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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace je zamétena na problematiku falSovani potravin Vv historii a v dnesni
dobé. Jsou zde uvedeny Klasické metody prukazu falSovani potravin napt. mikroskopické
metody nebo Kjeldahlova metoda. Z modernich metod prukazu téchto falSovanych potra-
vin jsou zde uvedeny napi. ELISA, polymerazova fetézova reakce ¢i kapalinova chroma-
tografie (HPLC). Prace se zabyva také legislativou a statnimi organy odpovédnymi za kon-

trolu potravin.

Kli¢ova slova: falSovani potravin, ELISA, chromatografie HPLC, DNA.

ABSTRACT

This thesis is focused on food adulteration in history and today. There are listed classical
methods for authentification of food such as microscopic method or Kjeldahl method. The
modern methods of compliance of adulterated food are given there as ELISA, polymerase
chain reaction and liquid chromatography (HPLC). Thesis deals also with legislation and

state authorities responsible for food control.

Key words: adulteration of food, ELISA, HPLC chromatography, DNA.
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UVOD
FalSovanim potravin se nejedna jen o poskozeni ekonomickych zajmu spotiebitele,

ale miize byt ohrozeno i zdravi spotiebitele, jelikoz vyrobek obsahuje slozky, které by ne-

m¢él jako naptiklad alergeny, lepek a pod. [1].

Jiz v historii byly zaznamenany falSované potraviny a tézké tresty za tyto Ciny.
Napi. ve sttedoveéku bylo falSovani piva trestano az smrti. Také prazsti pekafi, ktefi byli
takto nepoctivi, byli ve sttedovéku maceni v koSich ve Vltave. Zpusob falSovani a predra-

Zovani potravin se rozvijel pfedev§im v dob¢ valek ¢i pii neurodé [1].

Pod pojmem falSovani vyrobkli rozumime nedodrzeni deklarovaného slozeni, uva-
déni nespravného pivodu a stafi u zbozi, ptipadné vydavani vyrobkl za jiny vyrobek a to
zcela zdmérné. Dokud se budou vyrabét potraviny, neustale hrozi falSovani téchto vyrabé-
nych potravin. FalSované potraviny se bez vyjimky vyskytuji ve vSech komoditach potra-
vinafskych vyrobku, nejcastéji se takto falSované potraviny vyskytuji u drahych a velkoob-
jemovych vyrobkl — tyto falSované potraviny vynesou nemaly zisk nepoctivym vyrobcim
[2].

V Ceské republice dohlizi na kontrolu kvality a bezpeénosti n&kolik kontrolnich or-

ganizaci, pficemz kazda z organizaci ma jinou pravomoc.

Definice falSovani potravin dle Statni zemédélské a potravinaiské inspekce SZPI:

zaména draZsi slozky levnéjsi

vyrobek nemajici uvedeno slozeni
— nespravné oznacovani vyrobku (neodpovidajici sloZeni, ptivod, apod.)
,hastavovani* potravin (vodou, Skrobem, apod.)

Z divodu nartstu kauz falSovanych potravin se zvétsuje i spektrum metod pro odhalo-
vani falSovani. Tyto detekce jsou zalozeny na fyzikdlnich, chemickych a biochemickych,
mikroskopickych a molekularnich metodach. Slozitost odhaleni falSovani stoupa tmeérné

S mirou zpracovani vychozi suroviny na finalni vyrobek [2].
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|. TEORETICKA CAST
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1 FalSovani potravin

Tento nazev vznikl z latinského vyrazu falsum, coz znamena padélek, podvrh ¢i napo-

dobenina. Potraviny se falSuji napf. z téchto divodu:
¢ nahrada nékladné suroviny levnéjsi (maso hovézi — maso koiské)
e nedodrzeni deklarovaného slozeni (obsah susiny, tuku, vody*

e pouzivani nedeklarované technologie, nedodrzeni technologie (panensky olivovy

olej, vodni aktivita masnych vyrobki)
¢ maskovani nedodrzeni receptury
e nepravdivé uvadéni zeme piivodu a stari zbozi
e zamérné vydavani vyrobku za jiny vyrobek

Jinymi slovy falSovani potravin je zamérné zhorSovani kvality potravin za ucelem zvy-
Seni zisku vyrobce. Pfi falSovani potravin ndhradou drazsi suroviny za levnéj$i nedochdzi
zakonité v potraviné ke zdravotni zadvadnosti. AvSak pokud je drazsi slozka v potravé na-
hrazena alergenni slozkou bez jeji deklarace na obalu, tato mize vazné ohroZovat na Zivoté
(napf. nedeklarovana pfitomnost mlééné bilkoviny Vv s6jovém népoji, pfitomnost arasidl
v mrazenych krémech nebo v Cokolad¢€). Takto falSované potraviny spotiebitel bohuzel

nema moznost odhalit pfedem, protoZe vétSinou nedochdzi k pozorovatelnym zméndm a

odchylkam ve vzhledu a chuti.

Dozor nad takovymi potravinami udrZzuje nékolik kontrolnich organt jako je Statni
zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPT), Ceska obchodni inspekce (COI) a Statni vete-
rinarni sprava (SVS) [3].

Pravni predpisy na pojmy ,,falSovana potravina“ nebo ,,falSovani* pamatuji, ale Zakon
o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb., ¢i nafizeni Evropského parlamentu
a Rady ¢. 178/2002 ptimo tyto pojmy nedefinuji, avSak ptisn¢ zakazuji uvadéni do ob&hu a
nasledny prodej téchto falSovanych potravin a potravin klamavé oznacenych, piipadné

takové potraviny, které uvadeji zakazniky v omyl [4].
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Priklady potravinovych podvodii spojenych s ohroZenim zdravi:

Nejaktualngj§i kauzou v CR je falSovéani alkoholickych napojti — lihovin piidavkem

metanolu, které bylo zaznamenano v letech 2012 — 2013. Tato kauza mé¢la fatalni na-

sledky s desitkami umrti anebo vazného poskozeni zdravi.

Melamin v mléénych produktech z Ciny — v roce 2008 se zjistilo, Ze &indti farmafi i

farmarské firmy piidavali tento melamin do mléka, které bylo fedéno vodou, tim se
kryl nedostatek bilkovin. Tento melamin byl pfidavan do suseného mléka, které bylo

urceno pro vyzivu kojenct. Tahle ndhrazka méla smrtici nasledky [5].

Dopliiky stravy s farmakologicky G¢innymi latkami — sidenafil, tadalafil ¢i anabolické

steroidy byly obsazeny v Ceské republice v dopliicich urenych pro sportovce a
Vv dopliicich na podporu potence. Uzivani téchto latek vSak smi byt jen na lékarsky

ptedpis z divodu vedlejsich nezadoucich ucink [5].

Manipulace s datem pouzitelnosti potravin — bylo prokdzano u masnych a mlécnych

potravin. Nikdy vSak nebylo prokézéano, Ze se jedna o trestny €in, i kdyZ se mnoh¢ kau-
zy dostaly az pied soud. Nekteii maloobchodnici jsou dodnes kontrolovani inspektory,

zda nepfielepuji datum pouzitelnosti ¢i jej nepiepisuji [5].

Priklady potravinovych podvodi, které neohrozuji zdravi spotiebitele:

Néhrada hovéziho masa kofiskym V riznych typech masnych vyrobkti v Evropé v roce

2013.

Doslazované medy — jelikoz se jedna o vyhradné ptirodni potravinu, neni tudiz dovolen

zadny piidavek aditiv ani um¢lé pridavani cukru, které je odhaleno modernimi analy-

tickymi metodami.

Redéné burééky — kvalitu buréaku definuje zakon o vinafstvi. I kdyZ jsou prodavané

burcaky pravidelné kontrolovany, piesto se nachazi buréaky fedéné vodou [5].
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1.1 FalSovani v minulosti

Nové metody kontrol potravin vychazeji ze zmén v legislativé, cendch a dostupnosti
jednotlivych produktd uvadénych na trh. Na pocatku 19. stoleti popisuji situaci panové

Accum a Hassal, kdy tehdejsi falSovani potravin vazné ohrozovalo zdravi spotiebitelt [6].

Z prvnich odhalenych ptipadt falSovani v 90. letech stoji za zminku zjisténi sufiku
(oxidu olovnato — olovic¢itého) nebo rozemleté cihly v mleté paprice, falSovani skotské
whisky Ballantine’s nebo také zdmérny, ale nedeklarovany piidavek syrovatkové bilkoviny

do sdjového napoje, ¢imz vyrobek dostane lepsi senzorické vlastnosti [4].

Jednou z mnoha fal§ovanych potravin je kauza s fepnym olejem ze Spanélska, pii kte-
ré onemocnély tisice lidi a stovky jich zemfely. Jednalo se o fepkovy olej denaturovany
anilinovou Zluti, ktery byl uréeny ke spaleni v podobé paliva, jenze jista firma jej v roce
1981 destilaci zbavovala pigmentu. Takto upraveny olej byl poté prodavan ke kulindrnimu

pouziti [6].
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2  Zpusoby falSovani

Uroveti fal§ovani tzce souvisi s vyvojem vlastni trovné vyrobni technologie a kvali-
tou dan¢ho vyrobku. FalSovani potravin je negativni jev, pficemz tyto disledky maji vliv

na spotiebitele finanénim okradanim, ale také psychickou moralni devastaci [7].

Neni pravdou, ze veskeré potraviny jsou presné takové, jak uvadi ptredpisy. Tohle tvr-
zeni mohou dokdzat zkuSeni odbornici, kteti védi, ze se potraviny rizn¢ falSuji a to se zne-

uzitim nejnovejsich védeckych poznatk.

Kuriozitou je napt. kofeni, zde se nasla rozemleta zemina, ¢i paprika, ve které byla

rozdrcena cihla [8].

2.1 Maso a masné vyrobky

U masnych vyrobkii dochazi k zaménég urcitého podilu masa v masnych vyrobcich za
jiné suroviny (tuk, kize, mouka, voda, sdjova bilkovina). Nékteré vady masa se skryvaji

pomoci barviv, kofeni a konzervacnich latek. Nej¢astéjsim falSovanim je vymeéna vykosté-

ného masa za maso separované (strojn¢ oddelené).

FalSovani bylo Siroce rozsifeno v maloobchodnich trzich. Identifikace druhu a ptivo-
du vzorku masa je pro spotiebitele dulezité z nékolika divodi: ekonomické ztraty, zdra-
votni divody jednotlivych spottebitell, coz jsou napt. alergie, a Vv neposledni fadé také

nabozenské vyznani — zakaz konzumovat nékteré maso [9].

Jedna se o nahrazovani komponentii v masnych vyrobcich levnéj$imi nahrazkami.
Pii falSovani masa se musi davat pozor, aby nebylo nahrazovano jinymi druhy masa ptede-
v§im driibezim separatem. NejCastéjSim problémem je také nespravné uvadeéni slozeni vy-

robku na etiketach.

Nejaktualngjsi kauzou falsovani masa je pridavek konského masa do riznych vyrob-
kit v celé EU. V Ceské republice byl odhalen pouze jeden piipad tohoto falsovani a to kon-
krétn¢ ve vyrobku Lasagne. Ostatni pfipady se tykaly jinych druhii masa jako naptiklad

ptipad, kdy krati salam obsahoval vepiové maso, které nebylo uvedeno na etiketé [10].

Pti kontrole produktt ,,kufeci prsa‘“ a ,,kufeci prsni fizky*“ odhalila Statni zeméd¢lska
a potravinafska inspekce pomoci laboratorni analyzy ptitomnost ptidané vody 7,9% az

15,5% hmotnosti vyrobku. Byl zde zji$tén 1 neptfimétené vysoky podil chloridd. I tohle je
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klamani spotiebitele, jelikoZ na obale je uvedeno, Ze se jednd o Cistou kufeci svalovinu.
Prodavani téchto potravin nastavuje nerovné podminky, jelikoz si mohou dovolit snizit
cenu a to poskozuje poctivé vyrobce, ktefi si nemohou dovolit snizit cenu nefalSovanych
potravin. Pokud je pfidana do tkdn€ masnych vyrobkl voda, aniz by byla uvedena na oba-

le, hrub¢ se timto porusuje potravinové pravo [11].

Statni veterinarni sprava kontrolovala urcité masné vyrobky a zjistila nedostatky
Vv jejich slozeni. Tito veterinarni inspektofi ve 4 krajich — JihoCeském, Jihomoravském,
Vysocina a v Praze — laboratorné analyzovali asi 70 téchto vzorkl. Zaméftili se predevsim
na vysoky obsah kufeciho masa, nepovoleny obsah separatniho masa, ¢i nadmérny obsah
rostlinnych bilkovin, nez je dovoleno dle norem. V urcitych takto testovanych vzorcich

byly tyto nedostatky prokazany.

Nedeklarovany obsah dribeziho masa odhalily laboratorni metody ve vzorku
z dovozového gothajského saldmu, ve spiSskych parcich, nebo také u Sunkového salamu, u
dietniho salamu Junior a ve Spekéccich, které pochazely z jedné domaci firmy. Testy na
odhaleni ptfidavkl separovaného masa odhalily, Ze jej obsahuje také dovozovy gothajsky

salam, lahtidkové parky a také dietni salam Junior nebo $pekacky [12].

Pti kontrole zamétujici se na zjisténi obsahu ¢isté svaloviny bylo zjiSténo, Ze turis-
ticky saldm, saldm Herkules, Vysocina nebo také dovozové Sunky obsahovaly nedeklaro-
vany podil libového masa. Poté, co se pracovnici zaméfili na obsah rostlinného oleje, zjisti-

li, Ze turisticky salam a Vysoc€ina jej obsahuji vic, neZ maji [12].

Nejaktualngjsi kauzou byl ptidavek konského masa do masnych polotovart. Analyza
dokazala ndhradu hovéziho masa masem koniskym a to v rozsahu nejméné 60%. Tyto vy-
sledky, které ziskala z provedené analyzy, aktualizovala Statni veterinarni sprava dne 7. 3.

2013. Jednalo se o tyto vzorky:

e téstoviny plnéné masem s rajskou omackou — mrazené, balené po 400g, ptivodem

Z Lucemburska s datem minimalni trvanlivosti do 18. 10. 2013 a 24. 2. 2014.

Tyto a ne€kolik desitek jinych vzorkl spole¢né odebrala Statni zeméd¢€lska a potravinai-

ska inspekce 11. 2. 2013 v provozovné Tesco Stores CR v Plzni [13].
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Tabulka 1: Hodnocené vzorky kufecich prsnich fizkl falsovanych vodou [11]

Kontrolovana

osoba

GLOBUS CR, k.s.

AHOLD Czech

Republic a.s.

Tesco Stores CR

a.s.

BILLA, spol. sr.o.

NORMA k.s.

MAKRO Cash &
Carry CR s.r.0.

Jednota, spotiebni

druzstvo
v Jindfichové

Hradci

SPAR Ceska ob-

chodni spole¢nost

S.r.o.

SPAR Ceska ob-

chodni spolecnost

S.r.o.

Penny Market

Provozovna

Ceské Vrbné
2327, Ceské Budé-

jovice

Jachymova
838/111, Jindfi-

chuv Hradec
Brnénska 2982/74,

Jihlava

Hornoméstska,

Velké Mezifici

Antonina Barcala
1414, Ceské Buds-

jovice

Hrdégjovice

396, Ceské Budé- Fizky 10 x 150g

jovice
Staré Mésto pod
LandStejnem, ¢.p.

57

Chynovska 3049,
Tabor

Chynovska 3049,
Tabor

Hvézdna, Jindfi-

Nazev vyrobku Vyrobce

Kuteci prsa

Kufeci prsni

tizky

Kufeci prsa

Kuteci prsni

tizky

Kufteci prsni

tizky 500g

Kufteci prsni

Kufteci prsni

fizek

Kufeci prsni

fizek

Kuteci prsni

fizek

Kureci prsni

Vysledek analyzy

FRIGOPRIMA spol. s 1.0., Nevyhovujici:

Namésti 25, 692 01
Mikulov CZ 80 ES

Pridana voda: 7,9%
Zvyseny obsah chlori-
da

FRIGOPRIMA spol. s r.0., Nevyhovujici:

Namésti 25, 692 01
Mikulov CZ 80 ES

Pridana voda: 13,5%
Zvyseny obsah chlori-
du

FRIGOPRIMA spol. s r.0., Nevyhovujici:

Namésti 25, 692 01
Mikulov CZ80ES

Pridana voda: 15,0%
ZvySeny obsah chlori-
di

FRIGOPRIMA spol. s r.0., Nevyhovujici:

Namesti 25, 692 01 Mi-

kulov. CZ80ES

Prodavajici: Vodianska

Pridana voda 12,4%
Zvyseny obsah chlori-
da

Vyhovujici z hlediska

dribez, a.s., Radomilickd |sledovanych parametra

886,389 01 Vodiany CZ

922 ES

Prodava: Vodiianska drii- [Vyhovujici z hlediska

bez, a.s., Radomilicka 886, sledovanych parametri

389 01 Vodiany CZ 922

ES

Ing. Eduard Benes, Pri-
myslova 1038, Kralupy
nad Vltavou CZ431ES

VIDORA, s.r.0., Na Na-
mesti 18, Vetaty
CZ 3408 ES

VIDORA, s.r.o., Na Na-
mésti 18, VSetaty

CZ 3408 ES

JAROS GROUP s.r.0.,

Vyhovujici z hlediska

sledovanych parametri

Vyhovujici z hlediska

sledovanych parametra

Vyhovujici z hlediska

sledovanych parametrt

Vyhovujici z hlediska
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Kontrolovana  Provozovna Nazev vyrobku Vyrobce Vysledek analyzy
osoba
S.I.0. chiv Hradec tizek Dubi 988, Kladno sledovanych parametri
CZ14414ES
Jednota, obchodni Velkoobchodni  [Kufeci prsni Prodava: Vodnanska drii- [Vyhovujici z hlediska
druzstvo Tabor  [sklad, Na Piskach, fizky 500g bez, a.s., Radomilicka 886, sledovanych parametrt
Sobéslav 389 01 Vodnany CZ
4502 ES
Kaufland Ceska  Katovicka 1306, Kufeci prsni Rabbit Trhovy Stépanov, Vyhovujici z hlediska
republika v.0.s.  [Strakonice tizek 500g a.s., Trhovy Stépanov 302 sledovanych parametrii
CZ 1070 ES
Jednota, spotiebni Labska 1079, Kufeci prsni Prodavajici: Vodnanskd  [Vyhovujici z hlediska
druzstvo Ceské  [Ceské Budgjovice fizky 500g dribez, a.s., Radomilickd |sledovanych parametra
Bud¢jovice 886, 389 01 Vodiany CZ
4502 ES
Jednota, druzstvo Namésti 82, Bene- Kufeci prsni Prodavajici: Vodnanska  Vyhovujici z hlediska
spotiebitell sovnad Cernou  fizky 500g dribez, a.s., Radomilickd |sledovanych parametra
v Kaplici 886,389 01 Vodnany CZ
4502 ES
Kaufland Ceskd  Na Sadkach 1444, Kufeci prsni Rabbit Trhovy Stépanov, Vyhovujici z hlediska
republika v.0.s.  Ceské Budgjovice Fizek 500g a.s., Trhovy Stépanov 302 sledovanych parametr
CZ 1070 ES

2.2  MIlécEné vyrobky

Mlécné vyrobky jsou vyrabény z mléka a veSkery nedeklarovany ptidavek jinych nez
mlécnych bilkovin je zakdzan. Z diivodu, Ze se konzumace s6ji povazuje za prospéSnou a
to jak z vyzivového, tak i ze zdravotniho hlediska, bylo vyvinuto mnoho dalSich novych
vyrobkl, do kterych je tato sdjova bilkovina ptfiddvana. Takto vytvoifené mléné vyrobky
jsou mnohem levnéjsi, jelikoZ s6jova bilkovina je méné ndkladna oproti mlécéné bilkoving.
Bohuzel soja je fazena mezi alergenni ptisady, proto musi byt jeji pfidavek ve vyrobku dle
smérnice Evropské unie ¢. 2000/13/ES o oznaceni potravin ¢iteln€ uveden na dané etiketé

vyrobku.

Stanoveni s6jovych bilkovin v mléénych vyrobcich je dosti slozité predevsim tehdy,

jsou-li rostlinné bilkoviny pouzity jen v malém mnozstvi [14].
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Perfuzni chromatografie byla pouZita ve Spanélsku pro stanoveni piidavku séjovych
bilkovin do uréitych mlé¢nych vyrobku. Pfi této laboratorni metodé dochazi ke smichéani
vzorku a vhodného rozpoustédla a k odstied’ovani, metodou se dokéazi separovat sdjové
bilkoviny od mlécnych za méné nez 4 minuty. Tato metoda byla uspésné pouzita pii stano-

vovani sojovych bilkovin v syru, jogurtu a také v kojenecké vyzivé [14].

Pti odstfedéni mlé¢ného tuku dochazi k odstranéni dilezitych vitamind, minerala a
vapniku, jelikoZ jsou vSechny tyto latky navazany v mlééném tuku, po tomto odstranéni

zustane jen ,,bila voda“ a jeji energeticka hodnota je jiz minimalni [15].

V 80. letech 20. stoleti bylo mléko tak kvalitni, Ze bylo mozno z kupované¢ho mléka
udélat tvaroh a nasledné z tohoto tvarohu syr. V této dobé plnotu¢né mléko (3,2% tuku

Vv susin¢) obsahovalo i smetanu [15].

Situace se zhorSila predevsim u mléénych vyrobkil po zruseni zadvaznych statnich no-
rem, k cemuz doslo pocatkem 90. let. U jogurtii poklesl obsah cenné suSiny z piiblizné
16% na 8%. V dnesni dob¢ se do bilych jogurth ptidava skrob, pficemz tyto jogurty by
mély obsahovat pouze mléko a zivé jogurtové kultury. Jak jiz z nazvu vyplyva, do ovoc-
nych jogurtl se pfidava ovocna slozka, av§ak u merutikového jogurtu je v merunikové pii-
sadé obsazen cukr, kukufi¢ny Skrob, guma guaran, pektin, ale také i paprikovy extrakt a

mnoho dalSich pfidatnych latek [15].
2.3 Vyrobky z ovoce a zeleniny

2.3.1 Vyrobky z ovoce
Dle vyhlaSky 157/2003 Sb. Ministerstva zemédélstvi se zpracovanym ovocem rozumi:

a) zpracovanym ovocem — potravina, jejiz charakteristickou slozku tvoti ovoce a ktera
byla upravena konzervovanim, s vyjimkou ovocného alkoholického a nealkoholic-
kého napoje a zmrazeného népoje,

b) kompotem — ovoce s nalevem nebo bez nalevu, v neprody$né uzavieném obalu,

konzervované sterilaci,

€) dzemem vybérovym (Extra) — potravina vyrobena ze smési ptirodnich sladidel, vo-
dy a nezahusténé pulpy jednoho nebo vice druhli ovoce, pfivedené do vhodné roso-

lovité konzistence,
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d) dzemem — potravina vyrobena ze smési ptirodnich sladidel, vody, pulpy a dfené,
nebo piirodnich sladidel, vody a dfen€, jednoho nebo vice druhli ovoce, privedené

do vhodné rosolovité konzistence,

e) marmeladou — potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel, vody a jedné nebo
vice surovin ziskanych z citrusovych plodi, pfivedené do vhodné rosolovité kon-
zistence, pricemz za suroviny ziskané z citrusovych plodi se povazuji pulpy, dien¢,

Stavy, vodné extrakty a klry,

f) povidly — potravina vyrobena z jednoho nebo vice druhti ovoce (jablka, hrusky,
Svestky), s pfidavkem ptirodnich sladidel nebo bez ptidavku, ptfivedena do polotuhé

az tuhé konzistence s jemnymi hruskovymi ¢asticemi duziny ovoce,

g) ovocnym protlakem — potravina fidké az kasovité konzistence vyrobena z jedlé ¢as-
ti ovoce (bez kiry, slupky, jader, pecek, jadfinctt) propasirovanim nebo obdobnym
procesem, s ptipadnym ptidanim piirodnich sladidel, konzervovana snizenim obsa-
hu vody, sterilaci nebo ptfidanim konzervacniho prostiedku anebo kombinaci uve-

denych zpusobu [16].
PoZadavky na jakost citrusovych plodi:

e |. jakost — plody patiici do této skupiny musi mit typické vlastnosti odriidy nebo

trzniho druhu:

- fadi se zde lehké vady slupky vzniklé pfi rustu plodu (napft. stiibrné Su-

pinky, poskozeni §kidci),

- lehk4 mechanické poskozeni vznikla krupobitim, odfenim nebo manipu-

laci, ktera se zhoji,
- ¢asteéné lehké uvoliiovani slupky.

e |l. jakost — pokud si citrusové plody zachovaji své zakladni vlastnosti, které se ty-

kaji jakosti, uchovatelnosti a obchodnim tpravam:
- vady tvaru,

- vady zbarveni, v€etné popalenin, které jsou zpiisobeny slune¢nim zate-

nim,

- rozvinuté vady slupky, které vSak nepostihuji duzinu [17].
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Hlavni zpusoby falSovani ovocnych vyrobki:

e pridavkem cukru dochazi ke snizeni obsahu ovocného podilu,

e levnéjsi druhy ovoce nahrazuji draz§i druhy (napf. Caste¢na nahrada malin, bo-

ruvek, ostruzin jablky),

e u citrusovych stav dochazi k pridavku stavy ziskané z extrakce vyliski ke §tavé

zZ prvniho lisovani,

e vydavani ziskané stavy rekonstituci koncentratu za st'avu, kterd byla ziskana liso-

vanim z ovoce [18].

vvvvvv

vy. Upln& prvni skupinou, ktera byla v roce 1996 detailné podrobena analyze na zjiiténi
falSovani, byl pomerancovy dzus. Postupem casu se laboratorni metody zdokonalily a
v roce 2011 byl pfi analyze 100% pomerancové $tavy zjistén tento obsah jen 65%, vyro-
bek byl vyroben za pouziti feckého koncentratu, ktery byl podle dolozeného certifikatu u

suroviny urcen jen pro vyrobu napoju ¢i nektaru [4].

Dalsi nej€astéji falSované ovocné vyrobky jsou vyrobky na bazi dzust, dZemd, Zelé
a dfeni se snahou nahradit drazs§i ovocnou slozku levnéj$i. Mimo fenolické slou€eniny jsou
1 antokyany Casto povazovany za ukazatele pravosti potravin, jelikoz jejich specifické
vzorce umoziuji klasifikaci riiznych druht ovoce a odhaluji pfimési levnéjsiho ovoce nebo
plody se stabilnéjsi barvou. Ptikladem jsou jahody, zde byl zaznamenan ptidavek barviv,
ktery byl odhalen zvySenou citlivosti pigmentti. Hlavnimi antokyany jahod byly identifi-
kovany pelargonin 3-glukosid a cyanidin 3-glukosid [19].

Vyvoj Fourierovy transformace infracervené spektroskopie (FTIR) pracujici
Vv oblasti infracerveného zafeni byly odhaleny nové perspektivy v oblasti kontroly kvality
V potravinafském primyslu, protoze umoziuje rychly screening a kvalifikaci slozek. Tato
FTIR spektroskopie je vhodna naptiklad pro stanoveni obsahu ovocnych marmelad vyro-

benych z malin, merunék a ostruzin [19].

V neposledni fad¢ jsou falSované také ovocné pomazanky, mezi které se fadi napf.
dZzemy a marmelady. Pfi stanoveni ovocného podilu jsou analytické metody pro detekci
falsovani obdobné jako u ovocnych §tav nebo u nektard stanovenim chemickych prvkd,
organickych kyselin (napf. citronové, isocitronové, jablecné a vinné), také stanovenim

formolového ¢isla, refraktometrické suSiny, cukrii, metody jsou zaméfené 1 na stanoveni
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markert, které jsou charakteristické pro kazdé druhy ovoce, napt. pii pritkazu jablek se
jedna o floridin, u bortvek to je kyselina chinova. Od roku 2003 bylo jiz testovano na 120
riznych vyrokl dzemt (nékteré se pied rokem 2004 oznacovaly jako marmelady), bohuzel

44 testovanych vyrobki bylo nevyhovujici, jelikoz byl odhalen snizeny podil ovoce [4].

U zpracovavaného ovoce a zeleniny byla prokdzéna ptitomnost cizorodych latek,
zejména nepovolenych barviv a to pfedevSim v suSeném ovoci, méné v marmeladach a
kompotech. Zjistény byly také nepovolené konzervaéni latky nebo naopak piekroceni limi-
t u povolenych konzervacnich latek v suSeném ovoci a zelenin€, dzemech a keCupech. U
plechovkovych kompotii byl zjistén nadlimitni obsah olova a cinu. U susené zeleniny byla
také zjisténa nadlimitni pfitomnost dusi¢nanii a pritomnost pesticidi v kojenecké vyzive

[20].

2.3.2 Vyrobky ze zeleniny
Dle vyhlasky 157/2003 Sb. Ministerstva zeméd€lstvi se zpracovanou zeleninou rozumi:

a) zeleninou — celd, Cerstva, zdrava zelenina beze znamek plisné ¢i hniloby, ocisténa,

zbavena nezadoucich cizich piimesi,

b) zpracovanou zeleninou — vyrobky, u kterych charakteristickou slozku tvoti zeleni-
na, upravené konzervovanim, vyjimku tvoii zeleninové nealkoholické napoje, dre-

sinky, studené omacky a hluboce mrazené zeleniny,

c) sterilovanou zeleninou — vyrobek s nalevem v hermeticky uzavieném obale, kon-

zervovany pomoci sterilace,

d) zeleninovym protlakem — potravinou fidké az kasovité konzistence s pfipadnymi
jemnymi nebo hrubsimi kousky pozitych surovin, vyrobena z jednotlivych ¢asti ze-
leniny propasirované nebo obdobnym procesem zpracované, konzervovana snize-

nym obsahem vody, pfidanim soli, sterilaci ¢i ptidavkem konzerva¢niho prostied-

ku,

e) suSenou zeleninou — potravinou konzervovanou susenim bez pouziti ptirodnich sla-

didel nebo sladidel [16].
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Technologické pozadavky na zpracovanou zeleninu:

1. SusSend, proslazena ¢i kandovand zelenina, kterd je nebalend, se skladuje pfi teploté
max. 20°C a relativni vlhkosti vzduchu max. 70%, u susSené zeleniny pak nejvyse

65%.

2. SuSena, proslazend ¢i kandovand zelenina se musi skladovat a prepravovat oddéle-
né od latek s vyraznymi viinémi a pachy, vyjimku tvoii suSené a proslazené ¢i kan-

dované baleni zeleniny v obalu ur¢eném pro spotiebitele.

3. Upravena chlazend Cerstva zelenina se uvadi do ob&hu pfi teplotach od 0°C do 5°C

[16].
Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost:
1. Konzervované zeleninové vyrobky obecné:

a) pokud neni uvedeno jinak, obsah zneistujicich mineralnich latek, které

jsou pritomny V pid¢, vSeobecné ¢ini max. 0,08%,
b) po zpopelnéni vzorku obsah popela ¢ini nejvyse 1,5%.
2. Sterilované zeleninové vyrobky:

a) kyselost vyrobku, ktera je definovana jako obsah kyseliny octové ve sterilo-

vanych zeleninovych vyrobcich, je max. 2%,
b) obsah soli ve sterilovaném hrasku je max. 1,5%.
3. Zeleninové protlaky:

a) sterilované, ¢i chemicky konzervované obsahuji min. 7% sus$iny, stanovené

refraktometricky,

b) konzervované piidavkem soli obsahuji nejméné 32% suSiny, stanovené
refraktometricky, obsah soli nesmi ptekrocit 28%, u Cesnekového protlaku

55%,

) rajCatové protlaky ziedéné vodou na roztok o koncentraci 8% hmotnostnich
nesmi obsahovat vice nez 60 mg/kg nerozpustnych mineralnich necistot,
d) u kecupt obsahujicich nejméné 12% refraktometrické susiny musi nejméné

7% ¢init refraktometricka susina vnesena rajcatovou surovinou [16].
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V roce 2002 byly zahdjeny kontroly ovéfovani pravosti keCupti. Vypocet obsahu po-
uzitych rajc¢at nebo hodnota refraktometrické suSiny vnesenou raj¢atovou surovinou je roz-
hodujicim parametrem jakosti keCupti, jejiz minimalni pozadované mnozstvi 7% je uvede-
no ve vyhlasce €. 157/2003 Sb., tento vypocet je podlozen stanovenim formolového cisla,
organickych kyselin, pyroglutamové kyseliny a minerdlnich latek (napi. fosfor, draslik,
hot¢ik). Vice nez 70 vzorki rajcatového protlaku bylo v roce 2002 podrobeno analyze za-
méiené na stanoveni obsahu rajcat a rajcatové suSiny. Analyza prokéazala 20 nevyhovuji-
cich vzorkl z pohledu falSovani. U kecupti dovezenych z Polska byly zjistény nejnizsi
hodnoty refraktometrické susiny 2,8% a 3,1%. Bohuzel i u ketupti vyrobenych v Ceské
republice byly zjistény podprimérné hodnoty refraktometrické susiny a to 3,8% a 5,5%.
Aby si konzument dokézal predstavit, o jaky ubytek rajcat se jednd, zde je vysvétleni: sni-
zeni 1% rajcatové suSiny odpovida odebrani zhruba 20 g rajcat na 100 g kecupu. Jestlize
kecup obsahuje 2,8% refraktometrické susiny vyrobce pouzil namisto 140 g rajcat na 100 g

kecupu pouze necelych 60 g [4].

2.4 FalSovani kakaa a cokolady

Hlavnim dtvodem, pro¢ se falSuji ¢okolady, je ten, ze naklady na kakaovy prasek
jsou velmi vysoké, od toho se odviji 1 vysoké cena vyrobkl vyuZivajici kakao jako hlavni
surovinu. Nejcastéji se jedna o sniZeni tukuprosté kakaové suSiny = obsah kakaovych ¢asti
bez veSkerého tuku a vlhkosti. Obsah tukuprosté kakaové suSiny, kterou musi obsahovat
¢okolady na Ceském ale 1 evropském trhu, jsou uvedeny jednak ve vyhlaSce 76/2003 Sb.,

jednak v European Chocolate Directive 2000/36/EC.
Dle vyhlasky 76/2003 Sb. Ministerstva zeméd¢lstvi se rozumi pod pojmy:

a) kakaovym praskem neboli kakaem — potravina ziskana, ktera se ziskava
z prazenych kakaovych bobti zbavenych slupek, upravenych na préasek, ktery obsa-
huje nejméné 20% kakaového masla v susiné a nejvice 9% vody,

b) cokoladou v prasku — potravina vyrabéjici se ze smési kakaa a cukri obsahujici

nejméné 32% kakaa,
c) kakaovymi boby — susena semena kakaovniku, ktera jsou prazena,

d) kakaovym maslem — tuk, ktery se ziskava z kakaovych bobi nebo jejich ¢asti od-

povidajicich pozadavkiim,
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e) Cokoladou — potravina vyrabg&jici se z kakaovych soucasti, ptirodnich sladidel, sla-

didel, ptfidatnych a aromatickych latek [16].

Tabulka 2: Fyzikalni a chemické pozadavky na kvalitu ¢okolad (%) [4]

Obsah ol tu,- Sl C - Obsah Obsah | Obsah Obsah
. kuprosté kové (7 , . | Mouky
Druh |kakaového , , mlécného | celkového | mlécné
’ kakaové kakaové ) v nebo
masla i v tuku tuku susiny | ,
susiny susiny Skrobu
Horka
¢okolada 18 14 35 i ) i i
MIlécna
ckoldda - 2,5 25 3,5 25 14 -
Family
mlécna - 25 20 5 25 20 -
¢okolada
Bila ¢o-
kolada 20 i i 3.5 i 14 i
Chocolate 18 14 35 i i i nejvyse
a la taza 8
Chocolate eIV
familiar a 18 12 30 - - - Jvyse
18
la taza

*) obsah celkového tuku — vypocte se sectenim kakaového mésla a mlécného tuku

Tyto hodnoty z tabulky nejsou platné pro vyrobky, které maji v nazvu uvedeno ,,eX-

13

tra

kakaové susiny a kakaové maslo musi byt zastoupeno nejméné z 26%) [4].

, »Vysoka jakost (pf. extra hotkd Cokolada nesmi obsahovat méné jak 43% celkové

Infracervena spektroskopie nabizi fadu vyznamnych vyhod v analyze autenticity

oproti tradi¢énim chemickym metoddm. Jedna se o fyzickou destruktivni a neinvazivni me-

todu, nevyzadujici zadnou, ptipadné jen minimalni, pfipravu vzorku k detekci. Mlze se

zde provést n¢kolik stanoveni najednou. Mé&fi se zde fyzikalni a chemické vlastnosti [21].

Podle nékolika praci byla uspésné¢ pouzita metoda nizkofrekvencni infracervené

spektroskopie NIR pfi analyze parametri ¢okolady a surovin pro jeji vyrobu. Jedna se o

rychlou nedestruktivni metodu, ktera se osvédcila pfedevsim v analyze obsahu tuku, sacha-

rozy, proteint, karbohydratt a vlhkosti [21].

NIR je rychld a nedestruktivni metoda pro stanoveni charakteristickych vlastnosti

vyrobkd z ¢okoladd na zdkladé jejich difizniho odrazu podobnému infradervené spektro-
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skopie Fourierovou transformaci a umélych neuronovych siti. Tato metoda je uzite¢na al-

ternativa k ¢asoveé naroénym chemickym metodam [21].

Touto metodou bylo hodnoceno 36 riznych vzorka ¢okolad zakoupenych ve Spa-
nélském trhu a byly analyzovany pro stanoveni hlavnich nutri¢nich parametrti — sacharidy,
tuky, bilkoviny, energetickd hodnota a obsah kakaa. Kazdy vzorek byl méfen trikrat,
z téchto hodnot byl poté vypocten pramér. Pfi provadéni analyzy byla v mistnosti udrzova-
na teplota 26+1°C, ktera byla hlidana rtutovym teplomérem. Vzorky byly piimo vloZeny
do spektrofotometru. Spektrofotometr se musel po kazdém zméteni vzorku ocistit mékkym

papirkem navlhéenym acetonem [22].

V praci Morose a kol. (2007) bylo analyzovéano 36 vzorkl ¢okolad. U 3 vzorku byl
zjistén obsah kakaa 50 — 70%. U 7 analyzovanych vzorku byl obsah krému asi 35%. Nej-
niz$i podil kakaa obsahovaly 3 analyzované vzorky. Zatim co vyssi obsah kakaa byl stano-
ven u 13 vzorkd. Rozdilny obsahu tuku byl zjistén u 10 testovanych ¢okolad. Touto meto-
dou byl zjistén u 2 testovanych vzorku ¢okolad obsah maltitolu — nizkokalorické sladidlo

coz muze mit za nasledek snizeni energetické hodnoty téchto dvou vzorku [22].

V dnes$ni dobé jsou na trhu dostupné rtizné smési kakaa. Piikladem je smé&s typu
Granko, ale také smési kakaa s cukrem, nebo kakaa na peceni, jejichz deklarované slozeni
obsahuje kakaovy prasek, mlé¢ny cukr a modifikovany pSeni¢ny Skrob. Také u téchto ka-
kaovych smési dochazi k falSovani kakaového prasku riznymi polysacharidy, které odhali-
la Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce. Pod pojmem kakaovy prasek se rozumi
potravina ziskand z prazenych kakaovych bobl zbavenych slupek, upravenych do formy

prasku, obsahujici nejméné 20% kakaového masla v susiné a nejvyse 9% vody [23].

V praci Tril¢ové a kol. (2005) byl analyzovan soubor 81 vzorkl kakaového prasku
zakoupenych predevsim ve spotiebitelskych sitich v CR. U té&chto vzorkil byla zméfena
spektra v blizké infracervené oblasti, u téchto vyrobku byl stanoven obsah tuku dle Soxhle-
ta a vihkost [23].

Pomoci spektrometru NIR Systems 6500 bylo zméfeno infracervené spektrum
Vv blizké oblasti, mefeni bylo provedeno v rozsahu 400 — 2500 nm. Kazdy vzorek byl zmé-

fen tfikrat a z téchto hodnot byl vypocten aritmeticky pramér [23].

Takto naméfena data byla statisticky vyhodnocena. Vysledkem je kalibra¢ni kiivka
a korelacni koeficient charakterizujici linearni vztah mezi zavislou proménou a linearni

kombinaci sady nezavisle proménné kalibra¢ni fady [23].
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Stanovenim bylo zjisténo, ze hodnoty zjisténé NIR metodou ukazuji velmi spoleh-
livy kalibracni model. Rozsah namétenych vlhkosti se pohyboval v intervalu 2,43 — 5,18%.
Tyto hodnoty vyhovuji vyhlasce 76/2003 Sb., ktera povoluje maximalné 9,0% vlhkosti.
Spektra kakaovych praska byla vyhodnocena dle Mahalanobisovy vzdalenosti H, coz je
statistickd mira vzdalenosti spektra od primérného spektra. Vzorek ¢islo 41 byl mimo vy-
ty¢eny trojrozmérny trojuhelnik, coz mohlo byt zplisobeno tim, Ze tento vzorek obsahoval

pouze 3,74% tuku. Tento vzorek se také lisi ve slozeni a mnozstvi polysacharidu [23].

Analyza byla provedena na vzorcich kakaového prasku s riznym slozenim, stano-
veni se provadi zejména U tukli a bilkovin. Tyto vzorky byly analyzovany metodou NIR
Vv blizkosti infracervené odrazivosti. Vysledky byly zaznamenany do grafu a po nasledném
vyhodnoceni bylo zji$téno, ze obsah tuku v analyzovanych vzorcich kakaového prasku je
v rozmezi 8,92 — 17,20 hmotnostnich %, rozsah obsahu bilkovin ¢ini 18,40 — 21,84 hmot-
nostnich % a u sacharidii je rozsah 34,96 — 42,96 hmotnostnich %. Kafka a kol. (1982)
touto laboratorni metodou zjistili, ze zadny z testovanych vzorkt ¢okolad nebyl falSovan
[24].

Tabulka 3: Chemické slozeni kakaového prasku v % [4]

Holland a kol. Osakabe a Baba, Souci a kol.
Marker
2002 2004 2000
Voda 3,4 4.2 5,6
Tuk 21,7 12,1 245
Sacharidy neuvedeno 7,6 2,2
Skrob 11,5 neuvedeno 8,6
Vldknina 12,1 36,7 30,4
Popel 50-70 8,1 Neuvedeno
Theobromin neuvedeno 2,2 2,3
Kofein neuvedeno 0,28 Neuvedeno
Fosfor 0,66 neuvedeno 0,656
Bilkoviny (N x
18,5 neuvedeno 19,8
6,25)
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3 Kilasické metody prikazu autenticity potravin

Jedna se o rychlé a jednoduché testy. Tyto metody jsou urceny ke kontrole béznym
zpusobem falSovanych potravin. Vzhledem k jejich jednoduchosti a rychlosti si tyto testy
muze spotiebitel pfi podezieni, ze je jeho zakoupeny vyrobek falSovan, provést sam.
K témto testlim prevazné postaci pouze kuchynské vahy, odmérka, lupa, ¢i vlastni smysly

[4].

3.1  Mikroskopické metody

Mikroskopie je rychld a jednoduchd metoda, u které¢ vzorek nevyzaduje slozité pti-
pravy. Mikroskopickym rozborem se da u medu zjistit hned n¢kolik parametrt. Podle veli-
kosti, tvaru a charakteristickych znakt pylovych zrn lze urcit druh medu. Miizeme tak urcit
botanicky ptivod medu, 1ze stanovit 1 geograficky ptivod medu, a zda se jedna o med jarni,
letni ¢i podzimni. Tyto skutec¢nosti pomohou pii detekci medu diky rozdilnym vlastnostem
pylovych zrn. Podobné je to i u marmeldd a dzemu. UrCenim charakteristickych znakt
pouzitého ovoce lze dokézat pravost a mnozstvi deklarovaného ovocného podilu. Mikro-
skopickym rozborem koteni se daji zjistit typické parametry pro dany botanicky druh.
Timto se da zjistit kvalitni a nekvalitni zboZi. Touto metodou Ize odhalit také falSovani

potravin, napf. nastavovani pepie Skrobem [25].

Besan, mouka z lusténiny Cicer arietinum, je popularni slozkou mnoha kulinarnich
pokrmu v Indii. JelikoZ je po této mouce vysoka poptavka, je ¢asto falSovana piidavkem
dalsich lusténin napt. Lathyrus sativus, nebo Pisum sativum (hrach). Mikroskopické pozo-
rovani téchto tfi luSténin ukazalo, Ze se jejich semena li$i svym tvarem a velikosti. Semena
Cecer arietinum jsou delsi, jejich primérna délka je 155,6 um a na jednom konci jsou
ohnuta. Lathyrus sativus i Pisum sativum jsou kratsi s primérnou délkou 61,8 a 72 mikro-

nd, s rovnymi konci, s riznou morfologii [26].

Véda zabyvajici se mikroskopickou strukturou zivoé¢isnych tkani (histologie) umoz-
fuje ziskani informaci o obsahu tkani v masnych vyrobcich. Touto mikroskopickou meto-
dou pomoci barveni pfipravenych preparatli Ize odhalit falSovani masnych vyrobkti nahra-
dami ménécennymi soucastmi t¢l jate¢nych zvitat ¢i surovinami rostlinného pavodu. V
drobnych masnych vyrobcich a v mékkych saldmech se mohou nachazet napt. kize, chru-
pavky a kosti (dostavaji se do vyrobku s pfidavkem strojné¢ oddéleného masa), slinné zlazy,

pfipadné organy jako jsou jatra. Rostlinné suroviny jsou do téchto vyrobka pfidavany z
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davodu zvyseni vaznosti masa a podili se na vazani tuku v dile (napf. mouka, skrob, s6jova

bilkovina) [27].

Mikroskopické zkoumani struktury masnych vyrobkt je velmi obtizné z téchto di-

vodu:
— neulozeni tkani a ¢asti organa tak, aby byly patrné vSechny jejich soucasti,
— roziezani, rozmackani, vareni ¢i uzeni tkani a organti

— maly obsah pfimési nelze zjistit z divodu rozptyleni ¢astecek v masném vy-

robku [27].

Doporuéeny postup pii mikroskopickém vySetieni:

1. Odliseni surovin zivocisného a rostlinného ptivodu
2. Rozdéleni soucasti zivoc¢isSného ptivodu na:

svalovinu

pojivo (vazivo, chrupavka, kost)

— tukovou tkan

organy

3. Rozdéleni rostlinného ptivodu na:
— mouku
— Skrob

— rostlinnou bilkovinu

koteni [27].

Zde se pouzivaji 2 typy barveni: pirehledné barveni (Hematoxylin eozin) a cilené barveni

(Calleja, PAS — Calleja, Lugol — Calleja, olejova cerven, alizarinova ¢erven) [27].
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Ukézky mikroskopického barveni masnvch polotovara a barevné odhaleni pfimé&si:

Obr. 1: Masny vyrobek barveny pomoci alizarinové cerveni [28].

Vysledkem tohoto barveni bylo obarveni kostni tkané zlutoCervené a kolagenni vazivo

bylo obarveno modie [28].

Obr. 2: Kostenni uilomek v masném polotovaru [29].
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Obr. 3: Masny vyrobek barveny dle Calley [30].

Dtkazem barveni dle Calley bylo modré az zelené zbarveni kolagenniho vaziva,
zlutozelené az svétlehnédé zbarveni svaloviny, zluté zbarvené elastické vazivo a Cervené

zbarvena jadra [30].

3.2 Kjeldahlova metoda

Dusikem dle Kjeldahla se rozumi koncentrace organického a amoniakalniho dusiku
ve vzorku stanovend po mineralizaci. Tato mineralizace se provani kyselinou sirovou za
pritomnosti katalyzatoru (selenu) ve specialni Kjeldahlové mineraliza¢ni baiice. Amonia-
kalni dusik je uvoliiovan piidavkem zasady, destilaci se pievede do roztoku kyseliny bori-

té. Poté se titruje odmérnym roztokem kyseliny [31].

Stanoveni bilkovin Kjeldahlovou metodou spoc¢iva v zahtati vzorku s kyselinou siro-
vou z rozkladu organického dusiku na siran amonny, destilace probiha v digestofi, ptida-
vek siranu amonného ma za nésledek zvySeni bodu varu média. Katalyzatory, kterymi mo-
hou byt napt. oxid rtutnaty, nebo siran méd’naty, se ptfidava k rychlejsSimu rozkladu vzor-
ku. Amoniak se zachyti v kyselém prostiedi (napt. 4% kyselina boritd), nasledné se stanovi
titraci. Tato metoda je pfesna a reprodukovatelna, jejim nedostatkem je to, ze se pouziva

koncentrovana kyselina za vysoké teploty, Casova naro¢nost [31].
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Sarkoplazmatické a myofibrilarni bilkoviny masa jsou plnohodnotné, coz znamena,
ze obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny. Kdezto stromatické bilkoviny obsazené ve
vladknech pojivovych tkani jsou povazovany za neplnohodnotné. Obsah svalovych bilkovin
se pirevazné stanovuje odectenim obsahu kolagenu od celkového obsahu hrubych bilkovin.
Nejprve se provede stanoveni dusiku podle Kjeldahla, poté nésleduje piepocet pomoci koe-
ficientu 6,25 na tzv. obsah hrubych bilkovin. Po provedeni srovnani obsahu bilkovin u
hospodatskych zvitat maji nejvétsi obsah bilkovin krali¢i maso 18,1 — 23,7%, u veptového
masa je obsah bilkovin v rozmezi 17,2 — 19,9%, hovézi maso ma obsah bilkovin 18,1 —
21,3 a u kufeciho masa se obsah bilkovin pohybuje mezi 17,9 — 22,2%. Jakykoli obsah pod

tyto hodnoty znamena, Ze maso bylo falsovano pfidavkem nedeklarované suroviny [32].

3.3 Obsah vody

Po rozboru Sedesati testovanych vzorki mrazenych rybich filet na obsah vody bylo
zjisténo, ze celd polovina takto testovanych vzorki mrazenych filet neodpovidala normam.
Coz znamend, ze deklarovany obsah masa uvedeny na obale neodpovidal skute¢nosti. In-
spekce také rozborem zjistila, Ze vyrobce ptidaval do filet ptidatné latky, které zvySovaly
vaznost vody (NaCl, kyselina citronova), tyto piidatné latky jsou schopné navazat az 50%
vody [33].

Statni zemé&delska a potravinaiska inspekce provedla kontrolu prodeje burcaku. Pti
této kontrole bylo zjisténo, ze takto prodavany burcdk neodpovidal dvéma pozadavkim
novely zékona ¢. 115/1995 Sb., o vinohradstvi a vinafstvi v platném znéni, porusen byl
obsah alkoholu a nedovoleny ptidavek vody. Bylo zkontrolovano 43 vzorkd burcaku. U
Sesti vzorkl byl zjiStén vyssi obsah alkoholu, u dalSich 6 vzorkl nebyly piedlozeny platné
kompletni papiry, které umoziovaly prodej téchto burcaku, u jednoho vzorku burcaku byl

prokazan ptidavek vody [34].
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4

Moderni metody pro odhalovani falSovani potravin

Potraviny jsou velmi riznorody material, ktery lze falSovat mnoha zpiisoby, at’ jedno-

duchymi ¢i slozitymi pro detekci. Proto je tieba citlivych metod pro odhaleni falSovani,

které jsou ¢lenény do téchto skupin:

o fyzikalné — chemickg,
e imunologické,

e molekularné biologické [35].

4.1 Fyzikalné — chemické metody

Chromatografie: jedna se o separa¢ni metodu, jejiz podstatou je rozdéleni slozek smési

vzorku mezi dvé faze — staciondrni (nepohyblivou) a mobilni fazi (pohyblivou). Faze se od

sebe lisi fyzikaln€é — chemickymi vlastnostmi (napf. polaritou). Principem rozd¢leni slozek

smési je ten, Ze analyty jsou poutany jak na staciondrni, tak i na mobilni fazi, pfi€emz ana-

lyty poutany na stacionarni fazi se pohybuji pomaleji nez ty, které jsou poutdny na mobilni

fazi [36].

Déleni chromatografickych metod:

1)

2)

Adsorpéni chromatografie — tato chromatografie je zaloZena na schopnosti latek
z roztoku absorbovat se na povrchu pevné faze — absorbentu. Jedna se o chromatografii
ve fazi pevna latka — kapalina (LSC). Tato chromatografie probiha ve dvou krocich —
v prvnim kroku dochdzi k adsorpci latek na absorbent a to dle jejich afinity
k absorbentu, coz znamena, Ze latky s vétsi afinitou jsou zachyceny dfive; ve druhém
kroku se musi takto navdzané latky na sorbentu uvolnit, provadi se to bud’ vymyvanim,
nebo vytésnénim roztokem latky, kterd ma vétsi afinitu k absorbentu neZ navazana lat-
ka. Zvlastnim ptipadem, kterému je v adsorpéni chromatografii ptikladan mimotadny

vyznam, je afinitni chromatografie [37].

Tenkovrstva chromatografie (TLC) — jedna se 0 metodu pro orientacni analyzu vzorku
¢i pro preparaci jednotlivych frakci pred dalSi analyzou. Vrstvicka stacionarni faze
mensi nez 1 mm se obvykle pouziva u analytického pouziti. Pokud je vzorek podroben
preparaci, musi byt vrstvicka vétsi a to az 1 cm, aby doslo k obsahnuti vétsiho mnoz-
stvi vzorku. Vyvijeci ¢inidlo neboli mobilni faze je u tenkovrstvé chromatografie nana-

Send zespodu neboli vzestupné. Zde je hnaci silou pro mobilni fazi vzlinani. Je nutné,
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aby veskeré médium bylo umisténo v nadobé s nasycenymi parami pouzitého vyvijeci-
ho roztoku, toto opatieni je potiebné k tomu, aby nedochazelo k nerovnomérnému

vzlinani mobilni faze a naslednym deformacim z6n délenych frakci [36].

Tenkd vrstva

nebo papir \\\

B
Gelo mobilnifize = | 9
b
T P AR
Startovni linie ® A ]
A+B+C B
| - P----9-< | | R AP G . T
- 7 = -
Pred vyvijenim Po vyvijeni

Obr. 4: Vyvijeci sestava tenkovrstvé chromatografie [36].

Retardaéni faktor (Rf) — je dan pomérem vzdalenosti stfedu koncentraéniho maxi-

ma kazdé zony od startu ke vzdalenosti ¢ela mobilni faze od startu [36].

Kapalinovéa chromatografie (HPLC) — jedna se o klicovou metodu, ktera ovétuje,
zda potravina obsahuje slozky, které mé obsahovat, coz je dllezit¢ jak
Z hospodaiského, tak i z kvalitativniho hlediska. Tato metoda dokaze rychle a citli-
vé oddélit velké mnoZstvi organickych sloucenin. Pokud je kapalinova chromato-
grafie kombinovana i s jinou metodou, napt. hmotnostni spektroskopii (MS), rozsah
jejich aplikaci je zvySen. Postupem casu se piistroje zmenSily hlavné kvuli nékla-
diim, ekologickym dopadiim a na mnoZstvi pouzitych chemikalii. DileZitymi slou-
¢eninami pouzivanymi v kapalinové chromatografii k detekci potravin jsou fenoly,

antokyany a fenolické kyseliny [38].

Také byly vyvinuty rizné metody K zjisténi bilkovin skotu, koz a ovci v mléce a syru.

RP-HPLC-UV je jedna z metod pro separaci a kvantifikaci k-, a-, f- kaseinl pro odhaleni

falSovani mléka a mlécnych vyrobkl. Metoda RP-HPLC odhali podil pevnych casti ze

syrovatky a podmasli v suSeném mléce. Glykomakropeptidy (GMP) obsazené v suSeném

odstiedéném mléce odhali metoda zalozena na zakladé SE-HPLC (size exclusion HPLC)
[14, 38].

Pravost ovoce a ovocnych vyrobkl mize byt detekovana na rizné typy sloucenin, mezi

vvvvvv
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antokyany a cukry. Kazdé ovoce ma své typické fenolické slouceniny, a pokud se analytic-
kymi metodami zjisti obsah jinych fenolickych slou¢enin, nez jsou uvedené na obale ovoc-
nych vyrobku, zcela jisté se jedna o falSovani téchto vyrobkt. Po podrobeni vzorku dzemu
kdoule analyze RP — HPLC byl nalezen Arbutin, charakteristicky fenol, ktery se piirozené
vyskytuje v hruskach. FalSované vzorky pomerancové §tavy obsahuji mnohem mensi
mnozstvi karotenoidti nez nefalSované st'avy, coz znamena, ze i karoteny jsou znakem de-

tekci falSovani [38].

Elektroforetické detekce proteinti: 2D elektroforéza je dilezitd pro analyzu proteini bu-
néénych extraktech. Analyza proteinu zaéina separaci proteint v extraktech 2D elektrofo-
rézou, poté nasleduje pocitacova ,,image analysis® gelu, touto metodou se ovétuji zmény
Vv poloze spott, které piislusi urcitym proteintim, ke kterym miize dojit na zakladé¢ zmén
Vv burice, které jsou uméle nebo ptirozené vyvolané. Lze tak porovnat mutanty, vySlechténé

odraidy [39].

4.2 Imunochemické metody

ELISA: z anglick¢ého Enzyme-Linked Immunosorbent Assay. Tato metoda je vyuZi-
vana pro snizeni nakladi na sofistikované zafizeni a Cas vénovany analyze. Metoda je
vhodna pro analyzu velkého poctu vzorkd. ELISA je imunologicka metoda, ktera je zalo-
Zena na pritomnosti protilatek a antigenu, coz znamena vzajemné pusobeni antigenu
s charakteristickymi protilatkami in vitro za vzniku imunokomplexu antigen — protilatka.
Tento komplex lIze detekovat navazanim vhodného enzymu na jeden z imunoreaktantt.
Metoda se vyuziva k detekci alergenli. Nevyhodou této metody je potieba ¢istych mono-
klonalnich protilatek proti kazdému ze sledovanych analytd. Principem této metody je na-
vazani imobilni protilatky na pevnou fazi, poté se pfida antigen interagujici s navazanymi
protilatkami. Poté se odstrani nenavdzané slozky a aplikuji se enzymatické protilatky —
peroxidaza, alkalicka fosfatdza, f — galaktosidaza ¢i glukdzo oxiddza. MnoZstvi protilatky,

které bude navazano, zavisi na mnozstvi analytu ve vzorku [40].

Protilatky, které jsou vyuzivany pfi této metod€¢, mohou byt monoklonalni (MAD) i
polyklonalni (PADb). Tyto protilatky jsou vyuzivany ve form¢ antiséra ¢i izolované jako
imunoglobulinové frakce. Pfi této metodé jsou pouzivané pufry vyuzivany k fedéni vzorkt
a Cinidel v soupravé a k jejich znovuvytvoteni z lyofilizované formy. Enzym peroxidaza a
jeji substrat se pouzivaji ke znaceni enzymem, pokud se ve vzorku vyskytuje chromogen

1,2 — diaminobenzen, vznika méfitelny zluto-oranzovy produkt. Enzym pouzivany ke zna-
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¢eni imunokomplext je P-D-galaktéza jejim substratem je o-nitrofenyl-f-D-pyranosid
pfeméiiovany na méfitelny Zluty nitrofenolovy produkt. Casto se vyuziva také alkalicka

fosfataza, jeji substrat p-nitrofenylfosfat pfeménovany na nitrofenolat [9].

Tato metoda je schopna identifikovat riizné druhy masa zvifat pomoci protilatek na
zaklad¢ rozdilnych svalovych a zivocisnych bilkovin. Nékteré spolecnosti Inc., Tepnel,
Neogen Corporation, Eurofins a ELISA Technologies vyvinuly fadu metod k rozpoznani a
identifikaci obsahu, druhu, vafeného syrového ¢i tepeln€¢ zpracovaného masa, masnych
vyrobkt. Tato metoda je rychld, spolehliva a cenové dostupna. Napft. ,,chorizo* Span¢lské-
ho typu je Casto nahrazovana sojou, jelikoz ma masny vyrobek silnou chut’, snadno masku-

je pachy vzniklé falsovanim [40].

Obdobné¢ jako u masa a masnych vyrobkl také u falSovani mléka a mléénych vy-
robki jsou problémem rizné alergie, které mize konzument mit vi¢i mléku, které je pou-
zito pii falSovani a neni uvedeno ve slozeni, mohou to byt také problémy kvili nabozen-
skému vyznani, etické ¢i kulturni namitky, v neposledni fad¢ se jedna o pozadavky prav-
nich ptedpist. Tato metoda je jednou z nejrozsitenéjSich metod pro kontrolu pouzitych
druhd mléka diky jeji snadné ovladatelnosti a rychlosti. Hurley a kol. (2004, 2006) vyvinul
nepiimou konkurencni ELISA metodu pro detekci nizkého procentudlniho nehlaSeného
mléka skotu, koz, ovci i buvoli. Ve studii od Lo’pez-Calleja a kol. (2006) byla pouzita
neptima ELISA metoda pomoci MAb na zjisténi  kaseini v mléce skotu v ov¢ich a ko-
zich syrech. Existuji také imunologické metody dodavané firmou Zeu Inmunotec nebo

Euro — Diagnostica pro ovéfovani mléka a syru [40].

Kontrola kvality citrusové $tavy mé zésadni vyznam jak poznat, Ze jsou tyto pro-
dukty padélané. FalSovani se mize provadét bud’ fedénim vodou, ¢i pfidanim levnéjSich
pfisad (cukrii, kyselin a barviv). Pfesnéj$i metody jsou vyuzivany kvuli rostouci informo-
vanosti o chemickém slozeni citrusovych plodii. Podle Mersa a Shentona (1973) vétSina
téchto metod je zaloZzena na detekci zjiSténi pridavkll vytazkd z buniciny a kiry.
K rozpoznani falSovani §tavy vyvinul Sass — Kiss (2000, 2002) polyklonalni protilatky
proti charakteristickym slozkam - peptidim $tavy a klry grepfruitu a pomerance. Tyto
protilatky jsou povoleny a pouzity pro zjisténi falSovani stav [40].

Nepiimou konkurenéni ELISA metodou byl zjiStovadn obsah séjovych bilkovin

Vv masnych vyrobcich. Detekéni limit bilkovin je 0,5% hmotnostnich pfidanych sdjovych

bilkovin. Celkem bylo na s6jové bilkoviny testovano 131 vzorkd masnych vyrobkl napf.
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saldmy nebo klobasy uvedeny na trhu v Ceské republice. Tyto bilkoviny byly zjistény u
84% zkoumanych vyrobkd bez uvedeni na obalu. Tento piidavek bilkovin je v Ceské re-
publice velmi ¢asty a omezeni jejich pouziti v pravnich predpisech se vztahuje pouze na

nékteré druhy trvanlivych vyrobku a Sunek [41].

produkt

O substrat
) OS ®
o O

druha protilatka

prvni protilatka

Obr. 5: Schéma sendvicové ELISA metody [42].

4.3 Molekularné biologické metody

PCR — polymerazova fetézova reakce je metoda vyuzivajici aktivity termostabilnich
polymeraz potiebnych k mnohonasobné syntéze (amplifikaci) vybranych useki DNA. Po-
tiebny vybér Gsekt se déje pomoci oligonukleotidd, které jsou sekvenci komplementarni k
jednomu z fetézci DNA a ohraniuji tak 3' zacatek amplifikace. Tato reakce probiha ve
tiikrokovych cyklech — denaturace, annealing - pfipojeni primeri, elongace — syntéza
DNA. Vznikajici produkt je detekovan bud’ plynule v pribéhu PCR (Real Time PCR),
anebo po skonceni reakce (end point PCR) [43].

Mechanismus jednotlivych krokt PCR:

e tepelna denaturace templatu — pfi teploté v rozmezi 94 — 98 °C dochazi k denaturaci
vodikovych mustkt dvousroubovice DNA a vzniku dvou jednovlaknovych molekul
DNA,

e annealing - nasedani primert — pfi teploté¢ 30 — 65 °C vytvoii primer vodikové mustky

s komplementarni sekvenci na templatovém vlakné,
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e elongace - prodluzovani primert — pii teplot¢ 72 °C dochazi k piipojeni volnych

nukleotidi a k naslednému prodluZzovani primera od 3' konce [44].

Tyto tii kroky jsou opakovany v 30 az 40 cyklech. V kazdém cyklu se mnozstvi
DNA zdvojnasobi, coz mé za nasledek exponencidlni amplifikaci (z kazdé molekuly pt-
vodniho templatu je tvofeno 2" kopii, N = poétu cyklti. PCR tak umoZiuje syntézu obou
vladken extenzi dvou primert, které jsou piipojeny ke komplementarnim fetézciim na pro-
teinovych koncich templatu [45].
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Obr. 6: Polymerdzova retézova reakce [46].

Castym fal3ovanim masnych vyrobkl je piidavek vepfového masa (Suis scrofa)
misto draz$iho hoveéziho masa (Bos taurus). V zasadé existuji dva pfistupy v uplatnéni
PCR pro autentifikaci masa. Prvnim je amplifikace sekvenci mitochondrialni DNA (cyt-b
genu) specifickych pro jednotlivé druhy zvifat. Druhym je univerzalni amplifikace useku
cyt-b genu s naslednou analyzou s pouzitim restrikénich endonukleaz, anebo DNA sekve-
nace. Limitem druhého pfistupu je prikaz jenom z jednodruhové vzorky — t. zn. neni
vhodna pro aplikaci u mélnénych vyrobki, kde 1ze o¢ekavat pfitomnost vice druhii mas.
Jistou moznosti se jevi jeji kombinace se sekvenaci nové generace — pyrosekvenaci, ktera

umoziuje sekvenovat riznorodou DNA v jednom vzorku. Prvni metoda je pouzitelna jak u
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smésnych, tak u jednodruhovych vyrobkti. Pfitomnost veptové DNA byla prokézana
S pouzitim priméra specifickych také k rtistovym hormonalnim geniim prasat. Diky této
citlivé metodé je mozno detekovat piidavek veprového masa v tepelné opracovanych i te-
pelné neopracovanych masnych vyrobcich i v malém mnozstvi (pod 2%). Calvo a kol.
(2008) vyvinul a vyhodnotil semikvantitativni PCR techniku pro detekci veprového mleté-
ho hovéziho masa a pastiky zaménéné na repetitivni useky DNA. Vysledky jsou validni do
0,005% obsahu vepifového masa. Wolf a kol. (2008) vynalezl techniku PCR — RFLP
s pouzitim dvou endonukleaz, pomoci kterych je mozno rozpoznat maso 25 druha zvifat.
Fajardo a kol. (2008) vyvinul metodu PCR — RFLP pro identifikaci masa z danka evrop-
ského, skotu, ovce, koz, a srnce obecného. Dalsi identifikaci, kterou provedli stejni autofi,
byla identifikace masa z kamzikt a kozorozce pyrenejského podle specifické mitochondri-
alni DNA [47].

Mezi falSované potraviny patii i ryby a vyrobky z nich. VétSina metod je zalozena
na identifikaci pomoci mitochondridlni DNA. Nejcastéji se pouziva i zde podobné jako u
savcu cyt-b gen, vyuzitelné jsou ovsem i jiné genetické fragmenty. Wolf a kol. (2008) po-
psal jednoduchou metodu zaloZzenou na PCR — RFLP technice napf. pro autentifikaci loso-
sa, tresky, tunaka ¢i thote. Pfi zjiStovani konkrétni ryby ve smési je potieba pouzit kombi-
naci primeru specifickych ke kazdému jednotlivému druhu. K identifikaci Atlantické tres-
ky, Evropského Stikozubce obecného, tresky jednoskvrnné a tresky modré byla provedena
PCR — RFLP metoda a nasledna velikost fragmentl byla zjisténa elektroforézou. Metoda
byla pouzita k analyze fady produktd a k mezilaboratorni srovnavaci studii, ktera slouzi
jako metodicky podklad pro analyzu syrového, zmrazené¢ho a lehce zpracovaného rybiho

masa [47].

Posouzeni pravosti mléénych vyrobkl je dillezité nejen z ekonomického hlediska,
ale také ze zdravotniho hlediska kvili moznym alergiim nebo také kvili ndboZenskému
vyznani. Fal§Sovani mléénych vyrobku je provadéno pouzitim nedeklarovaného kravského
mléka nebo vynechanim mléka deklarovaného druhu. Detekce mléka je dulezitd zejména u
syra, Cisté ovei nebo Cisté kozi syry. Lipkin a kol. (2008) zjistil, ze somatické bunky lze
pouzit jako zdroj DNA pro n€kolik PCR metod, které posuzuji autenticitu mléénych vy-
robktl, dokazou od sebe rozpoznat kravské, kozi, ovci a buvoli mléko. DNA je mozno 1z0-
lovat i z tepelné oSetieného mléka, napfi. pasterizovaného, ultra — pasterizovaného i odstie-

déného mléka [47].
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Na zéaklad¢é vhodnych usekit DNA mitochondrialnich a jadernych gent je mez de-
tekce 0,01%. DNA metody vyuzivajici mitochondrialni sekvenci jsou vhodné pouze pro
zviteci tkan s nizkym obsahem nukleové kyseliny. Naopak metody zalozené na jaderné
DNA maji vétsi vyuzitelnost diky semikvantitativnimu stanoveni obsahu masa zpracova-
nych produkti. Falesné pozitivni vysledky zjisténé PCR metodou, které jsou zpisobené
kontaminaci, obvykle nebyvaji zjistény PCR amplifikaci jaderné DNA, kdy kontaminanty

jsou detekovany az od minimalniho mnozstvi cca 1% [48].

Velkou c¢ast potravin a krmiv tvoii geneticky modifikovana s6ja a jeji produkty. Je-
likoz byly tyto geneticky modifikované vyrobky schvaleny v USA, Jizni Koreji a v dalSich
zemich, byly zapotiebi metody pro testovani téchto vyrobkl. Specificnost PCR byva testo-
vana pomoci 20-ti geneticky modifikovanych vyrobkt kukufice, s6ji, baviny a fepky. Mez
detekce pro kazdou multiplexni PCR metodu je ptiblizné¢ 0,05%. Geneticky modifikované
organismy byly touto metodou odhaleny u tii testovanych vyrobku z Jizni Koreje [49].

4.4 Kapalinova chromatografie (HPLC)

Chromatografickymi analyzami dochazi k oddéleni slozité smési latek s velmi po-
dobnymi chemickymi i fyzikalnimi vlastnostmi, jelikoZ by se jinymi metodami kvantita-
tivné a kvalitativné stanovovaly velmi slozité, pokud by to bylo viibec mozné. Chromato-
grafickym systémem protéka mobilni faze vedena ze zasobni lahve pomoci vysokotlakého
Cerpadla do davkovace, zde je do produktu mobilni faze nadavkovéan vzorek, v koloné na-
dale dochazi k separaci jednotlivych slozek. Jednotlivé slozky jsou vedeny do detektoru,
kde jsou analyzovéany a nésledné odtékaji do odpadu. Vysledky stanoveni jsou zaznamena-

ny do pocitace v podobé chromatogramu [50].

Patii zde micelarni kapalinova chromatografie (MLC), kdy pii této metod¢ jsou ten-
zidy vyuzivany nejcastéji pii chromatografii iontovych pard, zde umoziuji separovat latky
iontového charakteru v systémech s pfevracenymi fazemi. Separace je zaloZena na tvorbé
neutralnich iontovych asociatii mezi vzorky a iontovymi tenzidy, které nesou opacny naboj
(nejcastéji zde patii kvartérni amoniové soli, terciarni 1 sekundarni aminy obsahujici alkyly
s celkovym poctem 6 — 16 atomt uhliku pro separace iontl organickych kyselin, také zde
patii alkansulfonové kyseliny nebo alkylestery kyseliny sirové s 5 — 12 atomy uhliku pro
separaci organickych bazi). Mobilni fazi se zde pouziva vodny roztok rtznych tenzida,
nejcastéji to byva aniontovy dodecylsiran sodny, zatimco méné ¢astym tenzidem je kation-

tovy hexadecyltrimethylamonium, nebo také neiontovy polyoxyethylen(23)dodekanol.
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Mezi vyhody MLC patii vétsi Setrnost k zivotnimu prostiedi pfi likvidaci odpadnich mo-
bilnich fazi (relativné nizké koncentrace tenzidu, které ¢asteéné nebo uplné nahrazuji orga-
nické rozpoustédla). Pti klasické RP HPLC nelze dosahnout tak vysoké selektivity pfi se-
paraci polarnich latek jako u MLC. Micely maji za nasledek zpomaleni fotodegradace né-
kterych 1é¢iv, citlivych na svétlo, mohou zvySovat kvantovy vytézek fluorescence a citli-

vost HPLC separace s fluorimetrickou detekei [51].

Nejvétsi vyhoda MLC se projevi pii analyze a stanoveni latek v biologickém materi-
alu, vétSinou totiz odpada problém s upravou vzorkt pied analyzou (napf. sraZzeni bilkovin
a nasledné oddélovani) vyskytovany pii pouziti klasickych vodné-organickych mobilnich
fazi. Vysrazenou matrici vzorku se kolona neucpe z divodu, ze micely v mobilni fazi solu-

bilizuji bilkovinnou matrici biologického vzorku [51].

Jednoduchou HPLC metodou lze stanovit napt. falSovani jablecné §tavy. Tato meto-
da je zalozena na detekci D — malatu, ziskané¢ho z racemické kyseliny jablecné ptidavané
jako okyselujici latky. Detektor s nastavitelnou vinovou délkou optické otacivosti byl pou-
zit ke stanoveni enantiomerniho pfebytku. Byla pouzita anexova chromatografie s elu¢nim
¢inidlem fosfatového pufru a UV zafenim (210 nm) a nasledna detekce. Smérodatna od-
chylka kalibra¢ni kiivky enantiomerniho ptebytku byla 2,5%. Nékolik vzorkl jablecné
stavy bylo analyzovano dle stanoveného postupu a zjisténé vysledky souhlasily s vysledky

ziskanymi pomoci enzymatické sady pro potravinaiské potravinové analyzy [52].
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5 Ochrana spotiebitele pired falSovanim potravin

Zakon o Statni zemedélské a potravinaiské inspekei €. 146/2002 ma dozor nad potra-
vinami. Inspekce kontroluje, jestli nedochazi ke klamani spotiebitele, zda vyrobky, potra-
viny ¢i suroviny nebo tabakové vyrobky, které se uvadéji na trh jsou bezpecné, zdali nedo-

chazi k poruSovani prava osob [53].

Pravy spottebitelti se neustale zabyva Evropska unie. Tato prava jsou chranéna po-
moci nafizeni zajist'ujici bezpecnost potravin, dohledatelnost piivodu potravin a falSovani.
Spokojenost spottebitelli se dafi zvySovat diky kvalitnéjSim a modernj$im strojim

k autentifikaci potravin [54].

Cil potravinového prava je chranit zajmy spotiebitelit a poskytovat jim zaklad
umoziujici vybirat se znalosti konzumované potraviny. Cilem je i branit podvodnym prak-

tikam, falSovani potravin a jiné podvodné praktiky [54].

Tab. 4: Podil jednotlivych komodit z hlediska falSovani potravin [53]

Komodita %
Oleje, tuky 31
Mléko, mlééné vyrobky 24
Ovocné napoje 12

Maso, masné vyrobky

Vano

Koieni, aromata

Med

Kava, ¢aj

Lihoviny

NN o1 N o ©

Cokolada, cukrovinky

Politika bezpe€nosti potravin vyuziva princip analyzy rizika. Tato analyza zahrnuje 3

navzajem propojené prvky:

1. Hodnoceni rizik — védecky podlozeny proces, pii kterém se riziko podrobné popise
k jeho ticelnému ovlivnéni. Tento krok se sklada jesté z dalsich 4 kroku: identifika-

ce nebezpeci, popis nebezpeci, hodnoceni expedice, odhad rizika.
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2. Rizeni rizik — jednd se o vytvareni a uvadéni piislusné legislativy a provadéni stat-

niho dozoru nad dodrzovanim pravnich predpist.

Komunikace o riziku — jedna se o vzdajemnou vyménu informaci mezi manazery rizika,
hodnotiteli rizika, spotiebiteli, potravinaiskymi i krmivaiskymi podniky, akademickou
obci a jinymi zainteresovanymi stranami. Jedna se o dilezity a zodpovédny ukol zabyvajici

se bezpecnosti potravin [8]
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ZAVER

FalSovani potravin zacalo byt problémem S rozvojem vyroby potravin. Vyrobci po-
travin zamérné pouzivaji ndhradu deklarované slozky slozkou nedeklarovanou, ptipadné
falSuji pracovni postupy technologie vyroby, jelikoz témito praktikami maji vysoky zisk.
Bohuzel jsou tyto potraviny ¢asto na prvni pohled k nerozeznani od nefalovanych potra-

vin a musi se provad¢t fada laboratornich kontrol.

Nejcastéji se potraviny fal$uji nahradou draz$i suroviny za surovinu levnéjsi bez
ohledu na zdravi konzumenta. Tyto podvodné praktiky vyrobct se daji zastavit tim, Ze si
budou spotiebitelé vSimat slozeni potravin a informaci uvedenych na etiketach jednotli-
vych vyrobki. Jenze v dneSni dobé¢ spotiebitelé davaji prednost cené vyrobkl pted jeho
kvalitou, i kdyZ to ve zna¢né mife muze vazné€ ohrozit jejich zdravi, coz je pozitivni pro

dalsi falSovani potravin.

Dulezita je také spoluprace kompetentnich statnich organd, napt. Statni zemédél-
ska a potravinaiska inspekce anebo Ceska obchodni inspekce a dikladna kontrola dodrzo-
vani pravnich ptfedpist, norem a zakonil. Porusenim téchto spisti hrozi vyrobci finanéni
postih. Z divodu zajisténi co nejvétsi bezpe€nosti pro spotiebitele se tyto spisy neustale

obnovuji a zdokonaluji.

Pro odhalovéni téchto podvodnych praktik vyrobct byly vyvinuty rtizné metody od
zékladnich, jako je mikroskopie, barveni ¢i jen pfevazovani hmotnosti prodavané potraviny

az po slozitéjsi pristrojové metody jakoz je PCR metoda, ELISA, anebo i HPLC.

V piipadé odhaleni falSované potraviny se nesmi podcenit varovani dalSich zakaz-
nikd. O tomto zjisténi je nutné véasné a dokonale informovat vetejnost. Z divodu stale
novych technologii pfi falSovani je nezbytné také Skoleni personalu, ktery se zabyva odha-
lovanim téchto podvodnych praktik. Je nezbytné, aby mezi sebou spolupracovaly statni
akreditované laboratofe a spolecnosti s nestatnimi spolecCnostmi a ostatnimi laboratofemi,

které se timto odhalovanim zabyvaji.

V této bakalarské praci jsou uvedeny nékteré ptiklady falSovani potravin a jsou zde

rovnéz vysvétleny klasické i moderni metody autentifikace potravin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CPM Celkovy pocet mikroorganismdi.

Col Ceska obchodni inspekce.

DNA Deoxyribonukleova kyselina.

ELISA Enzyme — Linked Immuno Sorbent Assay.
ES Evropské spolecenstvi.

EU Evropska unie.

GMP Geneticky modifikované potraviny.

GMP Glykomakropeptid.

HPLC Kapalinové chromatografie.

LSC Kapalinové absorpéni chromatografie.
MLC Micelarni kapalinova chromatografie.

MO Mikroorganismy.

MS Hmotnostni spektrofotometrie.

PCR Polymerase Chain Reaction.

rDNA Ribozomalni deoxyribonukleova kyselina.
Re Retardacni faktor.

RP - HPLC Vysoce t¢inna kapalinova chromatografie.
SE - HPLC sizeexclusion chromatografie.

SVS Statni veterinarni sprava.

SZPI Statni zemedelska a potravinaiska inspekce.

uv Ultrafialové zafeni.
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