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TECHNOLOGICKE, LEGISLATIVNE A KVALITATIVNE ASPEKTY
ORANZOVEHO VINA
TECHNOLOGICAL, LEGISLATIVE AND QUALITATIVE ASPECTS
OF ORANGE WINE

Stefan Ailer, Jan Kamensky, Lucia BeneSovd

Abstract: Orange wine is a term that is becoming more and more familiar to consumers. The
interest in explaining this concept is therefore understandable. The literal translation means
“orange wine”. From the point of view of clearly differentiating this segment and marketing,
this term is correct and pleasant to hear. However, the perception of the colour of such a wine
is erroneous. The colour should not be brown or orange. The wine called Orange should sparkle
with colourful golden yellow or amber shades. Orange wines have become a trend among wine
consumers in recent years. They are sought after for their story and offer a different sensory
spectrum than that seen in standard wines, making them somewhat of a tool of controversy.
Keywords: orange wine, colour, technology, legislative, quality

UvoD

Technologia vyroby oranzovych vin pochadza z tizemia, ktoré je nazyvané aj kultirnou
krizovatkou, na pomedzi zapadnej Azie a vychodnej Eurépy. Tou krajinou je Gruzinsko. Je to
oblast’, kde sa stale dari udrziavat’ starobyli vinarsku tradiciu, ktord plta pozornost’ aj v
modernom svete vina. Tato tradicia je hlboko zakorenend a jej historia siaha az do obdobia
neolitu, ked’ sa vino vyrabalo v hlinenych nadobach, ktoré sluzili ako viacucelové nadoby na
kvasenie aj zrenie vina (Buican et al., 2023).

Prebiehajii rozsiahle diskusie a aj vedecké vyskumy nielen o kvalitativnych
poziadavkach na oranzové vina, ale i pravidlach vyroby a spésobu umiestiiovania na trh.
Samozrejme tieto diskusie su zaloZené na sucasnych poznatkoch vyroby oranzovych vin, ktoré
si v kontraste s podmienkami, pravidlami pre vyrobu vin Standardnymi a zauzivanymi
postupmi. Taktiez je stale otvorena diskusia v oblasti senzorickych a analytickych poziadaviek
na tento druh alkoholického néapoja.

V popisoch oranZového vina existuje viacero variant definicii a oznaceni, pricom sa
paralelne zavadzaji roéznorodé terminologické vyrazy. To sposobuje aj komplikovanost
akéhokol'vek legislativneho rieSenia a zosuladenia aj v medzinarodnom rozmere.

Definiciu pre oranZové vina prijala Medzindrodnd organizacia pre vini¢ a
vino/International Organisation of Vine and Wine (d’alej len ,,0IV*), a to svojim uznesenim ¢.
OIV-ECO 647-2020 zo dia 26.11.2020. OIV tieto vina charakterizuje ako biele vina ziskané
alkoholovym kvasenim mustu pri dlhSom kontakte s hroznovou duZinou vratane Supiek, semien
a pripadne aj strapiny. Na vyrobu vina sa pouzivaju vylu¢ne biele odrody hrozna. Maceracia
prebieha v kontakte s hroznovym rmutom (teda vSetkymi jeho zlozkami pripadne vratane
strapiny). Minimélna diZka trvania maceracie je 1 mesiac. Biele vino s maceraciou sa moze
vyznacovat’ oranZovo-jantarovou farbou a trieslovinou (OIV, 2020). Touto regulaciou OIV
poskytla rdmec a usmernenia pre vyrobu oranzovych vin. Zaroveii OIV tymto poskytla uznanie
tejto starej gruzinskej vindrskej technologii ¢im reflektovala jej rastici vyznam a akceptaciu v
celosvetovom meradle.

Pritomnost’ Supiek, semien pripadne strapiny pocas celého fermentacného procesu i
nasledne moze trvat’ tyzdne, mesiace alebo dokonca roky (Townshend et al., 2019). Prave
zasluhou predizenej maceracie majii vina charakteristickui farbu, intenzivnu ovocni voiiu,



extraktivnu Strukturu a vysoky obsah trieslovin, ¢im sa odliSuji od vacSiny bielych vin.
Dominujt v nich tony suseného ovocia, kvetinové alebo pomaran¢ové tony (Bosak, 2011).

Oranzové vino sa Casto zamiefna s naturdlnym vinom. Tieto dva pojmy sa niekedy
nespravne pouzivaji ako synonyma. Zatial’ Co naturalne vino oznacuje Siroku kategoriu, alebo
skor vel'mi $pecificku ideoldgiu, oranzové vino jednoducho oznacuje Specialnu technolégiu
vyroby vina. Tak ako ruZzové vino oznacuje vino vyrobené z ¢erveného hrozna s vel'mi kratkym
kontaktom so Supkami, oranzové vino je vino vyrobené z bieleho hrozna s dlh§im kontaktom
so Supkami pocas fermentacie. To viedlo k tomu, Ze niektori oznacuji oranzové vino ako Stvrti
farbu vina alebo biele vino vyrobené ako ¢ervené vino (Woolf, 2023).

Starodavny gruzinsky tradi¢ny sposob vyroby vina v kvevroch bol v tejto krajine v roku
2013 Organizaciou Spojenych narodov pre vzdelavanie, vedu a kultiru UNESCO zaradeny do
Reprezentativneho zoznamu nehmotného kultirneho dedi¢stva l'udstva (UNESCO, 2013).
Tymto sa zvyraznila aj prestiz tejto tradi¢nej vyroby vina.

Vyroba oranzovych vin ma svoju tradiciu aj v Eurdpe, napr. v severnom Taliansku v
Collio, oblast’ Friuli a susediacej slovinskej oblasti Gorigka Brda. Dal§im slavnym vinarskym
regionom v Eurodpe, kde sa tradi¢ne pouzivaju pri vyrobe vina hlinené amfory, je Alentejo v
juznej oblasti Portugalska. Oranzové vino v obmedzenom mnozstve v suc¢asnosti vyraba kazda
produk¢nd vinohradnicka krajina na svete.

MATERIAL A METODIKA
Metody vyroby

Pri kachetinskej metode je must hrozna v kontakte so Supkami, jadierkami a strapinou.
Diskutovana je Casto prave syta farba vin oznacovand ako oranzova, Cajova, jantdrova a
ruzovkasta. Obsah polyfenolov v tychto vinach je viac ako 2 000 mg.I". V oblasti Kachetie
hrozno bezne dozrieva na vysoky obsah cukru, vd’aka ¢omu vina dosahuju potencialny obsah
alkoholu az 15 % obj. pri obsahu kyselin 5 a7 6 g.I"* (Bosak, 2011).

Tradi¢ni gruzinski vinari uplatiiuju spontanne kvasenie, a to bez vicsich problémov.
Niektori komer¢ni producenti pouzivaji vSak vybrané selektované kultary kvasiniek. Po
ukonceni aktivit kvasiniek a baktérii mlie€neho kvasenia st amfory zapecatené voskom, a kvoli
lepSej izolacii zasypané zeminou. Vino teda dozrieva pri stélej teplote 12 az 15 °C. Pocas 3 az
4 mesiacov je obohatené o cely rad latok z kvasnych kalov, Supiek a strapin. Naopak, kostky
(zdroj horkych trieslovin) klesaju na dno amfory vd’aka jej vretenovitému tvaru ako prvé a tak
st v minimalnom kontakte s vinom. Celkové dizka zretia vina v amforach je 2 aZ 3 roky.

Od metddy kachetinskej sa imeretinskd 1i8i pridanim len 1/10 Supiek a semienok, a to
bez strapiny. Vina su preto blizsie k europskemu Standardu, ked’Ze majt niz8i obsah trieslovin.
Gruzinsky charakter prindSa tymto vinam ich zrenie v amfore churi. Biele vina z oblasti Kartli
patria do rovnakej kategorie ako vina z Kachetie a Imeretie. Maceruju sa az s 1/3 Supiek a
semienok a vratane strapin (Bosak, 2011).

Fenolové zluceniny st zodpovedné za vsetky rozdiely medzi ¢ervenymi a bielymi
vinami, najmé vo farbe a chuti. Majii zaujimavé, zdraviu prospesné vlastnosti, zname ako
»francuzsky paradox®. Maju baktericidne, antioxidacné a vitaminové vlastnosti, ktoré
spotrebitelov zrejme chrania pred kardiovaskularnymi ochoreniami (Ribéreau-Gayon et al.,
2006).

Rizik pri vyrobe vina s dlhodobym kontaktom a s kvasnicnymi kalmi a Supkami je
niekol’ko. Biely rmut je omnoho nachylnej$i na oxidaciu, ako rmut ¢erveny. Riziko octovatenia
je pri praci s rmutom vyssie, ako pri rychlom lisovani. Ked’ze sa vynechava krok odkal'ovania
mustu (pracuje sa s rmutom), je nutné ratat’ s rizikami a désledkami, ktoré suvisia s napadnutim
hrozna zhubnou hnilobou a inymi chorobami.



Namiesto sviezich aromatickych alebo odrodovych chuti maju oranzové vina tendenciu
poOsobit’ komplexnejSie a chutovo vyraznejSie ¢i ostrejsie. Su to zvycajne suché, stredne plné
alebo plné vina s vyraznou trieslovinovou trpkostou a Struktirou. Nedostatocna fenolicka
zrelost’ hrozna a vysoka acidita mézu dodat’ vnimanu horkost’ a zvysit’ trpkost’ vo vine. Prezreté
hrozno a vyssia hodnota pH zase mozu sposobit, Ze oranzové vina budi menej adstringentné,
ale v chuti vyraznejsie $irSie a plnsie (Cowey, 2020).

Legislativne predpisy vo svete

Len malo krajin na svete ma vo svojej legislative pravne rieSenu otazku vyroby a
$pecifikacie vin vyrabanych technoldgiou prediZenej maceracie a fermenticie mustu so
Supkami. Jednou z prvych krajin, ktoré vyrobu tychto Specifickych vin vo svojich pravnych
predpisoch oSetruje, bolo Gruzinsko. Gruzinsky Zakon o vinici a vine z roku 2017 v ¢lanku 3,
definuje oranzové vino ako vino, ktoré je fermentované v kvevri nie menej ako do 31. decembra
v roku zberu hrozna. V ¢lanku 14 zaroven ako oficidlnu farbu vina uzndva jantarovu spolu s
bielou, ruzovou a ¢ervenou farbou vina. V Spojenych Statoch americkych federalne predpisy
(Standards of Identity for Wine) uvadzajl jantarové vino ako oficidlne oznaenie vin, ktoré
vSak blizSie nedefinuji a neuvadzaji ani v§eobecné kritérid, normy na postup jeho vyroby.

Nariadenia Juhoafrickej republiky upravuji zdkonné prostredie tak, aby biele vina
macerované v kontakte so Supkami Skin macerated white boli fermentované a macerované so
Supkami najmenej 96 hodin (4 dni) a v tychto vinach musi prebehnut jabléno-mlie¢na
fermentacia. Tieto predpisy tiez vyzaduju, aby vino bolo suché (zbytkovy cukor pod 4 g.I') a
obsah vol'ného oxidu siri¢itého bol menej ako 40 mg.I™. Tieto vina pred predajom podliehaju
certifikacii podl'a schémy Wine of Origin. Tato posledna poziadavka umoznuje ich export aj
mimo Juhoafrickej republiky (Lorteau, 2018).

V kanadskej provincii Ontario legislativa stanovuje Standardy pre vyrobu a oznac¢ovanie
bielych vin vyrobenych fermentaciou so Supkami - Skin Fermented White. Tieto predpisy
vyzadujt, aby macerécia aj fermentacia s hroznovymi Supkami prebiehala minimalne 10 dni.
Na oznaceni takéhoto vina musi byt uvedené ,,VQA* (Ontario Wine Appellation), zemepisné
oznacenie vina ,,GI* ( geographical indication) a vyraz ,,Skin Fermented White* (Lorteau,
2018). Medzi oboma krajinami je tak zaznamenana terminologicka disproporcia medzi vinami
vyrobenymi Skin macerated white verzus Skin Fermented White. Nedostato¢na terminologicka
jednotnost’ v§ak moZe vSeobecne predstavovat’ prekazku napriklad pri predajnosti produktov
ku koncovému spotrebitel'ovi. V dvoch skiimanych jurisdikciach sa vyskytlo aZ pat’ roznych
pojmov, ktoré moZno pouzit v anglickom jazyku: ,,Skin macerated white* (Juhoafricka
republika), ,,Skin Fermented White* (Ontario), ,,Orange wine* (Ontario), ,,Vin Orange*
(Ontério) a ,,amber wine“ (Ontério). Naproti tomu Gruzinsko a Spojené Staty americké
akceptuju pre tieto vina iba oznacenie ,,amber wine* (Lorteau, 2018).

V Rakuskej republike su zavedené pravidla tykajuce sa oranzovych vin len v prisluSnom
nariadeni o spravnosti ich oznacovania a uvadzania na trh. Vina so zdkalom a s oxida¢nymi
tonmi sa mo6zu uvadzat’ na trh pod oznacenim ,,Orangewein® alebo ,,orangewine*. Vinarske
podniky a farmy v rezime BIO mdzu pre tento druh vina pouzivat’ dodato¢né oznacenie ,,natural
wine* (prirodné vino) namiesto ,,Orangewein‘ za predpokladu, Ze maximalny povoleny obsah
oxidu siri¢itého nie je vyssi ako 70 mg.I"t. Zarovei ,,Orangewein® nie je povolené oznacovat
ako akostné vino (Bundeskellereiinspektion, 2023).

Legislativne predpisy v slovenskej republike

Pravny systém Slovenskej republiky vyrobu bielych vin s prediZenou maceraciou
nepozna a teda momentalne neexistuje Ziadna pravna Uprava, ktord by ich blizSie definovala
(Zakon €. 313/2009 Z. z. a Vyhlaska MPSR ¢&. 350/2009). Podobne je tomu tak aj v pravnych
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predpisoch susednej Ceskej republiky. Pokial’ je vino &ire, mdZe sa v su¢asnosti uvadzat’ na trh
ako ,,vino bez zemepisné¢ho onacenia®, nie ako akostné. Pokial’ je vino so zdkalom, nemdze sa
uvadzat na trh vobec.

V pripravovanej legislative vino oznacené ako oranzové, autentické, nizko zasahové a
pod. musi obsahovat’ na spotrebitel'skom baleni informaciu o tom, ze vino bolo kvasené
spontanne, Ciselni hodnotu celkového SOz a informaciu o tom, ¢i vino bolo ¢irené alebo
necirené, filtrované alebo nefiltrované. V pripade, zZe vino nebolo ¢irené / nebolo filtrované a
obsahuje zékal alebo sediment, nesmie sa uvadzat’ na trh v kvalitativnej kategorii akostné, iba
ako ,,vino bez chraneného zemepisného oznacenia®.

Mozno konstatovat’, ze vo vinach so sedimentom alebo zakalom nebol proces finalizacie
ukonceny a pritomnd mikrobiota méze dlhodobo, i po naplneni do spotrebitel'ského obalu
menit’ ich senzoricky charakter i analytické parametre, podobne ako pri type vina PET-NAT.
Pri nefiltrovanych vinach so zdkalom a zvyskovym cukrom nad 5 g.I! je nebezpedenstvo
naStartovania sekundarnej alkoholovej, alebo jabl¢éno — mlie¢nej fermentacie v spotrebitel’skom
obale za vzniku CO.. Z tichého vina nekontrolovane vznikne vino s pretlakom. Pokial’ je
produkt v tenkostennej sklenej fI'asi, mdze sa stat’ nebezpecnym — prasknutie zo vzniknutého
pretlaku COo.

PohlPad na prekurzory alergénov v zavislosti od technologie vyroby vina

Existuje mnoho dokazov, Ze spdsob fermentacie ma vplyv na obsah biogénnych aminov
vo vine. Jedna sa hlavne o spontanne, neriadené kvasenie jabl¢no — mlie¢nymi baktériami. V
pripade vyroby vina bez odkal'ovania mustu a dlhodobého kontaktu vina s kvasni¢nymi kalmi,
nastdvaju optimalne podmienky na tvorbu biogénnych aminov z prekurzorov. Pri volbe
sposobu vyroby je nutné zohl'adnit’ aj tento aspekt. V naSich meraniach sme sledovali obsah
histaminu v oranzovom vine Rizling vlassky z ro¢nika 2021 vyrobeného imeretinskou
metddou. Obsah histaminu nedosiahol detekény limit metody < 0,25 mg.1™2.

ZAVER

Pri spravnej technologii maju tieto vina niZSiu potrebu sirenia, pretoZze sa pri fermentacii
obohatia o antioxida¢ne posobiace polyfenoly zo Supiek a semien, ¢im sa prirodzene stabilizuji
vo¢i oxidacii, ale aj koloidnym zakalom. Vina st mohutné, extraktivne, maji vysoky
archivacny potencial. V kazdej faze tvorby vin je nevyhnutné zachovat reduktivitu v ¢o
najvysSej] moznej miere. Principom technoldgie vyroby oranZovych vin nie je oxidacia!
Otazkou zostava, ¢i sa tieto vina maju filtrovat. Nazory st rozne. Do fl'ae by vSak rozhodne
mali ist’ vina koloidne, kryStalicky a mikrobiologicky stabilné. Nie kazdy konzument totiZ zdkal
vo fTasi toleruje. Otazok je eSte vel'a. Napriklad: do akej miery musi byt’ vyroba tohto vina bez
zéasahova a je to vobec z podstaty filozofie tejto technoldégie mozné? Do akej miery je mozné
prisposobit’ vyrobu zaloZen na tradi¢nych postupoch novym technologickym mozZnostiam? Je
mozné vstupit’ do tradi¢nej vyroby a regulovat’ niektoré parametre tak aby sa zabezpecila
vysoka kvalita ponukaného produktu bez vicsSich chyb, pripadne aj chordb vina? Bez
stanovenych pravnych noriem a ramcov je v tejto oblasti mozna akéakol'vek kreativita vyrobcu.
Avsak v pripade predaja takéhoto vina uz podlieha vyrobok pravidlam oznacovania podla
prisluSnych predpisov, kde vznika problém predovsetkym u vin s viditelnym zdkalom, ktory je
pre oranzové vina typicky. Konzument iste rad oceni, ked” bude vediet’ ¢o presne si kupuje a
¢im si v tomto pripade na svoje zdravie pripija. Oranzové vino ma mat’ zlato-zIta farbu, ma byt
¢ire. Vtedy bude s istotou jedinec¢nou chut'ovou alternativou prirodnych bielych vin.
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URADNA KONTROLA POTRAVIN V SLOVENSKEJ REPUBLIKE V
ROKU 2023
OFFICIAL CONTROL OF FOOD IN SLOVAKIA IN 2023

Bires Jozef

Abstract: Authorities of the State Veterinary and Food Administration perform official control
in the area of plant origin food and animal origin food. Their performance of the official control
is based on the concept of Plan of the official controls, in order to ensure high level of
protection of the human health and interests of the consumers in the whole food chain, from the
primary production to the retail sale.

Key words: official control, food safety, quality of food, laboratory analysis, deficiencies,
targeted control

UvoD

V Slovenskej republike bolo v roku 2023 celkovo zaregistrovanych 16 661 pravnych
subjektov a 37 369 prevadzkarni v zmysle § 6 zakona 152/1995 Z. z . Kazdy prevadzkovatel
vratane prevadzkovatel'a predaja na dial’ku, okrem prevadzkovatel'ov uvedenych v osobitnom
predpise, musi oznamit’ podl'a osobitného predpisu prislusSnému organu uradnej kontroly
potravin kazdd prevadzkaren podlichajucu jeho kontrole, ktora vykondva c¢innost na
akomkol'vek stupni vyroby, spractvania a distribicie potravin na ucely registracie.
Prevadzkovatel vratane prevadzkovatela predaja na dialku, okrem prevadzkovatelov
uvedenych v osobitnom predpise, musi oznamit’ prisluSnému organu tiradnej kontroly potravin
akukol'vek vyznamnll zmenu ¢innosti prevadzkarne alebo jej uzatvorenie.

V roku 2023 bolo skontrolovanych 8 068 pravnych subjektov.

Vykonanych bolo celkovo 44 525 uradnych kontrol potravin na vSetkych stupiioch v ret'azci,
pri¢om z tohto poctu bolo 2 368 kontrol s nedostatkom.

Bezné kontroly v pracovnej dobe boli vykonané v pocte 43 861, z ¢oho bolo 2 132 kontrol

s nedostatkom, ¢o predstavuje 4,8 % kontrol z po¢tu beznych kontrol.

Kontroly mimo pracovnej doby boli vykonané v pocte 664, z coho bolo 236. kontrol

s nedostatkom, ¢o predstavuje 35,5 % kontrol z poctu kontrol mimo pracovnej doby.

Z celkového poctu 8 068 skontrolovanych pravnych subjektov / t.j. u 14 653 prevadzkarni /
boli zistené nedostatky v 1 939 prevadzkariach t. j 13,2 % - (porusenost’ v roku 2022
predstavovala 13,3 %).

Najcastejsie boli pri tiradnych kontrolach na drovni maloobchodu zistované uvedené typy
nedostatkov:

Tabulka ¢.1

*Pocet kontrol s nedostatkom nie je siictom celého stipca, nakol'ko v niektorych pripadoch
VvV ramci I uradnej kontroly bolo zistenych viac typov nedostatkov

Najviac nedostatkov 3 675 bolo v hypermarketoch a supermarketoch ato v 381
prevadzkarnach. Nedostatky sa tykali hygieny budov a prevadzkarne, hygieny skladovania,
hygieny predaja, hygieny technologickych zariadeni, pracovnych pomécok, oznacenia, predaja
po datume spotreby a dobe minimalnej trvanlivosti.

Najvyssia frekvencia nezhdd sa vyskytovala v maloobchode. Prehl'ad najcastejSie
zistenych skupin nedostatkov (pocty Uradnych kontrol v zmysle zédkona ¢.152/95 Z. z.) st
uvedené v tabul'kach nizsie a porovnanim stavu v roku 2022 a 2023.

Prevadzkovatel'om potravindrskych podnikov boli ulozené opatrenia na odstranenie
zistenych nedostatkov a ndsledne uloZend pokuta v zmysle zakona €.71/1967 o spradvnom
konani.
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Typ nedostatku - maloobchod Pocet kontrol s Pocet
nedostatkom nedostatkov

celkom

Hygiena budov, hygiena prevadzkarne 412 1602
Predaj po DS/IDMT 229 1083
Oznacenie 392 1039
Hygiena technologického zariadenia, pracovné

pomocky 439 933
Hygiena skladovania 231 757
Hygiena predaja 244 714
Osobna hygiena 350 412
Dodrziavanie a evidencia teplotnych rezimov 119 230
Nevyhovujtca hygiena 52 224
HACCP, SPP a podobné systémy 61 170

Politika kvality

V zmysle Zakona NR SR €. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorsich predpisov,
§ 9a odsek (9) uradnt kontrolu pol'nohospodérskych vyrobkov a potravin s chranenym
oznacenim povodu (CHOP), s chranenym zemepisnym oznacenim (CHZO) alebo s oznacenim
zarudenej tradiénej $peciality (ZTS) splnajucich poziadavky podla osobitnych predpisov
vykonavaju organy $tatnej veterinarnej a potravinovej spravy.

Pri beznych planovanych tradnych kontrolach v obchodnej sieti preto inSpektori
uradnej kontroly potravin na jednotlivych RVPS kontrolovali aj opravnenost’ pouzitia loga na
vyrobkoch s chranenym oznacenim.

V roku 2023 bolo vykonanych spolu 1 197 turadnych kontrol, pri ktorych boli
skontrolované potraviny rastlinného aj Zivoc¢iSneho povodu s chranenym oznacenim. Spolu
bolo prekontrolovanych 3471 vyrobkov, z toho bolo 485 vyrobkov s chranenym oznacenim
povodu, 2390 vyrobkov s chranenym zemepisnym oznacenim a 596 vyrobkov s oznacenim
zaru¢ena tradi¢na $pecialita. Podl'a krajiny povodu i$lo najmi o vyrobky zo Slovenska, Ceskej
republiky, Talianska, Nemecka a z inych krajin. Medzi najcastejSie kontrolované komodity
patrili tradi¢ne syry, mdsové vyrobky, olivové oleje a pivo. Pri uvedenych kontrolach neboli
zistené nedostatky.

Znacka kvality

V roku 2023 boli in§pektormi RVPS vykonané tieZ kontroly vyrobkov, uchadzajtcich sa o
udelenie/predizenie Znagky kvality SK. Pri kontrolach in§pektori zistovali, ¢ vyrobok spina
vSetky poziadavky uvedené v platnych Zasadach Znacky kvality SK, t. j. najmi ¢i: vyrobca
spiia poziadavky zékona o potravinach, ako aj prisluinej narodnej a eurépskej legislativy
vztahujicej sa k predmetnému vyrobku, vyrobok spiiia poziadavky prisluinej legislativy na
oznaGovanie, vyrobok spiiia parametre uvedené v technickej dokumentacii, ktora vyrobca ako
prilohu predkladal k Ziadosti o udelenie znacky, pricom inSpektori venovali osobitni pozornost’
postdeniu udajov v koldnke ,,nad§tandardné kvalitativne vlastnosti, vyrobok spiiia poziadavku
na predpisané % zastipenie surovin domaceho pdvodu, vsetky fazy vyrobného procesu su
uskuto¢nované na izemi Slovenskej republiky, s vynimkou surovin z dovozu.

V roku 2023 vykonali inSpektori RVPS spolu 96 kontrol, pri ktorych bolo posudenych
226 vyrobkov rastlinného povodu a 247 vyrobkov zivo¢iSneho povodu. Z toho 197 vyrobkov
ziadalo o udelenie znacky a 246 vyrobkov o jej prediZenie.
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VYSLEDKY
Vysledky uradnych kontrol potravin rastlinného povodu

Najvyssi pocet kontrol v roku 2023 sa opét’ vykonal v maloobchodnom sektore. Je to
sposobené nielen poctom maloobchodnych prevadzkarni v Slovenskej republike, ale aj
skuto¢nostou, ze podiel potravin, ktoré nie st v stlade s pravnymi predpismi, bol pocas
uradnych kontrol mnohondsobne vyssi v maloobchodnom sektore ako v pripade vyrobcov.
SVPS SR vykonavala aj roku 2023 kontroly v zariadeniach hromadného stravovania, kde SVPS
SR vykonava kontrolu v zmysle zdkona ¢. 313/2009 o vinohradnictve a vindrstve, so
zameranim na celé spektrum legislativnych predpisov v tychto zariadeniach. Primerana
pozornost’ sa venovala aj kontrole reklamy potravin. Vzhl'adom na poziadavky pravnych
predpisov sa zda, ze najrizikovejSou oblastou reklamy je predaj na dialku, kde sa vyskytuja
chyby v oznaceni zdravotnych tvrdeni.
Celkové prehlady vysledkov uradnych kontrol
V roku 2023 in$pektori RVPS v SR a SVPS SR vykonali celkovo 44 525 aradnych kontrol
potravin v zmysle ziakona o potravinach.

Prehlad: Priloha €. 2-vyhodnotenie UK potravin rastlinného podvodu

1/'V maloobchodnej sieti bolo vykonanych: 22 375 kontrol, z toho 1 898 kontrol

z nedostatkom (vSetky typy ¢innosti predaja)

2/ Vo vyrobe : 5 028 kontrol z toho 253 kontrol z nedostatkom

3/ Vo VOS : 1 826 kontrol, z toho 76 kontrol z nedostatkom

4/ V prvovyrobe : 592 kontrol, z toho 16 kontrol z nedostatkom

5/ Na inych miestach: 1 088, z toho 85 kontrol z nedostatkom (iné¢ — malé mnozstva,
internetovy predaj, distributor, dovoz, dodavanie miestnym maloobchodnym prevadzkam,
dovoz z tretich krajin — osobna spotreba, miestna obmedzena okrajova ¢innost, preprava,
prvovyroba preprava, sprostredkovatel’, vyvoz, charitativna organizécia, miesto prijmu OZ,
dodavanie miestnemu zariadeniu stravovania).

V roku 2023 bolo zistenych celkovo 341 (z celkového poctu 11 602 vzoriek )

nevyhovujicich vzoriek potravin a inych vyrobkov rastlinného, Zivo¢isneho a zmieSaného
povodu, ktoré neboli v stilade s prislusnou legislativou.
Veterinarne a potravinové ustavy v Slovenskej republike analyzovali vroku 2023 v
komoditach vyrobkov rastlinného pdvodu, bez vina, 5 694 vzoriek vyrobkov, z ktorych 162
vzoriek, t.j. 2,8 % nevyhovelo poziadavkam Europskej legislativy, Potravinového kddexu SR,
VyhlaSkam MPRV SR alebo inym zaviznym pravnym predpisom v oblasti bezpec¢nosti a
kvality potravin. Pre porovnanie v roku 2022 bolo odobratych 5 432 rastlinnych vzoriek,
Z ktorych 196 vzoriek, t. j. 3,6 % nevyhovelo pozZiadavkam platnej legislativy.

% Celkovy Celkovy
'C:Slo' Predmet cielenej kontroly komodit z Ukraji pocet pocet
IS:)?] frlgtle; redmet cielenej kontroly komodit z Ukrajiny vykonanych | 0 dobrgtych
kontrol vzoriek
Cielena kontrola na dovoz urcitych komodit
z Ukrajiny
Cielena kontrola potravin bola  vyhlasena
v suvislosti so zvySenym dovozom komodit
528 . . TR . n
(kukuri¢nej krupice, pSenicnej muky, pSenicnej
krupice, s6jového a slnecnicového oleja) pdvodom 109
z Ukrajiny.  InSpektori  vykonali  dokladov,
identifikacnil a fyzicku kontrolu spojent s odberom
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vzorky kazdej zésielky, ktorda bola nahlasena
colnému orgénu. Vo vzorkach muk a krupic boli
stanovované mykotoxiny arezidud pesticidu
Chlorpyrifos a taktiez boli vykonané fyzikalno-
chemické analyzy. Vzorky olejov boli analyzované
na rezidud pesticidu Chlorpyrifos. VSetky
analyzované vzorky vybranych komodit spinali
poziadavky platnej legislativy v analyzovanych
ukazovatel'och.

104

525

Cielena kontrola komodit z Ukrajiny

Cielena kontrola obilnin olejnin bola zamerana na
zabezpecCenie najvyssej moznej miery dozoru nad
pohybom urcenych komodit vratane ich zdravotnej
bezpecnosti a kvality. Kontrolované boli komodity
urCené pre potravinarske ucely ato: pSenica,
pSeni¢nd muka, kukurica, repka olejna a slne¢nica.
InSpektori pri  kontrole vykonali dokladovu,
identifika¢nt a fyzicku kontrolu spojent s odberom
vzorky z jednotlivych zésielok. Vzorky pSenice boli
analyzované na pritomnost mykotoxinov, kovov
(Cd, Pb, Hg), GMO arezidua pesticidov. Vo
vzorkach muk boli stanovované mykotoxiny a boli
vykonané fyzikalno-chemické analyzy. V jednej
vzorke kukuri¢nej pSenice bol prekroceny limit
mykotoxinu deoxynivalenolu. Vo Vzorkach olejnin
boli  vykonané fyzikalno-chemické analyzy,
pritomnost’ mykotoxinov a tazkych kovov (Cd, Pb,

Hg).

44

63

523

Cielena kontrola pSenice pdvodom z Ukrajiny
Cielend kontrola bola realizovanad siedmimi
Regiondlnymi  veterindrnymi  a potravinovymi
spravami  u dovozcov  potravinarskej pSenice
povodom z  Ukrajiny za  uUcelom  jej
vysledovatelnosti. Vzorkované SarZe potravinarskej
pSenice povodom z Ukrajiny boli analyzované na
pritomnost’ mykotoxinov, kovov (Cd, Pb, Hg),
GMO, rezidua pesticidov a fyzikalno-chemické
ukazovatele. Vsetky analyzované vzorky vybranych
komodit spifiali poziadavky platnej legislativy
Vv analyzovanych ukazovatel'och.

10

522

Cielena kontrola pSeni¢nej miky z Ukrajiny

Cielena kontrola bola vykonand desiatimi
Regiondlnymi  veterinarnymi  a potravinovymi
spravami v mlynoch. U&elom cielenej kontroly bol
odber vzoriek pSeni¢nej muky z Ukrajiny, a
kontrola jej vysledovatelnosti. Vzorkované Sarze
pSeni¢nej muky povodom z Ukrajiny boli
analyzované na  pritomnost  mykotoxinov,
a analyzované boli tiez fyzikélno-chemické
ukazovatele. Vsetky analyzované vzorky vybranych

20

19
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komodit spifiali poZiadavky platnej legislativy
Vv analyzovanych ukazovatel'och.

Vysledky duradnych kontrol potravin ZivediSneho pévodu
Hlavnym cielom ftradnych kontrol produktov zivoc¢isSneho pdvodu bolo overovanie
dodrziavania pravnych predpisov v tejto oblasti. Specifickymi strategickymi cielmi v tejto
oblasti boli:
1. Zistovanie mikrobiologickej kontaminacie a chemickej kontaminécie (kontaminanty,
rezidud veterinarnych liekov, rezidué pesticidov, pridavné latky)
2. Kontrola oznacovania potravin (alergény) v zaujme ochrany zdravia spotrebitel'ov
3. Ochrana spotrebitelov pred klamanim a ilegadlnymi praktikami (kontrola oznaCovania
a zlozenia potravin)
4. Monitorovat’ riziko z mikrobiologickej kontamindcie salmonelami v zdujme ochrany
zdravia spotrebitelov.
e Milieko a mlie¢ne vyrobky
V roku 2023 bolo vramci aradnej kontroly spolu vySetrenych 1 311 vzoriek mlieka
a mliecnych vyrobkov, nevyhovelo 42 vzoriek (3,20 %), €o je zhorSenie v porovnani s rokom
2022 00,24 % . Z celkového poctu 1 311 vzoriek bolo vySetrenych 348 vzoriek surového
mlieka a mlie¢nych vyrobkov vyrobenych zo surového mlieka, nevyhovelo 21 vzoriek (6,03
%) a963 vzoriek tepelne oSetreného mlieka a mlieénych vyrobkov vyrobenych z tepelne
osetrené¢ho mlieka , nevyhovelo 21 vzoriek (2,18 %).
Najviacsi pocet vzoriek nevyhovel mikrobiologickym poziadavkam —24 vzoriek (5,47 %
Z poctu odobratych vzoriek na mikrobiologiu). V 11 vzorkédch mlieCnych vyrobkov sa zistila
pritomnost’ patogénneho mikroorganizmu Listeria monocytogenes , v §tyroch vzorkach bola
zistila pritomnost’ pritomnost’ koliformnych baktérii. V ostatnych vzorkach (islo o vzorky syrov
vyrobenych zo surového mlieka) sa zistilo prekrocenie pripustného mnozstva mikroorganizmov
Staphylococcus aureus, ktoré sved¢ia o sekundarnej kontaminacii. Poziadavkam na zlozenie
nevyhoveli 4 vzorky (2,08 % z poctu vzoriek odobranych na zlozenie). Poziadavkam na
oznacovanie nevyhovelo 7 vzoriek (4,21 % zpoctu odobratych vzoriek na oznacovanie).
Senzorickym poZiadavkam nevyhovelo 5 vzoriek ( 4,27 % z po¢tu odobratych vzoriek na
senzorické hodnotenie), Cast nevyhovujucich vzoriek predstavuje aj odber na ziklade
staZnosti a podnetov spotrebitel’ov.
Jedna vzorka nevyhovela poziadavkdm na pridavné latky (0,40 %), na iné vySetrenia
nevyhovela 1 vzorka (2,12 %). VSetky vzorky vyhoveli poziadavkdm na kontaminanty, rezidua
inhibi¢nych latok/rezidud veterinarnych liekov, na osobitnt prisadu NaCl a poziadavkdm na
oznacovanie alergénov, rezidua pesticidov, pritomnost’ cudzich tukov.

e Vajcia a vajecné vyrobky

V ramci tradnej kontroly bolo v roku 2023 odobratych 94 vzoriek vajec, nevyhovelo 10 vzoriek
(10,64 %), ¢o je v percentualnom vyjadreni zhorsenie o 7,9 % oproti roku 2022. Jedna vzorka
nevyhovela poziadavkdm na oznacovanie, 4 vzorky nevyhoveli poZiadavkam na senzorické
ukazovatele, 3 vzorky nevyhoveli poziadavkdm na mikrobiologiu a2 vzorky sucasne
nevyhoveli poziadavkdm na mikrobioldgiu a poziadavkam na senzorické ukazovatele.

V ramci uradnej kontroly bolo v roku 2023 odobratych 10 vzoriek vaje¢nych vyrobkov, 1
vzorka bola nevyhovujlica na oznaCovanie.
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e Miiso domacich kopytnikov

V roku 2023 bolo v prevadzkarniach, v obchodnej sieti a v miestach ur¢enia odobratych spolu
301 vzoriek mésa domécich kopytnikov. Z toho vo vyrobe 16 vzoriek, v miestach urcenia 235
vzoriek a v obchodnej sieti 50 vzoriek. Z laboratornych analyz bolo na mikrobiologické
vySetrenie veterindrnymi inSpektormi odobraté 4 vzorky, na rezidua inhibi¢nych latok
(RIL) 257 wvzoriek, kontaminanty 18 vzoriek, na oznaCovanie 34 vzoriek, senzorické
ukazovatele 11 vzoriek a iné 10 vzoriek. Z vyssie uvedenych vzoriek nevyhoveli celkom 2
vzorky (0,66%) pre senzorické ukazovatele.

e Miiso hydiny a kralikov

V roku 2023 bolo odobratych 540 vzoriek mésa hydiny a kralikov, nevyhovelo 24 vzoriek (4,44
%), o je zhorSenie v porovnani s r. 2022 0 0,41 %. 3 vzorky nevyhoveli mikrobiologickym
poziadavkam (1,35 % z poc¢tu vzoriek odobratych na mikrobiologické ukazovatele). 17 vzoriek
nevyhovelo poziadavkdm na fyzikalno- chemické ukazovatele - celkovy obsah vody nad
stanoveny limit (26,15 % z poctu vzoriek odobratych na fyzikalno- chemické ukazovatele) a 4
vzorky na senzorické ukazovatele (19,05 % z poctu vzoriek odobratych na senzorické
ukazovatele). Nevyhovujuce vzorky boli odoberané na zaklade podnetov a podani, v ramci
planovanych tradnych kontrol alebo v ramci cielenych kontrol.

e Zverina
V roku 2023 bolo odobratych 8 vzoriek zveriny, vSetky vzorky boli vyhovujuce.

e Miisové vyrobky

Pri tradnych kontrolach bolo v roku 2023 odobratych 1250 vzoriek mésovych vyrobkov,
celkovo nevyhovelo 30 vzoriek (2,40%), ¢o je oproti roku 2022 mierne zlepSenie o 0,49%.
Poziadavkdm na oznaCovanie nevyhovovalo 5 vzoriek (3,97% z odobratych vzoriek na
oznacovanie; v roku 2022 nevyhovelo 7,53 %); v dvoch vzorkéch i$lo o nesplnenie poziadavky
na stredni vySku pisma aV troch vzorkach nebola na oznacCeni uvedend pridavna latka.
V piatich vzorkach sa zistila pritomnost’ alergénov (2x glutén, 1x hor€ica, 2x pritomnost’
mlieka) neuvedenych v oznaceni (2,53%); v roku 2022 i$lo o tri vzorky (1,61%). VSetky vzorky
vyhoveli poziadavkam na zlozenie (v roku 2022 poziadavkam na zloZenie/na ukazovatele
kvality nevyhoveli 2 vzorky (1,44% z analyzovanych na ukazovatele kvality (zistil sa mensi
obsah misa, ako bol uvedeny v oznaceni); prekrocenie najvyssieho pripustného mnozstva NaCl
sa zistilo v5 vzorkach (4,81% zvySetrenych na NaCl), vroku 2022 to bolo 2,54%
z vySetrenych. Poziadavkam na pridavné latky nevyhovela jedna vzorka (0,78%) z dovodu
pritomnosti nepovoleného syntetického farbiva E 129 Allura cervend (v roku 2022
poziadavkam na pridavné latky vyhoveli vSetky vzorky). 8 vzoriek nevyhovelo senzorickym
poziadavkam (8,79%) (v roku 2022 to bolo tiez 8 vzoriek - 9,30%), v prevaznej vicsine islo
0 vzorky odobraté v obchodnej sieti. 4 vzorky nevyhoveli mikrobiologickym poZiadavkam
(0,85% z vysetrenych) - zistenie patogénneho mikroorganizmu Listeria monocytogenes v 2
vzorkach a potvrdenie pritomnosti plesni pri dvoch vzorkach (v roku 2022 to bolo 9 vzoriek -
1,79% z vysSetrenych). Poziadavkam na kontaminanty nevyhovelo 5 vzoriek (1,98% z
vySetrenych — nepripustny obsah PAU), v roku 2022 to bolo 1,83%.

e Mileté miiso a misové pripravky, mechanicky separované miso
V roku 2023 bolo v SR v ramci uradnej kontroly odobratych RVPS 200 vzoriek mletého mésa
a masovych pripravkov.
Nevyhoveli 4 vzorky mletého mdsa a médsovych pripravkov (¢o je 2,00 % z celkového poctu
odobratych vzoriek).
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Pre mikrobiologické kritérid nevyhoveli 3 vzorky (Co je 2,13 % z poctu odobratych vzoriek na
mikrobiologiu), 1 vzorka nevyhovela kvoli nesprdvnemu oznaceniu (¢o je 4,55 % z poctu
odobratych vzoriek na oznaCovanie).

V roku 2023 boli v ramci tradnej kontroly odobraté 3 vzorky mechanicky separovaného misa,
vSetky vzorky boli vyhovujuce.

e Produkty rybolovu

V ramci uradnej kontroly bolo v roku 2023 vySetrenych spolu 403 vzoriek produktov rybolovu,
z toho nevyhovujtca bola jedna vzorka (0,25%), ¢o je zlepSenie oproti roku 2022 0 3,33%).
Tato jedna vzorka nevyhovela mikrobiologickym poziadavkam (0,66% z po¢tu vzoriek
odobratych na mikrobiologické vysetrenie (0,58%) z dovodu prekrocenia povoleného limitu na
histamin. Aj v roku 2022 islo o jednu nevyhovujicu vzorku z dévodu prekrocenia povolené¢ho
limitu na histamin. VSetky vzorky vyhoveli poziadavkdm na kontaminanty, rezidua
veterinarnych liekov, pridavné latky, oznacovanie, zloZenie a senzorickym poziadavkam.

e Med

V roku 2023 bolo odobratych 215 vzoriek medu, 5 vzoriek (2,33 %) bolo nevyhovujucich.
Oproti roku 2022 ide o zlepSenie o0 2,97 %. V jednej vzorke medu sa zistila pritomnost’ rezidui
veterinarnych liekov - ciprofloxacin (1,03 % z poctu vzoriek odobratych na rezidua
veterinarnych liekov), jedna vzorka nevyhovela poziadavkadm na oznacovanie — spotrebitel’ské
balenie medu nebolo oznacené v slovenskom jazyku (4,17 % z poctu vzoriek odobratych na
oznacovanie) a 3 vzorky nevyhoveli poziadavkdm na kontaminanty (5,77 % z poctu vzoriek
odobratych na kontaminanty).

o Zelatina
V roku 2023 bolo odobratych 9 vzoriek zelatiny a 2 vzorky kolagénu na l'udskt spotrebu.
Vsetky vzorky vyhovovali.

o Skvarené ZivodiSne tuky
V roku 2023 bolo v ramci tradnej kontroly odobratych 167 vzoriek Skvarenych zivoc¢isnych
tukov; nevyhovela 1 vzorka (0,60%), Co je zlepSenie oproti roku 2022 o 2,53%. Tato jedna
vzorka nevyhovela pre prekro¢enie maximalneho limitu pre peroxidy.

ZAVER
Vysledky uradnych kontrol potravin na Slovensku za rok 2023 potvrdili garancie
zdravotnej bezpecnosti a kvality potravin predavanych na slovenskom trhu. Ochrana
spotrebitela je zabezpecend konsolidovanym systémom uradnych kontrol potravin na kazdom
stupni potravinového ret'azca cestou organizacii Statnej veterinarnej a potravinovej spravy SR.
Nastroj analyzy rizika umoziuje proaktivne uplatiiovat’ opatrenia na ochranu spotrebitel’a
V pripade poruSenia potravinového prava.

Kontaktna adresa: prof. MVDr. Jozef Bires, DrSc., Statna veterinarna a potravinova sprava
SR, Botanicka 17, 84213 Bratislava, Slovenska republika. E-mail: Jozef.Bires@svps.sk
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PREHIAD HODNOTENIA KVALITY ZELENINY PRIPRAVENEJ
METODOU SETRNEHO VARENIA
OVERVIEW OF QUALITY EVALUATION FOR VEGETABLES
PREPARED BY LONG-TIME COOKING METHOD

Petra Borotovd, Marek Urban, Patricia Joanidis, Jana Stefinikovd

Abstract: Nowadays, interest in healthy foods is constantly growing. In addition to the correct
selection of raw materials, it is also possible to choose a suitable heat treatment method to
preserve the health benefits of the selected raw materials. This review study aimed to point out
the advantages of the sous-vide (SV) method known as gentle processing and preserving the
nutritional value of food. Important parameters in evaluating food quality are microbiological
stability of food and organoleptic properties evaluated not only by a panel of evaluators but also
by instrumental analysis. The results of several studies are presented in this work. There are
very few scientific teams dedicated to optimizing SV conditions and studying the effects of
plant essential oils on the quality of the final product. Therefore, we see an opportunity to
supplement the missing data.

Keywords: carrot, colour evaluation, microbiology, pumpkin, sensory analysis, sous-vide,
vacuum

UvoD

Slovo Sous-Vide (SV) pochadza z franctzstiny a v preklade znamena ,,vo vakuu‘.
Metoda SV je varenie pri konstantne nizkej teplote a pri dlh§om c¢ase (Baldwin, 2012). Takto
sa moze pripravit’ méso, ryby, zelenina, ale napriklad aj vajcia. Je to spdsob varenia, pri ktorom
sa potraviny dokladne uzatvoria do vakuového vrecka, a potom sa varia vo vodnom kupeli pri
presne definovanej teplote. Tento proces umoznuje dosiahnut’ konzistentné vysledky a
optimalne chute prave preto, Ze teplota vody zostava stabilna pocas celej doby varenia. Cas
varenia sa liSi v zavislosti od typu potraviny a jej hrabky. Moze to byt od niekol’kych hodin az
po niekol’ko dni. DIhsi ¢as varenia ¢asto znamend eSte zjemnenu texturu a bohatsie chute. Je
dolezité si pamaitat’, ze konkrétne teploty a ¢asy varenia mozu byt odlisné v zavislosti od receptu
a preferencii jednotlivcov. SV je stale obl'ibenejsia technika vd’aka svojej schopnosti dosiahnut’
dokladné uvarenie, zachovanie §tavnatosti a chuti potravin (Zavadlav et al., 2020). Rozli¢né
potraviny je mozné aj kombinovat’ ¢i uz navzdjom alebo s ré6znymi koreninami pre lepSie
prelinanie chuti. Casto sa vyuZiva nielen v profesionalnych kuchyniach, ale aj v domacnostiach.

VYUZITIE SOUS-VIDE PRI VARENI ZELENINY

Pri vareni zeleniny metdodou SV je cielom zachovat’ jej Cerstvost’, farbu, texturu a
vitaminy. Teplota vody pre varenie zeleniny sa obvykle pohybuje medzi 80 °C a 90 °C, pri¢om
vyssie teploty sa pouzivaju na méksie zeleninové druhy a nizsie teploty na zeleninu, ktord ma
zostat’ krehka. Napriklad brokolica sa méze varit’ pri teplote okolo 85 °C po dobu asi 30 az 45
minut, zatial' ¢o mrkva moZze vyzadovat teplotu okolo 85 °C a €as varenia asi 45 az 60 mintt
(Trejo Araya et al., 2009; Guillén et al., 2017; Czarnowska-Kujawska et al., 2023). Varenie
zeleniny metodou SV umoznuje tiez pridavanie aromatickych prisad, ako s bylinky, koreniny
a citrusové $tavy, ktoré moézu vylepsit' chut' a aromu zeleniny (Gluchowski et al., 2020).
Amoroso et al. (2019) uvadzaji, ze pouzitim uréitych esencialnych olejov je mozné predizit
dobu trvanlivosti SV zemiakov. SV minimalizuje stratu vyzivnych latok a zaroven zabezpecuje
rovnomerné prehriatie celej zeleniny. Po skonceni procesu SV sa mdze zelenina esSte smazit
alebo opekat’, aby sa dosiahol ziadany vzhl'ad a chut’.
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HODNOTENIE ORGANOLEPTICKYCH VLASTNOST{ SOUS-VIDE
ZELENINY

Celkovo, SV technika vplyva na jemnost’ a §tavnatost’ zeleniny s jednotnou textiirou a
zachovanou pevnostou. Ostava zachovana aj prirodzena chut’ a véna zeleniny, ¢0 pozitivne
vplyva na senzorické vlastnosti vyrobku. Nizka teplota varenia a vakuovo uzavreté prostredie
zaist'uju rovnomerné varenie a zadrziavanie vlhkosti, ¢o vedie k tomu, Ze zelenina je vizuadlne
pritazlivejsia (Kathuria et al., 2022). Patras et al. (2010) sledovali farebné zmeny SV mrkvy
pomocou kolorimetra a farbu vzoriek vyjadrili v CIELAB systéme. Zistili, Ze vzorky pripravené
za SV podmienok pri 90 °C a 10 min. stratili 12 % ¢ervenej farby oproti Cerstvej mrkve. V nasej
predchadzajtcej stadii, Joanidis et al. (2023a) sme hodnotili farbu e-okom IRIS, vd’aka ¢omu
sme ziskali farebné spektra SV mrkvy pripravenej pri 90 °C a roéznych teplotach (15, 20 a 25
min.) a celkovo bolo identifikovanych az 29 farieb so zastipenim >1%. Z toho 11 farieb bolo
typickych pre surovi mrkvu a 7 farieb bolo vyznamnych pre urc¢enie vhodnych SV podmienok
varenia.

Na druhej strane, da Silva et al. (2019) porovnavali varenti, parend, pripraveni v
mikrovinke a SV tekvicu (90 °C/30min.). Pozornost’ venovali obsahu vitaminu C, flavonoidov
a antokyaninov, karotenoidov, farebnej zmene spektrofotometricky et alorimetricky a
senzorickej analyze. SV tekvica nemala vyrazne niz$iu oranzovu farbu oproti varenej a kontrole,
¢o potvrdili hodnotenim intenzity Cervenej na a* farebnej osi. SV vzorka mala nizsie hodnotenie
v chutovom parametri, textire a celkovej prijatel'nosti, o autori pripisuji dlh§iemu ¢asu varenia
v porovnani s inymi testovanymi Gpravami. Trejo Araya et al. (2009) zistili, ze SV mrkva
(90 °C, 5 min) ma lepSie senzorické parametre (intenzita oranzovej farby, jas, povrchova
vlhkost’ a pruznost’) v porovnani so surovou mrkvou. Takto spracovand zelenina pdsobila
vlaknitejSie a v porovnani so surovou mrkvou sa chrumkavost’ a ¢as zuvania znizili v doésledku
uvolnovania vody pocas prezuvania. Ilic et al. (2021) vyuzili na hodnotenie kvality zeleru
pripraveného réznymi kulinarskymi technikami, vratane SV, stanovenie farby pocitacovym
vizualnym systémom ale iba s jednou CIELAB koordinatou pre jednu vzorku. Senzorické
hodnotenie bolo pomocou TDS (Doc¢asna dominancia vnemov) metody a triangel testu.

HODNOTENIE MIKROBIOLOGICKEJ STABILITY SOUS-VIDE ZELENINY

SV technika ovplyviiuje mikrobiologické aspekty zeleniny aj tym, Ze ucinne znizuje
mikrobialnu kontaminaciu. Kontrola teploty a predizeny &as varenia zaistuju zniGenie
Skodlivych mikroorganizmov, ¢im sa zvySuje bezpecnost’ potravin. Okrem toho proces
vakuového uzatvarania zabraiuje opétovnej kontaminacii, ¢im sa minimalizuje riziko
znehodnotenia a predlZzuje sa trvanlivost. Celkovo takyto spOsob varenia poskytuje
mikrobiologicky bezpe¢ny spdsob pripravy zeleniny (Sebastia et al., 2010, Zavadlav et al.,
2020). Napriklad, po¢ty aerobnych aj anaerébnych baktérii boli vyznamne znizené pri priprave
SV mrkvy a ruzickového kelu. Pocty tychto baktérii (TPC — Total Plate Counts) dosahovali
menej ako 1 log CFU.g* (colony forming unit). Tieto hodnoty sa udrzali aj po¢as 10 ditového
skladovania pri 4 °C. Okrem mikrobiologickej analyzy venovali pozornost’ textare, farbe
pomocou kolorimetra a prchavym zlu¢eninam pomocou plynovej chromatografie (Rinaldi et al.,
2012).

PRIRODNE ADITiVA NA OCHRANU SOUS-VIDE ZELENINY
Na pripravu SV zeleniny mozu byt pouzité rastlinné silice, ktoré zlepSuji senzorické
vlastnosti a predlzuji trvanlivost’ potravin (de Azeredo et al., 2011; Konfo et al., 2023).
Napriklad, rozmarin (Rosmarinus officinalis L.) pridavany k SV zemiakom pomohol pri
zachovani kvality pocas skladovania v chladnic¢ke az 11 dni. V §tadii venovali pozornost’ na
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zachovanie obsahu vitaminu C, celkovych polyfenolov a antioxida¢nej aktivity (Amoroso et al.,
2019). Rizzo et al. (2018) pripravili SV technikou (131 °C/30 min.) zemiaky s pridavkom
0,5 % rozmarinovej silice (REO) v arasidovom oleji a zamerali sa na hodnotenie farby
kolorimetricky, textiry texturometrom, mikrobiologickej a chemickej analyzy (vitamin C,
celkové polyfenoly) a senzorickému hodnoteniu. Ich vysledky preukazali synergické vyuzitie
REO a vakuového balenia v kombindcii so skladovanim v chladnicke na zachovanie kvality
zemiakov. Joanidis et al. (2023b) hodnotili vplyv troch rastlinnych silic (vavrin kubébovy,
limeta a tymian) na obsah vitaminu C, texturu a organoleptické vlastnosti SV mrkvy. Pridavok
vavrinove] silice vykazoval najlepSie vysledky v celkovom dojme senzorickej analyzy,
vyraznejSie navysil obsah vitaminu C a htzevnatost SV mrkvy oproti kontrole. Autori
odporucaju pridavok silice z vavrinu kubébového pri priprave SV mrkvy odrody Karola pri
vopred optimalizovanych SV podmienkach 90 °C a 15 min. Pre silice z limety a tymianu by sa
pravdepodobne mali zvolit’ iné SV podmienky pripravy.

ZAVER

Na zaver mozno povedat, ze varenie zeleniny metédou SV ponuka jedinecny sposob,
ako dosiahnut’ optimalne zachovanie jej chuti, textary a vyzivnych latok. Presna kontrola teploty
a C¢asu varenia umoznuje dosiahnut’ konzistentné vysledky a prispdsobit’ proces individualnym
preferenciam. Prehl'ad poukazuje na najcastejsie pouzivané metodiky hodnotenia kvality SV
zeleniny, ako st organoleptické vlastnosti, farebna stalost’ alebo textira a mikrobiologicka
stabilita produktu. Vyznamna je aj trvanlivost’ vyrobkov, preto sa mnoho vyskumnych timov
venuje aj vplyvu prirodnych aditiv na kvalitu SV zeleniny, ktoré maja zaroven aj kulinarsky
charakter. Komplexné §tidie pre optimalizovanie podmienok SV varenia rdéznych druhov
potravin chybaju, neprebadané su aj ucinky stabilizatorov (silice, §t'avy, koreniny) na finalnu
kvalitu potravin.
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AKE ZMENY PRINASA NOVA LEGISLATIVA O AKRYLAMIDE?
WHAT CHANGES DOES THE NEW LEGISLATION ON
ACRYLAMIDE BRING?

Zuzana Ciesarovd, Kristina Kukurova, Sladjana Zilic

Abstract: Acrylamide in food is considered a potential health hazard and may lead to an
increased risk of cancer. Acrylamide is produced during industrial and domestic processing of
food originated from starchy raw material. Since the discovery of the mechanism of acrylamide
formation in food in 2002, efforts by all stakeholders to reduce acrylamide formation have been
evident, in particular through optimisation of the production process and guidelines for
manufacturers. The EC Regulation 2017/2158 on acrylamide mitigation measures sets
benchmark levels for the acrylamide content in main foodstuffs dominantly contributing to
acrylamide exposure which are foods based on potatoes or cereals, and coffee. Since 2018,
when the Regulation has become valid, new sources of acrylamide have emerged which should
be taken into consideration (vegetables, nuts, olives etc.). Moreover, several values of
benchmark level were re-evaluated, and some new subcategories were introduced to better
recognizing of acrylamide risky foods.

Keywords: acrylamide, regulation, legislation

UvOD

Akrylamid je povazovany za pravdepodobny karcinogén skupiny 2A podl'a klasifikacie
IARC — Medzinarodnej agentlry pre vyskum rakoviny (IARC, 1994) aj podl'a klasifikacii
dal$ich institacii zaoberajucich sa toxickym vplyvom latok. Okrem karcinogénneho efektu je
akrylamid spojeny aj s d’al§imi toxickymi vplyvmi, ¢im dochadza ku kumuldcii toxického
efektu na zdravie ¢loveka. Primarnym zdrojom zat'aze akrylamidom je pracovné prostredie pri
jeho priemyselnej vyrobe a vyuZivani v réznych technickych aplikaciach, avSak vyznamna
expozicia akrylamidu bola zistend na zaklade jeho pritomnosti v tepelne spracovanych
potravinach dennej spotreby. Potvrdilo sa, Ze akrylamid je procesny kontaminant, ktory vznika
ako vedl'ajsi produkt Maillardovej reakcie v procese vyroby beznych potravin, pricom vznika
zo zloZiek prirodzene sa vyskytujucich v rastlinnych surovinach, a to z vol'nej aminokyseliny
asparagin a redukujucich sacharidov, najma glukozy a fruktozy, uvolfiujucich sa zo zasobnych
polysacharidov, napr. zo skrobu (Mottram et al., 2002, Stadler at al., 2002). Legislativnym
vyrabanych produktoch je Nariadenie Komisie (EU) 2017/2158 z 20. novembra 2017, ktorym
sa stanovuju opatrenia na minimalizaciu mnoZstiev akrylamidu a jeho referencné hodnoty
Vv potravinach (Commission Regulation EU, 2017). V samotnom Nariadeni, ktoré je ucinné
v krajinach EU od 11. aprila 2018, je uvedené, Ze referenéné hodnoty budu preskiimané kazdé
tri roky a prvy raz do troch rokov od nadobudnutia G¢innosti tohto nariadenia. Preskimanie
referen¢nych hodnét je Vv sucasnosti v pripomienkovom konani a stanovenie novych
referencnych hodndt, maximalnych hodnot ako aj novych komodit podliehajicich tomuto
nariadeniu sa o¢akéava v najblizSom cCase.

LEGISLATIVNE DOKUMENTY O AKRYLAMIDE V POTRAVINACH

Akrylamid ako chemicka latka, priemyselne produkovana na r6zne technické ucely, je
dobre charakterizovand ztoxikologického hladiska. M4 viaceré toxické vplyvy
charakterizované negativhym vplyvom na plodnost, zmenami v periférnych nervovych
zakoncCeniach a degenerativnym poskodenim nervov. Taktiez je podla Agentlry pre ochranu
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zivotného prostredia EPA (Environmental Protection Agency) akrylamid evidovany ako
extrémne nebezpecna latka a nebezpecna latka znecistujuca ovzdusie (U.S. EPA, 2010).

Akrylamid, na rozdiel od inych kontaminantov vyskytujicich sa v potravinach,
samovolne vznikd z latok prirodzene pritomnych v surovindch, a to pri vysokych teplotach,
ktoré sa pouzivaju pri peceni, grilovani, vyprazani ¢i smazeni. Vzniku akrylamidu sa neda Gplne
zabranit’, ale dodrzanim vhodnych postupov pocas tepelnej tipravy alebo vyberom suroviny sa
da vel'mi efektivne znizit' jeho mnozstvo na prijatel'nt, nie nebezpecni hodnotu. Jedna sa
0 potraviny ako zemiakové hranolc¢eky, lupienky, opekané zemiaky, chlieb a bezné pecivo,
cerealie na pripravu ranajok, trvanlivé pecivo (keksy, suSienky, suchare, ty¢inky, krekry),
grilovana zelenina, kdva a kdvoviny. Tieto potraviny mozu byt vyrabané priemyselne alebo
pripravené doma ¢i v zariadeniach verejného stravovania (Ciesarova, 2005).

Hned’ od zverejnenia pritomnosti akrylamidu v tepelne spracovanych potravinach
dennej spotreby v r. 2002 (Tareke et al., 2002) v mnozstvach, ktoré mozu byt potencialne
nebezpecné pre I'udské zdravie, uputala tato skutocnost’ pozornost’ médii, vedeckych timov
i institacii zodpovednych za bezpecnost’ potravin, najmd Eurdpskeho tradu pre bezpecnost
potravin EFSA (European Food Safety Authority), ktory ako nezavisla eurdpska agentira
poskytuje vedecku podporu v oblasti bezpecnosti potravin. Prehl'ad aktivit EFSA a Eurdpske;j
komisie (EK) ako vykonného organu EU tykajicich sa akrylamidu je zosumarizovany
nasledovne:

2005: Urad EFSA vydal vyhlasenie tykajuce sa akrylamidu v potravinach (EFSA,
2005), v ktorom suhlasi so zakladnymi zisteniami a odportéaniami Spolo¢ného vyboru
expertov FAO/WHO pre pridavné latky v potravinach JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives), ktoré naznacuju, Ze urovne expozicie akrylamidu v potravinach
mozu predstavovat’ riziko pre I'udské zdravie (JECFA, 2005);

2007: EK vydala Odportcanie Komisie ¢. 2007/331/EC na monitorovanie obsahu
akrylamidu v potravinach ~ (Commission =~ Recommendation, 2007;  Commission
Recommendation, 2010). Toto monitorovanie prebiehalo v rokoch 2007, 2008, 2009 a 2010 vo
vSetkych 27 Clenskych krajindch s poZiadavkou ziskania najmenej 2000 vzoriek ro¢ne
Z jednotlivych rizikovych skupin potravin (kdva, zemiakové a ceredlne vyrobky);

2008: Urad EFSA zorganizoval vedecké kolokvium tykajuce sa toxicity akrylamidu
V potravinach a expozicii akrylamidu (EFSA, 2008);

2009 — 2012: Urad EFSA uverejnil $tyri po sebe iduce spravy o obsahu akrylamidu
Vv potravinach, v ktorych porovnava udaje z rokov 2007 az 2010 (EFSA, 2012). Spravy vo
vSeobecnosti neodhalili Ziadne vyrazné rozdiely oproti predchadzajicim rokom v obsahu
akrylamidu vo vacSine hodnotenych kategorii potravin. Vo vydani z roku 2011 trad EFSA
odhadol aj expoziciu spotrebitelov pre rézne vekové skupiny, ktora bola porovnatelna
s hodnotami predtym zverejnenymi v eurdpskych krajinach;

2012: Urad EFSA dostal navrh od organizacii zo §tyroch &lenskych statov EU (Déanska,
Francuzska, Nemecka a Svédska), aby zvazil nové vedecké zistenia o moznej karcinogenite
akrylamidu;

2013: Urad EFSA prijal Ziadost EK o poskytnutie vedeckého stanoviska o moznych
rizikach akrylamidu v potravinach pre I'udské zdravie. Odbornici uradu EFSA identifikovali
stovky vedeckych stadii, ktoré bolo treba zohladnit pri prvom Uplnom hodnoteni rizik
akrylamidu. Nasledovala vyzva na predlozenie tidajov;

2013: EK vydala Odporacanie Komisie (EU) & 2013/647 z 8. novembra 2013 na
zistovanie vyskytu akrylamidu v potravinach, v ktorom boli po prvy raz stanovené ,,indikativne
hodnoty* pre jednotlivé komodity potravin (Commission Recommendation, 2013);

2014: Urad EFSA spolu s narodnymi partnermi v &lenskych §tatoch uverejnil
infografiku o akrylamide v potravinach, aby pomohol zvysit’ povedomie o tejto problematike.
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Infografika vysvetluje, ako sa akrylamid tvori a v ktorych potravinach, a obsahuje zékladné
tipy poskytnuté narodnymi uradmi na znizenie expozicie akrylamidu konzumaciou potravin;

2015: Urad EFSA zverejnil svoje prvé uplné hodnotenie rizika akrylamidu
V potravinach, ktory podla odbornikov potencidlne zvySuje riziko vzniku rakoviny
u spotrebitel'ov vo vSetkych vekovych skupinach (EFSA, 2015);

2017: EK vydala Nariadenie Komisie (EU) &. 2017/2158 z 20. novembra 2017, ktorym
sa stanovuju opatrenia na minimalizaciu mnozstva akrylamidu a jeho referen¢né hodnoty
(Commission Regulation EU, 2017). Tymto Nariadenim st prevadzkovatelia potravinarskych
podnikov povinni prijat’ opatrenia na znizenie obsahu akrylamidu v tych vyrobkoch, ktoré
prekracuju stanovené referen¢né hodnoty;

2019: EK vydala Odportéanie Komisie (EU) &. 2019/1888 zo 7. novembra 2019 na
monitorovanie  pritomnosti  akrylamidu v niektorych  potravinaich ~ (Commission
Recommendation EU, 2019). V tomto Odporucani sa rozsiruje spektrum monitorovanych
potravin o niektoré zemiakové a cerealne produkty, ktoré sa dovtedy samostatne
nemonitorovali, ako aj o d’alSie potraviny, ako su zeleninové lupienky, vyprazané orechy
a semienka, kakaové boby, susené ovocie, olivy, d’al§ie nahrady kavy a iné vyrobky.

NARIADENIE EU O AKRYLAMIDE V POTRAVINACH

Nariadenie Komisie (EU) ¢&. 2017/2158, ktorym sa stanovuju opatrenia na
minimalizdciu mnozstva akrylamidu a jeho referenéné hodnoty, riesi regulaciu akrylamidu
Vv prevaddzkach potravinarskych podnikov, ktoré vyrdbaju auvadzaju na trh nasledovné
potraviny: a) zemiakové hranolceky, iné krajané (vyprazané) vyrobky a zemiakové lupienky
z ¢erstvych zemiakov; b) zemiakové lupienky, snacky, krekry a iné vyrobky zo zemiakového
cesta; ¢) chlieb; d) ranajkové cerealie (okrem kaSe z ovsenych vlociek); e) jemné a trvanlivé
pecivo z obilnej muky: keksy, suSienky, suchare, ceredlne tyCinky, pagace, kornuty, oplatky,
lievance, medovniky, krekry, chrumkavé chleby, plnené jemné pecivo ai.; f) kdva prazena
a instantnd; g) nahrady kavy; h) potraviny na baze obilnin urcené pre deti.

Nariadenie stanovuje referencné hodnoty pre jednotlivé komodity uvedené v Tabulke
1. Vyrobcovia zmienenych potravin, v ktorych potencidlne moze vznikat’ akrylamid, st povinni
monitorovat’ pritomnost’ akrylamidu vo vyrobkoch a pri prekro¢eni referenénych hodnét musia
zaviest’ opatrenia na minimalizaciu jeho mnozstva. Vyber vhodnych opatreni a ich zavedenie
do technoldgie je na zvazeni prevadzkovatela potravinarskeho podniku. V Nariadeni sa
doslovne uvadza, ze ,referenéné hodnoty su ukazovatel'mi vykonu, ktoré sa maju pouzit' na
overenie uc¢innosti opatreni na minimalizaciu mnozstiev akrylamidu, a pri mnohych kategériach
potravin st zalozené na skusenostiach a vyskyte. Mali by sa stanovit’ na ¢o najnizsiu troven
redlne dosiahnutelnt pri uplatiovani vSetkych relevantnych opatreni na minimalizaciu
mnozstiev. Referenéné hodnoty by sa mali urcit’ so zohl'adnenim najnovsich tdajov o vyskyte
z databazy EFSA, podla ktorych sa predpokladd, ze pri mnohych kategoriach potravin je
zvyc€ajne mozné znizit mnozstvo akrylamidu v 10 — 15 % vyrobkov s najvyssimi mnozstvami
uplatinovanim osved¢enych postupov*.

Utinnost’ opatreni ma byt v zmysle Nariadenia Komisie (EU) & 2017/2158 overena
odberom vzoriek a stanovenim obsahu akrylamidu. Analytické poziadavky a frekvenciu odberu
vzoriek si urCuje kazdy prevadzkovatel sdm s cielom zabezpecit' reprezentativnost
analytickych vysledkov. Prevadzkovatelia zabezpecia, aby sa na analyzu koncentracie
akrylamidu odobrala reprezentativna vzorka kazdého typu vyrobku. ,, Typ vyrobku* zahfiia
skupiny vyrobkov s rovnakymi alebo podobnymi zlozkami, navrhom receptury, pracovnym
postupom a/alebo kontrolami procesu, ak maju potencialny vplyv na mnozstva akrylamidu vo
finalnom vyrobku. Analyzu akrylamidu je mozné nahradit’ meranim vlastnosti vyrobku ako je
farba korky, resp. povrchu vyrobkov pri peceni, alebo procesnych parametrov, a to za
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predpokladu, ze je mozné preukazat’ Statisticki korelaciu medzi vlastnostami vyrobku alebo
procesnymi parametrami a mnozstvom akrylamidu.

Tabul’ka 1 Referenéné hodnoty mnoZstva akrylamidu v potravinich podl’a Nariadenia
Komisie (EU) ¢. 2017/2158

Potraviny Referen¢na hodnota
(ng-kg™)

Zemiakové hranol¢eky (pripravené na priamu spotrebu) 500
Zemiakové lupienky z Cerstvych zemiakov a zo zemiakového cesta
Zemiakové krekery 750
Iné zemiakové vyrobky zo zemiakového cesta
Mikky chlieb:
A) pSeni¢ny chlieb 50
B) iny mékky chlieb nez pseni¢ny chlieb 100
Cerealie na pripravu ranajok (okrem kase z ovsenych vlociek)
— vyrobky z otriib a celozrnné ceredlie, pufované zrno 300
— pSeniéné a razné vyrobky (*) 300
— vyrobky z kukurice, ovsa, $paldy, ja¢mea a ryze (}) 150
Susienky a oblatky 350
Krekery (s vynimkou zemiakovych krekerov) 400
Chrumkavy chlieb 350
Medovniky 800
Vyrobky podobné ostatnym vyrobkom v tejto kategorii 300
Prazena kava 400
Instantna (rozpustnd) kava 850
Nahrady kavy
A) nahrady kavy len z obilnin 500
B) ndhrady kdvy zo zmesi obilnin a ¢akanky ®
C) nahrady kavy len z ¢akanky 4 000
Potraviny pre deti, potraviny spracované na baze obilnin pre dojcata 40
a malé deti okrem susienok a sucharov (°)
Susienky a suchére pre dojéata a malé deti (°) 150

(Y Iné nez celozrnné obilniny a/alebo iné neZ cereélie obsahujlice otruby. Kategoriu uréuje obilnina zastipena v
najvacsom mnozstve.

(%) Referen¢na hodnota, ktora sa uplatiiuje na nahrady kavy zo zmesi obilnin a ¢akanky, zohladiiuje relativny
podiel tychto zloziek vo findlnom vyrobku.

(®) Podla vymedzenia v Nariadeni (EU) ¢&. 609/2013.

NAVRHOVANE ZMENY V LEGISLATIVE

Usilie o zniZenie obsahu, resp. tvorby akrylamidu v zemiakovych a cerealnych
produktoch je evidentné v podstate od vzniku tejto problematiky, ked’ze spolu s kdvou boli tieto
komodity identifikované ako tie, ktoré najviac prispievaju k neZiadlcej expozicii akrylamidu.
Informacie o d’alSich zdrojoch akrylamidu v strave nie su také Casté, avSak vystupuji do
popredia v suvislosti s va¢$im doérazom na zdravu vyzivu zahfiiajicu vo vécsej miere produkty
zo zeleniny a strukovin.

Téma opatreni na zniZenie obsahu akrylamidu v potravinach je v su¢asnosti na vzostupe
aj z toho dovodu, Ze po rokoch intenzivneho vyskumu a priebeznych legislativnych opatreni
EU vigsinou zameranych na monitoring doilo k rozhodnutiu EK prehodnotit’ doterajsie
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referen¢né hodnoty a stanovit maximalne pripustné hodnoty akrylamidu v Sirokom spektre
bezne konzumovanych vyrobkov. Toto oc¢akavané nové nariadenie sa bude tykat’ viacerych
potravinarskych odvetvi v celom rozsahu produkcie a spracovania rastlinnych produktov,
najmd produkcie obilnin, zemiakov, zeleniny a ovocia, ich spracovania a vyroby tepelne
spracovanych produktov z tychto surovin. Najviac dotknuté je odvetvie pekarskej produkcie,
ked’Ze sa jedna o produkty dennej spotreby ako je chlieb, pe€ivo a trvanlivé pekarske vyrobky.

Nové referencné hodnoty a nové maximalne hodnoty pre jednotlivé kategorie potravin
st navrhované tak, ako je uvedené v Tabul'ke 2 a 3.

Tabulka 2. Referen¢né a maximalne hodnoty pre obsah akrylamidu v potravinach na
zaklade dokumentu EFSA z 25. maja 2021 a navrhované zmeny

Referencna Navrhovana | Navrhovana
. hodnota (ug.kg?) | referenéna | maximalna
Potravina , . .
podl'a Nariadenia hodnota hodnota

(EU) 2017/2158 | (ng.kg™) (ng.kg?)

1.Hranolky (pripravené na konzumaciu)
ako sa uvadzaji na trh: pripravené na
konzumaciu alebo po priprave podla 500 500 850
pokynov na etikete (Standardizovany
postup vypraZzania)

2a. Zemiakové lupienky z cCerstvych
zemiakov a zo zemiakového cesta

2b. Krekry na baze zemiakov

2c. Ostatné zemiakové vyrobky zo
zemiakového cesta (napr. zemiakové
slané snacky - obsah vlhkosti < 5 %)

3. Mikky chlieb (na baze obilnin)

3a. Chlieb na baze pSenice 50 50 75
3b. Mikky chlieb iny ako pSeni¢ny 100 75 125
4. Ranajkové ceredlie (okrem ovsenej
kaSe, neprazenych miisli, ovsenych
vlociek)

4a. vyrobky z otrub a celozrnné 300 300 500
obilniny, pSenicné pufované zrna
obal'ované

4b.vyrobky na baze pSenice, Spaldy a 300 250 350
raze (vratane vlociek) (*)
4c. vyrobky na baze kukurice, jaémena 150 150 250
a ryze (vratane vlociek) (*)
4d. pufované zrna neobalované (**) - 450 600
4e. granola (chrumkavé prazené miisli) - 125 200
(*) necelozrnné a/alebo obilniny bez obalovej
vrstvy. Kategoériu urcuju obilniny pritomné v
najvacSom mnozstve.

(**) vratane ranajkovych cerealii s pufovanymi
zrnami ako zlozky v najvi¢Som mnozstve

750 700 1000
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5. Jemné a trvanlivé pecivo

Sa. Susienky a oblatky 350 300 500
5b. Krekry s vynimkou zemiakovych 400 300 500
krekrov  (zahffia slané obilninové

snacky)

5c. Chrumkavy chlieb a suchare 350 300 400
5d. Medovniky 800 700 1000
Se. Ostatné jemné pecivo a kolace - 200 300
6. Kava

6a. Prazena kava 400 400 500
6b. Instantna (rozpustnd) kava 850 850 1000
7. Néahrady kavy

a) nahrady kavy len z obilnin 500 450 600
b) nahrady kavy zo zmesi obilnin *) *) *)
a ¢akanky

¢) nadhrady kavy len z ¢akanky 4000 3500 4500

(*) referen¢na troven a maximalna turoven,
ktora sa ma uplatnovat na nahrady kavy zo
zmesi obilnin a ¢akanky zohladnuje relativny
podiel tychto zloZiek v kone¢nom vyrobku.

8. Potraviny pre deti, spracované
potraviny z cerealii pre dojéata a deti 40 40 50
okrem susienok, sucharov a piskot

9. SuSienky, suchdre apiSkoty pre
doj¢atd amladSie deti Specidlne 150 100 125
oznacen¢ pre deti

Tabul’ka 3 Navrhované referencné hodnoty pre d’alSie druhy potravin

Potravina Referen¢na hodnota (ug.kg™)
Zemiakové placky 800
Iné zemiakové jedla (pripravené v rire alebo vypraZané 300

(zahfna zemiakové krokety)
Vyprazané hranolceky z koreniovej zeleniny a zeleninovych

" 500
hl'uz
Oxidované (fermentované) ¢ierne olivy 850
Lupienky a hranol¢eky z ovocia 250
Zeleninové lupienky iné ako zemiakové a obilné 700
Spracovana cibula 700
Kakaovy prasok 400

Uvedené referen¢né a maximalne hodnoty st v sucasnosti v §tddiu pripomienkovania.
Ich definitivne znenie sa podl'a informacii Generalneho riaditel'stva pre zdravie a bezpecnost’
potravin Eurdpskej komisie DG SANTE (Directorate-General for Health and Food Safety)
oCakéava v prvej polovici r. 2024. Na implementaciu opatreni bude relativne kratke obdobie,
preto budu mat’ vyhodu ti prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori sa tomu venuja
priebezne, uz na zaklade Nariadenia Komisie (EU) ¢. 2017/2158.
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LEGISLATiVA O AKRYLAMIDE V POTRAVINACH MIMO EU (SRBSKO)

Nariadenia Komisie (EU) &. 2017/2158 je zavizné pre vietky ¢lenské staty EU. Tato
problematike je vSak dolezita aj pre mimoeurdpske krajiny, pretoze ovplyviuje export potravin
z tychto krajin do EU. Z tohto dévodu v ramci aktivit bilaterdlnej spoluprace Slovenska so
Srbskou republikou bol porovnany aktualny stav legislativnych opatreni tykajucich sa
akrylamidu v tejto krajine.

Na zaklade tohto porovnania je mozné konstatovat’, ze subor pravidiel o0 maximalnych
koncentraciach uréitych kontaminantov v potravinach, uverejneny v Uradnom vestniku RS &.
8/2019, bol 1. januara 2020 prvykrat doplneny o osobitné ustanovenia tykajuce sa akrylamidu.
Od tohto datumu sa v Srbsku oficidlne uplatituji ustanovenia pre akrylamid ako potravinovy
kontaminant. Tento subor pravidiel odvtedy presiel Styrmi zmenami a doplneniami. Platny
stubor pravidiel o maximalnych koncentraciach urcitych kontaminantov v potravinach je
uverejneny v Uradnom vestniku RS ¢ 110/2023. Ustanovenia tykajice sa akrylamidu su
zosuladené s Nariadenim Komisie (EU) ¢&. 2017/2158 z 20. novembra 2017, aviak existujt
urcité rozdiely, ktoré scasti vyplyvaju z rozdielov v terminoldgii a v preklade z anglictiny do
srbCiny.

Hlavné obsahové rozdiely Vv legislative Srbskej republiky st nasledovné:

- nie st vymedzené referenéné hodnoty v potravinadch uréenych pre deti a v suSienkach a
sucharoch pre doj¢ata a malé deti;

- v kategorii vyrobkov ,,chlieb/makky chlieb* okrem kategoérii a) pSeni¢ny chlieb a b) mikky
chlieb iny ako pSeni¢ny, je zavedena tretia kategoria c) Cierny razny ,,Svabsky® (nemecky)
chlieb (rumpernickel) s referenénou hodnotou akrylamidu 300 pg.kg?;

- bola zavedend nova kategoria kavy ,.Zmes prazenej mletej kavy a instantnej (rozpustnej)
kavy“. Referencna hodnota akrylamidu pre tento produkt je definovana opisne, na zéklade
podielu zloziek v zmesi;

- opatrenia na minimalizaciu mnozZstiev akrylamidu uplatnite'né v prevadzkach potravinovych
podnikov su taktiez harmonizované s Nariadenim Komisie (EU) ¢. 2017/2158 okrem opatreni
tykajtcich sa akrylamidu v suSienkach a potravinach pre deti a doj¢ata a v sterilizovanej detskej
vyzive s obsahom sliviek, ktoré sa v srbskej legislative nenachadzaju.

ZAVER

Problematika vyskytu akrylamidu v potravindch dennej spotreby, ktord sa dostala do
popredia zaujmu v predoslych 20 rokoch, je exemplarnym prikladom toho, aky je priebeh od
zistenia vyskytu kontaminantu, analyzy a hodnotenia rizika, interdisciplinarny vyskum
mechanizmu jeho vzniku, jeho metabolizmu v organizme, cez skumanie moznosti jeho
elimindacie, rieSenie technologickej implementacie navrhovanych opatreni az po legislativne
zmeny Vv eurdpskej ¢i narodnej legislative. Problematika nenechala l'ahostajnymi inStiticie ako
je EFSA, Eurdpska komisia, narodné ¢i medzindrodné autority a urady zabezpecujuce
bezpecnost’ potravin a zdravie Cloveka, ani asocidcie spotrebitelov ¢i vyrobcov potravin
anapojov. Toto usilie, ako aj navrhované opatrenia maju realnu Sancu znizit zataz
spotrebitel'ov tymto kontaminantom a prispiet’ tak k zlepSeniu kvality Zivota obyvatel'ov.
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NALEZY REZIDUI DDT VE SVALOVINE PRASAT DIVOKYCH JAKO
DUSLEDEK JEHO PERZISTENCE V OBLASTI ZAPADNICH CECH
FINDINGS OF DDT RESIDUES IN THE MUSCLE OF WILD BOARS AS
A CONSEQUENCE OF ITS PERSISTENCE IN THE AREA OF
WESTERN BOHEMIA

Petra DoleZelova, Veronika Vlasakova, Hana HanZlova, Dana Legnerova

Abstract: The aim of this article is to describe the procedure of the State Veterinary
Administration of the Czech Republic in the case of detection of DDT in exceeding maximum
residue limits in samples of muscle of wild boars, which were hunted in hunting grounds in
Tachov region in the 4th quarter of 2020 and in the period between February 2021 and April
2022.

Keywords: organochloride compound, wild boars, MRL

UvOD

DDT (dichlordifenyltrichlorethan) je perzistentni organochlorovy pesticid, ktery byl
po druhé svétové valce bézné v celém svété pouzivan jako insekticid pro ochranu vefejného
zdravi (pro kontrolu malérie, tyfu, v§i, dyméjového moru) a v zemédélstvi proti hmyzim
Sktidciim porosti i zvitat. Jedna se o pramyslové vyrabénou latku, ktera spolu se svymi
metabolity (dichlordifenyldichlorethen — DDE, dichlordifenyldichlorethanu — DDD)
dlouhodobé perzistuje v zivotnim prostfedi. DDT i jeho metabolity jsou velmi stalé, malo
rozpustné ve vode¢ a vykazuji vysokou schopnost akumulace v tukovych tkanich organismt a
vstupuji tak do potravnich fetézci (IARC, 2018). Adsorbuji se na povrch pevnych ¢astic a
takto mohou byt pteneseny (vzduchem, vodou) i do velmi vzdalenych oblasti (Simonich and
Hines, 1995). Od 70. let doslo postupné kvuli jejich perzistenci a G¢inktim na Zivotni prostiedi
k omezovani az uplné restrikci pouziti DDT ve vét$iné zemi, omezené se lze jesté setkat
S pouzitim v zemich, ve kterych je nezbytna kontrola malarie. Nicméné i pfes zakaz jeho
pouziti je DDT stale detekovatelné v zivotnim prostiedi, v potravinach, v krvi a tukové tkani
lidi a zvifat po celém svéte (IARC, 2018). Postupné byly také v odborné literatuie
publikovany studie dokumentujici negativni U€inky DDT a jeho metaboliti na lidsky
organismus (Harada et al., 2016). Vroce 2001 bylo DDT spolu snékterymi dal$imi
organochlorovanymi pesticidy celosvétoveé zakazany Stockholmskou tmluvou (UNEP, 2002).
Na zakladé hodnoceni agentury IARC (International Agency for Research on Cancer) je DDT
zafazeno (i jeho metabolity DDE a DDD) mezi mozné lidské karcinogeny (skupina 2A). V
byvalém Ceskoslovensku se DDT vyrabél v chemickém zavodé Spolana Neratovice od
pocatku 50. do poloviny 70. let 20. stoleti. Po zakazu pouzivat DDT jako insekticid se u nas
dale aplikoval proti v§i détské az do zacatku 80. let 20. stoleti (Holoubek aj., 2006).

DDT je spolu s ostatnimi organochlorovanymi pesticidy dlouhodobé zafazen mezi
sledované latky v rdmci koordinovaného kontrolniho programu EU a narodniho Viceletého
kontrolniho planu pro rezidua pesticidii vydavaného Ministerstvem zdravotnictvi, jehoz
soucasti jsou 1 vzorky odebirané Statni veterinarni spravou. Maximalni limity rezidui (MLR)
pro DDT a dalsi jeho slouceniny v potravinach a krmivech jsou uvedeny v aktudlnim znéni
nafizeni 396/2005 o maximdlnich limitech rezidui pesticidi v potravindich a krmivech
rostlinného a Zivoc¢isného plivodu a na jejich povrchu. Maximalni rezidualni limit DDT (suma
p,p'-DDT, 0,p'-DDT, p-p'-DDE a p,p'-TDE (DDD) vyjadfena jako DDT) stanoveny pro volné
zijici suchozemské obratlovce je 0,05 mg/kg (Natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.
396/2005), ovsem na piiklad pro prase domaci je to 1 mg/kg. Pokud suma DDT ve vzorku
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potraviny prekracuje maximalni rezidualni limit, potravina neodpovida kritériim na
bezpecnost potravin podle natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 a nesmi
byt uvedena trh. Ke konci roku 2020 bylo v ramci planovaného monitoringu pesticidi v
potravinach Zzivoc¢isného pivodu zachyceno nadlimitni mnozstvi DDT v mase prasete
divokého ve zvéiinovém zavode¢ v okrese Klatovy. Tento nevyhovujici vysledek laboratorniho
vySetieni odstartoval dal§i vzorkovani véetné¢ vyddni mimotadnych veterinarnich opatieni
urcenych pro vybrané uzivatele honiteb na Tachovsku.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky byly odebirany bud’ ufednimi veterindrnimi lékafi v ramci monitoringu
cizorodych latek (zvefinovy zavod) nebo v ramci nafizené depistaze (prostor skladovani
uloveného kusu zvéfiny u uzivatele honitby) nebo uzivateli honiteb v rdmci nafizenych
mimofadnych veterinarnich opatfenich v obdobi let 2020-2022. Byla odebirana tu¢na
svalovina (2000 g) nebo jen tuk (500 g). Vzorky byly odeslany do laboratoti SVU Jihlava
nebo SVU Praha. Vysetfovani probihalo metodou plynové chromatografie s vyuZitim
detektoru elektronového zachytu.

VYSLEDKY A DISKUSE

V tijnu roku 2020 byl zjistén nevyhovujici vysledek u bézného vzorku svaloviny
prasete divokého odebraného na Klatovsku v Plzenském kraji v ramci monitoringu rezidui
pesticidu realizovaného Statni veterinarni spravou. U tohoto vzorku byla naméfena hodnota
sumy DDT 0,5357 (£50 %) mg.kg? piivodni hmoty, coz neodpovidalo maximalnimu
rezidualnimu limitu 0,05 mg.kg™? pro volné Zijici suchozemské obratlovce stanovenému v
nafizeni (ES) ¢. 396/2005. Nasledn¢ byly provedeny dalsi cilené ufedni odbéry vzorku
svaloviny ze dvou prasat divokych a jednoho jelena siky; odbér vzorkli probehl ve stejném
zvétinovém zavode se sidlem na Klatovsku. Vysledky odbért jsou uvedeny v tabulce €. 1.

Tabulka 1 Vysledky vySetieni primarniho a naslednych cilenych vzorki svaloviny lovné
zvére na Klatovsku

%

ok Lot BDe  TBo  DDr Dot ' ppr  ped Hodmecon
(mgkg?) (mgkg?) (mgkg?) (mgkg®) (make”) Hpe

MCL zirjf)ié ?égg’/g) <0,0006 ?églo/f) <0,0005 ?:;35/7) 53 nevyhovuje

Nafizeny z{j‘g‘ié (()égl/?)) <0,0006 ?its)gg/o) <0,0005 ?ig(‘)‘of) 827  nevyhovuje

Nafizeny iﬁi;” ?icz)gl/o) <0,0006 <0,0004  <0,0005 ?icz)gl/o) 100 vyhovuje

Nafizeny o ?;;89/1) <0,0006 ?;5’86/1) <0,0005 ?;5)(1)5/2) 509  vyhowuje

Ztabulky €. 1 wvyplyva, Ze také jeden ze tii nafizenych vzorkli nevyhovél
maximalnimu rezidudlnimu limitu stanovenému V nafizeni. Kusy, u kterych byl zjistén
nevyhovujici vysledek byly posouzeny jako nepozivatelné a bylo nafizeno jejich neskodné
odstranéni ve schvaleném asana¢nim podniku jako material kategorie 1. Ostatni kusy byly
uvolnény na trh bez omezeni. Z posouzeni profilu rozpadovych produktii DDT v téchto 4
vzorcich lovné zvéte vyplyva, Ze prevazujicim rozpadovym produktem z ptivodniho DDT je u
vSech 4 vzorkli metabolit p, p-DDE, ktery je jako primarni degradac¢ni produkt DDT
povazovan za ukazatele staré ekologické zatéze v Zivotnim prostfedi. Jeho podil tvoii u
nevyhovujicich vzorka 53, resp. 82,7 %, pficemz u vzorkd vyhovujicich to je 59,9, resp.
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100 % u vzorku odebraného z jelena siky. V souvislosti s témito nadlimitnimi nalezy DDT ve
svaloving prasat divokych odebranych v Plzeniském kraji ve 4. ctvrtleti roku 2020 a vzhledem
k zavaznosti této zjiSténé skuteCnosti a moznym zdravotnim duasledkim pro zdravi lidi
(konzumenti zvéfiny), KVS pro Plzensky kraj zahajila v unoru 2021 spravni fizeni se 7
uzivateli 9 honiteb nachdzejicich se v okrese Tachov ve véci nafizeni mimotadnych
veterinarnich opatfeni. Pro kazdou z téchto honiteb byl nafizen odlov ur¢eného poctu prasat
divokych (depistaz). Cilem natizeného odlovu a analyz DDT ve vzorcich svaloviny prasat
divokych bylo zjistit, jestli potencialni zdroj kontaminace DDT je lokdlni a je mozné jej
odstranit, nebo se jedna o zdroj neznamy, neregulovatelny. Ve stanoveném obdobi bylo v
ramci nafizeného vzorkovani a vySetfovani (depistdze) ufednimi veterinarnimi Iékari
odebrano 19 z 20 uréenych vzorkl svaloviny prasat divokych, z toho jeden odebrany vzorek
nebyl pfijat k analyze z divodu odbéru nevhodné (libové) svaloviny. Vysledky vySetieni
(suma DDT) 19 vzorki svaloviny prasat divokych odlovenych v 9 honitbach okresu Tachov v
ramci nafizené depistaze v obdobi 02/2021 az 07/2021 jsou znazornéné v tabulce 2.

Z tabulky €. 2 je patrné, ze z celkového poctu 18 zapocitanych ufednich vzorkl z
odlovenych prasat divokych 10 vzorkia (cca 56 %) nevyhovovalo v parametru suma DDT
maximalnimu rezidualnimu limitu 0,05 mg.kg™? dle natizeni (ES) & 396/2005. Osm vzorki
vySe uvedenému limitu vyhovovalo. Vzhledem k naméfenym hodnotdm, které jsou blizké
legislativnimu limitu suma DDT, se po zapocteni nejistoty méfeni u Ufedné stanovenych
hodnot vzorky povazuji za vyhovujici. Posouzenim profilti rozpadovych produkti DDT u
zapocitanych vzorkd svaloviny prasat divokych, jak nevyhovujicich v parametru DDT (10
vzorki), tak u vzorkd svaloviny ¢erné zvéfe vyhovujicich v tomto parametru (8 vzorkt), bylo
op€t potvrzeno, Ze prevazujicim metabolitem je p,p’-DDE ukazujicim na starou zatéz vnéjsiho
prostiedi. Jeho primérnd hodnota v nevyhovujicich vzorcich je 0,165 (£50 %) mg/kg a stiedni
hodnota (medidn) je 0,126 (50 %) mg/kg. Procentudlni zastoupeni metabolitu p,p’- DDE ze
zjisténé hodnoty DDT se pohybuje od 55,40 % do 86,96 %, primér je 75,83 %. U
vyhovujicich vzorkl je primérmé mnoZstvi uvedeného metabolitu ve vzorcich 0,045 (50 %)
mg.kg?, stiedni hodnota (median) je 0,041 (£50 %) mg.kg™. Procentické zastoupeni metabolitu
p,p - DDE se pohybuje od 64,86 % do 81,48 % ze zjisténé hodnoty suma DDT.

Vzhledem ke vSem zjiSt€énym skutecnostem, stalé existenci staré ekologicke zatéze, a
hlavné€ ochrané zdravi kone¢ného spotiebitele, KVSP piijala v listopadu 2021 dalsi opatieni k
zamezeni uvadéni kontaminované zvétiny na trh vydanim novych mimotadnych veterinarnich
opatfeni pro 5 uZivateld honiteb v okrese Tachov s nevyhovujicimi ndlezy DDT ve svaloviné
prasat divokych zjiSténych béhem depistaze.

MVO zahrnovaly: nahlasit na KVSP kazdy odloveny kus prasete divokého, odebrat
vzorek tuéné svaloviny a zaslat jej do akreditované laboratofe k vySetieni na suma DDT na
vlastni nédklady, vyhodnotit vysledky vySetfeni (tj. vyhovujici vysledek — t&€lo prasete
divokého Ize uvést na trh; pii piekroc¢eni MRL pro suma DDT zajistit neSkodné odstranéni
kusu ve schvaleném asana¢nim podniku na vlastni ndklady, dolozit obchodni doklad a
potvrzeni asana¢niho technika o prevzeti téla zvéfe). 4 honitby vramci plnéni téchto
vydanych MVO odlovily a nahlésily celkem 45 kust prasat divokych, z nichz 53 % vzorkl
bylo opét s nadlimitnim zjis§ténim hodnot suma DDT.

Koncem roku 2021 se vSech 5 honiteb odvolalo proti vydanému MVO z divodi
ekonomickych (povinnost hradit ndklady na vySetfeni vzorkl a ptipadnou likvidaci tél prasat
divokych), logistickych (potfeba skladovat vétsi pocet kusi tél do vysledku vySetfeni),
diskriminacnich (plati za nasledky, které nezplsobili; MRL pro prase divoké nizsi neZ pro
prase domaci — 1 mg.kg?). Tomuto odvolani nebylo ze strany nadfizené¢ho organu vyhovéno,
uzivatelé méli za povinnost pokracovat v plnéni vydanych MVO. V dubnu 2022 zéstupci
honitby podali na Ustiedni veterinarni spravu Statni veterinarni spravy Zalobu, ve které
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vyjadfili nesouhlas s plnénim povinnosti vyplyvajicich z pivodniho MVO vydaného v

listopadu 2021. Tato zaloba byla Krajskym soudem v Plzni také zamitnuta.

Tabulka 2 Vysledky vySetfeni (suma DDT) 19 vzorkid svaloviny prasat divokych
odlovenych v 9 honitbach okresu Tachov vV ramci narizené depistaze v obdobi 02/2021 az

07/2021

stafi  pohlavi Suma p,p’- DDE p,p’- DDD p,p’- DDT o, p- DDT % podil Hodnoceni
DDT (mg.kg?)  (mgkg?l)  (mgkgl) (mg.kg?) p,p’ DDE  dle MRL
(mg/kg)

4 samec 0,465 0,370 0,004 0,048 <0,001 79,57 nevyhovuje
50 %)  (£50 %) (£50 %) (50 %)

3 samec 0,299 0,260 0,008 0,049 <0,001 86,96 nevyhovuje
50 %)  (£50 %) (£50 %) (50 %)

3 samec 0,288 0,241 0,002 0,017 <0,001 83,37 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,182 0,145 0,002 0,019 <0,001 79,67 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,162 0,132 0,001 0,014 <0,001 81,48 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

3 samice 0,159 0,119 0,002 0,024 <0,001 74,84 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,146 0,119 0,001 0,012 <0,001 81,51 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,143 0,103 0,002 0,026 <0,001 72,03 nevyhovuje
(50 %)  (+50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samice 0,139 0,077 0,002 0,051 <0,001 55,40 nevyhovuje
50 %) (50 %) (£50 %) (£50 %)

do2 samice 0,134 0,085 0,004 0,035 <0,001 63,43 nevyhovuje
50 %) (50 %) (£50 %) (£50 %)

3 samice 0,106 0,069 0,003 0,026 <0,001 65,09 vyhovuje
(£50 %) (50 %) (£50 %) (£50 %)

5 samec 0,098 0,075 0,002 0,012 <0,001 76,53 vyhovuje
(£50 %) (50 %) (£50 %) (£50 %)

3 samec 0,070 0,052 0,001 0,011 <0,001 74,29 vyhovuje
(£50 %) (50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,066 0,047 0,002 0,012 <0,001 71,27 vyhovuje
(50 %) (£50 %) (£50 %) (£50 %)

do2 samec 0,049 0,033 0,001 0,011 <0,001 67,35 vyhovuje
(50 %) (£50 %) (£50 %) (£50 %)

3 samec 0,046 0,034 0,004 0,004 <0,001 73,91 vyhovuje
(50 %) (£50 %) (£50 %) (£50 %)

3 samice 0,037 0,024 <0,001 0,010 <0,001 64,86 vyhovuje
(50 %) (£50 %) (£50 %)

4 samec 0,027 0,022 <0,001 0,002 <0,001 81,48 vyhovuje
(50 %) (£50 %) (£50 %)
5050  (£56-%) (£56-%)

V ramci Setfeni byl Krajskou veterindrni sprdvou pro Plzenisky kraj osloven pro
spolupraci na doSetfeni zdroje kontaminace krajsky tfad, dotéené obecni ufady a Usttedni
kontrolni a zkuSebni ustav zemé&délsky (dale UKZUZ). Krajsky ufad ani oslovené obecni
ufady neidentifikovaly potencidlni zdroj kontaminace v ramci svych obvodi. Zacatkem
bfezna 2022 bylo provedeno vzorkovani pidy na Uzemi pfedmétnych honiteb. Pracovnici
UKZUZ odebrali 15 vzorkt ptidy k vyhodnoceni na obsah suma DDT s cilem oznagit lokality
se zvySenym obsahem DDT a najit tak moZzny zdroj vstupu organochlorového pesticidu DDT
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do t¢l prasat divokych. Analyzy pidnich vzorkii véetné jejich vyhodnoceni byly provedeny v
Nérodni referenéni laboratofi UKZUZ Brno podle vyhlasky &. 153/2016 Sb., ktera pro obsah
suma DDT v pad¢ uvadi tzv. preventivni hodnotu ve vysi 0,075 mg/kg (prekroc¢eni miize vést
k ohrozeni funkci pidy) a indikaéni hodnotu ve vysi 8 mg.kg™2. Z 15 odebranych vzorkd pad
pouze 2 vzorky piekrocily preventivni hodnotu uvedenou pro obsah DDT v pudé, zadny
vzorek nedosdhl indika¢ni hodnoty pro obsah DDT v piidé, pii jejimz prekroceni miize byt
ohrozeno zdravi lidi a zvitat. Zdroj se tak ptes veskeré usili SVS nepodatilo dohledat.

V navaznosti na tato zji§téni iniciovala SVS CR piehodnoceni maximalniho
rezidualniho limitu pro prase divoké na jednani pracovni skupiny Komise pro rezidua
veterinarnich ptipravkl v potravinach (Working Group on residues of veterinary medicinal
products in food), konaného dne 10.6.2022. Bylo navrzeno sjednotit MLR pro divoka prasata
s MLR u prasat domécich na 1 mg.kg™. Tento ndvrh byl jednomysIné pfijat na pracovni
skupin¢é pro Staly vybor pro rostliny, zvifata, potraviny a krmiva konané ve dnech 27.9.-
29.9.2022. Dne 25.01.2023 bylo v Ufednim véstniku Evropské unie publikovano nafizeni
Komise (EU) 2023/163 ze dne 18. ledna 2023, kterym se méni pfilohy II a III natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005, pokud jde o maximalni limity rezidui pro
DDT a oxathiapiprolin v né€kterych produktech a na jejich povrchu (déle jen ,,nafizeni Komise
(EU) 2023/163%) s uc¢innosti od 14.02.2023. S touto zménou byly zruSeny vydana MVO pro
uréené honitby i s ohledem na to, Ze z4dny z piivodné nadlimitnich vySetfenych vzorkl
hranici MRL 1 mg/kg nepiekrocil.

ZAVER

V ramci Setfeni nadlimitniho obsahu DDT ve svaloving prasat divokych bylo odebrano
celkem 21 ufednich vzorku, z nichz 12 vzorku (tj. 57 %) nevyhovovalo v parametru suma
DDT maximélnimu rezidualnimu limitu. K soucinnosti pti dohleddvani zdroje byly osloveny
mistni samospravy i dal$i organy statni spravy, pfi¢emz zdroj kontaminace se dosud
nepodafilo lokalizovat. Pravdépodobné se jednd o starou ekologickou zatéZ prostiedi ploSného
charakteru. Vysledkem je ovSem zména MRL pro obsah DDT u prasete divokého V natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 396/2005.
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STRATEGIA URADU EFSA DO ROKU 2027
ULOHY ODBORU BEZPECNOSTI POTRAVIN A VYZIVY MPRYV SR
VO VZTAHU K URADU EFSA
EFSA STRATEGY UNTIL 2027
THE ROLE OF THE FOOD SAFETY AND NUTRITION DEPARTMENT
IN RELATION TO EFSA

Fasiangova Katarina, DringuSova Gabriela, Lépesova Kristina

Abstract: The European Food Safety Authority (EFSA) represents a body with the
responsibility for scientific risk assessment and risk communication of the whole food chain in
the area of EU food safety. The most important actions provided by EFSA are independent
scientific advice and clear communication on existing and emerging risks. EFSA's strategy is
built on strategic foundations, the main elements of which are mission, vision, values, who
EFSA is, with whom and how EFSA works. Food safety expert work within the EU is based
on communication and cooperation between EFSA and the competent authorities of the
Member States recognized as the National Focal Points (FP). FP of the Slovak Republic ensures
the capacity building and cooperation of Slovak experts from research and academia. Regularly
organize scientific conferences and informs experts about grants and tenders. In the area of risk
communication, uses the webpage, social media and e-mail.

Keywords: European Food Safety Authority, National Focal Point, EFSA’s Strategy, scientific
cooperation, risk communication, risk assessment

UvoOD

Potreba zriadit’ oficidlnu vedecku institaciu, ktora by poskytovala Eurdpskej tnii (EU)
vedecké poradenstvo a komunikovala rizika v potravinovom ret'azci vzrastla po niekol’kych
vaznych krizach v oblasti bezpe¢nosti potravin v 90. rokoch minulého storo¢ia. V nadvéznosti
nato bol v roku 2002 zriadeny Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin (irad EFSA) na zaklade
Nariadenia (ES) ¢. 178/2002 Eurdpskeho parlamentu a Rady z 28. janudra 2002, ktorym sa
ustanovuju vSeobecné zdasady a pozZiadavky potravinového prava, zriaduje Europsky urad pre
bezpecnost potravin a stanovuju postupy v zaleZitostiach bezpecnosti potravin v platnom zneni
(vSeobecné potravinové pravo EU). Na komunitarnej Grovni ma urad EFSA v kompetencii
vedecké hodnotenie rizika a komunikaciu o riziku v celom potravinovom retazci . Hodnotenia
rizik vypracuvaji nezavisli vedci z 10 vedeckych panelov uradu EFSA a Vedecky vybor tradu
EFSA (http://www.efsa.europa.eu/en/science/scientific-committee-and-panels). V oblasti
bezpecnosti celého potravinového ret'azca poskytuje tirad EFSA nezavislé vedecké poradenstvo
Eurdpskej komisii (EK), ktora je manazérom rizika v EU. Najmi prostrednictvom tla¢ovych
sprav zverejiiovanych na svojej webovej stranke, ale aj prostrednictvom socialnych sieti, trad
EFSA komunikuje vedecké zistenia zrozumitel'nou formou verejnosti. VSeobecné potravinové
pravo EU zavizuje ¢lenské staty (CS) spolupracovat’ s tiradom EFSA, preto je v kazdom CS
zriadeny ndrodny kontaktny bod pre vedecku a technicku spolupracu s uradom EFSA (tzv.
Focal Point EFSA).

STRATEGIA EUROPSKEHO URADU PRE BEZPECNOST POTRAVIN

DO ROKU 2027 - VEDA, BEZPECNE POTRAVINY, UDRZATELNOST

Stratégia uradu EFSA do roku 2027 reaguje na meniace sa prostredie, na zmenu
a doplnenie vSeobecného zakona o potravinach, ktora nadobudla G¢innost’ este v roku 2021
a ktora zvysila povinnosti tohto zikona vo¢i obéanom EU. Zaroven reaguje aj na vyvoj politiky
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v celej EU, na opatrenia v oblasti tzv. Green Deal, na stratégiu Farm to Fork, na chemicku
stratégiu pre udrzatel'nost’ a stratégiu v oblasti biodiverzity.
TaktieZ celosvetova pandémia SARS-CoV-2 prispela k vytvoreniu novej stratégie aradu EFSA.
Stratégia iradu EFSA je tvorena tromi hlavnymi ¢ast’ami:
prva Cast’ opisuje strategicky zaklad tradu EFSA, ucel, zmysel ¢innosti a kI'aCové hodnoty
uradu EFSA;
druha cast’ tvoria vysledky analyzy, ktora urad EFSA vykonal vo svojom vnutornom
a vonkajSom prostredi;
tretia Cast’ s strategické ciele oc¢akavanych vysledkov a vysledkov, ktorymi sa arad EFSA
bude riadit’ do roku 2027.
Stratégiu urad EFSA vypracoval na zaklade tizkej spoluprace so Spravnou radou uradu
EFSA (EFSA Management Board) azohladnil aj spédtni védzbu vychadzajucu z verejnej
konzultacie.

Strategické zaklady Eurdpskeho tiradu pre bezpeénost’ potravin

Strategické zaklady uradu EFSA st poslanie, vizia, hodnoty, kym je urad EFSA, s kym
spolupracuje a ako pracuje.

Poslanim uradu EFSA je chranit I'udsky Zivot a zdravie I'udi s prihliadnutim na zdravie
a dobré zivotné podmienky zvierat, zdravie rastlin a Zivotné prostredie. Urad EFSA poskytuje
nezavislé vedecké odporucania tvorcom politik, v ramci spolupréace s partnermi a v otvorenom
dialégu so spoloc¢nostou.

Viziou uradu EFSA je zabezpecit' bezpecnost a udrzatelnost’ potravinového systému
prostrednictvom transparentného, nezavislého a doveryhodného vedeckého poradenstva.

Hodnoty uradu EFSA sa zavizuje dodrziavat’ vo vSetkych oblastiach svojej prace. Su
nimi kvalita, nezavislost’, otvorenost’, zodpovednost' a spolupraca. Urad EFSA vykonava prisne
a spol'ahlivé hodnotenia rizika na zaklade najnovsich vedeckych poznatkov a komunikuje o
plneni potrieb roznych skupin publika. Zabezpecuje nestrannost’ vedeckych vysledkov, pricom
zamestnanci uradu EFSA a experti bez konfliktu zaujmov objektivne analyzuji tdaje a
uplatiiujii metddy. Skupinové rozhodovanie umoziuje rozmanitost’ a vzajjomné preskiimanie
medzi partnermi. Postdenia rizika a komunikacia su pristupné a zrozumitel'né, vypractvaju sa
v ramci transparentnych postupov, s podporou otvoreného dialdogu so vSetkymi
zainteresovanymi stranami.

Urad EFSA slifi verejnému zdujmu, pracuje na zabezpetovani zlepSovania
bezpecnosti potravin v zmysle hesla ,,farm to fork®. Zdroje pouziva u¢inne, zodpovedne a trvalo
udrzatelne. Urad EFSA povazuje spolupricu za jediny sposob, ako zvladat' budice zlozité
ulohy a investuje do budovania dlhodobych partnerstiev vo vzajomny prospech.

Urad EFSA spolupracuje s expertmi a prislusnymi organizdciami v lenskych
krajindch a to prostrednictvom poradného fora (Advisory Forum), kontaktnych bodov (Focal
Point) a vedeckych sieti uradu EFSA. V neposlednom rade trad EFSA spolupracuje aj s
medzinarodnymi organizaciami v tretich krajinach s cielom zlepSit’ dosah a spolocny vplyv
bezpecnosti potravin.

Cielom uradu EFSA je sluzit ako nestranny zdroj vedeckych odporucani pre
manazérov rizik a komunikovat’ o rizikach suvisiacich s potravinovym retazcom. Poskytuje
vedecky zadklad pre pravne predpisy a pravidla na ochranu eurdpskych spotrebitelov pred
rizikami v stvislosti s potravinami. Transparentnost’ postupov uradu EFSA, spolu s ¢innostami
v oblasti angazovanosti, umoznuju zainteresovanym stranam kontrolovat’ pracu uradu EFSA a
komunikovat’ s iradom EFSA v otvorenom dialégu a za rovnakych podmienok. Urad EFSA
zabezpecuje bezpecnost’ potravin ako vychodisko pre zdravé stravovanie a trvalo udrzatel'né
potravinové systémy.
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Strategické ciele Europskeho uradu pre bezpe¢nost’ potravin

Stratégia iradu EFSA sa ststred’uje na tri hlavné strategické ciele. Prvym strategickym
cielom uradu EFSA je zabezpecit’ doveryhodné vedecké poradenstvo a informovat’ o rizikdch
v zmysle hesla ,,farm to fork®“. Druhym strategickym cielom je zabezpecit’ pripravenost’ na
buduce analyzy rizik a tretim strategickym cielom je posilnit’ postavenie obanov a zabezpecit
organiza¢ni pruznost. Ak trad EFSA dosiahne naplnenie tychto strategickych cielov
predpoklada sa, ze bude zaru¢ené verejné zdravie s ohl'adom na Zivotné prostredie, zdravie
a dobré zivotné podmienky zvierat a zdravie rastlin a dosiahne sa udrzanie dovery v systém
bezpecnosti potravin, ktory zabezpecuje vysoka uroven ochrany I'udského zdravia a zaujmov
spotrebitelov.

ULOHY ODBORU BEZPECNOSTI POTRAVIN A VYZIVY MPRYV SR
VO VZTAHU K URADU EFSA

NARODNY KONTAKTNY BOD EFSA V SLOVENSKEJ REPUBLIKE

Na odbore bezpecnosti potravin a vyzivy (OBPaV) Ministerstva pddohospodarstva
a rozvojavidieka SR (MPRV SR) bol v Slovenskej republike (SR) zriadeny narodny Kontaktny
bod pre vedecku a technicku spolupracu s iradom EFSA (NKB), ktory prepaja trad EFSA s
tiradmi ostatnych CS, vyskumnymi inititiciami a d’al§imi zainteresovanymi stranami.

Ulohou NKB je koordinacia vedeckého hodnotenia rizika, komunikéacia o riziku na
narodnej Urovni a vymena informadcii a koordinécia spoluprace vedcov a expertov s uradom
EFSA a ostatnymi CS. Ulohy vyplyvajiuce zo spoluprace s uradom EFSA sa tykaji prace
vyskumnej, akademickej a kontrolnej sféry rezortu pédohospodarstva a rozvoja vidieka, ale aj
zdravotnictva, zivotného prostredia a Skolstva.

Nakol’ko SR na rozdiel od inych CS nema samostatne vytvoreny urad pre bezpe&nost’
potravin schopny vykondvat" vedecké hodnotenie rizika v celom potravinovom retazci,
zabezpeCuje tato oblast’ prostrednictvom externych expertov. Za tymto tucelom bolo
vytvorenych 28 narodnych odbornych vedeckych skupin (NOVS), s aktualne viac ako 450
expertmi z vyskumnej, akademickej, kontrolnej i vyrobnej praxe.

Nova viacro¢na grantova dohoda medzi tiradom EFSA a NKB na obdobie rokov 2023
- 2027, v zmysle ktorej urad EFSA finan¢ne prispieva na ¢innost' NKB, bola podpisana 28. 10.
2022. Tato dohoda sa kazdoro¢ne obnovuje, pricom naposledy to bolo 12. 12. 2023.

NKB kazdoro¢ne predklada na urad EFSA Narodny plan NKB s hlavnymi aktivitami,
ktoré bude vykonavat po cely nasledujuci rok. Tento sa predklada spravidla koncom roka
a vzt'ahuje sa na nasledujuci rok. NKB kazdoro¢ne spravidla v januari vypracovava tiez spravu
70 svojej ¢innosti za predchadzajuci rok a predklada ju tiradu EFSA na posudenie.

Ciel'om stratégie uradu EFSA, od ktorej sa odvijajii i narodné plany NKB, je v ramci
spoluprace uradu EFSA a CS na vedeckom principe minimalizovat rizika v oblasti bezpeénosti
potravin a zvysit’ doveru spotrebitel'ov k potravindm na eurépskom trhu.

SPOLUPRACA MEDZI NKB A URADOM EFSA
Zber dat a informacii pre potreby uradu EFSA

Na zaklade poziadaviek vedeckych panelov turadu EFSA, NKB vkazdom CS
zabezpecuju na narodnych trovniach zber dat a vedeckych informacii, bez ktorych nie je mozné
vykonavat’ hodnotenie rizika.

Urad EFSA organizuje dva typy zberu dat — systematicky, ktory sa uskutoliiuje
kazdoro¢ne a ucelovy, ktory je organizovany na zéklade poziadaviek adresovanych na NKB
CS pre ohrani¢ené ¢asové trvanie. V SR, v ramci systematickych zberov dat z uradnej kontroly
vykonévanej v rezorte pddohospodarstva a rozvoja vidieka i1 rezorte zdravotnictva, nominoval
NKB na turad EFSA organizicie zodpovedné za zasielanie dat a to: 0 zoondzach a ich
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povodcoch zo zvierat a potravin (data za oba rezorty zasiela Statny veterinarny a potravinovy
tstav/SVPU), mikrobidlnej rezistencii (data za oba rezorty zasiela SVPU), TSE/BSE (zasiela
SVPU), reziduach pesticidov v potravinach a krmivach (data za oba rezorty zasiela SVPU),
reziduach veterinarnych lie¢iv (zasiela SVPU), kontaminantoch a aditivnych latkach v
potravinach (data za oba rezorty zasiela Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum -
Vyskumny ustav potravinarsky/NPPC - VUP). UCelové zbery dat a informacii sluzia na
ziskanie podkladov pre konkrétne vedecké hodnotenia rizika vykonavané vedeckymi panelmi
uradu EFSA. Tieto zbery sa realizuji prostrednictvom NKB v spolupraci s expertmi NOVS a
uradnej kontroly.

Informacie pre odbornu verejnost’

Komunikacia o riziku je neoddelitelnou stGcastou systému bezpecnosti potravin,
prostrednictvom ktorej sa zabezpecuje vcasné a konzistentné poskytovanie informacii vSetkym
zainteresovanym stranam a sirokej verejnosti. Ulohy NKB vyplyvajtce zo spoluprace s uradom
EFSA z hl'adiska komunikécie o riziku sa tykaji akademickej a vyskumnej obce, ale rovnako
tak aj rezortu podohospodarstva a rozvoja vidieka, zdravotnictva a zivotného prostredia.
Povinnost’ zabezpecit’ informovanost’ vedeckej a odbornej sféry o vSetkych aktivitach tradu
EFSA vyplyva pre NKB z podpisanej grantovej dohody a je kontrolovand zo strany
uradu EFSA.

Lepsia informovanost’ SirSej odbornej verejnosti sa zabezpecila vytvorenim NOVS a to
prostrednictvom e-mailového zasielania vedeckych sprav, informacii o odbornych podujatiach
a inych uzitoénych informacii vydanymi tiradom EFSA. Clenovia NOVS dostavaji dostupné
informéacie z iradu EFSA, podiel’aju sa na navrhovani a hodnoteni rizika na narodnej trovni,
st vysielani na vedecké kolokvid organizované tiradom EFSA a inymi CS, st nominovani do
vedeckych sieti tradu EFSA a pracovnych skupin uradu EFSA, ako i na Skolenia uradu EFSA
o hodnoteni rizika. NKB tiez informuje NOVS o vyzvach zverejnenych v ramci Vedeckej
platformy EFSA, ktora poskytuje na jednom mieste informacie o projektoch, vyzvach na
rieSenie grantov a tendrov Uradu EFSA, propaguje tvorbu konzorcii a poméha vedcom hl'adat’
moznosti pre ziskavanie verejnych finanénych prostriedkov na rieSenie projektov. O granty sa
moZu uchadzat’ iba organizacie nominované podla ¢l. 36 nariadenia (ES) €. 178/2002, pri¢om
tendre su otvorené pre vSetky vedecké organizécie.

Kampane uradu EFSA

Urad EFSA kazdoroéne spusta niekolko kampani na zvySenie informovanosti
a povedomia ob&anov EU a odbornej verejnosti, 0 bezpeénosti celého potravinového retazca,
nielen v ramci zdravia l'udi, ale aj skrz zivotné prostredie, zdravie a dobré Zivotné podmienky
zvierat a zdravie rastlin.

NKB sa v roku 2023 zapojilo do 3 kampani tiradu EFSA.

Kampaii ,,EU si vybera bezpe&né potraviny* (EU Choose Safe Food) bola v roku
2023 tretim ro¢nikom. NKB sa zaradil medzi 16 &lenskych krajin  EU, ktoré na kampani
s uradom EFSA spolupracovali. Jej cielom bolo v roku 2023 pripominat’ verejnosti, ze pri
vybere potravin na pripravu jedal je dolezité mysliet’ aj na Cerstvost’ potravin a na potraviny bez
alergénov. Cielom kampane bolo podporit’ obcanov, aby pri kazdodennom vybere potravin
kriticky uvazovali — priCom im kampan poskytovala praktické a I'ahko pristupné informacie o
bezpecnosti potravin. V roku 2023 sa kampan zamerala aj na tipy, ktoré maju spotrebitelia
dodrziavat’ pre zabezpecenie spravnej hygieny potravin v domacnosti, ale aj to ako napriklad
znizit' plytvanie potravinami. Kampati tiez poskytovala informécie, aké kroky EU podnika v
boji proti chorobam z potravin. Kampan bola zamerana na laicku verejnost, na eurdépskych
obCanov najmd vo veku od 25 do 45 rokov so zameranim na mladych rodiov a l'udi
zaujimajucich sa o bezpecnost’ potravin a o vedu.
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NKB sa aktivne zapojil do kampane a to kontrolou komunikacného balika poskytnutého
uradom EFSA v slovenskom jazyku, reviziou tlacovych sprav ku kampani, zverejnenim
tlacovej spravy a informécii na webovej stranke MPRV SR v sekcii NKB a na socidlnych
sietach NKB a reviziou ¢lankov k téme kampane zverejnenych v réznych médiach. NKB sa
Vv ramci kampane zapojil aj do aktivity uradu EFSA k Svetovému dnu bezpecnosti potravin
(7.jun) vytvorenim spoloéného videa s uradom EFSA a ostatnymi NKB CS, ktoré bolo pri tejto
prileZitosti zverejnené na socialnych sietach tGradu EFSA a zapojenych NKB CS. NKB
spolupracoval vramci témy kampane sPR agentarou delegovanou uradom EFSA na
edukativnom podujati pre slovenska verejnost, z ktorého vyslo 31 medialnych vystupov
arozhovorov vo verejnopravnych a sukromnych elektronickych médiach a ¢lankov
a rozhovorov v digitalnych a printovych médiach.

Kampanové materialy st vol'ne dostupné na stiahnutie v réznych jazykoch na webovej
stranke kampane.

Do kampane ,,Zastavme Africky mor oSipanych* (Stop African swine fever), ktora je
celoeurdpskou kampatniou uradu EFSA na podporu boja proti africkému moru oSipanych
(AMO), sa NKB v roku 2023 zapojil po treti raz. Ciel'om kampane bolo zvySovat’ povedomie
chovatel'ov oSipanych, pol'ovnikov a veterinarov o tejto vysoko ndkazlivej chorobe, ktora je pre
cloveka neSkodnd, no pre osipané a diviaky smrtel'na. Odbornici poukazuji na dolezitost
prevencie, detekcie a nahlasovania podozrivych pripadov. Urad EFSA v spolupraci s
relevantnymi Uradmi a organizdciami poskytuje zainteresovanym stranam informacéné
materialy, ktoré budii moct’ vyuZit’ pri zvySovani povedomia o AMO.

NKB sa do kampane zapojil kontrolou komunika¢ného balika poskytnutého tiradom
EFSA v slovenskom jazyku, zverejnenim tlacovej spravy a informacie o kampani na webovej
stranke MPRV SR v sekcii NKB a na socidlnych sietach NKB. Na reviziach NKB
spolupracoval s odborom zivo¢isnej vyroby MPRV SR.

Dalsie informacie o kampani a kampatiové materialy si dostupné na webovej stranke
kampane.

Mini-kampanou ,,Hazard vs. Risk*, do ktorej prvého ro¢nika sa v roku 2023 zapojil aj
NKB, chcel urad EFSA priblizit’ a zdoraznit’ rozdiel medzi nebezpecenstvom (hazard) a rizikom
(risk) v zmysle hesla ,,Poznaj nebezpedenstvo, zniz riziko!“. CS EU mali moznost vybrat’ si z
viacerych oblasti, ktorou buda tuto kampan propagovat’ (napr. nebezpecenstvo konzumdcie
pokazenych potravin, jedovatych hub, nebezpecenstvo laviny, korculovania na zamrznutom
Jjazere, ¢i opalovania sa a pod.). NKB sa do kampane zapojil prostrednictvom témy zameranej
na hubarsku sezonu, podielal sa na revizii a kontrole kampanového videa, zverejnoval
informécie o kampani na webovej stranke MPRV SR v sekcii NKB a na socialnych sietach
NKB.

Viac informaécii a vided ku kampani st dostupné na webovej stranke tradu EFSA.

NKB sa v roku 2023 pasivne zapojil aj do prvého ro¢nika kampane uradu EFSA ,,Plant
Health 4 Life*“, zameranej na zdravie rastlin ato distribuciou informacii o prebiehajicej
kampani. Do nasledujticeho druhého ro¢nika tejto kampane, ktory bude prebiehat’ v roku 2024,
sa NKB zapoji aktivne.

SPOLUPRACA MEDZI NKB EFSA V SR A INYMI KONTAKTNYMI BODMI CS EU
NKB spolupracuije aj s ostatnymi narodnymi kontaktnymi bodmi CS EU (NKB CS EU)
ato prostrednictvom Specifickych poziadaviek na vymenu informdcii. Pri zabezpecovani
odpovedi na tieto poziadavky NKB tizko spolupracuje s expertmi a ¢lenmi NOVS.
V ramci spoluprace sostatnymi NKB CS EU, NKB v SR uzko spolupracuje
s Koordinacnim mistem pro védeckou a technickou spoluprici s EFSA Ceské republiky (KM
EFSA v CR) aj na zaklade podpisaného Memoranda o spolupraci pri hodnoteni rizika a
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komunikacii o riziku v rimci bezpeé¢nosti potravinového ret'azca medzi NKB a KM EFSA v CR
prostrednictvom vzajomnej vymeny informacii a organizovania spolo¢nych akcii.

NKB A VEDECKA SPOLUPRACA NA NARODNEJ UROVNI
Organizacia vedeckych a odbornych podujati

Dalsou z povinnosti NKB vyplyvajucou z grantového zadania tradu EFSA je
organizovanie vedeckych odbornych podujati. NKB propaguje vedecké akcie organizované
V SR prostrednictvom uradu EFSA a sieti narodnych kontaktnych bodov uradu EFSA v
ostatnych CS, ale aj prostrednictvom webovej strinky MPRV SR v ramci sekcie NKB
a socialnych sieti NKB. Na niektoré z tychto podujati zabezpecuje NKB ucast’ a prednasky
expertov z aradu EFSA a inych zahrani¢nych vedeckych pracovisk. Odborné podujatia sluzia
ako miesto na prezentovanie najnovsich vedeckych poznatkov v danej oblasti, ale poskytuju aj
priestor na vytvaranie kontaktov a spoluprace medzi ucastnikmi.

Medzi podujatia, ktoré NKB organizuje patria konferencie Zoondzy, Alimentarne
nakazy a nakazy z vody a Mladi vedci — bezpe¢nost’ potravinového retazca. Zaroveiin NKB
pravidelne spoluorganizuje medzinarodné vedecké konferencie Bezpecnost’ a kontrola potravin
a Hygiena Alimentorum.

Publikaéna ¢innost’

NKB vV spolupraci s vedeckou komunitou a manazérmi rizika publikuje informacné
letaky a odborné publikacie na Specifické témy z oblasti bezpecnosti potravin.

Kazdoro¢ne NKB vydéava pre odbornikov Sprdavu o zoonozach, alimentarnych nakazach
a nadkazach z vody s pridelenym ISBN cislom. Publik4cia vznikd za spoluprace desiatok
expertov z vedeckej, akademickej a Statnej sféry. Sprava pojedndva o agens vyznamnych pre
SR s ohl'adom na situdciu v EU a poskytuje prehlad trendov danych ochoreni v SR za
predchadzajtce roky. Sthrny tychto sprav je mozné najst’ na webovej stranke MPRV SR v
sekcii OBPaV.

Pre 8irSiu verejnost’ pripravuje NKB v spolupraci s expertmi z vedeckej, akademickej ¢i
Statnej sféry informacné letdky (napr. o vyznamnych zoondézach — kampylobakterioza,
salmonel6za; o procesnych kontaminantoch v potravinach — akrylamid a pod.). Vsetky
informacné letdky s vol'ne dostupné na stiahnutie na webovej strainke MPRV SR v sekcii
OBPaV. Materialy st zaroven zasielané spotrebitel'skym zdruzeniam a aj takymto spdsobom
NKB posilituje dialdg so spotrebite'mi na narodnej tirovni.

Koordinacia narodnych expertov nominovanych do sieti EFSA

Urad EFSA vytvoril vedecké siete, ktoré maju slazit' na zvysenie vedeckého potencialu
komunitarneho hodnotenia rizika, ako aj na ti¢innejsie zapojenie sa narodnych expertov do tejto
¢innosti. SR v sucasnosti zastupuje 38 expertov v 25 vedeckych sietach uradu EFSA.
Spolupraca s expertmi sa realizuje v sulade s priruckou spracovanou uradom EFSA a
implementovanou NKB, ktora sa stala vzorom pre spracovanie narodnych priru¢iek ostatnych
CS. Pre expertov, ktori sa za¢astiuju rokovani vedeckych sieti iradu EFSA, NKB zabezpeduje
potrebné data a informacie, ktoré nie je mozné ziskat’ v rdmci ich vlastnych organizicii.

Spolupraca s organizaciami nominovanymi podl’a ¢l. 36

NKB na néarodnej Grovni spolupracuje aj s 8 organizaciami nominovanymi podla ¢l. 36
nariadenia (ES) ¢. 178/2002, ktoré reprezentuju SR a ktoré sa mozu zapajat’ do rieSenia grantov
uradu EFSA.

Tymito organizaciami v SR su Urad verejného zdravotnictva SR (UVZ SR), Ustredny
kontrolny a skisobny tstav polnohospoddrsky v Bratislave (UKSUP), Stdtny veterindrny a
potravinovy istav (SVPU), Univerzita veterindrskeho lekdrstva a farmdcie v Kosiciach (UVLF
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KE), Slovenska polnohospoddrska univerzita v Nitre (SPV), Parazitologicky ustav Slovenskej
akadémie vied (PaU SAV), Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka SR (MPRV SR)
a Narodné polnohospodarske a potravindrske centrum (NPPC).

NARODNE HODNOTENIE RIZIKA

V sulade so vieobecnym potravinovym pravom EU je kazdy CS povinny realizovat
narodné hodnotenia rizika, napriek tomu, ze irad EFSA zabezpecuje vedecké hodnotenie rizika
na komunitarnej Grovni. Ulohou NKB je priprava mandatov a koordinacia vypracovania
narodnych vedeckych hodnoteni rizika, ktoré spracovavaju externi experti. NKB zabezpecCuje
pre riesitel'ov data z r6znych organizacii, ¢i uz z rezortu pddohospodarstva a rozvoja vidieka,
zdravotnictva alebo inych vedeckych institicii. Hodnotenia rizika su prostrednictvom uradu
EFSA spristupnené i pre expertov v inych CS a to online prostrednictvom Knowledge Junction,
v ramci zdielanej online platformy Zenodo. Obsah uloziska Knowledge Junction moze byt
vyuzivany vedeckymi panelmi iradu EFSA, pracovnymi skupinami tiradu EFSA a vsetkymi
zainteresovanymi stranami pri pracach na hodnoteni rizika.

Zaroven su hodnotenia rizika realizované v ramci SR zverejiiované aj na webovej
strainke MPRV SR v sekcii OBPaV, pri¢om o tieto hodnotenia je zdujem u vedeckej a odbornej
verejnosti. Od roku 2007 bolo vypracovanych 80 narodnych vedeckych hodnoteni rizika.

INFORMOVANOST SPOTREBITELOV

NKB pravidelne poskytuje informacie odbornej a laickej verejnosti prostrednictvom
svojej sekcie na webovej stranke MPRV SR a tiez prostrednictvom socialnych sieti.

Na webovej stranke MPRV SR v sekcii NKB st zverejiiované tlacové spravy uradu
EFSA v slovenskom jazyku, pracovné ponuky, staze a $tipendia, informacie o kampaniach, ale
aj informécie o nadchadzajicich odbornych konferencidch ¢i semindroch. NKB kazdoro¢ne
zverejiiuje aj Spravu o ¢innosti NKB, informacie o Specifickych témach ako napr. informacie
0 regulovanych produktoch (tieto sluZia ako administrativna pomoc ziadatel'om o autorizaciu
regulovanych produktov na trhu EU) a informacie o alternativnych metddach testovania.

NKB ma na zvysenie informovanosti spotrebitelov profil aj na socidlnych sietach
Facebook (od roku 2013) a Instagram (od roku 2019), kde su zverejiiované kratke informaéné
spravy tykajuce sa bezpecnosti celého potravinového retazca, ako napriklad informaécie
o0 tlaCovych spravach uradu EFSA, informacie o nadchadzajucich konferencidch z oblasti
bezpecnosti potravinového retazca, ¢i informécie o Skoleniach a grantoch.

ZAVER
NKB, atym aj Slovenskd republika, plni tlohy vyplyvajice zo vSeobecného
potravinového prava EU vd’aka tizkej spolupraci s expertmi z roznych vedeckych a kontrolnych
inStitacii. NKB uvita spolupracu s kazdym expertom, ktory prejavi o tito spolupracu zaujem
prostrednictvom mailovej adresy NKB efsa.focalpoint@land.gov.sk.
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AKTUALNE DISKUTOVANE TEMY V OBLASTI KONTAMINANTOV
V POTRAVINACH
CURRENTLY DISCUSSED TOPICS IN THE AREA OF CONTAMINANTS IN FOOD

Jozef Golian, Jozef Capla

Abstract: Discussions are currently underway at the level of the European Union on changes in the
legislation of selected contaminants in food. In the case of acrylamide, there is a discussion on changes
in comparative values and the possible setting of maximum limits in food. There is also discussion
about setting maximum limits for 3-MCPD esters (3-MCPDE) and glycidy! esters (GE) in food groups
other than vegetable oils, fish oils, infant and follow-on formulas and foods for young children. A
discussion was also opened to establish possible maximum limits for nitrosamines in relevant foods,
and the question of the availability of suitable laboratory methods for determining the content of these
substances in foods is also discussed. There are also ongoing discussions about the content of mineral
oil hydrocarbons (MOH) in food. The establishment of maximum limits (ML) for nickel and arsenic in
relevant foods is also discussed. The maximum limits of some mycotoxins, alkaloids, polyaromatic
hydrocarbons and some other contaminants are also being reviewed.

Keywords: legislation, contaminants, food, revision, maximum limits

UvoD

Prehodnocovanie maximalnych limitov kontaminantov je sucastou legislativneho procesu
vramci EU. Snahy o zniZenie tvorby akrylamidu v potravinch priniesli uz urity Gspech.
Tvorba akrylamidu v potravinach je spojena hlavne s Maillardovou reakciou, ¢o je prva
mozna cesta, ktora méze byt dolezita pre znizenie jeho tvorby. Stcasne Gprava podmienok
spracovania, ako je Cas a teplota procesu zahrievania, vratane urcitych uprav predhrievania,
ako je namacanie a blanSirovanie, mozu dalej znizovat' tvorbu akrylamidu. Stanovenie
aromatickych uhl'ovodikov z mineralnych olejov (MOAH) v potravinach nadobudlo v
poslednych rokoch na vyzname, kedZe pre ur¢it¢ MOAH nemozno vylicit' karcinogenitu.
Toxikologicky profil MOSH a MOAH sa znacne lisi. Toxicita MOSH je spojena s dlhodobou
akumuléaciou niektorych uhl'ovodikov. MOAH s tromi az siedmimi nealkylovanymi alebo
jednoducho alkylovanymi aromatickymi kruhmi méze byt mutagénny a karcinogénny. EFSA
bola poziadand o vedecké stanovisko k rizikdm pre verejné zdravie v suvislosti s
pritomnost'ou N-nitrozaminov v potravinach. Na zdklade Ziadosti Europskej komisie Panel
pre kontaminanty v potravinovom retazci (panel CONTAM) poskytol vedecké stanovisko k
rizikdm pre Tudské zdravie, ktoré suvisia s pritomnostou N-nitrozaminov (N-NA) v
potravinach. V stanovisku sa hodnoti toxicita N-NA pre zvieratd a 'udi, odhaduje sa diétna
expozicia obyvatel'stva Eurdpskej tinie (EU) N-NA a posudzuju sa rizika pre Pudské zdravie
pre obyvatel'stvo EU v dosledku odhadovanej diétnej expozicie. 3-MCPD méze vznikat' aj v
potravindch, ktoré kyslé hydrolyzaty bielkovin neobsahuji. Jedna sa o potraviny obsahujice
tuk a chlorid sodny (v prirodzenej alebo pridanej forme), ktoré boli vystavené vysokym
teplotam (>170 °C) pocas varenia, vyprazania alebo peCenia. V potravinach ako je chlieb
alebo jemné pecivo st za hlavné prekurzory povazované fosfolipidy a glycerol. Glycerol sa
tiez javi ako hlavny prekurzor v potravinach obsahujuci nizky obsah vody (<15 %). Naopak v
potravinach obsahujuci vysoky obsah vody je hlavnym prekurzorom lecitin.

AKRYLAMID
Nariadenie Komisie (EU) 2017/2158, ktorym sa stanovujii zmierfiujlice opatrenia a
porovnavacie hodnoty na zniZenie pritomnosti akrylamidu v potravinach, uvadza povinnost’
po urc¢itom ¢ase preskimat’ existujuce porovnavacie hodnoty pre potraviny uvedené v prilohe
IV k tomuto nariadeniu.
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Zaroven toto nariadenie uvadza, Ze by sa malo zvazit’ stanovenie maximalnych limitov (ako
doplnenie Nariadenie 2017/2158) akrylamidu v ur€itych potravinach.
Aktualne prebieha diskusia nad zmenami porovnavacich hodnét a mozné stanovenie ML v
potravinach z prilohy IV nariadenia 2017/2158:

Potravina Aktualna Navrhnuta nova | Navrhnuty
porovnavacia porovnavacia maximalny
hodnota (ng.kg?) | hodnota (ug.kg' | limit (ug.kg
z nariadeni Y h
2017/2158

Hranol¢eky (na priamu spotrebu) 500 500 850

Umiestnené na trh na priamu spotrebu alebo

po priprave v laboratoriu podl'a instrukcii na

obale (Standardizovana smaziaca procedira

bude stanovena).

Zemiakové lupienky z Cerstvych zemiakov a 750 700 1000

zo zemiakového cesta

Zemiakové krekry

Iné zemiakové vyrobky zo zemiakového

cesta (ako su pochutiny (savoury snacks) na

baze zemiakov — obsah vihkosti < 5 %)

Maikky chlieb (na baze obilnin)

a) PSeni¢ny chlieb 50 50 75

b) Mikky chlieb, iny ako pSeni¢ny chlieb 100 75 125

4. Ranajkové cerealie (okrem obilnej kasSe, 300 500

nepecenych miisli, lisovanych vlociek)

4a) vyrobky z otrub a celozrnné ceredlie, 300 250 350

obalené zrna pufované v pufovacom dele

4b) psenicné (vratane pSenice Spaldy), 300

jaCmenné a razné vyrobky (vratane 150 250

opekanych vloc¢iek)* iné ako v kategorii 4 a)

4c) vyrobky z kukurice a ryze (vratane 150 450 600

opekanych vlo¢iek)* iné ako v kategorii 4 a)

4d) neobalené zrna pufované v pufovacom — 125 200

dele**

4e) granolu (pec¢ené chrumkavé miisli) iné —

ako v kategorii 4 a) * iné ako celozrnné

cerealie a/alebo iné ako otrubové ceredlie.

Obilnina pritomna v najvi¢Som mnozstve

urcuje kategoriu. ** vratane raiiajkovych

cerealii so zrnami pufovanymi v pufovacom

dele ako ingrediencie v najvi¢Som mnoZzstve

Susienky a oblatky 350 300 500

Krekry s vynimkou zemiakovych krekrov 400 300 500

(vratane obilnych pochutin (savoury

snacks)) 350 300 400/500

Chrumkavy chlieb a suchare 800 700 1000

Medovnik — 200 300

Ostatné jemné/trvanlivé pecivo a kolace

Pufované cerealne kolace — 300 500

a) Pufované cerealne kolace iné ako b) — 450 600

b) Pufované cerealne kolace na baze

pSenice, $paldy, jaCmena a raze

Prazend kéva 400 400 500
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Instantna (rozpustnd) kava 850 850 1000

Nahradky kavy 500 450 600
a) nahradky kavy vyhradne z obilnin *) *) *)
b) nahradky kévy zo zmesi obilnin a 4000 3500 4500
cakanky

c¢) ndhradky kavy vyhradne z ¢akanky

(*) Porovnavacia hodnota a hodnota
maximalneho limitu, ktord sa pouzije na
nahradky kavy zo zmesi obilnin a ¢akanky,
zohl'adiiyje relativny podiel tychto zloziek v
kone¢nom vyrobku

Potraviny pre malé deti, obilné prikrmy pre 40 40 50
dojcata a malé deti, okrem susienok a

sucharov

Susienky a suchare pre dojcata a malé deti 150 100 125

predavané pre dojCatd a malé deti

Tato kategoria zahina susienky a suchare
definované v nariadeni 609/2013 a d’alSie
susSienky a suchare predavané pre dojcata a
malé deti. Spojenim ,,Predavané pre dojcata
a malé deti” je myslené pouzitie
marketingovych nastrojov (napriklad
kreslenych obrazkov, vol'nych hraciek,
tvarov abecedy/zvierat, reklam atd’.), ktoré
podporuju predaj tychto vyrobkov dojcatam
a malym detom

Dalej sa navrhuju nové porovnavacie hodnoty pre d’alsie potraviny, z ktorych niektoré su
uvedené v odporucani Komisie (EU) 2019/1888 o monitorovani pritomnosti akrylamidu v
niektorych potravinach, a iné boli uréené na zéklade aktualnych tidajov o vyskyte akrylamidu
v potravinach.

Potravina Porovnavaci Zodpovedajuce zmierfiujuce
hodnota opatrenia Nariadenie 2017/2158

Rosti 800 pg kgt Zmieriujuce opatrenia Priloha I, T +
Ib

Ostatné zemiakové pokrmy (pecené alebo 300 pug.kg? Zmierfiujuce opatrenia Priloha I, T+

smazené), vratane zemiakovych krokiet) Ib

Hranolceky z korenovej a hl'uznatej 500 pg.kg? Zmierfiujuce opatrenia Priloha I, I +

zeleniny Ib

Oxidované cierne olivy 850 pg kg Zmiernujuce opatrenia Priloha I

Ovocné lupienky/chipsy 250 pg.kg? Zmierfiujuce opatrenia Priloha I, I +
la

Zeleninové lupienky iné nez zemiakové a 700 pg.kg* Zmieriujuce opatrenia Priloha I, T +

obilné lupienky la

Spracovana cibul'a 700 pg.kg?! Zmierfiujuce opatrenia Priloha I, I +
la

Kakaovy prasok 450 ug.kg* Zmiernujuce opatrenia Priloha I, 1V
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GLYCIDYL ESTERY A 3-MCPD ESTERY
Diskutuje sa nad stanovenim maximalnych limitov (ML) pre 3-MCPD estery (3-MCPDE) a
glycidyl estery (GE) u skupin potravin inych, ako su rastlinné oleje, rybie oleje, po¢iatocna
dojc¢enské a pokracovacia vyziva a vyziva pre malé deti.
Aktualny navrh ML je uvedeny v nasledovnej tabul’ke:

Potravina Navrhovany ML Navrhovany ML pre sumu 3-
pre glycidyl estery MCPD a 3-MCPD estery
(ng.kg?) (vyjadreny ako 3-MCPD)
(ng-kg?)
Margariny a podobné produkty 750 1250
Instantné rezance 750 750
Obilné prikrmy pre dojc¢ata a malé deti 25 75 alebo 50
(vratane susienok a sucharov) — ML sa
vztahuje na potraviny v stave, ako su
umiestnené na trh
Potraviny pre deti (pokrmy pre dojcata a 25 50
malé deti urCené na priamu spotrebu)
Chrumkavy chlieb 150 250
Susienky, (cookies) vratane susienok 250 500
S népliou
Krekry (obilné slané ty¢inky) 150 500
Jemné pecivo a kolace 400 700
Majonéza/omacky na baze rastlinného oleja 300 500
Koreniace pripravky (seasoning) alebo 500 1000
extrakty
Doplnky stravy obsahujace $pecialne mastné 400 750
kyseliny
Zemiakové /zeleninové lupienky 400 700
Hranol¢eky 250 400
Natierky (napr ¢okoladové) 250 750
Ranajkové ceredlie 50 50
NITROZAMINY

Ide o latky vznikajuce za urcitych podmienok z dusitanov a bielkovin, resp. zo sekundarnych
aminov (aminokyseliny, biogénne aminy, niektoré aromy a iné), ktoré su prirodzenou zlozkou
potravin. Na zéklade pokusov na zvieratich su niektoré povazované za genotoxické a
karcinogénne. Tieto chemické kontaminanty vznikaji v potravinach pocas vyroby a
skladovania a pravdepodobne sa vytvaraju aj v l'udskom zaludku. Ich vyskyt bol preukazany
predovsetkym v Udenych maésach, syroch, rybach, v nizSich mnozZstvach v nakladanej
zelenine, pive, whisky. Europsky urad pre bezpecnost’ potravin (EFSA) vo svojom neddvnom
vedeckom stanovisku uviedol, Ze hladina dietarnej expozicie nitrozaminom predstavuje
zdravotné riziko pre eurdpskeho spotrebitel'a. Preto sa na rokovaniach pracovnej skupiny pre
priemyselné a environmentalne kontaminanty v potravindch pri EK otvorila diskusia na
stanovenie moznych maximalnych limitov pre nitrozaminy v relevantnych potravinach, d’alej
sa diskutuje otazka dostupnosti vhodnych laboratornych metdd na stanovenie obsahu tychto
latok v potravinach a postupov dobrej praxe na predchddzanie a zniZenie vyskytu
nitrozaminov v danych potravinach.
UHLCOVODIKY MINERALNEHO OLEJA V POTRAVINACH

Na konci roka 2021 bola publikovana sprava organizacie FoodWatch tykajica sa prieskumu
obsahu uhlovodikov minerdlneho oleja (MOH) v potravinach. Organizicia odobrala okolo
150 vzoriek réznych potravin v piatich krajinach EU. Z vysledkov je zrejmé, Ze priblizne

45




kazda 6sma vzorka bola kontaminovana aromatickymi uhlovodikmi mineralneho oleja
(MOAH), ¢o je jedna z frakcii MOH, u ktorych v minulosti uradom EFSA nemohli byt
vylacené genotoxické a karcinogénne vlastnosti, o vyvolava obavy o l'udské zdravie.
Testovanymi potravinami boli napr. &okolady, margariny, bujony a d’alsie. Na trovni EU
zatial’ neexistuje konecné vedecké stanovisko od uradu EFSA pre MOH (vratane MOAH).
ML pre MOH (a MOAH) neboli doteraz stanovené. V roku 2020 bola EK a CS odsthlasena
bezpeénostna hladina 1,0 mg.kg™? pre jednotlivé relevantné frakcie MOAH v dojéenskej
vyzive a v potravinach pre malé deti.

Diia 21. 04. 22 ¢lenské $taty EU odsthlasili harmonizovany pristup v tejto veci. Vo vyhlaseni
sa uvadzaji limitné hladiny (na urovni limitov kvantifikdcie) — pozri nizsie, pri ktorych
prekroceni by sa mali vyrobky obsahujice MOAH stahovat z trhu a pripadne aj od
spotrebitelov. Na zaklade nejasnej interpretacie niektorych &asti vyhlasenia sa CS a EK
dohodli na zmene/doplneni danych €asti vyhlasenia, ktord bola odstihlasend na Stalom vybore
dna 19.10. 2022 (Novel Food and Toxicological Safety (europa.eu)).

Aktualne do¢asné limitné hladiny pre MOAH v potravinach

0,5 mg.kg™ pre suché potraviny s nizkym obsahom tuku/oleja (<4 %tuku/oleja)

1mg.kg? pre potraviny s vy$§im obsahom tuku/oleja (>4 % tuku/oleja, < 50 % tuku/oleja)

2 mg.kg™ pre tuk a oleje alebo potraviny s >50 % tuku/oleja

V septembri 2023 Eurdpsky trad pre bezpecnost’ potravin (EFSA) publikoval aktualizované
vedecké stanovisko k uhl'ovodikom minerdlneho oleja (MOH) v potravinach. V stvislosti s
vysledkami tohto stanoviska sa nedavno na trovni EU otvorila diskusia k moznému
stanoveniu maximalnych limitov pre MOAH (frakcia MOH - Mineral Oil Aromatic
Hydrocarbons) v relevantnych potravinach. Jedna z navrhnutych moznosti, ako regulovat’ tuto
frakciu v potravinach je uvedena niZsie:

Néavrh ML pre MOAH v potravinéch:

5.5 Aromatické uhlovodiky z mineralnych olejov (>C10 az Maximalne Poznamky
<C50) hodnoty
(mg.kg™)

5.5.1 | VSetky potraviny okrem ¢erstvého a mrazeného ovocia a
zeleniny, ¢erstvého a mrazeného misa a drobov
suchozemskych zvierat, ¢erstvych a mrazenych ryb a
inych plodov mora.

5.5.1.1 | Vyrobky s obsahom tuku < 4 % tuku/oleja 0,50

5.5.1.2 | Produkty s >4 % a <50 % obsahom tuku/oleja 1,0

5.5.1.3 | Produkty s > 50 % obsahom tuku/oleja 2,0
NIKEL V POTRAVINACH

Na zéklade aktualneho vedeckého stanoviska tiradu EFSA a diskusie EK a CS sa diskutuje
nad stanovenim maximalnych limitov (ML) pre nikel v relevantnych potravinach, ktoré
prispievaju v ramci dietdrnej expozicie (najmé pre dojcata a malé deti). Aktudlne sa zvazuje a
diskutuje nasledujuci navrh ML:

Potravina Navrhovany
] ML (pg.kg™)
Skrupinové plody iné nez uvedené nizsie 3,5
Jedlé gastany, piniové orechy, vlagské orechy, para orechy (Brasil nuts) a kesu 10
Korenova, hl'uznata zelenina a cibulova zelenina 0,90
Plodova zelenina 0,40
Hlubova zelenina 0,50
Listova zelenina ina nez Cerstvé bylinky 0,50
Cerstvé bylinky 1,2
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Strukova zelenina ind nez s6jové boby/edamame (Glycine max.) 1,0
Sojové boby/edamame (Glycine max.) 6,0
Stopkata a stonkova zelenina 0,40
Morské riasy iné nez uvedené nizsie 30

Morské riasy Wakame 40

Strukoviny iné nez uvedené nizsie 4,0
Fazul'a (sucha) 12

Slne¢nicové semeno 8,0
Aragidy 12

Séjové boby 15

Obilniny iné nez uvedené nizsie 0,50
Kukurica 0,60
Ryza ina neZ ryza s pluchami 0,80
Ryza s pluchami 1,50
Pseudoobilniny a proso 3,0
Ovos 4,0*
Mlieéna ¢okolada s < 30 % celkovej kakaovej susiny 2,5
Mlie¢na ¢okolada > 30 % celkovej kakaovej susiny a (horka) ¢okolada 7,0
Kakaovy prasok a kakaovy prasok so znizenym obsahom tuku umiestneny na trh 15

pre kone¢ného spotrebitel'a alebo ako zlozka sladené¢ho kakaového prasku alebo

¢okolady v prasku umiestnenej na trh pre koneéného spotrebitel'a (¢okolada na

pripravu napoja)

Pociatoc¢na dojcenska vyziva, pokracovacia dojéenska vyziva a potraviny pre

zvlastne lie¢ebné ucely uréené pre dojéata a malé deti a vyZziva pre malé deti

— uvadzana na trh vo forme prasku a in4, nez niZ8ie uvedené 0,25
— uvadzana na trh vo forme prasku a vyrobena zo so6jového bielkovinného izolatu 0,40
ako takého alebo v zmesi s kravskymi mlieénymi bielkovinami

— uvadzana na trh v tekutej forme 0,10
Obilné prikrmy pre dojcata a malé deti 3,0
Potraviny pre malé deti (baby food) iné, nez ako je uvedené nizsie 0,50
Ovocné §tavy, ovocné nektare a zeleninové §tavy vratane ovocnych stiav,

ovocnych nektarov a zeleninovych §tiav pre dojc¢ata a malé deti

— ovocné §tavy, ovocné nektare a zeleninové $tavy iné neZ uvedené nizsie 0,25
— ovocné §tavy a ovocné nektare obsahujuce stavy a nektare z marakuji (passsion 1,0
fruits) a z malého ovocia a z bobul'ovitého ovocia (berries) a kokosovi vodu

* Maximalne mnozstvo sa vztahuje na ovos bez nejedlych plach. Na vypocet maximalneho
limitu pre ovos s pluchami je potrebné pouzit faktor spracovania 1,5, ¢o vedie k ML 6,0

mg.kg* pre ovos s pluchami.

Dalej sa diskutuje aj navrh pre postupy vzorkovania a laboratornej analyzy pre kontrolu
hladin niklu v relevantnych potravinach a navrh odporucani pre monitorovanie tohto prvku v
d’alSich potravindch (za ucelom zberu d’alSich dat o vyskyte niklu v dalSich doélezitych

potravinach).

ARZEN V RYBACH A V INYCH MORSKYCH PLODOCH
Aktualne sa diskutuje stanovenie maximalnych limitov pre arzén v rybach a v dalSich
morskych plodoch, ktoré mozu byt’ vyznamnym dietdrnym expozi¢nym zdrojom anorganicke;

formy arzénu pre eurdpskeho spotrebitel’a.
Aktudlny nadvrh ML je nasledujuci:

3.6 Anorganicky arzén (suma As(III) | Maximalne Poznamky
aAs(V)) hodnoty
(mg.kg™)
Maximalne mnoZstvo anorganického
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arzénu sa vztahuje na produkty
uvedené v 3.4.1 az 3.4.8.

3.4.5 | Svalovina z nasledujucich ryb Maximadlna uroven plati pre mokra
hmotnost’. Ak st ryby urené na
konzumaciu celé, maximalna hodnota
sa vztahuje na cela rybu. V pripade
susenych, zriedenych, spracovanych
a/alebo zloZenych potravin sa
uplatnuje ¢lanok 3 ods.
3.4.5.1 | Kapor (druh patriaci do ¢el'ade 0,020
Cyprinidae) Char (druh Salvelinus)
Treska tmava (Pollachius virens)
Treska (Gadus morhua) Treska
jednoskvrnna (Melanogrammus
aeglefinus) Halibut (druh
Hippoglossus) Makrela (druh
Scomber) Pstruh (druhy Salmo a
druhy Oncorhynchus) brosme)
3.4.5.2 | Iné druhy ako tie, ktoré st uvedené 0,10
v bode 3.4.5.1
3.4.5.3 | Zralok (vietky druhy) 0,50
3.4.6 | Korovce Maximalna uroven plati pre mokra
hmotnost. Maximalna hodnota sa
vzt'ahuje na svalovinu z priloh a
brucha, ¢o znamena, ze hlavolam
kérovcov je vyluceny. V pripade
krabov a krabom podobnych kérovcov
(Brachyura a Anomura) sa maximalna
hodnota vztahuje na svalovinu z
priloh. V pripade susenych,
zriedenych, spracovanych a/alebo
zlozenych potravin sa uplatituje ¢lanok
3 ods.
3.4.6.1 | Kraby a krabom podobné korovce 0,070 346.1
(Brachyura a Anomura), krevety a
krevety druhov Palaemon, Penaeus
a Pleoticus.
3.4.6.2 | Druh Crangon 0,10 3.4.6.2
3.4.6.3 | Korovce iné ako tie, ktoré su 0,20 3.4.6.3
uvedené v bodoch 3.4.6.1,3.4.62 a
3.4.6.4
3.4.6.4 | Skalny homar (Jasus species) 1,50 3.4.64
3.4.7 Lasturniky Maximalna uroven plati pre mokra
hmotnost’. V pripade Pecten maximus
sa maximalna hladina vzt'ahuje len na
adduktory a gonadu. V pripade
susenych, zriedenych, spracovanych
a/alebo zloZenych potravin sa
uplatiiuju ¢lanky 3 ods. 1 a 2.
3.4.7.1 | Hrebenatka 0,10 mg.kg
1
3.4.7.2 | Iné lastirniky ako lastirniky 0,35 mg.kg
uvedené v bodoch 3.4.7.1a3.4.7.3. |1
3.4.7.3 | Musle zelené (Perna canalicula) 0,50 mg.kg
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3.4.8 | Hlavonozce 0,050 Maximalna uroven plati pre mokra
mg.kg? hmotnost’. Maximalna hladina sa
vztahuje na zviera bez vnutornosti. V
pripade suSenych, zriedenych,
spracovanych a/alebo zlozenych
potravin sa uplatiiuji ¢lanky 3 ods. 1 a

2.
Celkovy Maximdalne mnozstvo sa vztahuje na
arzén produkty uvedené v bode 3.4.9.

349 | Sol 0,50

Niektoré d’alSie témy aktualne diskutované na pode Eurdpskej komisie:

* Chinolizidinov¢ alkaloidy — diskutuje sa o stanoveni odporucani k monitoringu obsahu
tychto alkaloidov v relevantnych potravinach.

+ Aflatoxiny — v roku 2020 urad EFSA publikoval nové vedecké stanovisko k aflatoxinom v
potravinach, v ktorom boli zohl'adnené nové data a nové poznatky. Boli prepocitané rizika pre
rozvoj rakoviny. Najvicsia expozicia je predpokladand z jemného peciva obsahujiiceho suché
Skrupinkové plody. Avsak aj napriek prepocitaniu rizik zaver zostdva rovnaky — aflatoxiny
predstavuju vazne riziko ohrozenia zdravia.

Diskutuje sa o znizeni existujiceho ML pre mandle a vyrobky z nich a rozsireni ML pre
dalSie korenie, bylinky, ochucovadla (condiments), zmrzliny a dezerty, kakao a vyrobky z
neho, obilny lepok alebo v Sachore jedlom (tiger nuts). V Sachore jedlom sa aktualne navrhuje
ML 5 pg.kg? pre aflatoxin Bl a 10 pugkg? pre sumu aflatoxinov alebo pripadne aj niZzsie
limity, 2 ng.kg?, resp. 4 pg.kg™.

* Kovy a jod v morskych riasach — EK poziadala trad EFSA o vypracovanie vedeckého
stanoviska k dietarnej expozicii kovom a jodu v morskych riasach a halofytoch v EU. Na
zéklade ziskanych vystupov budi EK a CS diskutovat mozné stanovenie maximalnych
limitov.

* PAU v prazenej zelenej pSenici (tzv. freekeh) — v praZenej zelenej pSenici dovazanej z
tretich krajin boli zaznamenané vysoké ndlezy polycyklickych aromatickych uhlovodikov
(PAU). Pri tejto komodite je preto navrhnuté zosilnit' Gradni kontrolu. ZvaZuje sa tiez
stanovenie maximalnych limitov pre benzoapyrén a sumu Styroch prisluSnych PAU. Aktuélne
sa navrhuje 20 pg.kg™ pre benzoapyrén a pre sumu prislusnych PAU 80 pg.kg™.

» Namel'ova sklerocia a namelové alkaloidy v obilninach a obilnych vyrobkoch — prebieha
diskusia ohladom dosiahnutelnosti nizSich maximdlnych limitov (ML) pre namelové
sklerécia v nespracovanom zite (znizenie ML z 0,5 g.kg™ na 0,2 g.kg?), ML pre namel'ové
alkaloidy v kategorii ,,Mlynské vyrobky z jaémena, pSenice, Spaldy a ovsa (s obsahom popola
niz§im ako 900 mg.100 g)* — znizenie ML zo 100 na 50 pgkg?, a ML pre namelové
alkaloidy v kategoérii ,,Mlynské vyrobky z raze a zita uvddzané na trh pre konecného
spotrebitel'a” (znizenie ML z 500 na 250 pg.kg™). Nariadenie &. 2021/1399, resp. nariadenie
¢. 2023/315, predpoveda ucinnost novych niz§ich ML od 1. jula 2024.

* THC v listoch rastliny konope na vyltihovanie —diskutuje sa 0 moznom stanoveni ML pre
delta-9-THC v konopnych listoch na vyluhovanie, napr. na pripravu napoja typu ¢aj.

* Postupy vzorkovania a laboratornej analyzy ochratoxinu A v Sunke a syre — ochratoxin A
(OTA) je mykotoxin prirodzene produkovany hubami rodu Aspergillus a Penicillium a
vyskytuje sa ako kontaminujica latka v mnohych potravinach, ako st obilniny a vyrobky z
obilnin, kavova, vino a hroznova Stava, korenie a sladkého drievka. OTA sa tvori pocas
suSenia plodin na slnku a ich skladovania. Jeho tvorbe je mozné zabranit’ pouzivanim
spravnych postupov suSenia a skladovania. Maximalne limity OTA su pre vybrané potraviny
stanovené nariadenim Komisie (EU) &. 2023/915 a od ich stanovenia boli niekolkokrat
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revidované. Vzhl'adom na to, ze boli reportované vysoké hladiny OTA aj v Sunke a syre, tak
sa diskutuje o zavedeni cieleného monitoringu OTA v tychto potravinach. Zaroven je vSak
potrebné vyvinut’ spol'ahlivé a rutinne pouzivané metody vzorkovania a laboratornej analyzy
OTA v Sunke a syre.
ZAVER

Prehodnocovanie kontaminantov v potravinach je sti¢astou politiky EFSA, ktorej cielom je
zvySovanie ochrany zdravia spotrebitelov. Na zéklade novych vedeckych poznatkov
prebiehaju diskusie vo vztahu k prehodnocovaniu najvyssich pripustnych mnozstiev vo
vybranych potravindch a k hodnoteniu ich rizika. Aktualne vedecké stanoviska su vel'mi
dolezitym nastrojom pre Upravu kontaminantov, na urovni EU otvorila diskusia k moznému
stanoveniu maximalnych limitov pre MOAH ako aj d’alSich kontaminantov.
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ZAKLADNE PRINCiPY KONCEPTU JEDNO ZDRAVIE
BASIC PRINCIPLES OF THE ONE HEALTH CONCEPT

Jozef Golian, Lubomir Belej

Abstract: One Health is defined as the collaborative effort of multiple disciplines working
locally, nationally and globally to attain optimal health for people, animals and our
environment. The One Health paradigm emerged from the recognition that the wellbeing of
humans, animals and ecosystems are interrelated and interdependent, and there is need for more
systematic and cross-sectoral approaches to identifying and responding to global public health
emergencies and other health threats arising at the human-animal ecosystem interface. The One
Health concept is therefore a worldwide strategy for expanding interdisciplinary collaborations
and communications in all aspects of health care for humans, animals and the environment. The
synergism achieved will advance health care for the 21st century and beyond by accelerating
biomedical research discoveries, enhancing public health efficacy, expeditiously expanding the
scientific knowledge base, and improving medical education and clinical care. When properly
implemented, it will help protect and save untold millions of human and animal lives in present
and future generations.

Keywords: One Health, public administration, public health, public health policies,
sustainability

UvOD

Po celom svete zaZivame rychly pohyb jednotlivcov a produktov, rastici dopyt pre zdroje
bielkovin, ni¢enie biotopov, zvysené kontakty medzi 'ud'mi a zvieratami, zmena klimy a
rastica antimikrobialna rezistencia, ktoré priamo alebo nepriamo ovplyviiuju zdravie. V roku
2008 Svetova zdravotnicka organizacia (WHO), Svetova organizacia pre zdravie zvierat (OIE)
a Organizacia pre vyZzivu a pol'nohospodarstvo (FAO) spustili iniciativu s nazvom ,,Jeden svet,
Jedno zdravie®, v ktorom vyraz ,,Jedno zdravie* bol konceptom navrhnutym na preukazanie
neoddelitel'nosti zdravia l'udi, zdravia zvierat a zivotného prostredia. Okrem toho Organizacia
Spojenych narodov nedavno zddraznila, Ze medziodvetvové a multidisciplinarne opatrenia na
zdravotnu starostlivost’ st rozhodujuce pre dosiahnutie cielov Agendy 2030 pre trvalo
udrzatel'ny rozvoj.

Pocas 21. storocia sa objavilo mnoho globdlnych zdravotnych hrozieb suvisiacich so
zoondzami, novymi ¢i znovu sa objavujicimi infekénymi ochoreniami, zmenou klimy a/alebo
udrzatelnost'ou Zivotného prostredia. V pristupe Jedno zdravie (One Health) st angaZované
narodné¢ 1 medzinarodné verejno-zdravotnicke organizicie poOsobiace v oblasti humannej
mediciny, veterindrneho a pol'nohospodarskeho sektora, institicie zaoberajuce sa ochranou
zivotného prostredia, klimatoldgiou, ekonomikou, sociologiou, psycholdgiou a d’alSie. Pristup
je medzinarodne podporeny programom Udrzatelného rozvoja do roku 2030 prijatym
Organizaciou Spojenych narodov (OSN) v roku 2015. Jeho sucastou je Zelend dohoda
Eurépskej komisie a Organizécie pre vyzivu a pol'nohospodarstvo Spojenych narodov (Food
and Agriculture Organization of the United Nations, FAO). Pritom je podporovany integrovany
sposob prevencie a zmieriovania zdravotnych hrozieb v ekosystéme zviera — ¢lovek — rastlina
— prostredie a zdoraznena nutnost’ medziodborovej spoluprace. Pristup umoznuje navrhovanie
a vykonavanie programov, politik, pravnych predpisov a vyskumu tak, Ze viac sektorov
komunikuje a spolupracuje na dosiahnuti lepSich vysledkov pre verejné zdravie. Zamysl'ané
verejno-zdravotnicke intervencie by mali byt cielené presne, teda az po zvazeni vsetkych
relevantnych demografickych 1 epidemiologickych, environmentéalnych, ale aj ekonomickych a
spoloCenskych charakteristik daného regionu. Na mapovanie geograficky Specifickych rizik je
vhodné vyuzivat’ geografické informacné systémy (GIS): na zdklade vystupov a zisteni z tychto
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systétmov mézu byt vysledované ohniska Sirenia choroby alebo subor vplyvov vonkajSieho
prostredia spdsobujuce ochorenie a moézu byt zvolené prislusné opatrenia na zamedzenie
vplyvu alebo minimalizaciu rizika. Koncept Jedno zdravie je teda zaloZeny na myslienke
dosiahnut’ lepSie vysledky v oblasti verejného zdravia na celom svete pomocou
interdisciplinarnej spoluprace. Ziadna disciplina alebo sektor v oblasti verejného zdravia nema
samostatne dostatocné znalosti, zru¢nosti a zdroje, aby bolo zabranené vzniku alebo
opdtovnému vyskytu zoonéz v dnesnom globalizovanom svete. Pristup by sa mal uplatiovat’
na vSetkych urovniach systému a tiez medzinarodne. V pripade, Ze je tento koncept spravne
nastaveny a pouzivany, méze pomdct’ chranit’ zivoty l'udi aj zvierat a stiCasne sa podielat’ na
rozvoji zdravého zivotného prostredia aj pre budice generacie.

Dalsie celosvetové Gsilie o vytvorenie oficialnej stratégie konceptu Jedno zdravie vynakladaju
WHO, Svetova organizacia pre zdravie zvierat (World Organisation for Animal Health,
WOAH), OSN a rézne d’alSie globalne pdsobiace institacie. V roku 2021 bol sformovany Panel
vysoko fundovanych odbornikov pre Jedno zdravie (OHHEP), ktory poskytuje poradenstvo v
oblasti Jedného zdravia pre organizdcie WHO, WOAH, FAO a Program OSN pre Zivotné
prostredie (UN Environment Programme, UNEP ). Panel formuloval definiciu konceptu Jedno
zdravie a koncep¢né ramce v tzv. Teorii zmeny (Theory of Change, ToC). Definicia konceptu
Jedno zdravie podl'a Panelu stanovuje, ze sa jedna o integrovany, zjednocujuci pristup, ktorého
cielom je udrzatel'ne vyvaZzovat’ a optimalizovat’ zdravie l'udi, zvierat a ekosystémov. Uznava
zdravie 'udi, domécich i divych zvierat, rastlin a SirSieho okolia (vratane ekosystémov), ktoré
si uzko prepojené a vzdjomne zavislé. Pristup mobilizuje viac sektorov, disciplin a rovnako
komunit na réznych urovniach spoloc¢nosti, s ktorymi je nutné spolupracovat, podporovat’
blahobyt a riesit’ hrozby pre zdravie a ekosystémy.

Tabulka 1 Manhattanské principy

1 Pomysliet’ na zdsadnu spojitost’ medzi zdravim l'udi, domacich i vol'ne zijucich zvierat
a d’alej na spojitost’ zdravia rastlin a prostredia a uvedomit’ si, aké rizik4 predstavuju
choroby pre 'udi, pre ich zasoby potravin a ekonomiku. Biodiverzita je zasadna pre
udrZanie zdravého zivotného prostredia a fungujiicich ekosystémov.

2 Uvedomit’ si, Zze rozhodnutia tykajuce sa vyuzivania pody a vody maju realne
dosledky a vplyv na zdravie 'udi, zvierat i rastlin. Zmeny v odolnosti ekosystémov i
zmeny vo vyskyte chordb a i.

3 Zahrnut’ vedu o zdravi vol'ne Zijucich zivoCichov ako zakladnt sucast’ celosvetovej
prevencie chordb: dohl'ad, monitorovanie, kontroly a zmierfiovanie nasledkov chordb.

4 Pripustit’ si, ze preventivne a lieCebné programy v oblasti 'udského zdravia mézu tiez
vyznamne prispiet’ k Usiliu o ochranu prirody

5 Navrhnut' adaptacné, holistické a perspektivne pristupy k prevencii, sledovaniu,

monitorovaniu, kontrole a zmieriovaniu novo a znovu sa objavujucich chorob, ktoré
su komplexné a integruju vSetky zloZzité spojitosti medzi humannou, veterindrnou a
environmentalnou sférou.

6 Hrladat’ prilezitosti na Gplnu integraciu perspektiv ochrany biodiverzity prirody a
potrieb cloveka (vratane tych, ktoré sa tykaji zdravia doméacich zvierat) pri vyvoji
rieSeni roznych rizik spojenych s vyskytom infekénych ochoreni.

7 Znizit dopyt a lepSie regulovat’ medzinarodny odchyt divokej zveri na miso, a to
nielen z dovodu ochrany tychto véd¢Sinou uz ohrozenych druhov, ale aj z dovodu
znizenia rizika medzidruhového prenosu zoonéz a vzniku novych hostitel'skych
druhov pre urcity patogén. Naklady st vo vztahu k tomuto celosvetovému trhu
obrovské, a to z hl'adiska vplyvu na verejné zdravie, pol'nohospodarske ¢innosti a
zachovanie biodiverzity. Globalne spoloCenstvo musi tento obchod povazovat’ za
realnu hrozbu pre globalnu socidlno-ekonomickll bezpecnost'.
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8 Obmedzit’ hromadné vybijanie vol'ne zijucich zivo¢ichov za ticelom kontroly chorob
iba na situacie, kde existuje multidisciplindrny medzindrodny vedecky konsenzus o
tom, Ze konkrétna populécia divokej zveri predstavuje naliechavi a vyznamnu hrozbu
pre 'udské zdravie, potravinovu bezpecnost’ alebo ostatné volne zijuce zvierata.

9 Umerne zvysit' investicie do globalnej infrastruktiry zaoberajicej sa zdravim Pudi a
zvierat s oh'adom na vznikajice a znovu sa objavujuce hrozby pre I'udi aj zvierata.
Posilnenie kapacit pre globalny dohl'ad nad zdravim I'udi a zvierat, vratane jasného a
vcasného zdiel'ania informacii, ktoré berie do ivahy jazykové bariéry, ma napomoct’
zlepSeniu koordinacie reakcii medzi vlddnymi a mimovladnymi organizaciami,
orgadnmi a autoritami verejného zdravia a veterinarnymi zdravotnickymi institiciami,
vyrobcami vakcin ¢i farmaceutickych. pripravkov aj d’al§imi zic¢astnenymi stranami.
10 Vytvarat’ vztahy a posilnovat’ spolupracu medzi vladami, verejnostou, sukromnym a
verejnym (t.J. neziskovym) sektorom, aby spolo¢ne ¢elili vyzvam rizik pre globalne
zdravie a zachovanie biodiverzity

11 | Poskytovat’ adekvatne zdroje a podporu pre globalne siete dohl'adu nad zdravim u
vol'ne zijucich a pol'nohospodarskych zvierat, ktoré zdiel'aju informacie o chorobach
s organmi dohl'adu nad verejnym zdravim pomocou systémov v¢asného varovania
pred vznikom a znovuobjavenim sa zdvaznych zdravotnych hrozieb.

12 Investovat’ do vzdelavania a informovanosti I'udi, vratane ovplyviiovania pristupov v
politike smerom k lepSiemu pochopeniu vztahov medzi zdravim a integritou
ekosystémov s ohl'adom na zlepSenie zdravia l'udi, zvierat i planéty Zeme.

VPLYV KLIMATICKYCH ZMIEN

Meniaca sa klima je zdsadnou hrozbou pre l'udstvo, ekosystémy i biodiverzitu. Extrémne
klimatické podmienky moézu viest’ k vysidleniu populacie z ur€itych oblasti, ovplyvnit’ kvalitu
a bezpecnost’ vody (ako pitnej vody, tak vod rekreaénych a vod v chovnych rybnikoch ¢i
riekach), potravin, rastlinnej i Zivo¢i$nej vyroby a i. Povodiami a zaplavami (zaplavenim) st
ohrozené % kontinentov. Podl'a posledného reportu Svetovej zdravotnickej organizacie o stave
zdravia a klimy sa v SR vplyvom klimatickej zmeny zvySuje intenzita a frekvencia extrémnych
javov pocasia, vratane zaplav a extrémneho sucha. ZniZenie hladiny vody predovsetkym z
nedostatku snehovej pokryvky v zime moze v budicnosti viest’ v SR k zavaznym problémom
s nedostatkom vody. Nie je vSak zatial' jasné, ¢i sa naopak Eurdpa nebude ochladzovat' v
dosledku moznych zmien prudenia a sily Golfského pradu v suvislosti s topenim l'adovcov.
Klimaticka zmena vyznamne Oovplyviiuje kvalitu, bezpecnost’ a dostupnost’ potravin priamo
svojim dopadom na pol'nohospodérstvo a nepriamo vplyvom na bezpe¢nost’ a dostupnost’
vodnych zdrojov, zavislost'ou na importovanych potravinach, d’alej urbanizaciou, migraciou a
narusenim chodu verejno-zdravotnych systémov. Klimaticka zmena mdze spdsobit’ nielen
zmenu kvality potravin a vy$si vyskyt zoono6z, ale aj nedostatok potravin a s nim suvisiaci
vyskyt ochoreni spojenych s malnutriciou alebo absenciou niektorych dolezitych vitaminov a
stopovych prvkov. Zaplavy mozu byt zdrojom kontaminicie vody zo studni pre ¢loveka
patogénnymi mikroorganizmami a nasledne spdsobit’ zadvazné infekéné ochorenia. Odbornici
Medzivladneho panelu pre zmenu klimy (IPCC) nabadaju k premene fungovania l'udskej
spolo¢nosti smerom k vac¢sej klimatickej odolnosti. KI'i¢ovu tlohu v tomto procese musi
zohravat’ aj ochrana biodiverzity, ochrana aj obnova ekosystémov. Bude treba G¢inne chranit’
prirodu o rozlohe min. 30-50 % povrchu zeme.

Znecistovanie pody a vody ma zasadny vplyv na kvalitu a zdravotnu bezpe¢nost’ potravin
a zdravia Pudi: dochadza k nemu pdsobenim rdznych chemickych a infekénych
kontaminantov. Celosvetovo naj€astejSim zdravotnym problémom su hnacky, ktoré spdsobia
az 1,7 miliardy pripadov ochorenia u deti a su hlavnou pri¢inou detskej imrtnosti a chorobnosti
vo svete. Hnackové ochorenia vznikaji vicsinou nasledkom konzumécie kontaminovanych
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potravin a zdrojov vody. Na celom svete nema 780 milionov 'udi pristup k pitnej vode a 2,5
miliardy nema zaistené dostatoéné hygienické podmienky. Znecistovanie ovzdusia prispieva
zasadnym spdsobom ku klimatickej zmene a je zodpovedné za cca 7 milibnov imrti na svete
za rok. Do atmosféry sa dostavaju predovsetkym tzv. sklenikové plyny, d’alej zluceniny siry,
aerosoly kovov a prachové Castice z roznych zdrojov vznikajuce predovsetkym pri spalovani,
vyrobe elektriny, v spalovacich motoroch a tiez v pol'nohospodarstve pri chove hovédzieho
dobytka. Imisné limity pre prachové Castice platné podl'a WHO su casto prekracované, lokalne
aj plosne.

INFEKCNE CHOROBY
Problematika infekénych ochoreni patri v rdmci prevencie a zachovania zdravia medzi jednu
zo zakladnych tém. Pre adekvatnu a v€asni odozvu na aktudlne zdravotné hrozby je potrebné
poznat detailne epidemiologicktl situdciu ohl'adom infekénych ndkaz doma aj vo svete,
zohl'adnit’ mieru pohybu l'udi, zvierat a vyrobkov (predovsetkym potravin), ale aj reflektovat’
zmeny ekosystémov ¢i miestny politicky rozvoj. Infekéné choroby sposobuju celosvetovo 15,8
% vSetkych tmrti a 43,7 % umrti v rozvojovych krajinach. Odhadom 60 % znamych infekénych
choréb a az 75 % novych alebo novo sa objavujucich infekénych chordb je zoonotického
povodu. Stadia z roku 2001 odhalila zhruba 1 500 organizmov patogénnych pre &loveka,
zoonotického pdvodu bolo 868. V poslednych desatrociach doslo k vyraznému narastu vyskytu
zoondz, vratane kampylobakteridz, zapadonilskej horacky. Niektoré zoondzy sa objavili novo
(napr. horucka zika, MERS, covid-19 a i.), iné sa objavuju znovu po urcitom ,,pokojnom*
obdobi. Pandémie chripky A/HIN1 a covidu-19 preukézali, ze je nutné aj v situdciach akutne;j
hrozby a pri nedostatku ¢asu vyuzivat principy vedeckej prace zaloZzenej na dokazoch, tak aby
aj nasledné odporucania ¢i intervencie boli podlozené najlepSimi dostupnymi dokazmi.
Zoondzy sa mdzu prendsat mnohymi réznymi spdsobmi. NajbeznejSie zname sposoby ich
Sirenia su prostrednictvom priameho kontaktu alebo nepriamo, prostrednictvom infikovaného
vektora a kontaminovanymi potravinami. Potravinarske vyrobky sposobuju podl'a WHO az 600
miliénov pripadov chordb a 420 000 umrti ro¢ne, najmé u deti a starSich I'udi. Konzumaciou
nebezpecnych potravin je na celom svete kazdy rok stratenych asi 33 milionov rokov zdravych
Zivotov a toto ¢islo je pravdepodobne este podhodnotené. K detekcii zdroja ndkazy by mal byt
vyuzivany pristup Jedno zdravie, metody celogenomovej sekvenacie a zistovaciu €1 hypotézu
- generujucu dotazniky. Na jednotni analyzu epidémii na nadnarodnej Urovni je potrebna
koordinacia.
Klimaticka zmena tiez postva hranice vyskytu rdoznych vektorov prenéasajucich infekéné
ochorenia, najmi komarov a klieStov, do severnejsich oblasti a vysSich nadmorskych vysok. V
europskom regione v poslednych desatrociach dochadza k vyskytu a Sireniu niektorych
infekénych chordb, ktoré sa uz alebo este v tejto oblasti nevyskytovali: napriklad malaria, Q
hortcka, horuicka chikungunya, dengue, zapadonilskd horucka a i. V SR je pozorovany
vzostupny trend najmi u klieStovej encefalitidy, lymeskej borreliézy a vyskytli sa autochtonne
pripady zapadonilskej horucky.

S rastucim cestovnym ruchom potom nadobtida na vyzname problematika importovanych
nakaz. Objem medzinarodnych cestujiicich na komerénych letoch s cielovou destinaciou v
Europe sa v priebehu rokov neustale zvySoval: v roku 2019, pred pandémiou covidu-19
navstivilo Europu 746 milidénov turistov. Cestovanie z oblasti s vyskytom epidemickych a
endemickych choréb ma za nasledok mozny prichod nakazenych os6b do Eurdopy, kde mézu
nasledne vzniknat lokalne, komunitné, ale aj nadnarodné epidémie, pokial’ st splnené
podmienky pre proces Sirenia nakazy.

Pritom jednotlivé spolo¢nosti vykazuji nielen geografické, ale aj kultirne Specifikd, ktoré sa
tykaji napriklad sposobu chovu dobytka a zvierat vSeobecne, konzumaécie a pripravy potravin
a ich vyberu, obradov pochovavania, pristupu k ockovaniu, dostupnosti bezpecnej pitnej vody,
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liekov a kontroly vyskytu vektorov a i. Tieto vSetky okolnosti mézu mat’ na Sirenie infekénych
choréb vyznamny vplyv (tab. 2).

ANTIMIKROBIALNA REZISTENCIA
Dal§im palé¢ivym problémom je postupny narast rezistencie voéi antimikrobikom.
Antimikrobialna rezistencia predstavuje v Zivoc¢isnej vyrobe a tiez pre ¢loveka vaznu hrozbu.
Rezistencia vSak mdze vznikat aj pri rastlinach. Jednym z dovodov je, Ze prirodné rezistory su
pritomné v réznych prostrediach. Tieto rezistory mozu odovzdavat’ gén rezistencie doposial’
nerezistentnym patogénom, avsak mieru tejto schopnosti je nutné¢ d’alej Studovat. Nedavne
Stidie uvadzaju, ze infekciam spdsobenym patogénmi rezistentnymi na liecivd podlahne vo
svete 700 000 I'udi za rok. Je mozné, ze uz v roku 2050 sa toto Cislo zvysi na 10 miliénov.
Ciasto¢ne je narast antimikrobialnej rezistencie dany trvalo zvy$ujucim sa dopytom po
zivoc¢iSnych bielkovinach celosvetovo. Intenzivna zivo¢iSna vyroba sa spolieha na pravidelné
pouzivanie antimikrobiadlnych latok na udrzanie zdravia a produktivity zvierat na farmach,
pri¢om uz teraz sa celosvetova ro¢na produkcia antimikrobidlnych liec¢iv odhaduje na 100 — 200
tisic ton. Od roku 1940 sa vyrobila viac ako jedna miliarda ton. Odhadom sa od roku 2010 do
roku 2030 celosvetova spotreba tychto latok zvysi o 67 %, zo 63 151 (+1 560) ton na 105 596
(£3 605) ton. Narodny monitorovaci systém je vhodny na sledovanie vyskytu antimikrobidlnej
rezistencie aj u baktérii izolovanych zo zvierat, ktorych méso je nasledne urc¢ené na ludsku
spotrebu. Konkrétne je v Eurdpskej tnii (EU) zavedeny systém monitoringu u salmonel a
kampylobakterov.
Sucasné politické aspekty
Politika EU v oblasti zdravia sa zameriava na ochranu a zlepSovanie zdravia obyvatelov,
zabezpecovanie rovnakého pristupu k modernej a uc¢innej zdravotnej starostlivosti pre vsetkych
a koordinaciu opatreni proti vietkym zavaznym zdravotnym hrozbam. Vel’ka ¢ast’ ¢innosti EU
v tejto oblasti spociva v prevencii chordb a reakcii na ne.

Tabul'ka 2 Determinanty majice zasadny vplyv na rizika vyplyvajice z vyskytu Sirenia
infekénych chordb v Eurdpe v rokoch 2008 — 2013

Skupiny Priklady
determinantov

Globalizacia a Zivotné prostredie

Podnebie/klima Teplota, vlhkost,, vietor a zrazky mézu mat’ vplyv na expozi¢né
cesty ochoreni prenaSanych potravinami a vodou a na distribliciu
ochoreni prendSanych vektormi.

Prirodné prostredie Krajinna pokryvka, vegetacia, vodné cesty a zdroje, oceany,
pobrezie, vyuzitie pody, stanoviste a biodiverzita moézu posuvat
rozsah roz§irenia a pocet vektorov (napr. hlodavcov, komarov,
kliest'ov), rovnako ako hostitel'skych a rezervodrovych zvierat.
Prostredie vytvorené Urbanizacia, zastavané prostredie, infraStruktura, priemysel a
¢lovekom intenzivne pol'nohospodarstvo ovplyviiuju Sirenie patogénov.
Cestovanie a turizmus | Pohyb obyvatel'stva automobilom, vlakom, lod’ou a lictadlom
umoziiuje import vektorov, patogénov i infikovanych osob
a napomaha.

Migracia Migranti a Ziadatelia o azyl patria medzi zranite'nt skupinu osob
a mozu prispievat’ k Sireniu infekénych chorob v krajine povodu,
tranzitu alebo v ciel'ovej krajine.

55



Svetovy obchod

Import a export tovaru a sluzieb cez medzinarodné hranice moze
viest' k vyvozu alebo dovozu infikovanych zvierat, prenasacov
ochoreni alebo patogénov.

Socio-demografické determinanty

Demografické
Specifika

Zlozenie populécie s ohl'adom na vek, prijem a vzdelanie mdze byt
spojen¢ s rOznou mierou zdravotnych rizik.

Spoloc¢enska nerovnost’

Nerovnomerné rozdelenie zdrojov v spolo¢nosti, vratane Struktary
ekonomickych prijmov, prav, privilégii, socialnej moci a vzdelania
modze viest k nerovnému vyskytu infekénych ochoreni u
znevyhodnenych skupin.

Zranitel'né skupiny

Deti, vratane predCasne narodenych, tehotné Zeny, star$i l'udia,
muzi majuici sex s muzmi alebo osoby s oslabenou imunitou st
zranitelnejSie a vykazuju vySSiu nachylnost k infekénym
chorobam alebo horsi celkovy pristup k starostlivosti a zotavenie

Prevencia a dovera
v ingtitacie

Dodrziavanie ockovacich programov, lieCebnych rezimov,
spravnej preskripnej praxe i prevencie pri cestovani stoji na
dovere verejnosti v autority a naopak neddvera podkopava usilie v
oblasti prevencie.

Zivotni §tyl

Vysoko rizikové spravanie, ako je intravendzne uzivanie drog
alebo nechraneny sex s viacerymi partnermi, méze zvysit' mieru
expozicie a nasledné infekcie.

Pracovné determinanty

Chyby v postupoch prevencie a kontroly infek¢nych choréb mézu
najma U Specifickych rizikovych skupin pracovnikov (zdravotnici,
veterinari, misiari, farmari, upratovacky, pracovnici v lese a. i.)
ohrozit’ ich zdravie.

Terorizmus

Zamerné uvolniovanie alebo Sirenie biologickych latok a zdravotne
nebezpecnych potravin mdéze mat za nasledok prepuknutie
infekénych chordb.

Systémy verejného zdravia

Systém zdravotnej
starostlivosti

Eurdpska StruktGra zdravotnej starostlivosti pre poskytovanie
zdravotnickych sluZieb, vratane praktickych lekdrov, nemocnic a
klinik, ovplyviiuje vyskyt infekénych chordb: zéasadny je
dostato¢ny pristup k starostlivosti, liekom, diagnostike a poistent,
ale aj prevencia vyskytu infekénych chordob v zdravotnickych
zariadeniach.

Zdravie zvierat

Vysoka hustota vyskytu zvierat moZe podporovat prenos
infekénych chordb. Infikované zvieratd v blizkosti T'udskych
obydli moézu zvySovat rizikd epidémii a spOsobovat vyskyt
novych patogénov. Veterinarne sluzby a opatrenia v oblasti
welfare zvierat by mali byt podporované a kontrolované.

Kvalita potravin a vody

Prevencia rizik v pol'nohospodarstve, pri vyrobe, spracovani,
manipulécii, priprave a skladovani potravin, v systémoch upravy a
distribicie vody, kontrola kupelnej, kupacej, zavlahovej a
odpadovej vody vedie k prevencii infekcii, ktoré nickedy mozu
vyustit’ aj do nadnérodnej epidémie.

Systém surveillance

Systematicky priebezny zber, zhromazd'ovanie, analyza a Sirenie
udajov o infekénych chorobéach su zdsadné na d’alSiu prevenciu
tychto ochoreni.
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Prevencia sa dotyka mnohych oblasti, napriklad ockovania, boja proti antimikrobidlnej
rezistencii, boja proti onkologickym ochoreniam a napriklad bezpe¢nosti potravin. Existujacimi
problémami su: 1) zdravie vo vSetkych oblastiach politiky, t.j. riesit’ zdravotné problémy v
SirSom kontexte Jedného zdravia, 2) prevencia chorob a podpora zdravia, kde okrem vzniku
novych iniciativ je nutné zabezpecit’ riadne uplatiiovanie existujucich opatreni a pripadné
prepracovanie iniciativ sucasnych, 3) spolocenské a demografické zmeny, predovsetkym v
oblasti starnutia obyvatel'stva a s nim spojend nutnost’ zabezpecit' starSim osobam kvalitny
zivot, a d’alej zabezpecit’ migrantom lepsi pristup k zdravotnickym sluzbam; 4) v oblasti liekov
nadobudlo zaciatkom roku 2022 tc¢innost’ nové nariadenie o klinickych skuskach sa zaobera
otazkou pristupu k cenovo dostupnym liekom, antimikrobialnou rezistenciou, problematikou
ockovania a liekov pre deti, a 5) diskutovana je otazka SirSej implementacie elektronického
zdravotnictva, pretoze informacné a komunikaéné technoldgie zretel'ne prispievaju k riesSeniu
celého radu zdravotnickych problémov, a to aj v cezhranicnom kontexte.

V oblasti prenosnych chordb predstavuje ramec na rieSenie problematiky cezhrani¢nych
hrozieb ohrozujiicich zdravie v EU a Eurdépskom hospodarskom priestore nariadenie
Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) &. 2022/2371, o vaznych cezhrani¢nych zdravotnych
hrozbach a o zruseni rozhodnutia &. 1082/2013/EU, ktoré o i. kladie doraz na pripravenost’ a
reakciu. Eurdpske stredisko pre prevenciu a kontrolu choréb (ECDC) zaviedlo systémy
véasného varovania a reakcie a zabezpecilo pracovnu skupinu pre zistovanie aktitnych hrozieb
pre l'udské zdravie Epidemic Intelligence, ktora pracuje v rezime 24/7 a vyhl'adava mozné
vyznamné udalosti vo vSetkych relevantnych sietach a systémoch. V pripade vaznych
cezhraniénych hrozieb ma absolutne zasadny vyznam spolupraca EU s WHO. Eurdpsky urad
pre bezpecnost’ potravin (European Food Safety Authority, EFSA) potom poskytuje nezavislé
poradenstvo v stvislosti s rizikami svisiacimi s potravinami a prispieva k vysokej tirovni
ochrany l'udského zdravia tym, Ze kontroluje zdravie a dobré Zivotné podmienky zvierat, rastlin
a stav zivotného prostredia. Na rychlej vymene informécii suvisiacich s bezpe¢nostou potravin
sa podiela Siet’ medzinarodnych tradov pre bezpecnost’ potravin The International Food Safety
Authorities Network (INFOSAN), ktora zdruzuje 186 vnutroStatnych tradov pre bezpecnost’
potravin a prevadzkuje Systém nudzovej prevencie (Emergency Prevention System, EMPRES)
pod WHO a FAO. Dal§imi eurépskymi agentirami participujiicimi na zabezpeéeni zdravotnych
hrozieb st Eurdpska agentira pre lieky (EMA), Eurdpska agentura pre Zivotné prostredie
(EEA), Eurdpska agenttra pre chemické latky (ECHA), Europske monitorovacie centrum pre
drogy a drogovii zavislost (EMCDDA). V roku 2021 vznikol Urad pre pripravenost’ a reakciu
na mimoriadne situacie v oblasti zdravia (HERA).

Ekonomické aspekty

Pandémia covidu-19 0 i. zdoraznila striktné suvislosti medzi zivotnym prostredim, zdravim a
ekonomikou. Teda poukézala na eSte SirSiu previazanost’ odvetvia, nez je spominané v ramci
konceptu Jedno zdravie, hoci Manhattanské principy ekonomicku vézbu uz spominaju.
Komunikacia

Hrozby zaznamenané v inych krajinach je potrebné vcas zachytit, komunikovat’ a vyhodnotit’
ich moZzny dopad na vlastni populaciu. Na komunikéciu a jednotny komunikacny ,,jazyk* v
zmysle oznamovanych dat (aké data je nutné zbierat’, s kym a akymi cestami ich zdiel'at’) je v
stcasnosti kladeny vel’ky doraz. Prinos a forma uskuto¢nenia intervencie by mali byt’ pre vSetky
zucCastnené strany zrozumitel'né a prijatelné. Komunikacia rizik a ich vnimanie tizko suvisi s
faktormi kultirnymi, socioekonomickymi a environmentalnymi a je ovplyvnena pristupom,
znalost'ami, vierou a hodnotami rizikovej populacie. KI'icom k efektivnej komunikécii rizik je
podl'a WHO identifikovat’ vSetky rizikové skupiny a porozumiet’ ich potrebam. Takisto sa
potvrdila doleZitost’ zdiel'ania informacii v redlnom Case a moznost' rychleho zavadzania
spolo¢nych opatreni s ohl'adom na solidaritu vo¢i jednotlivym dotknutym subjektom. Eurdpska
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agentura ECDC si kladie za ciel’ v¢as identifikovat’, vyhodnotit’ a vhodne komunikovat’ sti¢asné
a vznikajuce hrozby prenosnych chordb pomocou systémov v€asného varovania.

Za najdoveryhodnejsi a najvyhl'adavanejsi zdroj informécii 'udia povazuja zdravotnickych
pracovnikov, hoci niektoré Studie naznacujui, Ze prave oni nie vzdy informuju dostato¢ne a
korektne. Ohl'adom komunikdacie v sicasnosti existuju uz mnoh¢ nastroje, ktoré mézu zlepsit
kvalitu a spolahlivost’ vedeckych publikacii. V ramci d’al§ich edukacnych moznosti st pacienti
Casto vyuzivané a vel'mi kladne hodnotené aj edukacné letdky a broziry urcené do Cakarni
ordinacii. Bolo by ziaduce, aby letaky obsahovali aj stru¢né vystupy analyzy rizik, moznosti
prevencie a d’alej citacie pouzitej literatury. NeoddeliteI'nou sucast'ou komunikacnych kanalov
st média, socialne siete a socidlne skupiny (rodina, kolektiv a i.). Aktudlnym problémom su
dezinformac¢né kampane. Odbornici by mali mat’ schopnost’ ovladat’ umenie komunikacie a
rozoznavat’ medzi dobrym a zlym obsahom informacii, aspoi tak, aby sa nezamotali ako wifi
v dazdi.

ZAVER
Globdlne teraz celime ére, kedy I'udskd populdcia a stupenn industrializcie neustale rastie s
negativnymi dopadmi na vyuzivanie pddy, ekologiu volne Zzijicich Zivocichov a globalnu
klimu. Okrem toho mo6zu geopolitické konflikty destabilizovat’ spolo¢nosti a globdlne zmeny
klimy moézu spustit’ alebo zhorsit negativny vyvoj takmer vo vsetkych ekosystémoch.
Industrializacia je zase vSeobecne spojend so znacnym znelistenim Zivotného prostredia,
zhorSenim celkovej biodiverzity miznutim alebo stratou druhov a migraciou miliénov l'udi v
dosledku vojny, socidlnej a ekonomickej nestability a prirodnych katastrof. Tieto rychle
globdlne ucinky st v konecnom doésledku spojené¢ so vznikom a opdtovnym vyskytom
nespocetnych infekénych i neinfekénych ochoreni. Miestne praktiky chovu zvierat v
kombindcii s narastom medzinarodného obchodu a dopravy zvysili riziko vyskytu a Sirenia
Specifickych patogénov, z ktorych niektoré maji potencidl spdsobit’ pandémie, ¢oho je
dokazom aj ochorenie covid-19. Vyznam prepojenosti 'udskych a zvieracich ekosystémov pri
vyskyte a Sireni niektorych patogénov je za si€asnej globalizacie enormny. Nedavne epidémie
chordb sposobenych zoonotickymi baktériami a virusmi, neustile sa vyskytujuce epidémie
salmoneldz, kampylobakteriéz, vratane ochorenia EBOLA, zika, zapadonilskd hortcka,
MERS, vtéc¢ia chripka a covid-19, jasne ukazuju, ako izko l'udské paty Iniciativa Jedno zdravie
preto vytvorilo dolezité globalne strategické Usilie zdoraziiujuce potrebu spoloéného pristupu,
ktory vyzaduje medziodborova spolupracu a integruje tak vSetky odborné znalosti na
zabezpecenie udrzateIného zdravia globalnej flory a fauny vo vSetkych ekosystémoch i I'udstve.
Zasadnym zostava udrziavat’ a prehlbovat’ povedomie o zdravi a chorobach I'udi, domaécich 1
vol'ne Zijucich zvierat a spolo€nym usilim sa podielat’ na kontrole rizik.
Sme v ére ,jeden svet, jedno zdravie“ a musime navrhnit' adaptivne, perspektivne a
multidisciplinarne rieSenie vyziev, ktoré¢ nepochybne lezi pred nami.
Hygiena a epidemiolédgia st primarne medicinske odbory zaoberajuce sa problematikou vzt'ahu
prostredia a zdravia ludi. Predstavuji zakladné piliere preventivnych programov v
zdravotnictve, ich snahou je zniZenie vyskytu choréb v populdcii. Komplexny pristup vSak
vyZzaduje spolupracu mnohych odborov.

LITERATURA
Becchetti L., Piscitelli P., Distante A., Miani A., Uricchio A. F. 2021. European Green Deal as social vaccine to
overcome COVID-19 health economic crisis. Lancet Reg. Health Eur. Mar; 2:100032. doi:
10.1016/j.lanepe.2021.100032.
Begun DR. Anthropology. The earliest hominins - is less more? Science. 2004 Mar 5; 303(5663):1478-80.
Bencko V., Novak J., Suk M., Bilek R. Zdravi a ptirodni podminky (Medicina a geologie). Praha: Dolin; 2011.
Bronzwaer S, Geervliet M, Hugas M, Url B. 2021. EFSA's expertise supports One Health policy needs. EFSA J.
May 12; 19(5):e190501. doi: 10.2903/j.efsa.2021.e190501.
Brown H. L, Passey J. L, Getino M, Pursley I, Basu P, Horton D. L. 2020. et al. The One Health European Joint
Programme (OHEJP), 2018-2022: an exemplary One Health initiative. J Med Microbiol. Aug; 69(8):1037-9.

58



Caceres P, Awada L, Barboza P, Lopez-Gatell H, Tizzani P. 2017. The World Organisation for Animal Health and
the World Health Organization: intergovernmental disease information and reporting systems and their role in
early warning. Rev Sci Tech. Aug; 36(2):539-48.

Collaborators GDaH. Global Burden of Disease Study 2015 (GBD 2015) Results. Seattle: Institute for Health
Metrics and Evaluation; 2016.

Conrad P. A, Mazet J. A, Clifford D, Scott C, Wilkes M. 2009. Evolution of a transdisciplinary. “One Medicine-
One Health” approach to global health education at the University of California, Davis. Prev Vet Med. Dec 1;
92(4):268-74.

European Centre for Disease Prevention and Control. EU protocol for harmonised monitoring of antimicrobial
resistance in human Salmonella and Campylobacter isolates. Stockholm: ECDC; 2016.

GBD 2015 Mortality and Causes of Death Collaborators. Global, regional, and national life expectancy, all- cause
mortality, and cause-specific mortality for 249 causes of death, 1980 - 2015: a systematic analysis for the Global
Burden of Disease Study 2015. Lancet. 2016 Oct 8; 388(10053):1459- 44.

Jones K. E., Patel N. G., Levy M. A. 2008. Storeygard A., Balk D., Gittleman J.L., et al. Global trends in emerging
infectious diseases. Nature. Feb 21;451(7181):990-3.

Key F. M, Posth C, Esquivel-Gomez L. R, Hiibler R, Spyrou M. A, Neumann G. U, et al. 2020. Emergence of
human-adapted Salmonella enterica is linked to the Neolithization process. Nat Ecol. Evol. Mar;4(3):324-33.
Kurrer C. Vefejné zdravi. Fakta a Cisla o Evropské unii. Brusel: Evropsky parlament; 2022. Dostupné z:
https://www.europarl.europa.eu/factsheets/cs/home.

OHHLEP members. One Health theory of change [Internet]. Geneva: WHO; 2022. Technical document. Available
from: https://www.who.int/publications/m/item/one-health-theory-of-change.

One Health Initiative [Internet]. Geneva: WHO; 2023. Available from: www.onehealthinitiative.com.

Podpora vefejného zdravi v Evropé. Brusel: Evropska Unie; 2020. Dostupné z: https://europa.eu/european-
union/topics/health_cs.

Semenza J. C., Lindgren E., Balkanyi L., Espinosa L., Almqgvist M. S, Penttinen P. 2016. et al. Determinants and
drivers of infectious disease threat events in Europe. Emerg Infect Dis. Apr; 22(4):581-9.

Serwecinska L. 2020. Antimicrobials and antibiotic-resistant bacteria: a risk to the environment and to public
health. Water. Nov; 12(12):3313. doi: doi.org/10.3390/w12123313.

Statista Research Department. Number of international tourist arrivals worldwide 2005-2021. 2022. Available
from: https://www.statista.com/statistics/186743/international-tourist-arrivals-worldwide-by-region-since-2010/.
Spackova M. 2021. Tvorba, implementace a evaluace doporu¢enych postupti v ramci vefejného zdravotnictvi
zalozeného na dikazech. Disertacni prace [online]. Olomouc: Univerzita Palackého v Olomouci;  Dostupné z:
https://theses.cz/id/0jb61g/

Spatkova M., Li¢enik R. 2015. Doporugené postupy v oblasti mediciny migrantti. Zpravy CEM.24(15):305-8.
Spatkova M., Nakladalova M., Li¢enik R. 2015. Medicina migrantti a uprchlikii, terminologie a doporu¢ené
postupy. Prac. Lek. 67(3-4):121-6.

Taylor L. H., Latham S. M., Woolhouse M. E. 2001. Risk factors for human disease emergence. Philos Trans R
Soc. Lond. B Biol. Sci. Jul 29; 356(1411):983-9.

Tiseo K., Huber L., Gilbert M., Robinson T. P., Van Boeckel T. P. 2017. Global trends in antimicrobial use in
food animals from to 2030. Antibiotics (Basel). 2020 Dec 17;9(12):918. doi: 10.3390/antibiotics9120918.
United Nation. Transforming our world: the 2030 Agenda for Sustainable Development. New York: UN DESA;
2015.

University of Toronto. Scientists find 7.2-million-year-old pre-human remains in the Balkans. Science Daily 2017
May 23. Available from: https://www.sciencedaily.com/releases/2017/05/ 170523083548.htm.

Van Boeckel T.P. Brower C, Gilbert M., Grenfell B.T., Levin S.A., Robinson T. P., et al. 2015 Global trends in
antimicrobial use in food animals. Proc Natl Acad Sci U S A. May 5; 112(18):5649-54.

Villmoare B, Kimbel W.H,, Seyoum C, Campisano C.J., DiMaggio E.N., Rowan J, et al. 2015. Paleoanthropology.
Early Homo at 2.8 Ma from Ledi-Geraru, Afar, Ethiopia. Science. Mar 20; 347(6228):1352-5.

Woolhouse M. E., Gowtage-Sequeria S. 2005. Host range and emerging and reemerging pathogens. Emerg Infect
Dis. Dec;11(12):1842-7.

World Health Organization. Diarrhoeal disease. Geneva: WHO; 2017. Available from: https://www.who.int/
news-room/fact-sheets/detail/diarrhoeal-disease.

World Health Organization. Food safety [Internet]. Geneva: WHO; 2022. Available from: https:// www.who.int/
health-topics/food-safety#tab=tab_1.

World Health Organization. Health and climate change: country profile 2021: Czechia [Internet]. Geneva: WHO,
UNFCCC; 2021. WHO/HEP/ECH/ CCH/21.01.13. Available from: https://www.who.int/publications/i/item/
WHO-HEP-ECH-CCH-21.01.13.

World Health Organization. New report calls for urgent action to avert antimicrobial resistance crisis. Geneva:
WHO; 2019. Available from: https://www. who.int/news/item/29-04-2019-new-report-calls-for-urgent-action -to-
avert-antimicrobial-resistance-crisis.

59


https://europa.eu/european-union/topics/health_cs
https://europa.eu/european-union/topics/health_cs
https://www.statista.com/statistics/186743/international-tourist-arrivals-worldwide-by-regi
https://theses.cz/id/0jb61g/
http://www.sciencedaily.com/releases/2017/05/
https://www.who.int/
http://www.who.int/
https://www.who.int/publications/

World Health Organization. Risk communication applied to food safety: handbook. Rome: FAO/WHO; 2018.
European Centre for Disease Prevention and Control. Evidence-based methodologies for public health - How to

assess the best available evidence when time is limited and there is lack of sound evidence. Stockholm: ECDC;
2011.

Kontaktnd adresa: prof. Ing. Jozef Golian, Dr., Ustav potravinarstva, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva,
Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra. Email: jozef.golian@uniag.sk

60



SPOLUPRACE MINISTERSTVA ZEMEDELSTVI S EFSA NA KOMUNIKACNICH
KAMPANICH PRO SPOTREBITELE
COOPERATION OF THE MINISTRY OF AGRICULTURE WITH EFSA ON
COMMUNICATION CAMPAIGNS FOR CONSUMERS

Ondrej Horak, Jan Kostlan

Abstract: In 2023, the Ministry of Agriculture of the Czech Republic, in collaboration with
European partners and in close coordination with the European Food Safety Authority (EFSA),
successfully executed significant awareness campaigns aimed at promoting food safety, plant
health, and the prevention of African Swine Fever. The "EU Chooses Safe Food" campaign,
supported by EFSA, effectively engaged the public through media and influencers, highlighting
the importance of safe and high-quality food. The #PlantHealth4L.ife initiative, in cooperation
with EFSA, raised awareness about plant protection, while the #StopASF campaign, with
EFSA's backing, focused on preventing the spread of African Swine Fever. These activities
reflected a strong commitment to improving awareness and international cooperation in key
areas of a healthy and sustainable environment, laying the foundation for future initiatives by
the Ministry of Agriculture in the field of food safety and quality.

Keywords: Agriculture, Cooperation, Food Safety, Health, High-quality

UvOD

V roce 2023 Ministerstvo zemé&délstvi Ceské republiky ve spolupraci s evropskymi
partnery a institucemi GspésSné zrealizovalo tfi klicové osveétové kampang, jejichz cilem nebylo
pouze informovat vefejnost, ale také podporovat bezpecnost potravin a zdravi na celoevropské
urovni. Tyto kampan¢, zamétené na riizné aspekty bezpecnosti potravin a zdravi, odrazi nase
neustalé Usili o zvySovani standardl a zlepSovani povédomi v téchto klicovych oblastech.

Mezinarodni  osvétovd kampan ,,EU si  vybird bezpecné potraviny"
(#EUChooseSafeFood) ziskala rozsdhlou podporu prostiednictvim partnerstvi s médii a
influencery, piekonavajici ocekavani vice nez 30 ¢lanky a reportdzemi, které zvysily povédomi
o hygiené potravin a prevenci potravinové pienosnych nemoci.

Kampan ke zdravi rostlin (#PlantHealth4Life), realizovand v ramci Evropského roku
zdravi rostlin, zdiraznila vyznam ochrany biodiverzity a udrzZitelného zemédé&lstvi. Dale
podpofila vzdélavani a zvysila povédomi o Skiidcich a chorobach rostlin.

Kampan k africkému moru prasat (#StopASF) aktivné zapojila myslivce, zeméd¢€lce a
veterinafe do prevence §ifeni nemoci, s dirazem na vyznam spole¢nych preventivnich opatieni
arychlého hlaseni podezielych ptipadt. Informacni materialy, jako naptiklad plakaty a brozury,
byly rozdavany vefejnosti, ale také posilany a Sifeny digitalni formou pro zvySeni povédomi o
této nemoci I jeji prevenci.

V roce 2023 jsme se diky t€émto kampanim nejen podileli na zvySeni informovanosti a
vzdélavani vetejnosti, ale také na posileni mezinarodni spoluprace a koordinace v reakci na
globalni vyzvy v oblasti bezpecnosti potravin.

H#EUCHOOSESAFEFOOD
Kampaint #EUChooseSafeFood piinesla do komunikace s vefejnosti o bezpecnosti a
kvalité potravin novou dimenzi. Diky inovativnim piistuptim se podatilo oslovit ob¢any EU a
zvysit tim jejich divéru v potravinovy fetézec. Této kampané se v lonském roce zucastnilo
celkem 16 zemi, tj. Belgie, Bulharsko, Cesko, Chorvatsko, Irsko, Italie, Kypr, Loty3sko, Polsko,
Portugalsko, Rakousko, Rumunsko, Recko, Slovensko, Slovinsko a Severni Makedonie.
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Kampan byla zahdjena v reakci na rostouci potfebu posilit daveéru vefejnosti v
potravinovy fetézec EU. Zamétena byla predev§im na ob¢any evropskych zemi ve véku od 25
do 45 let, cilila na mladé rodi¢e a na 0soby se zdjmem o bezpecnost potravin a védu. Zabyvala
se ruznymi tématy souvisejicimi s potravinami a pfinasela spotiebitelim praktické a
srozumitelné informace, jako napiiklad rady jak Cist etikety na potravinach, jak porozumét
ptidatnym latkdm nebo jak potraviny pfipravovat a skladovat Duraz byl také kladen na
komunikaci o praci, kterou EU vykonava v oblasti kontroly a regulace potravin. S pomoci série
workshopti a medialnich kampani jsme oslovili vefejnost a tim posilovali povédomi o
dualezitosti bezpecnosti potravin a nutnosti dodrzovat hygienické normy.

Kampan #EUChooseSafeFood ziskala rozsahlou podporu diky partnerstvim s médii a
influencery, coz piineslo vice nez 30 ¢lanka a reportazi, které podtrhly dilezitost hygieny
potravin a prevence potravinové pienosnych nemoci. Tato kampan piekrocila oCekavani a
ukazala, jaky potencial ma efektivni komunikace v oblasti bezpecnosti potravin a jaky vyznam
ma pro divéru verejnosti v potravinovy fetézec EU.

H#PLANTHEALTHA4LIFE

V roce 2023 spojili Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA), Evropska komise
a jejich partnefi v Cclenskych statech EU své sily a zahgjili vyznamnou kampan
#PlantHealth4Life, ktera byla zaméfena na zvySovani povédomi o zdravi rostlin. Tato iniciativa
zdaraziuje zédsadni vyznam rostlin pro zivot na Zemi a nezbytnost jejich ochrany pted sktidci a
chorobami, které jsou zptisobeny klimatickymi zménami a lidskou ¢innosti. V lofiském roce se
kampané zacastnilo celkem 12 zemi, jmenovité Belgie, Cerna Hora, Cesko, Estonsko, Finsko,
Kypr, Litva, Loty3sko, Mad’arsko, Severni Makedonie, Recko a Slovinsko.

Kampan #PlantHealth4Life vyzyvéa vefejnost k aktivni Gcasti na ochrané rostlin a
pfipomina vyznam mezinarodniho dne zdravi rostlin. Navic poskytuje praktické rady, jak i
jednotlivei mohou piispét k ochrané rostlinného zdravi. Tato kampan, realizovana ve spolupraci
s EFSA, EK a partnery z celé¢ EU, ma za cil §ifit povédomi o této problematice a podporovat
udrzitelny ptistup k ochrané rostlin.

Kampan #PlantHealth4Life reflektuje naSe kolektivni Usili a zdvazek k zachovani
zdravého Zivotniho prostiedi pro soucasné 1 budouci generace prostiednictvim ochrany zdravi
rostlin. Jeji vyznamnou soucasti je vyzva k aktivnimu zapojeni vetejnosti do této snahy o
zachovani biodiverzity a udrzitelného ekosystému.

#STOPASF

Kampan #StopASF byla zah4jena s cilem feSit rostouci hrozbu afrického moru prasat
(AMP). EFSA spole¢né s Ministerstvem zemé&délstvi CR v roce 2023 spojily své sily v
celoevropské kampani na podporu boje proti této nebezpecné nakaze. Rozséhld informacni
kampai se zaméfila na myslivee, zeméd¢lce, veterinafe a Sirokou vefejnost. Nabizela Skoleni,
informacni brozury a videa, které poskytovaly uzitecné informace o rozpoznani ptiznaki
nemoci a zpusobech prevence jejiho Siteni.

Jednalo se 0 jiz ¢tvrty ro¢nik této kampané, ktera sméfuje ke zvySovani povédomi
vefejnosti o této nebezpecné ndkaze a vyzyva odborniky k pfijeti opatieni pottebnych pro
zastaveni jejiho $ifeni. Probihala celkem v 18 evropskych zemich véetné Ceské republiky. Tato
kampan zdaraziuje klicovou tlohu zemédé€lct, myslivel a veterindii pii detekci a prevenci
AMP. Po prvnim vyskytu v CR v roce 2017 nasledovalo usp&sné eradikaéni usili. V roce 2022
vSak byl AMP opét detekovan, coz vyzadovalo rychla opatieni k prevenci jeho dalsiho $ifeni.

Informacni materidly vytvofené pro myslivce, veterindfe a zemédé€lce poskytuji
praktické rady a informace o prevenci Siteni AMP. Jednotlivé plakaty podrobné popisuji
dilezité kroky a opatfeni, kterd je tfeba dodrZovat, a zvyraznuji vyznam hlaSeni podezielych
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piipadi. Tato kampan je kli¢ovym prvkem v boji proti Sifeni AMP mezi populacemi prasat a
prispiva k osvété a podpote globalnich snah o zastaveni této nemoci.

ZAVER

Celkové Ize konstatovat, e v roce 2023 Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky ve
spolupraci s Evropskym tfadem pro bezpecnost potravin (EFSA), Evropskou komisi a dalsimi
partnery v ¢lenskych statech EU uspé$né zrealizovalo tii vyznamné osvétové kampané, které
mély za cil zvysit povédomi o bezpecnosti potravin, zdravi rostlin a prevenci afrického moru
prasat.

Kampan "EU si vybira bezpecné potraviny" (#EUChooseSafeFood) piinesla novy
pohled na komunikaci s vetejnosti ohledné bezpecnosti a kvality potravin. Inovativni pfistupy
a spoluprace s médii a influencery umoznily oslovit miliony ob¢ant EU a posilit jejich divéru
v potravinovy fetézec EU.

Kampan #StopASF se zaméfila na prevenci Sifeni afrického moru prasat, mobilizujic
myslivce, zeméd€lce a veterinaie k preventivnim opatfenim. Tato iniciativa je klicova v boji
proti Sifeni této nemoci mezi populacemi prasat.

Kampan #PlantHealth4Life, spusténd ve spolupraci s EFSA, EK a partnery z EU,
vyzvala vefejnost k aktivni G¢asti na ochran¢ rostlin a posilila povédomi o duleZitosti zdravi
rostlin pro zivot na Zemi. Tato kampan reflektovala nase kolektivni asili a zavazek k zachovani
zdravého Zivotniho prostiedi pro soucasné i budouci generace prostiednictvim ochrany zdravi
rostlin.

Tyto kampané nejenze zvySily informovanost a vzdélavani vetfejnosti, ale také posilily
mezinarodni spolupraci a koordinaci v reakci na globalni vyzvy v oblasti bezpecnosti potravin,
zdravi rostlin a prevence nemoci zvifat. Jsou diikazem toho, ze spole¢nym Usilim a zapojenim
riznych aktéri mizeme Celit i nejvétsim vyzvam. Ministerstvo zemé&délstvi bude 1 v tomto roce
2024 nadale participovat na kampanich, které se zaméfuji na bezpecnost a kvalitu potravin,
ochranu zdravi rostlin a prevenci nemoci zvifat.

H#EUCHOOSESAFEFOOD

Objevovani novych chuti?
To je zabava.
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UDRZUJTE PRIRODU
ZDRAVOU,
nevozte si domu roestliny

Cestujete mimo EU? Své oblibené rostliny si klidné vyfotte, ale

zpatky domu si je nevozte.

#PlantHealth4Life m Yefsa
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UDRZUJTE
PRIRODU ZDRAVOU,
neberte si

rostliny domt

#PlantHealth4Life

Zabrante siieni
ZASTAVM E Cistéte svou obuv

AFRICKY Dezinfikujte pouzivané vybaveni
MO R Zabrante kontaktu s divokymi prasaty
Zajistéte, aby pouzivané krmivo a zvifata

PR AS AT pochazela z duvéryhodnych zdroja L

Podezielé pripady hlaste veterinari

Wefsao

www.efsa.europa.cu/StopASF #StopASF TVROPRCY ORAD PRO BEZPEENOST POTRAYIN

Kontaktni adresa: Ing. Ondfej Horak, Odbor bezpecnosti potravin, Ministerstvo zemedélstvi, TéSnov 65/17,
Praha 1, Ceska republika; e-mail: ondrej.horak@mze.cz Ing. Jan Kostlan, Odbor bezpecnosti potravin,
Ministerstvo zemédélstvi, Té$nov 65/17, Praha 1, Ceska republika; e-mail: jan.kostlan@mze.cz
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ROD LACTICASEIBACILLUS, ZDROJ PROSPESNEHO KMENA
S POSTBIOTICKYM UCINKOM A VYUZITIM V MLIEKARENSTVE
THE GENUS LACTICASEIBACILLUS, A SOURCE OF BENEFICIAL
STRAIN WITH POSTBIOTIC EFFECT AND USE IN DAIRY

Andrea Laukova, Emilia DvoroZiiakovd, Miroslava Petrovd, Jana S¢erbovd, Monika Pogdny
Simonovd

Abstract: Lacticaseibacillus paracasei LPa 12/1 is beneficial strain isolated from raw goat milk. This
strain species belongs in lactic-acid producing microbiota from the genus Lacticaseibacillus. The strain
LPa 12/1 produces bacteriocin (postbiotic) substance with inhibitory activity against growth 13 out of
28 indicators tested up to now (46%). The inhibitory activity reached 100 AU/ml. The substance is
thermo-stable with proteinaceous character. Besides preliminary results, it indicates promising use of
LPa 12/1 strain and/or its substance possessing postbiotic effect in dairy. However, additional studies
are requested.

Keywords: microbiota, raw goat milk, postbiotic effect

INTRODUCTION

The production of goat milk for direct consumption and cheese processing has attracted long-
term tradition in Slovakia (Laukova et al., 2021). Goat milk has multiple functions (Yami and
Merkel, 2020). It is attractive to consumers as a nutraceutical drink because it is rich in
beneficial components (Laukova et al., 2022). However, raw goat milk can represent also some
hazard when e.g. psychotrophic or other non-requested microbiota can appear there (Kazeminia
et al.,, 2019). However, generally, goat milk contains beneficial microbiota crucial for
developing flavour, taste, texture, and technological and health-related perceptions (Laukova et
al., 2023). Among beneficial bacteria, lactic acid-producing lacticaseibacilli from the genus
Lacticaseibacillus have been detected in raw goat milk (Laukova et al., 2021, 2022). When
beneficial, antimicrobial substance-producing strain has been selected among lacticaseibacilli
(Lacticaseibacillus paracasei LP12/1), it has been studied for its postbiotic potential meaning
for its bacteriocin-driven potential. Its postbiotic (bacteriocin) potential gives chance for further
strain use in dairy. Bacteriocins represent proteinaceous substances with inhibitory activity
against more or less related bacteria (Nes et al., 2014). Postbiotics may be defined as non-viable
bacterial and/or metabolic substances produced by microbiota with biological activity in the
host environment (Nataraj et al., 2020).

MATERIAL AND METHODOLOGY

Safety of the studied strain was confirmed as previously described Laukova et al. (2023)
using Balb/c mice model experiment according to the protocol of Dvoroziakova et al. (2022).
LPa 12/1 strain was evaluated as safe. Its bacteriocin (postbiotic) activity was checked using
the quantitative method (agar spot test) according to De Vuyst et al. (1996). Firstly, inhibitory
activity of partially purified substance (precipitate) was tested against the most susceptible
indicator strain Enterococcus avium EA5 (strain from our laboratory collection). Precipitate
was prepared according to the protocol previously described by Laukova et al. (2023).
Moreover, also 10 food-products-derived, vancomycin-resistant Enterococcus faecium strains
were used as indicators (kindly provided by Dr. BiroSova from Faculty of Chemical and Food
Technology, Slovak University of Technology in Bratislava, Slovakia). In addition, faecal
strains of E. faecalis (canine isolates) were tested and 5 strains of Staphylococcus chromogenes
from cows (kindly provided by Dr. Troscianczyk from University of Life Sciences, Faculty of
Veterinary Medicine in Lublin, Poland). Also Listeria monocytogenes LM7223 (Veterinary
Institute, Olomouc, Czech Republic) was tested, meaning altogether 28 indicator strains.
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The precipitate was also exposed for 1 h at 60 °C and stored at -20° C for 2 weeks to
check its stability. The remaining activity was controlled against EA5 strain as formerly
indicated. Moreover, precipitate was treated with the proteolytic enzymes and activity was
checked again against EA5 strain.

RESULTS AND DISCUSSION

The inhibitory activity of precipitate LPa 12/1 was found against 13 out of 28 indicator
strains tested up to now (46%). The inhibitory activity reached 100 AU/ml (arbitrary units per
mililliter). Using the principal indicator strain EA5, inhibitory activity measured 100 AU/ml.
L. monocytogenes 7223 was not inhibited. When vancomycin-resistant food-derived E. faecium
strains were inhibited (5 out of 10) by bacteriocin substance (precipitate) LPa 12/1, the
inhibitory activity reached 100 AU/ml. Five strains were resistant. Using canine E. faecalis
strains, the growth of 4 out of 11 was inhibited. Among indicators S. chromogenes (5), 3 strains
were inhibited. In each case was evaluated inhibitory activity 100 AU/ml.

Also remaining inhibitory activity in thermo-stability or storage test reached 100
AU/ml; in case of -20 °C for 2 weeks and also at 60 °C for 1 h. The enzyme treatment test
confirmed proteinaceous nature of precipitate LPa 12/1.

The species Lacticaseibacillus paracasei represents the most frequently detected
species from the dairy environment in association with the genus Lacticaseibacillus (Smokvina
et al. (2013). It looks, that the strain LPa 12/1 produced thermo-stable substance LPa 12/1. The
precipitate inhibited the growth of Gram-positive bacteria, mostly enterococci. However, only
limited amount of indicators was tested up to now. Tolinacki et al. (2010) described dairy
Lacticaseibacillus paracasei BGUB9 with antimicrobial (bacteriocin) substance UB9 with
similar character as in our case. That one strain was isolated from homemade hard cheese. LPa
12/1 strain was found safe and even with sufficient colonization and stability in ewes-goat milk
yoghurts (Laukova et al., 2023). In yoghurts consistency was not negatively influenced. As
previously reported by Laukova et al. (2021), LPa 12/1 strain produces useful enzyme [3-
galactosidase which is important in case of lactose-intolerance. It also sufficiently tolerates
gastro-intestinal condition (Laukov4 et al., 2023).

The study in bacteriocin (postbiotic) activity of precipitate LPa 12/1 has processed.
However, it can be assessed that this postbiotic substance produced by LPa 12/1 strain has
indicated its or its producer strain promising use in dairy. Of course, additional model and in
situ studies are requested. However, Liang and Xing (2023) have indicated a perspective future
of postbiotics because this diverse group of components outperform live probiotics in terms of
technology, safety, and cost due to their good absorption, metabolism, and organismal
distribution.

CONCLUSION

Lacticaseibacillus paracasei LPa 12/1 is beneficial strain isolated from raw goat milk
which produces bacteriocin (postbiotic) effective substance. This proteinaceous character
substance is thermo-stable and active mostly against Gram-positive contaminants. Besides
preliminary results presented, it indicates promising application of LPa 12/1 strain and/or its
substance for dairy. However, next studies are requested.
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ENKAPSULOVANY, PROSPESNY KMEN ENTEROCOCCUS DURANS,
JEHO PREZIVANIE A STABILITA V KOMBINOVANYCH
JOGURTOCH Z OVCIEHO-KOZIEHO MLIEKA
ENCAPSULATED, BENEFICIAL STRAIN ENTEROCOCCUS DURANS,
ITS SURVIVING AND STABILITY IN EWES-GOAT YOGHURTS

Andrea Laukovd, Eva Bino, Anna Kandri¢ikova, Natdlia Zabolyovd, Monika Pogdany Simonovd

Abstract: Enterococci, these lactic acid bacteria (LAB) can be found in dairy products. Some of them
possess beneficial properties (probiotic, postbiotic) and when approved as safe, they could be applied.
The strain Enterococcus durans ED26E/7 was isolated from ewe’s milk lump cheese. This beneficial,
bacteriocin (Durancin-like) producing strain was applied in ewes-goat milk yoghurt in its encapsulated
(freeze dried) form to check its stability and/or surviving there. ED26E/7 (by rifampicin marked variant
to distinguish it from other enterococci) was applied in yoghurts (0.5 g, 5.11 CFU/g (log 10). The pH
value of yoghurts was not influenced. ED26E/7 sufficiently multiplied in yoghurts reaching up to 4.0
CFU/g (log 10) on day 7 from the initial value 5.11 CFU/g (log 10) with decrease of one log cycle up
to day 14 (expiration of this type of yoghurt). The counts of other LAB were not negatively influenced
(they were increased). After additional studies, it looks as promising candidate for practical application
use.

Keywords: application form, beneficial strain, ewes-goat yoghurt, enrichment

Abstrakt: Enterokoky, tieto kyselinu mlie¢nu produkujuce baktérie (KMPB) sa nachadzaji aj
v mliekrenskych produktoch. Niektoré kmene maju prospesné vlastnosti (probiotické, postbiotické) a
ak takéto kmene boli zhodnotené ako bezpecné mdzu byt aplikované. Kmen Enterococcus durans
ED26E/7 bol izolovany z ov¢icho hrudkového syra. Tento prospes$ny, bakteriocin-Durancin-like)
produkujici kmen bol aplikovany do jogurtov z ovéieho-kozieho mlieka v jeho enkapsulovanej
(lyofilizat) forme pre zistenie jeho stability a preZivania v danom prostredi. Kment ED26E/7 (znaceny
rifampicinom) na odliSenie od ostatnych enterokokov) bol aplikovany do jogurtov (0.5 g, 5.11 KTJ.g*
(log 10). Hodnota pH u jogurtov nebula ovplyvnena. Kmen ED26E/7 sa dostato¢ne reprodukoval
v jogurtoch az dosiahol do 4.0 KTJ.g? (log 10) na 7. defi z poéiatoénej hodnoty 5.11 KTJ.g* (log 10)
s poklesom o 1 log cyklus do 14. dia (¢o je zvyCajny datum expiracie tohoto typu produktov). Pocty
ostatnych KMPB neboli ovplyvnené. Dalsie testy budii pokracovat’, aviak tento kmeti sa javi ako sPubny
kandidat pre aplikacné vyuZitie.

KUl’ucové slova: aplikacna forma, prospesny kmen, jogurt z ov¢ieho-kozieho mlieka, aditivum

INTRODUCTION

Enterococci belong in a community of lactic acid-producing bacteria which can be found
in dairy products (Laukova et al., 2020). Those strains which could be used in dairy, need to be
assessed as safe (meaning resistance genes absent, virulent factor genes absent, etc.). Regarding
the previous studies, the following most frequently detected species strains in dairy were found:
Enterococcus faecium, E. faecalis and E. durans (Terzi¢-Vidojevi€ et al., 2015).

The strain Enterococcus durans ED26E/7 was isolated from ewe’s milk lump cheese
(Laukova et al., 2012). This beneficial, safe strain produces antimicrobial substance with a
broad inhibitory spectrum (bacteriocin) indicated as Durancin-like ED26E/7. Beneficial effects
of strain and/or of its substance were described in vitro in our previous studies but also (Laukova
etal., 2012, 2021) in vivo e.g. in broiler rabbits. There were reduced coliform counts in caecum
of rabbits after ED26E/7 strain application; in addition, stimulation of non-specific immunity
parameter (phagocytic activity) was noted (P<0.001; Laukova et al., 2015). Biochemical
parameters in rabbits blood and quality of rabbits meat were not negatively influenced.
Regarding the food, e.g. in the Great Britain was aproved E. faecium strain K77D as starter
culture for its use in fermented dairy products processing (1996).
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The aim of this study was to test surviving of ED26E/7 strain in its encapsulated form
in ewes-goat milk yoghurts following its application purpose.

MATERIAL AND METHODOLOGY

E. durans ED26E/7 was encapsulated using the most simple form of encapsulation-
freeze drying (Nataraj et al., 2020) as previously described Laukova et al. (2023). To distinguish
the strain from other enterococci, it’s by rifampicin marked variant was used Laukova et al.
(2023).

Yoghurts were bought in the market network. Their characterization is as follows: ewes
milk (75%) and 25% goat milk in volume 145 g of yoghurt. They content commercial yoghurt
culture; energy 309 KJ/74 kcal, fat 4.6 g of which saturated fatty acids formed 3.6 g,
carbohydrates in 4.1 g, with sugar of which reached 3.4 g, proteins 4.1 g, salt 0.07 g. The
encapsulated strain in freeze drying form (0.5 g) was checked for colony count and applied in
yoghurts, for both experimental yoghurts and control yoghurts. Before application also
microbial backround of yoghurts was checked. Then yoghurts were maintained under the fridge
temperature and sampling was provided after 24 h, on 7 days, and on 14 days. Fourteen (14)
days is obligatory expiration date for this type of yoghurts. The value of pH was measured by
pH tester (Hanna, Instruments Inc. USA).

Yoghurts samples were diluted in Ringer solution (Merck, Darmstadt, Germany, pH
7.0) and the appropriate dilutions (100 ul) were spread onto M-Enterococcus agar enriched with
rifampicin (100 ug) to evaluate ED26E/7 strain. The other enterococcal count was counted also
on M-Enterococcus agar (Difco, USA). Moreover, De Man-Rogosa -Sharpe agar (Merck) was
used to count lactic acid bacteria (LAB) and also M17 agar (Oxoid) to check total count of other
LAB such as streptococci, lactococci, etc. The microbiota count was expressed in colony
forming units (CFU) per gram/g, (log 10) in double.

RESULTS AND DISCUSSION

In general, the pH value of yoghurts was not influenced. The initial value measured 4.70
which was almost the same (slightly higher) after 24 h (Table 1) with no change in control
yoghurts on day 7 and with slight decrease in experimental sample of yoghurt (ES) (Table 1).
On day 14 the pH values in both (CS and ES) reached almost the same value (3.75, 3.72); which
however, was only slightly decreased from the initial value, meaning it was not negatively
influenced. The initial count of ED26E/7 in encapsulated form given into ES of yoghurt was
5.11 (log 10) CFU.g™* meaning in order 1.3 x 10° CFU/ml. After 24 h, ED26E/7 count in ES
reached 4.08 (log 10) CFU.g'* meaning sufficient immediate colonization of ED26E/7 strain in
the product and on day 7 this count still was maintained almost at this level (Table 1). However,
up to 14 days, ED26E/7 count was decreased to 2.99 (log 10) CFU.g* meaning almost more
than 1 log cycle (Tablel). But still it was sufficient amount. When compare it with the total
enterococcal count this was not influenced as well as counts of other LAB on MRS and/or on
M17 agar (Table 1). E. durans ED26E/7 represents beneficial strain with p-galactosidase
production, non- haemolytic, gelatinase-negative, absent of virulent factor genes (Laukova et
al., 2021). It showed sufficient surviving in ewes-goat milk yoghurts without influencing of pH
and other useful microbiota. As formerly mentioned it produces Durancin-like substance which
in this case probably did not interact with other LAB because their counts were increased.
Enterococci considered for industrial applications should be virulence factor genes and/or
antibiotic gene absent (Domann et al., 2007). This fact was confirmed in case of ED26E/7 strain
as formerly reported by Laukova et al. (2021). Moreover, previously also its anti-staphylococcal
effect was reported. As we know, staphylococci belong to frequent contaminants in dairy
industry similarly as listeriae which also were inhibited by Durancin-like substance (Laukova
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et al., 2021). It could be supposed to use this strain as promising adjunct in dairy products after
additional studies.
CONCLUSION

Encapsulated beneficial strain Enterococcus durans ED26E/7 with bacteriocin
(postbiotic) potential was applied in ewes-goat milk yoghurts to find its stability and/or
surviving there with the aim of its further use in dairy. It showed sufficient surviving in ewes-
goat milk yoghurts without influencing pH and other useful microbiota. It also brings in field a
new approach for safety assessment in food hygiene with respect for the One health concept

strategy.
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Table 1 Surviving of E. durans ED26E/7 strain in yoghurts made from ewes-goat milk (CFU/g) log 10
Days of sampling, Control yoghurts, ED26E/7-yoghurts with E. durans ED26E/7 strain; ME+Rif, medium to

pH ME+Rif ME MRS M17
0/1 Control 4.70 nt 4.73 4.99 5.1
0/1 ED26E/7 4.70 nt 4.73 4.99 5.1
24h/Control 4.89 nt 4.65 4.70 4.48
24h/ED26E/7 4.75 4.08 4.58 6.1 5.1
7d/ Control 4.89 nt 4,92 6.1 6.1
7d/ED26E/7 3.75 3.69 4.47 6.1 6.1
14d/ Control 3.75 nt 4.58 6.1 6.1
14d/ED26E/7 3.72 2.99 4.54 6.1 6.1

isolate and count rifampicin marked ED26E/7; ME-enterococci on M-Enterococcus medium, MRS-for lactic acid
bacteria, De Man-Rogose-Sharpe agar, M17 for LAB, media supplied by Oxoid (USA) and Merck (Germany)
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LAKTOKOKY S POSTBIOTICKYM UCINKOM, NOVA
PERSPEKTIVA V MLIEKARENSTVE
LACTOCOCCI WITH POSTBIOTIC POTENTIAL, A NEW
PERSPECTIVE IN DAIRY

Andrea Laukova, Martin TomadSka, MaroS Droncovsky, Natdlia Zabolyova, Monika
Pogadny Simonova

Abstract: Lactococci are important bacterial species used in dairy industry. Each one benefit of the
representative strains of the genus Lactococcus can increase quality of product, bio-prevention and/or
their incorporation in food to be functional food. In this study, the Lactococcus lactis subsp. lactis strains
MK2/2, MK2/7 and MK2/8 isolated from raw goat milk have been studied to have postbiotic
(bacteriocin) potential. Their concentrated bacteriocin substances inhibited growth of 142 up to 152 out
of 162 indicator bacteria of various origin with inhibitory activity up to 800 AU.ml%. These
autochthonous strains with postbiotic potential represent perspective candidates for use in dairy.
Additional application testing is, of course, requested using more concentrated and/or purified
substances.

Keywords: postbiotic, dairy, autochthonous lactococci, raw goat milk

INTRODUCTION

The species Lactococcus lactis is one of the most important lactic acid-producing
species, representatives of which are used in dairy industry (Samarzija et al., 2001). Metabolic
end products and enzymes of this species strains directly or indirectly have significant influence
in determining texture and/or flavour of the final products. Moreover, some of the Lactococcus
lactis species strains can produce antimicrobially effective substances-bacteriocins which
nowadays are also grouped in the framework of postbiotics (Nataraj et al., 2020). Postbiotics
are mostly defined as non-viable bacterial substances or metabolic substances produced by
microorganisms with biological activity in the host niche (Nataraj et al., 2020). Bacteriocin is
an effective substitute of chemical preservatives in the food industry (Todorov et al., 2017).
Therefore, the aim of this study was testing of postbiotic activity of 3 selected strains
Lactococcus lactis MK2/2, MK2/7 and MK2/8 from Slovak raw goat milk. Raw goat milk
belongs in the group of healthy and/or functional food (Vaquil, 2017). Nowadays, functional
food consumption has attracted increasingly among consumers. So, to use beneficial producer
strains with postbiotic effect can increase demand for goat milk and products made from it. As
it is also well known from our previous studies using food-derived animals, postbiotics can
beneficially influence immune system, not only their microbiota optimization (Laukova et al.,
2022, Pogany Simonova et al., 2022, Vargova et al., 2023).

MATERIAL AND METHODOLOGY

Lactococci were isolated from 27 goat milk samples from the animals at farms in central
Slovakia region. The standard microbiological method according to ISO (International
Organization for Standardization) was used to isolate strains. Dilutions in Ringer solution (pH
7.0, Merck, Darmstadt, Germany) were spread on M17 agar (Difco). Grown and selected
lactococci were identified as reported in our previous study (Laukova et al., 2023a) by
sequencing method (BLASTNn analysis). There the basic properties were analysed. In this study
bacteriocin (postbiotic) activity of lactococci was tested against the target of Gram-positive
indicator bacteria such as Enterococcus avium EA5 (our strain, from faeces of piglet, the most
susceptible strain), vancomycin-resistant enterocococci of food origin and also different
staphylococcal species isolated from raw goat milk, milk products but also from faeces of
different animals, alltogether 162 strains. Supernatants of these 3 producer strains were
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concentrated using Concentrator Plus (Eppendorf, Hamburg, Germany) to reach concentrated
bacteriocin substance. Inhibitory activity was then tested using agar spot method (De Vuyst et
al., 1996) on Brain heart agar (1.5 %, w/v) as well as by the use of 0.7 % BHA agar (Difco,
USA). Indicator bacteria were grown overnight in incubator at 37 °C in Brain Heart
broth/infusion to reach absorbance (Asoo) up to 0.800. Concentrates were diluted in phosphate
buffer (pH 6.5) in 1:1 ratio. Inhibitory activity of bacteriocin substances produced by 3
lactococci was expressed in arbitrary unit per ml (AU.mI™?). It means the highest dilution of
bacteriocin which still can cause inhibition of indicator strain growth.

RESULTS AND DISCUSSION

Isolated lactococci (MK2/2, MK2/7 and MK2/8) represent strains which are hemolysis-
negative (x-hemolysis), non-biofilm-forming, the taxonomy of which confirmed by sequencing
analysis found the nucleotide sequence compliance of isolated strains with the type strains in
GenBank. Nucleotide sequence compliance reached up to 99.82 % (Laukova et al., 2023a).

Lactococci showed high bacteriocin (postbiotic) activity. Bacteriocin substance from
the strain Lactococcus lactis MK2/2 inhibited the growth of 142 out of 162 indicators. It means
inhibitory score was almost 92 %. Enterococci were inhibited with activity up to 400 AU.ml?;
while among 8 % non-inhibited (resistant) indicator strains dominated staphylococci. But those
inhibited staphylococci were inhibited with inhibitory activity up to 800 AU.mlI. Bacteriocin
substance produced by MK2/7 strain inhibited the growth of 148 out of 162 indicators;
summarizing, inhibited were almost 91.4 % indicators. However, among inhibited
staphylococci inhibitory activity reached up to 800 AU.mlIt. The most active was bacteriocin
substance from the strain MK2/8; 152 out of 162 strains was inhibited (94%) with activity up
to 800 AU.mlI. As formerly mentioned, lactococci are frequent bacteria and constantly
effective bacteria in dairy (Todorov et al., 2017). In our case those autochthonous, postbiotic
active strains are processing in yoghurts made from goat milk now. It gives us information
about their status in that one niche which is important to know for their further application
perspectives. Bacteriocin (postbiotic) effective substances have been studied by our team also
previously with beneficial results to be as a component of functional food (e.g. yoghurts,
Laukova et al., 2023b). Our innovations lie in autochthonous character of lactococci and in their
postbiotic effect. Definition of postbiotic has been also innovated with increasing studies.
Nowadays most familiar definition represents them as a complex mixture of healthy metabolic
products or secreted components of probiotic/beneficial strains in cell-free supernatants such as
enzymes, secreted proteins, short chain fatty acids, vitamins, amino acids, peptides, organic
acids, etc. (Zendeboodi et al. ,2020). It shows real postbiotic character and potential of
substances produced by 3 lactococcal strains. And it can be concluded according to Liang and
Xing (2023), postbiotics have indicated a perspective future because these diverse components
outperform live probiotics in terms of technology, safety, and cost; their good absorption,
metabolism, and organismal distribution involving. Of course, from basic research of view,
bacteriocin substances need to be purified to know if they represent new or already known
bacteriocins (regarding their amino acids sequence). Moreover, applied model experiments are
requested to know their bio-preservation potential or another purpose. Our study is also
innovative from that aspect that antimicrobial potential of lactococci isolated mostly from
fermented cow milk was presented up to now (Akbar et al., 2019). Our producing lactococci
were isolated from raw goat milk as formerly mentioned. In can be stated, postbiotic potential
of beneficial strains, lactococci involving has attracted by dairy producers.

CONCLUSION

Lactococci MK2/2, MK2/7 and MK2/8 belonging to the species Lactococcus lactis
subp. lactis were isolated from raw goat milk showing postbiotic (bacteriocin) potential. Their
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concentrated bacteriocin substances inhibited growth of 142 up to 152 out of 162 indicator
Gram-positive bacteria (of various origin) depending on the source of strain substance.
Inhibitory activity reached up to 800 AU.ml. Besides preliminary results, these autochthonous
strains with postbiotic potential look as promising candidates to be used in dairy after next
model application testing. Purification of substances is also requested.
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HISTORIE A SOUCASNOST TEPELNEHO OSETRENI POTRAVIN
HISTORY AND PRESENT OF THERMAL FOOD PROCESSING

Ales Rajchl

Abstract: The heat treatment of food is inextricably linked to the history of mankind and
includes a diverse palette of discoveries, from the discovery of fire to the recent introduction of
zand D-values. The article briefly discusses the history of thermal food processing and
important milestones associated with discoveries in the field of food preservation are
mentioned. Special attention is paid to Nicolas Appert, author of the first food preservation
book. The contribution of the Department of Food Preservation of the University of Chemistry
and Technology Prague in this area is also mentioned.

Keywords: history, food processing, Nicolas Appert, food preservation

UVOD A HISTORIA

V soucasné dobé nam tepelné oSetieni potravin piipadad jako samoziejmost, nicméné
vyuziti tepla ke konzervaci potravin je z hlediska historie lidstva v podstaté novinkou. Kdy
presné zacal ¢lovek tepeln€ upravovat pokrmy piesné nevime. V soucasné dobé soudime, ze
¢loveék mohl pouzival oheti asi pied 1,6 miliony let a ur€ité indicie naznacuji, Ze ¢lovék mohl
pouzivat ohen k upravé pokrmu jiz pred milionem let. Tyto zavéry vychazeji z analyz ohnist
na vhodnych archeologickych lokalitaich (Kaplan 2012). Nicméné zavéry z analyzy téchto
ohnist’ Ize patrné uspésné zpochybnovat a vySe uvedené odhady je tfeba vnimat dostatecné
kriticky. Je celkem jasné, Ze potraviny byly kulinarné upravovany hlavné pro zvyseni jejich
pozivatelnosti a zlepSeni organoleptickych vlastnosti. To, ze by se dalo vyuzit tepla k
prodlouZzeni trvanlivosti potravin nikoho patrné asi ani nenapadlo, a to i kdyz vliv celé fady
dalsich faktorti na prodlouzeni trvanlivosti potravin byl jisté znam prakticky odnepaméti (napft.
suseni, chlazeni, proslazovani, prosolovani aj.) (Kaloyereas 1950). Pro smysluplnou tepelnou
konzervaci je totiz potfeba potravinu hermeticky uzavtit, jinak dojde k jejich opétovné
kontaminaci a nasledné zkaze. Skutecnost, Ze potraviny kazi mikroorganismy, ale v davné
minulosti pochopitelné nikdo netusil. Koneckoncti mikroorganismy poprvé pozoroval az
vynalezce mikroskopu Antoni van Leewenhoek (1632 — 1723). Na druhou stranu ale znalosti o
plsobenti tepla nebyly €asto liché — tak naptiklad jiz Aristoteles doporucoval k zabranéni Sifeni
nemoci prevafit vodu. Aristoteles byl ale také autorem teorie samoplozeni (zivot miiZe
vzniknout samovolné z neZivé hmoty), kterou vyvratil az v druhé poloving 18. stoleti Lazzaro
Spallanzani (1729-1799), ktery by také mohl byt oznacen za pionyra v oblasti mikrobiologie.
Na jeho praci navazal i Luis Pasteur (1822 — 1895), ktery o mnoho let pozdé;ji teorii samoplozeni
definitivné vyvratil.

Objev konzervace potravin pisobenim tepla je nejcastéji pti¢itan Francouzi Nicolasu
Appertovi (1749! — 1841) (Obrazek 1), ktery za novou metodu konzervace potravin obdrzel
ocenéni 12 000 frankt (v tehdej$i dob€ jméni). Dodnes je jednim z nejvyznamnéjSich ocenéni
pro potravinaiské technology Appertova medaile (Obrazek 2), ktera je udélovana jiz od roku
1942. Tuto medaili udéluje Institute of Food Technologists (IFT) a poslednim laureatem této
ceny byl v roce 2023 profesor Fereidoon Shahidi.

V roce 1810 Nicolas Appert vydal asi prvni knihu o konzervaci potravin (ve
francouzském originale: Le Livre de Tous les Ménages ou L ‘Art de Conserver Pendant Plusiers
Années Toutes les Substances Animales et Végétales), ktera byla jiz o rok pozdé&ji ptelozena i

! Udaje o datu narozeni se v literatuie rozchazeji, nejcastéji je uvadén rok 1749, v rGiznych zdrojich Ize ale nalézt
i roky 1750 a 1752
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do anglictiny, a to pod nazvem ,,The Art of Preserving All Kinds Of Animal And Vegetable
Substances For Several Years* (Featherstone 2012).

\§ _ S
Obrazek 1 Nicolas Appert Obrizek 2 Appertova medaile

Zdroj: Britannica Image Quest Zdroj: Coupland, 2021

I kdyz byl Appertiv objev do zna¢né miry empiricky, tak jim uvadény postup
pasterace se do dneSnich dnil v podstaté nezménil:
1) Vlozte potravinu do lahve
2) Tyto lahve peclivé zazatkujte
3) Vaite lahve ve vod¢ po riznou dobu v zavislosti na potraviné
4) Vyjmeéte lahve a vychlad’te
Je zfejmé, Ze bez znalosti potravinaiské mikrobiologie nelze vySe uvedenym
empirickym postupem zajistit 100% bezpecnost produktii. Konzervy se tak ¢as od €asu zkazily
a nebylo zfejmé, pro¢ se tak stalo. Az budoucnost ukazala, ze nékteré mikroorganismy mohou
vytvofit tepelné odolné spory, které preckaji pasteraci a nasledné vykli¢i, mohou znehodnotit
produkt a dokonce jej ucinit zdravotné zdvadny (napf. botulotoxin). V roce 1895 konzervar
William Lyman Underwood oslovil MIT (Massachusetts Institute of Technology) s prosbou o
pomoc a nasledné spolu se Samuelem Prescottem polozili zaklad moderni konzervace potravin.
Mezi jejich nejvyznamnéjsi zaveéry patii:
- KaZeni potravin zplsobuji mikroorganismy
- Urc¢ité druhy potravin musi byt pro zajisténi jejich sterility zahtivany nad 100 °C
- Bezpecnost vyrobku je mozno ovéfit termostatovou zkouSkou
- Dtlezitym vyrobnim krokem je chlazeni konzerv ihned po vyrobé¢.
Reseni, jak zabranit znehodnoceni potravin kli¢icimi sporami, vymyslel John Tyndall
(1820 — 1893), které spociva v opakovaném zahievu potraviny po vykliceni spor (autoklav byl
sice znam od dob Papina, nicméné pro konzervaci nalezl uplatnéni az o mnoho let pozdéji).
Vroce 1913 byla v USA zalozena Narodni konzervarenska asociace v Cele s pfednim
teoretikem konzervace potravin Dr. A. W. Bigelowem (mezi dal§imi vyznamnymi védci tohoto
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ustavu, ktefi zasadnim zpusobem ovlivnili pfistup k tepelnému oSetieni potravin, lze zminit
napiiklad C. R. Stumba a C. O. Balla). Mezi nejvyznamnéjsi vysledky tohoto pracovisté patii:
1914: Piirucka A. W. Bittinga: Some Safety measures in Canning Factories

1917: Pouziti termoclanku ke kontinualnimu méfeni teplot uvnitt konzervy fazoli

1920: Zjisténi, Ze spory jsou deaktivovany rychleji s pouzitim vyssi teploty

1921: Zjisténi, ze ,.kiivka pteziti mikroorganismi* pii tepelném oSetfeni je logaritmicka

1921: Objev vlivu pH na tepelné oSetieni

1922: 12D koncept pro spory baterie Clostridium botulinum

1923 — 1927: Zavedeni vypoctu termosterilacnich rezimu

1948: Novy pfistup k vypoctu inaktiva¢niho uéinku, z = 10, FO = 2,78 (z této doby také pochazi
referencni teplota 121,1 °C/ 250 °F).

SOUCASNOST TEPELNEHO OSETRENI POTRAVIN

V soucasné dobé je vyuzitim zvySeni teploty jednim z pilifi konzervace potravin. Tepelné
osetfeni nam umoziuje vyrabét produkty s dlouhou dobou trvanlivosti a bez tepelného osetieni
si dnes celou fadu produktii nedokdaZzeme ani pifedstavit. Navic teplené oSetfeni je soucast
vyroby, kdy béhem zpracovani nedochazi jen k eliminaci pfitomnych mikroorganismu ale i
zméné textury apod. Koncept naplnit do vhodného obalu a tepelné oSetfit je do urcité miry
nahrazovan horkym rozlivem ¢i aseptickym pInénim, které sice maji zna¢né naroky na hygienu
vyroby i strojni zafizeni, ale umoznuji Setrnéjsi tepelné oSetieni celé fady produktd. Kli¢em
k spravnému nastaveni termosteriliza¢niho zakroku je jeho optimalizace. Je tedy tieba mit
ptehled o pribéhu teplot v autokldvu, nejhiife prohtivaném misté konzervy apod. I kdyz byly
Vv poslednich desetiletich vyvinuty i nové zplsoby konzervace potravin, jako je vyuziti
vysokého hydrostatického tlaku, tak tepelné oSetfeni stile patii mezi klicové konzervaéni
metody.

Mezi pracovisté specializovand na problematiku tepleného osetieni patii Ustav
konzervace potravin VSCHT Praha, ktery poskytuje v této oblasti odbornou podporu
potravinaifskym podnikiim. Kli¢ovou osobnosti ¢eského konzervarenstvi byl zakladatel tohoto
ustavu prof. Vladimir Kyzlink (1915-2008), autor proslulé ucebnice Zaklady konzervace
potravin (Kyzlink 1980). Pro optimalizaci tepelného oSetieni byl vyvinut software, ktery
umozinuje uzivatelsky privétivé vyhodnoceni namétenych dat. Ukazka tohoto software je
uvedena na obrazku 3 a 4.

O programu: CanMaster 1.0 @

CanMaster
Vypodet termosterilizacniho Gdnku
Verze: 1.0

Autor: VSCHT Praha, Ceska republika

Obrazek 3 Okno ,,0 programu‘ software CanMaster
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TM ConMaster o= s
CanMaster Pomoc
Kategarie & v - ’ Oteviit soubor... ] i Vyprazdnit tabulku ]
Vyrobek Masové konzervy A Pofadi Cas [min] Teplota [=C]
[00:00 31,5 -
— 1 00:05 31,5
Hodnota pH 75 Vyjchozi 73 00:10 3145
B 00:15 31,5
. = — E 00:20 31,5
RelE S it 5 l00:25 31,5
3 j00:30 3.5
Pocet MO 0= Viichozi r 00:33 35,3
= l00:40 31,5
3 00:45 31,5
Doba pred zpracovanim 0 Vyichozi 10 00:50 31,5
1 j00:55 315
12 oL:00 315
Referenéni mikroorganismus: 13 01:05 31,5
[7] Zadat viastni data 14 01:10 31,5
15 0115 3.5
I 1 16 o120 31,5
Clostridium P s
Hodnota D [min] = 0,258 18 01:30 3L5
15 01:35 31,5
Hodnota z [°C] = 16,8 20 01:40 31,5
1 01:45 31,5
2z 01:50 31,5
. . R k3 01:55 31,5
Potrebny inaktivacni uéinek F ba 02:00 B
2 58 minut 25 02:05 31,5 <
Skuteény inaktivaéni Géinek F ==
Y Spocditat |
I Ukazat graf... l I Ulodit zpravu... ]

Obrazek 3 Ukazka zakladniho okna software CanMaster.
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BKB24AKTIVITY STATNI VETERINARNI SPRAVY CESKE
REPUBLIKY NA USEKU BEZPECNOSTI POTRAVIN
V ROCE 2023
ACTIVITIES OF THE STATE VETERINARY ADMINISTRATION
OF THE CZECH REPUBLIC IN THE FIELD OF FOOD SAFETY IN
THE YEAR 2023

Zbynék Semerdd, \Veronika Viasdakova

Abstract: The article provides an overview of the results of systematic control activities of the
State Veterinary Administration in the area of food hygiene and food safety in the year 2023.
Comments on impact of animal diseases on animal products and describes animal welfare
controls at the slaughterhouses and controls aimed at inspecting poultry meat, poultry meat
products and eggs originating in third countries.

Keywords: food safety, control, slaughter, residues, animal diseases, animal welfare

UvOD

Cinnost Statni veterinarni spravy (SVS) na tuseku zdravi a pohody hospodaiskych zvitat
a feseni pfipadnych problému spojenych s bezpecnosti a kvalitou potravin byla v roce 2023
poznamenana zejména ndkazami zvifat — aviarni influenzou u driibeze a africkym morem prasat
(AMP) u populace divokych prasat. Bylo potvrzeno celkem 23 ohnisek vysoce patogenni ptaci
chiipky (HPAI). Vétsina ohnisek se objevila v malochovech dribeze (celkem 17). V
komer¢nich chovech driibeze bylo zjisténo celkem Sest ohnisek. V pribé¢hu ledna 2023
probihala likvidace historicky nejvétsiho ohniska ptaci chiipky ve velkochovu nosnic v Brodu
nad Tichou v Plzenském kraji, v némz bylo ve tfech halach chovano 750 000 nosnic. Poté, co
byl za¢atkem prosince 2022 po vice nez &tyfech letech v Cesku pobliz hranic s Polskem na
Frydlantsku, potvrzen vyskyt afrického moru prasat u prasete divokého, provazela cely lonsky
rok opatfeni uplatiiovana predevsim v Libereckém kraji. Celkem bylo loni v CR potvrzeno 56
ptipadit AMP v populaci divoéakti. V roce 2023 udrzela CR nakazové statusy, které pravidelng
udéluje EK nebo WOAH u celé fady nakaz. Velka pozornost byla v roce 2023 vénovana
I ochrané zvifat pfi porazeni a kontrolam potravin ze tretich zemi. Mirné se zvysil pocet kontrol
v oblasti hygieny potravin Zivo¢isného piivodu, piibylo také odbavenych zésilek veterinarniho
zbozi do tfetich zemi.

KONTROLA BEZPECNOSTI POTRAVIN ZIVOCISNEHO PUVODU

Na useku veterinarni hygieny a ochrany vefejného zdravi bylo v roce 2023 provedeno
40 743 kontrol, coz je zhruba o 500 vice nez v roce 2022. Spektrum zavad bylo v loiiském roce
velmi podobné jako v pfedchozich letech. Nejcastéji byly zjiStovany prestupky ve spravné
vyrobni a hygienické praxi (22 %), oznaceni vyrobkt (16 %), pti manipulaci s produkty (16
%), vedeni dokumentace (10 %), ¢isténi a sanitaci (9 %) a sledovatelnosti (9 %). Téméer
srovnatelny byl pocet kontrol s celniky a policii pfi piepravé potravin (celkem 33 spolecnych
kontrol), nicméné oproti predpandemickym letim je méné nez poloviéni. Pocet kontrol v
mistech ureni potravin Zivo€isného plivodu z jiného ¢lenského statu EU byl cca o 11 % nizsi
nez v roce 2022 (celkem 4 626 provedenych kontrol).

Zasadni roli SVS je zajiSténi stalého dozoru na jatkdch a tim zdravotni nezdvadnosti
masa a dalSich Zivo¢isnych produktii na domacim trhu. Na jatkach a ve zvétinovych zavodech
dozorovalo v lofiském roce vice nez 400 veterinarnich 1ékaiti a technikl. Celkové porazky
hlavnich kategorii zvifat na Ceskych jatkdch loni meziroéné mirné€ klesly na necelych 118
milionti kusti. Skotu bylo na jatkach veterinarné vysetieno 243 712 ks (0 1,4 % vice nez v

80



pfedchozim roce). Prasat bylo na jatkach veterindrné vySetfeno 2 191 576 ks (o 4 % méné nez
v ptedchozim roce). Kufat bylo na porazkach veterinarné vysetieno 115 188 286 ks (0 3 %
mén¢ nez v piredchozim roce). V roce 2023 doslo ke zvySeni poctu skotu porazeného mimo
jatky o 40 procent. Od roku 2017 se pocet ro¢n¢ takto porazenych zvitat vice nez ztrojnasobil.
Sveédci to o zodpoveédnéjsim piistupu chovatelii ke zviratim, jez nemohou byt pfepravena na
jatky, aniz by trpé€la.

Na zaklad¢ podnétu probéhly mimotadné kontroly dobrych zivotnich podminek zvirat
pfi porazeni. Kontroly byly zaméfeny na jatka porazejici nad 3 000 kust doméacich kopytnika
rocné (skotu, ovci, koz, prasat a lichokopytniki). Kontroly byly zaméfeny na piepravu véetné
ptepravnich prostiedkt, kontrolovala se piijmova ¢ast jatek, vykladka véetné pohybu zvitat po
vykladkové rampé, manipulace a ustajeni zvitat, zptisobilost a stav zvifat, vlastni porazka a
odborna zptisobilost personalu jatek, véetné vsech administrativnich ukonti. Zvlastni pozornost
byla vénovana poraZeni nemocnych, vycerpanych nebo zranénych zvitat, ktera se provadéji na
voze a pouzivani elektrickych pohanécu zvitat. Bylo zkontrolovano 107 jateckych provozi a
zavady byly zjistény pouze ve dvou ptipadech.

V ramci druhé mimotadné kontrolni akce byla zkontrolovana viechna jatka v CR bez
rozdilu poctt kust a druhti hospodatskych zvitat. Celkem bylo provedeno 229 kontrol jatek a
pouze v 5 z nich bylo zji$téno, Ze nespliuji jeden nebo vice pozadavkii na odbornou zpiisobilost
zameéstnancu.

Mimotadné kontrolni akce SVS v oblasti potravin zivoc¢isného ptivodu se zaméfily na
kontrolu driibeziho masa, vyrobkili zné&j a vajec ze tfetich zemi. Pfi téchto kontrolach se
inspektofi zamétovali na originalni ptivod dribeziho masa, dribezich masnych polotovart a
vajec, odebirali vzorky k ovéfeni zdravotni nezavadnosti na pfitomnost salmonel a kontrolu
rezidui vybranych povolenych a zakdzanych veterinarnich léCivych pfipravki a
kontaminujicich latek. Celkem bylo provedeno 496 kontrol a odebrano 92 vzorka. Bylo zjisténo
14 zdravotné zavadnych Sarzi driibeziho masa s nalezem salmonel, nebylo prokazano pouziti
zakdzanych hormonalnich latek ani rezidua povolenych latek nad maximalni limity rezidui.

ZAVER
Soustavna veterindrni kontrolni ¢innost a jeji vysledky na tseku hygieny potravin
zivociSného pivodu veetné vysledkli mimotadnych kontrolnich akci zaméfenych na welfare
zvitat pii porazeni a kontrolu potravin ptivodem ze tfetich zemi neodhalily systémové a zdvazné
poruseni pravnich predpisti. Z nakazového hlediska a z pohledu zabezpeceni veterinarné-
hygienického dozoru byl rok 2023 vyznamny z divodu opétovného zavleceni afrického moru
prasat a aviarni influenzy na uzemi CR.

Kontaktni adresa: MVDr. Zbynék Semerad, Ustiedni Veterinarni sprava Statni veterinarni spravy, Slezska 100/7,
120 00 Praha 2, Ceska republika; e-mail: z.semerad@svscr.cz

MVDr. Veronika Vlasakova., Ustfedni veterinarni sprava Statni veterinarni spravy, Slezska 100/7, 120 00 Praha
2, Ceska republika; e-mail: v.vlasakova@svscr.cz
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ANALYZA TEXTURY POTRAVIN - NASTROJ PRO OPTIMALIZACI
KVALITY POTRAVIN A SPOKOJENOSTI ZAKAZNIKU
FOOD TEXTURE ANALYSIS - ATOOL FOR OPTIMIZING FOOD
QUALITY AND CUSTOMER SATISFACTION

Jakub Tucek

Abstract: Texture Analysis is the study of the deformation and flow of a food when under the influence
of stress and includes the assessment of raw materials, intermediate components and finished products.
It is the science we use to objectively measure the subjective mechanical characteristics of a food
product. It is now well accepted that objective analysis, rather than subjective sensory techniques, is
key to maintaining consistency and textural quality in manufactured foods. While subjective testing still
plays a role, it can be time-consuming and the data difficult to analyse. Food processors, therefore, now
use a number of instruments to provide quick and repeatable information. This is a cost effective method
for determining the effects of raw material quality and ingredient / processing variables on end-product
acceptability. From a manufacturer’s perspective, food texture analysis could be assessing the
functionality of an ingredient within the production process or its effect on the finished product. From a
customer’s perspective, food texture analysis could be a vital assessment to ensure an anticipated or
expected sensory property, quality or functional performance of a food. Food texture measurement
therefore optimises food quality and customer satisfaction.

Keywords: texture analysis, food quality, sensory, objective

Co je analyza textury potravin?

Analyza textury potravin je proces, ktery se zabyva hodnocenim fyzikalnich vlastnosti
souvisejicich s povrchovou strukturou potravin a jejich konzistenci. Je mozné ji aplikovat jak
na hotové vyrobky, tak i meziprodukty a suroviny.

Objektivni analyza, na kterou soucasny trend klade vétsi diiraz nez na subjektivni
senzorické hodnoceni, je klicem k udrzeni konstanti konzistence a texturni kvality vyrabénych
potravin. I kdyZ subjektivni testovani stale hraje roli, je Casto Casoveé narocné a data se obtizné
analyzuji.

Analyza textury je dileZita jak ve vyrobnim procesu, kdy poméaha zkoumat efektivnost
pfisad a jejich vliv na kone¢ny produkt, tak 1 pfi findlnim posuzovani kvality s cilem zarucit
zakaznikovi o¢ekavané senzorické vlastnosti vyrobku pfi konzumaci. Méfeni textury potravin
proto optimalizuje kvalitu potravin a ptispiva k dlouhodobé spokojenosti zakaznikii.

Proc¢ mérit texturu potravin?

Uspé&sna vyroba a kontrola kvality zavisi na schopnosti méfit parametry v riiznych fazich
vyroby produktu, protoZe jak pravi znamé heslo: "Co neméfis, netidiS.". Toto motto zdlraziuje
diilezitost objektivniho hodnoceni fyzikéalnich vlastnosti potravin s cilem zajistit konzistentni
kontrolu kvality, optimalizaci procest a inovace v produktovém vyvoji. Bez méfeni textury by
potravinaiské firmy nemély spolehlivé informace o struktufe nebo o celkovych fyzikalnich
vlastnostech svych produkti a nedokazaly by ucinné tidit vyrobni procesy ani reagovat na
potieby zdkazniki. Ziskané informace o textufe pak mohou pouzit jako standard pro budouci
srovnani ve vyrobg, jako kli¢ k udrZeni stalé kvality textury. Lze je dokonce pouZit k porovnani
textury vlastniho produktu s konkurenci.

Diky své univerzalnosti se analyza textury stala samoziejmosti v celém potravinaiském
primyslu. Texturni analyzatory lze nyni nalézt v potravinaiskych laboratofich v mlékarnach,
masokombinatech, vyrobnach snackd, pekarnach a mnoha dalSich. Od zachovani kiupavosti
cerealii aZ po zlepSeni roztiratelnosti masla je textura zasadni pro zajisténi ptitazlivosti vyrobku
pro spottebitele a uspéch produktu.
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Jak mérit texturu potravin?

Instrumentalni hodnoceni textury (analyza textury) se provadi pomoci analyzatoru,
ktery provadi méteni odezvy potraviny, kdyz je vystavena sile, jako je fezani, stfithani, zvykani,
stlacovani nebo natahovani. To jsou typy fyzikdlniho hodnoceni, kterym potravina prochdzi u
spottebitele. K dispozici je Sirokd Skala néstavci pro méfeni rliznych vlastnosti a druha
potravin, mezi které patii aspekty textury jako je tuhost, pruznost nebo lepivost potravin.
Meéfeni je mozné aplikovat 1 na obaly potravin a testovat adhezi ¢i odolnost proti deformaci.
Kromé objektivniho hodnoceni produktu nabizeji texturometry i rychlost a efektivitu méteni a
tim 1 moZnost kontroly vétSitho mnozstvi vzorku. Vyhodou je také analyza a interpretace dat
pomoci softwarovych néstroju.

Kontaktni adresa: Ing. Jakub Tucek, O.K. SERVIS BioPro, s.r.0., Bofetickd 2668/, 193 00 Praha 9 (CR)
Email: j.tucek@oks.cz, Telefon: +420 281 091 460
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MEDZINARODNE ON-LINE SENZORICKE HODNOTENIE
PUFOVANYCH VYROBKOV PO ENZYMATICKEJ ELIMINACII
AKRYLAMIDU
INTERNATIONAL ON-LINE SENSORY EVALUATION OF PUFFED
PRODUCTS AFTER ENZYMATIC ELIMINATION OF ACRYLAMIDE

Veronika VigaSovd, Kristina Kukurova, Jozef Murin, Zuzana Ciesarova

Abstract: The aim of the presented study was to investigate differences in organoleptic
properties of enzymatically treated and untreated puffed snacks by sensory analysis performed
by an international panel of untrained assessors using professional Compusense® software
enabling to conduct sensory analysis on-line. The high content of the amino acid L-asparagine
in grains intended for puffed snack production represents a potential for intensive formation of
undesirable acrylamide, which is formed in cereals processed at high temperatures. The
presence of this possibly carcinogenic compound is regulated by the implementation of EU
Commission Regulation 2017/2158, which establishes measures to minimize the amount of
acrylamide. To reduce the acrylamide content, the enzyme asparaginase was applied during the
processing of the products, which prevents the formation of acrylamide by eliminating the main
precursor, the amino acid L-asparagine, and it should not adversely affect the qualitative
characteristics of the product. The samples evaluated were made of rye flour and spelt flour
with pea protein, respectively, treated or untreated with the enzyme. The changes in colour of
the enzymatically treated and untreated samples were statistically significant, while the other
parameters evaluated (odour intensity, hardness, fragility, cohesiveness, taste, presence of a
distinct taste) were not statistically significant.

Keywords: sensory analysis, puffed snacks, sensory software, acrylamide, cereal products

UvoOD

Moderny arychly Zivotny $tyl, poziadavky spotrebitelov na potravinové vyrobky
a nové trendy v potravinarskych technoldgiach odzrkadl'uju zvySené néaroky Sirokej verejnosti
na kvalitu a bezpe¢nost potravin. Vo vysledku sa stretneme s nespo¢etnym mnozstvom novych
a inovovanych potravin, ktoré maji pridanti biologicki hodnotu vo zvySenom obsahu
bioaktivnych latok. Na druhej strane vidime stdle intenzivnejSie snahy vyrobcov potravin
eliminovat’ neZiaduce zlozky potravin, ktoré znizujl ich kvalitu a bezpecnost’.

Akrylamid pravdepodobne existuje tak dlho, odkedy l'udia vyuzivaju pri spracovani
potravin procesy ako peéenie, opekanie a smaZenie, av§ak az v aprili 2002 Svédska narodna
potravinova sprava oznamila, ze tepelna uprava niektorych potravin méze spdsobit’ tvorbu
znacného mnozstva akrylamidu. Tento objav §védskych vedcov viedol k detekcii akrylamidu
v Sirokom spektre potravin, najmi v potravinach obsahujtcich Skrob ako st zemiaky a obilné
produkty, ak st spracované pri vysokych teplotach. Akrylamid je povazovany za procesny
kontaminant, pretoZze sa nevyskytuje v samotnych surovych potravinach, ale vznika pocas
tepelného spracovania pri teplotach vyssich ako 120 °C (Rifai, Saleh, 2020).

Prekurzormi tohto kontaminantu st redukujice sacharidy a volna aminokyselina
asparagin, ktoré sa prirodzene vyskytuji v cerealnych produktoch a zelenine. NajcastejSie
sa akrylamid vyskytuje v spracovanych potravinach, ato v chlebe, sucharoch, suSienkach,
zemiakovych hranoléekoch, zeleninovych a zemiakovych lupienkoch, ale taktiez v kave
(Khorshidian et al, 2020).

Prekurzormi akrylamidu su dve prirodzene sa vyskytujice zlozky V rastlinnych
materialoch, a to redukujuce sacharidy a aminokyselina asparagin. Vysoka teplota a nizka
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vlhkost' v potravinach podporuje tvorbu akrylamidu (Krishnakumar, Visvanathan, 2014).
Maillardova reakcia nie je jedina reakcia, ale komplexna séria reakcii, ktoré sa vyskytuji pocas
tepelného spracovania potravin. PocCas tejto reakcie redukujuce cukry (glukoza a fruktdza)
kondenzuju s aminokyselinami, najmé s asparaginom za vzniku N-glykozidu, ktory sa zvycajne
preskupuje na Amadoriho produkt, kde d’alsSia dekarboxylacia Schiffovej bazy vedie k tvorbe
akrylamidu (Rifai, Saleh, 2020).

Uplné odstranenie akrylamidu zo vietkych tepelne spracovanych potravin prakticky nie
je mozné, avSak existuje viacero spOsobov zniZenia obsahu uz vzniknutého akrylamidu
Z potravinarskych vyrobkov (Boyaci Gunduz, 2023). Jednym znich je aplikdcia enzymu
asparaginaza, ktora odstraiiuje hlavny prekurzor potrebny na tvorbu akrylamidu, aminokyselinu
asparagin. Vyhodou tohto sposobu redukcie akrylamidu je, Ze sa nepredpoklada vyrazny dopad
na kvalitativne vlastnosti findlneho produktu. Tento sposob bol uplatneny aj Vv testovanych
pufovanych chlebikoch z raznej a Spaldovej muky s obsahom hrachového proteinu.

Senzorickd analyza je vhodny nastroj pri vyvoji novych potravin a roznych inovaciach,
ktorym sa dé zistit', & novy alebo inovovany vyrobok spiiia pozadované parametre a atributy
atraktivne pre spotrebitel’a.

Senzorické laboratérium NPPC-VUP bolo vybudované podla medzinarodnej normy
ISO 8589 v roku 2010 avr. 2021 bolo modernizované zavedenim nového profesionalneho
senzorického softvéru Compusense®. Je to efektivny on-line néstroj vhodny na realizaciu
senzorickej analyzy, pricom dokaze zbierat’ udaje senzorickej analyzy a okamzite Statisticky
spracovat priebezné vysledky.

Compusense predstavuje moderné softvérové rieSenie pre senzoricku analyzu a
spotrebitel'sky prieskum, ktoré je uzivatel'sky privetivé a prispdsobitené. Jeho cielom je
ul’ah¢it’ vytvaranie a vykonavanie analyzy senzorickych a spotrebitel'skych vyskumnych stadii.

MATERIAL A METODIKA
Vyber a priprava vzoriek. Na senzoricka analyzu boli pouZzité dva druhy pufovanych
cerealnych raznych a $paldovych chlebikov s pridavkom hrachového proteinu, v ktorych bol
aplikovany enzym asparaginaza (Obr. 1 a2). Aplikdcia enzymu bola realizovand priamo
u vyrobcu, v spolo¢nosti Celpo, a.s. Ofova v spolupraci s NPPC VUP Bratislava, pricom
vzorky pufovanych chlebikov boli vyrobené obvyklym technologickym postupom identickym
pre enzymaticky oSetrené aj neoSetrené vzorky.

Bez enzymatického oSetrenia S enzymatickym oSetrenim

Obrazok 1 Pufovany chlebik z ,,bio* raznej muky

85



Bez enzymatického oSetrenia S enzymatickym oSetrenim

Obrazok 2 Pufovany chlebik z ,,bio* $paldovej muky s pridavkom hrachového
proteinu

Na senzoricku analyzu boli pouzité Styri vzorky pufovanych chlebikov:
- chlebik z ,,bio* raznej muky bez enzymatického oSetrenia,
- chlebik z ,,bio* raznej muky s enzymatickym oSetrenim,
- chlebik z ,bio*“ $paldovej muky s pridavkom hrachového proteinu,
bez enzymatického oSetrenia,
- chlebik z ,bio*“ $paldovej muky s pridavkom hrachového proteinu,
S enzymatickym oSetrenim.

Vyber a zaSkolenie hodnotitePov. Na hodnoteni sa zacastnilo 20 medzinarodnych
hodnotitel'ov, ktori boli Gcastnici tréningovej $koly zameranej na vymenu vedeckych
a odbornych poznatkov v oblasti vyskumu a vyvoja metdd znizovania hladin akrylamidu v
potravinach na baze obilnin. Hodnotitelia boli pred samotnym hodnotenim obozndmeni
vedeckymi pracovnikmi NPPC-VUP o podmienkach hodnotenia v senzorickom laboratdriu,
pricom zaznacovali svoje odpovede do senzorickych testov pripravenych v softvéri.
Hodnotenie prebiehalo v senzorickom laboratoriu NPPC-VUP. Vietci hodnotitelia dodrzali
stanoveny protokol na vyplachovanie ust neochutenou neperlivou vodou a ¢istenie podnebia
pred a pocas hodnotenia. Hodnotitelia boli pouceni, aby nejedli, nepili a nefaj¢ili 30 minut pred
hodnotiacim stretnutim, aby si pozorne vypoculi pokyny a dokladne si precitali otazky aj
s vysvetlivkami v senzorickych testoch.

Vyber metéd senzorickej analyzy. Senzorické testovanie prebehlo S vyuZzitim
senzorickej metddy profilovej analyzy a metody analyzy rozdielov.

Profilova analyza je deskriptivna metoda zalozena na koncepte, ze celkovy senzoricky
dojem vzorky pozostava z mnozstva identifikovatel'nych senzorickych deskriptorov, z ktorych
kazdy je zastapeny vo vicSej alebo menSej miere. VSetky relevantné senzorické deskriptory
(kazdy so svojou hodnotou intenzity) tvori senzoricky profil. Hodnotitelia hodnotia kazdt
vzorku podla vopred zvoleného suboru atributov. Konkrétne atributy vybrali vedecki
pracovnici, ktori viedli priebeh senzorického hodnotenia na zdklade relevantnosti atribitov pre
konkrétny produkt. V profilovej analyze hodnotitelia posudzovali intenzitu vybranych
parametrov testovanych vzoriek na $kale od 1 (minimum) po 9 (maximum):

- intenzita farby,
- intenzita vone,
- textlra (tvrdost, krehkost’, sudrznost)),
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- chut,
- pritomnost’ cudzej chuti,
- celkova prijatel'nost’ produktu.

Zber dat prebiehal elektronicky. Kazdy hodnotitel’ mal v senzorickom boxe k dispozicii
osobny pocita¢, prostrednictvom ktorého zaznamenaval svoje odpovede prostrednictvom
senzorického softvéru. Odpovede sa automaticky zaznamenali a ulozili, pricom bolo mozné
sledovat’ priebezné zaznamenavanie odpovedi v Case na dial’ku.

Pri analyze rozdielov bol pouzity test 2-AFC. Je to typ parového porovnavacieho testu,
ktory skima, ktora vzorka z dvojice vzoriek mé vyssiu intenzitu v konkrétnych atributoch
(napriklad, ktora z dvoch vzoriek je sladsia). Vyhoda 2-AFC testu spociva v pomoci pri vyvoji
produktov tym, ze umoznuje rychlo identifikovat’ a overit’ atribtty, ktoré sa liSia medzi dvoma
vzorkami. Jednoduchost’ a jasnost’ vysledkov testu predstavuji pristupntt metddu aj pre laicky
panel. Analyza rozdielov bola zamerana na posudenie rozdielu vybranych znakov medzi dvomi
nadhodne predlozenymi vzorkami, z ktorych jedna bola enzymaticky oSetrena. Hodnotitelia
vyberali jednu vzorku intenzivnej$iu v znaku, ak sa odliSovala:

- intenzita farby,
- textura (tvrdost, krehkost’, objem vzorky).

Zber dat prebiehal rovnako ako pri profilovej analyze.

Spracovanie vysledkov a $tatistické vyhodnotenie. Compusense® poskytuje
Statistické spracovanie vysledkov prostrednictvom svojich inteligentnych nastrojov softvéru.
Experimentalne data boli nasledne vyhodnotené Vv Statistickom programe EXCEL metddou
analyzy rozptylu a Tukeyho testom pre porovnanie vyznamnosti rozdielov strednych hodnét.
Za $tatisticky vyznamné boli povazované rozdiely s hodnotou P<0,05.

Analyza rozptylu (ANOVA) je analyticky Statisticky nastroj, ktory rozdeluje
pozorovanu agregovanu variabilitu nachadzajucu sa v sibore tidajov na dve Casti: systematické
faktory a ndhodné faktory. Systematické faktory maju Statisticky vplyv na dany stubor udajov,
zatial’ ¢o ndhodné faktory nie. Test ANOVA sa pouziva na uréenie vplyvu, ktory maju nezavislé
premenné na zavislu premennt.

Tukeyho test je zalozeny na Studentovom rozdeleni suboru dat. Test ANOVA dokaze
urcit, ¢i su testované hodnoty celkovo statisticky vyznamné, avsak Tukeyho HSD test porovna
vsetky kombinacie hodndt tak, aby bolo jednoznaéné, ktoré konkrétne skupiny maju stredné
hodnoty (v porovnani so sebou navzajom) odlisné.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pred tepelnym spracovanim ceredlnej matrice bol aplikovany enzym asparagindza,
ktory zamedzuje tvorbe nebezpeéného akrylamidu. V zmysle nariadenia EU &. 2017/2158
ktorym sa stanovuju opatrenia na minimalizadciu mnoZstva akrylamidu a jeho referen¢nych
hodnét v potravinach (Nariadenie EU 2017/2158), mali razné a $paldové chlebiky znizeny
obsah akrylamidu az 0 60 % (vysledky nie st sti¢ast'ou tohto prispevku).

Cielom profilovej analyzy bolo ur€it’ intenzitu vybranych senzorickych vlastnosti
pufovanych chlebikov z ,,bio* raznej muky a ,,bio* Spaldove; miky s hrachovym proteinom
a vplyv enzymatického oSetrenia L-asparagindzou na senzorické vlastnosti vzoriek.

Vysledky profilovej analyzy spolu so zistenou mierou vyznamnosti jednotlivych
parametrov su vyjadrené v Tabulke 1 a porovnané graficky pre jednotlivé druhy vyrobkov
na Obrazku 3.
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Tabul’ka 1 Parametre senzorického profilu pufovanych chlebikov z ,,bio* raznej miky
a z ,bio“ Spaldovej miky s hrachovym proteinom, oSetrenych a neosetrenych enzymom.

Parameter ,,B10 razna muka“ | ,,Bio Spaldova muka“ Statistické
Bez S Bez S vyznamnost’
enzymu | enzymom | enzymu | enzymom

1 **
Intenzita 3.8° 5,3 5,10 6,9°
farby
IrltenZIta 4,23 3,8a 3’48 4’38
vone
Tvrdost’ 4,7% 5,5 5,02 5,8
Krehkost’ 5,12 5,02 4,9 5,2°
Sudrznost’ 5,72 5,22 5,12 6,02
Chut 4,42 5,0° 5,5° 54°

1 **
LA 3,0° 3,4b¢ 5,42 4,79
cudzej chute

A *

Cekovi | 5g | 600 | 49 | 46
prijatelnost

Rozdiely v hodnotach su $tatisticky nevyznamné, ak je pri hodnotach v jednom riadku uvedeny
rovnaky index, * - rozdiel vyznamny na hladine o = 0,05, ** - rozdiel vyznamny na hladine
o =0,01.

Intenzita farby Intenzita farby
(***) (***}
Celkova ) o Celkova .-~ Y
- . . ---.Intenzita vone
prijatelnost’ 7 e Intanzita vona prijatelnost” .-~
Intenzita . Intenzita .
cudzej chute ", Tvrdost cudzej chute %, Turdost
Chut-... " __.-“Stdrinost Chuf .. " “Stdrznost
Krehkost Krehkost
—— Bez enzymu S enzymom —— Bez enzymu S enzymom

Obrazok 3 Porovnanie vlastnosti pufovaného chlebika z ,,bio* raznej muiky a ,,bio*
Spaldovej muky s hrachovym proteinom, oSetrenych a neoSetrenych enzymom

Hodnoty jednotlivych ukazovatelov maju vplyv na celkovll prijatelnost’ produktu.
NajvysSie skore v celkovej prijatelnosti mal chlebik pripraveny z ,bio“ raznej muky
s pridavkom enzymu. Celkova prijatelnost’ chlebikov z ,bio* raznej muky bola vysSia
Vv porovnani s chlebikmi z ,,bio* §paldovej miky s hrachovym proteinom, avsak rozdiely medzi
enzymaticky oSetrenymi a neoSetrenymi vyrobkami neboli Statisticky vyznamné. Toto zistenie
potvrdilo, ze enzymatické oSetrenie suroviny s cielom predchadzat tvorbe akrylamidu
Vo findlnom vyrobku nemé vplyv na tie kvalitativne vlastnosti, ktoré ovplyvituju celkova
prijatel'nost’ produktu, €o je vyznamny aspekt pri technologickom vyuziti vo vyrobe.
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Analyza rozdielov ukdzala, Ze chlebik z ,bio* raznej muky oSetrenej enzymom bol
vyhodnoteny ako tmavsi oproti vzorke neoSetrenej enzymom. Taky isty vysledok bol
zaznamenany aj pri chlebiku z ,,bio* Spaldovej muky s hrachovym proteinom oSetrenom
enzymom, Cize tato vzorka bola tmavsSia ako vzorka bez enzymu. Rozdiel v intenzite
pritomnosti cudzej chute bol Statisticky vyznamny pri vzdjomnom porovnani chlebikov
Z rozneho druhu muky (,,bio* raznd muka bez enzymu voci ,,bio* §paldovej muke bez enzymu,
dalej ,,bio* razna muka s enzymom voci ,,bio” Spaldovej] muke bez enzymu), ale neboli
pozorované Statisticky vyznamné rozdiely pri porovnani chlebikov s enzymom a bez enzymu.
Aj ked hodnotitelia pozorovali rozdiely v tvrdosti, krehkosti, sudrznosti — tvorbe odrobiniek
pri zlomeni alebo zahryznuti, chuti a v pritomnosti cudzej chute, tieto rozdiely neboli Statisticky
vyznamné pre dvojice chlebikov z,bio* raznej a,bio* Spaldovej muky, ani pre dvojice
chlebikov z rovnakej muky s enzymom a bez enzymu.

Ciesarova et al., (2022) potvrdzuje, Ze podstatnou vyhodou aplikacie enzymu
L-asparaginaza je zachovanie kvalitativnych vlastnosti produktu aj po aplikacii enzymu. Jiao
et al., (2020) uvadza, ze aplikacia rekombinantnej L-asparaginazy znizila tvorbu akrylamidu
v smazenych zemiakovych lupienkoch 055,9 %. Ciesarova et al., (2024) uvadzaju, ze
enzymatické oSetrenie L-asparaginazou vykazovalo 62 % zniZenie obsahu akrylamidu
v zemiakovych lupienkoch a hranol¢ekoch, 90 % znizenie akrylamidu pri vyrobe chleba,
suSienok, a perni¢kov a 50 % zniZenie u pufovanych chlebikov. Uspesna aplikicia enzymu
asparaginaza na redukciu mnozstva akrylamidu bola teda potvrdena v réznych matriciach, ale
dopad na organoleptické vlastnosti enzymaticky oSetrené¢ho produktu je v Studiach uvedeny
vel'mi vynimo¢ne. Mohan Kumar et al., (2014) uvadzaju, ze pridanie L-asparaginazy v roznych
koncentraciach (50-300 U) nepreukazalo ziadny vyznamny vplyv na reologické a senzorické
vlastnosti chleba v porovnani s kontrolnymi vzorkami. Ghorbani et al., (2019) taktiez
potvrdzujt, Ze pouzitie L-asparagindzy Vv technologickej priprave chleba za Gc¢elom redukcie
akrylamidu nemalo vyznamny vplyv na organoleptické vlastnosti vzoriek chleba. Vysledky
senzorického hodnotenia enzymaticky oSetrenych pufovanych chlebikov uvedené v tejto Studii
poukazali na signifikantné zmeny sfarbenia po enzymatickom oSetreni, avSak tento parameter
nemal vplyv na celkovl prijatelnost’ produktov.

ZAVER

Senzorick4 analyza s vyuZitim senzorického softvéru Compusense® v senzorickom
laboratériu NPPC-VUP priniesla vyhody v moznosti viest’ senzorické hodnotenie na dial’ku on-
line, v prehladnom zostaveni senzorického testu, priebeznom monitorovani priebehu
senzorického hodnotenia, S$tatistickom vyhodnoteni, rychlom spracovani vysledkov,
uzivatel'sky priatel'skej vizualizacii vysledkov a. Pouzivatel'skym jazykom senzorického
softvéru je anglictina, preto medzi d’alSie vyhody patri vyuzitie pre medzinarodny panel
hodnotitel'ov. Vysledok testovania vzoriek pufovanych chlebikov vyrobenych z ,,bio* raznej
a ,,bio* Spaldovej muky s hrachovym proteinom bez enzymu a S pridavkom enzymu bol
dostupny okamzite po ukonceni hodnotenia. Rozdiely vo viacerych hodnotenych parametroch,
napriklad krehkost, tvrdost’, intenzita cudzej chuti, sa ukazali ako Statisticky nevyznamné.
Farba chlebikov bol jediny parameter so Statistickou vyznamnost'ou, na ktorom sa prejavili
rozdiely sposobené aplikaciou enzymu na surovinu. Rozdiel v celkovej prijatel'nosti vzoriek
enzymaticky oSetrenych a neoSetrenych vSak nebol Statisticky vyznamny, o otvara realne
moznosti tohto spdsobu eliminacie akrylamidu pre aplikaciu v praxi.
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Nazov: Aliancia sektorovych rad — predvidanie trendov a potrieb trhu price

Prijimatel’: Aliancia sektorovych rad

Termin realizacie: 10/2023 - 10/2028

Ciel’ politiky sudrZnosti: 4 Socialnej$ia a inkluzivnej$ia Eurépa implementujica Eurdpsky pilier
socidlnych prav

Projekt je spolufinancovany zo zdrojov Eurdpskej tinie v ramci Programu Slovensko.

Ciel’ projektu:

Hlavnym cielfom projektu je vytvorenie systémového prostredia prognézovania potrieb trhu prace a
zosulad'ovanie vzdelavacej ponuky s potrebami trhu prace prostrednictvom aktivit expertov v 24 sektorovych
radach, ktoré zastreSuje ASR. Vystupom projektu budi konkrétne navrhy na zmeny v existujicich standardoch
(zamestnani, kvalifikacii), ktoré reflektujii na zmeny na trhu prace a vyvoj dopytu po kvalifikovanej pracovnej
sile, ako 1 nové Standardy zamestnani, ktoré budi zakladom pre navrhy zmien v kvalifikaénych a hodnotiacich
standardoch Narodnej sustavy kvalifikacii. Vystupy projektu budi zaroven tvorit' ziklad pre urcovanie
Struktary a obsahov vzdelavacieho systému na vietkych stupnoch a vo vietkych formach. so $pecialnym
zretefom na d'alSie vzdelavanie.
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