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ABSTRAKT

Diplomovéa prica sa zaoberd problematikou a Specifikami potravinovej bezpe€nosti. Praca je
rozdelend na teoretickil a prakticka cast. Teoretickd Cast’ je naplnend prehl'adom potravinovej
bezpecnosti v rdmci Eurdpskej unie a vymedzenim druhu medzi inymi druhmi bezpecnosti z hl'adiska
teorie bezpecnosti. Poukazuje na stdle asucasné rizikd a hrozby. Praktickd cast’ je venovana
pohladom zo strany zainteresovanych stran. Ulohou bolo zistit’ chdpanie potravinovej bezpe&nosti

a mozné zlepSenie ¢i minimalizaciu rizik.

Kracové slova: potravinova bezpecnost’, sebestacnost’, hrozba, riziko, kvalita potravin, konzervacné

latky.

ABSTRACT

The diploma thesis deals with the issues and specifics of food safety. The work is divided into
theoretical and practical part. The theoretical part is filled with an overview of food safety within the
European Union and the definition of the type among other types of safety in terms of safety theory.
It points out the constant and current risks and threats. The practical part is devoted to the views of
stakeholders. The task was to find out the understanding of food safety and possible improvement or

minimization of risks.

Keywords: Food Safety, Self-Sufficiency, Threat, Risk, Food Quality, Preservatives.
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UvVOD

Pojem bezpecnost’ mal vyznam uz v davnej historii. Bezpecnost’ bola dolezita tak ako pre
kazdého jedinca tak aj pre skupiny, spolky, Staty ¢i narody. Podl'a pohladu, z ktorého
bezpecnost’ pojmeme, sa rozdel'uje na rozne druhy. Druhy bezpecnosti su nevyhnutné pre
bezprostredné zabezpecenie kazdej osoby a majetku, dopodrobna aj celej spolocnosti
a celého diania vo svete. Kazdy druh bezpecnosti teda rieSi podrobne konkrétny smer,
oblast, na ktor je Specializovany. To znamend, ze konkrétny druh bezpecnosti ma na
starosti zabezpecCit’ konkrétnu bezpecnost’. Napriklad Statna bezpecnost’ sa bude zaoberat

zabezpecenim bezpecnosti v konkrétnom State.

V tejto praci sa budem zaoberat’ bezpe¢nost'ou potravin a jej Specifikami. Druh potravinovej
bezpe€nosti povazujem za velmi doéleziti sucast’ bezpeCnosti vSeobecne, pretoze
s potravinami sa stretdva dennodenne kazdy z nas. Preto, Ze potraviny sl neodmyslitelnou
a tiez nevyhnutnou sucastou l'udského Zivota, sa aj na potravinova bezpecnost’ musi klast’
vel'ky doraz. Keby neboli potraviny, ktoré prijimame kazdy den bezpe¢né, ako by sa zilo?
Ako by sme mohli zit' bezpecne s nebezpecnymi potravinami? Ako by sme sa mohli citit’
bezpecne, pokial’ by sme nevedeli, ¢o jeme alebo ¢i to, ¢o jeme ndm neubliZi? NajhorSia je
alternativa, keby sme potraviny nemali vobec. Vo svete by nastal hlad. Jednozna¢ne druh
potravinove] bezpecnosti ma svoje dolezité miesto v ramci celkovej bezpecnosti 0sob.
Kazda potravina ma svoje zloZenie a podl'a toho sa da posudit,, ¢i je pre Cloveka prospesna
alebo neprospesna. Ci je zdrava alebo nezdrava. Ci je bezpeéna alebo nebezpeéna pre zdravie
a teda Zivot cloveka vSeobecne. Potom sa samozrejme da rozliSovat’ nakol'’ko st potraviny
prospesné, zdrave ¢i bezpecné alebo opacne. Je pre ¢loveka na vlastnej zodpovednosti, aby
sa neotravil alebo zato niekto zodpoveda? Samozrejme, sme kazdy zodpovedny zato, ¢i sa
nasytime, no vac¢Sinou potrebujeme, aby nam potraviny niekto zabezpecil, pricom
v minulosti dokazali I'udia existovat’ aj sebestacne alebo fungoval vymenny obchod, ktory
prirodzene zabezpecil kazdému, ¢o treba. O tomto je potravinova bezpecnost. Aby sme
mohli bezpecne a zdravo zit, je potrebné, aby sme popredu vedeli, ¢i su jedla, ktoré
planujeme skonzumovat' bezpecné. V dnesnej dobe uz je bezné, Ze na obaloch potravin
mame popisané zloZenie, ba dokonca aj vyznacené alergény a podobne. Niektorych l'udi to
nezaujima a naopak pre niektorych je to prioritou, pretoze pokial mé clovek nejaké
zdravotné problémy, musi si obzvlast’ dbat’ o vlastnu bezpecnost’ aj pri jedeni. V porovnani

s minulost'ou je dnes svet plny roznych chorob a I'udi, ktori maju alergie ¢i intolerancie na
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jeden ¢i aj viaceré druhy potravin. Zo vSetkych tychto poznamenani je jasné, Ze potravinova
bezpecnost’ patri medzi tie najddlezitejSie. Bez nej by bola ohrozend sama l'udska existencia,
vo svete by vladdol neporiadok, chaos a strach. Bezpecnost’ je prioritnou hodnotou pre

spokojny Zivot na zemi.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZAKLADNE CHARAKTERISTIKY BEZPECNOSTI

Bezpecnost’ je v dnesnej dobe fenoménom spolo¢nosti. Je zaradena k jej prioritam na
roznych urovniach. Odbor bezpecnosti pokladdme viacmenej za odbor pragmaticky, ¢o je
spajané uz s historickym postavenim bezpecnosti. Zaistenie bezpecnosti bolo akoby
zaistenim prezitia. Za posledné obdobie sa z bezpeCnosti vypracoval samostatny vedny
odbor, ktory ma Siroku Skalu skimania, druhov a aj cielov. Ddlezita charakteristika je
z pohl'adu tedrie bezpec¢nosti. Jej hlavnym aspektom je zaistenie bezpecnosti na zaklade
zjednodusenia rozdelenim bezpecnosti do viacerych druhov, pricom kazdy druh ma svoje

vlastné tedrie pre zaistenie konkrétnej oblasti. [1]

Zakladné charakteristiky bezpecnosti vychadzaji z jednotlivych pohladov, nazorov
jednotlivych osobnosti, ktori svoje myslienky poznamenali a vytvorili tak presné definicie

vysvetlujuce pojem bezpecnost’. Definicie bezpecnosti z konkrétnych pohl'adov:

- bezpecnost’ z politologického hladiska podl'a Maresa, ktory vnima bezpecnost’ ako
bezpecnostnu situaciu a schopnost’ zaistit' ju: ,, Bezpecnost ako stav, kedy su na

evve

medzinarodné organizdcii) a jeho zaujmy a tento objekt je k elimindacii aktudlnych
i potencialnych hrozieb efektivne vybaveny a ochotny pri nej spolupracovat. “ [2]

- bezpeCnost’ podla Hofreitera: ,,Z hladiska redlneho (a realistického) hodnotenia
bezpecnosti mozZeme bezpecnost definovat’ ako taky stav bezpecnostnej situdcie,
cinitelov a procesov tento stav ovplyvaujucich, ktory zaistuje priaznivé podmienky
pre existenciu, pretrvanie, plnenie pozZadovanych funkcii arozvoj kazdého
referencného objektu. “ [3]

- viacvyznamovost’ bezpe€nosti podl'a Hofreitera: ,, Bezpecnost' rozlisuje ako:

o Stav,

o wsledok i proces,
o potrebu,

o  hodnotu,

o socialnu funkciu,

o socialny vztah.  [4]
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1.1 Klasifikacia zakladnych druhov bezpe¢nosti

Vsetky druhy bezpeCnosti s zamerané na konkrétne oblasti a maji svoje Specifika.

Vseobecne rozlisujeme az okolo pat'desiat druhov bezpecnosti, no medzi tie hlavné patria:

- Medzindrodna bezpecnost,

- Ekonomicka bezpecnost,

- Energeticka bezpecnost,

- Kyberneticka bezpecnost,

- Administrativna bezpecnost,

- Ludska bezpecnost,

- Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci,
- Osobna bezpecnost,

- Bezpecnost vyrobkov,

- Bezpecnost cestnej premavky,
- Konvergovana bezpecnost, [1]
- Jadrova bezpecnost’,

- Protipoziarna bezpecnost’,

- Bezpecnost’ osobnych udajov,

- Priemyselna bezpecnost’ a d’alSie.

1.2 Potravinova bezpec¢nost’ ako Specificky druh bezpec¢nosti

Medzi hlavnymi druhmi bezpe¢nosti sa moc nevyskytuje, no jednoznacne mé svoje miesto
bezpecnost’ potravin alebo potravinova bezpecnost. Na bezpecnost’ potravin sa da tiez
pozerat’ z viacerych hl'adisk. Napriklad bezpecnost’ hociktorej potraviny bude roézna pri jej
vyrobe, ale tiez pri jej konzumaécii a po jej konzumacii, teda po straveni. Pri vyrobe je za
bezpecnost’ zodpovednd osoba, ktord vyrobu vedie azaroven tak osoba vyrobu
vykonavajuca. Taktiez moze ist zabezpeCenie potraviny, o pestovanie potraviny
a privedenie bezpe¢nej potraviny na trh & privedenie vobec. Co sa tyka bezpecnosti
konzumacie, je tiez zodpovednost na mieste. Malé¢ dieta, ktoré neméa zuby, nemdze
konzumovat’ potravinu, pokial’ nie je vhodne pripravend, teda prentho bezpecnd. Mohlo by
dojst’ k zaduseniu. A nakoniec ide o bezpe¢né stravenie alebo o bezpecnost’ po konzumacii

potraviny. Z tohto hl'adiska je vel'mi ddlezitd vyroba a pri nej uvedenie spravneho zloZenia
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vyrobku ¢i potraviny. Nie kazdy ¢lovek je nastaveny na rovnakl potravu a po konzumacii
preitho nevhodnej potraviny moézu byt zdravotné nasledky véazne, teda nebezpecné, no

v niektorych pripadoch aj smrtel'né.

Bezpecnost’ vseobecne je stav, kedy pojednavana skupina zloziek (I'udi, majetku, predmetov
ainych) sa nachadza v bezpeci, v situacii, kde vSetky rizikd su odstranené alebo
minimalizované na bezpredmetné, necinné. VSetky druhy bezpecnosti st dolezité
a potravinova bezpecnost’ rovnako. Pre zachovanie bezpecnosti je potrebné dodrziavat
stanovené predpisy, normy, zakony ¢i zakonniky. VSetko, o bolo spisané v prospech
bezpecnosti, by malo byt’ dodrzané a tiez neporusovat’ ¢i obmedzovat’ l'udské prava, prava
a bezpecnost’ druhych. Bezpecnost’ je potrebné nielen dodrziavat), ale aj vnimat a snazit’ sa

o jej zdokonalenie. Ale keby neboli 'udia 'ud’'mi, neexistovalo by ani nebezpecenstvo.
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2 POTRAVINOVA BEZPECNOST

Hlavnym pojmom potravinovej bezpecnosti je bezprostredne potravina, inymi slovami aj
jedlo. Potraviny st pre 'udi nevyhnutné, a preto sa potravinova bezpecnost dostadva Coraz
viac do popredia. Potraviny sa ¢im d’alej tym viac stavaji predmetom skumania. Potraviny
sa podla ich povodu rozdel'ujii do troch hlavnych skupin ato na potraviny rastlinného
povodu, potraviny zivo¢iSneho pdvodu a potraviny iného povodu. Povod potraviny udéva
jej hlavné vlastnosti a teda pre r6zny druh potraviny existuju aj rézne bezpecnostné opatrenia

a pre kazdy druh Specifické opatrenia.

Potravinova bezpecnost’ v porovnani s minulostou je dnes na uplne inej tirovni. Velakrat sa
v historii stalo, ze sa I'udia ocitli v biede a hlade. Vojnové stavy ¢i pandémie zapricinili
vypadky dodavok potravin po celom svete. Cudia bud’ hladovali alebo zivorili, vel'a z nich
umieralo na nedostatky. Dnes si vel'a 'udi ani nedokaze predstavit, Ze mu chyba nejaka
konkrétna potravina. Maju na vyber Siroky sortiment a nepocit'uji nedostatky. Prave naopak,
naroky vo vyspelych krajindch su samozrejmostou a prirodzenou vlastnostou. Cielom
potravinovej bezpecnosti je zabezpeCovat kvantitu ale aj kvalitu potravin. V tunajSom
pripade je kvantita vyhovujiica, moZno dokonca nad vyhovujtca. Teda je na zodpovednych

organoch, aby zvazili kvalitu na ukor kvantity.

2.1 Vymedzenie druhu bezpeénosti

Vyraz potravinova bezpecnost’ sa prvykrat objavil v roku 1996 na World Food Summit.

Potravinova bezpecnost’ bola vtedy definované nasledovne:

., Stav, kedy maju vsetci ludia v ktorykolvek moment pristup k dostatocnému mnoZstvu

kvalitného a vyzivného jedla, ktoré im umozni viest zdravy a aktivny Zivot. “ [5]

Z vyssie uveden¢ho vyplyva, ze druh bezpecnosti potravinova bezpecnost’ neriesi len
fyzickl a ekonomicku dostupnost’ potravin, ale aj 'udskl potrebu jednotlivca mat’ kvantitu
1 kvalitu podl'a vlastnych parametrov, ktoré mu zabezpecia bezpecny a bezproblémovy Zivot
v zdravi. VysSie uvedena definicia potravinovej bezpecnosti je formulovana ako stav, teda
mozeme povedat, ze sthlasi aj s ndzormi Hofreitera, od ktorého definicie st popisané
v predoslej kapitole. Vnima bezpecnost’ ako stav, takZe potravinova bezpecnost’ musi byt

tiez vnimana aj ako stav. Iny vyznam potravinovej bezpecnosti by bol, pokial bude



UTB v Zline, Fakulta aplikovanej informatiky 16

bezpecnost’ povazovana za vysledok ¢i proces, za potrebu, hodnotu, socidlnu funkciu alebo

socidlny vztah ako o nej uvazoval Hofreiter.

Dalsia definicia z roku 1996 hovori o $tyroch réznych dimenziéch potravinovej bezpe&nosti.
Prvou je dostupnost’ vyzivy, pod ¢im je myslené, aby mali 'udia dostato¢né a primerané
mnozstvo potravin, kvalitnych potravin ato bud’ vlastnou produkciou alebo dovozom
z inych §tatov. Druhou dimenziou potravinovej bezpecnosti je tu pristup k vyzive. Ide
o urcity pristup l'udi, ktorym by mali pristupovat’, aby si zarucili zdravy a teda bezpecny
zivot (vlastna uvedomelost’ k vyzive, kvalitnej a bezpec¢nej strave). Tretou dimenziou
potravinovej bezpecnosti je pouzitie jedla. Pouzitie jedla zahfiia akési zakladné prvky
stravovania. Ide o ¢ista vodu, ktora je nevyspytatel'na, d’alej stravu v primeranom mnozstve,
urovenn hygieny a zdravotnej starostlivosti. Tieto su vnimané ako bezprostredné pre
dosiahnutie vyzivy uspokojujucej hlavné fyziologické potreby ¢loveka. Stvrtou a poslednou
dimenziou tejto definicie je stabilita. Stabilita je jednoznacne dolezitd vo vyzname
bezpecnosti vSeobecne. V potravinovej bezpecnosti je stabilita vnimana ako zarucenie, ze
vSetky Staty, mesta, domacnosti ¢i jednotlivei budi mat stabilny pristup k primeranému

mnozstvu kvalitnych potravin. [6]

2.1.1 Potravinova bezpe¢nost’ ako stav

Potravinova bezpecnost’ je stav, kedy vSetci 'udia maju dostatok jedla, vyzivy, ktoré im
zaru€ia plnohodnotny Zivot. Ide tu najma o zabezpecenie tohto stavu. Kazda krajina je
povinna zabezpecit' svojim obyvatelom potraviny. Niektoré krajiny st viac sebestaéné
a niektoré naopak zavislé na inych krajinach. Krajiny, ktoré¢ nemaji vhodné podmienky pre
pestovanie urcitych plodin, nebudu ich pestovat, ale ich zadovaZzia od krajiny, ktord ma
prebytocné mnoZstvo. Z tohto hladiska potravinovej bezpecnosti je hlavnou hrozbou
nedostatok potravin. Rizikom mézu byt’ rozne faktory, ktoré dokézu ovplyvnit’ dostatok ¢i

nedostatok potravin.

2.1.2 Potravinova bezpe¢nost’ ako vysledok ¢i proces

Bezpecnost’ ako proces je vel'mi dolezitd zaleZitost' a ma priamy suvis s bezpecnostou ako
vysledkom, pretoze bezpecnost’ ako vysledok je vysledkom bezpecnosti ako procesu. Pokial
nie je bezpecny proces, nemoze byt bezpecny ani vysledok. Procesy su rézne a maju svoje
rizikd. Proces v zmysle potravinovej bezpecnosti znamenad, ze akykol'vek proces, ktorym

dosahujeme bezpecnost’ potravin, musi byt’ zabezpeceny natol’ko, aby bola jeho vysledkom
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potravinova bezpecnost. Procesom modze byt napriklad pestovanie zeleniny a jeho
vysledkom je zdrava akvalitna troda, spifajuca kvantitu potrebni pre dant oblast’
(domécnost’, mesto, Stat). Je potrebné zabezpecit, aby bol proces pestovania bezpecny.
Existuje mnozstvo rizik, ktoré bezne ohrozuju vypestovanie kvalitnej zeleniny. V prvom
rade je potrebny spravny pristup, teda vedomosti a zodpovedny pristup a v druhom rade je
dolezity aj vplyv pocasia. Mozné zivelné pohromy, dokdzu poni¢it mnozstvo urody
a sposobit’ tak vysoké financné straty ako aj nedostatok potravin. V tomto pripade sa teda
jedna o hrozbu potravinovej bezpecnosti. Dalej by mal byt kladeny velky doraz na
zaobchadzanie s pesticidmi, ktoré mozu sposobovat’ zdravotné problémy u konzumenta
alebo pri nespravnom pouziti znehodnotit’ ¢i znicit’ irodu. Potravinova bezpecnost’ je teda
vysledok kvalitnej a zodpovednej prace, kde st minimalizované rizikd pocCas procesu

zabezpecovania potravinovej bezpecnosti.

2.1.3 Potravinova bezpecnost’ ako potreba

Potravinova bezpecnost’ je potreba. Ide o potrebu bezpecia. Uz v Maslowovej pyramide
potrieb je bezpecnost’ vnimana ako jedna zo zékladnych potrieb. Obzvlast, ked’ sa jedna
o potravinovu bezpecnost’, mohla by byt zaradena aj ako zékladné fyziologickéd potreba
z hladiska dodlezitosti prijmu potraviny, teda nasytenia sa, preZitia. Potreba bezpecnost’
potravin je vo vSeobecnosti najdolezitejSia z potrieb, pretoze zahfiia zabezpecenie potravy
pre Cloveka, ktoré je pre Zivot nevyhnutné. Keby sa jedna o bezpecnost’ potravin z hl'adiska,
komu ¢o Skodi a €o je zdravSie a nezdravsie, jednalo by sa o vysSiu potrebu, ktora by bola
umiestnend niekde Uplne inde v pyramide A. Maslowa. Kazdopadne je jedno, ¢i je potreba
bezpecnosti potravin na prvom ¢i piatom mieste, lebo v rdmci bezpecnosti kazdého jedinca

ma svoju ma prikladanu int1 dolezitost’ a to podl'a jeho Zivotnej Grovne.
2.1.4 Potravinova bezpe¢nost’ ako hodnota

Potravinova bezpec¢nost’ je hodnota vel'mi vysoka. Pre kazdého jedinca je tato hodnota ina.
Ludia, ktori st zdravi a za svoj zivot nepocitili Ziadne zdravotné problémy ¢i rizikd, hodnotu
bezpecnosti potravin vnimaju tplne inak ako ti, ktori maju diagnostikované rozne choroby
vyplyvajice z konzumdcie nevhodnych potravin. Samozrejme, ¢lovek, ktory ma je zdravy,
neméa dovod sa zaoberat hodnotami nejakej potraviny. DalSia skupina Pudi ma mierne
zdravotné problémy ako st napriklad potravinové intolerancie a je opatrna v ich konzumacii

alebo sa ich vzd4d a konzumuje pre seba bezpecné potraviny. Pre tieto osoby hodnota
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bezpecnosti potravin stipa, avSak najvyssiu hodnotu ma pre I'udi vazne chorych, trpiacich
traviacimi poruchami ¢i potravinovymi alergiami ainymi. U tychto je vysoké riziko
problémov po konzumadcii nevhodnej potraviny alebo nezdravej potraviny, prinajhorSom
vedie k smrti jedincov. Napriklad ¢lovek, diet’a, ktoré ma silna alergiu na lieskové orechy.
Dostane darcek — ¢okoladku, neprecita si jej zloZenie a zje ju. Nasledne lieskové orechy v jej
organizme vyvolaju silnu alergicku reakciu, anafylakticky Sok. Diet'a neméze dychat’, upada
do bezvedomia. Pokial’ nie je poskytnuta okamzitd lekarska pomoc, dieta zomiera a pri¢ina

smrti je potravinova bezpecnost’ a jej hrozby.
2.2 Sebestacnost’ v potravinach

Sebestacnost’ vo vSetkych krajinach sveta je doleZitym cielom pol'nohospodarskej, rastlinne;
a zivocCiSnej vyroby. Ide o zabezpefenie produkcie adekvatnych mnoZstiev sortimentov
a vyrobkov, ktoré spiita predpoklady pre potreby a poziadavky obyvatelov konkrétnych
statov. Co sa tyka potravinovych vyrobkov rastlinného povodu, polnohospodarstvo musi
byt schopné vypestovat primerané mnozstvo plodin a vyrobit aj adekvatne
mnozstvo sortimentov, potravinovych vyrobkov. Tak isto aj v pripade potravinovych
vyrobkov Zivoc¢isneho povodu je pre sebestacnost’ pol'nohospodarstvo povinné zadovazit
v domacej produkcii vSetky potrebné krmiva a krmoviny pre vyzivu svojich zvierat. VSetko
¢o sa tyka potravinovej bezpecnosti sa agrarna politika roznych krajin sveta musi usilovat’
vymedzit’ pol'nohospodarstvu plany a také ciele, aby konkrétna domaca vyroba zabezpecila
sebestacnost’ vo vSetkych potrebnych potravindrskych vyrobkoch. Z uvedeného vyplyva, Ze
kazdy domaci potravinovy trh ma byt v prevaznej miere pokryty domacimi vyrobkami dane;j
krajiny. Pre celosvetovy potravinovy trh to znamend, Ze vSetky krajiny povaZované za

sebesta¢né musia minimalne na 90 percent dosiahnut’ prah potravinovej bezpecnosti. [7]

Severnd Amerika sa povazuje za najvac¢Sieho agrarneho vyvozcu a eurdpske krajiny vo
forme Eurdpskej unie sa dostali na druhé miesto, pricom len nedavno boli mnoZstevny
dovozca. Potravinovd bezpeCnost stdle viac nabera na doleZitosti atak aj vyzivova
a potravinova politika maji medzinarodny a narodohospodarsky charakter, ktory prekrocil
pol'nohospodarske a vyzivové hranice. Dnesny svet vyzaduje nevyhnutnost’ cielavedome;j
a predvidavej, G¢innej vyzivove] a potravinovej politiky. Je to politika patriaca najviac
prosperujucim krajinam vo svete. Sebestacnost’ je znaci stabilitu, no stat’ sa prebytkovou

krajinou je tieZ mozné. Preto je potreba ist’ nasledovnymi smermi:
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- s postupne rasticim obyvatel'stvom, rasticimi potrebami exportu a s pomerom
vysokej disponibility pody na jedného obyvatel’a je nutné udrzat’ sebestacnost’, no
lepSie ju este zvysit a to bud’ extenzivnou cestou (zvdcSenie obsahu uzitkovej pody)
alebo zvySenim uzitkovosti na existujicej pode (vo vacsine krajin byva nizka). Jedna
sa najma o tri hlavné krajiny z celého sveta a su nimi Australia, Kanada a USA.

- s postupne rastucim obyvatel'stvom as relativne nizkej disponibilite pody na
jedného obyvatel'a musia krajiny udrziavat’ a zvySovat’ sebestacnost’ len zvySenim
uzitkovosti na existujicej pode. Tu sa jedna najma o tri hlavné krajiny sveta, ktorymi

su Holandsko, Egypt a Japonsko. [7]

2.3 Potravinovy trh

Vyroba a vyvoz potravin sa v Europskej unii zarad’'uje medzi hlavné priemyselné odvetvia.
Vyziva a pocit zasytenia patria do uplne zakladnych zivotnych potrieb ¢loveka, a preto je
spotreba potravin vel'mi vel'ka. Kvoli tomu potravinarske odvetvie zo vSetkych najmene;j

podlieha ekonomickym cyklom. Potravinarstvo je v podstate cielené pre finalnu spotrebu.

Potravinarske vyrobky aj prvotné potraviny mozu byt produktami rastlinného ¢i zivoc¢isneho
povodu a maju vysokt GZitkova hodnotu pre ¢loveka. Uzitkova hodnota sa chape z hl'adiska
vyZivy, prostrednictvom ktorej ¢lovek ziskava energiu pre kazdodenné aktivity, vSeobecne
pre Zivot samy. VyZzivové hodnoty predstavuju latky ako su bielkoviny, tuky ¢i sacharidy
a su nevyhnutné pre udrzanie vSetkych Zivotnych funkcii. M6Zu sa prijimat’ ako Cerstvé
suroviny alebo pripravené tepelnymi upravami. V l'udskom tele sa vSetky skonzumované

potraviny premenia na potrebné teplo a energiu, ktoré si dolezité pre fungovanie svalstva.

Dnes je potravinarsky trh pomerne malo flexibilny. Je vysoko ovplyviovany réznymi
ekonomickymi faktormi. Z ekonomického hladiska moéze ist’ napriklad o velkost hrubého
domaceho produktu alebo aj o jeho aktudlne rozlozenie medzi obyvatel'mi. Hovori sa tomu
vySka disponibilného dochodku. Rozdelenie disponibilného déchodku medzi konkrétne
odvetvia a medzi jednotlivé segmenty obyvatel'stva. VSetky vlastnosti tykajice sa
individualnych  spotrebitel'skych  prijmov, vySka socidlnych davok, mnoZstvo
Setrit’, vlastnosti cenovej politiky, ponuky tovarov, zlozZenie trhu a kvalita jeho fungovania,
intenzita medzinarodného obchodu, maju velky vyznam. Dalej zohravaji doleziti tlohu aj

kultira a naboZenstvo asnimi spojené zvyky a tradicie. Okrem toho sa podiela na
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fungovani potravinového trhu aj Skolstvo a vzdelanie, mdda, prirodné podmienky, aktivity

firiem a podnikatel'ov, marketingové Cinenie.

Z toho vyplyva, Ze spotreba moze byt’ v réznych krajinach rézna v zavislosti od uvedeného.
Vo svete samozrejme riadia trh peniaze. Cim vys§i prijem, tym vyssie zdujmy a potreby si

l'udia ustélia a tak potraviny uspokojuju nielen fyziologické potreby ¢loveka ale aj vyssie.

Pre zmeranie a hodnotenie akejsi trovne spotreby potravin je stanovend odporucana davka
potravin (ODP). D4 sa tak porovnat’ redlna a predpokladana spotreba potravin, ¢o pomaha
racionalizacii vo vyzive obyvatel'stva. Odporacané davky potravin si pouzivané napriklad
pri planovani vyroby, Statistickych ukazovateloch spotreby potravin, navykom k spravnej
vyzive a tiez pri upravach potravinovej a vyzivovej politiky konkrétnych Statov. Existuje
model odporucanych déavok potravin, ktory bol zostaveny na zaklade linearneho
programovania a to bud’ maximalizaciou alebo minimalizaciou ucelovej funkcie. Hodnota
potravin je dand spotrebitel'skou cenou. Za hlavné ciele odporacanych davok potravin st

povazované nasledujuce ¢innosti:

- poukazovat’ na pozadovany smer vyvoja spotreby potravin,
- urcovat’ Struktlru spotreby potravin,

- stanovit’ hranice Grovni spotreby potravin.

,,Odporucané davky potravin by nemali byt striktnym dogmatickym urcenim urovne
spotreby, ale ich cielom md byt' v hlavnej miere ukdzat’ potrebné smery vyvoja spotreby
Jjednotlivych druhov potravin. Z tohto dovodu nehovorime o normativoch spotreby, ale

o odporucanych davkach, ktoré sa reviduju kazdych desat rokov. “ [7]

2.4 Sposobilost’ pre pracu s potravinami

V potravinarskom priemysle mozu byt zamestnani len l'udia, ktori maji nato odbornt
1 zdravotnt spdsobilost’. Potraviny musia vykazovat’ znadmky bezpecnostnej kontroly, za
ktoré zodpovedaju prave pracovnici v potravinarstve. Od nich zavisi zdravie I'udi v kazdom

regione, na celom svete. Pri praci v potravinarstve ide o epidemiologicky zdvaznu ¢innost’.

., Epidemiologicky zavaznd cinnost je pracovnd cinnost, ktorou mozno pri zanedbani
postupov spravnej praxe a pri nedodrzani zasad osobnej hygieny sposobit’ vznik alebo

Sirenie prenosného ochorenia. Epidemiologicky zavazné su cinnosti:

a) v upravniach vody a pri obsluhe vodovodnych zariadenti,
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b) v zariadeniach so starostlivostou o ludské telo,
¢) pri vwrobe, manipulacii a uvadzani potravin a pokrmov do obehu (to je prdca
s potravinami pri predaji vyrobe, preprave a vydavani pokrmov),

d) privyrobe kozmetickych vyrobkov. “ [8]

Pri epidemiologicky zédvaznych ¢innostiach je potreba zdravotnej aj odbornej sposobilosti.

Obe spdsobilosti maju svoj vyznam a dolezitost’.
2.4.1 Zdravotna sposobilost’

Aby bol pracovnik povazovany za zdravotne spoOsobilého potrebuje nato potvrdenie.
Potvrdenie o zdravotnej sposobilosti je vydavané od lekdra ajeho podmienkou je
absolvovanie lekarskej prehliadky. T4 zahfiia vySetrenia beznej preventivnej prehliadky
avySetrovany musi spliiat zdravotné predpoklady pre pracu, ktora spada pod

epidemiologicky zdvadné ¢innosti.

Drzitel’ preukazu o zdravotnej spdsobilosti musi dodrziavat’ prisne zasady a kritéria pri
svojej praci. Pri najmenSom podozreni na rdzne infekéné ochorenia (brusna chripka,
infek¢né kozné ochorenia, zltacka a pod.), nemoze vykondvat’ pracu v potravinarstve. Mal
by pristupovat’ k svojej praci vel'mi zodpovedne, pretoze od neho zavisi bezpecnost potravin
ateda aj bezpefnost’ azdravie budicich konzumentov. Medzi zésady zodpovedného

pristupovania k praci v epidemiologicky zdvaznych ¢innostiach patri napriklad:

- upozornenie vediceho pracovnika na mozné alebo potvrdené ochorenie,

- nezucastnit’ sa v praci, ale navstivit’ lekara, ktory vyvrati alebo potvrdi ochorenie
a navrhne liecCbu,

- dodrZiavanie nariadenych epidemickych opatreni, popripade karanténu,

- zabezpecCenie 'udi s moznym nakazenim z kontaktu s chorym.

Zodpovednost' za dodrzanie epidemiologickych opatreni pre zabezpeCenie bezpecnosti

potravin teda nesu jak samotny pracovnik, tak aj zamestnavatel’.

2.4.2 Odborna sposobilost’

Odborna sposobilost’ je vel'mi ddlezita sucast’ dokladovania pre epidemiologicky zavaznu
¢innost. Doklady sa na zdklade charakteru rozdeluju na doklady o ziskani vzdelania
a osvedcenia o odbornej sposobilosti. Vzdelanie v tomto smere je moZné ziskat’ na tychto

skolach:
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- lekarska fakulta a farmaceuticka fakulta,

- fakulta verejného zdravotnictva,

- fakulta osetrovatel'stva a socialnej prace,

- prirodovedecka fakulta (odbor chémia alebo bioldgia),

- veterinarna fakulta,

- fakulta chemickych a potravinarskych technologii,

- stavebna fakulta (odbor vodné hospodarstvo a vodné stavby),

- ina fakulta s potravinarskym zameranim,

- stredna zdravotnicka Skola,

- stredna hotelova Skola,

- ind strednd Skola s potravinarskym ¢i farmaceutickym zameranim,
- stredna priemyselna Skola stavebné (odbor vodohospodarske stavby),
- stredna veterinarna S$kola,

- stredné odborné uciliste vodohospodarske,

- stredné odborné udiliSte zamerané na starostlivost’ o T'udské telo.

Okrem $kol je mozné ziskat’ doklad o odbornej sposobilosti aj vo vzdeldvacom zariadeni,
ktoré¢ uskutoCiiuje rekvalifikaény akreditovany kurz, pricom akrediticiu vydava

Ministerstvo Skolstva Slovenskej republiky.

Osvedcenie o odbornej sposobilosti na vykonavanie epidemiologicky zdvaznej ¢innosti
vydava regionalny hygienik, resp. regionalny trad verejného zdravotnictva. Osoby, ktoré si
narokujui na uvedené osvedcenie, musia podstupit’ skisky a uspesne ich splnit’ pred komisiou
na presktSanie odbornej sposobilosti na vykonévanie epidemiologicky zavaznych ¢innosti.
Skusky pozostavaji z dvoch Casti, pricom Ziadatel’ osved¢enia je povinny zvladnut’ obe, aby
osved&enie ziskal. Ustna aj pisomna &ast’ skusky prebiehajti po¢as jedného dita. Obidve &asti
st hodnotené samostatne, a preto ak sa Ziadatel'ovi nepodari uspesne absolvovat’ Gstnu alebo
pisomnu cast’ skusky, moZze si poziadat' o zopakovanie. Komisia hodnoti skusky ako
vyhovujuce ¢i nevyhovujuce, no moznost’ zopakovat’ skusku je Ziadatel'ovi poskytnuta len
dvakrat. Po zhodnoteni skiSok je vyhotovend zépisnica podpisand kazdym z pritomnych
&lenov komisie. ,, Ziadatel sa prevzatim osvedcenia o odbornej spésobilosti stava odborne

sposobilou osobou na vykon epidemiologicky zavaznych cinnosti. “ [8]

Ziadatelia, ktori sa zGastiujii na skuske, su preskusani zo znalosti hygieny a epidemiolégie.
Znalosti zahfnaju oblast’ pravnych predpisov, zékladné hygienické zéasady, sanitacie

v zariadeniach, v ktorych st vykondvané epidemiologicky zavazné cinnosti. Dalej ide
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o vedomosti tykajuce sa prenosnych ochoreni a prenosu ich Sirenia a nakoniec technologické

a pracovné postupy v profesijnych zamestnaniach.

Vsetci, ktori chet podnikat’ v oblasti epidemiologicky zavaznych ¢innosti, musia spinat’
vSetky stanovené podmienky a rovnaké naroky musia klast' aj na svojich zamestnancov,
ktori budu ¢innosti vykonavat. Rovnaké poziadavky st pre fyzické i pravnické osoby a to je
v urCitom zmysle kontrolované Staitnym zdravotnym dozorom. Ked’ by nastala situacia,
v ktorej by neboli dodrzané podmienky, nielen Ze by bolo hrozbou nespravne konanie
neznalych, ale mohol by nato niekto doplatit’ inym, nezvratnym spésobom (otravy, nakazy,
zdravotné problémy, smrt’). Preto si vSetky preCiny vysoko pokutované, rovnako ako aj
zanedbanie, tak aj nezdujem plnit’ si sprdvne svoje povinnosti v prospech druhych. Je
potrebné, aby kazdy jednotlivec, tak aj podnik, §tat aj cely svet prisne dodrziaval zasady
potravinovej bezpecnosti a to najmé ¢o sa tyka epidemiologicky zdvaznych ¢innosti. Vtedy
si mozu l'udia doverovat’ kdekol'vek a potravinova bezpecnost’ sama dokaze podporovat

medzinarodny obchod a svetovi ekonomiku. [8]

2.5 Ciele potravinovej bezpe¢nosti

Ciele potravinove] bezpecnosti mozu byt vymedzené z vela hl'adisk i od vel'a autorov.
Podl'a eurdpskej politiky st ciele bezpecnosti potravin dvojaké. Jednym je ochrana zdravia
Pudi azaujmov spotrebitelov a druhym je podpora bezproblémového fungovania
europskeho trhu ako celku. Eurdpska Unia sa stard jak o stanovenie tak aj o dodrZiavanie
noriem. Samotné dodrziavanie noriem je v celom svete vel'mi ddlezité, a preto je zaistena
kontrola v nasledovnych oblastiach: hygiena krmiv apotravin, zdravie zvierat
a rastlin, prevencia kontaminacie potravin vonkajSimi latkami. VSetky tieto oblasti musia
vykazovat’ znamky bezpecnosti. Rovnako ako v inych krajinach aj Europska tinia si sama
riesi aj spravovanie v ramci potravinovej bezpecnosti a vydava nariadenia. Do toho spada aj

povinnost’ s ozna¢ovanim potravin a krmiv. [9]

2.5.1 VSeobecné pravne predpisy

Nasledkom roznych kriz potravin a krmiv odohratych v minulosti sa vytvorili opatrenia.
Vseobecné zdsady a poziadavky tykajice sa prava potravin a krmiv Eurdpskej tnie st
stanovené ramcovym nariadenim z roku 2002 s ohl'adom na zasadu predbezZnej opatrnosti.
Je tu definovany pristup, ktory je zaloZeny na hodnoteni rizika a vSeobecné pravne

ustanovenia o moznosti vysledovania potravin a krmiv. Bol tu zavedeny aj takzvany
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»Systétm rychleho varovania pre potraviny a krmiva“. Umoznuje rychlejSie zistenie
potrebnych informacii a koordinuje reakcie tykajlice sa moznych zdravotnych rizik a hrozieb
pochadzajucich z potravin alebo krmiv. Informacie su pouzitelné pre Clenské Staty Ci
zodpovedné organy. Takto bola zriadend aj agentira EFSA - Eur6psky trad pre bezpecnost’
potravin. Jeho hlavnym tc¢elom je vyhodnocovanie vsetkych rizik spojenych s potravinovym
retazcom a zistovanie potrebnych informdacii. Ked prebehla kontrola o vhodnosti
vyuzitia a reakcia na eurdpsku iniciativu obCanov tykajucu sa glyfozatu, cielom Eurdpskej
unie bola snaha zvysit’ transparentnost’ posudzovania rizik agentirou EFSA. Za potrebné
povazovala aj zaistit’ samostatnost’ vSetkych prislusnych vedeckych stadii, ¢im by sa zlepsila
spolupraca medzi ¢lenmi Eurdpskej unie, €o sa tyka zabezpecovania a poskytovania udajov.
Neskor padlo rozhodnutie o preskimani dalSich klI'acovych pravnych predpisov
o rizikovych faktoroch ako st nové potraviny, GMO, pesticidy, ale aj samotné materidly
prichddzajuce do styku s potravinami a tieZ potravinové prisady, aby ich bolo mozné

zosuladit’ s preskumanim v§eobecného potravinového prava a zvysila sa transparentnost’. [9]

2.5.2 Potravinova hygiena

Medzi teodrie zlepSenia praxe patri aj pristup z roku 2004 nazyvany ,,z farmy na st61“. Bol
prijaty v aprili 2004 v ramci nového legislativneho baliku predpisov z oblasti hygieny. Téato
legislativa sa zaobera hygienou potravin a zaroven stanovuje osobitné hygienické predpisy,
konkrétne pre potraviny Zivo¢iSneho povodu. Spada sem aj ramec Spolo¢enstva na iradné
kontroly produktov ZivociSneho povodu uréenych pre 'udska spotrebu. Ten je zodpovedny
za ustanovené osobitné pravidld tykajice sa Cerstvého misa, lastirnikov atiez mlieka
¢i mlie¢nych vyrobkov. Z farmy na stol povazuje za zodpovednych za hygienu potravin
priamo rdznych aktérov v potravinovom retazci. Patri sem aj samoregulacny systém
vyuzivajici metddu HACCP (analyza nebezpecenstva a kritickych kontrolnych bodov)a ta

je kontrolovana tradmi prostrednictvom monitoringu, ¢o vykonavaju prislusné orgény.

Aktualizécia nariadeni formou priloh prebehla v roku 2021 v marci. [9]

2.5.3 Kontaminacia potravin

Kontaminacia potravin je v dneSnej dobe uplne bezna. V prirode sa mdze vyskytovat
prirodzene, ale CastejSie sa stdva, ze sa potraviny kontaminuji pocas postupov v ramci
pestovania alebo pri produkcii potravinovych vyrobkov. Potravinova bezpecnost’ sa musi

zaoberat’ v tejto oblasti ochranou verejného zdravia. Preto st stanovené normy udéavajice
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maximalne mnozstva konkrétnych Skodlivych latok v potravinach atiez st Casto
kontrolované, aby sa zaistila bezpecnost’. Od toho st zodpovedné kontroly a pracovnici
prichadzajici do styku s takymito latkami. Ide najmé o dusi¢nany, tazké kovy a dioxiny.
Rizikové latky sa moézu vyskytnut' v potravinovych vyrobkoch aj na zdklade nie uplne
bezpecného chovu zvierat urCenych pre vyrobu potravin. VacSinou ide o pouzitie lieCiv a
veterinarnych liekov pre podporu zdravia zvierat alebo sa ndhodne stretna s pesticidmi ¢i
biocidnymi latkami. Aj pre tento pripad su stanovené maximalne hodnoty a tie s pravidelne
aktualizované. Na trh Eurdpskej unie je zakdzané uvadzat akékol'vek potraviny, ktorych

obsah $kodlivych latok je nespliiajtici limitované mnoZstva kontaminujtcich latok.

V Eurépskej Unii je tiez stanovené pravidlo pre vSetky materidly prichadzajice do kontaktu
s potravinami a potravinovymi vyrobkami. Jedna sa napriklad o prepravu alebo spracovanie
potravin, no tieZ o materidly vyuzivané v kuchyniach. Poslednd uprava ramcového
nariadenia z roku 2019 definuje vSeobecné poziadavky tykajuce sa vSetkych prislusnych
materidlov a predmetov a tym zabezpecuje obmedzenie vyskytu skodlivych zloziek tak, ze
sa do potravin nedostani v mnozstvach, ktoré by mohli ohrozit l'udské zdravie. Pre
17 materidlov boli stanovené podrobnejSie ustanovenia a Specifické opatrenia. Napriklad ¢o
sa tyka plastov, obmedzenia boli stanovené pre pouzitie rizikovej zlozky - bisfenolu A. Jedna

sa o vyrobu plastovych flia§ ur¢enych pre doj¢ensku vyzivu. [9]

Kontaminacia potravin je vel'mi tazka zaleZitost'. Je otazne, ¢i aktudlne opatrenia stanovené
normami Europskej unie, su stopercentne bezpetné. Doba sa vyvija a rovnako aj veda.
Vyskumy napreduju a pri zvazeni materidlov vyuzivanych v minulosti, je treba podotknut’,
ze v urcitej dobe boli pouZivané aj materidly nevyhovujice tejto dobe. Potom je mozné
predpokladat’, Ze materialy pouzivané dnes, mozno nebudu spiiiat’ bezpeénostné stanoviska
novych budtcich zisteni. Stale je mnoZstvo nepreskimanych alebo nie dobre preskimanych
oblasti v stvislosti s bezpe¢im pre buduci zivot, teda zdravie budicich generacii. Preto je
dolezité, aby sa zistenia vzdy posunuli d’alej nezavisle od povodu ¢i planu vyuzitia. Prioritou

vzdy musi byt’ bezpecnost’ l'udstva.
2.5.4 Oznacovanie potravin

Zakladom v oznaCovani potravin a potravinarskych vyrobkov je, aby mali spotrebitelia
pristup k jasnym a zrozumiteI'nym spolahlivym informéacidm. Jedn4 sa o informécie , o je
vyrobok, z ¢oho je zloZeny, odkial' pochadzaju jeho zlozky a kde bol vyrobok vyrobeny.

Kazdy by mal mat tito moznost’ pre vlastny spdsob ochrany svojho zdravia. Kazdy
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jednotlivec sam najlepsie poznd, aky vyrobok je pretiho vhodny a aky nie. Ci je zloZenie
vyhovujuce alebo sa vo vyrobku nachadza zlozka konkrétne prenho skodliva. Niektori l'udia
modzu konzumovat’ vSetko, no ini mézu mat’ rozne rizikd v suvislosti s urcitou potravinou ¢i
jej zlozkou. Vela l'udi dnes trpi roznymi ochoreniami alebo intoleranciami a nemdzu si
dovolit’ konzumaciu ¢ohokol'vek. Napriklad celiakia, laktozova intolerancia, alergie a iné.
Preto je nevyhnutné, aby kazdad potravina bola pravdivo a zodpovedne popisand. Pokial
vyrobok obsahuje nejaké alergény (soja, lepok, mlieko, arasidy a iné) musia byt dokonca
zvyraznené a to bud’ hrubym pismom alebo pod¢iarknutim. Jednou z poslednych inovéacii
nariadeni o poskytovani informécii o potravinach spotrebitelom uplatnené od decembra
2016 je nariadenie pre vyrobcov, ktorym prikazuje uviest’ vyskyt alergénov v nebalenych
potravinach, ¢o plati pre prevadzky restauracii ¢ijedalni a prevadzky kde sa pracuje so
surovym méisom. Musia uvadzat’ pdvod nespracované¢ho misa (pri niektorych druhoch mésa
uz skor). Dalej §lo o imitacie syrov a mésa. Konkrétne ustanovenia o ozna¢ovani povodu sa
stanovuju podrobnejsie ako napriklad uvadzanie miesta odchovu a miesta porazky baleného

cerstvého, chladeného a mrazeného brav€éového, baranieho, kozieho a hydinového méisa. [9]

Nariadenia tiez upravuju oznafovanie a prezentdciu potravin. Napriklad v reklamach je
zakazan¢ zavadzat’ spotrebitel’ov. Je jasne stanovené, aké si povolené vyzivove a zdravotné
tvrdenia. Jedna sa najmi o frazy ako ,,s nizkym obsahom tuku* alebo ,,s vysokym obsahom
vlakniny*“. NemoZe len tak odzniet’ v reklame, Ze vyrobok ¢i potravina je zdrava alebo Ze
ma vysoky obsah vitaminov, pokial’ o tom nema podklady na vedeckej baze. V reklamnych
tvrdeniach je podmienkou, aby boli podloZzené na vedeckych dokazoch, ktoré by sa mali

nachadzat’ vo verejnom registri Europskej unie.

Posledné tipravy nariadeni o potravinach pre osobitné skupiny, ktoré bolo z roku 2013, bolo
aktualizované v roku 2021. Jedna sa o zrusenie konceptu Sirokej kategorie dietetickych
potravin a zaviedli nové pravidla pre osobitné skupiny rizikovych spotrebitel'ov. Medzi nich
patria dojCatd a malé deti, osoby so zdravotnymi tazkostami ¢i s oslabenou imunitou

a osoby na diéte so zniZzenou energetickou hodnotou pre regulaciu telesnej hmotnosti. [9]

2.6 HACCP

HACKCEP je systém pochéadzajici zo sedemdesiatych rokov dvadsiateho storoc¢ia od NASA
(Narodna leteckd a vesmirna agentura). Skratka HACCP znamend ,,Hazard Analysis and

Control Critical Points®, ¢o v preklade znamena — Analyza nebezpecenstva a stanovenie
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kritickych kontrolnych bodov. Tento systém bol vyvinuty v Spojenych Statoch americkych
s imyslom vytvorit' zostavu ¢o najbezpecnejSich potravin a ich ochrannu stabilitu, ktora
mala by fungovala ako zabezpecenie stravy kozmonautov vo vesmire s minimalizaciou rizik
tykajacich sa ich zdravia a bezpecia, teda iSlo o vylucenie moznosti ochorenia ¢i inych
problémov sposobenych z potravin majucich so sebou. Cielom bola stopercentna
bezpecnost’ potravin vyslanych s kozmonautmi do vesmiru. Ddlezité bolo vyhnut sa

mechanickym, toxickym, chemickym alebo fyzikalnym poSkodeniam.

Systém HACCP mal za ulohu kontrolu vsetkych finalnych vyrobkov a fungoval aj ako
prevencia bezpecnosti potravin a potravinovej vyroby, priCom mal univerzalne uplatnenie.
Systém dokazal rychlo vzbudit’ pozornost’ a zaujem ostatnych krajin a tak sa nim zacali
zaoberat’, skimat’ a testovat’ ho aj pre iné ucely. Vysledkom skiimania bolo, Ze systém
HACCP sa zaal uznavat' aj medzinarodne a funguje do dnes. Eurdpska legislativa ho
zaregistrovala v roku 1992, no zacélenenie do Eurdpskeho spolocenstva prislo az 14. jina
1993 prostrednictvom vydania Smernice 93/43/CEE. Neskor v roku 1998 bol systém
zakotveny aj do narodného sudneho poriadku Dekrétom 67/98 z 18. marca. Dalgia uprava
prebehla vd’aka povinnej samokontroly 21. oktdébra 1999, kedy bol vydany Dekrét 425/99.
Eurdpske spoloCenstvo vydalo Smernicu (EC) 852/2004 Europskeho parlamentu
a Europskej rady 29. aprila roku 2004, ktorou stanovuje vSeobecné nariadenia hygieny
potravin. HACCP ma zabezpecit, aby vSetky postupy a vyrobné procesy v potravinarskom
odvetvi boli bez akychkol'vek zdravotnych ¢i hygienickych rizik. Kvoli tomu je dolezité

kontrola a sledovanie celého technologického procesu pripravy uz od vyberu surovin. [§]

2.6.1 Ciele HACCP

Systtm HACCP je medzindrodne uznavany a pouZivany systém pre zabezpecenie
potravinovej bezpe€nosti vSeobecne 1 v ramci jednotlivych faz vyroby a pripravy potravin
a potravinovych vyrobkov, ktoré¢ su akymkol'vek spdsobom cielené pre konzumaciu

kone¢nym spotrebitel'om. Medzi hlavné ciele HACCP patri:

- identifikdcia rizikovych surovin apotravin zhladiska mozZzného vyskytu
alimentarnych patogénov a toxickych latok,

- zistenie moZnosti tvorby ¢i rozmnoZovania mikroorganizmov Vv surovinach
a potravinach,

- identifikdcia moZnych zdrojov nebezpecenstva a miesta kontaminécie alebo vstupu

do potravinového ret’azca,
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- urCenie pravdepodobnosti prezivania ¢i rozmnoZovania mikroorganizmov
v potravinach poc¢as manipulovania s potravinami,
- zhodnotenie zavaznosti arizik nebezpeCenstiev a vplyvu na zdravie c¢loveka

a vyhodnotenie zdravotnej zdvaznosti. [8]

Podrla zdkona o potravinach ¢. 152/1995 a jeho neskorSich noviel a tiez Potravinovy kodex
SR prikazuje vSetkym zainteresovanym stranam (vyrobcovia, predajcovia a ini), aby mali
vypracovany systém HACCP a pridrzali sa ho pri svojich ¢innostiach v praxi. Cielom je aj
zabezpecit’ optimalizaciu , aby bola dosiahnuta minimalizacia zdravotnych rizik a ¢o mozno
najvacsie uspokojenie vyzivovych potrieb cloveka ako spotrebitel’a a konzumenta. ,, Systém
riadenia vyroby na zabezpecenie zdravotne bezchybnych vyrobkov musi byt vypracovany
v sulade s VIII. Hlavou Potravinového kédexu SR ,,Zasady sprdavnej praxe‘ a legislativou

EU o hygiene potravin, ktory sa medzindrodne oznacuje skratkou HACCP. “ [8]

2.6.2 Zlozky HACCP

Syst¢tm HACCP by mal obsahovat nasledovné zlozky, ktoré su na seba vzajomne

nadviazané.

1. Organizacnd schéma — musi obsahovat poZadované vlastnosti a schopnosti
pracovnikov a stanovenie ich zodpovednosti.

Hygienicky reZim a sanitany program.

Plan vyroby — musi byt uvedeny tok potravin ¢i surovin.

Technologické postupy - popis vSetkych vyrobkov a technologii ich spracovania.

A

Analyza moznych hrozieb arizik — preskiimanie rizik kazdého pdvodu, zistenie

moznosti zabezpecenia a posudenie zdvaznosti.

6. Identifikacia kritickych kontrolnych bodov.

7. Systém kontroly na ovladanie rizik — kontrola rizikovych faktorov v jednotlivych
bodoch.

8. Zavedenie dokumentacie a stanovenie napravnych opatreni.

9. Verifikacia systému a stanovenie overovacich postupov. [8]

2.6.3 Vyhody a nevyhody systému

Medzi vyhody systému HACCP patri:
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- optimalizacia pouzitych technickych a l'udskych zdrojov bez ich uvedenia do
kritickych aktivit,

- vyssia efektivita vo vykonavani kontrol a mensSia pravdepodobnost’ ze sa najdu
chyby alebo podvody,

- poskytuje doveryhodnost’ a presvedCivost’ tykajice sa potravinove] bezpecnosti
podniku vo¢i uradom, obchodnym zastupcom aj spotrebitel'om,

- motivovany a Skoleny personal,

- poskytuje globalny a objektivny pohl'ad na efektivnu pracu podniku,

- filozofia zniZovania vydavkov a mnozstva odpadu,

-  ma medzindrodnu reputdciu a odporicania od svetovych organizacii (Svetova
zdravotnicka organizacia WHO, Medzinarodnd komisia pre potravinové
mikrobiologické Specifika, Organizacia pre potraviny a pol'nohospodarstvo),

- sluzi aj ako dokazovy materidl Specifického charakteru s moznostou vyuzitia
v pripade stidneho konania,

- je doplnkom hospodarskych systémov kvality,

- je mozné ho aplikovat’ v celej potravindrskej sieti,

- mozno ho uplatnit’ pri zavadzani novych vyrobkov na trh s potravinami,

- nesie medzinarodné uznanie,

- rie$i firemnt politiku a preferuje preventivnu garanciu kvality.
Medzi nevyhody systému HACCP patri:

- narocné poziadavky na technické, 'udské a materidlne zdroje, pricom nie kazdy
podnik nimi disponuje,

- potreba vysokého Usilia vo vSetkych ¢lankoch organizécie,

- je narocny na cas,

- zmeny Vv pristupe — zabehnutie, zvyknutie, narocnost,

- je zaloZeny na detailoch vSetkych technickych udajov a vyzaduje aktualizécie,

- potreba zachovavania informécii pre jednoduchost’ interpretacie,

- potreba sustredenych postupov vsetkych zucastnenych. [§]

Potravinova bezpecnost’ sa zroznych pohladov da rézne chapat. Vo svete je snad
najdolezitejSia potravinova sebestacnost’ a dostatok potravin. Keby nebol vo svete dostatok,
mohol by zavladnut’ chaos, spory a vojny. PretoZe pre sebestacnost’ a dostatok je potrebné

uzemie pre ich zaobstaranie. AZ potom ako s potraviny zaobstarané a je ich dostato¢né
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mnozstvo, je na mieste rie§it bezpe¢nost po inych strankach. Dal§imi doélezitymi
ukazovateI'mi potravinovej bezpecnosti je kvalita potravin a ich vyzivova hodnota. Ciel'om
potravinovej bezpe€nosti je teda predovSetkym zabezpecit' vySSie uvedené a zato su

zodpovedné rozne organy, Stat sam, vyrobcovia Ci pestovatelia a sdm ¢lovek ako spotrebitel’.
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3 RIZIKA A HROZBY V POTRAVINOVEJ BEZPECNOSTI

Na kazdom kroku sa nachadzaj hrozby a rizika, Ze sa stane nieCo zI¢ alebo nieco zlyha a tak
je to aj pri potravinovej bezpecnosti. Aj napriek tomu, Ze je snaha pestovat’ a vyrabat’ zdraveé,
kvalitné a bezpecné potraviny, nastavaju situdcie, ze sa nieco pokazi. Vacsinou zato moze
sama priroda a dokaz, ze existuje mnozstvo d’alSich organizmov okrem Tudi a zvierat.
Bezpecnost potravin je nevyhnutnd nielen pre l'udi, ale aj pre zvierata, ktoré sa chovaji na
ucel potravinového spracovania. Z toho vyplyva, ze potravinova bezpecnost’ zahfiia aj
krmiva pre zvieratd. Najvacsimi hrozbami st teda znecistenie zivotného prostredia a mozna
kontaminécia plodin, krizové kontaminacie, nakazy a otravy ¢i nebezpecné chemické latky

vyskytujuce sa v zloZeni vyrobkov a samozrejme nedostatok potravin az hladomor.

3.1Nakazy a otravy

Kazdy den sa stava, Ze sa niekde vo svete niekto otravi alebo nakazi nejakym jedlom. P6vod
nebezpecenstva teda plynie z potravin. VSeobecne sa tieto ochorenia nazyvaji alimentarne
choroby. Vznikaji na zdklade roznych chemikalii, toxickych latok ¢i vdaka
mikroorganizmom nachadzajucich sa jak v zaostalych krajindch tak aj vo vyspelych
krajinach. Denne sposobuju problémy u vSetkych vekovych kategorii, od novorodencov az
po seniorov, no najviac ohrozeni st l'udia s oslabenou imunitou. Zdravotnictvo je vysoko
zatazované naporom tychto choréb uzZ len preto, Ze su nevyspytateIné, neocakavané
a neplanované. Vela krajin ma obmedzené moznosti lieiv €1 protilatok, a preto je tak
zatazena aj ekonomika konkrétnej krajiny. MoZnostou by bolo predchadzat’ vsetkym
ochoreniam, keby to bolo mozné, no nie kazdému ochoreniu sa da predist’ ¢i zabranit’.
Ochorenia, ktoré vznikaju dosledkom konzumécie nejakych potravin sa nazyvaji

alimentarne ochorenia. Jednd sa napriklad o pokazené jedla alebo znecCistené potraviny.

,Alimentarne ndkazy a otravy z potravin su ochorenia, ktoré vznikaju po konzumdacii
potravin a napojov. Povodcovia ndakazy sa ustami dostavaju do traviaceho traktu cloveka,
preto sa prvé priznaky casto prejavuju traviacimi tazkostami (teplota, bolest hlavy a brucha,

nevolnost, nutkanie na zvracanie, vracanie, zZaludocné kice, hnacka). [8]

Rizika tychto ochoreni su vel'mi vysoké najméd u malych deti ¢i starych a chorych l'udi.
Dalsou rizikovou skupinou s tiez tehotné Zeny, ktoré s nachylnejsie na choroby a nesu

riziko aj pre nosené¢ dieta. V kazdom pripade sa modze ochorenie skoncit’ tragicky
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a zapric¢init’ smrt’. V pripade, ked’ situdcia otravy nastane, je potrebné zistit’ pri¢inu a podl'a
toho zaujat’ stanovisko. Po zisteni otravy jedlom, znali I'udia mézu zakroc€it,, no v opaénom
pripade je potrebné okamzite zavolat’ rychlu pomoc. Zanedbanie ¢i I'ahostajnost’ nie s na
mieste a zvySuju riziko na netspech zachrany. Je doélezité¢ sledovat priznaky a pocity
postihnutého. Casto zohrava hlavna ulohu ¢as. Podl’a toho, ako dlho taZkosti trvaj(, aké su
silné a opakujuce sa, zlepSujuce ¢i zhorSujuce, je potrebné sa riadit’. Dlhotrvajice priznaky,
ako je hnacka a zvracanie, sposobujui vo vacsine pripadoch tazku dehydrataciu vyzadujucu
hospitalizaciu. Priznaky so silnymi bolestami mozu viest k mdlobam az strate vedomia.
Zakazdym je preto lepSie nakazent osobu ¢i osobu s podozrenim z nakazenia zverit’ pod
lekarsky dohl'ad. Lekar vie najlepsie posudit’, ¢i ide o I'ahky pripad, pre ktory postacuje kl'ud
a domaca lietba alebo je potrebné nasadit’ okamzita liecbu. Casto sa stava, Ze neskoré

jednanie sa konci vaznymi nasledkami az smrt'ou.

Alimentarne ochorenia mozu byt spdsobené najmé mikrobiologickymi mikroorganizmami
v potravinach. V nasledujucich tabulkéach je popisany mozny vyskyt konkrétnych typov

ohrozujtcich potraviny.

Tab. ¢. 1 Biologické, chemické a fyzikalne rizika vyvolavajuce choroby prendsané

potravinami[8]

Mikrobiologické Chemické Fyzikélne
Baktérie Prisady do jedal Tela skodcov, larvy/vajicka
Virusy Pracie prostriedky Sklo, kamene, drevo, kovy,

kosti, necistoty, ohorky
cigariet, zbytky farieb,
mastnoty a olejov, Sparadiel
na zuby
Parazity Cistiace prostriedky Plasty, chlpy, zbytky latok
a papiera
Plesne Pesticidy Kovy, skrutky, drotiky
Prirodne sa vyskytujice sa | Umelé nechty, Sperky,
toxiny vlasy, gombiky, Spinavé
obvizy
Lieciva
Priemyselné chemikalie
(pouzité v chladnickach
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a mraznickach, veterinarne
lieciva, kontaminanty

v zivotnom prostredi)

Glutamat sodny

Hydroxid sodny

Tab. ¢. 2 Biologické rizikove faktory [8]

Patogénne baktérie Virusy Parazity
Bacillus cereus Hepatitidy A Entamoeba histolytica
Brucella sp. Hepatitidy E Giardia lamblia
Campylobacter sp. Norovirusy Toxoplasma gondii
Clostridium botulinum Poliovirusy Motolice
Listeria monocytogenes Rotavirusy Pé4somnice
Salmonella typhi Svalovec
a paratyphi

Salmonella (non-typhi) sp.

Shigella sp.

Staphylococcus aureus

Vibrio cholerae

Yersinia enterocolitica

Escherichia coli sp

3.1.1 Povodcovia alimentarnych ochoreni

Povodcami alimentarnych ochoreni st nebezpe¢né mikroorganizmy. Vyskytuju sa bezne
vSade okolo, no nie st viditelné vol'nym okom. Medzi hlavné Skodlivé mikroorganizmy,

ktoré sposobujli zdravotné hrozby a rizik4, patria patogénne mikroorganizmy.
Baktérie

Baktérie patria medzi mikroorganizmy aich velkost je priblizne jeden az desat
mikrometrov. Ich vyskyt je vSade prirodzeny, vol'ne v Zivotnom prostredi 1 na kozi €i sliznici

Iudi ¢i zvierat. Niektoré baktérie su uZito€né a niektoré st Skodlivé. Za normdalnych
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okolnosti by neboli nebezpecné, no st miesta, kde by sa nemali nachadzat’. , Spora je

pokojova forma baktérie odolna voci faktorom zZivotného prostredia. “ [8]

Toxiny st jedovaté latky, ktoré sposobuju u ¢loveka otravu. M6zu pochadzat’ z rastlin, hub
Ci zvierat, ale aj z baktérii. Ked’ sa dostanti do I'udského organizmu, m6zu pdsobit’ ni¢ivo
priamo v mieste, kde sa nachadzaju alebo sa mozu §irit’ krvou do celého organizmu. Mo6zu

napadat’ aj imunitny systém a tak ¢loveku pridruzovat rézne iné ochorenia.

Medzi najcastejSie vyskytované baktérie patri Staphylococcus aureus, ¢o je velmi
nebezpeéna patogénna baktéria. Jej nazov je pochadza z gréckeho pomenovania podla
strapca hrozna, pretoZe sa zhlukuje a vytvara podobné utvary. Medzi iné nazvy patri aj Zlaty
stafylokok, ¢o ma tiez savis s jeho vzhl'adom — na kozi vytvara hnisavé pupienky zlatej
farby. Bezne sa vyskytuje v prirode, ale aj na mise a prenasa sa jednoducho dotykom alebo
prenesenim z infikovaného predmetu. Vysokym rizikom je uz len fakt, Ze sa stava ¢im d’alej
tym viac odolnou voci antibiotikdm. Patri medzi takzvané rezistentné baktérie a obzvlast
forma MRSA, ¢o znamena Multi Rezistent Staphylococcus Aureus. Dokaze prezivat
a nadobudat’ odolnost’ vo¢i novym liekom. Riziko zvySuju pacienti, ktori nezodpovedne
nedoberu lieky urcené na patogén, ¢im sa s nimi baktérie obozndmia a vytvoria si odolnost’.

Preto je dblezité postupovat’ presne podl'a stanovenej liecby.
Virusy

Virusy patria medzi najmenSie mikroorganizmy. PreZivaji a rozmnozuja sa iba v zZivych
bunkach. Prostrednictvom infikovanych potravin dokdzu nakazit' ¢loveka a patria medzi
najcastejsie pri¢iny alimentarnych ochoreni. Najznamej$imi st norovirusy ¢i Virus zltacky

typu A. [8] MoZnost'ou predchédzat’ im je zodpovedne pristupovat’ k hygiene potravin.
Parazity

Parazity patria medzi vacSie z mikroorganizmov. Majii rozmery nad desat’ mikrometrov
amodzu byt jednobunkové alebo sa skladajii z viacerych buniek. Ich mnoZenie moze
prebiehat’ iba na hostitel'ovi, nie na potravinadch. St zodpovedné za cysty, ktoré ked’ sa
dostant konzumaéciou prostrednictvom potravy do I'udského tela, mézu sa rozmnozovat

v flom a spdsobit’ tak alimentarne ochorenie. Medzi naj€astejSie patri Giardia lamblia. [§]
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3.2 Krizova kontaminacia

Krizova kontaminacia je jeden z najcastejSich dovodov otrav z jedla. Je vel'a moznosti, kde
sa da zanedbat’ hygiena od dovozu potravin az po ich spracovanie. Zanedbanie hygieny moze
mat’ tak obrovské nasledky na kvalite a bezpecnosti potravin, a preto je potrebné zabezpecit,
aby bol pristup zodpovedny. Potraviny by sa nemali v Ziadnej faze svojej pripravy stretnut’
s nebezpecnymi latkami (chemické latky, patogénne mikroorganizmy, toxiny). Prave za
takychto okolnosti dochddza ku krizovej kontaminacii — prenos Skodlivin na potravinu
z miesta ich prirodzeného vyskytu. NajcastejSie sa prenasaju baktérie z potravin uréenych
na dalSiu upravu na potraviny surové uréené na priamu konzumdciu. Rizikovymi

potravinami su napriklad méso, vajcia ¢i zelenina. [8]
Krizova kontaminacia méze prebiechat’ dvoma spdsobmi:

- priamy prenos — nespravne a nezodpovedné ulozenie potravin (napr. v chladnicke
mdze kvapkat’ §tava zo surového mésa na potraviny urcené k priamej konzumacii),
- nepriamy prenos — moznost kontamindcie prostrednictvom kontaminovanych

predmetov (napr. utierka na riad, doska na kréjanie a iné). [8]

KriZova kontamindcia je vel'mi vel’kym rizikom v potravinarskom odvetvi, no aj u domacich
spotrebitel'ov a tieZ v ich vlastnej rézii. MoZnost'ou ako jej predchadzat je dodrZiavanie
spravnej vyrobnej praxe. Priestory by sa mali separovat’ pre konkrétne pouZitie potravin aj
naradia uréeného pre pracu s nimi. Taktiez spotrebitelia by mali spravit maximum, aby
zabezpecili svoje potraviny. Preventivne opatrenia su napriklad separacia, pouZitie

spravnych obalov na uskladnenie, zabezpecenie spravnej teploty ¢i spravneho uloziska. [8]

3.3 Nedostatok potravin

Jednym zo zévaznych rizik potravinovej bezpecnosti a tiez sebestacnosti je, ze dokazu nastat’
situdcie ré6zneho pdévodu, kedy je problém s nedostatonym mnozstvom potravin pre
obyvatel'ov krajiny. Samozrejme kazdodenne sa ndjde na svete niekto, kto umrie od hladu,
no to sa vacSinou stava v rozvojovych a zaostalych krajinach alebo aj vo vyspelych

krajinach, kde sa problematika tyka 'udi bez domova ¢i finanénych prostriedkov.

Vo svete uz boli obdobia hladu a biedy, kedy I'udia museli hladovat’ alebo dokonca umierali
od hladu ¢i na choroby vyplyvajiuce z nedostatku vyzivy. Od dob vyspelej civilizacie si

l'udstvo najkritickejSie spomina na svetové vojny. Vojnové obdobie je obdobie, ked’ sa l'udia
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nedokazu dohodnut’ na rieSeni nejakého sporu a plynie z neho konflikt. Pocas vojny je
mnozstvo l'udi bojujucich o vlastny zivot a zivot svojich blizkych ¢i svojich krajanov
a nedostatok potravin je vtedy uplne bezny. Vacsinou potom dochddza aj k problému so
sebestacnostou potravin a ked’ si I'udia nemo6zu zohnat' ani kupit’ konkrétne potraviny,
nastava problém. Prave toto je hrozba potravinovej bezpecnosti. Hrozba, ze 'udia nebuda
mat’, kde pestovat’ potraviny, kde vyrabat’ a eSte horsie, Ze nebude mat’ kto robit’ v§eobecne.

Nenadarmo sa vravi, ze kazdd vojna ma svoje obete.

Dal§im problémom tykajucim sa nedostatku potravin je hladomor vyplyvajici
z epidemickych stavov. Ludia, ktori su chori, nemé6zu robit,, tak trpia nedostatkami. Tak to
v minulosti vyzeralo a mnohi I'udia umierali na chudobu alebo z dévodu epidémie, moru
a podobne. Napriklad hladomor roku 1932 na Ukrajine. Zomrelo tak niekol'’ko miliénov I'udi
a to uplne zbyto¢ne. Vtedy Stalin, neskor d’alsi diktatori ohrozovali svet a nevinnych l'udi.
Druha svetova vojna na ¢ele s Hitlerom bola azda najhor§im konfliktom v dejinach l'udstva
a samozrejme poznacila vSetky krajiny vo svete. LCudia trpeli nedostatkom obzivy, potravin,
Cistej vody, nastali kontaminécie z pouzitych zbrani alebo ako zbran sama. Z tejto najvicsej

zivotnej katastrofy sa 'udia dlho spamaétévali aj po jej skoneni, kym zacali normalne Zit'.

V dnesnej dobe by mal mat’ kazdy §tat ¢i krajina postaven stratégiu, ktord by mohla byt
aspon minimalne vyuzitd v pripade, keby nastal z nejakého dovodu hladomor ¢i ind zdvazna
situdcia, v ktord by sa prejavila nedostatkom potravin. Zodpovednost’ za takéto konanie
vedie $tat, no samozrejme je aj na obyvateloch krajiny, ako sa k tomu postavia a akym

sposobom dokazu prejavit’ sebestacnost’ oni sami.

3.4 Rizika zloZenia potravinovych vyrobkov

Bezne sa stretdvame s potravinami, o ktorych vobec nevieme, z ¢oho sa skladajt, aky maji
povod a z akého dovodu, maji trvanlivost’ a vzhl'ad, aky maju. Niektorych I'udi dokonca ani
nezaujima, €1 je potravina, tovar, vyrobok eSte v zaruke minimalnej trvanlivosti pre
konzumaciu ¢i pouzitie. Vela vyrobcov si tieto fakty uvedomuje a so zdmerom znizit' cenu
¢ predizit trvanlivost potravinového vyrobku pouziva prostriedky, ktoré nie si
najbezpecnejSie. Mnozstvo z nich méd povolené pouzitie do urcitych percent obsahu, no
kazdopadne pri Castej konzumacii aj minimalneho mnozstva zlej ¢i nezdravej latky sa
&loveku mozu dostavit’ nepriaznivé Gdinky. Casto si ¢lovek ani neuvedomi, e za jeho

zdravim stoja potraviny. Samozrejme pri pohlade na zloZenie vyrobku si malokto hned’
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dokaze vybavit, ¢i ide o zdravé ¢i nezdravé zlozky. Najma tie nezdravé byvaju oznaCované
skratkami, ktor¢ len tak hocikto nepozna. Niektoré vyrobky maju popis zlozenia taky maly,
7e je naozaj tazké docitat’ sa, €o je na nalepke napisané, tak to aj vel'a zo zaujemcov vzda.
V skutocnosti by ani nebol dovod, aby sa tym l'udia zaoberali, no o sa tyka zdravia a kvality,
v potravinach sa nachadza vela nevhodnych chemickych latok. Niekomu uskodia hned,

niekomu neskor, niekomu mozno nikdy.

3.4.1 Farbiva

Bez farieb sa v dneSnej dobe uz takmer nezaobideme alebo si nevieme predstavit’ Zivot bez
nich. V skuto¢nosti st vSak farby v potravinach uplne zbyto¢né. Samozrejme vel’a potravin
je farebnych prirodzene a dokonca st vel'mi zdravé. Naopak niektoré potraviny si vynucuju
umelé zafarbovanie a to najméa kvoli atraktivnemu vzhl'adu. O to horSie je, Ze sa Casto jedna
o reklamny t'ah na vyrobkoch pre deti, pre ktoré su farebnejsie veci zdbavnejSie a lakavejsie.
Prave umelé farbiva su asto rizikom potraviny a ich pouzivanie je ohrani¢ené maximalnou
hodnotou pre bezpecné uzitie. Nie vzdy je vSak mozné zarucit’, ze je pouzitie stopercentne

bezpecné. Existuje vel'a vyskumov dokazujucich riziko a najlepsie by bolo uplne ich vylucit'.
Brilantna modra FCF

Brilantna modra je potravinarske farbivo. Iné ndzvy su aj Cl potravinarska modra 2 alebo
E133. Ide o syntetické farbivo pouZivané v potravinarstve na zafarbovanie do modrych
farieb. Casto byva pouzivané aj na mieSanie farieb sinymi syntetickymi farbivami. Je
vyrabané synteticky z uhol'ného dechtu a vyuZiva sa do mnohych potravin. U nés, teda
v Eurdpskej unii, no 1 v Spojenych Statoch je povolené 1 napriek rizikdm ochoreni. PouZiva
sa na zafarbovanie v r6znych cukrovinkach (vacSinou st modré) ako su cukriky, drazé,
cukrova vata, d’alej vo farebnych napojoch, zmrzlinach, pudingoch, no i v pekdrenskych
vyrobkoch. Okrem zafarbovania potravin sa vyuziva i v kozmetickom priemysle (farbenie

vlasov, deodoranty, make-up, zubné pasty a in¢). [10]

Pri skiimani neziaducich ucinkov sa testovalo aj na potkanoch. Bolo zistené, Ze v miestach
vpichu alebo po uziti sa vyskytli zhubné nadory. Pri testovani 'udi sa objavili toxické prejavy
tohto farbiva. Farbivo brilantnd modrda malo posluzit k diagnostike aspiracnych funkcii
pacientov a nasledkom bolo zafarbenie mocu, fekalii, dokonca ipokozky do modra.
Bohuzial’ neslo len o zafarbenie. Farbivo malo vedlajSie neziadiice ucinky na krvny tlak

testovanych. Objavila sa aj metabolicka acidoza a smrt’. Doposial’ nie je dokazané, do ake;j
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miery a kol’ko percent sa vstrebava do tela pacientov. Je vSak vysoko pravdepodobné, Ze
l'udia precitliveni na aspirin by mohli mat’ vacSie riziko vstrebania a zrejmé je tiez riziko
vzniku alergickych reakcii (zihl'avka), alergii ¢i astmy. Z hl'adiska skodlivosti bola brilantna
modra zaraden4 medzi alergény a nebezpecné latky, nevhodné pre deti. Bolo jej pridelené

skore Skodlivosti 5, ¢o znamena vysoku toxicitu. [11]

Obr. ¢. 1 Brilantnd modra [12]

Pouzitie brilantnej modrej by malo byt v potravinarstve zakdzané, rovnako v urcitych
kozmetickych vyrobkoch by sa tiez nemusela vyskytovat’. Stale vSak je zakonmi povolené
prijateI'né mnozstvo: ,, Prijatelna dennd davka 0 - 12,5 mg na 1 kg telesnej vahy. Maximalna

pripustna uroven farbiva v napojoch 70 mg /1, v jedle 290 mg /. [10]
Chinolinova ZIta

Chinolinova zIt4 je potravinarske farbivo Zltozelenej farby. Oznacované byva aj ako E104.
Vyraba sa synteticky destilaciou uhol'ného dechtu, kosti, alkaloidov alebo reakciou
acetaldehydu s acetaldehydom alebo formaldehydom. Je absorbujice vodu.
V potravinarstve sa pouziva do vel'a vyrobkov, ktoré maju pozadovanu farbu. Nachédza sa

napriklad v horcici, cukrarskych vyrobkoch, pudingoch, suSienkach ¢i zuvackéach.
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Chinolinova 7Ita je Casto pouzivand aj do nealkoholickych népojov ¢i roznych omacok.
V inych priemyselnych odvetviach sa vyuziva na rozpustanie zZivic, konzervaciu tkaniv ¢i

inych anatomickych preparatov. [10]

Chinolinova ZIta je povolena v celej Eurdpskej unii. Nie su preukazané priame neziaduce
ucinky pri poziti, no alergici ¢i l'udia s oslabenou imunitou a l'udia precitliveni na aspirin by
sa mali farbivu radsej vyhnuat'. Patria do rizikovej skupiny, ked’Ze farbivo je povazované za
alergén, hrozi vznik ¢i zhorSenie ochorenia. Napriek tomu, Ze nie su preukazané toxické ¢i
karcinogénne povahy farbiva, existuje podozrenie v spojitosti so vznikom hyperaktivity

u deti. Je teda na zvazenie, Ci aj toto farbivo je vobec potrebné. Skore Skodlivosti ma 3. [11]

Obr. ¢. 2 Chinolinova zita [13]

Tartrazin

Tartrazin, oznac¢ovany aj ako E102, je syntetické farbivo Zltej farby. Na urcitom svetle moze
posobit’ svetlooranzovo. Je rozpustny v alkohole aj vo vode. Vyraba sa za kamennouhol'ného
dechtu. PouZiva sa na zafarbovanie mnozstva potravindrskych vyrobkov. Pre svoje sfarbenie
je pomerne Casto pridavany do ovocnych dzusov a inych detskych napojov. Kvéli ovocnému
sfarbeniu sa vel'mi vyuZiva na vyrobu cukroviniek a najmé detskych cukrikov, ktoré majt
mat’ akoZe farbu ovocia. Dalej sa vyuZziva pri konzervovani ovocia, na zafarbenie zmrzliny,

hor¢ice, ¢okolady ¢i hrasku.
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Iné priemyselné odvetvia vyuzivaju tartrazin napriklad pre zafarbenie krmiv pre psov,
macky a iné zvieratd. Vyuziva sa aj vo farmaceutickom priemysle pre atraktivne sfarbenie
liekov ¢i volnmopredajnych lie¢iv a vyzivovych doplnkov. Napriek snahe o zakizanie
pouzitia v potravindrstve je toto farbivo stdle povolené avelmi vyuzivané. V skore

Skodlivosti dostalo znamku 5, ¢o znaci vysoku toxicitu. [11]

Obr. ¢. 3 Tartrazin [13]

Vyskumnici vo svete zistili, ze niektori I'udia nie si schopni znésat’ tartrazin. Ako negativne
prejavy boli preukazané rozne alergické reakcie (senna nadcha, Zihlavka, bolesti hlavy,
migrény, tvorba akné, kasel a in¢). Velkym rizikom je opdt’ vznik astmy, pretoZe mnohym
alergikom hrozi astma a toto farbivo, dokéaze zhorSovat alergické reakcie. V dnesnej dobe je
v celom svete vela I'udi trpiacich astmou a pokial’ sa neprestani do potravin pridavat

nebezpecné prisady podporujuce exacerbacie ochoreni, pocet mdze narastat’.

Dal$ou rizikovou skupinou su deti, u ktorych sa preukazal ako jeden z nepriaznivych
ucinkov hyperaktivita. Napokon deti do urcitého veku eSte nemaji tiplne vyvinuti imunitu

a preto nemozno s presvedéenim povedat’, aky vel'ky negativny dopad moze tartrazin mat’.

., Vysledky vyskumu Washingtonskej univerzity naznacuju, Ze je tartrazin potencionalnym

povodcom koznych nadorov. “ [11]
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Azorubin

Azorubin je Cervené syntetické farbivo oznacované aj ako E122. Patri do skupiny Azofarbiv.
Je vyrobeny z kamennouhol'ného dechtu. Ma Siroké vyuzitie od tzv. saickovych polievok az
po marcipany. Ma stanovenu miernu Skodlivost’ so skore 3 anapriek tomu je jeho
pouzivanie v Eurdpskej Unii povolené (v obmedzenych mnozstvach a s podmienkou
informacie o obsahu v potravine). Kym bola Slovenska republika samostatna, nez vstapila
do Eurdpskej unie, bol azorubin zakdzanym farbivom. V USA je pouzitie azorubinu ako
potravinarskeho farbiva zakazané stale. V inych odvetviach znamenali azofarbivd pokrok.

St vyuzivané aj po technickej stranke ako nahravacia vrstva CD/DVD nosicov.

Dolezitym faktom su neziaduce Uc¢inky azofarbiv v potravinach. Po konzumadcii azorubinu
boli zistené rézne kozné reakcie, ktoré st sposobené aktivaciou krvného obehu. Na 'ud’och
neboli uskuto¢nené konkrétne testovanie a neexistuju priame dokazy o nebezpecenstve, ale
dlhodobé testy vykonané na hlodavcoch preukézali vznik nddorovych ochoreni. Existuje
teda predpoklad, ze latka nemdze byt’ v ziadnom pripade bezpe¢nou potravinou pre ¢loveka.

Rovnako ako aj pri inych farbivach je u deti riziko hyperaktivity.
Ponceau 4R

Ponceau 4R je d’al$im farbivom zo skupiny azofarbiv. Je zname aj pod ndzvom KosSenilova
cervenn A alebo Cl potravinarska Cerveil 7 a oznacena byva ako E124. Ide o cervené
syntetické¢ farbivo a asto sa myli s prirodnym farbivom KoSenila E120. Vyraba sa

z kamennouhol'ného dechtu. Skodlivost ma skore 5, vd’aka vysokej toxicite.

Napriek svojim nebezpecnym vlastnostiam sa tato Cerven neustale vyuziva v mnohych
potravinarskych vyrobkoch (kecupy, marmelady, cukrarske vyrobky, omacky, pudingové
prasky, mlie¢ne vyrobky, zmrzliny, ndpoje) a dokonca je samostatne predajna ako cervené
farbivo s konzervacnou latkou. ,, Pripustny denny prijem bol do roku 2009 0-4 mg na 1 kg
telesnej vahy. Potom EFSA (Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin) prehodnotil tuto davku
na zaklade vyskytnutych studii a stanovil novii na 0,7 mg / kg telesnej vahy / den. V
niektorych krajindach vratane USA nie je povolené. “ [11] Povolené hodnoty by mali striktne
dodrziavat’ vSetci vyrobcovia potravinovych vyrobkov, aby tak zarucili potravinovu
bezpecnost’ pre vSetkych konzumentov. Pokial’ je ale nebezpecné farbivo dostupné pre
kohokol'vek, pre obycajnych TI'udi, ktori sa nejakymi normami nezaoberaju, len kupia
farbivo, lebo chct nejak potravinu zafarbit, nemoze byt zodpovednost’ na sprdvnom

mieste. Jediné, ¢o vyrobca uvadza je, ze mdze mat nepriaznivé UuCinky na cinnost
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a pozornost’ deti. Davkovanie je stanovené, no bezny spotrebitel’ si nemusi vediet’ predstavit’
nasledky, ktoré sa mézu dostavit’ dodatocne, pokial’ nebude uplne dodrzané a mozno aj pri
dodrzani odporacanej davky. Davka je pisana na kilogram potraviny a nie kol’ko sa odporuca

farbiva skonzumovat alebo aké mnozZstvo sa nesmie presiahnut’.

i
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-

Obr. ¢. 4 Ponceau 4R (E124) [14]

Ponceau 4R ako aj iné farbivé a azofarbivd mé radu neziaducich Gc¢inkov po poziti. Medzi
najCastejSie patria alergické reakcie, obzvladst uludi so senzibilitou na aspirin. Pri
nadmernom poziti sa modze dostavit horacka. Velkou hrozbou je aj vznik astmy. Pri
testovani na hlodavcoch sa dokézala mozna karcinogenita. Vyrobky musia mat’ na obale

informaciu o E124 v zlozeni.
Erythrosin

Erythrosin je Cervené syntetické farbivo so Sirokou Skdlou pouZitia. Nazyva sa aj Cl
potravinarska Cerven 14 a ozna¢ovana na vyrobkoch je ako E127. Vyskytuje sa va¢Sinou vo
forme prasku hnedej farby, no po zarobeni, zmieSani s vodou sa meni na ¢ervenu. Vyraba sa
z kamennouholI'ného dechtu. Okrem potravin sa pouziva aj vo vyrobe liekov ¢i kozmetiky.
Vyuzitie nachadza aj pri rontgenovych vysetreniach ako kontrastna latka. V Eurdpskej unii
je pouzivanie erythrosinu v potravinach dost’” obmedzené, viacmenej len ako CereSiiova

farba. V USA a inde je beZne pouzivany do r6znych cukroviniek, marmelad, zelé a inych.

ClI potravinarska Cervenl 14 je hodnotené miernou toxicitou, no o bezpe€nosti by sa dalo
polemizovat. Vyskumnici zistili pri dlhodobom testovani na hlodavcoch, Ze Cerven by
mohla vykazovat karcinogenitu. Preukdzané boli negativne ucinky na neurologické
a reproduk¢éné organy. U l'udi nie st vylicené ani negativne uCinky na pecen, srdce,
rozmnozovacie organy, zaltdok ¢i Stitnu Zl'azu. U deti je rizikom poruchy ucenia ¢i zvySena

hyperaktivita. U niektorych 'udi méze vyvolat’ astmu, horucky ¢i iné alergické reakcie. [11]
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Obr. ¢. 5 Erythrosin [15]

Vsetky synteticky vyrdbané farbiva nie su zdravé. Ich pouzitie v potravinarstve by bolo
najlepsie Uplne vylucit, pretoze existuji prirodné farbiva a tie mézu zarucit’, Ze potraviny su
bezpecné. Na nasledujicom obrazku su chrumky od slovenského vyrobcu, pri ktorych
farbeni boli pouzité nebezpecné azofarbiva. Najhorsie je, Ze je to vyrobok, v podstate, pre
deti a dokonca doslo k poruseniu predpisov, pretoze na obale neboli o azofarbivach
informacie. Ceska Statna polnohospodarska a potravinarska in$pekcia na vyrobok
upozornila. V laboratoriu sa potvrdili nasledovné farbiva: ponceau 4R (E124), zIt SY (E110)
a chinolinova ZIt' (E104). [16]

Jednalo sa o vyrobky z roku 2017 a vyrobcovi bola uloZené sankcia. Vyrobca sice dostane
sankciu, no detom, ktorym vyrobok ndhodou sposobi nejaké vedlajSie neziadtce ucinky, uz
nemozno zvratit. Kde je teda potravinova bezpecnost'’? Podobné pripady by mali byt ovel'a
kritickejSie posudzované a riadené tak, aby nebolo mozné pridavat’ do akychkol'vek potravin

nebezpecné latky a to najmi, ¢o sa tyka potravinovych vyrobkov pre deti.
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Obr. ¢. 6 Pochutina s umelymi farbivami [16]

3.4.2 Konzervacné latky

Konzervaéné latky su chemické latky, ktoré sluzia na zlepSenie vlastnosti potravinovych
vyrobkov. Pouzivaju sa na prediZenie trvanlivosti potravin. Existujii aj prirodné konzervaéné
latky, no v potravinarstve sa vi¢Sinou vyuZivaji umelo vyrobené chemické latky, ktoré st
lacnejsie. Na etiketdch vyrobkov byvaju oznacované ako écka. Pre konzervacné latky
konkrétne E200 az E2... DIhSia trvanlivost’ u potravin zarucuje uréiti vyhodu pri kupe

a uskladnovani, no niektoré konzervacné latky maju aj dost’ negativ z hl'adiska bezpecnosti.
Kyselina benzoova

Kyselina benzoova patri medzi konzervacné latky a na etiketach je mozné ju spoznat’ pod
oznacenim E210. VyuZziva sa v roznych odvetviach, no v potravinach je vyuzivana proti
tvorbe plesni a baktérii. Pridanim do vyrobku predlzuje jeho trvanlivost’. Vyskytuje sa aj ako
prirodné latka aj ako umelo vytvorend chemicka latka. Vo volnej prirode sa nachadza
v CereSnovej kore, v anize a v niektorych druhoch ovocia. Umelo sa vyraba ropnou frakciou

benzénu, kyseliny sirovej a oxidu uhlicitého (oxidéaciou toluénu). [11]
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Kyselina benzoova nie je rozpustna vo vode, no pokial’ sa stretne s kyselinou askorbovou,
hrozi riziko, ze z nej vznikne karcinogén. Napriek rizikdm sa tato kyselina vyuziva v celej
Eurépskej unii a taktiez v USA je povazovana za bezpecnu. Maximélne pripustnd denna
davka je 0 — 25 mg/kg telesnej vahy. Tazko viak existuje &lovek, ktory ma zdravotné
problémy alebo dieta, ktoré si bude c¢itat’ a pocitat, kol'ko tejto latky pocas dia uz
skonzumovali. A pritom vyuZitie je naozaj Siroké. Vel'mi Casto sa pouziva v ¢okoladach, no
najéastejsie v kyslych produktoch (ovocné vyrobky, ovocné napoje). Dalej sa pridava do
nealkoholickych néapojov, cukroviniek, margarinov, nakladanej zeleniny a eSte do mnohych

inych potravinarskych produktov (polevy, nizkotu¢né dzemy, zuvacky, pecivo a in¢€). [11]

Ako uz bolo spomenuté, kyselina benzoova méze mat’ u konzumentov neziaduce tcinky.
Radi sa medzi Skodlivé latky so skore 5, teda nebezpecné. Je zname, ze kyselina benzoova
je bezne pouzivana latka a l'udia ju znaSaju, no existuju dokazy, Ze pri vyssich davkach
konzumacie, moze spdsobovat’ rozne alergické prejavy. Tyka sa to najma l'udi alergickych
na aspirin a l'udi s inymi chronickymi chorobami. Neziaduce ucinky sa nemusia, ale mézu

dostavit’ aj zdravym 'ud'om. St preukdzané kozné prejavy, zaCervenanie o¢i, no aj astma.
Benzoan sodny

Benzoan sodny, oznacovany ako E211, je sodné sol’ kyseliny benzoovej a tiez sa vyuZiva
ako konzervacna latka. Ide o prasok bielej farby. Na zaklade toho, Ze je dobre rozpustny vo
vode, sa Casto vyuziva v nadpojoch. Okrem iné¢ho pdsobi vo vyrobkoch ako ochrana pred
plesiiami a kvasinkami. Vyskytuje sa bezne v kyslom prostredi. V jeho prirodzenej forme sa

nachadza v niektorych druhoch ovocia (brusnice, slivky, jablka) alebo napriklad v Skorici.

Vyroba benzoanu sodného je preferovana umelym spdsobom z kyseliny benzoovej. Ide o
chemicka reakciu, pri ktorej je kyselina benzoova neutralizovand pomocou hydroxidu
sodného. Vyroba benzoanu sodného je dost’ rozsirend pre Sirokt Skélu jeho vyuzitia. Uz
v roku 1997 sa objavilo ¢islo 60 000, ¢o predstavovalo jeho celosvetovl produkciu v tonéch.
Rozsirena vyroba prebiehala najviac v eurdpskych krajinach, no aj v USA a Cine. Benzoan
sodny je vyuzivany v roznych priemyselnych odvetviach. V potravinarskom priemysle sa
pouziva ako konzervacnd latka pre dosiahnutie urCitych vlastnosti mnozstva vyrobkov
(oméacky, dzasy, dzemy, konzervované syry, konzervované uhorky, pochutkové Salaty
a tresky a iné). V kozmetickom priemysle je pouzivany ako prisada do krémov, zubnych past

¢i dezodorantov. Pouziva sa aj do nemrznucich zmesi do automobilov. [12]
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V potravinarstve je vyuzitie benzoanu sodného povolené v celej Eurdpskej tUnii
v obmedzenych mnozstvéach, no aj tak sa mozno obavat’ jeho neziaducich ucinkov. Niektoré
spolo¢nosti sa rozhodli pre neziadice ucinky benzoan sodny uplne vyradit' zo zloZenia
svojich vyrobkov. Jeho pouzitie je hrozbou najmid vtedy, ak s zreaguje s kyselinou
askorbovou abenzoanom draselnym. Hrozi tvorba karcinogénnej latky. Déolezitou
okolnost’ou je aj uskladnenie (teplota, ¢as), no bezpecné potraviny by nemali obsahovat’ ani
tieto rizikd. Kombindcia benzoanu sodného s d’alsimi latkami ako st aj umelé farbiva mézu
byt eSte nebezpecnejSie. Existuje podozrenie z detskej hyperaktivity. Pre I'udi trpiacich
niektorymi chronickymi ochoreniami je obzvlast nebezpecna konzumacia benzoanu
sodného. Mdze spdsobovat’ zhorSenie ochoreni alebo vznik novych. Zistené boli aj ucinky
na zasah do DNA, ¢o modze negativne vplyvat’ na dedi¢nost’ niektorych ochoreni ako je

napriklad Parkinsonova choroba. Skore Skodlivosti je 5, nebezpecné. [12]
Sorban vapenaty

Sorban véapenaty, oznaCovany tiez ako E203, je chemicka konzervacna latka vyuzivana
v potravinach proti Sireniu plesni, baktérii ¢i hubam. Ide o synteticku latku vyrabanu
chemickou reakciou — pridanim vapna do kyseliny sorbovej. Nie je dobre rozpustna vo vode.
Okrem vyuZitia ako konzervacnej prisady do potravinovych vyrobkov (napoje, vina, ovocie,
olivy, tvarohové kolace, cokoladové likéry, zazvorové piva, Zelé, keCupy a iné) je sorban

véapenaty pouZivany aj do obalov pre niektoré potraviny (tuky, masla, syry). [12]

Sorban vapenaty patri medzi alergény a na stupnici Skodlivosti dostal zndmku 3. Napriek
tomu je vel'mi Siroko a Casto vyuZzivany v potravinach iinych odvetviach. V USA je
povoleny a v Eurdpskej unii je jeho pouzitie je v potravinarstve obmedzené pre konkrétne
druhy potravin a v obmedzenej prijatelnej davke mnozstva na kilogram telesnej vahy. Pri
testovani na zvieratach boli zistené rizikové faktory pri vyuziti v potravinach. Latka moze
zanechavat' dedicny material v buneénych kultirach. Pre urcittd skupinu l'udi modze
vyvolavat’ alergické reakcie ako su Zihl'avka, astma, podrdzdenie koze, no dokonca aj

problémové spravanie. U chorych I'udi je predpoklad zhorSenia ochorenia ¢i nové. [12]
Benzoan vapenaty

Benzoan véapenaty je d’al$i z rady konzerva¢nych latok. Oznacuje sa ako konzervacna latka
E213. Prirodzene sa nachddza v ovoci ako aj benzoan sodny, no bezne sa vyraba umelo
chemickou reakciou vodného roztoku kyseliny benzoovej. Benzoan vapenaty sa pouziva ako

ochrana potravin proti plesniam a baktériam, no funguje iba v tych, ktoré maju prostredie ph
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nizSie ako 5. NajcCastejSie sa vyskytuje v ananasovych dzusoch, no bezne byva aj

v zmrzlinach ¢éi zuvacékach.

Na stupnici Sskodlivosti je hodnoteny benzoan vépenaty zndmkou 4 a povazovany za alergén.
Je nevhodny pre deti a aj u dospelych, ktori su citlivi na aspirin, méze vyvolavat’ rdézne
alergické reakcie (nadcha, podrazdend pokozka, zacCervenane oc¢i a iné), rovnako ako
benzoan sodny. V USA je normalne povoleny aj napriek jeho rizikam pouzivania v oblasti

s potravinami, no v Eurdpskej Unii je povoleny obmedzene. [12]

3.4.3 Siricitany

Siri¢itany st tiez chemické konzervacné latky, ale na rozdiel od inych tieto maja
antioxida¢né vlastnosti vd’aka svojmu sirovému zlozeniu — siriitanom. Na etiketach
vyrobkov maji oznacenie E220 az E228. V potravinarstve maju Siroku Skalu vyuzitia, no
okrem vSetkych poskytovanych vyhod tykajacich sa vlastnosti vyrobkov, maju aj svoje
rizika po skonzumovani vyrobkov upravenych siri¢itanmi. Medzi najcastejSie patria bolesti

zaludka, bolesti hlavy ¢i astmatické zachvaty. Vo vaznych pripadoch méze dojst’ aj k smrti.

SIRENE OVOCIE NESIRENE OVOCIE

- Ve

moze dojst k alergickej reakcii dozrelo prirodzene na strome

nie je vhodné pre deti €—— —> ma vyraznejsiu chut

neobsahuje d'alie cukry ani aditiva

mozu drazdif Zalidok ——— =

Obr. ¢. 7 Hrozby siricitanov [17]
Oxid siricity
Oxid siri¢ity je jeden z najCastejSie pouzivanych konzervacnych latok. Oznacovany byva
ako E220. Zarad’uje sa medzi antioxidanty, no ide o jedovaty plyn. Vznika horenim siry a je

vysoko drazdivy. Jeho vyroba prebieha synteticky zahrievanim rudy s obsahom siry.

Pouziva sa aj ako latka proti hnednutiu, pretoze ma bieliace Gc¢inky. Tato vlastnost’ sa
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vyuziva pri ovoci a zelenine, aby nezmenili svoju farbu a vyzerali ¢o najdlhSie Cerstvo.
V pivovaroch sa vyuziva ako dezinfekcia, ktora zabranuje vzniku a Sireniu plesni a baktérii.
Jednou z jeho dobrych vlastnosti je, ze zabraniuje zni¢eniu kyseliny askorbovej v ovoci ¢i
ovocnych napojoch, no napriek tomu nic¢i vela inych vitaminov v inych potravinach ako je
napriklad méso. Do vina sa pouZiva, aby nezhnedlo. Dalej sa pouZiva na bielenie chmel'u.

Okrem toho ho ndjdeme ako beznu konzervacnu latku takmer vSade (korenie, napoje...). [12]

Oxid siriCity sa radi medzi nebezpecné latky so Skodlivostou stupna 5. Nie je dostatok
priamych dokazov pre vyradenie z potravinarskeho priemyslu, no povazuje sa za rizikovu
latku a jeho pouzitie v celej Eurdpskej nii je obmedzené. Za prijatelnu dennu davku sa
povazuje 0 - 0,7 mg na kilogram telesnej vahy. Pri poziti va¢Siecho mnozstva hrozia rizika
alergickych reakcii ¢i inych taZzkosti. Testovanie na zvieratdch sa zistila moznost’ vzniku
zalidocnych vredov. Tento siri€itan je rizikovy aj v pripade vdychovania. Méze podrazdit’

dychacie cesty a v pripade velkej koncentracie moze dojst’ k zaduseniu. [12]
V kazdom pripade by malo byt’ pouzivanie oxidu siri¢it¢ho zakazané ¢i minimalizované.
Siric¢itan sodny

Siri¢itan sodny je konzerva¢nd latka, ktora sa tiez zarad'uje medzi antioxidanty. Ma
antibakteridlne Uc¢inky a je dobre pouZite'na proti plesniam. Vyrdba sa z oxidu siri¢itého
a preto ma aj podobné ucinky (tiez stabilizuje kyselinu askorbovu v ovoci, no ni¢i vitamin
B1 atiez sa vyuziva proti hnednutiu ovocia). Obsahuje 51 percent oxidu siri¢it¢ho. Na
potravinovych etiketdch byva oznaovany ako E221. Vyskytuje sa ako korozivny praSok.

Nie je vhodny pre deti a radi sa medzi potenciadlne alergény. [18]

Vyuzitie siri¢itanu sodného je oblibené v spracovani ovocia. Pri suSenych ovocnych
vyrobkoch poméha udrziavat’ farbu, no neda sa povedat’, ze by to bolo délezité. Dalej sa
vyuziva do vin, nealkoholickych napojov, marmeldd, dZemov a inych potravinovych

vyrobkov. VyuZziva sa pri vyrobe piva aj vina, ¢o sa mdze odrazit’ na chuti napojov. [18]

Medzi neziadticimi i€inkami sa u citlivych I'udi moéze vyskytnat’ astmaticky zachvat, bolesti
zaludka, bolesti hlavy, nevol'nost’, hnacky ¢i kozné vyrazky. Siri¢itan sodny je nebezpecny
najmi pre l'udi, ktori maji problémy s peceiiou alebo oblic¢kami. NajzavaznejSie vedl'ajSie

ucinky su pripady, ktoré skoncili smrt'ou pacientov lieCiacich sa na astmu. [18]

Kvdli rizikdm pouzitia je vypocitand prijateI'na dennéa davka, ktora udava za bezpecné uzit’

0-0,7 mg na kilogram telesnej vahy. Niektoré krajiny obmedzuju siri¢itan sodny pridavat’ do
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potravin sluziacich ako zdroj vitaminu B1, no vo v§eobecnosti je povoleny v potravinarstve.
V celej Europskej tnii je bohuzial’ pouzivanie siri¢itanu sodného povolené, iba na vybrané

potraviny st stanovené obmedzenia, o sa nedd povazovat’ za minimalizaciu rizik. [18]
Disiri¢itan sodny

Disiri¢itan sodny je dal§i zrady siriCitanov vyuzivanych aj v potravinarstve. Je to
antioxidant, konzervacna latka a bielidlo. V potravinarstve sa oznacuje ako E223. Zabranuje
vzniku a Sireniu plesni, baktérii a hub, a preto ma Siroké vyuzitie. Vyraba sa z oxidu
siri¢itého ako aj siri¢itan sodny, no obsahuje ho viac (az 67 percent oxidu siri¢itého), ¢o
vyplyva aj z jeho nazvu a predpony — di. Ide o anorganickd sol’ a vyskytuje sa vo forme

prasku. Skore Skodlivosti je 5, takZe nie je vhodny pre deti a je nebezpecny alergén. [18]

Disiri¢itan sodny je pouZivany vo vinarskej vyrobe, no tieZ v pivovaroch. Dalej sa pouziva
v suSenom ovoci, nealkoholickych napojoch, marmeladach, dzemoch, dzisoch, oméckach,
v zemiakovych vyrobkoch, pe¢ivach, mukach, Zelé vyrobkoch, pri zamrazovani jabik ale aj
pri bieleni orechov. In¢ odvetvia ho vyuzivaja tiez, napr. ako prisada vo farbach na vlasy,

dezodorantoch ¢i ako odstranovace skvin. Vyskytuje sa aj vo vyrobe krmiv pre zvierata. [ 18]

Neziaduce Gc¢inky sa moZu vyskytovat’ rovnako ako pri inych siri¢itanoch. Disiri¢itan sodny
dokaze spdsobit’ vel'a alergickych reakcii (astmaticky zéchvat, nevolnost’, hnacky, bolesti
zaltdka, bolesti hlavy, sennd nadcha, chronick4 zihl'avka, atopicky ekzém). Pri testovani na
zvieratach boli objavené negativne U€inky s vplyvom na reprodukéné organy. Neda sa urcit’
riziko podobnych prejavov na l'udskych jedincoch. Pre minimalizaciu rizik pouzitia v latky
v potravinach su stanovené prijateI'né denné davky a to rovnako ako pri inych siri¢itanoch -
0-0,7 mg na kilogram telesnej vahy. Cela Eurdpska unia pouZitie disiriCitanu sodného

obmedzuje, no v niektorych inych krajinach je pouZitie latky povolené. [18]
Hydrogénsiricitan draselny

Hydrogénsiri¢itan draselny je beZzny siriitan pouZzivany vSade okolo a samozrejme aj
v potravinarstve. Jeho typicka forma je suchy korozivny praSok bielej farby alebo
bezfarebny a zapacha po oxide siri¢itom. Patri medzi konzerva¢né latky, ktoré zastavuja
Sirenie hub ¢i plesni. Na potravinovych etiketdich byva oznaceny ako E228. M4 dobré
antioxidacné a sterilizatné vlastnosti, ni¢i vitamin B1, a preto by sa nemal vyuzivat' v
potravinach, ktoré st jeho zdrojom. Ako iné siri¢itany brani enzymatickému hnednutiu

ovocia a zeleniny a neenzymatickému hnednutiu potravin pri ich vyrobe, napriklad pri
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peceni chleba a inych potravin. Medzi d’alSie vlastnosti patri ochrana vitaminu C v ovoci ¢i

ovocnych dzusoch. V minulosti sa vyuzival aj ako dezinfekcia vinnych nadob. [18]

HydrogénsiriCitan draselny sa vyraba z oxidu siriCitého a potaSe, pricom obsah oxidu
siriCitého je 58 percent. Zarad'uje sa medzi mozné alergény a nie je vhodny pre deti.
V malom mnozstve je tato latka povazovana za bezpecnt aj napriek tomu, Ze boli zistené
a potvrdené dokazy o vzniku neziaducich ucinkov po poziti. Ide o vazne alergické reakcie
ako su astmatické zachvaty a anafylaxia. Vyskytli sa aj vedl'ajSie ucinky vo forme poruch

spravania alebo pacienti s bolestou hlavy ¢i nevol'nostou. Ojedinele sa vyskytla aj smrt’.[ 18]

Hydrogénsiri¢itan draselny mé Siroké vyuZitie. BeZne sa pouZziva pri bieleni cukrov
a chmel'u. Vo velkom je vyuZivany pri spracovani ovocia (marmelddy, dzemy, ovocné

napoje, vino, susenie ovocia), no napriklad aj v susenej fazuli ¢i v zemiakovych vyrobkoch.

Ako aj pri ostatnych siri¢itanoch je ustalend prijatelnd denna davka O - 0,7 mg na kg telesne;j
hmotnosti, ktora ale nedokaze stopercentne zarucit’ bezpecnost’ pre kazdého. Uvadza sa tiez,
ze je vo vyrobe vhodné nepridavat’ viac nez 350 mg/kg potravinovej hmotnosti. To ale
nezaruci, ze niekto nezje vicSie mnozstvo siriCitanu v nejakej konkrétnej potravine.
Vicsinou sa vyrobcovia snaZia pouZzivat menSie ako je odporacané mnozZstvo alebo

obmedzia davku cukrov, ¢o by malo viest’ k rychlejSiemu odbtraniu siri¢itanov.

L,V roku 1980 organizacia FDA oznamila, zZe ldtka dostala Statut GRAS (generally
recognized as safe - tzn. Ze je povaZovand za bezpecnit). Dalej konstatovala, Ze v mnoZstvach,
v ktorych sa latka pridava do potravin, je bezpecnd. V obmedzenom mnozstve sa smie

pouzivat' v SR (celej EU). V USA a Austrdlii je latka zakdzand. “ [18]

3.4.4 Stabilizatory

Stabilizatory su chemické latky pridavané do potravin za ucelom udrzat’ stabilitu ich
vlastnosti. V dne$nej dobe st ,,vraj* nevyhnutné. Pre opodstatnenie ich pouZivania st

nasledovné definicie:

- podla technologie spracovania potravin — ,, Stabilizatory su latky alebo chemikalie,
ktoré umoznuju, aby zlozky potravin, ktoré sa dobre nemiesaju, zostali po zmiesani
v homogénnom stave. “ [18]

- podla potravinového prava - ,, Stabilizatory su latky, ktoré umoznuju udrZiavat
fyzikalno-chemicky stav potraviny,; stabilizatory zahrnaju latky, ktoré umoznuju

udrZiavanie homogénnej disperzie dvoch alebo viacerych nemiesatelnych latok v
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potravine a zahrnaju tiez latky, ktoré stabilizuju, zachovavaju alebo zosiliuju

vyzivu. “ [18]
Dusitan sodny

Dusitan sodny patri medzi konzervacné latky vyuzivané ako stabilizatory. V potravindch
byva oznacovany ako E250. Ide o sodnu sol’ kyseliny dusitej. Umelo sa mdze vyrabat’
z dusi¢nanu sodného. Je svetlo Zltej farby a ma formu krystalickej latky dobre rozpustnej vo
vode. Dusitany su stabilizatory, ktoré sa postaraju o udent chut potravin. Pomdahaju
zabranovat’ vzniku a podsobeniu baktéridm Clostridium botulinum. St vyborné aj ako
stabilizatory farby (dokdzu chemicky reagovat’ s molekulami myoglobinu). Poméhaja tak
napriklad misu mat’ krvavo ¢erventl farbu a aj d’al§Sim mésovym a inym vyrobkom vylepsuju

trvanlivost’ a brania oxidacii tukov. [18]

Vo vSeobecnosti sa uvadza, Ze st dusitany nenahraditelné ato z dovodu, Ze nie su
k dispozicii latky, ktoré by mali rovnaké vlastnosti a tiez nemohli ovplyvnit’ poZzadovanu
chut’ vyrobkov. Dusitany mozu byt nebezpecné v kombinacii s prirodnymi sekundarnymi
aminmi - aminokyseliny ¢i ardémy. Dokazu sa chemickou reakciou pretvorit' na nitrozaminy,
¢o su silno karcinogénne latky. Stava sa to pri beZznych ¢innostiach ako su smazenie slaniny
pri vysokych teplot alebo pri vyrobe potravin ¢i skladovani. Dokézu sa vytvarat aj
v l'udskom zaludku. Zndme je opatrenie pridavanim vitaminov C a E do potravinarskych
vyrobkov, ¢o by malo branit’ tvorbe karcinogénov. Nitrozaminy sa moézu nachadzat’
v jedlach, ktoré st udené alebo presolené. Dalej sa nachadzaju napriklad v pive (v tmavom
viac) ¢i v dlho skladovanom ovoci a zelenine. Obzvlast’ vysoké koncentracie boli zistené v
Spenate, red’kovkach, uhorkach a hlavkovom Salate. UZ dlht dobu sa vyskumy snaZia
0 znizenie nitrozaminov vo vyrobkoch zmenou postupov vo vyrobe. Eliminacia je tiez
mozna obmedzovanim obsahu dusitanov v potravinach alebo priddvanim vitaminov C a E.
Moznostou a vlastnou zodpovednostou je obmedzit' ¢i znizit konzumaciu rizikovych

produktov. Dal§im rizikom je prenikanie dusitanov do ovocia ¢i zeleniny pouzivanim hnojiv.

Moznost’ vznikania karcinogénov v potravinach bola objavena uZ v sedemdesiatych rokoch.
Vyskumnici zistili, Ze konzumadcia takychto produktov moéze zapricinit’® vznik rakoviny
zaludka. Iné mozné riziko dusitanu sodného je pri dlhodobom uzivani. Mohlo by viest’
k takzvanej methemoglobinémii. Dusitany totiz reaguju s hemoglobinom, ktory je
zodpovedny za prenos kyslika do celého tela. V tomto pripade by bol zoxidovany, ¢o by sa

prejavilo ako zmodranie koze ¢i zhnednutie krvi. Najviac st ohrozované malé deti



UTB v Zline, Fakulta aplikovanej informatiky 52

a batol'ata, ktorym sa dostava vela potravy s obsahom dusi¢nanov. Dusi¢nany vSak mozu
zreagovat’ na dusitany, ¢im sa stdvaji hrozbou. Tomu moze predchadzat’ zvySeny prijem

vitaminu C. Dusi¢nany sa menia na dusitany aj v stvislosti, ¢i doty¢ni l'udia fajcia alebo nie.

Dusitan sodny sa zarad’uje medzi alergény a nie je vhodny pre deti rovnako ako aj iné
dusitany. Napriek tomu je vyuzivany vsade. Casto sa vyskytuje v soliacich zmesiach ako
stabilizator. Bezne sa nachddza v nalozenom mése, slanine, parkoch, Sunkéch, Spekacikoch,
konzervovanom mése, klobaskach, udenom tuniakovom a lososovom mise a v mnohych
inych potravinach. [18] Ludia by mali zvazit pouzivanie dusitanov alebo ho aspon
minimalizovat. Vela l'udi si vSak neuvedomuje vaznost’ situacie a nezaoberd sa svojim
zdravotnym stavom, az kym sa nedostane k ur¢itym zdravotnym t'azkostiam. Potom sa len

sotva d4 dohl'adavat’ pri¢ina vzniku komplikacii, pretoze ¢asto sa vyvijaji dlhé roky.

3.5 Geneticky modifikované potraviny

Geneticky modifikované potraviny uzZ niekol’ko rokov patria medzi mozné rizik4 spéjajice
sa s potravinovou bezpecnost'ou. Otazkou vela spotrebitelov je, ¢i st takéto potraviny
bezpecné teraz ale aj v buducnosti, teda ¢i nemo6zu mat’ negativny dopad na zdravie ¢asom.
Vo svete su potraviny skimané jak na iné rizika, tak aj na toto. Nazory I'udi sa mézu lisit,

no dolezité su fakty overené praxou a vysledky vyskumov z r6znych krajin sveta.

V Spojenych Statoch americkych sa pouZzivaji genetické modifikécie pre viac nez 90 percent
z pestovanej kukurice, s6je aj baviny. Odhaduje sa, ze az 80 percent potravin v tamojSich

supermarketoch obsahuje prisady, ktorych povod je z genetickych modifikacii. [19]

Geneticky modifikovany organizmus, skraitene GMO, je oznacenie pre vSetky organizmy,
ktorym bola modifikovand DNA prostrednictvom technologie genetického inZinierstva.
Potravinarsky priemysel vyuZiva pridadvanie takychto génov do plodin z r6znych dovodov.
Genetické modifikdcie mézu napriklad zlepSovat rast, nutricny obsah, trvanlivost ¢i
odolnost’ voc¢i Skodcom. Tieto a in€ vlastnosti je moZné aj prirodzene dosiahnut’ (upravenim
chovu a pestovania), no bolo by to ovel'a narocnejsie a trvalo dlhy Cas. Preto je geneticka
modifikicia v tomto smere vedeckym pokrokom. Urychluje procesy, ktoré potrebuju

pestovatelia ¢o najskor dosiahnut’ a tak sa stava vitanou. [19]
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Medzi najbeznejSie modifikacie  patri kombinacia kukurice s baktériou Bacillus
thuringiensis. Jedna sa o modifikaciu kukurice, ktord je geneticky upravend tak, aby
produkovala insekticid Bacillus thuringiensis toxin. Takto modifikovand kukurica je

schopna viac odolavat’ Skodcom a tym nie je potrebné pouzivanie tol’kych pesticidov. [19]

Napriek vyhoddm geneticky modifikovanych plodin, ktoré poskytuju pestovatel'om
a chovatelom bohatii trodu, existuji rizika vplyvu jak na zivotné prostredie tak aj na
konzuméaciu Pud’mi v ramci bezpe&nosti potravin. Urady viak tvrdia, Ze su bezpeéné. Dudsky
organizmus je natol’ko perfektny, ze dokdze ochranit DNA, aby bola nejako pozmenena,
aby ju napadla ind DNA. U niektorych lekarov vSak existujii obavy, Ze by geneticky

pozmenend DNA v potravinach dokazala predsa len napadnut’ l'udskua a uSkodit’.

V Australii vedci spublikovali Stadie a v nich potvrdili obavy vedlajsich G¢inkov na zdravi
zvierat kimenych geneticky modifikovanymi potravinami ($tudia prof. Séraliniho rok 2012).
Vysla pod ndzvom "Dlhodoba toxikologicka studia na prasatach krmenych jedalnickom,
ktory bol kombindciou GM soji a GM kukurice" v Casopise Journal of Organic Systems.
Vyskum pozostaval z prace vedcov z dvoch kontinentov. Bolo zistené, ze vnitorné organy
prasnic boli ¢asom zmenené v porovnani s inymi, ktoré mali prirodzenl stravu. Jedna sa
konkrétne o maternicu, ktora pribrala na vdhe o cca 25 percent u prasnic kfmenych geneticky
modifikovanymi potravinami nez u prirodzene kimenych. Okrem toho Styrikrat CastejSie

prichadza k zapalom zaludka pri GMO strave.

Vyskum sa javi byt doveryhodny z nasledovnych dovodov:

vysledky pochéadzaju z redlneho chovu, no vyskum bol prevadzany na vedeckej
urovni s presnost'ou ako v laboratoériu,

- pre pokus boli vybrané prasce, ktoré su 'ud'mi beZne konzumované,

- trdviaci systém prasiat je podobny l'udskému,

- spomenuté nebezpecné dosledky boli zistené pri kfmeni prasiat zmesou plodin
zlozenych z troch GM génov a GM proteinov, ktoré tieto gény produkujt. ,,Ale
Ziadne potravinové predpisy, nikde na svete, nepozaduju hodnotenie moznych

toxickych ucinkov zmesi. “ [19]
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Geneticky modifikované potraviny stale predstavuju riziko. Rovnako ako ide dopredu veda,
tak ide dopredu aj moznost’ zistenia problémov plynucich z neznadma. Zakladnym faktom je,
ze nie je dokdzana bezpeCnost geneticky modifikovanych potravin a zaroven existuju
dokazy o nebezpeCenstve pre zvieratd. Z toho vyplyva, ze pre zachovanie vSeobecnej
bezpecnosti v rdmci potravinovej bezpecnosti by genetické pokusy na zlepSovani vlastnosti
mali ist’ mimo klasickej stravy. Treba urobit’ iné tahy pre zlepSenie. Treba ziskat' nové
napady a skiimat’ ich, az kym budu vycCerpané moznosti. Cudsky zivot je najcennejsia
hodnota nato, aby sa s nim hazardovalo. Preto bez niektorych vlastnosti potravin sa da
zaobist’ ako by mali ohrozit’ najvyssie hodnoty. Potraviny su najzdravsie tak, ako ich priroda

sama poskytuje.
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4 ZAVER TEORETICKEJ CASTI

Potravinova bezpecnost’ je bezpecnost’ nevyhnutna pre kazdého ¢loveka. Od pociatku bolo
dolezité, ¢o l'udia jedli, ¢iuz v praveku, staroveku, stredoveku ¢i terajsku, aj ked’ v minulosti
sa iou moc nikto nezaoberal. Nebolo Uplne jasné, z coho mézu plynit’ niektoré choroby,
problémy alebo aj smrt. Samozrejme jedy achoroby su zname davno. Takzvané
bylinkérstvo bolo pouzivané nez nastali vedecké pokroky, no bezne sa stalo, ze sa lieCba
nevydarila, nepomohla alebo aj uskodila. Casom sa zistili rozne tedrie bezpeénosti.
V nasledovnej dobe bolo vSetkého dostatok a roznorodost’ potravin. Nastala nova vyroba
a pouzivanie chemickych latok pre dosiahnutie kvantity a l'ud'om sa to pacilo. Neskor sa
opat’ vyskytuju problémy, traviace problémy az zdravotné problémy. Postupne sa overilo,
ze za niektoré problémy su zodpovedné prave chemické latky, pomocou ktorych vyroba
napredovala. Bolo potrebné ubrat, no vedci, vyskumnici a iné organy sa zjednotili na
obmedzenych mnozstvach tychto Skodlivin, aby sa nad’alej mohli pouzivat’ aj napriek svojim

vedl'aj$im neziadicim uc¢inkom.

Dnesna doba modernych technologii je natol’ko vyspeld, Ze by mohla ovela lepsie zvladat
potravinovu bezpecnost’. Nie je dolezité mat’ maximalnu kvantitu, ale ovela doleZitejSie je
mat’ maximalnu kvalitu. Uz ddvno st pozorované nedostatky a stale pretrvavaju v Europe
1 v inych krajinach. V ramci sebestacnosti sa neda byt tiplne sebestacny, ked’ prikazy zhora,
z Europskej unie, obmedzuju ktoréhokol'vek ¢lena ¢1 dokonca brania urcitej sebestacnosti.
Vsetko mé svoje vyhody aj nevyhody a je naCase zvazit, ¢o sa oplati a o nie. Je nacase
diktovat’ si svoje podmienky na ochranu vlastnych obyvatelov anie prikyvovat

k nedostatkom. Za svojich obyvatel'ov, za ich bezpecnost je v prvom rade zodpovedny Stat.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 PROBLEMATIKA ZO STRANY ZAINTERESOVANYCH OSOB

Nova doba prindsa nové technoldgie a nové produkty. Boli Casy, ked’ I'udia mali mélo
a vedeli z neho vyzit. Pred priemyselnou revoliciou si bola védc¢Sina I'udi sebestaénych.
Vedeli si dopestovat’ na poliach, vSetko potrebné a chovali pol'nohospodarske zvierata jak
na pomoc tak na spotrebu. Potom prisli technolégie a pasova vyroba. Nebolo potreba tol’ko
pracovnych sil aludia mali dostatok. Momentalne je doba, v ktorej je nad dostatok.

Vsetkého je zbyto¢ne vel'a navyrabaného, aj lacnejSieho menej kvalitného. Naco je to dobré?

Prisla doba, kedy je takmer v kazdom vyrobku nejakéd konzervacna latka ¢i iné chemické
latky. Otazkou je, ¢i je to naozaj potrebné a do akej miery. VSetci zainteresovani by sa mali
vratit' v dobe, aby videli, ako sa zilo kedysi. Videli by, ze I'udia boli zdravi a St'astni.
Neexistovalo tol’ko chorob a diagnéz odvolavajucich sa na stravovanie. Vtedy sa rieSila
potravinova bezpec¢nost’ v zmysle, aby boli potraviny a nie, ¢i sa k spotrebitel'ovi dostane
bezpecna potravina. Nast'astie veda a povedomie I'udi naozaj napreduje a na trhu je aj vel'a
vyrobcov ¢i dodavatel'ov potravin a potravinovych vyrobkov, ktori sa ¢im d’alej tym viac
snazia obmedzit’ styk potraviny s chémiou. Do popredia sa dostava aj zo zahranicia
mnoZstvo tovarov oznac¢ovanych ako napriklad bio, vegan, gluten free a iné. D4 sa povedat,
ze je to pokrok a zaroven krok vpred potravinovej bezpecnosti. Na rozne takéto oznacenia
potrebuji vyrobcovia aj certifikaciu a spotrebitelia tak mo6Zu mat’ istotu, Ze neublizia svojmu

zdraviu alebo Ze kupuju kvalitnu potravinu. Snaha sa ceni, no stale treba napredovat’.
5.1 Potravinova bezpecnost’ z pohPadu vyrobcov

Pre ziskanie stanoviska od zainteresovanych stran, boli polozené Styri otdzky vyrobcovi

mliecnych vyrobkov:

1. Ako chapete potravinova bezpecnost’?

2. Aky mate nazor na vyuZzivanie konzervacnych latok v potravinach?
3. Mate vo svojej produkcii vyrobky, ktoré su prirodné a bezpe¢né?
4

Mate v plane zlepSenie tykajlce sa potravinovej bezpecnosti?

Odpoved’ €. 1: ,,Potravinova bezpecnost’ z mojho pohl'adu je vyroba takych potravin, ktoré
neobsahuju konzervacné latky vobec, pripadne v minimalnom mnozstve. Takéto potraviny

bez pridanych latok by sa mali distribuovat’ od vyrobcu az k spotrebitel'ovi.*
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Odpoved’ ¢. 2: ,,S0 potraviny, ktoré su ziadané od spotrebitel’a a nie je mozné ich v ramci
distribicie udrzat v nezmenenom stave. Pri ich vyrobe by malo byt prioritou upravit
zlozenie o konzervacné latky tak, aby boli Setrné k ludskému zdraviu a Zivotnému

prostrediu.*

Odpoved’ €. 3: ,,Nasa mliekaren PD Vlara NemsSova spracovava vyhradne ovc¢ie mlieko.
Produktami st udené i Cerstvé syry, vyrobky z nich ako korbaciky a parenice, d’alej z ich
vyroby ako vedl'ajsi produkt Zincicu a bryndzu. Vyrabame tiez jogurty biele 1 s ovocnymi
prichutami a to vSetko bez pridania zahust'ovadiel a konzerva¢nych latok. Vyrobky s ihned’

po vyrobe odvazané v chladiarenskych boxoch do obchodov.*

Odpoved’ €. 4: ,,NaSou prioritou je i nad’alej vyrabat’ vyrobky bez pridania konzervaénych
latok. Prvoradé je vSak to, aby sa ovecky pasli v ¢istom zivotnom prostredi a davali zdraviu

prospesné mlieko.*

PD Vlara NemsSova

Obr. ¢. 8 Ovcie jogurty [20]

Spolo¢nost’ PD Vlara NemsSova skuto¢ne vyraba svoje vyrobky so zodpovednym pristupom
k potravinovej bezpecnosti. Prikladom su jogurty vyrabané bezprostredne z ov¢ieho mlieka.

Ich hlavnymi prednostami st niekolkonasobne vysS$i obsah minerdlnych latok (az 5—
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nasobne vyssi obsah vitaminov B3, C a D v ov€om mlieku v porovnani s kravskym a
zaroven je bohatSie na susinu). Jogurty s pocas vyroby zbavené laktdzy a tak si vhodné aj
pre l'udi s intoleranciou na laktézu. Okrem toho prirodzene obsahuje zdraviu prospesné
laktobacily Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. K vyrobe ochutenych

jogurtov tiez nie su pouzivané ziadne chemické konzervacné latky. [20]

5.2 Zodpovednost’ zo strany vyskumnikov

Vyskumny ustav potravinarsky (VUP) sa zaobera z hl'adiska potravinovej bezpeénosti
kontamindciou  potravin  polycyklickymi  aromatickymi  uhlovodikmi  (PAU).
Prostrednictvom toxikologickych §tidii bolo dok4zané, Ze PAU maji mnozstvo toxickych
vplyvov na organizmus a z nich najhorSimi st karcinogenita a genotoxicita.
Polycyklické aromatické uhl'ovodiky predstavuju skupinu organickych zluc¢enin zlozenych
z dvoch alebo viacerych aromatickych jadier, ktoré pozostavaju z atomov uhlika a vodika.
Polycyklické aromatické uhlovodiky vznikaji nedokonalym spalovanim ¢&i pyrolyze
organickych latok. Potraviny sa tak kontaminuji priamo zo Zivotného prostredia

prostrednictvom vzduchu, vody alebo pody. Zasiahnut’ je preto potrebné v mieste zdroja.

5.2.1 NaruSenie potravinovej bezpe¢nosti

Zistené zdroje moZnej kontamindcie Zivotného prostredia polycyklickymi aromatickymi

uhlovodikmi:

unik spalovanim strnisk alebo zo splaSkovych kalov pouzivanych na poliach,
- unik z vyfukovych plynov z motorovych vozidiel,

- Unik pri impregndcii dreva prostrednictvom dechtu,

- 1nik z otvoreného ohia pri domacom kureni,

- unik pri vyrobe tepelnej a elektrickej energie spalovanim uhlia,

- kontaminécia povrchovej vody a pddy olejmi,

- 1nik pri lesnych poZiaroch a sopec¢nd ¢innost’. [21]

5.2.2 MoZnosti zlepSenia potravinovej bezpec¢nosti

Odportcania pre snahu znizit’ ¢i zabranit’ vzniku PAU pri beZznom opekani ¢i grilovani:

- vyber chudého mésa alebo ryby,
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potravina nesmie byt v priamom kontakte s plametniom,
pouzivat’ menej tuku,

preferovat’ nizsiu teplotu a dlhsi ¢as pripravy.

Iniciativa Codex Alimentarius

., Spracovanie potravin by nemalo kontaminovat potraviny a ohrozovat zdravie ludi. Musi

v§ak zniZovat' obsah mikroorganizmov a predlzovat trvanlivost vyrobkov. Bezpecnost

spotrebitelov je prvoradad, preto sa vypracuje kodex praxe zamerany na znizovanie

kontaminacie potravin polycyklickymi aromatickymi uhl'ovodikmi pri spracovani potravin. ‘

[21]

«

Projekty zamerané na zlepSenie potravinovej bezpecnosti

Agentura na podporu vyskumu a vyvoja (APVV) sa s podporou Eurdpskej tinie podiel’a na

nasledovnych projektoch, ktorych cielom je zabezpecit ¢o najlepSiu potravinovu

bezpecnost’:

Startovacie a pridavné kultiry na vyrobu slovenskej bryndze s tradi¢nymi
organoleptickymi vlastnostami

Harmonizacia  analytickych ~ metdod  senzorickej a fyzikélno-chemicke;j
charakterizacie medov pochéadzajucich zo Slovenska a Rakuska (HONEY)
VyuZitie potencialu borievky (J. communis L.) v potravinarskom priemysle
Mikrobialne kontaminanty v tradi€nych slovenskych syroch: ich eliminécia
vedeckymi ndstrojmi zaloZenymi na kvantitativnej analyze a matematickom
modelovani

Spolupraca v oblasti vyskytu akrylamidu a kvalitativnych aspektov pekarskych
produktov z hybridnej obilniny triticale (Triticale)

Biotransformécia ako u¢inny nastroj rastlinnych enzymov na pripravu prirodnych
aromatickych latok

Bioaktivne latky rakytnika reSetliakového aich wuplatnenie vo funkénych
potravinach

ZvySenie organoleptickej kvality vina aplikaciou nesacharomycétovych kostartérov
optimalizovanou na zaklade analyzy mikroflory pouzitim NGS a analyzy arémy
(WinZymesNGS)

Priama nekultivacna kvantitativna detekcia bakteridlnych patogénov v tradi¢nych

slovenskych a importovanych potravinarskych vyrobkoch Zivoc¢isneho povodu. [21]
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Zainteresovanost vSetkych stran by mala byt jednoznacne velkd. Vela spolocnosti je
takych, Ze robia maximum pre dosiahnutie potravinovej bezpec¢nosti, no stale si na trhu
spolo¢nosti, ktorym viac zalezi na vlastnom pozitku, majestatnosti a samozrejme peniazoch.
Vyrobcovia, ktori poznajt rizika a hrozby potravinovej bezpe¢nosti a snazia sa im zabranit’
su na najlepsej ceste k dosiahnutiu ciel'ov v tomto smere. Nech ide o aktikol'vek potravinu.
Nie vSetky su vSak rovnako podstatné a teda ani ich vyroba. Malo by byt prihliadané na
potrebu konkrétnej potraviny ¢i potravinového vyrobku a pokial’ je dostatok jedného
sortimentu, bolo by namieste tie nezodpovedné alebo nespiiiajice ¢o najvyssiu kvalitu
a bezpeCnost’ vyradit, kym sa nezlepSi. Podporil by sa tak akysi konkuren¢ny suboj
a vyrobcovia by sa predpokladane viac snazili aviac zainteresovali do problematiky

bezpecnosti potravin.

Nezodpovedné firmy s lajdackym pristupom k zdraviu ¢loveka nemaji v potravinarstve co
robit. Taktiez v inych miestach a oblastiach posobiacich ¢i ovplyviiujucich potravinovu
bezpecnost’ by sa mali robit’ vicSie opatrenia. Je potrebné v dnesSnom svete zdoraznit
dolezitost’ potravin a ich bezpecnosti pre Zivot a zdravie d’alSich generacii. Pokial’ teraz

nezaujmu spravny postoj ti giganti, ktori si udavaju podmienky, neskor uz méze byt neskoro.
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6 ZAISTENIE POTRAVINOVEJ BEZPECNOSTI

Existuju rozne sposoby zaistenia bezpecnosti, no zabezpecit’ potravinovu bezpecnost’ v tejto
dobe je vel'mi tazké. V ponuke je mnozstvo druhov potravin a potravinovych vyrobkov, ich
druhov, sortimentov atak aj ich vyrobcov a dodavatelov. Za bezpecnost’ potraviny asi
najviac zodpovedaju prave vyrobcovia a dodéavatelia, ktori musia zabezpecit konkrétnu
potravinu v konkrétnom stave az k spotrebitel'ovi. Nie vzdy sa to dari. Samozrejmostou je
aj mnozstvo opatreni, ktoré¢ st vyuzivané v tejto oblasti, no ako sa hovori ,,nikto nie je
neomylny*, stat’ chyba sa méze kdekol'vek a komukol'vek. Taka situdcia sa méze povazovat’
za narusenie potravinovej bezpecnosti. A ked’ je naruSenda potravinova bezpecnost’, stava sa
hrozbou bezpecnosti 'udskej. Prave to dava ten sprdvny zmysel ddlezitosti potravinovej

bezpecnosti.

6.1 Analyza nedostatkov

V potravinarskom odvetvi existuje stdle vela nedostatkov, ktoré dennodenne ohrozuju
Pudské Zivoty. Medzi najvécsie z nich patri pouzivanie chemickych konzerva¢nych latok vo
vyrobe alebo pri vyrobe potravinarskych vyrobkov. Konkrétne su nedostatkom materialy,
latky a zmesi, ktoré by ich mohli nahradit’ tak, aby bola I'udskd strava bezpecnejSia. Za
hlavny nedostatok sa da povazovat’ v§eobecne malo bezpecnych a hodnovernych potravin
na trhu pre normalnych l'udi za normaélne ceny. Clovek, ktory nemé primerane vysoky plat
nato, aby platil za akysi nadStandard, sa uspokoji alebo je niteny sa uspokojit’ aj s menej
kvalitnym produktom za niz8iu cenu. Takto to na mnohych miestach a u mnohych l'udi

funguje bezne. O to horSie je, Ze niektori si to ani neuvedomuju, lebo nepoznaji rozdiel.
Za hlavné nedostatky by mali byt’ povazované:

- Nizka kvalita potravin — vic¢Sina tovaru niZSej kvality v porovnani so zahrani¢im,
Casto sa stava, ze priamo v obchode je pokazené ovocie ¢i zelenina, dokonca
plesnivé potravinové vyrobky,

- ZI1¢ anespravne zaobchadzanie s potravinami a vyrobkami — prehliadanie alebo
umyselné prehliadanie dochadzajucej ¢i doSlej trvanlivosti alebo pokazeniu
a l'ahostajnost’ k bezpecnosti potravin,

- Mnozstvo pouzivanych chemickych konzerva¢nych latok a to aj vel'mi skodlivych
—za ucelom lacnejSieho vyrobku pouZzivanie lacnejSej latky aj na tkor rizik, dokonca

v dojCenskej strave sa nachadzaju Skodlivé konzervanty,



UTB v Zline, Fakulta aplikovanej informatiky 63

- Nedostatok zainteresovanych l'udi a malo kompetentnych studovanych l'udi,
- Nedostatok sebesta¢nosti,

- Nedostatok domacej produkcie a pestovatel'skych uzemi,

- NedorieSené zabranenie kontaminacii,

- Lahostajnost’ 'udi vSeobecne, nizke povedomie o danej problematike.
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Obr. ¢. 9 Stupajuci pocet astmatikov

Na obrazku ¢islo 9 je zobrazena krivka znazoriiujuca rast astmy na Slovensku, ¢o je moznym
dokazom k nedostatkom bezpec€nosti, ¢o sa tyka zdravia. Zaroven je astma menovana takmer
u vSetkych konzervaénych Skodlivych latok, ktoré st pouzZivané v potravinarskom
priemysle, ako vedl'ajSie negativne uc€inky. Astma je obrovskym rizikom, a preto by mala
byt povazovand za nedostato¢ne kontrolované ochorenie, nedostatone opatrené a teda
nedostatok  potravinovej bezpecnosti. Podozrenie vzniku astmy z potravinovej

nebezpecnosti.
Zdrojom je Narodné centrum zdravotnickych informadcii a iné. [22] [23] [24]

Astma je nevyliecite'né ochorenie. Kazdy rok na fiu vo svete umrie priblizne 180 tisic I'udi.
[23] Podobne ako astma stipaju aj d’alSie menované ochorenie s moznym potravinovym
povodom, alergie a rakovina. Preto je dolezité iplné odstranenie chemickych alergénov

a Skodlivin, s ktoré su pravdepodobne karcinogénne.
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6.1.1 Analyza vyrobkov

,»Ako prieskum na pritomnost’ Skodlivin v potravinach som vykonala analyzu Zelé vyrobkov

urenych viacmenej pre deti.* Celkom uspokojivym vysledkom je, Ze z 6smich vyrobkov

len tri obsahuju chemické latky so skore skodlivosti 5, teda nebezpecné.
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Obr. ¢. 10 Porovnanie zZelé vyrobkov pre deti
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Vyrobky zelé su podobnych vlastnosti, ale zlozenie maju rozdielne aj v pripade jedného

vyrobcu. Posudenie a prehl’ad o ich kvalite je v nasledujucej tabul’ke.

Tab. ¢. 3 Porovnanie Zelé vyrobkov

Vyrobok Farbiva Specificka vlastnost’ | Najhorsia latka

Jojo Potesenie | prirodné 30% ovocia neobsahuje

s ¢iernymi

ribezlami

Jojo VEGGIE prirodné VEGAN neobsahuje

Coop Jednota | syntetické aj | ziadna oxid titanicCity,

Dazdovky kyslé prirodné brilantna modra
FCF

Coop Jednota | prirodné bez palmového oleja | neobsahuje

Cerviky

Figaro Ovomia zelé | prirodné aj | Ziadna farbivo karmin

s ovocnymi syntetické

prichutami

Bonny Fruit Citrus | prirodné 25% ovocnej Stavy | neobsahuje

mix

HARRIBO Gumov¢ | prirodné bez umelych farbiv | neobsahuje

medvediky

HARRIBO  Balla | syntetické ziadna farbivo indigotin

Stixx

Rozne Zelé cukrovinky su vel'mi obl'ibené u deti a tymto prieskumom sa dokazuje jasny
nedostatok v rdmci potravinovej bezpecnosti a obzvlast pre deti. Karmin je sice pdvodom
prirodné farbivo pochédzajuce z chrobaka, no je povazované za alergén a nie je bezpecné.
Tiez farbivo indigotin je podobné ako brilantnd modra syntetické a nebezpecné. Dokonca

oxid titanicity je uz ddvno zakdzany a predsa sa vyskytuje v potravinarskych vyrobkoch.

6.2 Sposoby zaistenia potravinovej bezpec¢nosti

Zaistenie bezpecnosti je mozné len vtedy, ked’ vSetky zainteresované strany spravia preto

maximum. Zainteresovanymi stranami sa myslia vSetky inStitucie, trady, vyrobcovia,
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dodavatelia, druzstva, spotrebitelia, dovozcovia, vyvozcovia, ale predovSetkym Stat. Stat
udéva zakony, ktoré st obCania povinni dodrziavat, a preto najmé $tat je zodpovedny za

bezpecnost’ vSeobecnu i potravinovi.
Dolezité body pre zaistenie bezpecnosti su nasledovné:

1. Sprisnenie noriem upravujicich povolené¢ zloZenie potravin a potravinovych

vyrobkov (napr. minimalizacia é¢ok a geneticky modifikovanych zloziek).
2. Podpora spoloc¢nosti preferujicich vyrobu zdravych, prirodnych produktov.

3. Castejsie kontroly aprisnejsie tresty pri poruSeni bezpe&nostnych noriem ¢&i

predpisov.
4. Podpora domécej produkcie (moznost’ viacsej sebestacnosti).
5. Podpora domaceho pol'nohospodarstva.
6. Podpora chovu a pestovania v spotrebitel'skych domécnostiach.
7. Odstranenie moznosti kontaminacii zo zivotného prostredia.

8. ZvySenie informovanosti a povedomia obyvatelov, spotrebitelov o bezpecnosti

potravin.
9. Podpora vyskumov v prospech potravinovej bezpecnosti.
10. Zvysit hygienické opatrenia pre pracu s potravinami.
11. Dodrziavanie HACCP.

Zaistenie potravinovej bezpe€nosti zavislé aj od jedného konkrétneho jedinca. Preto
v potravinarskom priemysle by mali byt zamestndvani a pracujtci len naozaj poctivi 'udia
so zmyslom pre spravodlivost’ a bezpecnost pre vSetkych. Pokial’ je zamestnany aj keby len
jeden clovek, ktory nedodrziava bezpec¢nost, ublizuje tym ostatnym. Rovnako ako
spotrebitelom, tak aj svojim kolegom. Kazdy ¢lovek by si mal vykonavat svoju pracu

svedomite a niekedy si uvedomit’, Ze aj pri jedle mdze ist’ o Zivot.
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7 ZAVER PRAKTICKEJ CASTI

Praktickd Cast’ obsahuje zistenie chapania problematiky zo strany zainteresovanych osob
a zanalyzovanie moznosti zaistenia potravinovej bezpecnosti. VSetko by sa dalo vystihnut’
nasledovnym obrazkom ¢. 10, kde je zobrazené mozné naruSenie bezpecnosti
prostrednictvom mikrobiologického nebezpecenstva. Nie je podstatné, o aky typ
nebezpecenstva ide, no z obrdzku jednoznacne vyplyva, ze pokial’ je expozicia, tak jej
odozvou je reakcia a ta sa prejavi. Je jedno, kedy, ale prejavi sa urcite. Je len na 'ud’och, ako

si dokazu uvedomit’ tieto fakty a nieco proti tomu spravit’. Inymi slovami, zacat’ zit’ zdravo.

Obr. ¢. 11 Model davky a odozvy [25]

Zit zdravo, neznamena, e sa musia I'udia zakazdym kontrolovat’ alebo bat’ sa na kazdom
kroku. Zit zdravo, znamena it zodpovedne v uritom smere. V smere potravinove;
bezpecnosti. Kazdy jedinec, ktory moze akymkol'vek spdsobom zlepSit' potravinovi
bezpecnost’, tak by sa mal o to aspoil pokusit’. Je potrebné snazit’ sa zabranit’ naruSeniu
bezpecnosti vo vSetkych oblastiach, ktoré boli menované v kapitolach. Chemikalie, toxiny,
patogénne baktérie, virusy, parazity — vsetky tieto mozu byt doplnené na model z obrazka
a je otazne, kde konkrétne by skon¢ili. Lepsia moznost’ je vzdy choroba ako smrt’, no pokial’

sa d4, tak treba predchadzat’ chorobam.

Kto moze, nech sa podiel'a na bezpecnosti, v prvom rade Stat, ale $tat riadia I'udia zijuci
v flom, a preto je bezpe¢nost’ aj otazkou vol'by l'udi, ktori rozhodujli za ostatnych. VSade je
dolezitd zodpovednost. Aby d’alSia generdcia mala dostatok zdravych potravin a Cistu

nezavadnu vodu, je dovod na zamyslenie pre kazdého obyvatela.
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ZAVER

Diplomova praca Specifikd potravinovej bezpe¢nosti poukazuje na aktualne
nebezpecenstva, hrozby a rizika, priCom vychédza a odvolava sa aj na minulost’ bezpecnosti
vSeobecne. Zahfna aj pohl'ad do buducnosti a hl'add sposoby zaistenia bezpecnosti v nej.
Hlavny doraz je kladeny na uz dlhodob¢ problémy s rizikami vzniku roznych ochoreni ako
su astma, alergie Ci rakovina. Nebezpecné procesy sa deju vSade okolo bez povSimnutia.
Dolezité su fakty a ich poznanie, snaha podporit’ a produkovat’ zdravé a bezpecné potraviny.
Bezpecnymi potravinami su také, ktoré su zdravé a kvalitné a poskytuju ¢loveku optimalne
mnozstvo vyzivovej hodnoty. Nie vzdy je dolezitd kvantita. Hlavne nie na tkor kvality. St
mnoh¢ Staty, ktoré nemaji dostatok a Zivoria, no vo vyspelych krajinach Eur6pskej tnie by
sa produkuje nad pomer a niekedy doslova zbytocne. Obrovské mnozZstva st vyhadzované,

'udia st zvyknuti plytvat’ potravinami a nevedia si uvedomit’, aké nespravne navyky su to.

Potraviny by mali byt’ vyrabané v krajine tak, aby bol dostatok pre kazdého, no aby bol aj
dostatocny prospech pre zdravie kazdého jedinca. Je iraciondlne, Ze potraviny obsahujuce
zdraviu Skodlivé latky, si povazované za bezpecné. St jednoznaéne nebezpecné a dosledky
ich uzivania sa mézu dostavit’ az ovela neskor, ako by si to niekto uvedomil a spgjal

savislost'.

Dal§im hlavnym problémom je kontaminacia. Cudia s fiou uz dlho bojuj, no stéle sa stava,

Ze sa potraviny kontaminuju ¢i uz v beznom prostredi alebo u spotrebitel’a pred pouzitim.

Jednoznacnym spdsobom zaistenia bezpecnosti je informovat’ I'udi o rizikach a vynaloZzit’
maximum na ziskanie bezpecnych potravin. Bezpecna potravina zaruci bezpecny Zivot teraz
aj v budtcnosti. Je potrebné spravit’ vSetko preto, aby bol chordb ubudalo a odstranit’ hrozby

tak, Ze nasledovné generacie nebudil musiet’ riesit’ tiito problematiku, ale budt v bezpeci.
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