‘m
MECOM, a. s., Humenné; e
MILK - AGRO, s. r. 0., Presov;

NOVOFRUCT SK; s. r. 0., Nové Zamky;

NOVOGAL, a. s., Dvory nad Zitavou;

Ofga Apolenikova, SHR, Pruzina;

PERKINS, a. s., Poprad;

Senické a skalické pekarne, a. s., Senica;
Tatranska mliekaren, a. s., Kezmarok;

TATRAKON, s. r. 0., Poprad;

Vinarske zavody Topol'€ianky, s. r. 0., Topol'éianky;
Zdruzenie zazrivskych korbacikarov, Zazriva.

PodrobnejSie informacie: http://www.land.gov.sk/kvalita/

I Aktuality ZK SK V. Pasiar
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konal v diioch 15. — 18. 09. 2008. Vystava patri k najprestiznejSim v oblasti potravinarstva v stredoeurépskom regione.

V)'(robky s0 ,Znackou Kvality SK“ ani tento rok nechybali na potravinarskom veftrhu Polagra — Food 2008 v Pol'sku, ktory sa
Jednalo sa uz o $tvrtli prezentacnu akciu tohto druhu v tomto roku.

Narodny program podpory polnohospodarskych vyrobkov
apotravin ,Znacka kvality SK* prezentoval Vyskumny Ustav
potravindrsky vystavenim kvalitnych domacich potravinarskych
vyrobkov spoloénosti: AGROKARPATY, s. r. 0., Plavnica; ALFA

BIO Slovakia, s. r. 0., Zvolen; APIS, spol. s 1. 0., Velké Kapu- LT T Wi e = =

any; DRU, a. s., Zvolen; FOOD FARM, s. r. 0., Hlohovec; HEI- ¥ e = hodgeﬁw‘j“"“" ""@?%%w’?
NEKEN SLOVENSKO, a. s., Hurbanovo; Hubert J. E., s. 1. 0., TEsak o & e I
Sered; HYZA, a. s., Topol€any; IMPERATOR, s. r. 0., Drietoma; g M

Kolagrex Int., spol. s r. 0., Kolarovo; Mliekoservis Slovakia, a. s., - X ' |

Zvolen; NOVOFRUCT SK, s. r. o, Nové Zamky; Pivovar [ R

STEIGER, a. s., Vyhne; Pivovary TOPVAR, a. s., Topoléany;
RISO-R, s. r. 0., Rimavska Sobota; TATRAKON, spol. s r. 0.,
Poprad; Vinarske zavody TopolCianky, s. r. o., TopolGianky.
SU to preverené vyrobky potravinarov, ktoré spinili naro¢né
kritéria na kvalitu.

Dritelia znagky vitaju prave tito formu Géasti na zahrani¢-
nych veltrhoch, ktora je pre nich dobrou prileZitostou k nad-
viazaniu kontaktov a presadeniu sa na zahraniénych trhoch so
svojimi vyrobkami.

Slovenska republika sa na tomto veltrhu prezentovala formou
narodného stanku Ministerstva pddohospodéarstva SR. Priamo
v expozicii vystavovali tri spolocnosti: Gas-Familia, s. r. 0., Stara
Lubovia; Vino Nitra, spol. sr. 0., Nitra; St. Nicolaus Tradg, a. s.,
Liptovsky Mikuld8. PoCas trvania vystavy expoziciu navstivil
Statny tajomnik MP SR Viliam Tursky.

Navstevnici veltrhu prejavili zaujem predovsetkym o vyrobky
konzervarenského, liehovarnickeho a vinarskeho priemyslu.

V. Pasiar
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“Znacka kvality SK” vam zarucuje kvalitné potraviny

Viac ako 50 % spotrebitelov
“Znacku kvality SK” pozna
- 4

ZNACKA KVALITY
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