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Nové sméry v tichové potravin

Current trends in food preservation

Cizkova Helena

Ustav konzervace potravin, Vysoké $kola chemicko-technologicka v Praze, Technicka
3, 166 28 Praha 6 — Dejvice

Abstrakt

Cilem konzervace potravin je zajisténi bezpecnosti a udrzeni nutri¢ni a senzorické kvality
potravin. Inhibice nezadoucich fyziologickych, fyzikalnich, chemickych a predevsim
mikrobiologickych zmén je v soucasné dobé majoritné zabezpecovana konvencénimi
technikami zaloZzenymi na aplikaci vysoké nebo nizké teploty (chlazeni, zmrazovani,
pasterace, sterilace nebo suseni), vyuZitim konzervacnich latek nebo tzv. biologickou
konzervaci potravin. V poslednich letech se techniky boje proti nezddoucim zméndm
potravin stavaji sofistikovanymi a trendem je interdisciplinarni ptistup k problematice.
Mezi ovérované a do urcité miry do prumyslového méfitka prenesené vyspélé technologie
patii napiiklad ionizujici zafeni, vysoky hydrostaticky tlak, pulsni elektrické pole,
ultrazvuk, aktivni obalové materidly nebo aplikace piekazkové teorie. Prispévek
pfedstavuje a diskutuje mechanismy, vyhody a nevyhody riiznych technik konzervace
potravin.

Abstract

The aim of food preservation is to ensure food safety and maintain its nutritional and
sensory quality. Inhibition of food deterioration caused by undesirable physiological,
physical, chemical and mainly microbiological changes is currently primarily guaranteed
by conventional techniques based on the application of high or low temperature (cooling,
freezing, pasteurization, sterilization or drying), the use of preservatives or so-called
biological preservation of foods. In recent years, the techniques to combat these spoilages
are becoming sophisticated, and a trend is an interdisciplinary approach to the issue. For
example, irradiation, high hydrostatic pressure, pulsed electric field, ultrasound, active
packaging materials, or hurdle technology applications are tested and partially transferred
into large-scale production. The contribution presents and discusses the mechanisms,
advantages and disadvantages of different food preservation techniques.

Uvod
Konzervace neboli proces zajist'ujici tichovu potravin je tradi¢ni a nezbytnou soucasti
postupu zpracovani potravinaiskych surovin a potravin. Jejim ukolem je:
e Prodlouzit trvanlivost.
e Ziskat a zajistit zdravotné nezavadné potraviny a zabranit ohrozeni zdravi
spotiebitele v pribéhu celého fetézce vyroby potravin, tj. od produkce surovin
po spotiebu konzumentem.



e Eliminovat ztraty a plytvani potravin ve vSech bodech fetézce (v zemédélstvi,
pii zpracovani, v obchodni siti i v domacnostech).

e Zajistit mimosezonni dostupnost a vykyvy Vv zasobovani.

e Udrzet nutri¢ni a senzorickou hodnotu potravin.

Zmény potravin

Béhem celého cyklu zpracovani podléhaji potravinaiské materidly komplexnim zménam,
které zahrnuji zmény fyziologické (pfedevSim enzymove), fyzikalni, chemické
a mikrobiologické; jejich priklady jsou uvedeny v tabulce 1. V fadé piipada se jedna
0 zmény nezadouci a ukolem konzervace je jejich eliminace nebo zpomaleni.

Tabulka 1: Nezadouci zmény v surovinach a potravinach
Fyziologické > :

(ptirozené

probihajici

V nezpracovanych

potravinach)

Vada masa (DFD —
dark, firm, dry)

Enzymové hnédnuti
banant

Fyzikalni

Ztrata CO; syceného
napoje

Spaleni masa mrazem

Chemické (véetné s P
vzniku procesnich 4
kontaminanti)
;"\_1 > AR AN >
Neenzymové hnédnuti Degradace (feofytinace) | Zluknuti tuku
peciva béhem peceni zeleného barviva
Mikrobiologické i . ‘
(aktivita £ T2
patogennich a s
kazicich MO) .
-
- B

Zména barvy zpusobena Plesnivéni peciva Nitkovitost peciva
¢innosti mlécnych bakterii

Sméry v uchové potravin

Trendy v oblasti konzervace potravin je mozno demonstrovat na zakladé studie Research
Trends on Food Preservation: A Scientometric Analysis'. Autofi zpracovali 17 511
vystupil s hlavnim tématem ,konzervace potravin“ zahrnuté v databazi Scopus.
Zastoupeni jednotlivych metod konzervace potravin, které byly predmétem vyzkumného
zajmu, je uvedeno na obrazku 1.



Ptevazujicimi postupy (30 %) jsou tzv. biologické metody konzervace (cenoanabiosa),
které ke stabilizaci vyrobku vyuzivaji ¢innost mikroorganismi. Skupina potravin
zahrnuje tradi¢ni i nové vyrobky konzervované mléénym kvaSenim (mlécné vyrobky,
kysana zelenina, fermentované salamy), alkoholické napoje, produkty octového kvasenti,
proteolyzy a ¢innosti kulturnich plisni. Cilen¢ kultivované mikroorganismy vytvoii
pro produkt charakteristické senzorické latky a zaroven produkuji metabolity inhibujici
konkuren¢ni mikrofloru (organické kyseliny, CO2, peroxid vodiku, aldehydy, ketony,
alkoholy a bakteriociny — nisin, pediocin, lakticin).

Na druhém misté je chemicka konzervace potravin (27 %). Konzervacni latky patii
spolecné s antioxidanty mezi pifidatné latky prodluzujici trvanlivost a jejich seznam,
podminky pouzivani a oznacovani jsou definované nafizenim ¢. 1333/2008
0 potravinaiskych pfidatnych latkach. Prestoze jsou tyto latky pouzivany pouze
v odiivodnénych technologickych pfipadech a neptfedstavuji zadné zdravotni riziko
pro spotiebitele, sméfuje (pod tlakem spotiebiteld) vyzkum a vyvoj v této oblasti
predevsim k testovani moznosti snizovani pouzivanych davek, k nahradam latkami
ptirodniho piivodu nebo jinymi metodami konzervace potravin.

S vyse uvedenym jsou spojeny i sméry novych nebo inovovanych konzervaénich postupi
(tabulka 2), z nichz nékter¢ se jiz na evropském i ¢eském trhu uplatiiuji, jiné jsou ve fazi
vyzkumu nebo poloprovozniho ovétovani, u nékterych jejich rozvoj omezuje soucasna
evropska legislativa. Jedna se nejCastéji o netermalni zplisoby oSetfeni, které zajistuji
dostate¢nou inaktivaci mikroorganismi a zaroven jsou Setrné¢ vici nutricnim latkdm
a smyslovym vlastnostem vyrobkid. Trendy v konzervéarenskych inovacich vedouci
ke zlepSeni kvality potravin se odrazeji i v dotacnich titulech SZIF Programu rozvoje
venkova (podopatfeni Podpora vyvoje novych produkt, postupli a technologii
pii zpracovani zemédélskych produkti a jejich uvadéni na trh)". Tento typ dotaci je
zaméefen na rozvoj inovaci (zavedeni nové technologie, nového vyrobniho postupu
¢1 vyrobku nebo také zlepSeni stavajici technologie vyroby nebo produktu) v rdmci
zemédelsko-potravinaiské vyroby spolupraci se subjekty podilejicimi se na vyzkumu
a vyvoji.

Mezi slibné postupy patii konzervace vysokym hydrostatickym tlakem (HPP - High
pressure processing), coz je metoda oSetieni spoéivajici ve vystaveni potraviny Gc¢inku
vysokého tlaku (300 az 900 MPa) po dobu n¢kolika minut. Technika nalezla vyuZiti
predevsim pfi osetfeni vyrobkd z ovoce a zeleninyV. Konzervaéni Giginek spoéiva v
poruSeni a zvySeni propustnosti bunécné stény mikroorganismi a tim inaktivaci jejich
vegetativnich forem. Omezenim je naopak nezadouci vliv na strukturu/texturu potraviny
a omezend ucinnost vici bakteridlnim sporam a vybranym enzymuam.

Konzervace pomoci pulsniho elektrického pole (HIPEF - High intensity pulsed electric
field) je zalozena na vystaveni potraviny kratkym pulztim (1-100 ps) silného elektrického
pole o napéti 20-80 kV/cm, které zpusobuje elektroporaci (zvyseni propustnosti
membran) bunék. K pozitivnim aspektiim této metody patii Setrnost vici nutrientim a
senzoricky aktivnim latkdm, inaktivace vegetativnich forem MO, eliminace nékterych
procesnich kontaminantli a moznost uplatnéni pro dalsi potravinaiské aplikace (napf.
extrakce, lisovani, kiehceni masa). K omezenim naopak patii nedostatecnéd inaktivace



nékterych enzymi a chybéjici vyzkum ohledné ptipadného negativniho vlivu na zdravi
konzumenta (napt. vznik volnych radikald).

L Konzervace
lOIllleJlCl zarenl nizkou
5%
Dalsi fyzikalni Biologicka
metody konzervace
6% 30%

Pasterace a
sterilace
7%

Ostatni
zpusoby
24%

Chemicka
konzervace
27%
Obrizek 1: Vyzkumné trendy v konzervaci potravin'
Tabulka 2: Nové postupy konzervace potravin*V!"!
K vyuZziti Emerging (ve fazi vyzkumu)
Vysoky hydrostaticky tlak (HPP) Nanotechnologie
Pulsni elektrické pole (PEF) UV a VIS pulsy
lonizujici zateni Studené plasma
Ultrazvuk Pulsni rentgenové (X) zateni
Aktivni obaly Oscila¢ni magnetické pole (OMF)
+ optimalizace tradi¢nich postupti

Zavér

Vedle tradi¢nich naroki na konzervacni postupy je V soucasnosti kladen dliraz
i na ekologické aspekty zpracovani potravin, jako je vyuZziti obnovitelnych zdroju,
snizovani energetické naro¢nosti vyroby, snizovéani spotieby vody, emisi a odpadi“'".
Zaroven potravinarské trendy reflektuji pozadavky spotiebitelli na minimalni nebo Setrné
opracovani potravin, snizovani obsahu ptidatnych latek, nizké naroky na podminky
skladovani (tj. idealné za pokojové teploty) a zkraceni doby a energie potiebné
pro domaci piipravu pokrmui. Jednoznaénym trendem je kombinace vice Setrnych
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postupti konzervace potravin (tj. aplikace piekazkové teorie — hurdle technology).
Inovace v uchové potravin musi &elit nasledujicim vyzvam a omezenim'™:
e Vysoké investi¢ni naklady a komer¢ni dostupnost novych zatizeni.
e Nedokonfenda faze vyvoje =zafizeni a technické problémy pireneseni
Z laboratorniho do provozniho méfitka.
e Nedostate¢né nebo nekritické védecké informace o ucinnosti novych postupi
a vliv na molekularni strukturu oSetfované potraviny.

Klicova slova: zmeny v potravinach, konzervace potravin, uchova potravin
Kontaktni adresa: Helena.Cizkova@vscht.cz
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Trendy v baleni potravin

Trends in food packaging
Jaroslav Dobias

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Souhrn

Konstrukce obalii potravin je ovliviiovana trendy, které dlouhodob¢ ovliviuji pozadavky
na funkci systému baleni. ZasadnéjSi vyznam maji trendy stifednédobé a dlouhodobé.
Clanek charakterizuje hlavni marketingové, obchodni, vyrobni i spotiebitelské trendy.
Podrobné jsou charakterizovany pozadavky na zdravotni nezavadnost oball potravin,
ktera je dlouhodobé v poptedi zajmu odborné i laické vetejnosti, stejn¢ jako ekologické
aspekty systémll baleni v€etné moznosti eliminace neptiznivych dopadii produkce
obalového odpadu. Jsou zminény i dal$i dlouhodobé vlivy jako snaha o maximalni
pohodli konzumenta pii manipulaci a spotfebou baleného potravinaiského produktu,
respektovani potieb vyrobnich a distribu¢nich spolecnosti, tj. aplikace obchodnich
skupinovych oballi, vyuziti aktivnich a inteligentnich systému, vhodnost pro moderni
technologie pouzivané pii vyrobé potravin, zajisténi vysledovatelnosti a autenticity
vyrobku atd.

Abstract

The design of a food package is influenced by many factors, which influence the function
of a packaging system in the long term. The medium and long term trends are of more
principal importance. The article characterizes the main marketing, commercial,
production and consumer trends. The request for food packaging safety as well as the
environmental aspects of food packaging systems including the possibility of packaging
waste disposal are discussed in details. The other long term influences are mentioned too,
inclusive of the effort for the maximal consumer convenience during handling with food
products and their consumption, the respect for needs of production and distribution
companies, i.e. use of shelf-ready packaging systems, active and intelligent packages,
suitability for modern technologies used in food production, ensuring traceability and
authenticity of food products, etc.

Kli¢ova slova: baleni potravin, trendy, zdravotni nezavadnost, Zivotni prostiedi

Vyvoj v potravinaiském primyslu je ovliviiovan fadou c¢asto protichtidnych faktord,
nicmén¢ lze vysledovat obecné vyvojové tendence, trendy, které se dlouhodobé opakuji
a ovliviluji pozadavky kladené na obaly potravin. Obecné 1ze rozeznat stfednédobé
trendy, projevujici se zhruba v pétiletém horizontu a trendy dlouhodobé ovliviiujici dané
odvétvi po nékolik desitek let. Mezi ty prvé patii zejména Mmarketingové trendy,
zabyvajici se problémy odbytu potravinaiského zboZzi spojeného s vyznamem mista
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a zpusobu prodeje potravinaiskych vyrobkii, masovou komercionalizaci produktu,
snadnou (okamzitou) identifikovatelnosti obchodni znacky atd. Dlouhodobé trendy
ve vyrob¢ potravin, spojené zejména se snahou maximalné uspokojit zajmy spotiebitelti
(tedy predevsSim spotrebitelské trendy), jsou zaméieny na zdravotni nezavadnost,
pohodlnou aplikaci, mobilitu a Setrnost k zivotnimu prostiedi. Jejich odraz v baleni se
projevuje v oblasti zdravotni nezavadnosti snahou o rozvoj obald pro moderni ,,Setrné*
technologie (aseptické plnéni, vysoky tlak, MAP, aktivni obaly atd.), hygienickou
nezavadnosti obalovych prostfedki, rozvojem systému zajistujicich vysledovatelnost
a autenticitu balen¢ho vyrobku, problémy znaceni potravin atd. Pokud jde o pohodlnou
aplikaci potravin, je patrny vyvoj smérem k baleni hotovych vyrobkl, snadné
a dlouhodobé skladovatelnosti, snadné oteviratelnosti a jednoduchému davkovani, baleni
pro seniory. Podporovéna je i mobilita baleni podminéna mechanickou odolnosti,
prenosnosti (moznosti konzumace z obalu, eliminaci nadobi, manipulaci jednou rukou
atd.), obaly opakované uzaviratelné apod. Jako dlouhodoby vliv ovliviiujici produkci
a pouziti obald potravin je nutné uvést i snahu o minimalizaci vlivu na Zivotni prosttedi,
kdy jsou prosazovany tzv. udrzitelné systémy baleni. V dalSim textu budou zminény
nejvyznamngéjsi z uvedenych vliva.

Zdravotni nezavadnost potravin je dlouhodobé v poptfedi zdjmu odborné i laické
vetejnosti. Jednou z moznosti, jak mlize systém baleni k tomuto pfispét je konstrukce
vhodnd pro moderni Setrné zpuisoby zpracovani. V praxi se jiz vyuzivaji optimalizované
termosterilace, tj. aseptické technologie, termosterilace s vyuzitim netradicnich forem
zahtevu (mikrovinny a dielektricky ohtev, odporovy ohfev), ozafovani, stabilizace
vysokym hydrostatickym tlakem, baleni v modifikované atmosféte a dal$i. PrestoZe se
tyto technologie pouzivaji jiz fadu let, vhodné systémy baleni prochédzi pribéznym
zdokonalovanim, naptiklad vyuzivanim prvka aktivniho baleni.

Bezpecnost systémi baleni z hlediska moznosti kontaminace potravin slozkami obalii je
problém baleni potravin. Ke sdileni hmoty mezi obalem a potravinou dochazi bud’
mechanismem migrace, tj. extrakci slozek obalu, nebo korozi, tj. Gplnym rozpousténim
obalového materialu, popft. jeho vrstev. Prvy zpusob je typicky pro polymerni obalové
materidly, popf. papir, textil, dfevo, druhy pro kovy ¢i sklo. Prestup hmoty z obalu
do potravin je vyznamny zejména pro tekuté produkty, kdy je tento d& o né€kolik fad
rychlejsi neZ pro potraviny tuhé, kdy ke sdileni dochazi ptes plynnou fazi a vlastni proces
zahrnuje desorpci tékavych slozek z obalového materialu, jejich pohyb atmosférou v
obalu a sorpci v potraviné. Chemické latky prechazejici do potravin ptispivaji k zatézi
lidského organismu xenobiotiky. Zvlastni pozornost je nutno vénovat citlivym
subpopulacim spotiebitelll, jako jsou kojenci a malé déti, stafi lidé ¢i lidé se sniZzenou
imunitou nebo s chronickym onemocnénim.

Ve vSech vyspélych zemich je proto zaveden systém kontroly kvality obalovych
prostfedktl pfichazejicich do kontaktu s potravinami. V Ceské republice jsou
Vv soucasnosti zakladnimi ptedpisy Natizeni Evropského parlamentu a Rady Evropy
¢. 1935/2004/EC a Narizeni Evropské komise ¢. 1895/2005, 2023/2006, 282/2008,
450/2009, 10/2011, 284/2011, 213/2018, Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného
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zdravi a o zméné& n&kterych souvisejicich zdkonti a Vyhlaska MZ CR ¢&. 38/2001 Sb.,
0 hygienickych pozadavcich na vyrobky urCené pro styk s potravinami v platnych
znénich.

Uvedena legislativa definuje podminky vyroby oballi potravin (pozitivni seznam
vychozich latek, pozadavek dodrzovani zésad spravné vyrobni praxe), urcuje hygienické
limity (limit celkové migrace i1 specifick€é migracni limity pro jednotlivé latky ¢i skupiny
latek) a stanovi i1 postupy pro posuzovani obalovych materidli. Takto se v zemich
Evropské unie vytvairi jednotny systém pro hodnoceni bezpecnosti oballi potravin.
V neharmonizovanych oblastech se vyuziva principu vzajemného uznavani pozadavki
narodnich legislativ zajistujiciho volnou vyménu zbozi mezi Clenskymi zemémi.
Soucasné existuje systém rychlé vymény informaci mezi Evropskou komisi a ¢lenskymi
staty pti vyskytu nebezpecnych potravinaiskych vyrobkd zndmy pod zkratkou RASFF.
V soucasnosti je vyZadovano 1 monitorovani obsahu problematickych latek aplikovanych
do obalovych materidll pfi vyrob& neimyslné, tedy jako kontaminanti pouzitych aditiv
(Non-Intentionally Added Substances — NIAS).

Vyrobei obalovych materiall musi vydavat pisemné prohlaseni o shodé s uvedenou
legislativou. Zavazna podoba tohoto prohlaseni, je uvedena v nafizeni Evropské komise
¢. 10/2011 pro polymerni materidly. Vlastni kontrolu kvality pouzivanych obalovych
materiald pak zajistuji organy statni hygienické sluzby (zdravotni tstavy). Na zakladé
dosavadnich zkuSenosti lze konstatovat, Ze tento systém je ucinny a vyskyt
nevyhovujicich obalovych materidli je v praxi velmi nizky v porovnani s jinymi
pfedméty a materidly uréenymi pro kontakt s potravinami, tj. kuchynskymi potfebami,
strojnimi soucdstkami, hrackami atd.

Mezi vyznamnéj$i kontaminanty potravin pochdzejicich z obalovych materidlii patii
estery kyseliny ftalové (napt. dibutylftalat, diizobutylftalat, diethylhexylftalat a dalsi
tradicné vyuzivané jako zmékcovadla plastl, lepidel, tiskovych barev atd.), rezidua
mineralnich olejii (velmi riznoroda skupina latek slozenim zéavisici predevsim na ptivodu
a tvofenda minerdlnimi oleji s nasycenymi uhlovodiky - MOSH, minerdlni oleje
s aromatickymi uhlovodiky - MOAH, poptf. polymerni oligomery z nasycenych
uhlovodikit - POSH jako rezidua ze syntézy polymerniho materidlu), primdrni
aromatické aminy, formaldehyd, bisfenoly, neftalatova zméekcovadla, perflouralkylované
slouceniny (PFAS), fotoiniciatory a tézké kovy.

Dopady na zivotni prostiedi. V soucasné dob¢ se prakticky ve vSech oblastech lidského
pocinani projevuje vliv enormniho vzristu ekologického uvédoméni a baleni potravin
neni vyjimkou. Obalovy odpad a jeho hromadéni je Castym medidlnim symbolem
zneCisténi prirody. Je to zplisobeno enormnim objemem obali pouzivanych ve vSech
oblastech zivota. Pozice obalového odpadu je v této souvislosti neptiznivé ovlivnéna
charakteristickymi rysy obald, tj. znacnym objemem pii nizké hmotnosti a schopnosti
poutat pozornost i na velkou vzdalenost. Na druhou stranu je tieba zvazit skute¢nost, ze
aplikace oballi umoziiuje vyznamné prodlouzeni skladovatelnosti potravin a tim znacné
snizuje mnozstvi potravinaiského odpadu tvofené¢ho znehodnocenymi potravinami.
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Protoze likvidace obalového odpadu predstavuje vyznamny problém je tedy ve vyspélych
zemich obecnou snahou maximalni redukce jeho mnozstvi, ¢ehoz lze doséhnout i
prevenci spocivajici v omezeni objemu pouzivanych obalu zejména eliminaci
nefunkénich obald, redukci mnozstvi vyuzivanych funkénich obald na technologicky
piijatelné minimum a zavedenim opakovan¢ pouzivanych oballl a recyklaci obalovych
materidlti v technicky a ekonomicky pfijatelnych piipadech.

Na zaklad¢ publikovanych udaji lze predpokladat, ze priimérné rodina ve vyspélé zemi
vyprodukuje ptes jednu tunu pevnych odpadi za rok (Evropa cca 250-400 kg, USA cca
900 kg komunalniho odpadu na hlavu) a obalovy odpad z toho ¢ini cca 30 %
hmotnostnich nebo vice nez 50 % objemovych. Lze piedpokladat, ze vySe uvedena
opatieni by mohla vést spiSe ke zpomaleni nartistu objemu produkce oballl nez snizeni
celkového mnozstvi pouzivanych obalovych prostredki.

Objektivni posuzovani viivu produkce obalii na Zivotni prostiedi. Nazory na ekologickou
Cistotu ruznych obalovych materidld se doposud vyznamné lisi. Jak vyrobci, tak
spotiebitelé se shoduji pouze na obecné potfebé minimalizovat zatiZzeni zivotniho
prostfedi pouzitymi obalovymi prostiedky. Zde ale spolecny nazor kon¢i a pii hodnoceni
obalovych materialii pfi nejriiznéjsich prilezitostech se lze setkat se zcela protichidnymi
informacemi. Krom¢ problémd, které budou zminény dale, je tieba si uvédomit, ze
informace o vlivu obalovych material na zivotni prostfedi jsou ¢asto uzivany vyrobci k
reklamnim a marketingovym ucelim a jako prostfedek konkuren¢niho boje. Je dale
ziejmé, ze pro skute¢né zhodnoceni vlivu vyroby a uzivani obalovych materidld na
zivotné prostiedi je tieba ziskat objektivni udaje a stanovit objektivni kriteria.

Zpocatku byla tato kritéria zalozena ptedevSim na porovnani probléml spojenych
S likvidaci riznych obalovych materidld. Naptiklad byla posuzovdna vhodnost
pro konstrukci opakované pouzivanych obalti, moznost jejich recyklace nebo zpracovani
jako druhotné suroviny, vhodnost pro likvidaci v ramci tuhého odpadu, tj. spalovani,
kompostovani a ukladani na skladkach atd. Ukazalo se vsak, ze pro objektivni zhodnoceni
celkového vlivu pouZivani urCitého obalového materiali je nezbytné komplexné&jsi
zhodnoceni. Od pocatku 80. let minulého stoleti je tento problém studovan za pouZiti tzv.

vvvvvv

bilanci.

LCA je nastroj environmentalni systémové analyzy pro kvantifikaci vstupii a vystupt
spojenych s konkrétni ¢innosti, at’ je to vyrobni proces, €innost urcitého zatizeni
¢i skupiny lidi atd. Vstupy a vystupy jsou potom uvedeny do souvislosti s vlivem
na zivotni prostfedi. Environmentéalni systém zahrnuje cely Zivotni cyklus, od tézby
surovin, vyroby materidli a produktti, az po distribuci, vyuzivani, udrzbu produktu
afizeni konce Zivotniho cyklu. Vysledky studie LCA tak kvantifikuji potencialni vliv
systému produktu na Zivotni prostiedi za cely zivotni cyklus.

Pti studiu systémt baleni je prvym krokem ptesna specifikace sledovaného systému, ktera
by méla zahrnovat pokud mozno cely "Zivotni cyklus" obalu od ziskani surovin pro
vyrobu obalovych materiald, ptes jejich zpracovani, vyrobu vlastnich obald, jejich pouziti
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v potravinaiském primyslu (tj. plnéni, uzavirani, manipulaci s nimi a jejich distribuci) az
po recyklaci nebo likvidaci obalového odpadu.

Dalsi fazi je bilance materidlovych a energetickych tokd v kazdém stddiu systému.
Na vstupech je hodnocena pfedevsim spotieba surovin vcetné pomocnych materiald,
spotieba vody, elektrické a tepelné energie. Na vystupu jsou pak uvazovana kritéria jako
mnozstvi a charakter vedlejSich produkti a odpadu, stupen znecisténi vody a vzduchu,
stejné jako mnozstvi odpadniho tepla a tepelnych produktu.

Problém je vSak mnohem komplikovanéjsi. Je mnoho ekologickych efekti, které nelze
postihnout kvantifikovatelnymi parametry a které nemohou byt opomenuty. Je to
napiiklad moznost regenerace nékterych surovinovych zdroji (biomasa) v porovnani
s omezenymi zdroji nékterych fosilnich a mineralnich surovin a dale ovlivnéni daného
biotopu vcetné estetického poskozeni vzhledu krajiny v dusledku té€zby surovin nebo
znecisténi pudy, klimatickych zmén v disledku znecisténi vzduchu atd.

Navrhnut model pro zhodnoceni celkového vlivu pouzivani urcitého obalového
prostfedku na Zivotni prostfedi je velmi obtizné. V praxi proto doposud musi byt
uvazovana fada zjednodusujicich ptedpokladi. Napiiklad doposud publikované modely
zahrnovaly rizna stadia zivotniho cyklu obalového materialu, nékteré se zabyvaly pouze
vyrobou obalového materialu, jiné zahrnovaly i1 vyrobu oballi. Vlastni baleni potraviny,
manipulace s naplnénymi obaly a distribuce a transport vétSinou nebyly uvazovany.
Rozdily existuji i ve zplsobu stanoveni ekologického vlivu zdroji energie atd. Velké
problémy pfinasi i zobecnéni hodnot ziskanych z rtznych zdrojt, zplsob stanoveni
primérnych reprezentacnich hodnot atd.

Metodologickd vychodiska pro vypracovani LCA bilanci byla Siroce publikovéna,
i v Ceské republice existuji agentury nabizejici vypracovani podobnych studii
¢1 potadajici seminafe zaméfené na tuto problematiku. Teoreticky by tedy nemélo byt
problém ziskat objektivni vysledky LCA hodnoceni riznych systémi baleni. To je vSak
doposud 1 po Ctyficeti letech téméef nemozné.

Moderni feSeni jsou charakteristicka tim, Ze zahrnuji jak vypracovani metodologie, tak
vypocet numerickych daji pro kvantifikaci ekologického Uc¢inku. Ziskana data jsou
zpracovavana ve formé& moduld, které umoziuji kombinaci za pouZziti vypocetni techniky
poskytnout informace pro prakticky libovolny systém baleni. Navzdory uvedenému je i
pfi soucasnych technickych moZnostech objektivni a ptfesné zhodnoceni ekologické
pfijatelnosti riznych typl obalovych prostfedkl obtizné. Ziskané vysledky mohou byt
casto dosti odlisné od tradi¢nich ndzort vefejnosti. Navzdory vice nez dvaceti letim
intenzivniho studia v této oblasti neni doposud mozné jednoznacné odmitnout zadny
obalovy material (napi. PVC) nebo typ obalti jako neekologicky. Za tohoto stavu lze
predpokladat, ze vétSina provadénych studii ma doposud divérny charakter, nebot
vyrobci a zpracovatelé obalovych materialti poskytuji objektivni data pouze za pfislibu
nezveiejnéni vysledkl. Disledkem je existence mnoha rozpornych hodnoceni i fakt, ze
oficidlni vladni ufady, u nds Ministerstvo Zivotniho prostfedi, otdzku ekologi¢nosti
jednotlivych obalovych materidli ve svych rozhodnutich neuvazuji.
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Doposud jsou tak ekologické aspekty raznych typt obalovych prosttedkt v médiich
redukovany na jejich likvidaci. Z tohoto pohledu jsou v soucasnosti preferovany dva typy
obalt, a to obaly vyrobené z jediného materialu a obaly na bazi n¢kolika materiali, které
1ze snadno, tj. mechanicky, separovat. Oba tyto principy konstrukce obali usnadiiuji
jejich tfidéni pii opétovném vyuziti obalového odpadu, naptiklad jeho recyklaci. Z tohoto
pohledu Ize jako neekologické oznacit vSechny laminované obalové materialy véetné
napojovych krabic, ptfestoze jejich vyrobei uvadi rizné zpisoby jejich opétovného
vyuziti. Ty ale byvaji komplikované s negativnim dopadem na zivotni prostiedi
v disledku velké spotieby energie, znecisténi velkého objemu vody ¢i ovzdusi.

Pti zkoumani vlivu lidské cinnosti na zivotni prostiedi se Casto zmifluje nutnost
maximalné mozného pftiblizeni k podminkdm trvale udrzitelného rozvoje ve vsech
oblastech, tedy i v obalové technice. UdrZitelnost je chapana jako schopnost stale
udrzovat zpusob Zivota v danych mezich moznosti Zivota na Zemi, kdy jsou zdkladni
potteby dneSka uspokojovany bez omezovani schopnosti budoucich generaci uspokojit
jejich zékladni potteby. K tomu je nutné se vyvarovat vycerpani zdroju. Trvale udrzitelny
rozvoj piedstavuje koncepce smifeni pozadavkid G¢inné ochrany ptirody, prostiedi, a
zdrojii s hospodatfskym rozvojem. Prakticka uskuteCnitelnost této teorie je doposud
kontroverzni.

Za udrzitelné obaly (,,sustainable package®) maximalné ptiznivé pro zivotni prostredi
se v soucasné dob¢ povazuji jednak funkcni nepredimenzované obaly prokazatelné
vyrobené s vyuzitim minimalnitho mnoZzstvi materidlu (vyznamné omezeni obalového
odpadu) a dale obaly umoznujici maximalné efektivni zpracovani (vyroba, distribuce,
pouziti, likvidace) s vyraznou tusporou energie atd. Tteti skupinu piedstavuji obaly
Z materidlu vyrobenych z obnovitelnych zdrojii ptedevSim polymerd, tzv. bioplastii.

Problematiku likvidace obalového odpadu tesi v Ceské republice zakon &. 477/2001 Sb.,
o obalech a 0 zmén¢ nekterych zédkont v platném znéni, ¢astecné 1 zdkon €. 185/2001 Sb.,
o odpadech a o zméné né€kterych dalSich zakont.

Zakon 477/2001 Sb. je implementaci evropské direktivy 94/62/EC, jejimz cilem je
povinnosti vyplyvajici pro vyrobce potravin z platnosti tohoto zdkona jsou plnéni
podminek pro uvedeni obalu do ob¢hu a na trh a povinnost zp&tného odbéru a likvidace
obald, tak aby objem obalového odpadu konéici na skladkach byl minimalni a mnoZstvi
opétovné vyuzitého vyhovovalo pozadavkiim stanovenym Evropskou komisi, které
k 1.1.2020 vyZaduji, aby minimaln¢ 70 % celkového obalového odpadu bylo recyklovano
(z toho 75 % papirového a sklenéného odpadu, 50 % plastového, 55 % kovového a 15 %
dievéného) a 75 % opétovné vyuzito. Opétovné vyuziti zahrnuje fadu procesu, které ve
svém disledku ptfedstavuji pfinos z pouzitého odpadu. Patii sem opakované pouziti,
recyklace, energetické vyuziti (spalovani odpadu a zuzitkovani ziskaného tepla) a
organickd recyklace (kompostovani biologicky rozloZzitelnych slozek). Recyklace je
v podstaté materidlové vyuziti, tj. vyrobeny material miize byt znovu pouZit k piivodnimu
nebo jinému ucelu.
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V poslednich letech zna¢n¢ vzrostlo znepokojeni odborné i laické vefejnosti v souvislosti
s mnozstvim polymerniho obalového odpadu hromadiciho se zejména v oceanech. Tato
skutecnost pfim¢la Evropsky parlament ke schvaleni celounijniho zdkazu prodeje
nekterych plastovych vyrobkl na jedno pouziti. Nova pravni Uprava zakazuje od roku
2021 prodej jednorazovych plastovych piibort (vidlicky, noze, 1zice, jidelni hilky),
talifi, plastovych brcek, vatovych tycinek, tyCek k balénkim a produktd z oxo-
rozlozitelnych plasti. Nova legislativa uklada ¢lenskym statim do roku 2029 dosazeni
urovné sbéru plastovych lahvi na 90 %. Do roku 2025 by mél podil recyklovaného obsahu
v plastovych lahvich dosdhnout 25 %, do roku 2030 30 %. Schvaleny text smérnice zavadi
systém rozsifené odpoveédnosti vyrobce a na obalech povinné informovani o negativnich
vlivech pouli¢niho odhazovani cigaretovych nedopalkil s plastovymi filtry, plastovych
kelimki ¢i vlhéenych ubrouskli na zivotni prostiedi.

V této souvislosti je na misté¢ zminit nékteré skute¢nosti na obranu aplikace polymernich
oball. Jejich Siroké pouziti neni ndhodné, ale je disledkem nescetnych funkénich
i ekonomickych vyhod. Uplna nahrada plastovych obali v soucasnosti jiz neni dosti
dobfe mozna, nebot’ ve skutec¢nosti neexistuje rovnocenna nahrada. Sortiment plastovych
produktli zminény ve vyse uvedené nové smérnici je z hlediska vyuziti polymernich obalt
v praxi okrajovy a mnohdy kopiruje v soucasnosti pouzivana naddimenzovana baleni,
ktera méla byt omezena uz davno v ramci plnéni podminek uvadéni obald na trh, v CR
ve smyslu zakona ¢. 477/2001 Sb.

Pti diskuzi o omezovani aplikace plastovych obald se Casto jako mozna feSeni uvadi
pouziti plastovych vratnych oballi, obalovych prostiedkl z biodegradabilnich polymert,
bioplastil ¢i oxodegradabilnich plastii. Pouziti posledné uvedenych materidlii bylo vyse
uvedenym rozhodnutim Evropského parlamentu zakdzano od roku 2021.

Moznost aplikace opakované pouzivanych plastovych obalii je negativné ovliviiovana
pomémné velkymi naklady spojenymi s kontrolou Cistoty vracenych obalti v disledku
citlivosti polymernich materidld k ataku nepotravinaiskych naplni pronikajicich
do struktury polymeru pfi nespravném mezipouziti obalu a moZznosti vyuziti pouze méné
ucinnych mycich reZimi oproti obaliim sklenénym. Navic obecny trend sniZovani objemu
opakované pouzivanych oballl a jejich ndhrada jednocestnymi obaly, a to i pfi baleni piva,
mléka a nealko napoji nesvéd¢i o vyhodnosti vyuziti oballi pro opakované pouZiti
v soucasnych podminkach.

Biodegradovatelné obaly. Jako biodegradovatelné se oznacuji materialy, jejichz rozpad
je zpiisoben Zivymi organismy, pievazné mikroorganismy. Rozklad biodegradabilnich
materiald na skladkach je komplexni proces zahrnujici fyzikalni déje, chemické
a biochemické zmény, zavisly na mnoha okolnich vlivech (svétlo, oxidacni prostiedi
atd.). Vyznamnéjsi biodegradovatelné obalové materidly jsou materidly jak ptirodni
(v¢etn¢ modifikovanych) tak syntetické. Do prvé skupiny nélezi obaly na bazi celulozy
(napt. celofan), skrobu (samotného nebo ve smési s polymery syntetickymi), do druhé
Skala biologicky odbouratelnych polyestert, predevSim  polylaktatu,
polyhydroxyalkanoatii, polybutylensukcinatu, polybutylenadipatu atd.
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Vyhody. Obecné uvadénou a ocenovanou vyhodou biodegradovatelnych materialii je
jejich vétsi Setrnost k Zivotnimu prostiedi, zejména niz$i spotieba energie pfi jejich
vyrobé, nizsi produkce emisi béhem jejich vyroby v porovnani s tradicnimi polymery
vyrabénymi z fosilnich zdroji a pochopitelné moznost rozkladu na skladkach. Nicméné
publikovand hodnoceni v tomto ohledu nebyvaji jednozna¢na, problémem muze byt
naptiklad zplisob zapocteni spotfeby energie a paliv nutnych k vypéstovani plodin,
Z nichz se tato materialy vyrabi atd.

Jako hlavni nevyhodu biodegradovatelnych materialti 1ze v soucasnosti uvést to, ze pii
jejich ulozeni na skladkach se nevyuzije vysoky obsah energie v nich obsazené. Ta se pii
rozkladu bez uzitku uvolni do okoli. Tato skute¢nost zplsobila odklon zajmu
od biodegradovatelnych materiali k bioplastim (viz dale). Jako dalsi nevyhody lze
zminit produkci sklenikovych plyni (CH4) pifi  kompostovani, nevhodnost
biodegradovatelnych polymernich materiald pro recyklaci a nepfiznivé cenové pomery,
kdy je jejich cena vysoka pii srovnatelnych funkénich vlastnostech nebo srovnatelna pii
vyznamn¢ hor$ich funkénich vlastnostech s tradi€énimi obalovymi polymery. Pokud jde o
baleni potravin, je problémem biodegradovatelnych obalii absence G¢inné bariéry vici
pusobeni mikroorganismi v piipad¢ vyssi aktivity vody v baleném produktu. V tomto
pripadé je nutné obalovy materidl hydrofobizovat, coz nezbytné znamend snizeni
az ztratu biodegradability.

Bioplasty jsou obecné plasty vyrobené z obnovitelnych zdroju, tj. biomasy, rostlinnych
olejl, skrobu atd. Nékteré z nich mohou byt biodegradovatelné, velkd ¢ast vyuzivanych
bioplastii ale biodegradabilni neni. Zde je tfeba upozornit na rozdil pojmt bioplast
a biopolymer, kdy druhy se poZziva pro makromolekularni latky ptirodniho ptivodu. Mezi
nejznaméjsi bioplasty, jejichz vyuziti je mozné i v obalové technice Ize zatadit polyamid
11 (Rislan, vyrobce Arkema S.A., Francie) ziskdvany z ricinového oleje, polyamid 410
(EcoPacXX, vyrobce DSM Biogas, Holandsko) ¢i bio-polyethylen ziskavany polymeraci
ethylenu vyrabéného redukci ethanolu z fermentované titinové melasy (Braskem,
vyrobce Braskem S.A., Brazilie). Z dalSich vyuzivanych bioplastl stoji za zminku bio-
polyethylentereftalat, ktery se vyrdbi z monoethylenglykolu plvodem z kvasného
ethanolu a kyseliny tereftalové doposud vyrobené oxidaci p-Xylenu z nafty. V soucasnosti
jsou hledany cesty pro vyrobu i této slozky z obnovitelnych zdroji, jako mozna se jevi
oxidace furfuralu zbiomasy. Popsina jiz byla i moznost vyroby bio-
polybutylensukcinatu (PBS), kdy kyselinu jantarovou lze vyrobit mikrobialni fermentaci
glukézy, 1,4-butandiol opét oxidaci furfuralu. V soucasnosti ¢ini svétova produkce
bioplastii 0 malo vice neZ 2 miliony tun, coz ne€ini ani jedno procento z celkové ro¢ni
vyroby plastii (cca 320 miliond tun).

Jako alternativa k biodegradovatelnym polymernim materialim byly vyvinuty i tzv.
oxodegradabilni polymery, tj. syntetické polymery vyrobené z ropy, které se po urcité
dobé (od nekolika mésicti po ne€kolik let) ve volném prostiedi ¢i na sklddce samovolné
rozpadaji prevazné v diisledku ptisobeni slune¢niho zareni, tepla a vzdusného kysliku na
nizkomolekularni latky neSkodné pro Zivotni prostiedi. Jde pfevazné o bézné€ pouzivané
polymery (polyolefiny) obohacené specidlnimi aditivy vyznamné urychlujicimi jejich
rozpad (UV/oxidacni degradaci) umoznujici napiiklad eliminaci volné¢ odhazovaného
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odpadu. Obecné oxodegradabilni polymery nejsou biodegradabilni, tj. na jejich rozpadu
se nepodili mikroorganismy a nejsou tak ani kompostovatelné. Jejich SirSi uplatnéni bylo
doposud omezeno kratsi zivotnosti a patrn€ i doposud vyssi cenou. Jak jiz bylo uvedeno,
pouziti téchto materidli bylo rozhodnutim Evropského parlamentu od roku 2021
zakazano. Duvodem je skuteCnost, Ze rozklad oxodegradabilnich materiald na
nizkomolekularni slozky neni uplny, ale je doprovazen i vznikem polymernich
mikrocastic, které¢ jsou v soucasnosti povazovany jako rizikové pro zivotni prostiedi,
zejména pro znecisténi ocednil. Navic tyto materialy nejsou podobné¢ jako biodegradabilni
plasty vhodné pro recyklaci.

Maximalni vstticnost pohodli spotrebitele je dals$im dlouhodobym trendem v baleni
potravin. Z tohoto pohledu je vyznamna konstrukce baleni, kterou spotiebitel na obalu
hodnoti a ktera prispiva k prodejnosti baleného zbozi. Jde zejména o ergonomické feSeni
obalu zajiStujici snadnost manipulace snim. Z tohoto hlediska je spotiebitelem
oc¢ekavano zejména pohodIlné uchopeni obalu, snadnost jeho otevieni (bez pouziti
nastroje), vyprazdnéni, mobilita baleni, tj. mechanicka odolnost, moznost ddvkovéni
¢i konzumace piimo z obalu, moznost opétovného uzavieni obalu atd. Vyznamna je
moznost aplikace prvkil inteligentniho baleni (indikatorti) informujicich spotfebitele
0 aktualnim stavu baleného produktu. S konstrukci oball souvisi i snaha o maximalni
finalizaci potravinatskych vyrobki, které si spottebitel ptipravi do kone¢né podoby pouze
minimalnimi upravami ¢asto piimo ve spotiebitelském obalu. Z tohoto pohledu jsou
vyznamné napiiklad potraviny, které 1ze tepelné€ upravovat ve spotiebitelskych obalech,
napt. ve form& varnych sack, v plastovych nebo hlinikovych miskach uréenych pro
konven¢ni nebo mikrovinny ohtev atd. DalSim ¢asto cenénym parametrem je i moznost
sekundarniho vyuziti obalu spotiebitelem stejné jako konstrukce uzaveru zajiStujici
deklarovanou kvantitu a autenticitu baleného zboZi. Vyznamna je 1 otdzka komunikaéni
funkce obalu ve vztahu ke spottebiteli.

Pokud jde 0 marketingové trendy, oCekava se ptredevsim, ze obal upouta pozornost
zékaznika v pestré smésici zbozi, které ho v prodejné obklopuje. Pfedpokladem toho je,
ze se piislusny obal bude odliSovat od ostatniho zboZi. Po upoutani pozornosti je dalSim
ukolem obalu vzbudit ptani koupit ptisluSny vyrobek, a proto obal musi vyvolat
u zakaznika co nejpitiznivéjsi asociaci o kvalité zboZi. Kromé té€chto dvou aspektl se jako
dalsi podminka uspéchu uvadi zapamatovatelnost obalu zejména u zboZi, jehoZ koupé se
Casto opakuje (vyuziti ochranné znadmky ¢i podoby obalu chranéné primyslovym
vzorem) a schopnost maximalné informovat zakaznika o parametrech vyrobku. Zminéné
vlastnosti obalti souvisi nejen s jejich technickou podobou, ale piedev§im s jejich
estetickym teSenim. Pfes znacnou subjektivitu estetického vniméni Ize 1 v této oblasti
stanovit nékolik viceméné platnych kritérii. Existuje souvislost mezi estetickym dojmem
a nékterymi funkénimi vlastnostmi vyrobku, pozornost zakaznika upoutavaji zejména
atypické tvary. Vyznamna je i grafickd Gprava obalu, volba forméatu, ¢lenéni ploch, volba
barev, modnich motivli, popt. aplikace transparentnich oball, kombinace obrazové a
textové slozky atd.

Z hlediska obchodu jsou v soucasnosti cenény tzv. obchodni skupinové obaly (,,shelf-
ready‘ obaly), umoznujici rychlé a pohodIné umisténi potravinaiskych vyrobki
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do prodejnich regalti a nékdy plnici i funkci poutatt. Zadéna je vhodnost baleni pro
pfepravu na paletdich (mechanickd odolnost, pevnost, optimalizované rozmeéry atd.)
véetné aplikace RFID (Radio Frequency Identification) Cipti (tagli) umoziujicich
automatickou kontrolu pohybu expedovaného a skladovaného zbozi.

Na zavér je tfeba zminit, ze obal ¢asto po naplnéni prochdzi technologickymi operacemi
souvisejicimi s vlastnim zpracovanim potraviny, tj. je vystaven puisobeni vysSich
¢1 nizkych teplot, ozafovani, ptsobeni velkych tlaka atd. Vyrobci proto musi vyvijet
systémy baleni vyhovujici témto podminkam. Trendem poslednich let je ptfitom piiklon
k mékkym obalovym materidliim, umoziujicim snizeni vyrobnich nakladi zejména
v dtsledku nizké hmotnosti a moznosti tvarovani obalu pfimo na vyrobni lince.

Kontakt na autora: tel. +420603909199, email: jabias@seznam.cz
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Vybrané problémy jakosti potravin v letech 1950-1970
Selected issues of food quality in 1950-1970

Martin Franc

Masarykiiv tstav a Archiv Akademie véd CR, v. v. i.

Souhrn

Studie se vénuje tfem dilezitym problémiim jakosti potravin v Ceskoslovensku v letech
1950-1970. Nejprve se soustied’uje na problematiku potravinovych ndhrazek. Ty se
rozsitily pfedevsim v obdobi 2. svétové valky a tésn€ po ni. V nékterych piipadech vSak
prezivaly ve vyrob¢ jesté¢ v poloviné padesatych let, coz se tykd napt. ndhrazky za celé
vejce Synthova a nahrazky za bilek Synfirna. Zaroven né¢které nahrazky jako napft.
margarin byly nové prezentovany jako samostatné kategorie vyrobku se specifickymi
vlastnostmi. Druhym tématem studie je krize systému jakostnich norem na pocatku
Sedesatych let 20. stoleti, kdy z uspornych diivodl doslo k povoleni ¢etnych odchylek od
stanoveného slozeni i technologie vyroby potravin. To ve vétSin€ pfipadii znamenalo
vyrazné snizeni kvality napt. mléka, masla, mlénych vyrobkili, margarinu, piva, peciva,
masnych vyrobkl, masa, nealkoholickych napoja ¢i ¢okolady. Nékteré dulezité vyjimky
(tu¢nost mléka) ptitom zistavaly v platnosti jesté v roce 1968. Mohutna vina vyjimek
Z norem rozvratila cely systém udrzovani standardni jakosti potravin a jeji nasledky se
odstranovaly jen velmi obtizné. Ukazuji to i vysledky jakostnich kontrol provadéné
Ustavem kontroly a vyvoje jakosti potravin podiizenym oborovému feditelstvi
Potravinafského obchodu v letech 1965-1966. 1 kdyz se situace v pribéhu let 1964—-1967
postupné zlepSovala, skuteéné Spickové jakosti, jez by snesla mezinarodni srovnani,
dosahovala jen malad skupinka potravinafskych vyrobki, vétSinou tradi¢nich specialit
(piva, n€kterych masnych vyrobkil, znackovych lihovin ¢i cokoladovych produktit).
Naopak podle jakostnich kontrol v roce 1967 stale nespliiovalo poZadavky norem 78,5 %
konzervovanych vajec, 52,3 % ovocnych pomazanek ¢i 33,6 % masnych vyrobka.

Summary

The study focuses on three major issues of food quality in Czechoslovakia in 1950-1970.
First of all it addresses the issue of food substitutes, which started spreading especially
during and after World War 11. In some cases, however, they survived in production until
mid-1950s, which applies to the whole-egg substitute Synthova and the eggwhite
substitute Synfirna. At the same time, some substitutes, such as margarine, were newly
presented as a separate product category with specific characteristics. Another major topic
of the study deals with the crisis of the system of quality standards at the beginning of the
1960s, when numerous deviations from the specified ingredients and food-processing
technology were permitted for cost-saving reasons. This mostly resulted in a significant
decrease in the quality of e.g. milk, butter, dairy products, margarine, beer, bakery
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products, meat and meat products, soft drinks and chocolate. Some important exemptions
(milk fat content) were in force even in 1968. The massive wave of exemptions
undermined the entire standard food quality system and its consequences were very hard
to overcome. This is obvious from the results of quality inspections carried out by the
Institute of Food Quality Monitoring and Development, part of the Food Trade
Directorate in 1965-1966. Even though the situation was gradually getting better in
1964-1967, only very few food products reached a top quality level that could succeed
in international comparisons; these were mostly traditional specialities (beer, some meat
products, branded spirits and chocolate products). On the contrary, 78.5% of all preserved
eggs, 52.3% of all fruit spreads and 33.6% of all meat products did not meet the
requirements laid down in the standards, according to quality inspections made in 1967.

Kli¢ova slova: Historie 1950-1970 — jakost potravin — ndhrazky — jakostni normy —
kontrola jakosti

Keywords: History 1950-1970 — Food Quality — Substitutes — Quality Standards —
Quality Control

Diskuse o kvalité potravin v obdobi pied rokem 1989 si i v soucasnosti uchovava zna¢nou
aktudlnost, jak dokladaji Cetné internetové diskuse. VétSinou je vSak zde reflektovana
zejména situace v sedmdesatych, a jesté spise osmdesatych letech 20. stoleti, a to Casto
s vyraznym ideologickym piidechem — jakdkoliv pozitivni zminka tykajici se kvality
potravin je nékterymi ucastniky diskuse okamzit€¢ oznaena za komunistickou
propagandu a obhajobu ptedlistopadové politiky, naopak zminky negativni jsou jinymi
diskutujicimi oznacovany jako vysledek soucasného vymyvani mozkl. To samoziejmeé
velmi poznamenéva racionalnost podobnych debat, které vedou pouze v sebeutvrzovani
ve vlastnich vyhranénych nazorech.

Tento prispévek se vSak soustfedi na problém jakosti potravin v ponékud star§im obdobi,
tedy v padesatych a Sedesatych letech 20. stoleti. I kdyz politicky kontext hraje v textu
nepochybné zasadni roli, nelze podle mého nazoru pracovat se zjednodusujicimi
zkratkami, podle nichZ nedemokraticky reZzim ze své podstaty neni schopen zajistit
produkci jakostnich potravin. Realita byva obvykle mnohem sloZzitéjsi. Ve své studii se
vénuji ttem okruhiim — nahrazkam pouzivanym v potravinaiské produkci (s hlavnim
diirazem na nahrazky pfi vyrobé cukrovinek), krizi systému jakostnich norem v prvni
poloving Sedesatych let 20. stoleti a konecn€ na podobu a vysledky jakostnich kontrol
Vv letech 1965-1966. Zvolena témata se soustiedi pochopitelné spiSe na odvracenou tvar
vyhradné negativni obraz. SpiSe jsem chtél ukazat na nékteré souvislosti, tehdejSim
béznym spotiebitelim skryté.

Pti svém vyzkumu jsem vychazel z dobovych odbornych publikaci, ale pfedevSim
z archivnich materiald z provenience UV KSC a souéasti jejiho aparatu, z Ministerstva
vnitiniho obchodu a pro posledni téma zejména z materialti gremialnich porad Sdruzeni
potravindiského obchodu (pozd&ji Potravinaiského obchodu oborového feditelstvi),
ulozenych ve Slovenském néarodnim archivu v ramci fondu Poverenictvo SNR pre
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obchod 1964-1968. Vicemén¢ jen nahodile jsem mohl vyuzit dobovy tisk, prestoze hral
pfi kontrole jakosti potravin, respektive pii ochrané spotiebitelll pired zbozim
nevyhovujici kvality v daném obdobi zasadni roli. Dutkladny heuristicky vyzkum
periodik z tohoto hlediska vsak jesté nebyl proveden. V této fazi vyzkumu rovnéz nebylo
mozno provést rozsahlejsi srovnani se situaci v sousednich zemich sovétského bloku,
piestoze by se tak zajimavym zptisobem dalo ukézat na existujici paralely, ale 1 na n¢ktera
specifika v Ceskoslovensku.

Vysoka mira pouzivani ndhrazek nedostatkovych potravin patfily mezi vyrazné rysy
stravovani v ¢eskych zemich (méné¢ jiz na Slovensku) v obdobi 2. svétové valky i tésné
povalecné éry stejné jako napiiklad dopady fungovéni pridélového systému, jenz u nas
fungoval prakticky az do Cervna 1953. Nahrazky rozsifené za 2. svétové valky jiz nebyly
vysledkem podobné zbésilych improvizaci jako pii pifedchozim globalnim valecném
konfliktu v letech 1914-1918.! Daleko spise se jednalo o vysledky dlouholetého
vyzkumu na zékladé vysledki z 1. svétové valky dosazenych hlavné v Némecku. Badani
nad nahrazkami se prohloubilo hlavné po uchopeni moci v Némecku nacisty, ktefi
pocitali s valkou jako odplatou za vysledky stvrzené Versailleskou mirovou dohodou a
peclivé se na tuto situaci pfipravovali i zavadénim riznych regulaci do produkce a
distribuce potravin. To se pak odrazilo i v memoarech Casto pfipominaném obrazu
z prvnich dnti okupace Ceskoslovenska v bfeznu 1939, kdy okupaéni vojaci a pozdéji i
turisté z Némecké fiSe obsadili pfedev§im cukrarny, kde si pochutnédvali na kvalitnim
zbozi domaci provenience (idajné zejména slehackovych dortech).? V ramci okupaénich
nafizeni se vSak rizna omezeni a vynucené pouzivani nahrazek zahy prosadilo i
v Protektoratu Cechy a Morava a mnohé z nich z vyroby nezmizelo ani po roce 1945.3
V povaleéné éfe se objevily navic nékteré nové produkty chemického primyslu
nahrazujici kvalitni tuky a také vejce jako komodity, které béznym spotiebitelim i
producentim potravinaiského (zejména cukraiského) zbozi chybély patrné nejvice.
Velkého rozsifeni se dockal také umély med. Oproti valecnym casiim se paradoxné
zasobovaci situace v nékterych ohledech spiSe zhorSovala — nejprve zaplsobil velmi
nepiiznivé rekordné suchy rok 1947, kdy navic ustaly dodavky organizace UNRRA
(United Nations Relief and Rehabilitation Administration). Diky UNRRA pfitom

1K situaci ve vyZivé za 1. svétové valky u nas srov. KUCERA, Rudolf: Zivot na pfidél. Vdle¢nd
kaZdodennost a politiky délnické tridy v ceskych zemich 1914-1918. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny,
2013. Srov. i SLABOVA, Markéta: ,Kdo si v 1été nesusil ovoce a houby, bude v zimé sugit hubu.” Strava a
stravovéni ve valegnych letech 1914-1918. In JEDLICKOVA, Blanka, LENDEROVA, Milena, KOUBA,
Miroslav, RIHA, Ivo (eds.): Krajiny prostfenych i prézdnych stoli I. Evropskd gastronomie v proméndch
staleti. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2016, s. 207-226 a DUDEKOVA, Gabriela: Vojnové gastronémia .
Zmeny stravovania a stravovacich zvyklosti za prvej svetovej vojny v Rakisko-Uhorsku. Tamtéz, s.
1821206. K nahrazkam srov. FRANC, Martin: Vymysly némeckych profesor( i navrat k zkusenostem
predkd. Prirodni potravinové nahrazky za 1. svétové valky v ¢eskych zemich. Prdce z déjin Akademie véd,
roc€. 4, €. 1, s. 1-16. Zde i citace starsi a dobové literatury.

2 Srov. napt. JAKUBEC, Ivan, STEMBERK, Jan: Cestovni ruch pod dohledem Treti fiSe. Praha: Karolinum,
2018, s. 220.

3 Dukladné zpracovani stravovani za Protektoratu bohuZel dosud chybi. Zmifime alespori nékteré reflexe
z 50. a 60. let, napf. studii KAIZL, Ladislav: Pfepych u Slechty, bida u lidu. VyZiva lidu, roc. 12 (1957), ¢. 7—
8, s. 102—103 a pasa? z publikace SOLNAROVA, BoZena, HRUBY, lifi: VyZiva jako ekonomicky problém.
Praha: Svoboda, 1967, s. 78—79.
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ceskoslovensti obané méli moznost ziskat potraviny (napf. masové konzervy, kavu ¢i
cokoladu) zejména americké provenience ve vysoké kvalité bez pouzivani jakychkoliv
néhrazek.* Po definitivnim pfevzeti absolutni moci komunistickou stranou v roce 1948 se
dale zkomplikovaly jiz tak dost problematické moznosti dovozu nékterych cukrarskych
surovin dovazeny ze zamoii. Vedle kavy se to tykalo také kakaa, coz vedlo ke snaham
nastavovat cokoladu sojou. K tomu vSak bylo nutno vyvinout novou technologii, ktera by
alespon caste¢né zmirnila typicky hotkou pfichut’ séjovych bobtli. Tohoto tkolu se ujala
patrné nejvyznamnéjsi osobnost ¢eského primyslu cokolady 1. poloviny 20. stoleti, ing.
Milan Capek, dlouholety feditel firmy Orion.® Je§té vyrazngjsi propad v zasobovéni
obyvatelstva ovSem pfinesl rok 1951, kdy doslo k prudkému posileni tzv. ocelové
koncepce hospodarstvi, tedy zjednodusené fe¢eno jednostranné orientace na rast tézkého
a zbrojniho primyslu s pfedpokladem brzkého vypuknuti dal§iho globalniho vale¢ného
konfliktu. Impulsy ke zlepSeni zivotni urovné obyvatelstva v€etné spotieby potravin a
zvySeni jejich primérné kvality pfiSly az se zménami v sovEtské zahraniéni 1 vnitini
politice po smrti J. V. Stalina v 1ét¢ roku 1953. Zasadni zmény k rostoucimu dirazu na
jakost potravin, rozSifovani jejich sortimentu a definitivni vytlaceni vétSiny ndhrazek
ovSem pfislo az v druhé poloving let padesatych.

Jesté 1. dil pfirucky Cukréfstvi od Mirko Antonina a Véaclava Lisého, ktera vySla v roce
1958, uvadi ptekvapive Siroky rejstiik riznych nahrazek, byt’ o vétsin€ z nich hovoii jen
Vv minulém case, jako o typicky valecnych produktech. Dulezitym prvkem je také
rozmlzovéani pojmu nahrazka. Napi. o margarinech riznych typl a potravinovych tucich
se zde ale nepiSe jako o ndhrazkach masla ¢i sadla, ale jako o samostatnych kategoriich
vyrobkl, jejichz vlastnosti v nékterych ohledech ptekondvaji ptirodni surovinu. Tim se
autofi vymezuji proti mezivalecnému vniméni margarinu a potravinovych tukl jako
nerovnocenné nahrazky, coz odpovidalo i oficidlnim dobovym tendencim.® Nejednalo se
jen o skutecnost, Ze zejména maslo (nebo obecnéji mlécny tuk) pattilo 1 v druhé poloviné
padesatych let mezi siln¢ nedostatkové komodity, coz bylo ddno i vyraznym vzestupem
jeho spotieby.” Leccos ostatné naznacuje i upozornéni na novy vyrobek tzv. maslo
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legislativni ptedpisy neumoziiovaly.® Ve vnimani nahrazek autory prirucky se vsak odrazi

4 Srov. napt. KOUROVA, Pavlina: Konzervy z UNRRY. Atraktivni zbo?i z dalekého Zapadu. Déjiny a
soucasnost, roc. 29 (2007), ¢. 11, s. 12. VSeobecné k ptsobeni UNRRA srov. SOMMER, Karel: UNRRA a
Ceskoslovensko. Opava: Slezsky Ustav AV CR, 1993.

5 Srov. napt. CAPEK, Milan: Studie o praktickém poufiti séje a séjové moucky v priimyslu ¢okolady,
cukrovinek, trvanlivého peciva a détskych pozivatin. VyZiva lidu, ro¢. 5 (1950), s. 64—65 a TYZ: Vyroba
cukrovinek, trvanlivého peciva, kakaa a cokolddy. Praha: Primyslové vydavatelstvi, 1951.

6 Naopak spottebitelé si odstup od margarind zachovavali. | proto navrhovali pfedstavitelé obchodu
nepouzivat nadale pojmy margarin a nahradit je obchodnimi znackami jako Sana ¢i Smetol. Srov.
Slovensky narodny archiv (SNA), f. Poverenictvo obchodu Kolégium poverenika obchodu 1952-60,
Kolégium ministra vnitorného obchodu 1953-60, kart. 90, Provérka sortimentu a baleni potravinarského
zboZi (1955).

7 Srov. SNA, f. Poverenictvo obchodu Kolégium poverenika obchodu 1952-60, Kolégium ministra
vnutorného obchodu 1953-60, kart. 148, Rozbor spotieby a ndvrh opatteni ke zvySeni prodeje mléka a
mlékarenskych vyrobkl (30. 5. 1959).

8 K pozici margarinu a jejim promé&nam zejména v némeckém prostiedi srov. PELZER, Birgit, REITH,
Reinhold: Margarine. Die Karriere der Kunstbutter. Berlin: Verlag Klaus Wagenbach, 2001.
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1 vira v moznosti védy a vyzkumu nalézt kvalitn¢jsi latky nez jaké poskytuje samotna
pfiroda.

Na druhé¢ stran¢ vSak oproti snahdam o vSemozné tispory M. Antonin a V. Lisy pon¢kud
piekvapivé doporucovali snizit podil vody v mésle z tehdy obvyklych 18 % na v ciziné
bé&znych 16 %, aby se tak zlepsila jeho trvanlivost.® Tady viak musime oddélit reflexi
realného soucasného stavu k roku vydani knihy a projekci vyvoje v brzké budoucnosti.
Pro obdobi druhé poloviny padesatych let byl totiz typicky vSudypfitomny optimismus
ohledné vyvoje v nejblizsich letech, podporovany chrus¢ovovskymi vizemi o rychlém
prechodu ke komunismu (v ¢eskoslovenském piipadu nejprve k socialismu).

Jako néhrazky tuku tak kniha Cukrafstvi jen letmo zmifuje tzv. umély Smolc, ktery se
viak v dob& vydani jiz nevyrabél.l® Hned po valce také zmizel z pultii pro nezijem
spotiebiteld tukovy ptipravek Téstola, ktery se v dobé okupace oznacoval také jako
Fespa, coz byla zkratka za vSetikajici némecky termin Fettsparmasse, v ptekladu hmota
k aspote tuku. Skladal se z 50 % cukru, 25 % loje, 5 % suSeného mléka, 4 % sladové
moucky, 3 % sdjové moucky, 0,1 % kyseliny benzoové a 11,9 % vody. Zdalo by se tedy,
ze nahrazky u tukl povazovali autofi za prakticky uzavienou kapitolu, byt’ toho dosahli
jenom zafazenim margarinu, pokrmovych tuk@ a viceméné i tukovych piipravka!! jako

samostatnych kategorii s uréitymi pfednostmi.*?

Naproti tomu v pfipadé vajec najdeme v pfirucce rozsahlé informace o stale pouzivané
nahrazce, i kdyz autofi vyslovné uvadéji, ze mize uplatnit v cukraiské vyrob¢ ,,pouze
v mimofadnych obdobich, kdy je naprosty nedostatek vajeéné suroviny.“}® Tato
formulace odrazela pravidelné sezonni obtize s dodavkami vajec v zimnim obdobi. Misto
cerstvych vajec se tehdy pouzivala vejce chladirenskd, konzervovana, mrazena ¢i susena.
Nékdy ale ani to nestacilo, takZe ke slovu se dostavaly nahrazka oznacCovana jako
Synthova. Ta méla nahrazovat celé vejce zejména v nékterych druzich peciva a vafenych
moucnicich, eventudlné napt. v zavodnich kuchynich nahrazovat pojivou masovych ¢i
zeleninovych jidel.}* Zaklad tohoto p¥ipravku tvofilo susené odstiedéné mléku, k némuz
se pridaval kukufi¢ny Skrob, bobtnavy, tedy ¢aste¢né hydrolyzovany Skrob, jedla soda,
praskova soda, fosforeCnan sodny, kyselina citronovd nebo vinnd a Zloutkova

% Na &eskoslovenském trhu bylo oviem tehdy i maslo vybérové s 14 % vody a minimalné 84,5 % tuku.
Jeho podil na celkové nabidce byl ale minimalni. Obvykle se prodavalo tzv. mlékarenské maslo I. a ll.
jakosti s povolenym podilem vody 18 % a minimalnim obsahem tuku 80,5 %. Zbytek tvofily bilkoviny a
dalsi pfimési. Rozdil mezi I. a Il. jakosti mél leZet ve smyslovém hodnoceni. ProtoZe béZnou technologii
ziskavalo maslo s podilem 16 % vody, zbyla dvé procenta se do néj dodatecné zapracovavala, coz
pfinaselo technologické problémy, a pfedevsim zvySenou hrozbu nasledného mikrobiologického
znecisténi.

10 Uvadi se zde, Ze jde o vyrobek ze skupiny pokrmovych tukd, pfesnéjsi sloZzeni viak chybi.

117 podkapitoly o tukovych ptipravcich ovéem vyplyva, Ze v Ceskoslovensku se tehdy ve vétsi mife
tukové pripravky nevyrabély.

12 ANTONIN, Mirko, LISY, Vaclav: Cukrdrstvi. I. dil Suroviny. Praha: Ustfedni rada druzstev, 1958. Kapitola
o tucich je na's. 71-104.

13 ANTONIN, Mirko, LISY, Véclav: Cukrdfstvi, s. 127.

14 K Synthoveé srov. té7 VAVROUSEK, Josef, PACOVA, Hana: Priprava jidel a ndpojii ze susenych a
zahusténych mlécnych a vajecnych vyrobku. 2. preprac. vydani Praha: Statni nakladatelstvi technické
literatury, 1956, s. 82—90.
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potravinaiska barva. Pfirucka Cukrafstvi hodnoti Synthovu velmi kriticky, jednozna¢né
uvadi, ze kvalita vysledného produktu nikdy nedosahuje urovné vyrobku ze skute¢nych
vajec. Chut' zbozi se Synthovou ziistava ,,prazdna“. Navic M. Antonin a V. Lisy
upozornuji na zna¢né technologické obtize pti vyuzivani této nadhrazky vcéetné nutnosti
pouzit vétsi mnozstvi mouky. Jednim dechem se Synthovou je jmenovana také ndhrazka
za samotny bilek nazyvana Synblanka (pfipadné Synblanca), i kdyz autoti podotykaji, ze
Vv soudasnosti se jiz v cukrafské vyrobé nevyuziva.l® Nahrazka bilka méla velmi podobné
slozeni jako Synthova, podil odstiedéného suSeného mléka zde byl ale vyrazné vyssi.
Neptidavala se k ni jedla soda a také se pochopiteln¢ nepiibarvovala. Ze Synblanky se
pfipravoval umély snih,'® kniha M. Antonina a V. Lisého vak opét upozoriiovala na jeji
problematické kvality, jez Slo Caste¢né odstranit pfidanim pravych slepi¢ich bilki (pfi
ptipravé krémil) nebo vyssi davkou cukru (u snéhového peciva). Vedle téchto Siroce
znamych piipravka publikace uvadi i pestry rejstiik nahrazek vajec a bilkl rozsifenych
hlavn¢ v éfe okupace. Jednalo se kuptikladu némeckou nahrazku bilkd Albugen ze
suSen¢ho odstfedéné¢ho mléka a jable¢ného pektinu s pfidavkem kypticiho prasku, dalsi
némeckou nahrazku stejného typu se zvuénym nazvem Wiking pfipravovanou z masa
moiskych ryb a nepiijemné pachnouci po rybing!’ ¢i plazmu z hovézi (&i vepiové) krve.
Jako prostfedek Kk nastaveni bilkl se podle textu na trh dostavaly i pektinové piipravky
jako Beneta ¢i Pektina. Cela vejce v obdobi okupace pak nahrazoval napt. némecky
Ovosal z 65 % sojové mouky, 20 % suSenych bilkd, 6 % cukru, 5 % tragantu a malého
ptidavku kypticiho praSku, ktery se vyuzival hlavné do kynutého peciva a lineckého tésta.
Obdobny ¢esky produkt nesl obchodni oznaceni Vaja. Autofi uvadéji jesté vycet dalSich
valecnych ndhrazek vétSinou ze suSeného mléka, z jedl¢é Zelatiny a dalSich surovin. Na
samy zavér pak zmiiuji nejpochybnéjsi nahrazku, kterou idajné zpracovavaly za okupace
nékteré cukrarny, tedy tzv. kompozici z &istého klihu, vody a paleného véapence.®

Pti procitani knihy se prakticky neustdle vnucuje otazka, pro¢ v pfirucce urcené
pracovnikiim a uc¢iiim v cukrarské vyrobé uvadéji leckdy dost podrobné popisy jiz
nepouzivanych néhrazek.?® Samoziejmé tak vynikly prednosti soucasného stavu a
pozitivni posun od vale¢ného a tésn¢ povalecného obdobi. Zaroven se tak ale uchovévala
znalost, kterd se mohla v pfipadé¢ propuknuti néjaké hlubsi krize (napf. spojené
s valeCnym konfliktem) jeSté hodit. Nastésti se tak nestalo, a 1 na za¢atku Sedesatych let,

15 Nicméné o dva roky starsi publikace J. Vavrou$ka a H. Padové ji jesté oznaduje za hodnotnou néhradu
vajeéného bilku a uvadi navody na jeji praktické vyuziti. Srov. VAVROUSEK, Josef, PACOVA, Hana:
Priprava jidel a ndpoji ze susenych a zahusténych mlécnych a vajecnych vyrobka, s. 90-93.

16 Ten zmifiuje i podeziravy Gustav Andél, hlavni hrdina dodnes populérni filmové komedie Dovolend

s Andélem (1952, rez. Bofivoj Zeman). K jeho prekvapeni vSak vénecek pti slavnostnim uvitani novych
rekreantl obsahuje pravou slehacku.

7 Srov. reklamni text na tento pfipravek Jak nahraditi Ubytek susenych bilk(l. Cukrdfské listy, ro¢. 11
(1939), ¢. 9, s. 25-26.

18 K vyuZiti krevni plazmy srov. Krevni bilky Plasma. Cukrdrské listy, ro€. 13 (1941), €. 2, s. 19.

19 K vejcim a jejich nahrazkdm srov. ANTONIN, Mirko, LISY, Vaclav: Cukrdrstvi, s. 105-131.

20 Rozhodnuti odstranit z cukra¥skych vyrobkl viechny nahrazky, co? se odrazilo i v pFislusnych norméch,
padlo roku 1955. Srov. SNA, f. Poverenictvo obchodu Kolégium poverenika obchodu 1952-60, Kolégium
ministra vnutorného obchodu 1953-60, kart. 90, Zprava o plnéni usneseni strany a vlady ze dne 7. 5.
1954 (23. 5. 1955). Vysledkem byl také zvyseny odbyt cukrarského zbozi Slehackového i maslového.
Tamtéz, k. 102, IV. zprdva o plnéni usneseni strany a vlady ze 7. 5. 1954 (21. 3. 1956).
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pfi velkych potizich se zdsobovanim, se razantn¢jsi ndvrat nahrazek tuki a vajec, smutné
proslulych zejména za 2. svétové valky, nekonal. Zejména u masla, jak jesté uvidime, se
vSak nedostatek fesil vyraznym poklesem jakosti.

Na pocatku padesatych let se otazka jakosti potravin reflektovala v pramenech jen velmi
okrajové. Situaci v tomto ohledu pomérné piresveédCiveé ilustruje material ministerstva
vnitiniho obchodu vénovany problému zlepSeni jakosti a sortimentu zbozi z roku 1952,
ktery se ovSem prioritn¢ zaméfil na zbozi prumyslové. Mnohé zavéry vSak bylo mozno
vztadhnout 1 na situaci na trhu potravin. Konstatuje se zde, Ze obchodnici (minéno vedouci
ve statnim, eventudlné druzstevnim obchod€) se opravnéné obavaji, ze pokud zbozi
nepfevezmou tak, jak ho zaslal vyrobce, tak jiné nedostanou. Jejich situaci zhorSovala
skutecnost, Ze mnoho z nich patiilo mezi byvalé soukromé podnikatele, coz je pfi riiznych
konfliktech vyrazné¢ handicapovalo. Materidl pfitom v ponurych c¢asech vrcholiciho
stalinismu nezapominal ani na temnou pohruzku s odkazem na praxi v Sovétském svazu
— zde pry je kontrola jakosti mnohem duslednéjsi a dodavani nekvalitnich vyrobki se
posuzuje jako protistatni ¢in. MlUzeme k tomu dodat, Ze v rdmci vykonstruovanych
procest se k tizi mnoha obvinénym pficetly i rizné delikty hospodaiského charakteru
hodnocené jako sabotaz. Kruta ale viceméné nahodila represe pochopitelné neptinasela
zadny pozitivni efekt, protoZe hlavni pficiny potizi s kvalitou potravin Casto lezely prave
v zakladech tehdy tak horlive prosazovanych hospodaiskych pfemeén, v jejichZ ramci byli
perzekvovani odbornici a na jejich mista se dostavali jedinci kvalifikovani pouze svou
stranickou legitimaci a Zadoucim tfidnim plvodem. Tragickou situaci dokladd i1 dalsi
dokument ze stejného roku oznaceny Zprava o plnéni usneseni vlady, ktera byla u¢inéna
k zajisténi plynulého zadsobovani pekarenskymi vyrobky. Z néj se dozvime, ze celkové je
kvalita chleba, tedy naprosto zakladni potraviny, velice nizkd a bézn¢ se v bochnicich
objevuji necistoty a pfedméty jako Svabi, hiebiky, nedopalky cigaret ¢i kousky provazu.
V pecivu zase spotiebitelé nachazeli napf. zin€, dehet a pisek.

Kontrolou jakosti potravin i dal§iho zboZi se v prvni polovin€ padesatych let se zpocatku
zabyval Studijni a zkusebni ustav Ceskoslovenského svazu Zen, vznikly z diivéjsiho
Ustiedi &eskoslovenskych hospodyii. Studijni a zku$ebni tstav na principu instituce na
ochranu spottebitele, respektive hlavné spotiebitelek fungoval v rdmci ministerstva
informaci a osvéty, ale samoziejmé& jeho moznosti prakticky ovlivnit situaci byly jen
iluzorni. I proto ¢innost na tomto poli na zakladé podnétu Statni planovaci komise mél
pfevzit vroce 1952 zkuSebni Ustav pii ministerstvu vnitintho obchodu, pozdé&jsi
Vyzkumny tUstav vnitintho obchodu. I jeho pravomoci vSak zlstavaly naprosto
minimalni. Nicmén¢ se tak vytvofil model podiizeni kontroly jakosti resortu obchodu,
jenz ziistaval zachovan i1 v nasledujicim desetileti. Od roku 1960 vykonavala kontrolu
V oblasti potravin nové zfizena instituce Ustfedni kontrola jakosti a vyvoje potravin, roku
1965 piejmenovana na Ustav kontroly a vyvoje jakosti potravin, ktera fungovala v ramci
oborového feditelstvi Potravinafsky obchod.?

21 20 let potravindfského obchodu. Praha: Potravinafsky obchod, generalni feditelstvi, v nakladatelstvi
Merkur, 1968, s. 22.
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Vyzkumny tustav vnitiniho obchodu plnil ¢astecné také ulohu instituce pro vyzkum a
ochranu spotiebitele, ale na tomto poli se ve sledovaném obdobi angazoval predev§im
periodicky tisk. Dominantni roli zde hral humoristicky casopis Dikobraz, ktery se ochrané
spottebitele vénoval systematicky cela desetileti. Ministerstvo vnitiniho obchodu kritické
rubriky denniho tisku i ¢asopist peclivé sledovalo a v pfipad¢ potieby k nim okamzité
zaujimala stanovisko, stejn¢ jako vétSina vyrobnich podnikd.

Vyzkumny ustav vnitiniho obchodu se také podilel na piipravé tzv. jakostnich norem na
ruzné druhy zbozi, za jejichz podobu byl ov§em meritorn€ na nejvyssi urovni zodpovédny
Statni Gfad pro normalizaci. Vedle statnich norem existovaly také podnikové a oborové
normy. Systém jakostnich norem vybudovany podle sovétského vzoru nahrazoval
dosavadni sbirku vieobecny piedpisi o jakosti, tedy Ceskoslovensky potravni kodex.
Prvni svazek kodexu vsak vysel az roku 1937 (do té doby platil v Ceskoslovensku jiz
ponekud antikvovany Codex alimentarius austriacus z let 1891-1898) a zahrnoval
relativné uzky okruh potravin (obsahoval kapitoly Chléb a pecivo, Obiloviny, Lusténiny,
Kuchyiiska sal, Cerstva zelenina, Su$ena zelenina, Kofeni, Obyéejné jedlé houby,
Cerstvé a jizni ovoce, Susené ovoce, Kakao, Kava, Caj, mate, Cukry a jejich nahrazky,
Pivo, Petrolej [sic!], Cukrafské zbozi a cukrovinky, Kysli¢nik uhlicity, Sodova voda a
jiné uméle ptipravené uhli¢ité napoje). Z druhého svazku vysly pozdé&ji pouze kapitoly
Kavoviny, Chmel, Skroby a Slady a sladové piipravky.?? Jak spravné upozoriiuji autofi
zakladni zboziznalecké ptirucky z konce padesatych let Mirko Antonin a Vaclav Lisy,
neSkoleny pracovnik potravinaiského obchodu vSak mohl kontrolovat, zda normé
odpovida dodané zbozi pouze z hlediska pouzitych obalti, zda se dodrzuje udany zpisob
skladovani a zde je zbozi stale v zaruéni 1hiité.?® Skutedné revize jakosti mohli vykonavat
pouze Skoleni potravinafsti chemici, respektive zboziznalci, a to pochopitelné¢ pouze
namatkové. Velmi dilleZitou roli ovSem pii kontrole jakosti nehraje jenom sledovani
souladu chemickych parametri vyrobku se stanovenou normou, ale také komparace
stejného zbozi riiznych vyrobcil. K té vSak nemohlo ve sledovaném obdobi dochézet
pfirozenym zplsobem v samotnych prodejnach, kde by si volili zdkaznici zbozi té kvality,
jez jim nejlépe vyhovuje. V mnoha komoditach totiz tehdy platila tzv. rayonizace, coz
znamena, ze obchod mél pfedem urcen svého dodavatele bez ohledu na piedstavy jeho
vedeni nebo samotnych zakazniki. Rayonizace byla vétSinou vysvétlovana jako
racionalizace obchodni logistiky. Navic vzhledem k vSeobecné platnosti zékladnich
norem mélo mit zboZi vZdy svoji kvalitu. Praxe vSak kaZzdodenné ukazovala, Ze realita
vyhlizi odliSn€ a tuto skutecnost nemohly ani kontrolni organy dlouhodobé prehlizet.
JestliZe nastrojem srovnani stejnych druhli zboZi riznych producentt jsou v soucasnosti
spotiebitelské testy vychazejici v riznych médiich (napf. v tisku nebo v televizi), ve
sledovaném obdobi stejné ucinkovaly tzv. jakostni ptehlidky pofadané v gesci
ministerstva vnitiniho obchodu a dalSich obchodnich organizaci (napf. jiz zminovaného
SdruzZeni potravinaiského obchodu). Na rozdil od soucasné praxe vSak byly vysledky
ptehlidek v principu nevefejné, 1 kdyz v zékladnich obrysech o nich ob¢as tisk referoval.

22 5rov. ANTONIN, Mirko, LISY, Vaclav: Nauka o potravindch. Praha: Ustfedni rada druzstev, 1958, s. 18—
19.
23 Tamtéy, s. 22.
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Diivodem této ,,zdrzenlivosti® byly podle mého nazoru ptredevsim neptiznivé vysledky
téchto jakostnich piehlidek, jak uvidime jesté dale.

Samotné jakostni normy sice nebyly utajovany, ale jejich porusovani mohl spotiebitel
spiSe jen tuSit. A uz vibec se nedavala vefejné na odiv existence cetnych vladnich
vyjimek (schvalenych obvykle v zakladnich obrysech skutecnym mocenskym centrem,
tedy politbyrem, ptipadné pozdgji piedsednictvem UV KSC), které cely systém
jakostnich norem fakticky znehodnocovaly.

Obzvlast vyrazné se neblaha praxe vyjimek z jakostnich norem rozsitila v dobé hluboké
hospodaiské a zasobovaci krize na pocatku Sedesatych let, kdy se vyjimky staly jednim
Z hlavnich nastroju feSeni problémti na maloobchodnim trhu s potravinami. V tomto
pfispévku neni prostor na hlubsi rozbor pficin této krize a poukazuji zde proto pouze na
svoje studie, které jsem této otazce vénoval.?* V kostce lze shrnout, Ze faktorti byla celd
fada — jednak S§lo o divody mezinarodnépolitické, zejména o dopady vybudovani tzv.
Berlinské zdi v roce 19612 a také o pocatky napjatych vztahti mezi sovétskym blokem a
Cinou, ktera pfitom byla vyznamnym dodavatelem n&kterych potravinaskych komodit
do Ceskoslovenska (napt. konzervovaného vepiového masa, ¢aje, ryze apod.). K tomu se
ptidala také netiroda v celém regionu trvajici nékolik let. Hlavni roli ov§em sehrél Spatny
stav Ceskoslovenského zemédélstvi, zejména zivocisné vyroby jako disledek druhé
definitivni vlny kolektivizace a také nepromySlenymi zemédélskymi experimenty
inspirovanymi chrui¢ovovskym Sovétskym svazem. Ceskoslovenské vedeni se ocitlo ve
velice komplikované situaci, a dokonce zvazovalo moznost ndvratu k valecnému a tésné
povale¢nému pridélovému systému na potraviny. To ovSem politické Spicky povazovaly
za nepfipustné a zrovna tak nechtély dopustit razantni a okamzité zvyseni cen potravin
vcetné nékterych zékladnich komodit. Dobfte si totiz uvédomovali, Ze jejich dosavadni
viceméné Uspésnd socidlni politika se opirala o kazdoro¢ni snizovéani cen, umoznéné dosti
vysoko nastavenou cenovou hladinou z roku 1953. Proto se snazili nutné uspory
Z nejvetsi Casti zajistit méné napadnym zplisobem, tedy povolovanim rozsahlych vyjimek
z jakostnich norem. Toto opatfeni se v letech 1962-1964 dotklo tfady zakladnich
potravinatskych komodit, pfedevs§im ovSem potravin zivo¢isného ptvodu. Naptiklad
tu¢nost konzumniho mléka poklesla nejprve z 2,2 % na 2 % a od 1. ledna 1963 byla dale
snizena na pouhych 1,8 %, coz samoziejmé spotiebitelé siln¢ pocitovali. Podobné se
zvysil povoleny obsah vody v masle z 18 na 22 %. K vyraznému sniZeni tu¢nosti doslo i
u dalSich vyrobkll vcetné margarinu. Napf. u smetanového krému c¢inila nové misto
dosavadnich 40, pouze 30 %. O par mésicti pozdé&ji jeho vyrobu zrusili a byl zaveden tzv.
mlécny krém s obsahem tuku pouze 20 %. SniZeni podilu tuku se tykalo také mnohych
druhti pe¢iva. Naopak u veprového masa se podil jeho tucnych casti zvysila. Narostla

24 Srov. napf. FRANC, Martin: Znovu pFidélovy systém? Krize v zasobovani potravinami v Ceskoslovensku
na pocatku $edesatych let 20. stoleti. In TUMA, Oldfich, VILIMEK, Tomas (eds.): Historik v soudobych
déjindch. Milanu Otdhalovi k osmdesdtym narozenindm. Praha: Ustav pro soudobé déjiny AV CR, 2008,
s. 30-44.

25 Nasledkem vyhroceni situace v Némecké demokratické republice pfesméroval Sovétsky svaz do NDR
fadu svych dodévek potravin, které plvodné mély putovat do jinych zemi sovétského bloku véetné
Ceskoslovenska. Zarovef své vazaly nutil, aby také podpofily NDR dodavkami svého zboZi, véetné
potravin.
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totiz pozadovana vytéznost veprového na tikor sadla.?® To odpovidalo skute¢nosti, Ze
prave tento druh chybél v obchodech nejvice. To vedlo i1 k Z dnesniho hlediska ponékud
kuriézni vyjimce u nékterych druhii uzenin napft. u spisskych parka nebo u gothajského
salamu — ¢ast vepiového masa zde totiz mélo od 1. ledna 1964 nahradit pfece jen
dostupnéjsi hovézi. Zhorsila se 1 predepisovana jakost meékkého tvarohu kvuli poklesu
pozadovaného obsahu suSiny z 25 na 21 %. Krize se dotkla také napft. jakosti sirupt a
stranou nezustalo dokonce ani pivo, u n¢hoz bylo povoleno nahrazeni ¢asti sladového
sypani do piva do vyse az 30 % surogaty. Dalsi vyjimky mély ptinést isporu zédpadnich
valut pfi dovozu. Proto napt. ve vanilkové zmrzlin€ se jiz nemusela objevit prava vanilka
sta¢ilo pouhé aroma.?” Do ¢okolad a ¢okoladovych polev se pak opét zadala piimichavat
s6jova moucka (v mlééné okoladé navic poklesl podil suseného plnotuéného mléka).?®
Spottebitelé v fade€ ptipadii (mléko, nealkoholické ndpoje) na zhorSeni kvality reagovali
sniZenim spoteby.?® Rada vyjimek pfitom zistavala v platnosti ndkolik let. K 1. &ervenci
1965 tak platilo jesté 47 riznych vyjimek® a jejich poet se snizoval jen relativné zvolna,
ptestoze prakticky u vSech jakostnich ptehlidek potravinatského zbozi i v koncepcnich
materialech® byl poZzadovan navrat k piivodni normé.®? Pfedstavitelé maloobchodni sité
pritom dokonce pozadovali, aby misto vyjimek a pouzivani ndhrazek byla napfist¢ pii
nedostatku jakostnich surovin radéji vyroba radéji rovnou dodasné zastavena.®® Nicméné
jesté vroce 1968 napt. platilo zvySeni povoleného obsahu vody v margarinu, coz
nepiiznivé ovlivilovalo kvalitu dalSich vyrobkii, u nichz byl margarin dualezitou
ingredienci. Podobn¢ vyjimkou povolené zkriceni doby dokvaSovéani piva vedlo
Kk problémtim s jeho trvanlivosti a nejvic spotiebitelé pocitovali jesté v roce 1968 platnou
vyjimku snizujici tu¢nost mléka z 2,2 na 2 %.%

Jaké vysledky tedy konkrétné pfinesly kontroly jakosti vybranych druhti potravin v letech
1965-1966? Obecné se sice hovotilo o postupném celkovém zlepSovani kvality oproti
krizovému stavu ze samého pocatku Sedesatych let (zejména v nekterych oblastech), ale
zaroven neutuchaly nepominutelné kritické tony. Tento trend jasn€ naznacuje napf.

26 y§echny tyto zmény projednalo politbyro, respektive predsednictvo UV KSC. Srov. Narodni archiv, f.
KSC-UV 1945-1989- politické byro 195462, sv. 339, arch. j. 429/3.

27 SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 17 (Gremialni porada SdruZeni potravinafského
obchodu), Prehled vyjimek z technickych norem potravinarskych vyrobkd, platnych k 1. 7. 1965.

28 SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 15 (Gremidlni porada SdruZeni potravinarského
obchodu), Zprava o celostatni prehlidce sortimentu ¢okolad a cokoladovych cukrovinek (16. 3. 1965).

29 BICIK, Josef: K nékterym problém@m nealkoholickych ndpojd. VyZiva lidu, ro¢. 19 (1964), ¢. 11, s. 162~
163. Na druhou stranu srov. ZAVODNY, Oldfich: Napoje v dlouhodobém vyhledu potravina¥ské vyroby v
CSSR. VyZiva lidu, ro¢. 23 (1968), €. 9 a 10, s. 160-161 a 177, kde autor snizeni kvality v souvislosti se
stagnaci respektive mirnym poklesem spotreby nealkoholickych napoja viibec nezminuje.

30 SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 17 (Gremialni porada Sdruzeni potravinaiského
obchodu), Prehled vyjimek z technickych norem potravinarskych vyrobkd, platnych k 1. 7. 1965.

31 Na pozadavek postupného opétovného zvy3ovani jakosti se zaméfila i néktera vladni usneseni.

32 Napf. vy$e zminény pFidavek sdjové moucky byl odbourdn jiZ k 1. 3. 1965. SNA, f. Poverenictvo SNR
pre obchod 1964-1968, kart. 15 (Gremialni porada SdruZeni potravinafského obchodu), Zprava o
celostatni prehlidce sortimentu ¢okolad a cokoladovych cukrovinek (16. 3. 1965).

33 SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 16 (Gremialni porada SdruZeni potravinafského
obchodu), Koncepce pozadavki vnitfniho obchodu na sortiment, kvalitu a baleni cukrovinek (1965)

34 REZ, Jaroslav: Jakost a vyZiva. VWyZiva lidu, ro¢. 23 (1968), €. 8, s. 133—134.
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material Vyhodnoceni stiznosti pracujicich za II. pololeti 1964,% ktery sice konstatoval
celkovy vyrazny pokles stiznosti oproti stejnému obdobi roku 1962, zejména v dosahu
prazské spravy podniku Pramen, ale na druhé strané¢ obsahoval rozsahly vycet
nejruznéjSich nedostatkli na nejriznéjsi druhy potravindiskych produktd. Jako jiz
tradi¢né, nejvic spotiebitelé kritizovaly kvalitu masa (14 % vSech stiznosti), chleba (8 %)
amléka (7, 5 %), tedy zakladnich potravin. [ kdyz se jedné o zpravu z doby poznamenané
nadale velkymi problémy se zdsobovanim, podil stiznosti na jakost o ¢tvrtinu prevysil
pocet projevl nespokojenosti s dodavkami potravinatského zbozi na pulty. Zaroven pii
vyctu konkrétnich ptipadii nechybi expresivnich vyli¢eni poruseni vyrobkl cizorodymi
pfimésemi jako napi. mouky piskem a Cervi ¢i maku piskem. Mysi se nasly napt. v lahvi
polévkového koteni nebo v zavinaci. Podmasli pak ,,obohatila“ vypadla plomba a saldm
zase kousky smaltu.

Pro prvni polovinu sledovaného obdobi je typickym rysem vysoky podil produkti, jez
viibec nevyhovély pozadavkim norem, a to pfes jiz zminénd existujici zmekéeni
podminek. V prvni poloviné roku 1965 tak nevyhovélo 71,1 % vyrobkii Primyslu
trvanlivého peciva, 37 % produkti Masného primyslu, 59, 4 % Hydinarskeho priemyslu,
34, 7 % Cukrovarnického primyslu, 36 % Pivovart a sladoven Praha a 34, 2 % zbozi z
Cs. ¢okoladoven. Pfesto si organy SdruZeni potravinaiského obchodu pochvalovaly
celkové zlepSeni, které se podle nich nejvice projevilo u kompotl, zvéfinovych a
driibezich konzerv (ovSem s vyjimkou produkce Severo€eskych dribezaiskych zavodi)
a dokonce 1 u pekarenského zbozi (ovSem s vyjimkou vyrobkil z Jizni Moravy a ze
Slovenska). I nadale se ovsem objevovaly zna¢né kvalitativni vykyvy u piva, mouky,
trvanlivého peciva, cukrovinek, drozdi a rybich vyrobki. NejhorSi situace ovSem
panovala u masa (zde $lo zejména o pietucnélost a o nedbalé opracovani, ¢asto zptisobené
diktatem vysoko nastavenych vykonnostnich norem na jatkach) a masnych vyrobkd, 1
kdyz po odstranéni nékterych vyjimek umoznujicich pfidavek mouky do masnych
vyrobki doslo i zde k jistému zlepSeni. Nicméné rozsah zavad zistaval nezanedbatelny,
jak doklada 1 procento vyrobkii podniku Masného primyslu, které nevyhovélo
pozadavklim norem. ProhfeSky padaly na vrub trvanlivym vyrobkiim, kde vice nez
polovina neuspéla. Podle zpravy se jednalo o nedodrzovani obsahu tuku a vody, krouzky
pod obalem, zamichané tvrdé §lachy a chrupavky, ale také méné typicka az priduSena
chut’ a viing.*® Jesté hife ovsem dopadly jatrové pastiky, kde propadly pfi hodnoceni
dokonce vice nez dvé tietiny — zde se jednalo o nedodrzovani obsahu tuku, vody, soli,
hrubé mleti surovin, netypicka chut, koroze vnitinich stén obali, ale i 0 problémy
s etiketami. A jesté jeden typ vyrobkt zapolil se zavaznymi nedostatky — hotova jidla. Ty

35 SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 17 (Gremialni porada SdruZeni potravinafského
obchodu), Zhodnoceni vyvoje, jakosti potravinarskych vyrobk( a normalizace za I. pololeti 1965 a plnéni
usneseni vlady ¢. 491/63, 616/1964 (1965).

36 podobné vysledky ukazala i provérka v roce 1966, kdy dokonce napf. v Jihomoravském kraji
nevyhovélo 100 % vzorkU turistického trvanlivého saldmu, spisské klobdsy a moravského uzeného masa.
V Praze muselo byt pozastaveno 170 kg turistického salamu se zelenym krouzkem, v Zapadoslovenském
kraji z 12 vzorku turistického salamu jich kvali pfetucnélosti neobstalo 10 (z toho 5 i smyslové), lovecky
saldm ze Zirovnice mél mékky a zeleny stfed apod. SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968,
kart. 18 (Gremidlni porada SdruZeni potravinarského obchodu), Zhodnoceni prehlidek jakosti masnych
vyrobk( a testl jakosti (2. 6. 1966).
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sice byly hojné€ propagovany v médiich jako moderni vyrobky odpovidajici nejnovéjsim
trendim, ale v realu o né spotiebitelé nejevily pfili§ velky zajem. Podle hodnoticiho
materialu to bylo mozno odivodnit mj. nizkou kvalitou — nevyhovovala jakost masa jako
vstupni suroviny, ani podoba jeho opracovani, ¢asto ale ani chut’ ¢i hmotnost porci masa.
Tento trend se ptitom nasledujicim obdobi spise prohluboval, a nakonec vedl i k omezeni
vyroby tohoto sortimentu.®” Zprava kriticky rozebira jakost i u dalsich potravin, zejména
zivoc¢iSného puvodu, u nichz odchylky od stavajicich norem dosahovaly desitek procent
— jednalo se napf. o jogurty, tvaroh, syry, ale také o vejce ¢i maslo (zde mj. vadil vysoky
obsah vody). Vcelku podle ocekévani neobstélo pied jakostni kontrolou také vice nez 63
% zkoumanych zmrzlin.*® Na vysledném obrazu jakosti potravin Zivo¢i§ného pivodu
Vv prvnim pololeti roku 1965 muzeme jesté stile sledovat devastujici dopad vyse
analyzovanych zasahti do kvality vyrobkd v letech 1962—-1964. Zda se, Ze néktefi
producenti si rychle navykli na zmékcené podminky a na obnoveny dliraz na vyssi jakost
reagovali jen neochotné a se zpozdénim. Ale pietrvavaly i dlouhodobé potize s kvalitou
pekarenskych vyrobkil, pfedev§im chleba, které se tahly jiz od konce ctyficatych let.
V tomto ohledu dospély problémy tak daleko, Ze v provozovné Praha-Hostivai musela
byt pfechodné zastavena vyroba. Rada potiZi s kvalitou méla pfitom zna¢ny regionalni
rozmér, tykala se predevs§im konkrétnich vyrobct. Obecné lze konstatovat, ze s nizsi
jakosti a hrubymi nedostatky v technologické kazni, coz byl tehdy velmi ¢asto uzivany
pojem, zépolily pfedevsim zavody na Slovensku. I v ¢eskych zemich se ovSem naslo
nemalo ,,hisnik, hlavné na Moravé. Nicméné ostré kritiky se dockaly 1 napt. Prazské
pekarny a mlyny, Stock Plzen-BoZkov (Uroven pravych vinnych destilati), drozd’arna
v Koling, vyrobce tukii Kosmos Céslav ¢&i Sttedoéeské pivovary.

Ve srovnani se soucasnosti se pfitom jen minimum vytek sousttedilo na chyby ve znaceni
vyrobkd, protoze pravidla v této oblasti samoziejmé byla podstatné mirnéjsi. Presto
samoziejmé Cast kritiky sméfovala na uroven obalil, coz byl jeden z klicovych problémt
V potravinafstvi po celd padesata a Sedesata 1éta 20. stoleti a koneckoncti i v desetiletich
nasledujicich.®® S tim souvisela i ¢asto reflektovand tématika nedostatku vhodného
obalového materidlu, zejména pro né€které specifické druhy potravin (zejména mléka).
Ale naprosta vétSina pripadl nesplnéni norem souvisela s nedostate¢nou jakosti.

I s CasteCnym ulehéenim podminek pro vyrobce v podobé jakostnich vyjimek vysledky
jakostnich zkouSek zlet 1965-1966 jasné¢ ukazuji na mnohé vazné problémy
potravinaiské vyroby, i kdyz mira prohtesk se silné liSila u jednotlivych potravinarskych

37 Srov. SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 18 (Gremialni porada SdruZeni
potravinarského obchodu), Vysledky kontroly jakosti hotovych jidel (1966) a Tamtéz, kart. 20 (Gremialni
porady Potravinarského obchodu o. t.), inv. €. 88, Koncepce pozadavki vnitfniho obchodu na sortiment,
jakost a baleni rybich a mrazirenskych vyrobk( (1966).

38 7de se situace v nasledujicim obdobi mirné zlepsovala, ale i tak v Jihomoravském kraji a na Slovensku
nevyhovéla v roce 1966 hormam vice neZ polovina odebranych vzork(. SNA, f. Poverenictvo SNR pre
obchod 1964-1968, kart. 18 (Gremidlni porada SdruZeni potravinarského obchodu), Kontrola jakosti
zmrzlin celostatné (1966). Srov. i Tamtéz, kart. 20 (Gremialni porady Potravinarského obchodu o. t.), inv.
¢. 88, Nasledna kontrola jakosti zmrzlin IIl. ¢tvrtleti 1966.

39 Srov. SNA, f. Poverenictvo SNR pre obchod 1964-1968, kart. 20 (Gremidlni porady Potravinarského
obchodu o. ), inv. ¢. 91, Komplexni ekonomicky rozbor za rok 1967 (Unor 1968).
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vyrobcl. Tento stav nebyl néjakym dobovym specifikem a spiSe se v ném odrazel
dlouhodoby negativni vyvoj a pochopitelné¢ hlavné krizova situace v prvni poloviné
Sedesatych let, kdy doslo v nékterych oblastech az k technologickému rozvratu a
rezignaci na zakladni kvalitativni pozadavky.

Specificky problém, jenz ovSem uzce souvisel s problematikou kvality potravin
v Sedesatych letech, ptfedstavoval vyvoj sortimentu, pfesn€ji feceno jeho zuZovani,
v nékterych oblastech (napt. v nealkoholickych napojich) dost razantni.*® Na jedné strané
se jednalo o racionélni reakci na obrovskou zaplavu novych vyrobkl z druhé poloviny
padesatych let. V mnoha piipadech totiz nebylo redlné zajistit dostatek potfebnych
surovin, jiné vyrobky se do zna¢né miry chut'ové i1 kvalitativné piekryvaly s jinymi. Na
druhou stranu vSak Casto bylo zuzovani sortimentu vyuzito k vyfazeni nejjakostnéjSich
vyrobk, které ptinasely z hlediska vyrobct pfili§ nizky zisk.

Na konci Sedesatych let se nicméné zdalo, Ze se situace zac¢ina pomalu obracet k lepSimu
a odbouravani stavajicich vyjimek se tak zdalo kracet ruku v ruce s vétsim respektem
K existujicim normam. Podil potravinaiskych vyrobkd, které podle Statni inspekce jakosti
neodpovidaly normam, se mezi roky 1964 a 1967 snizil z 33,2 % na slugnych 15 %.*
Snad se mohlo alespoii ¢aste¢n¢ jednat o pozitivni dopad ekonomickych reforem
pfindSejicich 1 do potravindistvi trzni prvky a ur€ité uvolnéni pfi tvorbé cen. Svoji roli
snad sehrdval 1 mozny tlak vyplyvajici z vétSiho otevieni trhu zahranicnim dovozim.
Nékteré kvalitativni problémy viak ziistavaly. Podle Ustavu kontroly a vyvoje jakosti
potravin, ktery fungoval v ramci Potravinafského obchodu, v roce 1967 nevyhovélo
pozadavklim norem jakosti napi. 78,5 % konzervovanych vajec, 52,3 % ovocnych
pomazanek, 33,6 % masnych vyrobki (bez konzerv) & 27 % masovych konzerv.*? V roce
1968 se hovotilo stejné jako o jinych hospodatskych problémech o jakosti potravin s vEtsi
otevienosti. S posilujicimi kontakty se zdpadnim svétem navic také kvalitativni métitka
zaCaly vybocovat z pohodlného doméaciho rdmce. A jak podotkl pomérné nemilosrdné
odbornik na jakost potravin Jindfich ReZ ,,Souc€asny stav jakosti potravinaiskych vyrobkl
nedosahuje také ve svém praméru trovné, odpovidajici kulturni a hospodatské trovni 1
vyspé€losti naSeho statu.“ Srovnani se Spickovou svétovou urovni podle néj snesla jen
hrstka domacich vyrobkl jako nékteré uzenaiské speciality (velmi uspéSné se vyvazela
napft. prazska Sunka v konzervach), exportni druhy piva, nékteré znackové lihoviny ¢i
uréité ¢okoladové vyrobky.*

Piili§ se nedafilo ani pfizplisobovani slozeni potravindiskych vyrobki poZadavkim
spravné vyzivy. Naopak nckteré kvalitativni problémy (zejména sniZena trvanlivost)
spojovali technologové napt. se snizenim obsahu cukru apod. Jindy zase argumentovali,

40 Srov. napt. BICIK, Josef: K nékterym problémiim nealkoholickych népoji. VyZiva lidu, ro€. 19 (1964), ¢.
11, s. 162-163; ILCiK, Teodor: Ako sa vyvija vyroba a sortiment nealkoholickych napojov. VyZiva lidu, rot.
19 (1964), &. 7, s. 102-104 ¢i ZAVODNY, Oldfich: Napoje v dlouhodobém vyhledu potravinaiské vyroby

v CSSR. VyZiva lidu, ro¢. 23 (1968), ¢. 9 a 10, s. 160-161 a 177.

41 REZ, Jaroslav: Jakost a vyZziva. VyZiva lidu, ro. 23 (1968), ¢. 8, s. 133-134.

42 Tamtéz.

43 Tamtéz, s. 133.
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ze cukr a dalsi nezadouci ingredience by bylo nutno nahradit vysokojakostni surovinou,
coz by n&které vyrobky dramaticky zdrazilo.**

Zatim bohuzel stav vyzkumu nedovoluje presn¢ urcit, jak se situace vyvijela na pocatku
let sedmdesatych a zlepSovani vlivem vyssiho vykonu domaciho zeméd¢€lstvi miizeme
jen ptredpokladat, zcela jednoznacny se vSak jevi negativni trend v druhé poloviné tohoto
desetileti v souvislosti s novymi ekonomickymi obtizemi.

Prdce vznikla za prispéni grantového projektu GA CR 20-17501S Déjiny vyzivy a
stravovani v ceskych zemich 1945-1970

Kontaktni adresa: franc@mua.cas.cz

4 Srov. DEDEK, Miroslav: K pFipravované novelizaci usneseni vlady ¢. 69/65. VyZiva lidu, ro¢. 23 (1968), ¢.
11, s. 185-186 a Archiv AV CR, f. lvan Malek, kart. 220, inv. &. 4415, materidl Institutu pro racionalizaci
vyZivy Zprava o plnéni viadniho usneseni ¢. 69/65 o zajisténi racionalni vyZivy obyvatelstva (1967). Srov.
té% FRANC, Martin: Rasy, nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyZivu k inovacim a tradicim v ¢eské
stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha: Scriptorium, 2003, zejména s. 98.
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Kvalita potravin

Food quality
Pivonka Jan, Hruba Magdalena

Ustav konzervace potravin, Vysoké $kola chemicko-technologicka v Praze, Technicka
3, 166 28 Praha 6 — Dejvice

Souhrn

Duivéra spottebiteltl v kvalitu potravin je ovliviiovana celou fadu faktord, pti¢emz
samotné vlastnosti produktu hraji v celém procesu jen ¢éaste¢nou roli. Podstatné pro
rozhodovani spottebiteli je komplexni vnimani zboZzi v souvislostech kulturnich,
environmentalnich a socialnich. Spotiebitelé pii svém rozhodovani Eerpaji informace
pfedevsim z vefejné¢ dostupnych zdroji umisténych piredevsim na internetu. Dulezitym
faktorem ovliviyjici kupni chovani ¢asti spotiebiteltl jsou piedevsim informace na
socialnich sitich. Vyzkumy rovnéz poukazuji na skuteCnost, ze vétSina vefejnosti
nedokaze spravné interpretovat a nakladat s informacemi uvedenymi na obalech a proto
se pii rozhodovani o koupi fidi predev§im znaCkami vyrobkt pfipadné propijcenymi
znackami kvality. Obsah téchto znacek vSak nebyva vzdy dobie definovan a ani
interpretovan spotiebiteli.

Summary

Consumer confidence in food quality is influenced by a number of factors. The product
characteristics themselves play only a part in the process of product understanding.
Complex perception of goods in cultural, environmental and social contexts is essential
for consumers' decisions. In their decision-making, consumers mainly draw on
information available from publicly available sources, mainly on the internet. An
important factor influencing the purchasing behavior of some consumers is mainly
information on social networks. Research also points to the fact that the majority of the
public is not able to correctly interpret and handle the information given on the packaging.
Therefore purchasing decision is guided primarily by product brands or quality labels.
However, the content of these brands is not always well defined or well interpreted by
consumers.

Kli¢ova slova: kvalita potravin, znacka kvality, ditvéra spotrebitele.

Kvalita potravin zahrnuje mnoho ptimych i nepfimych parametra, které ovliviiuji
vlastnosti vyrobku a jeji vyznam ma mezi odborniky mnoho definic. Kvalita je v sou¢asné
dob¢ definovana mnoha jednotlivymi znaky, které zahrnuji nejen vnitini znaky potraviny,
ale rovnéz souvisejici informace zahrnujici interakcei mezi kulturnimi postoji, genetické a
environmentalni faktory. Definice kvality potravin se v ¢ase dynamicky vyviji. Na tuto
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skuteCnost reaguji i normy, které se problematice kvality vénuji a definice se postupem
¢asu méni.

Vnimani kvality Ize rozliSit na objektivni a subjektivni. Objektivni hodnoceni se
vztahuje k fyzikalnim vlastnostem, nutricni hodnoté, bezpecnosti vyrobkt, dobé
trvanlivosti a ostatnim faktorim, které se tykaji vyrobku a lze je upravit pomoci
technologickych zmén osobami kompetentnimi k dané problematice, a které nejsou
spojeny s vnimanim lidskymi smysly. Subjektivni kvalita je spojena s tim, jak spotiebitelé
vyrobek vnimaji a jak je vniman lidskymi smysly. Jedna se tedy o jakysi stiet mezi védou
a technologii na strané jedné a na stran¢ druhé, jak je vyrobek piijiman spottebitelem,
ktery urcuje jeho miru piijatelnosti, pficemz ke spravnému a efektivnimu plnéni cili by
se tyto faktory mély spojit.

Agropotravinaisky primysl si je t€chto souvislosti dobie védom a v fad¢ ptipadt
tak dochazi béhem propagace produktd k ,idealizaci® prostiedi, ve kterém vyrobky
vznikaji. V ramci otevieného medidlniho prostfedi jsou vSak spottebitelé konfrontovani
s realitou nékterych zemédélskych postupti nebo vyrobnich zavodu, které jsou v pfimém
rozporu s ocekavanim zalozeném na reklamé. Tento rozpor vede k posilovani nedivéry
Vv cely agropotravinafsky sektor. Celou situaci nezlepSuje ani skutecnost, Ze soucasni
zakaznici/spotiebitelé jsou obvykle jiz velmi vzdaleni agropotravinaiské produkci a
nemaji tudiz moznost vytvofit si obrazek na zéklad€ vlastni zkuSenosti a pozorovani
v praxi. Tento fakt je privodnim jevem globalizace, ktera navazala na industrializaci
vyroby potravin a prohloubila informacni ptikop mezi vyrobci a konzumenty. Jiz samotna
industrializace vyroby byla pfi¢inou mnoha pochybeni na stran¢ priimyslu a ve svém
dusledku mnohdy vedla i k ohroZeni zdravi konzumentt a to v dobé&, kdy vétsina vyroby
probihala v regionu, kde zaroven probihala i spotfeba. S rozvojem logistiky a globalniho
obchodu dochazi k vytvéfeni slozitych obchodnich vazeb a navzdory pozadavkim
legislativy se stava, Ze béhem obchodovani dochazi ke ztraté jednoznacné stopy mezi
zdrojem a spotiebitelem. Pfikladem muze byt neddvna aféra s koniskym masem nebo
dovozy vina a hrozni, které jsou nasledné prodavany jako ceské. Moznosti jak posilit
daveéru spotiebiteltl v prumyslové vyrabéné potraviny se nabizi celd fada. V prvni fadé se
jedna o dnes jiz hojné podporované zkracovani dodavatelskych fetézcti. Nové technologie
vSak jiz prostfednictvim sdileni a zpracovani velkych objema dat umoziuji efektivné
sledovat osud zbozi v celém dodavatelském fetézci. Aplikace takovych opatfeni zejména
na mezindrodni urovni je vSak velmi obtizna nejen z manazZerského, ale 1 politického
hlediska. Proto jsme svédky takto transparentniho systému zejména u kratkych fetézci
obvykle na lokalni urovni. Z pohledu efektivity celého procesu posileni davéry
spotiebiteld hraji nemalou roli 1 poznani zptisobu rozhodovani spotfebitelti a vzdelani
V oblasti potravinafskych technologii.

Vyzkumy v oblasti vzdélanosti a informacnich zdroji vyuZzivanych spotiebiteli
ukazuji, Ze konzumenti obecné vice ditvéiuji informacim poskytovanym na internetu a na
socialnich sitich. Tato oblast je vSak s ohledem na poskytovani informaci jen velmi malo
regulovand a odpovédnost poskytovatelii/zprostiedkovateli informaci je velmi
limitovana. Dusledkem je poskytovani mnohdy nepravdivych, nespravné
interpretovanych a zavadéjicich informaci, které nedtivéru spotiebitela posiluji. Mnohdy
jsou tyto praktiky pouzivany i v ramci nekalé propagace okrajovych a alternativnich
vyzivovych smérl, pficemz zdroj informaci byva ucelové zamlen. Spotiebitelé¢ se
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v disledku této Cinnosti obraceji Casto k vyzivé a vyzivovym smérim, které jsou
V rozporu s vseobecné uznavanymi doporuc¢enimi pro spravnou vyzivu a zdravy zZivotni
styl.

Legislativa ptfitom definuje celou fadu informaci, které jsou spotirebitelim na
obalech potraviny poskytovany tak, aby mohl vykonat ,,informované* rozhodnuti o
koupi. Bohuzel informace v této podob¢ jsou Casto pro spotiebitele t¢Zko srozumitelné a
ve spravné interpretaci a doporucenich se Casto plete i odborna veifejnost. Vyzkumy
ukazuji, Ze na pfimou otazku vétSina spotiebitelti odpovida, Ze informace na etiketach Cte
a rozhoduje se na zaklad¢ takto poskytnutych informaci. AvSak porovnani téchto
informaci se skutecnym rozhodovacim procesem dochdzime k zavéru, ze tomu tak neni
apro vétSinu spotiebitelt je klicova predchozi zkuSenost vazana na konkrétni brand nebo
propajcené znacky kvality. Proptjceni znacky a propagace produktu a to zejména na
socialnich sitich tak hraje roli vyznamnéjsi, nez jsou informace na obalech nebo fakta
zahrnutd v odbornych zpravach nebo doporucenich odbornych spole¢nosti nebo statnich
organizaci.

Tento fakt byl prokdzan i1 v sérii vlastnich vyzkumi, které jsme provedli
dotazovanim n¢kolika set spotiebitelll, které bylo provazeno i senzorickym hodnocenim
a posouzenim hodnoty vyrobkil. Na vybranych piikladech je mozné ilustrovat, Ze
spotiebitelé uvadéji obvykle v dotazniku ,,idealizované* informace a spiSe odpovidaji tak
jak se ocekava, ze by méli odpoveédet, nez jak se realné rozhoduyji.

Vzhledem K této skute¢nosti se cela fada obchodniki, asociaci, narodnich i
mezinarodnich subjektti pokousi s riznym tGspéchem vytvaret znacky kvality, které by
spotiebitelim rozhodovani usnadnily. V fad¢ piipadi vsak nejen chybi jakakoliv pravidla
pro udélovani znacek, ale i jakykoliv obsah, ktery by bylo mozné spotiebiteli
srozumitelné komunikovat. Piesto jsou mnohé z téchto znacek mezi spotiebiteli znamé a
nektefi je dokonce cilené¢ vyhleddvaji, aniz by méli o skutecném obsahu znacky
povédomi. Bohuzel se vSak stava, Ze spotiebitelé nerozumi ani obsahu znacek, které
garantuje Cesky stat nebo Evropska unie. Obecné miizeme znacky kvality rozdélit na
znacky, které se vztahuji k vyrobnimu procesu a jeho vlivu na Zivotni prostiedi (napf.
BIO/EKO), znacky, které se vztahuji k plivodu surovin nebo mistu zpracovani potravin
(napt.: CHZO, CHOP, regionalni potravina), znacky odkazujici na tradi¢ni vyrobni
postupy (napt. ZTS, CCN) dale znacky odkazujici na obecné kvalitni provedeni
naplitujici predpokladané odekavani zakaznikd (napt. Klasa, Ceska chutovka), znadky
odkazujici na vhodné vyzivové slozeni (Vim co jim) nebo znacky, které tézi z obav
spotiebitelli z piidatnych latek (napt.: FER potravina).

Zaveérem lze tedy shrnout, ze davéru spotiebiteld v kvalitu potravin ohrozuji
predev§im netransparentni dodavatelsk¢ vztahy a opakujici se kauzy spojené
s agropotravinaiskym sektorem. Mediem vyuZzivanym piednostné spotiebiteli, kteti chtéji
nakupovat na zaklad¢ informovaného rozhodovéni je pfedevsim internet a socialni sit¢.
Pro vétSinu populace je dominantni pro rozhodovéani o koupi znacka, pod kterou je
vyrobek proddvan, pficemz ostatni udaje byvaji nespravné pochopené nebo nespravné
interpretované a to véetné znacek kvality.
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Nejcéastéjsi pivodci virovych alimentarni infekci
The most common agents of viral alimentary infections

Anna Ogrocka, Petra Vasi¢kova

Vyzkumny ustav veterinarniho lékafstvi, v. v. 1., Brno

Souhrn

Alimentarni infekce (v angli¢tiné foodborne infections) jsou infekce zpisobené
konzumaci mikrobialn¢ kontaminovanych potravin a vody. Nejcastéj$imi typy
onemocnéni, ktera vyvolavaji touto cestou viry, jsou gastroenteritidy a hepatitidy. Jejich
puvodci jsou v ptipad¢ gastroenteritid zejména noroviry a v piipadé hepatitid viry
hepatitidy A a E.

Noroviry jsou neobalené RNA viry zpisobujici po celém svété akutni gastroenteritidy.
Noroviry jsou nej¢astéjSimi nebakteridlnimi piivodci epidemii v kolektivnich zafizenich
pro déti a seniory. Pfenos nakazy probiha fekalné-oralni cestou. Protoze pro vyvolani
infekce staci velmi nizka infek¢ni davka, je mozné se nakazit i prostfednictvim infekéniho
aerosolu. Vehikulem ndkazy se mohou stat kontaminované potraviny i voda.

Plivodcem hepatitidy A je neobaleny RNA virus, odolny k zevnimu prostiedi. Jedna se o
vyhradné lidsky patogen. Sifi se fekalng-oralni cestou, kontaktem s infikovanou osobou,
kontaminovanymi potravinami a vodou, rizikovymi sexudlnimi praktikami nebo krvi a
krevnimi derivaty. Proti hepatitidé A se Ize chranit o¢kovanim.

Pivodcem hepatitidy E je neobaleny RNA virus. Infekce je nebezpe¢na hlavné v
t€hotenstvi, kdy ohrozuje Zivot matky i plodu. Pfenos je opét fekaln&-oralni cestou,
kontaminovanymi potravinami nebo vodou. Zdroj infekce mize byt humanni i
zoonoticky. V soucasné dobé¢ jsou v Evropé za ptirodni rezervoary viru pokladéna prasata
a jelenoviti, rizika infekce se vztahuji zejména na konzumaci nedostatecné tepelné
upraven¢ho masa a vnitinosti.

ProtoZe jsou obvykle v potravinach a vodé viry pfitomné v nizkych koncentracich,
pouzivaji se k jejich detekci molekularni metody jako RT-qPCR. Pro detekci norovird a
viru hepatitidy A ve vybranych potravinach existuji validované ISO metody, které by se
mohly stat vychodiskem pro detekei Sir§iho spektra virt v potravinach a vodé¢.

Prace vznikla za podpory Agentury pro zdravotnicky vyzkum Ceské republiky i.¢. NV17-
31921A
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Summary

Foodborne infections are infections caused by the consumption of microbially
contaminated food and water. The most common types of diseases that are caused by
viruses in this way are gastroenteritis and hepatitis. Noroviruses (NoV) are mainly
responsible for gastroenteritis and hepatitis A and E viruses (HAV and HEV) are
responsible for hepatitis.

Noroviruses are non-enveloped RNA viruses causing acute gastroenteritis worldwide.
Noroviruses are the most common non-bacterial agents of epidemics in collective
facilities for children and seniors. The infection is carried out via the fecal-oral route.
Since a very low infectious dose is sufficient to induce infection, it is also possible to be
infected by an infectious aerosol. Contaminated food and water can become the vehicle
of infection.

The causative agent of hepatitis A is the non-enveloped, environmentally resistant RNA
virus. It is an exclusively human pathogen. It spreads via the fecal-oral route, contact with
the infected person, contaminated food and water, risky sexual practices or blood and
blood derivatives. A safe and effective vaccine is available to prevent hepatitis A.

The causative agent of hepatitis E is the non-enveloped RNA virus. Infection is
particularly dangerous during pregnancy, when it threatens the life of both mother and
fetus. Transmission is again via the fecal-oral route, contaminated food or water. The
transmission of infection can be both human and zoonotic. Currently, pigs and cervids
are considered to be the natural reservoirs of the virus in Europe; the risk of infection
relates mainly to the consumption of poorly cooked meat and livers.

Since viruses are usually present in low concentrations in food and water, molecular
methods such as RT-qPCR are used to detect them. For the detection of noroviruses and
hepatitis A virus in selected foods, there are validated ISO methods that could become
the basis for detecting a wider spectrum of viruses in food and water.

The work was supported by the Czech health research council , I.N. NV17-31921A.
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Detekce viri zpasobujicich alimentarni infekce v mase a masnych
vyrobcich

The detection of foodborne viruses in meat and meat products

wIrw

Miroslava Krzyzankova, Petra Vasi¢kova

Vyzkumny ustav veterinarniho 1ékatstvi, v.v.i., Brno

Souhrn

Pro zamezeni propuknuti alimentarnich virovych nakaz je dulezitd spolehliva detekce
prislusného agens. Jelikoz vétSina virovych patogent zptisobujici onemocnéni z potravin
(noroviry, viry hepatitidy typu A, E) je na bunécnych kulturach kultivovatelna zdlouhavé
a obtizné, tvoii hlavni zptsob jejich detekce pomoci RT- qPCR.

K prikazu virt ze vzorkl potravin se pouziva mezinarodni standardizovana metoda
ISO/TS 15216:2017. Tato metoda je standardizovana k prikazu virovych agens
Vv drobném ovoci, listové zelening, stérech z prostiedi, pitné vodé a mlzich.

Bohuzel pro velkou skupinu potravin, jako je maso, masné vyrobky a hotova jidla, validni
a standardizované metody zatim chybi. Proto se na naSem pracovisti zabyvame studiem
a optimalizaci metod, které umozni detekci virG v mase a masnych vyrobcich. V naSem
vyzkumu jsme porovnali pét riznych metod oplachu matrice, v kombinaci s Sesti druhy
masnych vyrobkl, s cilem vybrat vhodnou metodu, kterd poskytne validni vysledky
analyzy. Zjistili jsme, Ze pro matrice masa a masnych vyrobkl piedstavuje nejvhodné;si
metodu oplach matrice roztokem obsahujicim TRIreagent®.

Prace vznikla za podpory Agentury pro zdravotnicky vyzkum Ceské republiky i.¢. NV17-
31921A a Technologické agentury Ceské republiky, Program Gama — Proof of Concept,
i.¢. TG03010038.

Summary

The reliable detection of foodborne viruses is important to prevent the consequences of
disease outbreaks. For the majority of foodborne viruses (Norovirus, Hepatitis A virus,
Hepatitis E virus) does not exist cell culture system for routine detection, its detection is
reliant on molecular methods using quantitative reverse transcriptase PCR.

For the determination of hepatitis A virus and norovirus in food, the international
standardized method ISO/TS 15216:2017 is available. This method is standardized for
soft fruits, salad vegetables, food surfaces, bottled water and bivalve mollusks.

Unfortunately, for substantial group of foods (food matrices), e.g meat, meat products
and ready-to-eat meals, the valid and standardized method is still not available. Therefore,
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in our research group we work on the optimization of method for the detection of
foodborne viruses in meat and meat products. In our research, we have compared five
different isolation procedures in the combination with six kinds of meat/meat products.
The aim was to find the most available method, which serves valid analysis results. We
have found, that for the matrices of meat and meat products, the most suitable method is
the rinsing of the matrices with a solution containing TRIreagent®.

The work was supported by the Agency for Health Research of the Czech Republic, incl.
NV17-31921A and Technology Agency of the Czech Republic, Gama Program - Proof
of Concept, i. TG03010038
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Nové netermalni sméry zpracovani potravin — vyuziti bakteriofagu
New non-thermal directions of food processing — using of bacteriophages

Musila Petr, Berio Filip, Hruba Magdalena, Pivoiika Jan
Ustav konzervace potravin, FPBT, VSCHT Praha

Souhrn

Bakteriofagy jsou viry bakterii a svym poctem se fadi mezi nejpocetnéjsi entity na svEte.
Mechanismus jejich ucinku je vysoce specificky, ¢ehoz se zacina vyuzivat i
V potravinaiském primyslu, a to piedev§im ke snizeni mikrobidlni kontaminace
specifickych druhti mikroorganismi (napt. Salmonella spp., Listeria spp., E. coli).
Aplikace probihd v podobé postfiku ¢i maceni surovin roztokem obsahujicim fagy.
Nejvice legislativné schvalenych ptipravkl je v USA, avsak tento trend ptichazi jiz i do
Evropy. V ramci dosavadni prace byla zpracovana resSerSni cast tykajici se problematiky
ohledn¢ fagi a jejich ucinek na vybrané mikroorganismy. Dale byl zjistén seznam
vyrobcl, kteti se danou problematikou zabyvaji a na zékladé toho byl ziskéan ptipravek
LISTEX™ (proti Listeria spp.) od holandské firmy PhageGuard. Nésledné byla ovéfena
ucinnost tohoto ptipravku v laboratornich podminkach pomoci plotovych metod a méteni
rastovych kiivek v bioreaktoru Biosan RTS-1C. Aplikace ptipravku LISTEX snizovala
pocet mikroorganismu o 1 fad.

Summary

Bacteriophages are bacterial viruses and, by their number, are among the most numerous
entities in the world. The mechanism of their action is highly specific, which is also being
used in the food industry, in order to reduce microbial contamination of specific species
of microorganisms (eg Salmonella spp., Listeria spp., E. coli). The usual ways of
application are spraying or soaking the raw materials with a phage-containing solution.
The most legally approved products are in the USA, but this trend is already coming to
Europe. Until now the research part has been prepared concerning phage problems and
their effect on selected microorganisms. In addition, a list of manufacturers dealing with
this issue was identified and LISTEX™ (against Listeria spp.) was obtained from the
Dutch company PhageGuard. The efficacy of this product was tested under laboratory
conditions using fence methods and measurement of growth curves in a Biosan RTS-1C
bioreactor. The presence of LISTEX reduced the number of microorganisms ten times.
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UvVoD

Bakteriofagy jsou viry bakterii a nejhojnéji zastoupenou skupinou biologickych entit na
svéte. Svym poctem prevysuji bakterie desetkrat. Vyskytuji se ve vSech podminkach a
prostiedich a zejména v téch, kde maji vhodné podminky k zivotu jejich hostitelé
(bakterie) (Fister et al., 2019). Dle jejich Zivotniho cyklu se bakteriofagy déli na dva
zékladni typy, a to na viruletni nebo temperované. Virulentni bakteriofag (neboli T4 fag)
pusobi tak, ze po vniknuti do hostitelské¢ buiikky se mnozi az do doby, kdy zpiisobi
usmrceni a rozpad bakteridlni buiikky. Takovyto zivotni cyklus se nazyva lyticky a je
specificky zejména pro T4 fagy (Obr. 1). Druhym typem fagu jsou tedy temperované
fagy (neboli lambda fagy), které mohou bud’ usmrcovat buiiky jako T4 fagy a podléhat
tedy stejnému zivotnimu cyklu nebo mohou vstupovat do specifického vztahu
S hostitelskou bunkou, kdy po vniknuti do buiiky sviij genom pouze replikuji spolu
s genomem hostitelskych bunck béhem kazdého bunécéné¢ho deleni. Tento cyklus se
nazyva lyzogenni, je charakteristicky pravé pro lambda fidgy a v potravinaistvi je
nezadouci. Tvary bakteriofagl, které infikuji bakterie, jsou vétSinou vldknité nebo
ikosahedralni, kde bakteriofagy tvaru ikosahedru mohou obsahovat ocasy a ocasni vlakna
raznych forem a délek (Goldbourt, 2019).

hlavicka

DNA uvnitf hlavicky

duté jadro biciku
kontraktilni pochva biCiku

viakno biciku

hrot biciku

Obrazek 1.: Struktura virulentniho bakteriofagu (T4)
(SNUSTAD, D. Peter et al., 2009)
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Jak je uvedeno vyse, mechanismus jejich u¢inku miize mit dvoji charakter prub¢hu, a to
lyticky nebo lyzogenni cyklus (Obr. 2). Lyticky cyklus (Obr. 2a) spociva v piipojeni
bakteriofagu na specificky receptor bakterialni buniky. Bunécné sténa se natravi a DNA
je

z hlavicky fagu vypuzena do buiiky (obal ziistava venku). Uvniti bakterie se fagova DNA
piepiSe do specifické virové mRNA (transkripce) a na ribozomech se zacne tvofit
specificka virova bilkovina na tvorbu kapsidu (translace). Pak probéhne replikace fagové
DNA, ktera kondenzuje do klubicka a probéhne kompletace virioni (maturace)
snaslednym rozpadem buiiky (lyzi) a uvolnénim cca 300 novych virioni do

mezibuné&cného prostoru (Harada et al., 2018).

DY

Bakteridlni nrs o
genam Fagovy genom o
N— (unmrimm)
DNA
- v
b Bakterialni buika
a Rozpad
f bakterialni
1]

buiiky

— OOI 1 Vinik novyel
‘linkln‘rh'llm 2 7 Q bakteriofigi
genom E EE Al . L
¢ analdy 4 Bakterialni -
Fa , knp}:nl) ll ( genom
Agovy genom  strukturn * - -
Y proteiny

zadlenéni fagového
E genomu do genomu Profiag
, bakterie
Bakteridlni “ Bakteridlni
genom genom

Dormantni stadium
Obrazek 2. Mechanismus ucinku bakteriofagh; a) lyticky cyklus, b) lyzogenni
cyklus (Harada et al., 2018)

Zatimco pfi lyzogennim cyklu (Obr. 2b) se fagova DNA nereplikuje, ale zacleni se do
chromozomu bakterie. Ta se pak pienasi do dcefinych bunck a oznacuje se jako profag.
Bakteridlni buiika obsahujici profag je imunni viici infekci stejnym fagem a oznacuje se
jako lyzogenni. Lyzogenni bakterie mize bud’ spontanné ¢i vlivem induk¢nich Cinitelt
(fyzikdlni a chemické) ptejit do lytického cyklu, profag se vycleni z chromozomu a
replikuje se jako v lytickém cyklu (Obr. 2a) (Harada et al., 2018).

Pro potravinaiské aplikace jsou vhodné zejména T4 fagy, jelikoz usmrcuji bakteridlni
buniky. Ackoliv je ve vétSin¢ piipada jejich pfitomnost pii vyrobé potravin nezadouci
(zejména u potravin, podléhajicim fermentaci), tak diky jejich specifité se ukazalo, Ze
vybrané druhy bakteriofag mohou byt efektivné vyuZiti proti patogennim bakteriim,
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které predstavuji trvalé riziko pro bezpecnost a vyrobu potravin (de Melo et al., 2018).
kterych je 1ze povazovat za alternativni tfidu antibakteridlnich latek. Na rozdil od bézné
pouzivanych chemickych a fyzikalnich metod oSetfeni potravin maji bakteriofagy
vysokou specificnost hostitele. Plisobi pouze na urcity typ bakterie a neovlivituji dalsi
slozky potraviny, jako jsou vitaminy, enzymy a dalSi piirozené se vyskytujici slozky
(Harada et al., 2018). Aplikace bakteriofagii mize byt velmi G¢innd metoda ke sniZeni
poc¢tu mikroorganismii a dokonce muze omezit rist bakterii v biofilmech, které jsou
obecné odolné vici bézné pouzivanym antibiotiklim a sanitaénim prostiedkiim. Metodu
aplikace bakteriofagli do potravin lze tedy zatradit mezi Setrné netermalni metody oSetieni
potravin (Fister et al., 2019).

Od roku 2006, kdy USFDA (Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv v USA) schvalil
bakteriofagovy koktejl (n€kolik virulentnich bakteriofagii) jako konzervacni prostiedek
pro potraviny, je pro oSetfeni potravin proti patogeniim komercné k dispozici stale vétsi
pocet bakteriofagovych produktl. Aplikaci bakteriofadgovych koktejli je mozné provést
v riznych stadiich zpracovani, od primarni zemédélské produkce az po baleni. Pouziti
koktejlu bakteriofagl nezjediného bakteriofagu je silné doporucovano, aby se omezil
vyskyt kmenti rezistentnich vic¢i bakteriofagim, a také kvili zvySeni G¢innosti (de Melo
etal., 2018).

Materialy a metodika

K uréeni pusobeni bakteriofagl vici bakteriim byl pouzit ptipravek od holandské firmy
Micreos Food Safety, a to PhageGuard LISTEX. Ptipravek bakteriofagh je urcen proti
bakteriim rodu Listeria. K ovéteni Géinnosti ptipravku byly zméfeny rustové kiivky
bakterii (L. innocua ATCC 33090, pocatecni koncentrace 5,3-10% KTJ/ml), a to bez a
s ptfidavkem ptipravku LISTEX. Méfeni probihalo na bioreaktoru Biosan RTS-1C pfti
tizené teplot¢ 37°C a rotaci 2000 rpm. Vysledkem je zdznam riastové kiivky, kterd
zobrazuje zavislost zmény optické denzity na rustu poétu mikroorganimii. Opticka
denzita je méfena pii viného délce A=850 nm, ¢imZ se eliminuje zabarveni kultiva¢ni
pudy a mozné zamlécnéni zkumavky.

Dale byly provedeny mikrobiologické rozbory, které mély za ucel stanovit koncentrace
zivotaschopnych bunék pted a po aplikaci ptipravku LISTEX. Do zkumavky s 20 ml
bujonu (BHI — bujon z mozkosrdcové infuse, Merck) bylo inokulovano 1 % L. innocua
(200 pul) a zaroven byl odebran vzorek pripravené suspenze k mikrobiologickému rozboru
(1 ml vzorku stanovovan ptelivem). Poté bylo do zkumavky dale ptidano 10% ptipravku
LISTEX (2 ml) o koncentraci 2-10° PFU/ml. Po 30 minutich ptisobeni ptipravku LISTEX
byl odebran vzorek (opét 1 ml pielivem) k mikrobiologickym rozboriim. Rozbory
probihaly plotnovymi metodami a jako médium byl pouzit agar z mozkosrdcové infuse
(Merck).

Vysledky a diskuze

Utinnost ptipravku byla ovéfena. Méfeni probihalo za teploty 37 °C, coZ je nejvhodngjsi
teplota pro kultivaci bakterii rodu L. innocua. Zaroven je to ale hrani¢ni teplota pro
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pripravek LISTEX. Dle specifikaci vyrobce jsou teploty nad 37 °C nevhodné pro aplikaci
tohoto ptipravku. I pfi takto nastavenych podminkach byl piipravek LISTEX schopen
prodlouzit lag fazi o téméf trojnasobek (Obr. 3) bézné doby lag faze. Dale z provedenych
mikrobiologickych rozbort (Obr. 4) je patrné, ze pouziti ptipravku LISTEX snizilo pocet
bakterii o 1 fad. Domnivame se, ze v dalSim méfeni, které bude probihat pti nizsich
teplotach, se bude tc¢innost tohoto piipravku zvySovat.
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Hygienicka askali souc¢asnych potravinarskych zarizeni
Ivan Chadima

Regionalni sekce EHEDG

Souhrn

Jiz ptes 20 let musi mit potravinarské podniky zavedeny postupy zalozené na zasadach
HACCP. Tyto postupy mimo jiné vyzaduji vzit pfi vyrobé potravin v uvahu vSechna
realna nebezpeci a tyto efektivné ovladat. Mikrobiologicka nebezpeci spojend s vyrobnim
zafizenim tvofi vyznamnou skupinu pii¢in selhani hygieny pii vyrob& potravin. Cim
slozitéjsi jsou strojni zafizeni, tim vétsi je pravdépodobnost vyskytu nebezpecnych mist
a mikrobiologickych kontaminaci ve vyrobnim zatfizeni. Tento piispévek poukazuje na
nékterd typicka nedodrzeni zasad hygienické konstrukce jiz v navrhu a poté instalaci
zafizeni.
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Strategie zmirnovani potravinovych podvodi

Food fraud mitigation strategy
Ing. Nadézda Kulis§t’akova Cahlikova, Ph.D.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Souhrn

Slozitd povaha globalizovanych potravinovych fetézcii a ekonomickd motivace
poskytovat levnéjsi potraviny pftispéla celosvétové k vyskytu potravinovych podvodi.
Podvodné praktiky v potravinaiském odveétvi mohou vést, kromé ekonomickych ztrat,
také k ohrozeni bezpecCnosti potravin. VSeobecné proto sili tlaky na vyrobce a
distributory, aby do svych systémi bezpe¢nosti potravin implementovali postupy urcené
Kfizeni a minimalizaci rizika potravinovych podvodl, které jsou nad ramec
potravinového prava a vychazeji z poZzadavkl mezinarodné€ uznavanych GFSI standardi.
Tyto standardy vyzaduji implementaci strategie zmirfiovani potravinovych podvodi,
kterd se zavadi v né€kolika krocich. Jednd se o posouzeni zranitelnosti potravinovymi
podvody, kdy se posuzuje riziko vyskytu podvodné aktivity v dodavatelském fetézci a
vytvoreni planu zmirfiovani potravinovych podvodi, ktery stanovuje kontrolni opatfeni
pro Uspésné zmirnéni zjisténych rizik. Typy kontrolnich opatfeni a mira jejich
implementace v potravinaiskych provozech se 1isi podle povahy potravinovych podvodd,
zdrojl surovin, mozného zplisobu dohledu a metod detekce.

Summary

The complex nature of our globalized food supply chains and the economic motivation
to provide cheaper food products have contributed to the prevalence of food fraud
worldwide. In addition to economic losses, fraudulent practices in the food sector can also
affect food safety. Therefore, in general, there is increasing the pressure on producers and
distributors to implement in their food safety systems procedures intended to manage and
minimize the risk of food fraud that goes beyond the food law and are based on the
requirements of internationally recognized GFSI standards. These standards require the
implementation of a food fraud mitigation strategy that is introduced in several steps. This
is the vulnerability assessment of food fraud, assessing the risk of fraudulent activity in
the supply chain and the development of a food fraud mitigation plan that sets out control
measures to successfully mitigate identified risks. The types of control measures and the
level of their implementation in the food plant vary according to the nature of the food
fraud, the sources of raw materials, the possible ways of supervision and the detection
methods.
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Moznosti eliminace pouzivani pridatnych latek v potravinach
Possibilities to eliminate the use of food additives

Pivoiika Jan, Pohiinek Vaclav, Rudolf Sevéik

Ustav konzervace potravin, Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze, Technicka 3,
166 28 Praha 6 — Dejvice

Souhrn

Spotiebitelé v Evropské unii se dnes mnohem vice zajimaji o informace tykajice se
vyroby potravin a pokrmi nez tomu bylo pted 50 lety. Pfes skutecnost, Ze provozovatelé
potravinatskych podnikii neustale investuji do bezpecnosti vyrabénych produktli a metod
jejich kontroly, se neustale objevuji informace o nedtvére spotiebitelt ve zdravotni
nezavadnost primyslové vyrobenych potravin. Nékteré vyrobni postupy a suroviny jsou
vnimdny pifimo jako zdravi Skodlivé, ackoliv jejich pouzivani podléhd neustdlému
pfezkoumavani ze strany Evropského Ufadu pro bezpecnost potravin (EFSA). Jednim
z nejvice diskutovanych postupi je vyuzivani piidatnych latek, které jsou povazovany za
latky Skodlivé lidskému zdravi. Na tuto skutenost reaguje fada provozovatell
potravinatskych podniku a snazi se o vyrobu potravin, u nichz by byl pouzit omezeny
nebo lépe nulovy pocet piidatnych latek. Cilem je produkce potravin bez nutnosti
oznaceni pridatnych latek, oznacenych jako ,,Clean Label® (z angl. ,Cista etiketa®). Je
otazkou, zda pii vyuziti alternativnich postupt je vzdy postupovano spravné v souladu
s legislativnimi pozadavky na vyrobu a 0znacovani potravin.

Summary

Currently, consumers in the European Union are much more interested in receiving
information about food production and food product than they did 50 years ago. In spite
of the fact that food business operators are constantly investing in the safety of
manufactured products and methods of their control, information about consumer distrust
of the safety of industrially produced foods is constantly emerging. Some production
processes and raw materials are perceived directly as harmful to health, although their use
is subject to constant review by the European Food Safety Authority (EFSA). One of the
most discussed procedures is the use of additives that are considered to be harmful to
human health. A number of food business operators are responding to this and are trying
to produce food that would use a limited or zero additives. The aim is to produce food
products without the need to label additives and thus labeled as 'Clean Label’. It is
questionable whether the use of alternative procedures always proceeds correctly in
accordance with the legislative requirements for food production and labeling.

Kli¢ova slova: pridatné latky, prirodni materialy, rostlinné extrakty.
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Uvod do problematiky

Potravinatsky primysl, stejné jako dal$i primyslova odvétvi, potifebuje vyvijet
nov¢ technologické postupy, nové technologie, nové nebo inovované finalni produkty.
Novinky ve zpracovani potravin jsou ovliviiovany trendy ve spotieb¢ potravin, které jsou
zejména ve vyspélych zemich ovliviiovany zajmem o zdravi Zivotni styl a to jak z pohledu
nutriéni hodnoty potravin, tak z pohledu zajmu o bezpecné potraviny s minimalnim
zpracovanim. Témto trendiim se podtizuji i producenti potravin a o tyto potraviny maji
zajem predevsim obchodni fetézce. V idedlnim ptipadé by potraviny nemély obsahovat
zadné ptidatné latky a mely by byt minimalné zpracovany. To vSak neni, i pes dokonalé
chladirenské fetézce, zejména diky primyslové vyrob¢, poptavce po urcitych druzich
potravina, hygienickym pfedpisim a pozadavkium na trvanlivost potravin Gplné mozné.
Spottebitelé tedy davaji prednost tradicnim zplisobim zpracovani potravin bez pouziti
K této skuteCnosti prispiva mnoho faktori, jsou to predevSsim anonymni studie nebo
studie, kde nejsou zcela presné vysvétleny divody ndhrady pridatnych latek. DalSimi
divody, které doslova nici vefejné minéni o pfidatnych latkach jsou alarmujici titulky
v mediich, skandaly s potravinami, jako jsou naptiklad dioxinové nebo melaminové krize
unédhlend rozhodnuti dozorovych organti a informace na neovétené informace, které se
Sifi pomoci internetu a socialnich siti (1, 2, 3, 4).

Vzhledem k tomu, ze c¢ast skanddli je spojena s nadmérnym piidavanim
potravinaiskych ptidatnych latek nebo nelegalnim zpisobem pouZzivani ptidatnych latek
za ucelem zvyseni zisku nebo maskovani vad potravin, si spotiebitelé obecné mysli, ze
kazda pridatna latka pridana do potravin je potencialné skodlivda, a proto dava prednost
potravindm S minimem anebo uplné bez pridatnych latek. Z tohoto divodu se hledaji
alternativni zpisoby pro stabilizaci a konzervaci potravin (1, 3, 5).

VyuZiti pFirodnich materiala

Nejrozsitengjsi nahradou aditivnich latek v potravindch je vyuzZiti pfirodnich
rostlinnych materiali. Pfirodni rostlinné materidly jsou sami Casto vyuZzivany jako
surovina pro vyrobu pfidatnych latek, které prosly schvalovacim procesem a jsou jako
ptidatné latky pouzivany v souladu s legislativou (2,3,4).

Druhou moznosti nahrady je vyuziti samotnych potravin s uréitou technologickou
funkci. To Ze se pfidava jako sloZka do potraviny jina potravina s urcitou technologickou
funkei, je celkem béZzné zalezZitost. Citronova Stdva plni funkci antioxidantu a
konzervantu v napojich a ovocnych pomazankach. PSeni¢na mouka zase plni funkci
stabilizatoru textury v masnych vyrobcich. Plody mote, sdjové omacky, syry a dalsi
potraviny jsou zdrojem zbyteéné medializovaného ochucovadla potravin, glutamatu.
Rizné zdroje volného glutamatu ve vybranych potravinach jsou uvedeny v tabulce ¢islo
1., ten mize vznikat béhem fermentace, zrani nebo tepelného opracovani hydrolyzou
bilkovin v riznych potravinach (6,7).
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Tabulka ¢. 1: Obsah volného glutamatu ve vybranych potravinach (6,7).

Potravina Volna glutamat | Potravina Volna glutamat
(mg/100g) (mg/100 Q)

Sojova omacka 412 - 1264 Plody mofie 19 - 140

Avokado 18 Syr 182 -1680

Houby 42 -71 Rybi omacky 621 - 1383

Rajcata 246 Cerstvé maso 9-22

Zeli 50 MIléko 1-4

Dnes asi nejdiskutovanéjsi a zaroven nejpouzivanéjsi skupinou latek, které se
vyuzivaji, jako ndhrada ptidatnych latek jsou rostlinné extrakty. Pti pouziti je nutné vzit
vuvahu celou fadu faktoru. Jedna se 0 legislativni faktory snimi souvisejici
marketingové a dale vyrobni a bezpecnostni aspekty. Legislativni faktory
souvisi pfedev§im s legalnosti pouziti vybranych piirodnich materidli a se spravnym
oznacenim pouZzité suroviny, véetné¢ deklaraci, které si v ramci marketingové podpory
vyzaduji marketingovy specialisté a obchodnici. Zptsob deklarace pouziti rostlinnych
extraktt je legislativné omezen. Piedevsim se to tyka zplisobu deklarace piitomnosti nebo
neptitomnosti ptidatné latky ve finalnim produktu. Jedna se o ty rostlinné extrakty, které
se nepouzivaji piimo ke spotfebé jako potravina a zaroven jsou schopny plnit
technologickou funkci. V takovém to pfipadé musi byt postupovano v souladu
S ptislusnymi pravnimi ptredpisy (Nafizeni komise (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych
ptidatnych latkach) a Natizeni komise (EU) ¢. 231/2012, kterym se stanovi specifikace
pro potravinaiské pridatné latky. Ndvodem pro spravné oznaceni mize byt stanovisko
MZe (SVS a SZPI) ke zpusobu dobrovolného oznacovani ,,bez E* nebo ,,bez ptidanych
E* a vyjadieni s podobnym vyznamem (8,9,10,11).

Vyrobni a bezpecnosti aspekty poté souvisi s povahou ptirodnich rostlinnych
extraktl. Pfirodni materidly nemusi mit vzdy standartni sloZeni, to mize byt zavislé na
mnoha faktorech, jako jsou napfiklad odruda, péstebni podminky nebo zptisob
skladovani. V tivahu je nutno brat pfirozenou variabilitu pfirodnich sloZek nebo materialy
standardizovat, tak, aby zastoupeni aktivnich slozek bylo vzdy stejné. Jak tedy pfi
rozhodnuti o pouziti extraktli postupovat. Nejprve je nutné se presveédcit, zda se nejedna
0 novou potravinu, to znamena, zda se dana slozka pouzivala k vyrobé potravin pted 15.
5. 1997. Novymi potravinami (dfive nazyvanymi potraviny nového typu) nebo novymi
sloZkami potravin nového typu (dale jen ,,NP*) se rozumi potraviny, u nichZ nebyla
dolozena historie spotieby pted 15. 5. 1997, tedy datem, kdy vstoupilo v platnost natizeni
EP a R (ES) ¢. 258/1997 ze dne 27. ledna 1997 o novych potravinach a novych slozkach
potravy. Pokud se nejedna o novou potravinu, je nutné se dale ujistit 0 tom, Ze extrakt byl
vyroben povolenym zplsobem a nebyl doplnén selektivnim postupem cilen€ izolujicim
jednu latku nebo skupinu latek s urcitou technologickou funkei. Povolenym zpiisobem
znamend, ze extrakt je pfipraven povolenym extrakénim postupem popsanym
Vv legislativé, to znamena, extrakci jednim druhem rozpoustédla (vodou, lihem nebo
organickymi rozpoustédly) v rozsahu povoleném smérnici 32/2009 o pouziti extrakénich
rozpoustédel (8,11,12,13).
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Pouziti rostlinnych extraktii a spravnost jejich znaceni urcit¢ neni jednoduchou
zalezitosti, tento fakt potvrzuje i stanovisko Stalého vyboru Evropské komise pro rostliny,
zvirata, potraviny a krmivo. Vybor se k uvedené problematice po nékolikaté vratil a
Vv roce 2018 a zopakoval své stanovisko z roku 2006 a 2010. Zavér uvedeného stanoviska
spoc¢iva v tom, ze pouziti extraktl, jez jsou schopny plnit urcitou technologickou funkci,
se povazuje za umyslné pouziti jako potravinaiské piidatné latky. Z toho davodu by mély
splnovat podminky stanovené¢ v pravnich pifedpisech o piidatnych latkach (vcetné
pozadavku na specifikaci) a musi byt oznaceno v souladu s pfislusnymi ustanovenimi pro
oznacovani pridatnych latek (8, 14).

Zavér:

Kromé¢ vyhod se sebou pouziti ptirodnich preparatt ptinasi fadu tskali. Nejcastéji
feSenou otazkou je podezieni, zda se jednd o nepovolené pouziti ptidatnych latek nebo
zamérné nedeklarovani jejich pouziti. Smyslem jejich vyuziti by mélo byt predev§im ve
snaze roz$ifit spektrum ptirodnich latek vhodnych k zajisténi stability a bezpecnosti
potravin. Mimo vyvoj v oblasti pouZiti rostlinnych extrakti by se védecké a odborné
prace mély také vénovat demystifikaci potravinaiskych aditiv obecné, tak aby byly pro
spotiebitele piijatelné a piistupovali K jejich vyuzivani bez strachu a nedivéry. Odborna
vetejnost by méla jasné oznacit pivodce nepravdivych nebo netplnych informaci, kteti
vyuzivaji sloZitosti popsané problematiky a prezentuji se napiiklad neovétenymi logy
kvality. V této souvislosti je tfeba neustale zduraziovat, ze v§echna aditiva ,,E ¢isla®“ jsou
nebezpetna a ze piirodni i syntetické aditivni latky jsou klasifikovany podle stejnych
ptedpist a jejich pouZiti je neustile piezkoumavano. Mélo by se jednat o spolecné Usili,
které musi zdiiraziiovat nejen védecké organizace, fidici a dozorové organy, ale i
potravinatsky priimysl a obchodni organizace.
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Stanovisko MZe (SVS a SZPI) ke zplsobu dobrovolného oznacovani ,bez E“ nebo ,bez
pfidanych E“a vyjadfeni s podobnym vyznamem ke dni 1. 4. 2020. Dostupné 5. 2. 2020
na: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/publikace-a-dokumenty/stanovisko-
mze-svs-a-szpi-ke-zpusobu.html

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) €& 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotrebitelim.

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢ 1333/2008 o potravinaiskych
pfidatnych latkach.

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) €. 1331/2008, kterym se stanovi
jednotné povolovaci fizeni pro potravinarské pridatné latky, potravinarské enzymy a
latky uréené k aromatizaci potravin.

NARIZENI KOMISE (EU) €. 231/2012, kterym se stanovi specifikace pro potravinarské
pridatné latky uvedené v prilohach Il a Il nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.
1333/2008.

SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY 2009/32/ES o sblizovani pravnich
predpist ¢lenskych statd tykajicich se extrakénich rozpoustédel pouzivanych pfi vyrobé
potravin a sloZzek potravin.

Stanovisko Stalého vyboru Evropské komise pro rostliny, zvitata, potraviny a krmiva ze
dne 17. zari. 2018: Dostupné 5. 2. 2020 na:
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/regcom_toxic_20180917_sum.
pdf.
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Vyuziti sorp¢nich izoterem k hodnoceni kvality trvanlivych masnych
vyrobkii

Use of sorption isotherms to assess the quality of durable meat products

Josef Bauer?, Filip Beiio!, Vaclav Pohiinek!, Romana Korandova? Rudolf Sev¢ik!
Ales Rajchl!

'Ustav konzervace potravin, Vysoka kola chemicko-technologicka v Praze

2K atedra kvality a bezpeénosti potravin, Fakulta agrobiologie, potravinovych a
piirodnich zdroja, Ceska zeméd¢€lska univerzita v Praze

Souhrn

Sorpéni izoterma definuje vztah mezi aktivitou vody a obsahem vody pii dané teploté.
Tento vztah je pro kazdy produkt z divodu riiznych interakci mezi vodou a pevnymi
sloZkami pfi riizném obsahu vody zcela jedine¢ny a slozity. V této praci byl pro méfeni
sorpcnich izoterem pouzit pfistroj AqualLab Vapor Sorption Analyzer (VSA). VSA je
jediny automaticky generator izoterm, ktery dokaze vytvaret izotermy pomoci
dynamickych — Dynamic Dew Point Isotherm (DDI) i statickych metod — Dynamic Vapor
Sorption (DVS). Z namétenych hodnot byly sestrojeny sorpcni izotermy a porovnany
s modely Guggenheim-Andersen-de Boer GAB a Double Log Polynomial (DLP).

Summary

The sorption isotherm defines the relationship between water activity and water content
at a constant temperature. This relationship is unique and complex for each product due
to the different interactions between water and solids at different water contents. In this
work, the AqualLab Vapor Sorption Analyzer (VSA) was used to measure sorption
isotherms. VSA is the only automatic isotherm generator that can generate isotherms
using both methods — Dynamic Dew Point Isotherm (DDI) and Dynamic Vapor Sorption
(DVS). Sorption isotherms were constructed from the measured values and compared
with Guggenheim-Andersen-de Boer GAB and Double Log Polynomial (DLP) models.

Kli¢ova slova: sorpcni izoterma, aktivita vody, trvanlivy masny vyrobek, DDI

Uvod do problematiky

Voda je dileZitou souc¢asti potravin, ktera se podili na jejich mnoha vlastnostech, jako
jsou naptiklad chemickd, biochemickd, fyzikdlni stabilita, dale vyskyt fazovych
ptechodu, smyslové vnimani potraviny a na mikrobialni bezpe¢nosti potravin [1, 2].
Aktivita vody (aw) je definovana jako pomér parcialniho tlaku vodni pary nad potravinou
k parcialnimu tlaku vodni pary Ccist¢ vody za konstantni teploty a pouziva
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se k vyjadreni dostupnosti vody v potravinach a jeji vyuzitelnosti pro mikrobialni,
enzymové a chemické zmény [3, 4]. Aktivita vody fermentovanych masnych vyrobki,
jako jsou salamy, klobasy, fermentované Sunky a susenych masnych vyrobk je nizsi nez
u Cerstvého masa a znalost tohoto parametru je velmi dillezitym faktorem, ktery zarucuje
pozadovanou stabilitu vii¢i mikrobidlnimu kazeni produktu a zajisténi bezpecCnosti
produktu po dobu ocekavané trvanlivosti vyrobku. Proto je nutna znalost sorpcnich
izoterem a jejich proméfovani za ic¢elem modelovani procesti suseni, zrani a fermentace
ale také skladovani a distribuce trvanlivych masnych vyrobka [5-7].

Sorpéni izoterma definuje vztah mezi aktivitou vody a obsahem vody pti dané teploté.
Tento vztah je pro kazdy produkt zdGvodu raznych interakci mezi vodou
a pevnymi slozkami pfi rizném obsahu vody zcela jedinecny a slozity. Tvorba sorp¢nich
izoterem ma uplatnéni nejen v potravinaistvi, ale také napiiklad ve farmacii ¢i v prumyslu
jako je naptiklad stavebnictvi. Sorpcni izotermy maji ve vétSin€ ptipadl u potravin
sigmoidalni tvar (typ 1), i kdyZ potraviny, které obsahuji velké mnozstvi cukru, maji tvar
kiivky izotermy typu j (typ I11)[3, 8].

Automatické generatory sorpénich izoterem dokazi vytvafet izotermy pomoci
dynamickych — Dynamic Dew Point Isotherm (DDI) a/nebo statickych metod — Dynamic
Vapor Sorption (DVS) [9]. Metoda DDI je tedy dynamickou metodou, ktera je zaloZena
na méfeni sorpni izotermy pomoci gravimetrické analyzy a méfeni aktivity vody.
Principem je zvlh¢ovani vzorku, pokud se jedna o adsorpci a suseni vzorku, kdy vlhkost
je odvadéna k absorbéru, a zde hovofime o desorpci. Obsah vody se urcuje vazenim
vzorku s vysokou piesnosti méfeni a pro zjisténi aktivity vody je méfen rosny bod pomoci
chlazeného zrcatka. Vyhody metody jsou predevsim v jeji rychlosti méfeni, prevenci
rustu plisni pfi vysokych hodnotidch aktivity vody, velké mnoZzstvi datovych bodi,
a krom¢ toho je nutné pouze susidlo a voda ke zméfeni sorp¢ni izotermy [9, 10]. DVS je
statickou metodou a relativné novou technikou navrzenou ke méfeni zmény hmotnosti
zpiisobené adsorpci nebo desorpci vodni pary pii jakékoli poZadované relativni vlhkosti
Vv kratkém casovém tseku. Vzorek je udrzovan pii kazdé vlhkosti po pfedem stanoveny
casovy interval, nebo dokud neni dosaZzeno rovnovazné zmeény hmotnosti, pficemz cilem
je dosahnout rovnovahy mezi aktivitou vody ve vzorku a regulovanou vlhkosti [11].

I kdyz existuje 270 izotermickych modelli, nejcastéji pouzivanymi modely jsou pouze
dva modely a to Guggenheim-Andersen-de Boer (GAB) a Nrunauer-Emmett-Teller
(BET) [12].

wevr

v celém rozsahu aktivity vody. Rovnice modelu GAB ma tento tvar [13]:

_ mykyca,,
(1 -kpa,)(A - kpa,, + kycay)

m

kde m je vlhkost (g/100 g susiny), aw je aktivita vody, mo je vlhkost monomolekularni
vrstvy (g/100 g susiny), kb a c jsou konstanty
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Rovnice modelu BET ma tento tvar [12]:

_ a,m,c
B (1 - aw)[l + aw(c - 1)]

m

kde m je vlhkost (g/100 g susiny), aw je aktivita vody, mo je vlhkost monomolekularni
vrstvy (g/100 g susiny), ¢ se vypocita podle vzorce:

c= expﬁ

kde R je plynova konstanta (8,314 J/mol K), T je teplota (K) a Q je energie (J/mol)

Novy empiricky model DLP, ktery se ukazal byt jesté lepsi, nez GAB pfi charakterizaci
komplexnich izoterm ma tento tvar [14]:

m = b3X3 + b2X2 + b1X + bo

kde m je vlhkost (g/100 g susiny), b0 — b3 jsou empirické konstanty a X = In [-In(aw)]

Material a metodika
Material

Pro analytické stanoveni byly dodany vzorky Brdské klobasy a saldmu Tiems$in od
spole¢nosti Uzeniny Piibram, a.s. a to v sad¢ sedmi vzorki (v rizném stadiu vyroby) a se
ttemi riznymi startovacimi kulturami (vzorek a, b, ¢), kde prvni vzorky ptedstavovaly
cerstve piipravené dilo pfed naraZenim a dalSi vzorky byly pfivezeny vzdy nésledujici tfi
dny od zac¢atku procesu fermentace, suSeni a zrani fermentovanych vyrobkd.

Metodika
Stanoveni pH a aktivity vody

Stanoveni pH a aktivity vody bylo méfeno u vSech vzorklt Brdskych klobéas
a salami Tremsin, pH bylo méfeno pomoci pH metru KNICK Portavo 904 pH
(Némecko), vpichova sonda SE 104 N a teplota byla métena teplotnim ¢idlem (Pt 1000
ZU 0156), které je soucasti pH metru.

Aktivita vody byla méfena piistrojem aw metr Aqualab 4 TEV (USA), ktery je zalozen
na principu rosného bodu. Postup piipravy vzorku spocival v umisténi homogenniho
vzorku do vyjimatelné plastové nadobky tak, aby dno bylo zcela zakryté vzorkem a
vzorek nepiesahoval nadobku vice nez z poloviny. Po ustdleni teploty byly odecteny
namétfené hodnoty aktivity vody.
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Stanoveni suSiny a tuku

Stanoveni suSiny bylo provedeno gravimetricky u vSech vzorkti. Suseni probihalo pii
teploté 105 °C v susarné HS 32 A (CR) do konstantniho hmotnostniho ubytku (zpravidla
2 hodiny).

Stanoveni tuku bylo provedeno metodou dle Soxhleta pomoci extrakéni jednotky systému
Soxtec 2043 (Foss, Svédsko) s programem sestavajici se ze tii fazi.

Méreni sorpénich izoterem

V této praci byl pro méieni sorpcnich izoterem pouzit piistroj AqualLab Vapor Sorption
Analyzer (VSA), (Decagon Devices, USA). Méieni probihalo dynamickou metodou DDI
(Dynamic Dew Point Isotherm), kterd je vysvétlena v literarni ¢asti, v rozmezi aktivit
vody od 0,7 — 0,95 pii teploté 25 °C. Ke méfeni byly vybrany vzorky Brdské klobasy
(vzorek BRD 7a) a salamu Tiemsin (vzorek TR 7a) na konci procesu fermentace.

Vysledky a diskuze

Stanoveni vody, tuku, pH a aw bylo provedeno u vSech vzorkt Brdské klobasy (vzorek
BRD) a salamu Tfemsin (vzorek TR) s riiznymi startovacimi kulturami (vzorek a, b, c).
Vsechny vzorky byly méfeny v paralelnim stanoveni. V tabulce ¢islo 1 jsou uvedeny
vysledky pro vzorek BRD a TR na za¢atku procesu fermentace (dilo). V tabulce &islo 2
jsou uvedeny vysledky vzorkti BRD a TR po $esti dnech procesu fermentace, kde doglo
k vyraznému poklesu pH a tato hodnota jiz nadale byla konstantni. V tabulce ¢islo 3 jsou
uvedeny vysledky vzorki BRD a TR na konci procesu fermentace, kde aktivity vody jsou
pod hodnotou aw <0,93 a tudiz spliuji legislativni podminku pro trvanlivé fermentované
masné vyrobky. Obsah vody klesal a zaroven obsah tuku rostl s pfibyvajicimi dny
Vv pribéhu fermentace a zrani masnych vyrobk.

Tabulka 1: vzorek BRD a TR na zacatku fermentace

vzorek 1 oH 2 Obsah vody Obsah tuku
(9/100 g vzorku) | (9/100 g vzorku)
Vzorek TR
Vzorek a 5,77 +£ 0,03 0,976 + 0,002 60,80 + 0,65 17,02 +0,89
Vzorek b 5,76+ 0,01 0,972 £ 0,001 59,49 + 0,15 17,50 + 0,30
Vzorek ¢ 5,70+0,01 0,978 + 0,002 57,53 +£0,72 20,55+ 0,74
Vzorek BRD
Vzorek a 5,83+0,02 0,974 + 0,003 4730 +0,82 31,04 +£1,47
Vzorek b 5,80 + 0,04 0,976 + 0,001 50,90 £ 0,75 26,91 £ 0,13
Vzorek ¢ 5,81+0,01 0,972 £ 0,002 49,08 + 1,41 29,26 + 1,60
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Tabulka 2: vzorek BRD a TR po $esti dnech fermentace

Obsah vod Obsah tuku

Vzorek 3 PH aw (9/100 g vzor)liu) (9/100 g vzorku)
Vzorek TR

Vzorek a 4,72 0,04 0,946 + 0,001 49,26 + 0,09 24,66 = 0,10
Vzorek b 4,74 +0,02 0,948 + 0,003 49,63 + 0,57 23,97 +0,96
Vzorek ¢ 4,72 +0,02 0,954 + 0,003 49,84 + 0,73 23,93+0,14

VVzorek BRD

Vzorek a 4,78 0,01 0,935 + 0,002 37,13+0,94 37,45+1,24
Vzorek b 4,77 +£0,03 0,930 + 0,001 37,55 + 0,08 35,94 +0,79
Vzorek ¢ 4,61+0,01 0,937 + 0,004 37,44+ 0,43 37,68 + 0,34

Tabulka 3: vzorek BRD a TR po na konci fermentace
Obsah vod Obsah tuku

Vzorek 7 PH aw (9/100 g vzor)I/<u) (9/100 g vzorku)
Vzorek TR

Vzorek a 4,88 = 0,02 0,903 + 0,001 36,08 = 0,02 30,31+0,31

Vzorek b 4,88 +0,03 0,905 + 0,001 37,99 + 0,08 27,63 + 0,34

Vzorek ¢ 4,82 +0,02 0,896 + 0,003 34,99 + 0,38 28,35+1,01

Vzorek BRD

Vzorek a 4,69+ 0,03 0,902 + 0,001 31,14 £ 0,07 42,13 +0,59

Vzorek b 4,74 +0,02 0,899 + 0,004 31,45+0,71 40,94 + 0,29

Vzorek ¢ 4,67 + 0,05 0,913 + 0,002 32,62 +0,21 40,73+0,13

Sorpéni izotermy

U vzorku ¢islo 7a Brdské klobasy byla prométfena sorpéni izoterma metodou DDI

V rozmezi aktivity vody 0,8 — 0,95 pfi teploteé 25 °C. Namétené empirické konstanty pro
model DLP a model GAB, koeficient determinace a primérna hodnota odchylky predikce
jsou uvedeny v tabulkach ¢islo 4 a 5. V grafu Cislo 1 je znazornén pribéh adsorpce
a desorpce naméfenou metodou DDI a porovnan s modelem DLP a modelem GAB.

Tabulka 4: koeficienty DLP modelu u vzorku Brdskeé klobasy

koeficienty
Model Koeficient Priim. hodnota
DLP bo b1 b2 b3 determinace odchylky
(R?) predikce
Adsorpce | 209,577 | 248,68 | 116,238 | 15,614 0,999 0,322
Desorpce | 111,684 | 122,555 | 74,9 | 12,286 1 0,195
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Tabulka 5: koeficienty GAB modelu u vzorku Brdské klobasy

koeficienty
Model — -
GAB o K Mo Koe_f|C|ent Pram. hodno_ta
determinace (R?) odchylky predikce
Adsorpce | 12021,506 | 0,932 | 10,017 0,994 1,115
Desorpce | -8826,84 | 0,854 | 17,256 0,998 0,475
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Graf 1: prib¢h sorpéni izotermy u vzorku Brdské klobasy

U vzorku ¢islo 7a salamu TtremS$in byly proméfena sorpéni izoterma metodou DDI
V rozmezi aktivity vody 0,7 — 0,95 pfi teploté 25 °C. Namétené empirické konstanty pro
model DLP, model GAB a koeficient determinace a praimérna hodnota odchylky predikce
jsou uvedeny v tabulkach ¢islo 6 a 7. V grafu Cislo 2 je znazornén pribéh adsorpce a
desorpce naméfenou metodou DDI a dale jsou v grafu vyneseny hodnoty vlhkosti a
aktivity vody z modeltt DLP a GAB.

Tabulka 6: koeficienty DLP modelu u vzorku salamu Tfemsin

koeficienty
Model Koeficient Prim. hodnota
DLP bo b1 b2 b3 determinace (R?) odch_ylky
predikce
Adsorpce | 63,305 | 104,151 | 71,785 | 12,484 1 0,173
Desorpce | 14,459 | 0,935 | 22,005 | 6,381 1 0,158
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Tabulka 7: koeficienty GAB modelu u vzorku saldmu Tfemsin

koeficienty
Moce! . ) N Koeficient Prém. hodnota
! 0 determinace (R?) | odchylky predikce

Adsorpce | 10962,593 1 5,389 0,996 0,503
Desorpce 0,126 0,475 | 350,814 0,990 0,722
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® DDI - adsorpce XDLP - adsorpce A GAB - adsorpce
DDI - desorpce X DLP - desorpce A GAB - desorpce

Graf 2: prib¢h sorpéni izotermy u vzorku saldmu Tfemsin

Zavér

V experimentalni ¢asti prace byly sestrojeny sorpéni izotermy metodou DDI u vzorkt
Brdské klobasy a saldmu TfemSin v rozmezi hodnot aktivity vody 0,7 — 0,95 a zmé&fené
hodnoty byly porovnany s modely GAB a DLP. Naméfené Empirické konstanty modelt
jsou uvedeny v ¢asti vysledkd. Koeficient determinace u modelu DLP u vzorku Brdské
klobasy i salamu Ttemsin vySel 1, zatimco u modelu GAB byly hodnoty mensi nez u
modelu DLP. Primérna hodnota odchylky predikce u fermentovanych masnych vyrobki
u modelu DLP neptesahovala hodnotu 0,4, zatimco u modelu GAB dosahovala primérna
hodnota odchylky predikce i hodnoty vyssi nez 1. Model DLP se jevi jako lep$i variantou
pro predikci sorpcnich izoterem.

Naméfend data sorpcnich izoterem mohou byt pouZity k predikci sorp€nich izoterem u
trvanlivych masnych vyrobka a mohou slouzit k okamzitému urceni aktivity vody nebo
obsahu vody v provozu, a to na zaklad¢ zjisténi pouze jednoho z téchto parametr.
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SUHRN

Obdobie identifikovanych pripadov falSovania potravin a podvodov s mésom stale
pretrvava a je potrebna intenzivna kontrola a Setrenie pomocou presnych analytickych
metod, ktoré maju kI'aicovy vyznam pre zachovanie dovery spotrebitel'ov a zabezpecenie
dodrziavania miestnych pravnych predpisov a oznacovania. Referenénym pristupom na
identifikaciu zivo¢isnych druhov v potravinach je metdda PCR ale pouzitie technologie
microarray umoziuje identifikaciu SirSej Skaly zivoc¢isnych druhov a vicSie pohodlie
uzivatel'a, naymai rychlost’ ziskania vysledku. Umoznuje identifikovat’ 24 druhov zvierat
naraz v jednej analyze na 8 vzorkach. V nasej stadii sme verifikovali druhové zastipenie
madsa v zeleninovo-masovych prikrmoch zaktpenych v obchodnych siet'ach v Slovenske;j
republike. Cielend skupina konzumentov uvedenych mésovych vyrobkov boli deti. Na
zaklade nami ziskanych vysledkov zo sledovaného suboru vzoriek (10) sme zachytili 5
vzoriek, ktorych zloZenie nebolo v stlade s oznaenim na etikete vyrobku. Pit’ vyrobkov
bolo z hl'adiska oznacenia a identifikovanych Zivoc¢isnych druhov v priamom sulade.
Detekcia bola vykonana s vyuzitim LCD Array Kit Meat 5.0 od spolo¢nosti Chipron. Z0
ziskanych vysledkov mézeme konstatovat, ze je potrebné klast' doéraz na intenzivnu
kontrolu a spravu technologickych krokov vo vyrobe pri vyrobe masovych vyrobkov.

KPucové slova: falSovanie, zZivocisne druhy, detské prikrmy, Microarray

ABSTRACT

The period of identified cases of adulteration of food and meat fraud is still ongoing and
intensive control and investigation is needed, using precise analytical methods, which are
key to maintaining consumer confidence and ensuring compliance with local legislation
and labelling. The reference approach for the identification of animal species in food is

66



the PCR method, but the use of microarray technology allows the identification of a wider
range of animal species and greater user comfort, particularly the speed of obtaining the
result. It allows to identify 24 animal species at a time in one analysis on 8 samples. In
our study, we verified the species representation of meat in vegetable-meat foods bought
in commercial networks in the Slovak Republic. The targeted group of consumers of these
meat products were children. Based on the results obtained from the monitored sample
set (10), we collected 5 samples whose composition did not comply with the labelling on
the product label. Five products were in direct accordance with the labelling and the
animal species identified. Detection was performed using the Array Kit Meat 5.0 LCD
from Chipron. From the obtained results we can conclude that it is necessary to place
emphasis on intensive control and management of technological steps in production in
the production of meat products.

Keywords: adulteration, animal species, foods intended for children, Microarray

UvoOD

Identifikdcia druhu, povodu médsa a misovych vyrobkov je dolezitou otazkou pre
prevenciu a odhal'ovanie podvodov, ktoré by mohli mat’ ekonomické, etické a zdravotné
dosledky (Bertolini a kol., 2015). V pripade méisa a méasovych vyrobkov sa pri
autentifik4cii venuje pozornost’ najma zisteniu, ¢i neboli vstupné suroviny vyssej kvality
nahradené Uplne alebo Ciasto¢ne surovinami menej hodnotnymi, alebo ¢i za ucelom
vyrobit’ viac sa nepouzili prisady na zvySenie hmotnosti, napr. voda, tuk, ndhrady tukov
(8kroby, Zelatina, vlaknina a i.), proteiny z inych zdrojov, napr. zo s6je a pod (Suhaj
a Kovac, 2000). Detekcia falSovania je naro¢nym odvetvim v potravinarstve. Aktivny
vyvoj v oblasti pridavnych latok, rovnako tak nové potraviny, ktoré podl'ahli vyraznym
zmenam potravinove] matrice zvySuju naroky na presnost’ a spolahlivost’ analytickych
metdd zaloZzenych na identifikdcii senzorickych, anatomickych, morfologickych
a histologickych rozdielov pri detekcii falSovania (Yosef a kol., 2014). DNA mikrocip je
definovany ako metdda pozostavajuca z miniatirnych testovacich miest (tiez nazyvanych
mikro€ipy) umiestnenych na pevnom substrate (ako je kremik, sodikové sklo, taveny
kremen a plast), ¢o umoziuje vykonat’ viacero biochemickych analyz suc¢asne (Alikord
a kol., 2018). Analyza pomocou DNA mikrofipu umoznuje sGcasné spracovanie
viacerych maisovych vyrobkov, zatial o sucasne generuje vysledky pre detekciu
vsetkych druhov zvierat pritomnych v misovych vyrobkoch (Azuka a kol., 2011).
Pouzitie DNA mikrocipu je alternativnym genetickym pristupom na sucasnu detekciu
roznych rastlinnych a Zivo¢iSnych druhov ako aj baktérii pritomnych v skimanej vzorke
(Kemp a kol., 2005; Azuka a kol., 2011). Tieto testy st tiezZ dostupné ako komer¢né
testovacie supravy, su vhodné pre rutinnt analyzu vzhl'adom na ich jednoduché pouzitie,
rychlost’ a relativne nizke ndklady, ale obmedzené pouZitie na vysoko spracované
potraviny (Montowska a kol., 2014).

MATERIAL METODY

V naSej $tadii sme analyzovali druhové zastupenie mésa v zeleninovo-médsovych
prikrmoch uréenych pre deti. Analyzované boli vyrobky od réznych vyrobcov. Vzorky
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boli zakupené v réznych obchodnych sietach. Analyzovanych bolo 10 vzoriek (1 —
Zelenina a ryza s kuracim misom, 2 — Hovédzie na zelenine, 3 — Zemiakova kasa
s kukuricou a moréacim misom, 4 — Hoviadzie médso s repkovym olejom, 5 — Zelenina
s mor¢acim mdsom a zeleninou, 6 — Zelenina s kuracim mésom, 7 — Zemiaky s krali¢im
misom a feniklom, 8 — Zelenina s moréacim misom, 9 — Jahfacie soté s mrkvou
a zemiakovou kaSou, 10 — Mrkva s telacim masom a zemiakmi). Identifikované zivo¢isne
druhy sme porovnali so zlozenim produktu uvedenym vyrobcom. V prvom kroku analyzy
sme pouzili Maxwell 16 tissue DNA purification kit (Promega, Wisconsin, USA)
komerény Kit na izolaciu DNA z potravin, aby sme dosiahli optimalnu Cistotu DNA
ziskanej zo zakupenych vyrobkov. Na identifikaciu zivo¢iSnych druhov sme pouzili
Chipron LCD Array Kit Meat 5.0 (Chipron, Berlin, Nemecko). Z vyizolovanej DNA sme
s vyuzitim komponentov vytvorili PCR produkt, ktory bol verifikovany pomocou gélovej
elektroforézy a nasledne sme v analyze pokracovali podl'a protokolu vypracovaného
vyrobcom. Na vyhodnotenie sme vyuzili pristrojové vybavenie, skener a softvér
navrhnuty a odporacany vyrobcom.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Analyzovany subor vzoriek pozostavajici zo zeleninovo-misovych prikrmov zahtial
vzorky s deklarovanym jednym zivo¢iSnym druhom v ramci oznaenia na etikete
vyrobku. Cielend skupina konzumentov uvedenych misovych vyrobkov boli deti. Na
zaklade nami ziskanych vysledkov zo sledovaného stuboru vzoriek (10) sme zachytili
5 vzoriek, ktorych zlozenie nebolo v stlade s oznacenim na etikete vyrobku (Tabul’ka 1).
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Tabul’ka 1 Vyhodnotenie autentifikacie druhového zastupenia mésa v zeleninovo-
mésovych prikrmoch.

Identifikované ZivociSne druhy v zeleninovo-méasovych prikrmoch
Pritomna DNA
Vzorky Hovadzia Bravcova Kuracia Morcacia Kralicia Jahnacia

D P D P D P D P D P D P
1 + +
2 + =
3 + +
4 + +
5 - |-+ -+ + +
6 + =
7 + +
8 + +
9 - |-+ - |-+ + +
10 + =

Poznamka: D — deklarované; P — pritomné; + deklarované/pritomné;

- nedeklarované/nepritomné; +/-deklarované, nepritomné; -/+ nedeklarované, pritomné.

V troch pripadoch bola zaznamenana absencia deklarovaného druhu mésa vo zvy$nych
pripadoch i$lo o kontamindciu mimo deklarovaného zlozenia. Pdt vyrobkov bolo
z hladiska oznacenia a identifikovanych Zivo¢iSnych druhov v priamom stlade. Nase
vysledky sa zhoduji so S§tudiami vyhotovenymi v zahrani¢i. Malé mnoZzstvd DNA
z brav€ového misa v komerénych potravinovych vyrobkoch st pravdepodobne
vysledkom krizovej kontaminécie vyrobnej linky a nie z imyselného falSovania potravin
z bravéového misa (Al-Kahtani a kol., 2017). Ulca a kol. (2013) zistili v prieskume
42 vzoriek tureckych mésovych vyrobkov $tyri vzorky pozitivne na DNA osipanych. Ali
a kol. (2014) identifikovali kuracie nugety obsahujuce bravcové méso. Demirhan a kol.
(2012) pouzili PCR v realnom case a prasa-Specifické primery na halal autentifikaciu
zelatiny a zistili, Ze minimalna uroven falSovania, ktora zistili, bola 1,0 % hm.
v marshmallows a Zzuvackach. Ran a kol. (2016) nasli prasa¢iu DNA v 15 komerénych
vzorkach (mleté méso, braciola, klobasa, médsové gul’ky) z celkom 42 vzoriek. Sahilah
a kol. (2012) zistili, ze 42 zo 113 farmaceutickych kapsul, ktoré testovali, obsahovalo
prasa¢iu DNA. Dalsia §tadia uviedla, Ze u 65 mletych vzoriek misa, 35 misovych
guli¢iek, 50 fermentovanych klobas, 125 fermentovanych klobas z brav€ového misa bola
zistena miera falSovania 19,2 % (79 vzoriek) (Giinsen a kol. 2006). V stadii
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vypracovanej v Turecku bolo analyzovanych (73) vzoriek misa a misovych vyrobkov
predavanych v obchodoch, trhoch a verejnych bazaroch nachadzajtcich sa v réznych
mestskych &astiach v Istanbule. Stadia poukéazala na viacero nezhdd s oznatenim na
etikete vyrobku (Ozpinar a kol., 2013).

ZAVER

V analyzovanom subore vzoriek sme zachytili 5 vzoriek, ktoré neboli v sulade
s oznacenim na etikete vyrobku. Vo vzorkdch bola zaznamenana aj viacnasobna
kontamindcia. Ziskané vysledky st podnetom pre d’alSie skiimanie, analyzy a skimanie
mozného vzniku kontamindcie vo vyrobe. Z0 ziskanych vysledkov mézeme konstatovat’,
ze je potrebné klast’ doraz na intenzivnu kontrolu a spravu technologickych krokov vo
vyrobe pri vyrobe madsovych vyrobkov.
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Prehled metod pro zlepSeni textury hovéziho masa

Overview of methods for improving the beef texture
Beiio Filip, Bauer Josef, Pohiinek Vaclav, Nguyen Thi Hang, Sev¢ik Rudolf
Ustav konzervace potravin, FPBT, VSCHT Praha
Souhrn

Jakost hovéziho masa je tzce spojena s prubéhem postmortalnich zmén. Vyznamnym
faktorem ovliviiujicim jakost zejména hovéziho masa je zrani, béhem kterého dochazi ke
zlepseni technologickych a senzorickych. Pti spravné vedeném zptisobu zrani hovéziho
masa se zvysuje jeho kiehkost uc¢inkem proteolytickych enzymi vyskytujicich se v mase.
Tyto enzymy se podileji na rozkladani bilkovin a pojivovych tkani a dochazi tak k rozvoji
typické chuti a aroma hovéziho masa. Existuji dva technologické zptsoby zrani hovéziho
masa, zrani suché a mokré (vakuové). Suché zrani je proces, kdy nezabalené jate¢né
upravené télo nebo jeho ¢ast je umisténa do chladici mistnosti, kde je maso ponechano
pti fizené teploté, relativni vlhkosti vzduchu a definovaném proudéni vzduchu. Béhem
mokrého zréni je maso vakuové zabaleno do polymerni folie a je skladovano v prostredi
s kontrolovanou teplotou po urcitou dobu. Cilem této prace bylo zhodnotit zminiované
technologické zplsoby zrani a porovnat jejich vliv na kvalitu masa. Déle bylo za ukol
navrhnout jiné metody, které vedou ke zvyseni kiehkosti masa.

Summary

Quality of beef meat is closely associated with the course of post-mortem changes, during
which the muscle becomes flesh. An important factor influencing the quality of beef is
the maturation, during which the technological and sensory properties are improved. With
the correct way of maturation of beef meat, its brittleness is increased by the effect of
proteolytic enzymes found in meat. These enzymes are involved in the breakdown of
proteins and connective tissues, resulting in the development of the typical taste and
aroma of beef meat. There are two technological methods of maturing beef meat,
maturing dry and wet (vacuum). Dry maturation is a process where an unpacked carcass
or part thereof is placed in a cooling room where the meat is left at a controlled
temperature, relative air humidity, and defined airflow. During wet maturation, the meat
is vacuum packed into a polymeric bag and stored in a temperature controlled
environment for a period of time. The aim of this work was to evaluate the mentioned
technological maturation methods and to compare their influence on meat quality.
Another aim of this project was to propose other methods that lead to an increase of beef
tenderness.
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Uvod

Textura byva oznacovana za klicovy atribut pro pfijatelnost konzumace hovéziho masa a
zaroven prokazuje to, ze konzument je ochotny zaplatit vyssi ¢astku za garantovany
stupen kiehkosti [1]. Kiehkost hovéziho masa ma vyraznou proménlivost a mize byt
(spole¢né s cenou) jednim z diivodi jeho nizs§i konzumace oproti jinym druhtim masa [2].
Proménlivost kiehkosti masa ovliviiuji predevsim tyto faktory: staii a pohlavi zvitete,
obsah tuku (mramorovani) stupen a rozsah glykolyzy, mnozstvi a rozpustnost pojivové
tkan¢, délka a mira kontrakce svalovych sarkomer, iontové ptisobeni myofibril a stupen
degradace myofibrilarnich bilkovin proteinazami [3-5]. Kfehkost mtize byt vyhodnocena
objektivnimi  instrumentalnimi metodami, senzorickym panelem proskolenych
hodnotiteld nebo subjektivnim hodnocenim neproskolenych konzumenti. Jako
instrumentalni metoda se nejéastéji vyuziva metoda podle Warner — Bratzlera. Tato
metoda se pouziva pro kulinarn€ upravené i syrové maso a poskytuje deformacni kiivky
pro silu ptsobici v ¢ase nebo silu vyvijenou proti vzdalenosti, o kterou se posunul fezny
ndz [6]. Pomoci Warner-Bratzlerovy stiizné sily 1ze kiehkost syrového masa klasifikovat
do 5 kategorii [4]:

Tabulka 1: Klasifikace masa dle kichkosti na zakladé Warner-Bratzlerovy sttizné sily

kategorie stfizna sila [N] kiehkost
1 > 62,59 velmi tuhé
2 52,78 - 62,59 tuhé
3 42,87 - 52,68 stiedné& tuhé
4 42,77 - 32,96 kiehké
5 < 32,96 velmi kiehké

Hovézi maso ziskava pozadovanou kiehkost béhem procesu zrdni masa. Proces zrani
masa zahrnuje enzymatické a biochemické pusobeni, pfi kterém dochazi k rozkladu
bilkovin a pojivovych tkani ve svalech, coz vede ke zvySeni kiehkosti [7, 8]. Zrani masa
mize probihat dvéma zplsoby, a to mokrym a suchym zptisobem (Tabulka 2) [9].
Princip suchého zrani spociva ve dlouhodobém skladovani, po dobu nékolika tydnii nebo
1 mésicd, celych nezabalenych hovézich ¢tvrti nebo anatomickych partii pfi fizené teplote,
relativni vlhkosti vzduchu a definovaném proudéni vzduchu ve specialnich chladicich
mistnostech nebo boxech [10, 11]. Jedna se o klimatizované prostory s maximalni
moznou Cistotou a sanitovatelnosti. Suché zrani se vyznacuje vysokymi ztratami, které
vznikaji pfi odstranéni pfesusenych povrchil a dalSim pfipadnym ofezem. Kvilli témto
divodiim a vysokym ztratdm vody je suché zrani vyrazné finan¢né nakladnéjsi nez zrani
mokré [11, 12]. Proces mokrého zrani probiha ve vakuove zabalenych anatomickych ¢asti
v polymernich foliich, které se skladuji pti teploté¢ 2 az -1 °C po dobu 7 az 21 dnt.
Vakuové baleni chrani maso pied ptisobenim nezadoucich mikroorganismi, vlhkosti a
kysliku [13]. Béhem zrani ve vakuové uzavieném obalu je zachovana v mase, oproti
suchému zrani, vlhkost [14]. Oba vySe zminéné zplsoby zrani masa se odliSuji i
vyslednou chuti. Maso ze suchého zrani se vyznacuje vice vyraznym hovézim a pecenym
aroma. Maso z mokrého zrani byva oznacovano za vice kyselé a zelezité [9, 11, 12].
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Tabulka 2: Porovnani metod suchého a mokrého zrani hovéziho masa [15, 16]

Parametr Mokré zrani Suché zrani
kiehkost zvySeni zvySeni
chut’ a aroma nepatrné zmeény ofiskova viing€, intenzivnéjsi chut’

az 30 % ztraty kvili odparu vody

vytéZnost masa minimalni hmotnostni ztrat .. .
n Y a odkroji povrchu prodejem
delsi doba skladovani,
. je zapotiebi delsi doba pozadované technické vybaveni a
ekonomika s, , s . .
skladovani, méné ndkladné vys$si ubytek vahy, velmi

nakladné

Na zrani masa se podileji pfedevSim enzymy masa, které se zapojuji do metabolickych
drah v zivé tkdni. Mnohé z nich zlstdvaji aktivni i po pordZce zvifete a podileji se na
biochemickych reakcich, jejichz produkty ovliviiuji kvalitu masa. Endogenni proteasy se
podileji na intermolekularnim $tépeni bilkovin a narusuji jejich tercidrni strukturu. Jejich
¢innost se oznacuje jako autolyza [17].

Dalsi fyzikalni metody a biochemické metody ovliviiujici ki‘ehkost masa

Ke zvyseni kiehkosti je také mozné aplikovat exogenni proteasy [17]. Rostlinné enzymy
(papain, bromelain a ficin) a mikrobidlni proteasy se staly pfedmétem soucasnych
vyzkumu. Papain, bromelain a ficin patfi do skupiny cysteinovych proteas. Jejich
substratova specifita je nizka a katalyzuji hydrolyzu mnoha vazeb (peptidova, amidova,
esterova a thioesterova) [5, 18]. Zdrojem mikrobialnich proteas jsou napiiklad Bacillus
subtilis a Aspergillus oryzae. Alkalicka eclastasa a proteasa izolované z B. subtilis
specificky degraduji kolagen, elastin a do urcité miry degraduje myofibrilarni proteiny.
A. oryzae produkuje aspartatovou proteasu, ktera omezené degraduje myofibrilarni
bilkoviny a jeji proteolyticka aktivita je samovoln€ inhibovana pfi jeji vysoké koncentraci
[5, 19].

Dalsi moznosti, ktera vede ke zvySeni kiehkosti masa, je vyuziti elektrostimulace (ES).
ES je opakovana aplikace elektrickych pulstt do JUT po porazeni [20]. Pisobeni téchto
pulsi zptsobuje opakované zatindni a uvolflovani svalu, coz urychluje pribéh
posmrtnych zmén a proces zrani masa. Pfiklad prib¢hu zéavislosti pH na €ase po pordzce
mezi JUT s aplikaci a bez aplikace ES popisuje Obrazek 1. ES délime do tii skupin na
zaklad¢ intenzity pouZzitého proudu: nizkovoltdzni ELVES (do 100 V), stfednévoltaZzni
LVES (100-110 V) a vysokovoltazni HVES (nad 110 V) [21]. ES zptsobuje fyzické
rozruSeni struktury myofibrilarnich proteinli, coZz zvySuje kiehkost masa. Ze studie
Geesinka a kol. (2001) vyplyva, ze aplikace elektrickych pulsi mlze negativné
ovliviiovat barvu a vaznost vody v zavislosti na intenzité, dobé a misté pisobeni [22].
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Obr. 1: Pribéh ¢asové zavislosti na pH u elektricky stimulovanych a nestimulovanych jate¢né
upravenych tél po omraéeni [21]

Dalsi metodou, kterd je zalozena na fyzikalnich principech je moznost praktického vyuziti
pulzniho elektrického pole (PEF) ke zlepSeni funkénich vlastnosti a kvality masa.
Mikrostrukturdlni zmény generované pomoci PEF maji potenciadl zvysit kiehkost a
Stavnatost masa [23]. K tenderizaci masa pomoci PEF dochazi vlivem nékolika ruznych
vzajemn¢ propojenych mechanismi. Elektroporace svalovych vldken a rychlost pohybu
intracelularnich sloZek jsou zodpovédné za proteolytické procesy. Urychlené uvoliovani
bunécnych slozek vede k rychlejsi aktivaci biochemickych procest jako je proteolyza a
glykolyza ve svalovych buikdch. ZvySend permeabilita bunck mize také vést
k uvolnovani Ca2+ ionta potiebnych pro aktivaci proteas zavislych na vapniku (u-
calpain) a k aktivaci endogennich enzymtl, jako jsou caplainy a katepsiny [23, 24].

Jedna z dalsich metod vedouci ke zvySeni kiehkosti masa je vyuziti ultrazvuku. Pouziti
ultrazvuku vede k tvorbé volnych radikalt a k fyzickému naruseni svalové tkané
prostiednictvim mechanismi souvisejicich s kavitaci jako je stiih, tlak a teplota [25].
Ultrazvuk byl studovan kvuli jeho schopnosti narusit bunééné membrany, a to pfimo
oslabenim svalové tkan¢ nebo nepifimo, zrychlenim proteolyzy uvolnénim budto
katepsini z lysozomli a/nebo Ca2+ iontl z intracelularnich zasob, které pak calpainy
aktivuji [26].

Material a metodika

Hodnocen byl vliv suchého a mokrého zrani hovéziho masa 2 anatomickych ¢asti skotu:
nizky rosténec (striploin steak) a ¢ast zadni kyty — kvétova $picka (rump steak). Jeden
kus od kazdé partie se pouzil na suché zrani, jeden na mokré zrani. Jednalo se o
anatomické ¢asti jatecné upraveného téla ze stejného kusu zvifete. Zrani masa probihalo
4 tydny. Vzorky masa pro zrani suchym zptisobem byly volné ulozeny pii 0 °C do
klimatické skiin€é na jednotlivé roSty, aby bylo zaruCeno optimalni osychani celého
povrchu vzorkli. Vzorky masa pro zrani mokrym zplsobem byly po kazdém odbéru
piebaleny a vakuovany do polyethylen-polyamidové folie.
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Vysledky a diskuse

Textura byla méfena instrumentalné pomoci metody Warner-Bratzlera, kdy byla
hodnocena maximalni stfiznd sila (Obrazek 2 a 3) na zafizeni pro méieni mechanickych
vlastnosti Instron Model 5544 (Instron, Ltd. Velka Britanie).
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Obr. 2: Méteni maximalni stfizné sily u syrového masa v prib&hu zrani
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Obr 3: Méfeni maximalni stfizné sily u tepelné upraveného masa (medium) v prabéhu zrani

Textura byla métena jak u syrového tak i u tepeln€ upraveného masa. Vysledky ukazuji,
ze k vyraznému zvySeni kiehkosti doslo jiz po 7 dnech zréni, jak u syrového masa, tak i
u tepelné upraveného masa. Nejvetsi nartst kiehkosti béhem 7 dnli zrdni byl zméten u
kvétové Spicky (syrové maso), ktera zrala suchou cestou. Jeji kiehkost se za tuto dobu
zrani téméf zdvojnasobila. Po 28 dnech zrani vykazuje nejnizsi hodnotu stiizné sily nizky
roSténec, ktery zral suchym zpusobem, a to jak u syrového masa, tak u tepelné
upraveného. Jednim z diivodu je bohat§i mramorovani masa, které ma nizky rosténec,
dalsim je pak tepelna iprava zptisobujici denaturaci pojivovych tkani. Destefanis et al.
(2000) uvadi hodnoty stiizné sily 42,77 az 32,96 N pro kiehké a < 32,96 N pro velmi
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kiehké syrové maso. Hodnota stfizné sily nizkého rosténce po 28 dnech suchého zrani
byla 30,51 + 2,85 N a kvétové Spicky 39,77 = 5,13 N. Naproti tomu hodnoty stfiznych sil
u mas zralych mokrou cestou byly vyssi, a to 49,08 = 4,37 N u rosténce a 52,83 £ 6,12 N
u kvétové Spicky. Maso, které zralo suchym zplsobem, bylo tedy kieh¢i, nez maso
vyzralé mokrym zptisobem.
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Dualna kvality potravinarskych vyrobkov — porovnavacie testy na
spolo¢nom trhu EU (medzi Slovenskom a Rakiiskom)

Dual Quality of Food Products - Comparative tests on the common EU
market (between Slovakia and Austria)

Jozef (vlapla, Peter Zajac, Jozef Golian, Lucia BeneSova, Dubomir Belej

Abstrakt:

Vsetky potraviny uvadzané na trh EU musia spifiat’ prisne pravne poziadavky na ochranu
zdravia spotrebitelov a na ich pravdivé informovanie o vlastnostiach vyrobkov, ktoré
maju v imysle kapit. Smernica EU o nekalych obchodnych praktikach (UCPD) brani
spotrebitelom v zavadzani vo viere, ze tovar je totozny s tym istym tovarom, ktory sa
predava v niekol’kych d’al$ich ¢lenskych Statoch, zatial’ o tento tovar ma vyrazne odlisné
zlozenie alebo vlastnosti, ¢o nemozno odovodnit’ legitimnymi a objektivnymi faktormi.
Identifikécia rozdielov v zlozeni alebo charakteristikach tovaru je preto nevyhnutnou, aj
ked’ nepostac¢ujicou podmienkou na odhalenie takychto zavadzajicich praktik.

Abstract:

Food placed on the EU market has to comply with stringent legal requirements to protect
the health of consumers and to inform them truthfully about the characteristics of the
products they intend to buy. The EU Directive on Unfair Commercial Practices (UCPD)
shall prevent consumers from being misled into believing that a good is identical to the
same good marketed in several other Member States while those goods have a
significantly different composition or characteristics, which cannot be justified by
legitimate and objective factors. Identifying differences in the composition or
characteristics of a good is therefore a necessary, albeit not sufficient, condition to detect
any such misleading practice.

Keyword: dual quality, harmonised methodology, assessing quality

UvOD

Diskusia o rozdielnej kvalite potravin s rovnakym nazvom a obalom ur¢enych na rézne
trhy eurdpskeho spolo€enstva vyvolali podnety spotrebitelov a prvé porovnavacie testy
spotrebitel'skych organizécii uZ okolo roku 2010. Pre rieSenie otazky dvojakej kvality
vyrobkov je relevantnych viacero pravnych predpisov EU. Obzvlast v pripade
potravinovych vyrobkov, §tidie v niektorych &lenskych statoch EU poukazuji na
rozdiely vo vlastnostiach suvisiacich s kvalitou (ako st zloZenie a zmyslové vlastnosti)
znackovych potravin.

Spolo¢né vyskumné centrum (JRC) spolu s ostatnymi Utvarmi Komisie a v uzkej
spolupraci so zastupcami prislusnych organov &lenskych $tatov EU, potravinarskeho
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priemyslu, maloobchodu a zdruZeni spotrebitelov vytvorili harmonizovany rdmec pre
porovnavacie testovanie vyrobkov.

Tabulka 1 Zasady na uplatiiovanie spolo¢ného ramca harmonizovanej metodiky

Zasada 1: Transparentnost’
- Transparentné postupy umoziuji vsetkym stranam

fungovat otvorenym sposobom.
— - Znizuje potencial sporov.
- Umoznuje efektivnu komunikaciu medzi stranami pri rieSeni
rozdielov.
Zasada 2: Zlozky hodnotiaceho postupu
Zahtna Styri komponenty a vSetky z nich by mali byt nalezite
zohl'adnené:
- vyber produktov;
- plan odberu vzoriek;
- vySetrenie / analyza vzoriek na ziskanie vysledkov testov;
- kritéria, na zadklade ktorych sa rozhodnutie zakladd na

vysledkoch.
v ) Zasada 3: Porovnatel’nost’
Nélezitad pozornost sa musi venovat' vyberu, odberu vzoriek a
o—e testovaniu vyrobkov, aby sa zabezpecila porovnatelnost vo

vsetkych fazach postupu hodnotenia.

Zasada 4: Vhodné postupy vyberu, odberu vzoriek a testovania

- Vedecky zalozeng;

- Vhodné pre komoditu;

- PrispoOsobte sa uréenému ucelu a pouzivajte dosledne;

- SktSobné laboratérium akreditované pre pouzité¢ metddy, ak
je to mozné a vhodné; ak akreditacia nie je mozna, metody
musia byt’ aspon potvrdeng;

- Praktické a ndkladovo efektivne.

Zasada 5: Inkluzia
- Zapija zainteresované strany (prevadzkovatelia

potravinarskych podnikov, prislusné organy, zastupcovia
. spotrebitel'ov) konsenzom orientovanym sposobom,;
- Prediskutovat’ ich spravodlivo a rovnako.

E Zasada 6: Spravodlivost’
- Vyber znaciek na zahrnutie do testovacich programov musi

TA S A reSpektovat’ podiely na trhu znaciek v réznych ¢lenskych
Statoch bez znevyhodnenia majitel'ov znaciek aktivnych v
niekol’kych odvetviach kategorie potravin;

- ReSpektuje poziadavky dovernosti, ktoré platia podla
platnych pravnych predpisov.
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Organy na ochranu spotrebitel’a a zdruzenia spotrebitel'ov z niekol’kych ¢lenskych Statov
EU hlasili v rokoch 2016 - 2018 rozdiely v zloZeni a / alebo senzorickych vlastnostiach
ur¢itych potravinovych vyrobkov ponukanych na ich trhoch v porovnani s rovnakymi
vyrobkami pontikanymi v inych ¢lenskych Statoch (tabul'ka 2).

Tabul’ka 2 Vysledky porovnavacich testov na hodnotenie kvalitativnych charakteristik
vykonanych vo viacerych &lenskych $tatoch EU.

Rok testovania ~ Pocet vyrobkov Pocet hlasenych
rozdielov vo vyrobkoch

Bulharsko 2017 30 19 (63 %)
Chorvatsko 2017 21 13 (62 %)
Ceska republika 2017 42 32 (76 %)

2015 23 8 (35 %)
Mad’arsko 2017 74 49 (66 %)

2016 31 11 (35 %)
Litva 2017 33 23 (70 %)
Rumunsko 2017 29 9 (31 %)
Slovensko 2017 33 27 (82%)

2016 22 13 (59 %)
Slovinsko 2017 32 14 (44 %)

Vsetky potraviny uvadzané na trh EU musia spinat’ prisne pravne poziadavky na ochranu
zdravia spotrebitelov a na ich pravdivé informovanie o vlastnostiach vyrobkov, ktoré
maji v imysle kipit. Smernica EU o nekalych obchodnych praktikach (UCPD) brani
spotrebitelom v zavadzani vo viere, ze tovar je totozny s tym istym tovarom, ktory sa
predava v niekol’kych d’alSich ¢lenskych Statoch, zatial’ ¢o tento tovar ma vyrazne odlisné
zloZenie alebo vlastnosti, ¢o nemozno oddvodnit’ legitimnymi a objektivnymi faktormi.
Identifiké4cia rozdielov v zloZeni alebo charakteristikach tovaru je preto nevyhnutnou, aj

ked’ nepostacujicou podmienkou na odhalenie takychto zavadzajucich praktik.

V juni 2019 Spolo¢né vyskumné centrum (JRC) zverejnilo vysledky porovnavacieho
prieskumu, pri¢om devitnast’ ¢lenskych §tatov EU predlozilo informacie uvedené na
etiketdch vyrobkov (113 znackovych vyrobkov a 15 produktov stikromnych znaciek).
Celkovo tvorili zaklad pre porovnanie udajov informacie pre 1380 vyrobkov.

Porovnavacia $tadia vykonana JRC v celej EU (za obdobie (november - december 2018)
preukazala, Ze:

- 31 % vyrobkov zahrnutych do tohto prieskumu malo rovnaké zloZenie a rovnaké
alebo podobné usporiadanie pred balenim, nezavisle od ¢lenského statu, v ktorom
boli pontiknuté;

- 2% vyrobkov malo rovnaké zloZenie, ale predna strana balenia bola odlisna;
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- 9% vyrobkov sa liSilo v zloZeni, ale bez rozliSovania vzhl'adu prednej Casti balenia
V najmenej jednom z 19 skimanych ¢lenskych statov;

- 22 % vyrobkov sa lisilo v zlozeni a do urcitej miery uviedlo tieto rozdiely
prostrednictvom zmien v grafickom dizajne na prednej strane balenia;

- 27 % vyrobkov sa lisilo v zlozeni a naznacilo tieto rozdiely odliSnym vzhl'adom na
prednt stranu balenia;

- nepozoroval sa ziaden naznak konzistentnej diferenciacie vyrobkov tykajicich sa
urcitych geografickych regionov zic€astnenych ¢lenskych Statov;

- aj ked sa odobrala velkd vzorka vyrobkov ponikanych na trhoch niekolkych
¢lenskych Statov, vysledky prieskumu sa nesmu interpretovat’ ako reprezentativne
pre celll populaciu potravinovych vyrobkov pontkanych v tychto ¢lenskych Statoch;

- je nevyhnutnd ucast’ vlastnikov znac¢ky na hodnoteni pripadného porusenia smernice
o nekalych obchodnych praktikéach, aby sa zmierili zistenia postidenia so znalost'ou
vyrobku vlastnika znacky;

- od prislusného vnutrostatneho organu by sa vyzadovalo dodatocné posudenie
pripadu, aby sa posudilo, ¢i by rovnaké uvadzanie vyrobkov s vyrazne odliSnym
zlozenim na trh predstavovalo zavadzajtci postup, &im by porusilo pravo EU, pri¢om
by sa zohl'adnili d’alSie relevantné faktory (najma legitimita a objektivnost) vlastnika
znacky).

Do $tadie bola zahrnuta Siroké Skala potravinarskych vyrobkov.

Dojcenska vyziva
Pivo

Ranajkové ceredlie
Konzer. potraviny
Chlad. mis. vyrobky
Kéva

Korenie

Cukrovinky

Mlieko

Dehydrované vyrobky
Susené cestoviny
Jedlé oleje

Hortice napoje
Zmrzlina

Detska vyziva
Hotové jedla

Slané obcerstvenie

Nealko napoje

Liehoviny
Natierky Cisla
Sladké susienky produktov
0 2 a 6 8 10 12 14 16

Obrazok 1 Clenenie znackovych vyrobkov, ktoré sa nachadzaju na trhu, do réznych
kategorii potravin
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# Clenské Staty, kde je produkt dostupny

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

# Produkty

Obrazok 2 Dostupnost’ znatkovych vyrobkov v &lenskych statoch EU zahrnutych do
prieskumu v celej EU

Dostupnost’ zna¢kovych vyrobkov a §pecializovanych produktov je uréend pritomnostou
obchodnych retazcov, ktoré ich vlastnia. Pre tuto porovnavaciu $tadiu v ramei celej EU
boli zahrnuté produkty ponukané retazcami posobiacimi prevazne v Raktsku a Nemecku
a ich susednych krajinach v strednej Europe. V dosledku toho bola vacsina vyrobkov na
trhu so znackovymi vyrobkami a Specializovanych trhov k dispozicii iba v niekol’kych
Clenskych $tatoch. Jeden z obchodnych retazcov ma odbytiska v celej EU, ktoré
umoznovali zber informacii v niekol’kych ¢lenskych Statoch.

Material a metodika
Pouzili sme vzorky potravin od rovnakych vyrobcov s rovnakym oznacenim v nazve

produktu z dvoch réznych krajin: Raktsko (AT) a Slovensko (SK). Vzorky boli zakupene
vV rovnakom ¢asovom obdobi a hodnotené v mesiaci april 2019 (u vzoriek neuvadzame
ich redlne ndzvy, ale len ako vzorka A, B, C...) ale ich ¢lenenie. Hodnotili sme osem
druhov vyrobkov (cukrovinky, natierka, tyCinky). Jednotlivé vyrobky sme porovnavali
navzajom medzi sebou a hodnotili zloZenie vyrobkov a vyZivové hodnoty. Porovnavali
sme jednotlivé zlozky uvedené na obaloch a zistovali sme, ktoré zlozky sa zhoduju
aktoré su naopak odligné alebo sa na obale nachadzaji/nenachadzaju. Udaje sme
zapisovali do tabuliek. VSetky vyzivové hodnoty z obalov sme ukazdého vyrobku
prepocitali na 100 g a porovnali. Hodnotili sa hlavne rozdiely v energetickej hodnote,
tukov, bielkovin, sacharidov a cukrov. Porovnavali sme dualnu kvalitu medzi vyrobkami
zo Slovenska a Rakuska.
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Vysledky prace

Zistenia z nasho hodnotenia 8 znackovych vyrobkov uvadzanych na trh na Slovensku a Rakusku uvadzame v nasledujtcich tabulkach.

Tabul’ka 3 - Porovnanie vyZivovych udajov hodnotenych zna¢kovych vyrobkov 1/2

Vzorky Vyrobca A — ¢okoladova ty€inka Vyrobca B —natierka Vyrobca C — ¢okoladova ty€inka | Vyrobca D — gumené cukriky
z lieskovcov a kakaa

VyzZivové udaje Slovensky trh Rakiisky trh Slovensky trh | Rakisky trh Slovensky trh | Rakusky trh Slovensky trh | Rakisky trh
Energeticka
hodnota (kcal) 495 492 511 500 521 521 343 343
Tuky g 23,8 24 25,4 25 28 27,6 <0,5 <0,5
nasytené MK 13,7 14 9,1 9,6 15 15,5 0,1 0,1
Sacharidy ¢ 65,10 65 61,7 65,3 59 58,8 77 77
Vliknina - - - - 47 46,6 - -
z toho cukry g 48,30 49 434 44,2 1,8 1,8 46 46
Bielkoviny g 4,30 4,4 7,4 7,69 8,5 8,5 6,9 6,9
Sol g 0,38 0,41 0,64 - 0,26 0,25 0,07 0,07

Tabul’ka 3 - Porovnanie vyZivovych udajov hodnotenych znackovych vyrobkov 2/2

VyZivové udaje

Vyrobca E — ¢okoladova tycinka

Vyrobca F — Cokoladové

Vyrobca G — ¢okoladové cukriky

Vyrobca H — cukriky

cukriky Vv drazé

Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh | Rakisky trh Slovensky trh | Rakisky trh Slovensky trh | Rakisky trh
Energeticka
hodnota (kcal) 483 481 404 404 480 480 - 397
Tuky g 23 23 4,2 4,2 19 19 - 0,5
nasytené MK 8 7,9 1,5 1,5 11,7 11,7 - 0,5
Sacharidy g 61 61 90,7 90,7 70,7 70,7 - 97,5
Vliknina - - - - - - - -
z toho cukry g 51 52 89,8 89,8 67,3 67,3 - 94,5
Bielkoviny g 8,6 8,6 0 0 5 5 - 0,1
Sol g 0,6 0,63 0,02 0,02 0,13 0,13 - 0,028

Poznamka: vyssia hodnota je zvyraznenda.
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Tabul’ka 4 — Porovnanie zloZenia potravin hodnotenych znackovych vyrobkov 1/2

Vyrobca/ Vyrobca A — ¢okoladova tycinka Vyrobca B —natierka z lieskovcov a Vyrobca C — ¢okoladova tycinka Vyrobca D — cukriky
trh kakaa
ZloZenie Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh Rakisky trh
cukor, cukor, natierka z lieskovcov natierka z lieskovcov | oblatka 1,3 % s oblatka v mlie¢nej glukozovy sirup, glukozovy sirup,
glukozovy sirup, glukozovy sirup, a kakaa 74 %: a kakaa 74 %: kakaovou napliiou cokolade 68,2 % cukor, cukor,
pSeni¢na muka, pSeni¢na mika (17 cukor, cukor, 19,5 % v mliecnej jedla zelatina, zelatina,
%), palmovy olej, palmovy olej, cokolade 68,2 % dextroza dextroza
palmovy tuk, palmovy tuk, lieskové oriesky 17 lieskové oriesky 17 ovocna §t'ava z ovocna §t'ava z
kakaové maslo, kakaové maslo, %, %, cukor, cukor, koncentratu: Kkoncentratu
susené odtuénené susené odtuénené susené odtuénené su$ené odtuénené susené mlieko susené mlieko 2 %:
mlieko, mlieko, mlieko 8,7 %, mlieko 8,7 %, odtucnené, odtuc¢nené, jablko, ananas,
kakaova hmota, kakaova hmota, kakaovy prasok so kakaovy prasok so pSeni¢na mika, pSeni¢na mika, jahoda, jablko,
mlie¢ny tuk, mlie¢ny cukor, zniZzenym mnozstvom | znizenym mnozstvom | kakaové maslo, kakaové maslo, malina, jahoda,
laktoza, suena mlie¢ny tuk, tuku 7,4 %, tuku 7,4 %, palmovy tuk, palmovy tuk, pomarané, malina,
syrovatka susena syrovatka (z emulgator: lecitiny emulgator: lecitiny kakaova hmota, kakaova hmota, citron, pomaranc,
(z mlieka), mlieka), (sojove), (sojove), mliecny tuk, mliecny tuk, ananas. citron.
emulgatory (sdjovy) odtuéneny kakaovy vanilin vanilin suseny vyrobok srvatka, kyselina citronova kyselina citronova

lecitin, E442),

jedla sol’,

odtuéneny kakaovy
prasok,

kypriaca latka ES00,
prirodny vanilkovy
extrakt,

mdze obsahovat’
stopy lieskovcov,
mandle, ja¢men, ovos
suSienka 25 %
karamel 32 %,
mlie¢na ¢okolada 35
%

prasok,

emulgatory (s6jovy)
lecitin, E442),
prirodny vanilkovy
extrakt,

moze obsahovat’
stopy lieskovcov,
mandle, ja¢men, ovos
susienka 26 %:
karamel 32 %,
mlie¢na ¢okolada 35
%

ty¢inky 25,9 %:
pSeni¢na muka,
palmovy olej,

jedla sol,

extrakt z ja¢menného
sladu 1,3 %,

drozdie,

moze obsahovat’ soju

ty¢inky 25,9 %:
pSeni¢na muka,
palmovy olej,

jedla sol’,

extrakt z ja¢menného
sladu 1,3 %,

drozdie,

moze obsahovat’ soju

mlieénej srvatky,
1,3 % kakaového
prasku so znizenym
mnozstvom tuku,
emulgator (lecitiny),
aromy,

jedla sol,

kypriaca latka
(hydrogénuhli¢itan
sodny).

odtucnené kakao,

emulgator (lecitiny),
arémy,

jedla sol’,

kypriaca latka
(hydrogén uhli¢itan
sodny).

ovocné a rastlinné
koncentraty:

pozlt farbiarsky,
riasa spirulina,
jablko,

Cierna baza,
pomaranc,

Cierne ribezle,

kivi,

citron,

arénia,

mango,

mudenka,

hrozno,

aroma,

extrakt z bazy ¢iernej
lestiace latky:

véeli vosk biely

a zIty,

karnaubsky vosk

ovocné a rastlinné
koncentraty:

baza,

aronia,

hroznové vino,
Cierne ribezle, citron,
pomaranc,
marakuja,

mango,

jablko,

kivi,

pozlt farbiarsky,
spirulina.

aréma

lestiace latky:

véeli vosk biely

a zlty,

karnaubsky vosk.
bazovy extrakt
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Tabulka 4 — Porovnanie zloZenia potravin hodnotenych znackovych vyrobkov 2/2

ZloZenie

Vyrobca E — ¢okoladova tycinka

Vyrobea F — Cokoladové cukriky

Vyrobca G — cokoladové cukriky

Vyrobca H — cukriky

Slovensky trh Rakisky trh Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh Rakusky trh Slovensky trh Rakusky trh
mlie¢na ¢okolada (35 mlie¢na ¢okolada, cukor, cukor, Sokoladové drazé cokoladové drazé cukor, cukor,

%), glukozovy sirup, glukozovy sirup, mlie¢na ¢okolada 68 mlie¢na ¢okolada 68 maltodextriny, maltodextriny,
nugat (16 %), krém (16 %), palmovy tuk, palmovy tuk, %, % fruktoza, fruktéza,
karamelova napli (27 karamel (27 %), kyselina citréonova, kyselina citronova, cukor, cukor, zahust'ovadlo zahust'ovadlo

%), kyselina jabléna, kyselina jabl¢na, kakaova hmota, kakaova hmota, (arabska guma), (arabska guma),
prazené arasidy (22 prazené arasidy (22 dextrin, dextrin, susené plnotucné susené plnotucné ryzovy $krob, ryzovy Skrob,

%), %), maltodextrin, maltodextrin, mlieko, mlieko, protihrudkujica latka protihrudkujtica latka:
cukor, cukor, aréma, ardma laktoza, laktoza, E470b, - hor¢ikové soli
glukézovy sirup, glukozovy sirup, modifikovany skrob, farbiva: E162, E171, | kakaové maslo, kakaové maslo, mastnych Kkyselin
araSidy, araSidy, regulator kyslosti: E100, E160a, E132, $krob, $krob, aromy, aromy,

susené susené citran sodny E133, E163, E160e palmovy tuk, palmovy tuk, maétova esencia, métova esencia,
odtuénené mlieko, odtu¢nené mlieko farbiva: E120, E100, | modifikovany skrob glukozovy sirup, glukozovy sirup, povlakova latka povlakova latka
kakaové maslo, kakaové maslo, E171, E132, E160e, regulator kyslosti: bambucky tuk, bambucky tuk, (karnaubsky vosk) (karnaubsky vosk)
kakaova hmota, kakaova hmota, E133 citran sodny stabilizator(arabska stabilizator (arabské

palmovy tuk, slne¢nicovy olej, povlakova latka: povlakova latka: guma), guma),

slneénicovy olej, mlieény cukor, karnaubsky vosk karnaubsky vosk emulgatory (séjovy emulgatory (séjovy

laktéza, maslo, lecitin, slnecnicovy lecitin, slne¢nicovy

susSena srvatka susena srvatka lecitin), lecitin),

(z mlieka), (z mlieka), farbiva dextriny, farbiva dextriny,

mlieény tuk, palmovy tuk, lestiaca latka lestiaca latka

palmovy tuk, sol’, (karnaubsky vosk), (karnaubsky vosk),

jedla sol’, emulgator palmojadrovy tuk, palmojadrovy tuk,

emulgator (s6jovy lecitin), jedla sol, jedla sol’,

(s6jovy lecitin),
suSeny vajecny
bielok,

mlie¢na bielkovina,
prirodny vanilkovy
extrakt,

moze obsahovat’
oriesky

suseny vajecny
bielok,

mlie¢na bielkovina,
prirodny vanilkovy
extrakt,

mdZe obsahovat’
oriesky

prirodna vanilkova
aroma,

ardbma moze
obsahovat’: (arasidy,
mandle, lieskové
oriesky)

Farbiva: E100, E133,
E160a, E162, E171,
E172

prirodna vanilkova
aréma,

ardma

moze obsahovat’:
(ara8idy, mandle,
lieskové oriesky)
Farbiva: E100, E133,
E160a, E162, E171,
E172
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Zaver

Na zaklade nasho hodnotenia sme zistili rozdiely v zloZeni v ramci vyrobkov u vzorky A,
kde pSeni¢nd muka v AT vyrobku bola vyjadrend v percentach (17 %), v SK vyrobku
nebola uvedena v %. Dalej bol zisteny rozdiel v podiely susienky, kde v SK vyrobku bol
podiel susienky 25 % a v AT vyrobku bol podiel susienky 26 %. V SK vyrobku bola
uvedena kypriaca latka E500, vyrobok z AT tato latku neuvadza. U vzorky C sme zistili
rozdiely v zlozeni u vyrobkoch, kde v SK vyrobok mal podrobnejsic uvedené
percentualne podiely jednotlivych zloziek. U vzorky D sa v hodnotenych vyrobkoch
nachadzali odlisné druhy niektorych ovocnych §tiav z koncentratu a ovocné a rastlinné
koncentraty ako napriklad marakuja, ktora sa nachadzala iba v AT vyrobku. Taktiez
poradie uvedenych zloziek bolo odlisné, napriklad v SK vyrobku je na prvom mieste
jablko a v AT vyrobku je na prvom mieste ananas. U vzorky E mal SK vyrobok uvedeny
palmovy tuk na siedmom mieste, zatial co AT vyrobok mal palmovy tuk na jedendstom
mieste. SK vyrobok mal uvedeny nugat a karamelova naplii a AT vyrobok mal uvedeny
krém a karamel. VVzorka F: rozdiely sme analyzovali v obsahu zlozky E120 ktora je
uvedena len v SK vyrobku a zlozka E163 je uvedené len v AT vyrobku. E120 je kyselina
karminova, ktora moze spdsobovat’ rakovinu, alergické rekcie, hyperaktivitu u deti. V EU
je povolené pouzitie len pre vybrané kategorie potravin a v obmedzenom mnozstve. E163
— Anthokyany: nie sti zndme Ziadne neziaduce u¢inky. V EU je pouzitie farbiva povolené
s vynimkou detskej potravy. Z toho vyplyva, Ze v pripade vyrobku vzorka F bolo v SK
vyrobku pouzité menej vhodné farbivo pre l'udské zdravie ako vo vyrobku predavaného
v AT.

Harmonizovand metodika testovania vypracovana Generdlnym riaditel'stvom pre
spolocné vyskumné centrum v uzkej spolupraci a po dohode so vSetkymi
zainteresovanymi stranami (vyrobcovia, maloobchodnici, tiradné kontrolné orgény a
spotrebitel'ské organizacie) sa uplatiiuje pri navrhovani a organizovani porovnavacieho
testovania potravinarskych vyrobkov zakupenych v reprezentativnom ¢&isle ¢lenskych
statov EU. Kazdé testovanie musi poskytnut objektivne dokazy o tom, &i existuji
rozdiely v kvalitativnych charakteristikach znackovych potravin. ,,Vyznam* rozdielu v
zlozeni alebo zmyslovych vlastnostiach vyrobku je kli¢ovym prvkom navrhovanej
zmeny v ramci novej dohody o spotrebitel'och, ktorej cielom je poskytnat’ vacsiu pravnu
jasnost’ pre prislusné organy na presadzovanie pravnych predpisov o pravach
spotrebitel'ov v ¢lenskych Statoch.
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POROVNANIE ZLOZENIA VYBRANYCH MASOVYCH
VYROBKOV NA ZAKLADE KVALITATIVNYCH
UKAZOVATELOV

COMPARISON OF COMPOSITION OF SELECTED MEAT
PRODUCTS BASED ON QUALITATIVE INDICATORS

Golian, Jozef. éapla, Jozef. Belej, Cubomir., BenesSova, Lucia., Zajac, Peter

Slovenska pol’nohospodarska univerzita v Nitre

Suhrn

V praci sme analyzovali kvalitativne ukazovatele a obsah mésa v 5-tich skupinach
tepelne opracovanych mésovych vyrobkoch. V priebehu roka 2019 boli vykonané 2 série
analyz po 48 vzoriek. Medzi jednotlivymi ukazovate'mi sme zistili $tatisticky vyznamné
rozdiely. Vzajomnym porovnavanim obsahu misa v hodnotenych vyrobkoch neboli
zistené $tatisticky vyznamné rozdiely (p > 0,05). U jednotlivych vyrobkov neboli zistené
nepovolené prisady. Na zdklade hodnotenia vysledkov m6zeme konstatovat’, ze vyrobky
mali pomerne vyrovnanu kvalitu. Nezistili sme zasadné rozdiely v kvalite resp. dvojitu
kvalitu vyrobkov.

KPucové slova: mdkké mdsové vyrobky, kvalita, analyzy, obsah mdsa

Abstract

In this work we analysed qualitative indicators and meat content in 5 groups of heat-
treated meat products. In the course of 2019, 2 series of 48 samples were performed. We
found statistically significant differences between individual indicators. Comparison of
meat contents in the evaluated products did not reveal statistically significant differences
(p> 0.05). Unauthorized additives were not found for individual products. Based on the
evaluation of the results we can conclude that the products were of relatively balanced
quality. We found no significant differences in quality or quality. double product quality.

Keywords: soft meat products, quality, analysis, meat content,

Uvod

Aj napriek roznorodej kvalite st dnes mésové vyrobky stale povaZzované za drahé, preto
vyrobca so snahou nevyrobit’ draho, priebeZzne siaha po lacnejSich surovinach ¢asto do
takej miery, Ze hlavni surovinu — méso nahradza funkénymi prisadami, nadhradami
rastlinného povodu a pridavnymi latkami. Slovensky spotrebitel’ pro vybere mésovych
vyrobkov do zna¢nej miery siaha po takych, kde vyhradnym kritériom je cena a nie aj
kvalita. Aj ked’ na trhu st kvalitné vyrobky, nedokdze rozlisit jej vyhody ato
predovsetkym vo vztahu ku svojmu zdraviu.

89



Globalna produkcia a spotreba mésa celosvetovo stipa. Uz v roku 2013 sa ocakévalo, ze
celkova globalna produkcia mésa sa priblizi tristo milidnom ton, ¢o sa potvrdilo. Okrem
toho sa o¢akava, ze dopyt po mése v rozvojovych krajinach sa do roku 2020 zdvojnéasobi
(Dosi et al., 2006). Tato expanzia dopytu méisa by mohla byt sprevadzana
mnohopocetnymi obchodnymi podvodmi. Za najrizikovejSie su povazované zmesné
masové vyrobky napr. vyrobky z mletého médsa (hamburgre, mésové gulicky, parky,
Spekacky, pastéty), ktoré su ovela roznorodejSie ako produkty z vysekového mésa
(Giaretta et al., 2013). Spotrebitelia hl'adaju na trhu s potravinami vratane trhu s masom
nové vyrobky a nové prichute (Kwiecinska et al., 2017). Okrem iného aj spotreba mésa
diviny v eurodpskych krajinach stapla a bola z pohl'adu spotrebitel’a vyrazne ovplyvnena
geografickou polohou a teda p6vodom mésa (Tomasevic et al., 2018). Spotrebitelia chct
byt’ chraneni pred klamlivo oznacenymi potravinami, ktoré obsahuju nezname, ¢i menej
cenené druhy mésa (Giaretta et al., 2013).

Bielkovinové prisady

Vd’aka ich vlastnostiam sa jednd o vel'mi obl'ibené prisady v potravinarskom priemysle.
V misovych vyrobkoch plnia mnoho funkcii: stabilizuji emulzie (pdsobia ako
emulgatory); viazu vodu - zvySuji pevnost’ vyrobkov; maji vplyv na chut a zvysujl
obsah bielkovin (Kamenik et al., 2014). Do maisovych vyrobkov mozno pouzit
bielkoviny Zzivoc¢iSneho, ale aj rastlinného pdvodu. Zo zivocisnych proteinov sa
najbeznejSie pouziva kolagén a plazma, a to samostatne alebo v kombindcii.
Najobl'ubenejsia bielkovina rastlinného pdvodu bola s6ja a pri porovnani ceny Verzus
funkénosti vychadza stale najlepsie. Soja vytvara rozpustné sojove izolaty produkujice
pevné gély a vd’aka vysokému obsahu bielkovin a malému obsahu zvyskovych cukrov je
ich chut’ neutrélna. Pouzivanie soje v Cesku a na Slovensku vyrazne pokleslo kvéli jej
zaradeniu do zoznamu alergénov s povinnostou znacenia na etikete vyrobku. Taktiez
mozno uvazovat aj o hrachovej bielkovine, ale ta nevychadza uz tak vyhodne v porovnani
s zivoCiSnymi bielkovinami. Pri pouZivani bielkovinovych prisad musime zvazit
niekol’ko faktorov. Jednym z nich je legislativne obmedzenie ich pouzitia u niektorych
typov vyrobkov (Kral, 2014).

Sacharidové prisady

Tato skupina je prezentovana hlavne Skrobom, vlakninou a hydrokoloidmi. Ich
pridavkom sa zvysi viznost’ mésa a zlep$i sa viazanie tuku v diele. Zaroven sa tym znizuju
naklady na vyrobu a zvySuje objem (Chrvalova, 2011). Pomerne ¢astou sacharidovu
prisadou je skrob (Kral, 2014). Pri vyrobe mletych méasovych vyrobkov sa stal zemiakovy
Skrob najobjemnejsou pridavnou latkou. Hlavnym doévodom tak ¢astého pouZzivania je
jeho nizka cena - vo vyrobku sluzi ako lacné plnidlo (Chrvalova, 2011). Hydrokoloidy st
vyuzivané hlavne pri vyrobe Suniek a celosvalovych vyrobkov. Medzi najcastejSich
zastupcov patria keragenany a gumy (Kral, 2014). Vlaknina sa pridava do masovych
vyrobkov ako trend zdravej vyzivy a zdravotné §tylu a tiez pre svoju schopnost
absorbovat’ vodu. Dalej zvysuje viskozitu, ovplyviluje textaru a konzistenciu vyrobku
(Chrvalova, 2011).
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Prisady ovplyviiujuice viznost’ a vyt’aZznost’

Obzvlast mimoriadnu funkciu v misovych vyrobkoch maji fosfaty. Ich ulohou je
zvySenie vaznosti vody, zvysenie viskozity diela, zlepSenie emulgacie, znizenie strat pri
vareni a chladeni, zlepSenie krehkosti a S$tavnatosti, zlepSenie sudrznosti
(platkovatelnosti), zlepSenie uchovatelnosti (napomaha zniZzeniu oxidacie a
discoloracie). Cely mechanizmus ich funkcie nie je zatial' Gplne preskimany. Mozno
povedat’, Ze fosfaty umoznujt ,,otvorenie® svalovych bielkovin (imitacia ucinku ATP),
¢im je ulahcend ich extrakcia, rozpustanie a hydraticia. Jednotlivé typy fosfatov maji
rdzne vlastnosti v zavislosti na ich zloZeni. Podl'a charakteru vyroby sa aplikuji rozne ich
kombinacie, napr. ha vyrobu lakov, pre emulgované vyrobky (Kral, 2014). Pre misové
vyrobky je podl'a Nariadenia EU ¢. 1333/2008 limitované najvysie pripustné mnoZstvo
(NPM) 5 000 mg.kg-1 (vyjadrené ako P205). V odbore spracovanic mésa sa pouzivaji
napr. E339 (fosfat sodny), E340 (fosfore¢nan draselny) a mnoho inych (Kamenik et al.,
2014).

Prisady zvySujice trvanlivost’

Uplatnit’ mozno napr. Kyselinu sorbovti (E200) alebo sorban draselny (E202), ktor¢é sltizia
ako konzervaéné prostriedky proti mikroskopickym hubam a sporotvornym baktériam.
Pre znizenie aktivity vody je vhodny napr. mlie¢nan sodny (E325). V minulosti nebolo
pozivanie vySSie spominanych prisad u nds povolené, dnes je ich podavanie
ovplyviiované uz spominanym Nariadenim Eurdpskej komisie ¢. 1333/2008. Proti
zastaveniu uréitého spektra mikroorganizmov sa daji pouzit' tzv. bakteriociny, ¢o su
produkty ¢innosti uslachtilej mikrofléry (laktobacilov, pediokokov). Ich pridavok sa da
aplikovat’ aj vo forme tzv. ochrannych kultar (Ingr, 2003). U rychlo zrejicich
fermentovanych salam sa pridava kultira GDL (glukano-delta-lakton), ktora za Glohu
okyslit prostredie a tym branit’ roznozovaniu mikroorganizmov (Kamenik, 2012).

Material a metodika

V praci sme analyzovali 48.vzorieck mésovych vyrobkov zobchodnej siete v SR.
Zamerali sme sa na sledovanie kvalitativnych ukazovatel'ov: Obsah celkovych bielkovin
(CB), celkového dusika (N), tuku (T), kolagénu (KL), vody a popola, obsah médsa bez
tuku (OMBT) a obsah misa (OM).

Odber a priprava vzoriek prebichala podl'a vSeobecnych zasad a postupov pre odber
vzoriek na laboratorne vysetrenie a postupov Vv jednotlivych analytickych metodach. Za
ucelom reprezentativneho odberu bolo odoberanych 300 — 1 000 g vzorky. Na pripravu
homogénnej vzorky sme pouzili min. 200 g odobratého materidlu, nakréjali na mensie
kusky a zhomogenizovali tak, aby pred analyzou neprebehli takmer ziadne zmeny,
odoberali sme vzorky na jednotlivé analyzy, podl'a postupov uvedenych v prislusnych
normach. Vzorky pred analyzou neboli Ziadnym sposobom konzervované.

Stanovenie Cistej svalovej bielkoviny sme vykonali cez viazany 3-MeHis metdédou HPLC
s FLD detektorom pre médso a MV. Stanovenie obsahu dusika sme vykonali referen¢nou
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metddou STN ISO937, 2001. Stanovenie obsahu kolagénu cez hydroxyprolin sme
vykonali referen¢nou metédou ISO 3496,1994. Stanovenie obsahu voI'né¢ho tuku sme
vykonali stanovenim obsahu volného tuku po extrakcii. Obsah volného tuku sme
vypocitali postupom uvedenym v STN ISO 1444, 2002. Obsah tuku sme vyjadrili
Vv percentach hmotnosti a vysledok sme zaokruhlili na 0,01 %. Stanovenie obsahu vody
sme vykonali podl'a STN ISO 1442, 2001. Stanovenie obsahu popola sme vykonali podla
ISO 936, 1998 so zaokruhlenim na 0,01 %. Pri analyzach kvalitativnych ukazovatel'ov
mésa a midsovych vyrobkov sme niektoré hodnoty vypocitali postupmi v jednotlivych
metodach, resp. ndsobenim so Specifickymi a konverznymi faktormi (obsah celkovych
bielkovin, obsah kolagénu). Tieto hodnoty sme d’alej pozili pri vypocte obsahu mésa
VvV MV, za ucelom ziskania hodnoty legislativneho parametra, mnozstvo mésa najmene;j
v hmot. % (OMBT a OM).

Na statistické vyhodnotenie vysledkov bol vyuzity program Microsoft Office Excel 2007.
Boli vypocitané zakladné varia¢no-Statistické ukazovatele — priemer, smerodajna
odchylka, minimum a maximum.

Vysledky a diskusia
Vysledky 48 individualnych vzoriek mdkkych misovych vyrobkov (tab. 1), boli

zamerané na hodnotenie vybranych kvalitativnych ukazovatel'ov a mnoZstva misa.

Tab. 1 Kvalitativne ukazovatele a obsah mésa v mésovych vyrobkoch (%) 1. polrok 2019

CB N T KL VODA | Popol | OMBT | OM

Spekacky 11,56* |1,81% (27,9 |[3,05 |54,1% |2,71* |46,93* | 68,22
(n=10) +1,62 | +£0,22 | +4,79 | +0,68 | £4,56 | =+0,32 | +8,42 | +10,86
SD

Spisské 12,713 | 1,08% | 25,38% | 345% | 57,12% | 259 |51 45® | 728
parky £3.42 | +0,54 |+5,08 | 1,17 | £538 |+0,39 | +17,71 | £23.31
(n=10) SD

Bratislavské | 12,92 |2,062 |21,74° | 2,852 |59,42° |2,84% | 54242 | 73,81
parky

(n=10) SD | 1,86 |+0,31 |+4,56 |+0,85 | +4,51 |+0,26 | +12,04 | +13,17

Sunkova 1524° [ 238" |531¢ |0,93° |73,68 |3,16° |67,62° | 72,76
salam
(n=10) SD | +1.84 |+0,36 | +3,51 |+028 | +2,63 |+027 |+9.42 |+8,93

Liptovska 11,47% | 1,842 |19,88° [ 2,56 |62,50° |2,91% | 4852% | 66,24
salama
(n=8) SD |=+1,49 |+0,28 |+534 |=+0,61 | £535 +0,31 | £7,91 +9,67

SD smerodajna odchylka, abc — §tatistick4 vyznamnost' v stipcoch

Hodnotenim analyzovaného obsahu celkovych bielkovin a dusikatych latok sme zistili
Statisticky vyznamne vy$§i obsah CB a celkového dusika v Sunkovej saldme porovnanim
so Spekackami, Bratislavskymi parkami a Liptovskou salamou (p < 0,05). Rozdiel medzi
Sunkovou saldmou a Spisskymi parkami nebol $tatisticky vyznamny (p > 0,05). Obsah
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ostatnymi vyrobkami (p < 0,05). sucasne Statisticky vyznamne vyssi obsah tuku bol
namerany v Spekac¢koch v porovnani s Bratislavskymi parkami a Liptovskou salamou (p
V porovnani so vSetkymi ostatnymi vyrobkami (p < 0,05). Obsah vody bol Statisticky
vyznamne najvy$si v Sunkovej salame Vv porovnani s ostatnymi vyrobkami (p < 0,05).
Statisticky vyznamne niz$i obsah vody bol namerany v Spekacékoch oproti Bratislavskym
parkom a Liptovskej salame (p < 0,05). Obsah popola bol Statisticky vyznamne vys$si
v Sunkovej salame v porovnani so Spekackami a Spisskymi parkami (p < 0,05).
Hodnotenim OMBT sme zistili $tatisticky vyznamne vy$§i obsah v Sunkovej salame
porovnanim so Spekackami, Bratislavskymi parkami a Liptovskou salamou (p < 0,05).
Rozdiel medzi Sunkovou salamou a Spisskymi parkami §tatisticky vyznamny nebol (p >
0,05). Vzijomnym porovnavanim OM v hodnotenych vyrobkoch neboli zistené
Statisticky vyznamné rozdiely (p > 0,05).

Tab. 2 Kvalitativne ukazovatele a obsah méisa v médsovych vyrobkoch (%) Il. polrok
2019

CB N T KL VODA | Popol | OMBT | OM

Spekacky | 11,23% | 1,867 | 29,49° | 2,68% | 52,16 | 2,58° | 46,14% | 67,24%
(N=10) SD | +0,57 | 0,00 | £3,48 | 0,51 |+3,86 |+022 |+1,38 |+10,86

Spisské 12,01% | 1,87% | 23,16% | 3,45a | 58,42% | 2,94% | 51 45% | 70,31°
parky +0,88 | £0,23 | £6,88 | £0,78 | £8,61 +0,55 | +£8,32 +6,42
(n=10) SD

Bratislavské | 14,497 | 2,46% | 20,743 | 2,71% | 62,49% | 2,922 |64,28% | 81,36
parky

(n=10) SD |+0,96 |+0,27 |+4,06 | 0,39 | £3,21 |+045 |+4,37 | 45,22

Sunkova 15,07° | 2,42 |[556° |0,98° | 7528c |3,36° |67,29° | 73,61
salam
(n=10) SD |+1,72 |+031 |+2,81 |+0,46 |+227 |+0,55 | 49,73 |+9,23

Liptovska 11,972 | 2,342 | 23,462 | 2,68 | 5826 |266% |51,28% |77,38%®
salama
(n=8) SD |+1,76 |+0,26 |+3,37 |+0,24 |+1,72 |+0,12 |+624 |+8,51

SD smerodajna odchylka, abc — Statistickd vyznamnost’ v stlpcoch

Hodnotenim obsahu CB a dusikatych latok sme zistili Statisticky vyznamne vyssi obsah
CB acelkového dusika v Sunkovej salame a Bratislavskych parkoch porovnanim so
Spisskymi parkami (p < 0,05). Rozdiel medzi Sunkovou salamou, Bratislavskymi parkami
a Liptovskou salamou nebol $tatisticky vyznamny (p > 0,05). Obsah tuku bol $tatisticky
vyznamne najniz§i v Sunkovej salame v porovnani so vietkymi ostatnymi vyrobkami (p
< 0,05). a §tatisticky vyznamne vy$§i obsah tuku bol v Spekackoch porovnanim so
Spisskymi a Bratislavskymi parkami (p < 0,05). Obsah kolagénu bol Statisticky
< 0,05). Obsah vody bol $tatisticky vyznamne najvyssi v Sunkovej saldme v porovnani
so vSetkymi ostatnymi vyrobkami a Statisticky vyznamne niz§i obsah vody bol
v Spekackoch v porovnani so Spisskymi a Bratislavskymi parkami (p < 0,05). Obsah
popola bol Statisticky vyznamne vyssi v Sunkovej salame v porovnani z Liptovskou
salamou (p < 0,05). Hodnotenim OMBT sme zistili $tatisticky vyznamne vy$si obsah

93



v Sunkovej saldme porovnanim so Spekackami a Spisskymi parkami  (p < 0,05). TaktieZ
bol tatisticky vyznamny aj rozdiel medzi Bratislavskymi parkami a Spekackami (p <
0,05). Vzajomnym porovnavanim OM v hodnotenych vyrobkoch bol najvyssi obsah
masa v Bratislavskych parkoch a Statisticky vyznamne vysSie boli hodnoty
v Bratislavskych parkoch v porovnani so Spekackami (p < 0,05).

Nariadenie Komisie (EHS) ¢. 226/89 uvadza postup urcenia obsahu mésa pre
obchodovanie s mésovymi vyrobkami., podla ktorého sa maju produkty z médsa zatriedit’
podl'a percenta mésovych zloziek. Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2004/2002 prijalo postup
stanovenia obsahu mésa a tuku Vv sektore bravéového mésa v suvislosti s klasifikaciou
vyrobkov. Nasim cielom bolo zistit’ €i existuju rozdiely v kvalitativnych ukazovatel'och
masovych vyrobkov, resp. ¢i niektory zo sledovanych vyrobkov nema v niektorych
sledovanych ukazovatel'och rozdielnu kvalitu. Rozdiely, ktoré sme zistili v sledovanych
ukazovatel'och nie su také, ktoré by poukazali na dvojit kvalitu vyrobkov, st to rozdiely,
ktoré su bezne u kazdého sledovaného druhu makkych mésovych vyrobkov. Priddvanie
rastlinnych bielkovin ako moznost, ktord uvadza Kamenik, (2014) sme nezistili.
V stcasnosti je ich pridanie pomerne I'ahko odhalitel'né.

Zaver

V praci sme analyzovali kvalitativne ukazovatele a obsah misa v 5-tich skupinach
tepelne opracovanych mésovych vyrobkoch. V priebehu roka 2019 boli vykonané 2 série
analyz po 48 vzoriek. Zasadné rozdiely v zloZeni sledovanych vyrobkov sme nezistili
medzi vzorkami analyzovanymi v I. polroku a v Il. polroku. V 1. polroku vzajomnym
porovnavanim OM v hodnotenych vyrobkoch neboli zistené Statisticky vyznamné
rozdiely (p > 0,05). VII. polroku vzajomnym porovnavanim OM v hodnotenych
vyrobkoch bol najvyssi obsah misa v Bratislavskych parkoch a Statisticky vyznamne
vyssie boli hodnoty v Bratislavskych parkoch v porovnani so Spekackami (p < 0,05).
vSetkymi ostatnymi vyrobkami (p < 0,05). To sved¢i o ich kvalite, pretoze tam neboli
pridané také casti, ktoré kolagén obsahuju.
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Vyvoj a ovéreni metody pro hodnoceni tékavych latek v ¢erstvych
¢eskych medech

Development and verification of method for evaluation of volatile
substances in fresh Czech honeys

Grégrova Adéla, KruZik Vojtéch, Nhu Nguyen Thi Quynh, Cizkova Helena

Ustav konzervace potravin, Vysoka §kola chemicko-technologicka v Praze,
Technicka 3, 166 28 Praha 6 — Dejvice

Abstrakt

Cilem nasi studie (vypracovano v ramci projektu QK1920344: Ovéieni autenticity medu
pomoci analyzy pylovych zrn) byla pifiprava a ovéteni metodiky pro hodnoceni té¢kavych
latek medu a vyuziti ovéfené metody pro proméfeni profilu t€kavych latek autentickych
¢eskych medt. Soubor 101 vzorkl Cerstvych meda ziskanych od tuzemskych véelait
v roce 2019 byl podroben stanoveni tékavych latek pomoci techniky HS-SPME-GC/MS
(headspace mikroextrakce stuhou fazi vespojeni s plynovou chromatografii
a hmotnostnim  detektorem). Cilenou analyzou bylo mozné identifikovat
az 100 sledovanych tékavych latek; majoritnimi tékavymi latkami identifikovanymi
u 10 medd byly: benzaldehyd, estery mastnych kyselin, p-cymenen, hotrienol a 2-
fenyletanol. Data ziskana necilenou analyzou, tj. fingerprinty pro kontrolni vzorky,
standardy i v§echny vzorky medu, byla statisticky zpracovana vicerozmérnou statistickou
metodou, tj. analyzou hlavnich komponent (PCA).

Abstract

The aim of our study (elaborated within the project QK1920344: Assessment of honey
authenticity by pollen grain analysis) was to prepare and verify a methodology to assess
the volatile substances of honey and to use this method to measure the profile of volatile
substances of authentic Czech honeys. For a set of 101 samples of fresh honeys collected
from local beekeepers in year 2019, volatiles compounds were determined using the HS-
SPME-GC/MS technique (headspace solid-phase microextraction-gas chromatography-
mass spectrometry). By targeted analysis it was possible to identify up to 100 volatile
substances; the major volatile substances identified in 10 analyzed honeys were as
follows: benzaldehyde, fatty acids esters, p-cymenene, hotrienol and 2-phenylethanol.
Data obtained by non-targeted analysis, i.e. fingerprints for control samples, standards
and all honey samples, were statistically processed using a multivariate statistical method,
I.e. principal component analysis (PCA).

Uvod

Med je komplexni pfirodni produkt vytvaireny véelami z nektaru rostlin nebo z medovice.
Jednd se o sladidlo, jehoz slozeni a vlastnosti se liS$i podle nektarového nebo
medovicového zdroje a také dle mista produkce. Med je v Ceské republice definovan
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vyhlaskou ¢. 76/2003 Sb. jako ptirozeny produkt, ktery neobsahuje zadné dalsi latky (El-
Bialee a Sorour, 2011; Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.).

Vyznamnymi slozkami medi jsou tékavé latky podilejici se na tvorbé jeho
organoleptickych vlastnosti. V medu bylo jiz identifikovdno vice nez 600 tékavych
organickych sloucenin, které mohou pochéazet z nektaru rostlin nebo mohou vznikat
metabolickou ¢innosti véel, pfipadné pfi zpracovani ¢i skladovani medu. Mezi t€kavé
latky v medu patii kuptikladu uhlovodiky, aldehydy, alkoholy, ketony, kyseliny,
estery aj. Koncentrace t€kavych slozek v medu kolisd béhem skladovani v disledku
teploty, které je med vystaven (Manyi-Loh a kol., 2011). VSeobecné je analyza tékavych
latek v medu aplikovana za uc¢elem prokazani jeho botanického a geografického pivodu,
odhaleni pochybeni pfi jeho zpracovani a zhodnoceni bioaktivnich latek.

Cilem prezentované studie bylo chromatografické stanoveni t€kavych latek souboru
vzorkd autentickych Ceskych medi pomoci validované metody (Kruzik a kol., 2019)
zavedené na pracovisti, pro niz byly ovéfeny a optimalizovany dil¢i pracovni podminky
jako zpusob izolace a kvantifikace t€kavych latek a soucasné byly stanoveny vybrané
pracovni charakteristiky metody.

Material a metody

Materidl:

Pfiprava vzorku: 30 g medu bylo smiseno s 10 ml destilované vody v plastové
vzorkovnici s vickem; nasledné byly z tohoto roztoku medu odpipetovany 4 ml do 10ml
SPME krimpovaci vialky a mikrostiikackou bylo davkovano 20 pl roztoku tfi vnitinich
standardil, uzavieno (zakrimpovano) magnetickym vickem se septem (PTFE/silikon)
a promichano 10 s na vortexu. Proméfen byl soubor 101 vzorkid autentickych meda
shromdzdénych v roce 2019 od Ceskych veelaili v ramci projektu QK 1920344,

Pfiprava standardd: Zasobni roztok tii vnitinich standardt (benzofenon, >99 %; 2-metyl-
3-heptanon, 99 %; 6-undekanon, analytical standard; Sigma-Aldrich) v metylalkoholu
(p.a., Penta) byl ptipraven ve 100ml odmérné bance; vysledna koncentrace kazdého
vnitiniho standardu v zdsobnim roztoku byla 10 pg/ml. Zisobni smésny roztok
osmi standardi (benzaldehyd, >99,5 %; 2-fenyletanol, >99,0 %; linalool, 97 %; 2-
fenylacetaldehyd, >95 %,; isovaleronitril, 98 %; benzofenon, >99 %; 2-metyl-3-heptanon,
99 %; 6-undekanon, analytical standard; Sigma-Aldrich) v metylalkoholu byl pfipraven
v 500ml odmérné bance; vysledna koncentrace kazdého standardu, az na isovaleronitril,
v zasobnim roztoku byla 0,01 g/l a pro isovaleronitril 1 g/l. Ze zasobniho smésného
roztoku standardi bylo mikrostiikackou davkovano 20 pl do 4 ml destilované vody ve
vialce, zakrimpovano a promichano na vortexu. Ze zasobni lahvicky standardu alkand
(C8-C20, analytical standard, 40 mg/I; Sigma-Aldrich) byl davkovan 1 ul roztoku ptimo
do 10ml SPME vialky.

Blank (prazdny vzorek): 4 ml destilované vody byly davkovany do 10ml SPME vialky.

Vzorky medu byly skladovany ve vzorkovnicich pfi laboratorni teplote. Kontrolni vzorek
medu byl skladovan v plastovych vzorkovnicich pfi -18 °C po maximalni dobu 1 roku.
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Zasobni roztoky standardl (vnitini standardy a smésny roztok standardii) byly uchovany
ve sklenénych odmérnych baikach do 10 °C po maximalni dobu 3 mésic.

Piistroje a metody:

1) Stanoveni bylo provedeno metodou HS-SPME-GC/MS:

instrument: plynovy chromatograf (7890A Agilent Technologies) s hmotnostnim
detektorem (5975C Agilent Technologies);

kolona: HP-5MS 5%, 30 m x 250 um x 0,25 um;

teplotni program: 40 °C (vydrz 3 min), 3 °C/min na 160 °C (vydrz 0 min), 10 °C/min
na 250 °C (vydrz 10 min), GC Runtime 62 min;

detekce: hmotnostni detektor 290 °C; MS quad 150 °C; MS source 230 °C;

prutok: split flow 0,7 ml/min, split ratio 1:1, helium 4.8;

nastiik: SPME vlakno DVB/CAR/PDMS (50/30 um; Supelco); pre-inkubaéni
¢as 20 min, inkubacni teplota 60 °C; pre-inkubacni rychlost michani 250 rpm;
extrakce 40 min pii 60 °C; teplota desorpce (inlet; Ultra Inert Straight SPME Liner,
Splitless, 0,75 mm, volume 35 ul, Agilent) 220 °C, doba desorpce 3 min.

2) Zajisteni/kontrola kvality méreni a moznost zpétného zhodnoceni vysledkii:

do kazdého vzorku medu byl ptfidavan roztok 3 vnitfnich standardu;

do sekvence byl zatazovan kontrolni vzorek medu a smésny roztok standardd
(paralelni méteni; kazdou 20. analyzu) a také standard alkanta (kazdou 50. analyzu);
cilenou 1 necilenou analyzou bylo vyhodnoceno 15 kontrolnich vzorkli medi
S vnitinimi standardy a 14 vzorkli smésnych standardd; s cilem monitorovéani
prabézné stability GC-MS systému byla data priibézné zpracovavana statisticky
(PCA).

3) Promeéreni profilu tekavych latek autentickych ceskych medii:
Bylo provedeno chromatografické stanoveni 101 vzorkli ceskych medt (paralelni
méfeni). Po Gpravé chromatografickych dat (korekce Sumu, dekonvoluce, standardizace

reten¢niho Casu, integrace, normalizace) byla data zpracovana nasledovné:

chromatogramy byly vyhodnoceny pomoci softwaru HP Chemstation (Agilent
Technologies);

cilend analyza: jednotlivé slouceniny byly identifikovany na zdklad€ srovnani
spekter s NIST knihovnou hmotnostnich spekter (NIST 14), pomoci Kovatsovych
retenc¢nich indexd (RI; porovnani s literdrnimi daty a S vypoctenymi RI na zaklad¢
proméfené C8-C20 fady alkanil); separované tékave latky byly kvantifikovany
na zéklade¢ ploch piki;

necilena analyza (fingerprinting) s naslednym chemometrickym vyhodnocenim:
plochy pikl byly rozdéleny podle retencnich ¢asti pro vzorky meda v paralelnich
méfenich a pfedzpracovana nasledujicim zpusobem: byly ziskdny plochy pika
s velikosti nad 50 000 s vyuzitim funkce a filtri RTE integratoru pomoci
Chemstation ptimo na GC; vysledna konsolidace dat probihala za pomoci makra
vV Excelu (srovnani reten¢nich €asl s pfesnosti na 1 setinu minuty) a vysledky byly
prezentovany formou matice dat v Excelu.

Vzorky medu i1 roztoky standardii byly vzdy proméfovany minimalné 2x (v ptipadé
neshody i vicenasobng). Ziskané fingerprinty (pro kontrolni vzorky, standardy i vzorky
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medil) byly statisticky zpracovany vicerozmérnou statistickou metodou, tj. analyzou
hlavnich komponent (PCA) pomoci programu Statistica 12 (StatSoft).

Vysledky
Vlastni feSeni problematiky zahrnovalo nasledujici faze a kritické body:

1) Vytvofeni metody a ovéfeni metody:

Podminky méfeni byly vybrany, modifikovany a optimalizovany na zakladé ptedchozich
studii, aktualizované literarni reSerSe a na zaklad¢€ pfipominek recenzenta k ¢lanku Kruzik
akol. (2019) s cilem zlepSeni opakovatelnosti, dosazeni co nejlepsi mozné separace latek,
ziskani co nejvetsiho celkového poctu pikil (eluovanych latek pritomnych ve vzorcich
medil) a zajisténi porovnatelnosti vysledki méfeni v dlouhodobém horizontu:

- byly testovany rizné sorbenty SPME (DVB/CAR/PDMS a CAR/PDMS);

- byla testovana ruzna doba inkubace (15 min, 20 min a 30 min) a sorpce vzorku
(30 min, 40 min a 60 min);

- byla testovana inkubace a sorpce vzorku bez michani a s michanim (250 rpm);

- byly testovany rizné podminky nastiiku vzorkd na kolonu (Splitless a Split);

- byla pozménéna ptiprava vzorki i standardi;

- byly testovany 10ml SPME vialky Sroubovaci i krimpovaci;

- bylo zafazeno vice internich standardu;

- byl zafazen kontrolni smésny roztok standarda a kontrolni vzorek medu s vnitinimi
standardy za ucelem kontroly kvality a stability méfeni (Graf 1);

- byl upraven ptivodni pfili§ rychly teplotni program;

- byly stanoveny pracovni charakteristiky metody: specificita (rozdil reten¢niho Casu
pro vSechny matrice mensi nez 0,03 min); ptesnost (RSD max. 10 %); intermedialni
ptresnost (RSD max. 15 %).

Ze statistického zpracovani dat pro kontrolni smésné roztoky standardi a kontrolni
vzorky medl s vnitfnimi standardy (Graf 1) jsou patrné dva odlehlé vzorky (paralelni
méfteni), tj. ¢. 11/12 (>10% chyba mezi paralelnimi méfenimi) a ¢. 19/20 (vzorek
proméfen po ulozeni v lednici po 2 dnech od jeho piipravy, z ¢ehoz vyplyva, ze kontrolni
vzorek medu je nutné vzdy proméfit v tentyz den, kdy byl pfipraven).

2) Vysledky méfeni t€kavych latek souboru 101 &eskych medu:

- cilenou analyzou bylo moZné identifikovat az 100 sledovanych tékavych latek,
pfi¢emZ majoritnimi tékavymi latkami identifikovanymi u 10 analyzovanych vzorkl
medt od Ceskych vcelaftu byly (retenéni ¢as v min): benzaldehyd (14,2); estery
mastnych kyselin (20,9; 22,5; 27,3); p-cymenen (20,7); hotrienol (21,6) a 2-
fenyletanol (21,8);

- data pro 101 vzorkid medii od ¢eskych vcelait byla vyhodnocena necilenou analyzou
a statisticky zpracovana (Graf 2); majoritnimi tékavymi latkami pfispivajicimi
nejvice k odliseni se vzorku medu ¢. 153/154 od ostatnich vzorkti medd pomoci PCA
jsou (reten¢ni ¢as v min) : hotrienol (21,6), 2,6-dimetyl-1,3,5,7-oktatetraen (22,8),
lilac aldehyd izomer (23,7), 4-terpinenol (25,3), 4-metylacetofenon (25,4), p-cymen-
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8-ol (25,6) a 4-(1-metyletyl)benzaldehyd (28,2); dalsi slouceniny eluované
Vv retencnich ¢asech 23,9 min, 24,5 min, 26,9 min, 29,2 min, 29,5 min a 30,2 min se
pomoci dostupnych nastroji nepodafrilo spolehlivé identifikovat.

Projekce pfipadl do faktorové roviny (1x 2)
Pfipady se sou¢tem cos()*2 >= 0,00

Faktor 2: 20,40%
o P
Ve,
S
N
°ep
=
SN
~ & 00

Faktor 1: 67,84% o Aktiv.

Graf 1 PCA - cileny screening (plochy; kontrolni vzorek medu s vnitinimi standardy;
kontrolni smésny roztok standardit)
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Projekce ptipadt do faktorové roviny (1x 2)
Pfipady se sou¢tem cos()*2 >= 0,00
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Faktor 1: 6,27% O Aktiv.
Graf 2 PCA - necileny screening vzorki medu (celkové bylo zpracovano

872 proménnych, tj. ploch pika vétSich nez 200 000, pficemz jednotlivé vzorky medl
byly charakterizovany od 26 do 89 proménnych s nenulovou hodnotou; vzorek medu
s vodivosti nad 80 mS/m, tj. medovicovy med definovany dle Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.)

Zavér

Studium problematiky bude nadale pokraCovat, pfesto je mozno soucasny stav feSeni
shrnout do nésledujicich bodii:

Vypracovana a optimalizovana metoda byla ovéfena jako vhodna pro tcel stanoveni
profilu tékavych latek v Cerstvych ¢eskych medech.

Cilenou analyzou bylo mozné identifikovat az 100 sledovanych tékavych latek
a byla prokazana pomérn¢ vysoka variabilita mezi vzorky.

Cilena analyza umoziuje identifikaci a kvantifikaci t€kavych indikatort botanického
druhu rostlin a fermentace a zahtati medu, je vSak velmi ¢asové naroc¢na (klade si
velky nérok na soustfedénost hodnotitele), coz zvysuje riziko chyb.

Necilena analyza (fingerprinting) s naslednym chemometrickym vyhodnocenim byla
prokézana jako vhodny nastroj pro vyhodnocovani a zpracovani chromatografickych
dat a s vyhodou mensi ¢asové naro¢nosti na zpracovani chromatografickych dat.
Necilena analyza umoznila z velkého poctu vzorkil vytipovat ty, které se z riiznych
davodu (botanicky a geograficky piivod, zpisob produkce a zpracovani medu)
vyrazné¢ odliSuji o ostatnich, a které budou nésledné podrobeny cilené analyze.
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Hodnoceni senzorickych vlastnosti odpadnich vod syrarny

Evaluation of cheese wastewater’s sensory properties - Case study
Hankova M., Maturova K., Cizkova H.
Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha, Technicka 5, Praha 6, Ceska republika

Souhrn

Prace se zabyvéa charakterizaci senzoricky aktivnich latek odpadnich vod syrarny
odebranych z odtokovych kanald ruznych ¢asti provozu. Pro analyzu byla provedena
mikroextrakce na tuhou fazi ve spojeni s plynovou chromatografii s hmotnostnim a
olfaktometrickym  detektorem. (SPME-GC-MS/0). Prostiednictvim  dvou
olfaktometrickych metod byly stanoveny pachové vlastnosti odpadnich vod. Metodou
detekce frekvence byl popsan zapach a fedici analyzou AEDA byl stanoven piispévek
vybranych senzoricky aktivnich latek.

Klicova slova: olfaktometrie, tekavé latky, syrarna

Abstract

The work deals with the characterization of sensory active substances of dairy wastewater
taken from the drains of different parts of the plant. Solid phase microextraction in
conjunction with gas chromatography with a mass and olfactometric detector was used
for the analysis. (SPME-GC-MS/O). By means of two olfactometric methods the odor
properties of dairy wastewater were determined. The odor was described by the detection
frequency method, the contribution of selected sensory active substances was determined
by the AEDA dilution analysis.

Key words: olfactometry, volatile compounds, cheese factory
Uvod

Miékarenské odpadni vody jsou obecné charakteristické zvySenou teplotou, vysokym
obsahem organickych latek, Sirokym rozsahem pH, nedostatkem dusiku v ptipad¢, Ze se
k ¢i8téni nepouziva kyselina dusi¢na a vysokym obsahem fosforu (vychazejici z vysokého
obsahu v suroving). Diky Sirokému spektru pouzivanych prostiedkll (anorganické zasady,
anorganické 1 organické kyseliny, povrchové aktivni latky, slouceniny s obsahem chloru,
kvarterni amoniové soli, aj.) a pfechdzeni na vyrobu odliSnych produkti se i charakter
odpadnich vod narazové méni.! Pro posouzeni tohoto charakteru a kvantifikaci znecisténi
se pouzivaji rozli¢né parametry, napi. biochemicka spotieba kysliku (BSK = 0,6-7 g/l pro
vyrobu syri) pro mnozstvi organickych biologicky rozlozitelnych latek, chemicka
(CHSK = 0,8-7,6 g/l pro vyrobu syri) pro biologicky nerozlozitelné, z fyzikalné-
chemickych naptiklad pH (6,2-11,3 pro vyrobu syrit) a celkové mnozstvi suspendovanych
latek (TSS = 0,3-3,4 g/l pro vyrobu syri1).2 Odpadni vody syrarenské technologie kromé
zbytku Cisticich prostiedki obsahuji i zbytky mlééné suroviny a tedy vysoké mnozstvi
tuku, bilkovin, laktozy, kyseliny mlécné, soli a mineralnich latek.2 Tyto slozky slouzi
jako substraty pro rist mikroorganismu a jejich metabolismem, plisobenim enzymi nebo
tepelnou tpravou mléka vznikaji senzoricky aktivni slouCeniny. Jedna se o slouceniny,
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které mohou ovliviiovat okoli svym zapachem a v piipadé vypusténi do kanalizace i
zhor3ovat kvalitu Zivotniho prostedi.*

Cilem prace byla analyza odpadnich vod z jednotlivych provozii mlékarenského podniku
a urceni téch, které s velkou pravdépodobnosti nejvice piispivaji k jejich zépachu.
Aplikaci dvou olfaktometrickych metod (metoda detekce frekvence — nasal impact
frequency - NIF a fedici analyza — aroma extract dilution analysis - AEDA) ve spojeni
s plynovou chromatografii s hmotnostnim detektorem (GC-MS) byl charakterizovan
profil senzoricky aktivnich (SA) latek a piispévek k celkovému zapachu (pomoci fediciho
faktoru — FD). Redici faktor je relativni hodnota reprezentujici prah vnimani a po¢ita se
pro kazdou slouceninu v poslednim fedéni, ve kterém je latka jesté vnimana hodnotiteli
jako FD = 2" (n = pocet fedéni). S rostoucim FD faktorem roste intenzita viiné (nebo
zapachu) senzoricky aktivnich latek.>®

Material a metody

Identifikace senzoricky aktivnich latek (SA):

Chemikalie: destilovana voda, chlorid sodny p.a (Penta), ethanol (Sigma-Aldrich) Cistota
> 99,5%, smes alkanti C8-C20

Hodnotitelé: 4 studenti a zaméstnanci UKP, VSCHT, nekuidci, absolvovali kurz
senzorické analyzy

Piiprava vzorki: Do 10 ml SPME vialek bylo navazeno 0,5 g chloridu sodného a
napipetovano 4 ml vzorku odpadni vody.

Ptiprava uhlovodikové fady pro ucely stanoveni retencnich indexu a potvrzeni identity

latek: Do 10 ml SPME vialky byly vpraveny 4 pl smési n-alkanii a vzorek zméten pomoci
SPME-GC/MS.

Vzorky: Odpadni vody z 6 odbérovych mist syrarny, odebrany v fijnu 2018 a skladovany
pfi
-12 °C. Misto odbéru a charakteristika viz. Tabulka 1.
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Tabulka 1: Charakteristika analyzovanych vzorki odpadnich vod syrarny

Oznaceni Odbérové misto Charakter odpadnich vod
Kanl z provozu Zby:[ky mlécné suroviny (n}leko, syfenina, -
1 . , syrovatka, zbytky syra), pitna voda a sanitacni
tvrdého syru $
prostiedky
Kanl z provozu Zby:[ky mlécné suroviny (n}leko, syfenina,
2 s syrovatka, zbytky syra), pitnd voda a sanitacni
syfeniny $
prostiedky
3 Kanal z provozu Podobné jako u ptedeslych, rozdil v
Cerstvé vyroby parametrech (kyselost, tu¢nost, pH surovin)
, Podobné jako u ptedeslych, rozdil v
Kanal z provozu < .
4 - parametrech (kyselost, tu¢nost, pH surovin),
maslarny s , .
vysS§i obsah maselného tuku
5 Vstup do COV Jedna se o smésnou odpatdm vodu ze vSech
provozi
6 Vystup z COV Upravené odpadni vody

Metoda SPME — GC-MS/O

Ptistroje: Plynovy chromatograf 7890 B, Agilent Technologies, kapilarni kolona DB-5
(30m x 250 um x 0,25 mm), Agilent Technologies, SPME vlakno DBV/CAR/PDMS,
50/30 um, SUPELCO, Bellefonte, PA, GC Sampler 80, Agilent Technologies, detektor
5977 A MSD, Agilent Technologies, olfaktometricky detektor JAS, Joint Analytical
System, vyhodnocovaci software HP ChemStation, knihovna spekter NIST 14

Podminky metody: vychdzeji z prace Cambella a kolektivu z roku 20117, Inkubace 40 °C,
20 min, sorpce 40 °C, 40 min, teplota injektoru 260 °C, split, desorpce 260 °C, 5 min,
teplotni program 40 °C, 20 min; nartst teploty 10 °C / min; kone¢na teplota 250 °C, split
mezi detektory 1:1, mobilni faze He 5.5, pratok 1,4 ml/min; MSD: 230°C, kvadrupdl
150°C

Olfaktometr: JAS, teplota trubice 180 °C, délka restrikce 250 cm, pramér kapilary 150
um, pratok vzduchu 40 ml / min (zvlhcovac)

Identifikace SA latek: primarné vyhleddnim v integrované knihovné spekter NIST 14,
nasledné pro konfirmaci pro hodnotiteli zaznamenané latky byly vypocteny retenéni
indexy (RI) a srovnany s NIST databazi.®

Olfaktometrie: metoda NIF pro vzorek 6 byla provedena fedici analyza AEDA,
vypocteny FD a spocitan jejich geometricky primér aproximovany na nejblizsi realny
FD. FD = 2" (n = pocet fedéni, v naSem piipad¢ 1:2 (FD 4), 1:3 (FD 8), 1:6 (FD 64), 1:11
(FD 2048) a 1:50, kdy jiz nebyl citit zadny vzorek)

Vysledky a diskuze

Nejprve byl prométen profil tékavych latek u Sesti vzorkli odpadnich vod, pfi analyze
zaroven Ctyfi hodnotitelé zaznamenali detekci aroma-aktivnich slou¢enin pomoci metody
NIF. Spravnost identifikace byla ovéfena retenénimi indexy® a srovnanim vjemi s
literaturou® (Tabulka 2). Vyuzitim fedici analyzy AEDA byla provedena analyza sady
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vzorkd €. 6 — odpadni vody odebrané na vystupu z cov (fedéni 1:2, 1:3, 1:6, 1:11, 1:50)
a z vyslednych hodnot byly vypocteny parametry FD a jejich geometricky prumér
(Tabulka 3). V odpadnich vodach 2, 4, 5 byly detekovany slouceniny, které nebylo mozné
prostiednictvim GC/MS identifikovat a jsou v tabulce oznaceny jako NI. V prvnim
ptipad¢ (NI, tr=2,5 min) nebylo mozné slouceninu identifikovat z divodu koeluce s
jinymi latkami, v druhém ptipadé¢ (NI, tr=13,2 min) z divodu nizké koncentrace, coz v
porovnani s GC/MS poukazuje na vyssi citlivost olfaktometrického detektoru (lidského
nosu).

Vzorky 4 (kanal z provozu maslarny) a 6 (vystup z COV) maji bohaté zastoupeni
senzoricky aktivnich latek, coz je demonstrovano sumou ploch SA latek v Tabulce 2.
Naptiklad slouc¢eniny nonanal (ovocny), dekanal (sladky), tridekan (umély), heptanal
(zemina, zatuchly), heptanol (houbovy, plesnivy), oktanol (houbovy, zatuchly) mohou
svym zapachem negativné ovliviiovat kvalitu vypousténych odpadnich vod. Zatimco
vysledky z provozu vyroby madsla jsou vysvétlitelné vysokym vstupnim podilem
mlécného tuku a jeho néslednou oxidaci na detekované alkoholy a aldehydy, vysledky
zjisténé na vystupu z COV svédéi o nedostateéné funkci nebo kapacité &isticiho zafizen.

Slouceniny nonanal a dodekanal jsou hodnotiteli detekované i v fedéni 1:6 (u jednoho
hodnotitele az do fedéni 1:11) a vétSina sloucenin byla citit do fedéni 1:3. Slouceniny
oktanol, nonanal, dodekanal vykazuji vys$si FD faktor, coZz znamena vyssi citlivost
vnimani téchto sloucenin hodnotiteli a tedy v nalezenych koncentracich nejvétsi
ptispévek k vini/zépachu odpadni vody (Obrazek 1).
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Tabulka 2: Senzoricky aktivni latky odpadnich vod zaznamenané metodou NIF (nasal impact frequency) (alespon 2 hodnotiteli ze 4 zac¢astnénych; NI = neidentifikovatelna

i i Plochy piki/1000 ) L, . .
Rt Nazev latky 1 2 3 A 5 5 Vjem (hodnotitelé) Vjem (literatura) RI (prakt) |RI (teor)
2,50 NI 430 581 488 nasladly 610
2,97 3-methylpentanal 506 ovocny sladky, ovocny, zatuchly 656 671
5,28 hexanal 191 sladky, zelené jablko zeleny, tuény 800 801
5,36 kyselina méaselna 36 82 maslovy, syrovy sladka, tu¢na, syrova 805 821
6,66 hexanol 140 uméla, kovova pronikavy, alkohol, ovocny 872 872
7,09 2-heptanon 39 149 ovocny, sladky syrovy, ovocny, bananovy 892 901
7,25 heptanal 20 36 34 zemina, zatuchly zeleny, travinny, tuény 899 905
8,51 heptanol 85 92 houbovy, plesnivy plesnivy, zeleny, ovocny 972 969
9,50 ethylhexanol 73 11 21 21 62 39 nasladly, svézi citrusovy, kvétinovy, svézi 1030 1034
10,21 oktanol 18 43 houbovy, zatuchly houbovy, zeleny 1074 1063
10,55 2-nonanon 36 159 sladky, citrusy zeleny, citrusovy, aldehydovy 1093 1093
10,75 nonanal 45 |22 16 28 22 58 ovoeny, umély ovocny, vosk, kokosovy 1106 1104
11,62 2-nonenal 27 okurkovy, sladky zeleny, okurkovy, svézi 1164 1160
11,76 nonanol 13 62 voskovy, nasladly voskovy, krémovy, citrusovy 1173 1170
12,28 dekanal 8 38 18 sladky sladky, pomerancovy 1208 1203
13,08 2-decenal 32 umgly, tuény tuény, voskovy 1266 1252
13,20 NI 29 9 nasladly 1274
13,58 tridekan 70 22 NI, umély uhlovodikovy 1300 1300
13,70 undekanal 26 NI, nasladly tuény, kvétinovy 1310 1301
15,01 dodekanal 32 mydlova, nepfijemna mydlovy, voskovy 1409 1402
15,80 dodekanol 41 NI, sladka kvétinova 1459 1457

213 |33 37 389 717 931

Suma ploch SA latek

Rt = reten¢ni ¢as, RI = reten¢ni index, tuéné znazornéna latka s nejvyssi hodnotou FD (Tabulka 3)
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Tabulka 3:Redici analyza - senzoricky aktivni latky vzorku 6 detekované alespoii 2 hodnotiteli

Rt Néazev latky RI FDmax | GeOMaprox Celkovy vjem
8,51 heptanol 1063 8 8 houbovita, zatuchla
10,21 oktanol 1093 | 2048 8 zatuchla, NI
10,55 2-nonanon 1104 64 4 plastova, uméla, kovova
10,75 nonanal 1170 | 2048 | 64 umgl4, sladkéa
11,76 nonanol 1402 4 4 nasladla, plastova
15,01 dodekanal 969 64 8 mydlova, nepiijemna

Rt = retencni ¢as, RI = retencni index, FDmax = nejvyssi fedici faktor, GeoMaprox = geometricky primér FD

aproximovany na nejblizsi realnou hodnotu

Obrazek 1: Geometricky primér FD faktoru jednotlivych slou¢enin detekovanych alespoii 2 hodnotiteli

70

60

50

40

FD

30

20

10

0

Zaveér

FD
8

969

FD
8

1063

FD
4

1093

FD
64

1104
RI

FD
FD 8

: .

1170 1402

Vzorky 2 a 3 (kanal z provozu tvrdého syru a syfeniny) byly méné bohaté na senzoricky
aktivni latky, byly zde citit pouze slouceniny ethylhexanol (nasladly), nonanal (voskovy)
a v piipadé vzorku 2 i neidentifikovana nasladla latka. Redici analyzou bylo zjisténo, ze
vetSina sloucenin byla alespoil 2 hodnotiteli citit pouze do fedéni 1:3. Na slouceniny
nonanal a dodekanal byli hodnotitelé nejvice citlivi, zaznamenali ho primérné do fedéni
1:6 (coz odpovida FD 64).
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Nonanal (popisovany jako ovocny a umély, v literatufe ovocny a voskovy)? dle méfeni
prispival k zdpachu odpadnich vod nejvice. Prah vnimani jeho viné ve vodé je uvadeén
v §irokém rozmezi (1-98 pg/I)'*, pravdépodobné diky vyznamném vlivu podminek
méieni a individualni vnimavosti hodnotiteli. Rozdilnou vnimavost jsme pozorovali 1 pfi

nasem méfeni, kdy byl v jednom pfipad¢é nonanal citit az do fedéni 1:11 (FD 2048).

Nalezené aldehydy (nonanal dodekanal i oktanal) vznikaji oxidaci lipidii ¢i mikrobialni
degradaci mlé¢né suroviny (napiiklad jako produkty metabolismu sinic).!® Nonanal také
vzniké jako vedlejsi produkt pii pouziti kyseliny peroctové pro desinfekei.l” Viechny
identifikované latky jsou nositelem zapachu, ¢imz mohou negativné ovlivnit Zivotni
prostiedi a nastaveni stavajici COV neni dostate¢nd u¢inné pro jejich eliminaci.
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Odolnost mikrobialni kontaminace z nesycenych napoji vici
konzervacnim latkam

Resistance of microbial contamination from still beverages to
preservatives

Kuncova Gabriela, Horsakova Iveta

VSCHT Praha, Ustav konzervace potravin

SOUHRN
Tato prace je zaméfena na nesycené nealkoholické néapoje. Vénuje se vybranym
puvodcim mikrobidlni kontaminace, které byly izolovany z produkti népojového
prumyslu.

Na téchto modelovych mikroorganismech je posuzovéana ucinnost sorbanu draselného,
benzoanu sodného a riznych hodnot pH, jako forem konzervace népojit vici vybranym
gram-negativnim bakteriim. Vysledky poukazuji, Ze snizeni pH nemusi vzdy vést k uplné
inhibici ristu bakterii, a ze v takovém piipad¢€ je pouziti vySe zminénych konzervaénich
prostiedkt prokazatelné ucinné.

Kli¢ova slova: nealkoholické napoje, mikrobidlni kontaminace, ucinnost konzervanti,
sorban, benzoan, pH

SUMMARY
This thesis is focused on still soft drinks. It is dedicated to selected agents of microbial
contamination, which were isolated from products of beverage industry.

The efficacy of potassium sorbate, sodium benzoate and various pH values as forms of
beverage preservation against selected gram-negative bacteria is assessed on these model
microorganisms. The results show that lowering the pH may not always lead to complete
inhibition of bacterial growth, and that in such a case the use of the preservatives
mentioned above is demonstrably effective.

Keywords: soft drinks, microbial contamination, preservative effectiveness, sorban,
benzoate, pH
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MIKROBIALNi KONTAMINACE NESYCENYCH NAPOJU

Diky dynamickému vyvoji trhu s nealkoholickymi ndpoji se piistupuje k vyuziti novych
nestandardnich surovin a technologickych postupt. S tim koreluje i rozsifeni portfolia
mikroorganismil, které mohou byt ve vyrobku pfitomny. Za znehodnoceni produktu a
zdravotni zavadnost je odpovédna pouze uzka skupina. Mezi Casté doprovodné jevy
kontaminace patfi zhorSeni senzorickych vlastnosti, pfedevS§im nezadouci pachuté,
piipachy a vizualni zmény (Wareing, 2016; Stratford, 2006; Juvonen a kol., 2011). Krom¢&
pfimé kontaminace muze byt produkt znehodnocen i metabolity produkovanymi
mikroorganismy, které se do procesu vyroby dostavaji z primarnich surovin (Juvonen a
kol, 2011).

Klicovou vlastnosti mikroorganismii kontaminujicich nesycené napoje je tolerance
k nizkym hodnotam pH, typickym pro ovocné §tavy, nizké hladiné kysliku a zivin.
(Juvonen a kol., 2011; Back, 2005; Stratford, 2006; Lawlor a kol., 2009; Tribst a kol.
2009). Vysoce specializované mikroorganismy se mohou vyskytovat i v produktech, pti
jejichz vyrob¢ byly dodrzeny principy spravné vyrobni a hygienické praxe. Nejvetsi
hrozbou pro spotiebitele pii spravném skladovani a distribuci jsou psychrofilni a
psychrotrofni organismy, které jsou schopny piezivat i chladirenské teploty 0-7 °C
(Juvonen a kol., 2011).

Charakteristiky zkoumanych bakterii

V praci byly pouzity tyto druht bakterii: Delftia acidovorans, Pseudomonas fluorescens,
Burkholderia cepacia, Burkholderia fungorum a Burkholderia tropica, které byly
izolovany z nealkoholickych népoji dostupnych na ¢eském trhu vykazujici senzorické
zmény.

Delftia acidovorans je bakterie rodu Delftia. Tento rod se vyznacuje rovnymi az mirné
zakiivenymi ty¢inkami, pohyblivymi pomoci polarnich nebo bipolarnich bicikd. Jedna se
0 gram-negativni, kataldza a oxiddza pozitivni bakterie se striktn¢ aerobnim
chemoorganotrofnim metabolismem. Delftia acidovorans ma ristové optimum pii 30 °C,
experimentalné bylo zjisténo, Ze buniky nejsou schopny ristu pii teplotach nizSich nez
4 °C. Jeji vyskyt byl zaznamenan predevsim v pudé, sladké vodé, klinickych materidlech
(Wen a kol., 1999).

Rod Pseudomonas zahrnuje Sirokou $kalu rozmanitych druhd a 1ze velmi téZce definovat
celkovou spole¢nou charakteristiku. Jedna se o striktné aerobni ty€inky s polarnim
bi¢ikem. Pseudomonas fluorescens se vyznaCuje rovnymi az mirné zakiivenymi
ty¢inkami s nékolika biciky. Klicovymi vlastnostmi k identifikaci jsou produkce
fluoresceinu, a pozitivni kataldzovy a oxidazovy test. Bézn¢ se vyskytuje ve zkazenych
potravinach, ptfedev§im vejcich, mléce a rybach (Némec a kol.,, 2006). Produkuje
bioaktivni sekundarni metabolity a je schopna vytvafet biofilmy. V porovnani
s Pseudomonas aeruginosa je tento druh méné toxicky, avS§ak muize vyvolat infekci pfi
transfiizi kontaminovanou krvi. Posledni studie poukazuji na potencionalni souvislosti
s Crohnovou chorobou, kdy pfiblizné€ polovina pacientii s timto onemocnénim nevytvari
protilatky proti Pseudomonas fluorescens (Brittan a kol., 2014).
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Rod Burkholderia je skupina gramnegativnich bakterii, které jsou morfologicky,
metabolicky i co se tyce vyskytu velice rozmanité. (Sawana a kol., 2014; Yabuuchi a kol.,
1992). Burkholderia cepacia patii do komplexu Burkholderia cepacia (BCC), ktery
plicnich infekci u imunosupresivnich jedinctl, zejména u pacientl s cystickou fibrozou
(Sawana a kol., 2014; Hauser a kol., 2011). Burkholderia fungorum ma tvar rovné ty¢inky
a netvoii spory. Teplotni optimum pro rast je 30 °C. Byla izolovana z hub, zvirat a
lidskych klinickych vzork (Coenye a kol, 2001). Burkholderia tropica tvoii mirné
zakfivené tyCinky s jednim az ¢tyfmi polarnimi bi¢iky. Tvoii hladké vypouklé kolonie se
zlutym stfedem a bilymi okraji. Za mikro-aerobnich podminek fixuji dusik. Optimalni
teplotou pro rist je 30 °C a rist stimuluje pfitomnost cukrt a organickych kyselin (Reis
a kol., 2004).

METODIKA

K méfeni ristu bakterii byla zvolena denzitometricka metoda. Byl zjistovan rist bakterii
Vv roztoku bujonu s piidavkem konzervacnich latek, v roztoku ochucené vody
s ptidavkem konzervacnich latek a v bujonu okyseleném na rizné hodnoty pH.

Izolované bakterie byly uvedeny do vegetativniho stavu a inokulovany do fyziologického
roztoku. Bakterialni suspenze byla pfipravena podle zakalové stupnice McFarlanda na
hodnotu 0,5 a byla pouzita pro inokulaci pfipravenych roztokt bujonu a ochucené vody.

Piiprava kultivacnich médii
Bujon (s peptonem, kvasni¢nym extraktem a glukosou)

Tekuté ziviné médium bylo pfipraveno rozpusténim 5,0 g peptonu, 2,5 g kvasni¢ného
extraktu a 1,0 g glukosy v 1 litru destilované vody. Nasledné byl okyselen kyselinou
citronovou. Z celkového objemu 1 litr byly do 100 ml laboratornich lahvi pfipraveny étyti
zasobni roztoky s riznymi pifidavky konzervacnich latek (tabulka 1). Nasledné byly
roztoky sterilovany v autoklavu pfi teploté 121 °C po dobu 15 minut.

Tabulka 1: Piprava Bujonu II

Roztok 1 Roztok 2 Roztok 3 Roztok 4
Bujon II [ml] 100 100 100 100
Sorban draselny [g] X 0,0297 X 0,0249
Benzoan sodny [g] X X 0,0156 0,0149
pH 3,08 3,08 3,08 3,08

Ochucena voda balena

Pitnd voda ochucend, pasterovana, nesycena. Slozeni: voda, cukr, pfirodni aroma
(malinové, brusinkové), kyselina: kyselina citronov4, aroma.
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Toto médium bylo zvoleno s cilem simulovat chovani izolovanych bakterialnich druht
Vv bézn¢ dostupnych néapojich na trhu. Napoj, neobsahoval konzervacni latky, vyjma
kyseliny citronové, coz ho ¢inilo vhodnym ke stanoveni Uc€innosti testovanych
konzervanti.

U zakoupeného produktu bylo métenim zjisténo pH=3. Do laboratornich lahvi o objemu
250 ml byly pfipraveny roztoky této ochucené vody s pridavkem konzervaénich latek dle
nasledujici tabulky 2. Nasledné byly roztoky sterilovany v autoklavu. Stejné jako je
uvedeno u bujonu.

Tabulka 2: Ptiprava roztoki ochucené vody

Roztok 1 Roztok 2 Roztok 3 Roztok 4
Ochucena voda 250 250 250 250
Sorban draselny [g] X 0,0751 X 0,0627
Benzoan sodny [g] X X 0,0373 0,0374

Inokulace

Do sterilnich PS zkumavek s uzavérem bylo napipetovano vzdy 5 ml jednotlivych
zasobnich roztokl (bez konzervanti, se sorbanem, s benzoanem, se sorbanem i
benzoanem). U kazdé bakterie byly piipraveny vzdy dvé zkumavky od kazdého roztoku.
Obsah zkumavek byl zaockovan 100 pl pfipravenych suspenzi bakterialnich bun¢k ve
fyziologickém roztoku.

Zjistovani ucinnosti konzervacnich latek

Ptipravené zaockované zkumavky s roztoky bujonu a s roztoky ochucené vody byly
V pribehu ¢asu proméfovany na denzitometru. Zpocatku dvakrat béhem dne, pozdé&ji byly
casové intervaly mezi jednotlivym méfenim delSi. Data byla zaznamenéavana a nasledné
vyhodnocena v grafu.

Zjist’ovani ucinnosti pH

Pro zjisténi vlivu pH na zkoumané bakterie byla pfipravena fada roztoki o pH 2, 3, 4, 5
a 6. Jako zéklad byl pouZzit bujon, jehoz pH bylo upraveno roztokem kyseliny citronové.
Rada roztokli o rizném pH byla sterilovana v autoklavu pii teploté 121 °C po dobu
15 minut. Po inokulaci provedené analogicky jako u ostatnich experimentii byl rust

bakterii pozorovan prostfednictvim meétfeni optické denzity suspenzi bun€k v pribéhu
casu.
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VYSLEDKY
Nameétend data byla vynesena v nésledujicich grafem.

Vliv konzervacnich prostiedkit
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Graf 1: Vliv konzervacnich prostiedkti v prostfedi modelového média na ruast bakterii
Burkholderia cepacia. (S — sorban draselny, B — benzoan sodny, S + B sorban + benzoan)
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Graf 2: Vliv konzervacnich prostfedki v prostiedi ochucené vody na rist bakterii Burkholderia
cepacia.

Pro dals$i dva zkoumané druhy rodu Burkholderia bylo pozorovano shodné chovani.
Z vyse uvedenych grafu je patrné, ze u bakterii rodu Burkholderia v modelovém médiu,
1 ptes okyseleni na pH 3,08, dochézi k vyraznému nartstu denzity buné€k jiz po prvnim
dnu od zaockovani. Pfi pouziti sorbanu draselného, benzoanu sodného a jejich kombinace
byl riist do zna¢né miry omezen.
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V roztocich ochucené vody byl pozorovan obdobny jev s rozdilem, ze nedoslo k tak
intenzivnimu ristu bunék. To je zpisobeno pfedevsim nepiitomnosti n€kterych zivin.
Také lze rozlisit G€innost jednotlivych konzervanti. Sorban a smés sorban + benzoan
potlacovaly intenzitu projevu ptiblizné stejn€. Benzoan potlacoval rist do cca dvanactého
dne, poté zacina kiivka rastu bakterii kopirovat tvar ristové kiivky u ¢isté vody.

U bakterii Delftia acidovorans a Pseudomonas fluorescens nedoslo ke zvySovani optické
denzity ani v jednom z médii prakticky po celou dobu experimentu. Da se predpokladat,
Ze pii tomto usporadani chybéla néktera z — pro tyto bakterie — zivotné potiebnych latek,
a tak nedoslo k rozvoji kontaminace témito mikroorganismy. Rist bakterie Delftia
acidovorans a Pseudomonas fluorescens byl navic inhibovan nizkym pH, a vliv
konzervacnich prostfedkt tedy nelze jednoznacné prokazat.

Vliv pH na rust bakterii
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Graf 3: Vliv pH na rust bakterii Burkholderia cepacia.
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Graf 4: Vliv pH na rust bakterii Pseudomonas fluorescens.
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Delftia acidovorans
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Graf 5: Vliv pH na rust bakterii Delftia acidovorans.

Graf 4 a graf 5 demonstruji chovani bakterii Pseudomonas fluorescens a Delftia
acidovorans a potvrzuji tak ptredpoklad, ze vrozmezi pH 3-4 kriustu nedochazi.

wewvr

Naopak bakterie rodu Burkholderia vykazovaly signifikantni narust jiz pii pH 4. Tato
schopnost adaptovat se na prostiedi s nizkym pH je ¢ini potencionalnimi kontaminanty
vétSiny nesycenych napoji.

U vyssiho pH komplikoval méteni optické hustoty vznik biofilmu, ktery i za pomoci
vortexu el velmi obtizn¢ dezintegrovat. Ve vysledcich lze tento jev pozorovat jako
kolisani az sniZovani denzity bun¢k v roztoku, nebot’ nedochazelo k iplné homogenizaci
bungk v roztoku.

DISKUZE

Dle vyzkumu Belova a kol. z roku 2005 byly bakterie rodu Burkholderia, schopné ristu
v rozmezi pH 3,5-8,0, izolovany a identifikovany i v silné kyselych ptidach (pH 2,9). Tato
schopnost dobie oduvodiuje jejich rist v okyseleném médiu a ochucené vodé
(viz graf 1-2). Optimalni pH rdstu téchto bakterii je v rozmezi 5,0-7,0. Snizenim pH
Vv rustovém médiu tedy nedoslo k tipIné inhibici rustu, pouze k jeho zpomaleni. Bakterie
byly kultivovany pii teploté 30 °C, na které se soudobé publikace shoduji, jakozto
teplotnim optimu. S vyzkumem Belova a kol., rovnéz koreluje graf 3, znazoriujici rast
bakterii rodu Burkholderia pfi riznych hodnotach pH, z nichZ je patrné, Ze nad pH 3
dochdzi k vyrazné vyssi aktivite.

Dle ¢lanku, ktery publikovali Sofos a Busta v roce 1981, G¢inky sorbanu se zvysuji se
snizujicim se pH. Restaino a kol. uvadi, Ze inhibi¢ni U¢inek konzervacnich latek
pouzitych ve vyse uvedenych experimentech je siln¢ zavisly na jejich koncentraci, pH
média a druhu mikroorganismu. Dle vyzkumu Stanojevice a kol. vykazuje sorban

draselny a benzoan sodny prokazatelnou antimikrobialni aktivitu, pfi¢emz nejacinnéjsi je
jejich kombinace. Vyzkum byl proveden na gram-negativnich bakteriich, které byly
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uchovavany pii 27 °C. Podobné vysledky pfinesl i experiment s bujénem a ochucenou
vodou, kdy ve vétsiné ptipadi byla kombinace prostiedkll nejvice efektivnim zptisobem
inhibice rustu.

Tato prace tedy v tomto sméru rozsituje vysledky vyse uvedenych studii zabyvajicich se
prezitim zminénych bakterii v ptid¢ a prirodnim prostiedi na jejich schopnosti preziti v
prostiedi nesycenych ochucenych vod. Je naprosto ziejmé, Ze bakterie rodu Burkholderia
prospivaji pii hodnotdch pH vysSich, nez 3 a tim ohrozuji zdravotni nezavadnost a
udrznost téchto vyrobkl. Vyrobci ¢asto predpokladaji, ze pH 4 je dostatecné k potlaceni
ristu kazici mikroflory, coz ze sledovanych bakterii plati pro Delftia acidovorans a
Pseudomonas fluorescens, pro rod Burkholderia vsak nikoli. Zaroven ale ukazuje cestu
k potlaceni ,,uspéchu® téchto bakterii. Na zakladé této prace se ukazala jejich citlivost
k sorbanu draselnému a kombinaci sorbanu draselného a benzoanu sodného. Nizsi
ucinnost benzoanu sodné¢ho a jeho Casové omezené plsobeni mohou byt pfedmétem
nasledujici studie.

ZAVER

Vysledky této prace prokazatelné stanovily Uc¢innost sorbanu draselného, benzoanu
sodného, a predevsim jejich kombinace vici bakteriim rodu Burkholderia. Z naméfenych
dat vyplynula schopnost bakterii tohoto rodu v bézné prodavanych okyselenych napojich
a pouziti testovanych konzervantii v limitech stanovenych zdkonem vede k prodlouzeni
lag-faze rustu mikroorganismii a tim prodlouzeni udrZznosti takovychto produkti. U
ostatnich zkoumanych bakterii (Delftia acidovorans a Pseudomonas fluorescens) se jako
dostacujici technologicky zékrok prokéazalo snizeni pH pod hodnotu 4. Tento jev
znemoznil stanovit ucinnost konzervacnich prosttedkd v ochucené vodé, jejiz pH
nabyvalo hodnoty 3. Neni vSak na zadvadu, pokud pro potlaceni riistu bakterii postacuje
prosté sniZzeni pH, je zbyte¢né - tam, kde naptiklad nehrozi kontaminace odoIné&jSimi rody
bakterii - zat€zovat organismus ¢lovéka dalSimi pfidatnymi latkami.

Tato prace tedy inklinuje k pouziti konzervacnich latek, aby se zajistila vyssi bakterialni
bezpe¢nost produktl, které se dostavaji ke spotfebitelim. Pouziti chemickych
konzervanti se setkava s kritikou soudobych vyzivovych a vyrobnich trendi. Vzhledem
K tomu, ze u nesycenych napoju je pouziti oxidu uhli¢itého jiz z definice nepiipustné,
nabizi se jako dalsi alternativa vétsi sniZovani pH, to by ale vedlo k zhorSeni chuti napoje
az k jeho nepitelnosti.
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Antimikrobialni a antioxida¢ni vlastnosti extraktu konopi

Antimicrobial and antioxidant properties of hemp extract
Horsakova lveta, Horejsi Daniela, Slankova Natalie, Kvasni¢ka FrantiSek

VSCHT Praha, Ustav konzervace potravin

SOUHRN

Préace je zamétena na prokdzani antimikrobidlni a antioxidacni aktivity extrakty konopi.
Antimikrobialni u¢inky byly hodnoceny pomoci agarové jamkové difiizni metody
na vybrané mikroorganismy. Antioxida¢ni vlastnosti byly zjiStény
spektrofotometricky metodami DPPH a FRAP. Cisty kanabidiol vykazoval vyznamné
antibakterialni ptisobeni proti vybranym grampozitivnim bakteriim a jisté antimikrobialni
pusobeni vic¢i kvasinkam. Naopak nemél vibec zaddné antimikrobialni G¢inky vuci
gramnegativnim bakteriim. Extrakty z konopi obecné vykazovaly antimikrobidlni
pltsobeni vi¢i G* bakteriim. Vi&i G~ bakteriim neni jejich plisobeni zobecnitelné,
Pseudomonas fluorescens na kanabinoidy (kromé vySe zminéného CBD) reagoval,
naopak Enterobacter cloacae byl viaci pasobeni konopnych extraktd zcela imunni.
Kvasinky vi¢i kanabinoidtim citlivost vykazovaly, byt ne tak vysokou jako G* bakterie.
Pro testovani byly vybrany technologicky vyznamné druhy mikroorganismi. Pouzitymi
spektrofotometrickymi metodami pro urceni antioxidacnich vlastnosti bylo prokazano, ze
Cisty kanabidiol i konopné extrakty maji vyznamné antioxida¢ni ucéinky. Také bylo
prokazano, ze antioxida¢ni vlastnosti extraktd konopi vyznamné koreluji s obsahem
polyfenolti. Téchto zjisténi je potencidlné mozné vyuzit pii konzervaci potravin.

Kli¢ova slova: konopi, kanabinoidy, kanabidiol, antimikrobialni, antioxidacni

SUMMARY

The paper is focused on demonstrating of antimicrobial and antioxidant activities of hemp
extracts. Antimicrobial effects were evaluated by agar well diffusion method on selected
microorganisms. Antioxidant properties were determined spectrophotometrically by
DPPH, FRAP, CUPRAC and ABTS methods. Pure cannabidiol showed significant
antibacterial activity against gram positive bacteria and some antimicrobial activity
against yeasts. On the contrary, it had non antimicrobial effects at gram-negative bacteria.
Hemp extracts generally showed antimicrobial activity against G* bacteria. Their effect
against G-bacteria is not generalizable, Pseudomonas fluorescens showed sensitivity to
cannabinoids (except for the above-mentioned CBD), on the contrary, Enterobacter
cloacae was completely immune to hemp extracts. Yeasts showed susceptibility to
cannabinoids, although it was not as significant as in case of G + bacteria. For testing
were selected technologically important species of microorganisms. All
spectrophotometric methods for determining antioxidant properties have shown that both
pure cannabidiol and hemp extracts have significant antioxidant effects. It has also been
shown that the antioxidant properties of cannabis extracts correlate significantly with the
polyphenol content. These findings are potentially useful for food preservation.
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Konopi se jiz po tisicileti pouziva v tradi¢ni medicin€ po celém svéte. Nicméné vSechny
¢inné slozky a jejich mechanismy téinku nebyly jesté prozkoumany. Uéinnost konopi
Jje z vétsi Casti zalozena na kanabinoidnich latkach, ale ne vSechny kanabinoidy maji
1é¢ivé ucinky [1]. V dnesni dob¢ se v klinické praxi konopi aplikuje pii 16¢bé roztrousené
skler6zy, epilepsie, artritidy, Tourettova syndromu, pfi nevolnosti a zvraceni v dasledku
chemoterapie, ke stimulaci chuti u nemocnych HIV/AIDS, atd. [2]. Kanabinoid CBD se
pouziva k 1é¢b¢ celé fady nemoci a zdravotnich stava [3].

Uzite¢né antimikrobidlni fytochemikalie identifikované v rostlinach konopi mohou byt
rozdéleny do nékolika kategorii, jako jsou fenoly a polyfenoly, terpenoidy a esencialni
oleje, kanabinoidy, alkaloidy, lektiny a polypeptidy a polyacetyleny. Fenoly a polyfenoly
zahrnuji jednoduché fenoly a fenolické kyseliny, chinony, flavony, flavonoidy, flavonoly,
taniny a kumariny [4]. Extrakt z celé rostliny vykazuje vyraznou antibakterialni aktivitu
proti Gram pozitivnim bakteriim, jak je Bacillus subtilis a Staphylococcus aureus.
Projevuje vysokou aktivitu proti Escherichia coli. Je inaktivni proti bakterii Pseudomonas
aeruginosa, plisni Aspergillus niger a kvasince Candida albicans [5].

Jako uc¢inné antimikrobidlni latky se pouzivaji extrakty z konopi. Bylo zjisténo, ze
jednotlivé druhy rozpoustédel a Casy extrakce maji vliv na antibakteridlni a antifungalni
vlastnosti. Extrakty s nejdéle probihajici extrakci (18 hodin) maji mnohem silngjsi
antimikrobialni vlastnosti proti S. aureus, P. aeruginosa a Candida albicans oproti kratsi
extrakci. [6]

Rostliny a rostlinné materidly jsou také velmi dilezitymi zdroji antioxidacnich latek.
Jelikoz se zvazuje pouZiti rostlinnych antioxidantl jako pfidatnych latek do potravin,
vénuje se jim v poslednich letech vétSi pozornost. Nejcastéji pouZivané rostlinné
antioxidanty v potravinaiském primyslu jsou slouéeniny odvozené od fenolu a jsou
obecné znamé jako polyfenoly. Antioxidacni Gc€inek téchto sloucenin je spojen s jejich
chemickou strukturou a schopnosti delokalizovat elektrony pies aromaticky kruh [7].
Ptiznivy vliv mnoha potravin a napoji vcetné ovoce, zeleniny, ¢aje, kavy a kakaa na
lidské zdravi byl pfisouzen pravé antioxidacni aktivité. Antioxidacni slouceniny mohou
vychytavat volné radikaly a tim prodlouZit skladovatelnost, jelikoZ se zpomali proces
peroxidace lipidi, coZ je jeden z hlavnich diivodl kazeni potravin béhem zpracovani a
skladovani [8].

Pomoci cyklické voltametrie byly prokazano, ze CBD, THC a nékolik syntetickych
kanabinoidi jsou u¢innymi antioxidanty. Rovnéz bylo prokazano, ze CBD a THC brani
oxida¢nimu poskozeni indukovanému hydroperoxidy, stejné nebo Iépe nez jiné
antioxidanty [9]. Nedavné studie uvad¢ji, Ze konopné semeno bylo identifikovano jako
cennd potravina s antioxidacnimi vlastnostmi [10]. Konopny olej vykazuje vynikajici
oxidacni stabilitu, coz nazna€uje moznou piitomnost fenolovych sloucenin, které pisobi
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jako antioxidanty v oleji lisovaném za studena. Obsahuje také tokoferoly, které jsou
specifickymi antioxidanty [11].

Fenolové slouceniny maji velky vliv na stabilitu, smyslové a nutri¢ni charakteristiky
produktu a mohou =zabrénit zhorSeni kvality potlaCenim radikalovych reakci
zpusobujicich oxidaci lipidi [12]. Na rozdil od jinych kanabinoidii, CBD obsahuje dvé
fenolické skupiny [13]. Kanabidiol vice chrani organismus proti neurotoxicité glutamatu
nez askorbat nebo a-tokoferol, coz naznacuje, ze je silnym antioxidantem. V konopi se
nachazi hydroxyskoficové kyseliny, zejména kyselina ferulova a kyselina p-kumarova,
které jsou zndmé pro své antioxidaéni a antimikrobidlni vlastnosti a jsou pouzivany jako
konzervaéni latky potravin [14].

METODIKA
Méreni antimikrobialnich vlastnosti konopnych extrakta

Agarova jamkova difizni metoda

Z Petriho misky s namnozenymi koloniemi mikroorganismu byla pomoci oc¢kovaci
klicky odebrana jedna kolonie, kterd byla pfenesena do zkumavky S fyziologickym
roztokem. Suspenze daného mikroorganismu, ktera byla nasledné upravena na optickou
hustotu 0,5 stupné¢ McFarlanda. Obsah zkumavky byl pielit do sklenéné lahve
s vytemperovanou agarovou pudou. Lahev s ptidou byla fadn€ promichana, aby suspenze
daného mikroorganismu byla v celém objemu homogenni a poté byla pida rozlita do
pfedem ptipravenych Petriho misek. Agar byl ponechan v Petriho miskach zatuhnout.

Po ztuhnuti piidy byly do nich korkovrtem o vnitinim priméru 6 mm vytvoteny jamky.
Do téchto jamek byly nésledné pipetovany jednotlivé roztoky modelovych vzorkd M1 —
M5. Jako kontrolni slepy vzorek byl do jamek aplikovan také 80% methanol. Takto
pripravené Petriho misky s bakterialnimi kulturami byly inkubovany pfi teploté 30 °C po
dobu 48+2 hodina. Petriho misky s kvasinkami byly inkubovany pfi teploté 25 °C po
dobu 96+2 hodin. Vysledné inhibi¢ni zony byly odecitany pomoci posuvného méftitka.

Méreni antioxidacnich vlastnosti konopnych extrakti

Metoda DPPH

Byly ptipraveny kalibra¢ni fady roztokd DPPH, kyseliny gallové a Troloxu rozpusténim
v 80 % methanolu.

Roztoky extraktii (M3, M4 a M5) musely byt pted analyzou piefiltrovany pies nylonovy
mikrofiltr o velikosti pért 0,45 pm. Roztoky vzorku M2 byly prefiltrovany ptes PVDC
mikrofiltr s velikosti pori 0,22 pum.

Méfeni probihalo pfi vinové délce 515 nm a interval odectu absorbance byl 120 sekund.
Pro méteni byly pouzity kyvety s vickem. Do takto pfipravené kyvety bylo napipetovano
0,1 ml antioxidantu (standard nebo vzorek) a k nému byly ptidany 3 ml pracovniho
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roztoku DPPH. Kyveta byla rychle uzaviena vickem, promichana, umisténa do
spektrofotometru a bylo spusténo meéfeni (proti vzduchu). Jako slepy vzorek byl
pouzit 80 % methanol (0,1 ml) a pracovni roztok DPPH (3 ml) pracovniho roztoku.

U barevnych vzorkli byla zmétena barva roztoku pii vinové délce 515 nm, ktera
prispivala ke zvySeni absorbance. M¢teni standardl i vzorkll probihalo az do ustaleni
absorbance. Doba ustéleni se liSila v zavislosti na sile a i¢innosti antioxidantu.

V jednotlivych ¢asech byly z naméfenych absorbanci vypoéteny % inhibice (% 1) dle
nasledujiciho vztahu:

%I = Ablank - szorek 100

Ablank - Arovnovéiné

Pro barevné vzorky plati vztah:

Ablank - szorek - Abarva .

%I1= 100

Ablank - Arovnovéiné

kde Awbiank je absorbance slepého pokusu, Avzorek je naméfena absorbance vzorku, Abarva j€
absorbance barevného roztoku a Arovnovana je absorbance po vyc€erpani veskerého DPPH.

Nasledné byly % inhibice dosazeny do rovnice regresni ptimky kalibracni fady standardu
(kyselina gallova a Trolox), tim byly ziskdny mg ekvivalentu kyseliny gallové na litr (mg
GAE.I-1) nebo mg ekvivalentu Troloxu na litr (mg TAE.l-1). Tyto hodnoty byly
prevedeny na mg GAE.g-1 nebo mg TAE.g-1 a vzorky byly mezi sebou porovnany.

Metoda FRAP
Jako standard byla pouzita kyselina gallova, Trolox a heptahydrat siranu zeleznatého.
Kalibracni fady byly pfipraveny nafedénim 80 % methanolem.

Pro metodu FRAP byly roztoky extrakti M1 az M5 pted analyzou ptefiltrovany stejné
jako u predchozi metody.

Do kyvet byly napipetovany 3 ml reakéni smési s 50 pl antioxidantu (standard nebo
vzorek). Kyveta byla rychle uzaviena vickem, promichana, umisténa do spektrofotometru
a méfeni probihalo pii vinové délce 593 nm. Jako blank byla pouzita reakéni smés (3 ml)
a 80 % methanolu (50 ul) (misto antioxidantu).

U barevnych vzork musela byt zméfena barva roztoku pti vinové délce 593 nm, kterd
ptispivala ke zvyseni absorbance. Méteni standardi i vzorkd probihalo az do ustaleni
absorbance (proti vzduchu). Doba ustaleni se liSila v zavislosti na sile a ucinnosti
antioxidantu.
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Na rozdil od metody DPPH, zde dochazelo k nartistu absorbance. Rozdil nérGstu
absorbance pied a po skonceni reakce byl vypocten dle vztahu:

AA = Ayzorek — Ablank

U barevnych vzorkl byla odectena barva vzorku, ktera zvySovala absorbanci, a to dle
vztahu:

AA = Ayzorek — Ablank — Abarva

Nasledné byly rozdily absorbanci (AA) dosazeny do rovnice regresni ptimky kalibra¢ni
fady standardu (kyselina gallova, Trolox, FeSO4.7H20), tim byly ziskany mg
ekvivalentu kyseliny gallové na litr (MgGAE.I-1), mg ekvivalentu Troloxu na litr
(mgTAE.I-1) nebo mg Fe2+ na litr (mg Fe2+.1-1). Tyto hodnoty byly pfevedeny na mg
GAE.g-1, mg TAE.g-1 nebo mg Fe2+.g-1 a vzorky byly mezi sebou porovnany.

VYSLEDKY
Antimikrobialni vlastnosti konopnych extrakti
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Graf 1: Porovnani citlivosti mikroorganismii ke konopnym extraktim pomoci

agaroveé jamkové difuzni metody.

M1 - ¢isté CBD,
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M2 - konopny olej s 5 % CBD,
M3 - konopny extrakt vyrobeny superkritickou extrakci,

M4 - konopny extrakt vyrobeny superkritickou extrakci s ptidavkem ¢istého CBD
(200 mgl/l),

M5 - ethanolovy extrakt ptipraveny z technického konopi,

Z grafu 1 vyplyva, ze konopné extrakty vykazuji jisté antimikrobialni ptisobeni ke vSem
zkoumanym mikroorganismim s vyjimkou Enterobacter cloacae. Nejcitlivéjsim
mikroorganismem je Micrococcus luteus, byl zna¢n¢ citlivy na vSechny testované vzorky
a zaroven jako jediny i na kyselinu citronovou. Je-li mezi t€mito skuteCnostmi néjaky
vztah je otazkou pro dal$i vyzkum. Vyznamnou citlivost ke kannabinoidim vykazuje i
Bacillus subtillis. Ve srovnani s témito dvéma grampozitvnimi mikroorganismy vykazuji
gramnegativni Pseudomonas fluorescens a kvasinky Wickerhamomyces amomalus a
Saccharomyces cerevisiae pon¢kud nizsi citlivosti k danym extraktim, pfi¢emz jak
citlivosti mezi mikroorganismy, tak citlivost k jednotlivym extraktim pro jednotlivé MO
jsou srovnatelné. Z tohoto vyraznéji vyéniva pouze necitlivost Pseudomonas fluorescens
k ¢istému CBD a naopak zvySena citlivost Wickerhamomyces amomalus ke vzorku M5.
Zde extrakt z konopi bud’ obsahuje nékterou specifickou latku, kterou ostatni extrakty
neobsahuji, nebo se projevuji synergické efekty kannabinoidi specificky prave
vuci tomuto konkrétnimu mikroorganismu. Timto Ize vysvétlit i rozdily v plsobeni
extrakti u ostatnich mikroorganismd, u Wickerhamomyces amomalus je tento jev
nejvyrazngjsi. Pravé necitlivost Pseudomons fluorescens k roztoku ¢istétho CBD muize
napovidat potfebu synergicky piisobicich latek pro antimikrobialni pisobeni konopnych
extraktli na nékteré mikroorganismy. Dal§im vysvétlenim miize byt, ze antimikrobidlni
pusobeni ostatnich extraktl na P. fluorescens (a mozna na vice gramnegativnich MO) je
zpiisobeno vyluéné ostatnimi slozkami konopnych extrakta.

Antioxida¢nich vlastnosti konopnych extrakti

Tabulka 1: Hodnot namétené antioxidaéni kapacity konopnych extraktti metodami DPPH
a FRAP

DPPH FRAP
vzorek mg GAE.g! | mg TAE.g? | mgGAE.g' | mg TAE.g! | mgFe*.g?
M1 19+7 116+41 111+£5 318+16 801+40
M2 17+£6 104+37 103+4 298+12 748+28
M3 612 39+12 3145 99+10 224437
M4 7+1 46+5 102+18 293+54 736+132
M5 18+3 109+18 136+12 388+36 985+86
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Graf 2.: Porovnani hodnot antioxidacni kapacity métené metodami DPPH a FRAP

vyjadieni v mg TAE.g™

Antioxida¢ni kapacita jednotlivych vzorki byla vyjadiena v mg GAE.I-1, mg TAE.I-1 a
vmg Fe2+.I-1 které byly nasledné ptevedeny na mg GAE.g-1, mg TAE.g-1 a na mg
Fe2+.g-1 (tabulka 1). Z grafu 2 je patrné, Ze nejsilngjSim antioxidantem, ktery zaroven i
rychle reaguje je vzorek M5. Vzorek M4 ma pii obou pouzitych metodach DPPH i FRAP
vys$i antioxidacni kapacitu nez vzorek M3 — vyplyvajici z grafu. Antioxidacni kapacita
vzorku M4 je sice vyS$$i nez M3, ale ne o tolik, co odpovida ptidavku CBD. Vzorek M1
ma vyssi antioxidacni kapacitu nez vzorky M2, M3 i M4. Je vidét, ze pridavek ¢istého
CBD Kk superkritickému extraktu nema synergicky efekt, spiSe naopak, matrice
Vv superkritickém extraktu potlauje antioxidac¢ni kapacitu cist¢tho CBD. JelikoZz je
kyselina gallova silnym antioxidantem jsou hodnoty mg GAE.g-1 niz$i v porovnanim mg
TAE.g-1 nebo mg Fe2+.g- 1.

ZAVER

o Cisty kanabidiol vykazuje vyznamné antibakteridlni piisobeni proti
grampozitivnim bakteriim a jisté antimikrobialni pilisobeni vici kvasinkam.
Naopak nema vilbec 74dné antimikrobidlni ucinky vici gramnegativnim
bakteriim.

o Extrakty z konopi obecné vykazuji antimikrobialni ptisobeni vic¢i G* bakteriim.
Vuci G neni jejich pisobeni zobecnitelné¢, Pseudomonas fluorescens na
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1.

kanabinoidy (kromé vySe zminéného CBD) reaguje, naopak Enterobacter
cloacae je vuci pasobeni konopnych extrakti zcela imunni. Kvasinky vici
kanabinoidiim citlivost vykazuji, byt’ ne tak vysokou jako G* bakterie.
Vysledky prace naznacuji, ze antibakterialni plisobeni je, zejména, ale nejen u G~
jinych latek, nez je CBD.

Pouzitymi spektrofotometrickymi metodami pro urceni antioxida¢nich vlastnosti
bylo prokazano, ze cisty kanabidiol i konopné extrakty maji vyznamné
antioxidac¢ni ucinky.

Cisty kanabidiol a extrakty konopi jsou G¢innymi antioxidanty. Oproti kyseliné
gallové nebo Troloxu reaguji pomalu, coz je vyhodné pro lidské télo, jelikoz se
dostanou do vSech tkani a potencidln€ vychytaji vice volnych radikali.

Ani jednou z metod nebyl prokazan synergicky efekt mezi kanabidiolem a matrici
extraktu, u¢inek byl antagonicky.

Vzhledem k prokazanym antimikrobialnim a antioxida¢nim Géinkiim extraktu
konopi, je mozné pouziti téchto extraktl pii konzervaci potravin. Jelikoz jsou
kanabinoidy lipofilnimi antioxidanty, je nutné zvolit takové potraviny, které
obsahuji dostatek tuku, aby mohly byt kanabinoidy rozpustény.
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Moznosti rozliSeni medového vina od dezertni medoviny

Possibilities to distinguish honey wine from dessert mead
KruZik V., Grégrova A., Vaispacherova L., Skorpilova T., Cizkova H.

Ustav konzervace potravin, Vysoké $kola chemicko-technologicka v Praze, Technicka
3, 166 28 Praha 6 - Dejvice

ABSTRAKT

Medovina je tradi¢ni alkoholicky napoj s typickou chuti a viini, ktery je vyrabén pievazné
zmedu a vody. Casto je piiddvano také kofeni, bylinné &i ovocné extrakty. SloZzeni
medoviny je nejvice zavislé na mnozstvi medu, ale vyznamné jsou i dalsi pfidané
suroviny nebo podminky vyroby. Cilem této studie bylo zhodnotit chemické slozeni
17 vzorkii medovin pochazejicich z Ceské republiky. Soubor vzorkii obsahoval medova
vina (vyrobena pouze zvody a medu) a dezertni medoviny, které jsou upraveny
predevsim pfidavkem cukru nebo lihu. Mezi vzorky byly zatazeny medoviny vyrobené
za studena a také medoviny pfipravené zahfivanim medového roztoku. Analyzovany byly
nasledujici chemické parametry: ethanol, bezcukerny extrakt, hydroxymethylfurfural,
sacharidy, asimilovatelny dusik, polyfenoly a kyselina citronova. Uvedené parametry se
lisily v z&vislosti na druhu medoviny a pouzitém technologickém postupu vyroby.

Kli¢ova slova: medovina, medové vino, sacharidy, hydroxymethylfurfural, kyselina
citronovd, polyfenoly, dusik

ABSTRACT

Mead is a traditional alcoholic beverage with a typical taste and aroma, which is mainly
made of honey and water. Spices, herbal and fruit extracts are often added. The
composition of mead is most dependent on the amount of honey, but other added raw
materials or production conditions are also important. The aim of this study was to
evaluate the chemical composition of 17 mead samples originating in the Czech Republic.
The sample set consisted of honey wines (made only from water and honey) and dessert
mead, which are mainly treated by the addition of sugar or alcohol. The sample set
consisted of cold mead and mead prepared by heating the honey solution. The following
chemical parameters were analyzed: ethanol, sugar-free extract, hydroxymethylfurfural,
carbohydrates, assimilable nitrogen, polyphenols and citric acid. These parameters varied
depending on the type of mead and the technological process used.

Keywords: mead, honey wine, carbohydrates, hydroxymethylfurfural, citric acid,
polyphenols, nitrogen
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UvVoD

Medovina patii mezi pomérné malo ¢asté alkoholické napoje. Zakladnimi surovinami pro
vyrobu medoviny patii med a voda, ptidat Ize koieni, chmel nebo ovocné §tavy. Od konce
roku 2018 doslo k vyznamnym legislativnim zménam v oznacovani medovin (Vyhlaska
248/2018 Sh.). Tato vyhlaska nov¢ rozliSuje tradiéné vyrobenou medovinu (medové vino)
od medovin s pfidanym lihem ¢i cukrem (dezertni medovina). Medové vino vyzaduje
min. 11 % alkoholu, nepozaduje minimalni obsah cukru a minimélni mnozstvi pouzitého
medu. Do medového vina nesmi byt pfidavan dalsi lih, cukr, aromata nebo barviva.
Naopak dezertni medovina miize obsahovat ptidany cukr, vino, lih, aroma ¢i barviva.
U dezertni medoviny vznikla nové povinna kategorizace podle piidané slozky
(,,s ptidavkem lihu*; ,,s pfidavkem cukru* apod.).

Pro posouzeni kvality medovin nevznikly zadné nové hodnotici parametry, proto je stale
legislativni oSetfeni kvality nedostate¢né. Z chemickych pozadavki je definovan pouze
minimalni obsah ethanolu (11 % pro medové vino, 10 % pro dezertni medovinu), nejvyssi
obsah tékavych kyselin (obé skupiny 1,6 g/l) a minimalni bezcukerny extrakt pro medové
vino (20 g/l). Pro dezertni medovinu je dale definovdno minimalni mnozstvi pouZzitého
medu (280 g/l medoviny). Cilem této prace je zhodnotit kvalitu medovin dostupnych na
¢eském trhu a urcit parametry, které mohou byt uzite¢né pro rozliSeni medového vina od
medoviny dezertni.

MATERIAL A METODY

Celkem bylo analyzovano 17 vzorkii medovin pochazejicich z CR (zakoupeny
Vv kamennych prodejnach). Zastoupena byla jednak medovéa vina (11 vzorki) a medoviny
dezertni (6 vzorkll). VétSina medovin (10 vzorki) byla pfipravena ,,za tepla®“ tj. vafenim
medového roztoku, ostatni vzorky byly pfipraveny tzv. ,,za studena®.

Pro stanoveni obsahu hydroxymethylfurfuralu (HMF) a sacharidd byly pouzity
standardni metody pro med (Bogdanov, 2002). Obsah asimilovatelného dusiku byl
stanoven formaldehydovou metodou (Aerny, 1996). Celkovy obsah polyfenold byl
stanoven metodou podle Folin-Ciocalteua (Singleton a kol., 1999). Obsah kyseliny
citronové byl zjistén pomoci kapalinové chromatografie s DAD detektorem (CSN EN
12630). Obsah ethanolu byl stanoven pyknometrickou metodou (OIV, 2009) a
bezcukerny extrakt vypoctem podle Natizeni (EHS) €. 2676/90.

VYSLEDKY

Mezi zakladni legislativni parametry medovin patfi obsah ethanolu a minimalniho
bezcukerného extraktu. Minimalni obsah ethanolu spliovaly vSechny analyzované
vzorky, primérny obsah ethanolu medovych vin byl 12,8 obj. % (Obr. 1). Dezertni
medoviny byly typické vyS$§im obsahem ethanolu (az 17,9 obj. %). Zjisténé koncentrace
ethanolu odpovidaji publikovanym studiim, nejCastéji je uvadén obsah ethanolu
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v medovych vinech v rozmezi 12,7 — 15,0 obj. % (Ukpabi, 2006; Vidrih a Hribar, 2007).
Minimalni bezcukerny extrakt nespliiovala medova vina 9M a 11M (Obr. 1), naopak
nejvyssi mnozstvi (77,0 g/l) obsahoval vzorek 7M. Obsah bezcukerného extraktu zavisi
umedovych vin na mnoZzstvi pouzitého medu, v ptipad¢ dezertnich medovin je jeho obsah
ovlivnén pridavkem kyselin ¢i barviv (Zoecklein a kol., 1995).

Obsah HMF v medu patii mezi vyznamné kvalitativni parametry. Pro obsah HMF
v medovinach neni v Ceské legislativé uveden zadny limit. Pokud bychom vSak vychazeli
z maximalniho limitu definovaného pro med (40 mg/kg), tak bychom v piipadé¢ kvalitni
receptury (0,4 kg medu na litr medoviny) méli stanovit obsah HMF do 16 mg/l. Hlavni
vyznam ma samotna technologie vyroby, pro medoviny pfipravené za tepla l1ze ocekavat
narast obsahu HMF. U dezertnich medovin dochazi ke zvyseni obsahu HMF v disledku
ptidani pfirodnich sladidel nebo barviv.

Cv v

vzorky medovych vin pfipravené studenou cestou (prumérmé 7 mg/l), které spliovaly
pfedpokladany limit HMF. Ostatni vzorky medovin (tj. pfipravené vafenim medového
roztoku) obsahovaly vyznamné vy$si obsah HMF (primérné 40 mg/1). VétSina dezertnich
medovin (vzorky 12D - 17D), ktera jsou upravovana piidavkem cukru, lihu apod.,
vykazovala vysoky obsah HMF (vzorek 12D az 91 mg/l). V piipadé medovych vin byl
obsah HMF v intervalu od 1 do 32 mg/l, zatimco u dezertnich medovin byly koncentrace
od 5 do 91 mg/l. Podobné hodnoty pro medoviny (3 — 158 mg/l) stanovil Kahoun a kol.
(2017). Obsah HMF odpovida intenzité zahfevu medového roztoku, kvalit¢ medu a
podminkam skladovani medoviny (Kahoun a kol., 2017; Svecova a kol., 2015). Kahoun
a kol. (2017) prokazal, ze pouziti teploty do 80 °C po dobu 60 min pfi pfipravé medového
roztoku zplsobi pouze nepatrny narast obsahu HMF (10 %). Vyssi teploty zptsobi
vyznamng&j$i narust (90 °C — o 36 %, 100 °C — 0 93 %). Zaroven bylo zjisténo, ze
skladovani pii pokojové teploté po dobu 12 tydnl zpuisobi 46% narast obsahu HMF
(Kahoun a kol., 2017).

Béhem kvaseni medoviny dochazi ke sniZzovani obsahu sacharidl, které jsou
pfeméiovany na ethanol a oxid uhli¢ity. Sacharidovy profil v medoviné se oproti medu
znaéné lisi (Svecova a kol., 2015). Obsah sacharidi pro jednotlivé vzorky je uveden na
obr. 3. Velké rozdily v obsahu sacharidi vykazovala medova vina oproti dezertnim
medovinam. Skupina nepfislazovanych medovych vin obsahovala primérny celkovy
obsah sacharidii 98 g/l. Naopak u dezertnich medovin dosahuje primérny celkovy obsah
sacharid 213 g/l (vzorek 13D az 290 g/l) a je mozné pozorovat vyznamny piidavek
disacharida (pfedevsim sacharosy) az 100 g/l. Pomér monosacharidii a disacharidt byl u
vzorkll znaéné odlidny. Podle Svecové a kol. (2015) by mély méné sladké medoviny
obsahovat sacharidt 40 — 100 g/l a naopak ve sladkych medovinach mize byt az 200 g/l.
Podle Juricové a kol. (2018) je primérny obsah sacharidli v ¢eskych medovinach 97 g/1.
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Obr. 1 Obsah bezcukerného extraktu a ethanolu ve vzorcich medovin. Vzorky 1-11 jsou medova
vina (M) a vzorky 12-17 jsou medoviny dezertni (D). ST - pfiprava za studena.
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Obr. 2 Koncentrace HMF ve vzorcich medovin. Vzorky 1-11 jsou medova vina (M) a vzorky 12-
17 jsou medoviny dezertni (D). ST - pfiprava za studena.

133



350

= Monosacharidy
300

m Disacharidy
250

200
15
10
TirhitbtHEHT
0

1M 2M 3M 4M 5M 6M 7M 8M 9M 10M 11M 12D 13D 14D 15D 16D 17D
ST ST ST ST ST ST ST

o

o

Koncentrace sacharidi (g/1)

o

Medovina

Obr. 3 Koncentrace sacharidii (suma monosacharidi: glukosa, fruktosa, suma disacharidu:
sacharosa, maltosa) v analyzovanych medovinach. Vzorky 1-11 jsou medova vina (M) a vzorky
12-17 jsou medoviny dezertni (D). ST - pfiprava za studena.

Obsah asimilovatelného dusiku je vyznamny parametr ovliviiujici vlastni proces kvaseni.
Pti vyrobé medoviny jsou pfiddvany zdroje dusiku, takze receptura hraje vyznamnou roli
(Mendes-Ferreiraakol., 2011). Velmi nizky obsah asimilovatelného dusiku méla dezertni
medovina 17D (< 10 mg/l), naopak nejvyssi obsah mélo medové vino 5M (Obr. 4). U
medovin vyrobenych pouze z medu ovlivituje obsah asimilovatelného dusiku pridavek
pylu (pyl obsazeny v medu) (Mendes-Ferreira a kol., 2011; Roldan a kol., 2011). Pti
vyrobé medoviny dochazi k vyznamnému nafedéni medu a obsah asimilovatelného
dusiku se tedy snizuje. Kone¢ny obsah asimilovatelného dusiku v medoviné tedy
pravdépodobné vice zavisi na piidanych Zivinach (Mendes-Ferreira a kol., 2010).

Celkovy obsah polyfenoli je zavisly na druhu pouzitétho medu. VEtSi obsah
polyfenolickych slouéenin obsahuji medovicové medy (Svecova a kol., 2015). Pramérny
obsah polyfenolti byl 230 mg GAE/l (GAE, ekvivalent kyseliny gallové) (Obr. 4).
Medova vina a dezertni medoviny mély podobny primérny obsah polyfenolt (220 vs.
251 mg GAE/l). Dle dostupnych studii se celkovy obsah polyfenoli v medovinach
vyskytuje od 116 az 240 mg/l (Smogrovi¢ova a kol., 2012, Wintersteen a kol., 2005).

Obsah kyseliny citronové byl mezi jednotlivymi vzorky zna¢né variabilni (0,1 — 1,2 g/l)
(Obr. 5). U vzorku 1M vyrobce nedeklaruje ptidavek kyseliny citronové, ale jeho obsah
byl nejvyssi (1,2 g/l). Je pravdépodobné, Ze byla kyselina citronova pfidana do tohoto
medového vina béhem vyroby. U vzorkil 13D, 16D a 17D (dezertni medoviny) vyrobce
deklaroval pfidavek kyseliny citronové, ktery byl stanoven v rozmezi 0,4 - 1,1 g/l.
Kyselina citronova je Casto pridavana pro zlepSeni chuti do riznych potravin. Podle
literarnich zdroji je obsah kyseliny citronové v ¢eskych medovinach 0,1 —3,1 g/l
(Svecova a kol., 2015). Kyselina citronova, jable¢na nebo vinna se pouZivaji na ipravu
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pH medového roztoku (Pereira a kol., 2017). Béhem kvaSeni uz nedochazi k vyraznym
zménam v obsahu kyseliny citronové (Sroka a Tuszynski, 2007).
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Obr. 4 Celkovy obsah polyfenoltt (mg GAE/l) a asimilovatelného dusiku V analyzovanych
medovinach. Vzorky 1-11 jsou medova vina (M) a vzorky 12-17 jsou medoviny dezertni (D). ST
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Obr. 5 Obsah kyseliny citronové v analyzovanych medovinach. Vzorky 1-11 jsou medova vina
(M) a vzorky 12-17 jsou medoviny dezertni (D). ST - pfiprava za studena.
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ZAVER

Studie byla zaméfena na hodnoceni vybranych kvalitativnich znaki medovin od rtiznych
producentii z Ceské republiky. Zajimavym parametrem pro hodnoceni medovin je obsah
sacharidii. Dezertni medoviny obsahovaly vyrazné vyssi obsah sacharidii diky vyraznému
doslazovani oproti medovym vinim. Vyznamny rozdil mezi diskutovanymi skupinami
byl pozorovan také v obsahu HMF, dezertni medoviny byly typické az 3x vysSim
obsahem (HMF az 90 mg/l). Obsah asimilovatelného dusiku pravdépodobné zavisi na
mnozstvi pfidanych zivin. V celkovém obsahu polyfenolti nebyly pozorovany rozdily. Na
zakladé méfenych parametrd nebylo mozné odhadnout mnozstvi medu pouzitého pfi
vyrobé. Vhodné by bylo rozsifit spektrum méfeni o analyzu oligosacharida,
aminokyselin, organickych kyselin ¢i pylovou analyzu.
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FalSovani citronovych §tav
Adulteration of lemon juices
Podskalska, T.; Rihova, K.; Skorpilové, T.; Kruzik, V.; Cizkova, H.

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Souhrn

Prestoze vyrobce deklaruje sviij vyrobek jako 100% ovocnou stavu, at’ uz se jedna
o §téavu pfimou ¢i z koncentratu, ve skutenosti o 100% ovocnou §tévu jit nemusi.
Diivodem je ekonomicky motivovany podvod zahrnujici naptiklad fedéni ovocné stavy
vodou, piidavek cukru, okyseleni, obohaceni vitaminy nebo pifidavky levnéjsiho druhu
ovoce. Vzhledem k snadnému provedeni a velkym objemim vyroby patii ovocné §tavy
do skupiny velmi ¢asto falSovanych potravin. Cilem prace bylo testovani 10 vyrobku
deklarovanych jako 100% citronové §tavy, porovnani a kritické zhodnoceni naméfenych
dat s referen¢ni smérnici pro citronovou $tavu, udaji v odborné literatuie a ziskanymi
vysledky tii vylisovanych §tav z riznych odrid citrénti.

Abstract

Although producers declare their product as 100% fruit juice, wheter it’s straight juice or
from concentrate, in fact, it isn't 100% fruit juice. The reason is economically motivated
deception, which including for example, diluting fruit juice with water, adding sugar,
acidifying, fortifying with vitamins or adding cheaper species of fruit. Due to easy of
adulteration and large production volumes, fruit juices belong to the group of the very
often adulterated foodstuffs. The aim of the work was to test 10 products declared as
100% lemon juices, to compare and critically evaluate the measured data with the
reference guideline for lemon juice, data in the literature and results obtained for three
pressed juices from different varieties of lemon.

Kli¢ova slova: falSovani, citronové stavy, autenticita

Uvod

Podle definice smérnice ES se citronova Stédva ziskdva ze zralého a zdravého ovoce
mechanickymi procesy a je oSetfena pouze fyzikalnimi prostfedky. Citronova St'ava je
pro spotiebitele dostupna v raznych formach - vedle 100% citronové $tavy se v trzni siti
muzeme setkat s nektarem (min. 25 % ovoce) nebo tzv. citronkami, coZ jsou napojové
koncentraty, které¢ vedle niz§iho nebo vyssiho podilu citronové stavy (0,5 az 25 %)
obsahuji obvykle i kyselinu citronovou, antioxidanty a konzervac¢ni latky. S ohledem na
svoji vysokou kyselost (cca 50 g kyseliny citronové/litr; pH 2,5) je citronova Stava jen
zfidka konzumovéna pfimo, a slouZi ptevazné jako okyselovaci a ochucovaci piipravek
pfi primyslové vyrobé potravin i ptipraveé pokrmi a konzervaci potravin v domacnostech
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(napt. napoje, dzemy, zelé, omacky, marinady, zmrzliny, sladké pecivo, zeleninové a
ovocné salaty). (COP, (AlIIN), 2011; NCL, 2012; E. Gonzalez-Molina et al., 2010)

Citron (Citrus limon) je bohaty na mnoho dilezitych pfirodnich slozek — fenolické
slouceniny (zejména flavonoidy), vitaminy, minerdly, vlakninu, éterické oleje a
karotenoidy). Pro jejich roli v prevenci nemoci (obezita, diabetes, vysoka hladina lipida
v krvi, kardiovaskularni onemocnéni a nékteré typy rakoviny) je citronova Stéava
dilezitou soucasti vyvazené stravy. Nejvyznamnéjsi ucinek se pfipisuje bioaktivnim
slouceninam (kyselin¢ askorbové a flavonoidiim) a jejich pfirozenym antioxida¢nim
vlastnostem. Hlavnimi flavanoidy jsou hesperidin, ktery je pfitomen i v dal$im
citrusovém ovoci, a eriocitrin, jenz je obsazen v citronech i limetkach. (Gonzalez-Molina
etal., 2010; S. Koswig, 2006)

FalSovani ovocnych §tav a napoju je vaznym ekonomickym problémem, kterému celi
spotiebitel a potravinaisky primysl po mnoho let. Pokrocilo to od jednoduchého ziedéni
vodou a nahrazeni levnych ingredienci po vysoce sofistikované manipulace uréené k
maskovani procesu falSovani. Mezi hlavni problémy falSovani, s nimiz se dozorové
organy potykaji, patii nedeklarovany ptidavek cukru a pulp-wash, michdni riiznych §tav
a pridavani barviv, aminokyselin a organickych kyselin (Widmer et al., 1992). Jednim z
moznych nepovolenych pfimési do citronové S§tavy mize byt Stéva
z limetek. Profily polymethoxyflavoni a polyfenoll citrénu a limetek jsou znacné
odlisné, coz umoziuje identifikaci nahrady a/nebo pridavku limetek do citronovych stav
(Jahromi et al., 2015; S. Koswig, 2006). Dalsim tikolem kontroly je zjisténi zemépisného
puvodu stéavy (je-li deklarovan) a vyrobnich podminek pifi samotném zpracovani.
Prestoze bylo vyvinuto mnoho metod pro detekci falSovani $tav, ukazalo se, ze jen
omezeny pocet je pouzitelny pii prevenci sofistikovaného falSovani — napt. izotopova
analyza (2H- a 13C-IRMS), HPLC. V tabulce I. jsou uvedeny vybrané markery. (COP,
AN, 2011; Widmer et al., 1992; Jahromi et al., 2015; NCL, 2012).
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Tab. | — Referen¢ni hodnoty vybranych markeri pro autentické citronové stavy
v porovnani s nevyhovujicimi vzorky (COP, AIJN, 2011; NCL, 2012)

rozmezi hodnot
markery jednotky COP (3t4ava z NCL (3t4ava z
koncentratu/piima) koncentratu)

refraktometricka suSina Brix min. 7/8 45-77
titraéni kyselost g CA/I 448 - 62,0 34,7 -489
formolové &slo o ] 13- 26 16-45
kyselina citronova (CA) g/l 45 - 63 31,3-46,2
sacharosa g/l max. 7,0 <2
glukosa o/l 3-12 0,6-2,3
fruktosa o/l 3-11 05-14
pomér glukosa/fruktosa - 0,95-1,3 1,2-1,3
kyselina d-isocitronova (ICA) mg/I 230 -500 28,7-116,6
pomér CA/ICA - max. 200 269 — 1555
flavanoidni glykosidy (Hesperidin) mg/l max. 15%%0) (2001 214117
delta *3C cukr %o pdb =27 —-24 -26,4 —-12
delta D voda %0 SMOW min. 15 -56 —-32

tuéné vyznacené hodnoty - nevyhovujici (na hran€) referen¢ni smérnice COP

Spolec¢nost Eurofins v roce 2012 pro Narodni spottebitelskou ligu (NCL) identifikovala
4 znacky oznacené jako ,,100% Stavy* (z koncentratu), které byly silné nafedény vodou
(nad ramec toho, co je nezbytné k rekonstituci vyrobku). V nékterych ptipadech byly
k vyrovnani chuti pfidany cukry a kyselina citronova (viz Tab. I). (Jahromi et al., 2015;
NCL, 2012).

Material a metodika
Posouzeni autenticity 10 vzorkl deklarovanych jako 100% citronové §tavy na zékladé
méfeni vybranych markera:
= obsah organickych kyselin (citronova a L-jablecnd) a cukrt (glukosy, fruktosy a
sacharosy) - pomoci vysokou¢inné kapalinové chromatografie (HPLC)
= pfitomnost sorbitolu — HPLC
= obsah cukrt + sorbitol — typ kolony: Shodex SUGAR SC1011 (300 mm x
8,0 mm 1.D), MF: H20 pfefiltrovana a odplynéna, 1 ml/min, 80 °C, 20 pl
= obsah kyselin — typ kolony: dvojita kolona Kinetex C18 100 A (250 mm
x 4,6 mm), MF: 0,02 M KH2PO4 o pH 2,5 (upraveno Kkyselinou
fosfore¢nou), 0,7 ml/min, 25 °C, 20 ul
» refraktometrické sugina (CSN EN 12143) — refraktometr
= hustota — z divodu nedostatku vzorku stanoveni pomoci 10 ml pipety

140



= Kkyseliny D-isocitronové — s pouzitim enzymového setu od firmy Megazyme
(K-1SOC 02/16)

- titradni kyselost (TK, CSN EN 12147) a formolové ¢islo (FC, CSN EN 1133) —
prostiednictvim automatického titratoru (Mettler Toledo) a pro ovéfeni
FC - manualni titraci

Zbyvajici parametry uvedené v Tab. II byly stanoveny v laboratoti Eurofins CZ, s.r.0.

Z 10 analyzovanych vzorkl citronovych §tav byly dvé oznaceny jako ptima §t'dva a osm
jako §t'ava z koncentratu. Ve sloZeni se n€které od sebe zna¢né lisily. Mimo citronovou
Stavu obsahovaly pitnou vodu, kyselinu citronovou (E 330), esencidlni citronovy olej.
Jako antioxidanty a konzervacni latky byly v n€kterych pifipadech pouzity kyselina L-
askorbova a sifiCitany (E 224). Vybrané parametry (uvedené v Grafu 1) byly analyzovany
i u vzorki  laboratorn¢  vylisovanych  §tav ~ zakoupenych  citront
(v lokalnim obchodg) t¥i rtiznych odriid — Primofiori (Spanélsko), BIO Bianchetto
(Spanélsko, Italie) a Interdonato (Turecko).

Vysledky
Vybrané markery cerstvé vylisovanych citronovych stav
70,00 600,0
————————— - 62
60.00 = 500 500.0
50,00
400,0 o
- 44.8 R Titracni kyselost
40,00 [g1] .
’ Formolové &islo [ml
300,0 0,1 M NaOH/100 g]
e Refraktometrie
30,00 -)}— 230 [Brix]
=20 200.0 =T yselina
: isocitronova [mg/1]
20,00
- 100,0
10,00 8 :
0,00 . l 0.0

Primofiori BIO Bianchetto Interdonato
prerusované cary v grafu znac¢i minimalni a maximalni hodnoty z COP
Graf 1 - Namé&fené hodnoty Cerstvé vylisovanych §t'av z tii riznych druht citront
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Tab. Il - Naméfené hodnoty u citrébnovych §t'av

citronové §tavy
marker jednotky rozmezi hodnot pramér RSD [%0]
(n=10)** (n=9)* (n=9)*

refraktometrickd suSina Brix 8,5-95 8,5 2,8
relativni hustota - 1,012 - 1,022 1,018 0,3
titracni kyselost gCAIl 38,3-55,1 454 11,5
formolové &islo Namgﬂ’/ll(')\g ] 16— 24 20 13,5
popel o/l 2,8-39 3,1 11,8
fosfor mg/l 75 —-149 93 8,0
draslik mg/I 1420 - 1750 1548 6,9
hot¢ik mg/I 49 -89 78 11,8
vapnik mg/I 57 - 168 123 32,3
kyselina citronova (CA) g/l 36 —49 41 10,5
kyselina jable¢na o/l 0,1-3,5 2,1 39,5
sacharosa o/l 06-1,7 0,8 39,3
glukosa o/l 7-13 9,4 12,5
fruktosa o/l 7-13 9,5 13,4
sorbitol o/l < 0,03 - -

?’é;';”a Drisocitronova mg/l 10-371 282 17,1
pomér CA/ICA - 131 -4762 148 12,9
pomér glukosa/fruktosa - 0,97 -1,04 0,99 2,8
ovocny podil 9/100 g 68,8 —104,5 96,1 20,0

*  z vypoctenych hodnot priméru a RSD byly vylou¢eny namétené hodnoty pro vzorek 1

** tuén€ vyznacené hodnoty - nevyhovujici (na hran¢) referen¢ni smérnice COP

Zavér

Z namétenych dat vyplyva, Ze vétSina vzorki splnila referenéni smérnici a je mozné po
zapocteni nejistoty meéfeni a odhadu ovocného podilu povazovat za 100% citronové
Stavy. Bylo vSak nalezeno n¢kolik vyjimek, z nichZ nejvyznamnéji se od vSech vyrobki
odliSoval vzorek €. 1. Vykazoval atypické sloZeni a celkové nizky ovocny podil
(68,8 %). Naptiklad obsah kyseliny L-jable¢né — 0,1 g/l, kyseliny d-isocitronové — 10
mg/l a pomér CA/ICA byl vysoce nad limit 200. Z COP a literarnich zdroji vyplyva, Ze
vzorek 1 byl pravdépodobné ziedén vodou a pro vyrovnani chuti byl piidan cukr
v podobé& nejspise glukdzo-fruktdozového sirupu. Na rozdil od naméfenych hodnot tii
riznych odrid citrén se koncentrace kyseliny d-isocitronové pohybovala u spodni
hranice referencni smérnice COP. Podobné na tom byly nalezy kyseliny citronové.

Z casovych diavodi nebyly stanoveny dalS$i markery pro §tavy z tii odrad citront. Do
budoucna je tedy v planu rozsifit naméfené mnozstvi markert (zvlasté kys. citronové a
jable¢né) téchto stav.
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Hodnoceni kvality zelenych ¢aji dostupnych na ¢eském trhu

Evaluation of the quality of green teas available on the Czech market

Ladislava Rydlova, Marina Konsuo, Magdaléna Hrub4, Jan Pivoiika, Tereza
Skorpilova, Ale§ Rajchl

Ustav konzervace potravin, VSCHT Praha

Souhrn

Zeleny ¢aj je popularni napoj, konzumovany celosvétoveé velkym mnozstvim spotiebiteli
a jeho sloZeni se muze liSit v zavislosti na mnoha faktorech. Kvalita Caje a analyza slozek
Caje je komplexnim problémem. Zeleny ¢aj obsahuje velké mnozstvi polyfenolovych
sloucenin a methylxanthiny, jako jsou kofein a theobromin, které byly vybrany jako
parametry pro hodnoceni kvality zelenych caji dostupnych na ceském trhu.
Spektrofotometricky byl zméfen obsah celkovych polyfenoli a metodou HPLC/DAD
obsah kofeinu a theobrominu. Namétena data byla statisticky zpracovana shlukovou a
PCA analyzou. Vysledky umoznily rozdeleni vzorkl zelenych ¢aji do skupin podle
kvality.

Summary

Green tea is a popular beverage, consumed worldwide by a large number of consumers
and its composition may vary depending on many factors. Tea quality and analysis of tea
is a complex problem. Green tea contains a large number of polyphenolic compounds and
methylxanthines such as caffeine and theobromine, which have been selected as
parameters for evaluation of the quality of green teas available on the Czech market. The
content of total polyphenols was measured spectrophotometrically and the content of
caffeine and theobromine was measured by HPLC/ DAD. The measured data were
statistically processed by cluster and PCA analysis. The measured data allowed the
differentation og green tea samples into groups accordig to their quality.

Klic¢ova slova: zeleny caj, kvalita, HPLC/DAD, polyfenolové slouceniny, statisticka
analyza

Uvod do problematiky

Caj je vedle vody nejkonzumovangj§im napojem na svété. Je ziskavan z listd rostliny
Camellia sinensis v ptiblizné 30 riznych zemich [1]. Byl po staleti pouzivan starovékymi
kulturami pro své 1é¢ivé vlastnosti a je konzumovany v nefermentovanych (zeleny ¢aj),
castecné fermentovanych (oolong ¢aje) a fermentovanych (Cerny, pu-erh nebo cerveny
¢aj) formach [2]. Jeho popularita pravdépodobné souvisi s jeho senzorickymi vlastnostmi,
relativné nizkou maloobchodni cenou, stimula¢nimi U€inky a potencidlnimi piinosy pro
zdravi. Obsahuje nékolik bioaktivnich latek, u kterych se véfi, Ze maji Sirokou Skalu
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antioxidacnich, antisklerotickych, antihypertenznich, protiinfek¢énich, antimutagennich,
antikarcinogennich, antimikrobidlnich, hypolipidemickych, neuroprotektivnich a
antidiabetickych. Dale pak 1 zlepSeni imunitni odpovédi, jak je uvedeno v né€kolika
studiich [3-5].

Zeleny ¢aj je nefermentovany ¢aj, ktery je nejen celosvétoveé oblibenym ndpojem, ale je
také povazovan za nutraceutikum, jako neuroprotektivni, kardioprotektivni a
antikarcinogenni latka a ve srovnani s jinymi formami ¢aje je bohatsi na antioxidanty [6,
7]. Jeho zpracovani zahrnuje sklizen, poskliziové rozlozeni, fixaci, tvarovani a suseni,
pii kterém vznikaji nové tékavé latky. Béhem zpracovani a skladovani zeleného caje
dochazi k riznym biochemickym zménam [8, 9]. Endogenni enzymy, polyfenoloxidazy
a peroxidazy v listech jsou deaktivovany napafovanim (pokud jde o japonsky styl) nebo
na pusobenim teploty (pokud jde o ¢insky styl). Zeleny ¢aj obsahuje mnoho nutri¢nich
slozek, jako jsou vitaminy, mineralni latky, bilkoviny, aminokyseliny, sacharid, lipidy,
polyfenoly a flavanoidy, pigmenty, t¢kavé slouc¢eniny a stopové prvky, vcetné éterickych
oleju, riboflavinu, niacinu, kyseliny listové, kyseliny askorbové, kyseliny pantothenové,
kyselina jable¢né a S$tavelové [10]. Slozeni zeleného Caje je velmi podobné slozeni
cerstvému Caji s vyjimkou nékolika enzymaticky katalyzovanych zmén, ke kterym
dochazi velmi rychle po utrhnuti listu [9]. Protoze se jedna o nefermentovany ¢aj je ve
srovnani s jinymi formami ¢aje bohats$i na antioxidanty, mezi které patii polyfenoly a
dalgi latky [11]. Cajovy list je bohaty na skupinu flavanolovych polyfenolti, zndmych jako
katechiny, které mohou tvofit az 30 % hmotnosti suchych listi. Mezi dalsi polyfenoly
patii flavonoly a jejich glykosidy a depsidy, jako je kyselina chlorogenova, kyselina
kumarylchinova a jeden unikatni pro caj, theogallin. Hlavnimi nalezenymi polyfenoly
jsou flavanoly, (-)-epigallokatechin-3-gallat (EGCG), (- )-epigallokatechin (EGC), (-)-
epikatechin-3-gallat (ECG) a (-)-epikatechin (EC), kde EGCG je ptevladajici katechin a
je vSeobecné piijiman diky svym vysokym hladindm jako hlavni antioxidant v zeleném
Caji [2, 12]. Kofein je pfitomen v prumérné hladiné 3 %, spolu s velmi malymi
mnozstvimi dalSich b&Znych methylxanthind, theobrominu a theofylinu, pfispivaji ke
stimulaénim vlastnostem zeleného ¢aje [2, 12].

Nutri¢ni hodnota ¢aje vyplyva vétsSinou z polyfenolil ¢aje, o nichz se uvadi, Ze maji Siroké
spektrum biologickych aktivit [13]. Pfesné slozeni rtiznych zelenych ¢aji se muze lisit
Vv zéavislosti na mnoha faktorech, jako je zemé&pisnd poloha, podminky péstovani, rozdily
mezi varietami Camelia sinensis a metody poskliziiového zpracovani [14]. Kvalita ¢aje a
analyza slozek ¢aje je komplexni problém kviili pfitomnosti velkého mnozstvi slouc¢enin
a jejich obtizn¢ predvidatelnému mechanismu reakce, ale také proto, Ze cetné vnitrostatni
a mezinarodni organy stanovuji sva vlastni kritéria pro atributy kvality [15].

Experimentalni ¢ast

Bylo shromazdéno 22 vzorkl zelenych ¢aji riznych vyrobcti, které byly zakoupeny na
Ceském trhu, 19 vzorkl bylo sackovych (G1-G19) a 3 caje byly sypané (T1-T3),
zakoupené ve specialnim obchodu s ¢aji.

145



Vzorky ¢aji byly nejprve rozemlety na analytickém mlynku. V ptipad¢ sa€kovych caji
byl vzdy rozemlet obsah minimalné 5 sackd pro zajisténi reprezentativniho a
homogenniho vzorku. Tyto vzorky byly skladovany v dobfe uzavienych plastovych
vzorkovnicich a byly chranény pted svétlem.

Stanoveni obsahu celkovych polyfenolii v ¢aji - Kolorimetrickd metoda za pouZziti
Folin-Ciocalteuova ¢inidla [16]

Rozemlety vzorek (0,200 + 0,001) g byl pfimo navazen do plastové zkumavky vhodné
pro pouziti v odstfedivce. Do zkumavky bylo pfiddno 5 ml smési methanol/voda 70:30 o
teploté¢ 70 °C, a vzorek byl promichan na laboratorni michacce Vortex. Vzorky ve
zkumavkach byly déle zahiivany ve vodni 1azn¢ nastavené na teplotu 70 °C a zamichany
po 5 a 10 minutach pro zajisténi dobré extrakce. Zkumavky se vzorky byly poté vyjmuty
z vodni 1azn¢, ponechany zchladnout na pokojovou teplotu a odstiedény na odstfedivce
pii 3500 otacek/min po dobu 10 minut. Poté byl supernatant opatrné pieveden do
zkumavky se stupnici a extrakéni kroky byly opakovéany. Extrakty byly poté spojeny,
doplnény na 10 ml smési methanol/voda 70:30. Poté byl vzdy 1 ml extraktu pipetovan do
100 ml odmérné banky a doplnény vodou po rysku.

Pro ptipravu kalibra¢ni fady byly pfipraveny standardni vodné roztoky kyseliny gallové
o koncentracich 10, 20, 30, 40 a 50 mg/1.

Do kazdé zkumavky byl napipetovan 1 ml standardniho roztoku kyseliny gallové, 1 ml
vody (blank) nebo 1 ml zfedéného extraktu ¢aje. Poté bylo do kazdé zkumavky ptidano
5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla a smés byla zamichana. Déle byly béhem 3-8 min po
ptfidani Folin-Ciocalteuova ptiddno do kazdé zkumavky 4 ml 7,5% uhli¢itanu sodného a
vysledna smés byla zamichdna. Vzorky byly ponechany pii pokojové teploté po dobu 60
min ve tm¢ a poté byla na spektrofotometru (Specol 2000 UV/VIS) méfena absorbance
pii 765 mm v kyveté (I=10 mm). VSechny vzorky byly pfipraveny v duplikétech.

Stanoveni obsahu kofeinu a theobrominu (HPLC/ DAD)

Do 100 ml odmérné banky bylo navazeno 2,5 g vzorku rozemletého Caje a baiika byla
doplnéna po rysku horkou destilovanou vodou a ponechano extrahovat 30 minut. Dale
byly 2 ml tohoto extraktu napipetovany do 10 ml odmérné banky a doplnény po rysku
destilovanou vodou. Vzorek byl poté piefiltrovan stiikatkovym mikrofiltrem (nylon; 0,45
um) do vialky. Pro stanoveni obsahu kofeinu a theobrominu byly zméfeny ob¢ fedéni
kazdého vzorku a kazdy vzorek byl pfipraven v paralelnim provedeni.

Byly pfipravena také kalibracni fada smésného standardu kofeinu (200, 10, 50, 20, 10 a
5 mg/l) a theobrominu (100, 50, 25, 10, 5 a 2,5 mg/l).

Parametry metody:

Kapalinovy chromatograf: 1260 Infinity (Agilent Technologies)
kolona: Luna C18 (5um; 250 x4,6 mm) 100A
detektor: DAD
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mobilni faze: 30% methanol

doba analyzy: 30 min
pratok: 0,5 ml/ min
nastiik: Sul

eluce: izokraticka
Vysledky a diskuse

U uvedenych vzorkt zelenych ¢aji dostupnych na ¢eském trhu byly jako parametry pro
moznosti hodnoceni kvality vybrany, celkovy obsah polyfenolii, které maji antioxidaéni
vlastnosti a obsah kofeinu a theobrominu, které jsou bioaktivnimi slou¢eninami a maji
stimulujici ucinek.

V Grafu 1 je znazornén zméfeny obsah kofeinu, ktery byl u vSech vzorku v rozsahu
naopak vzorek T3, ktery byl vzorkem zakoupenym v ¢ajovné. V Grafu 2 je znazornén
zméfeny obsah theobrominu, ktery byl u vSech vzorkt v rozsahu (327,71-2090,06) mg/kg
ktery byl vzorkem zakoupenym v ¢ajovné. V Grafu 3 je znazornén zméfeny obsah
celkovych polyfenold, ktery byl u vSech vzorkd v rozsahu (106,52-250,67) g/kg v susiné
ktery byl vzorkem zakoupenym v ¢ajovné a povazovan za ,,kvalitnéj$i“. Vysledky méfeni
obsahu kofeinu, theobrominu a celkovych polyfenola jsou v souladu s literaturou [2, 12]
Vysledky méfeni byly nakonec statisticky zpracovany shlukovou analyzou (Graf 4) a
PCA analyzou (Graf 5). Z Grafu 4 1ze vidét, Ze métené vzorky na zakladé obsahu kofeinu,
theobrominu a celkovych polyfenolt vytvotily dva velké shluky T1-T3 a G1-G19, které
od sebe byly vyrazné€ odli$né a na zakladé€ podobnosti dale rozdéleny do mensich shluka.
Tyto vysledky potvrdila i PCA analyza, kdy vzorky G1-G19 vytvofily jednu skupinu, od
které jsou vzorky T1-T3 vyrazné vzdaleny a netvoii kompaktni skupinu.
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Zavér

U vzorkt zelenych ¢ajii byly zméfeny 3 parametry, obsah kofeinu, obsah theobrominu a
obsah celkovych polyfenoll. Tato data byla statisticky vyhodnocena shlukovou a PCA
analyzou. Vzorky vytvoftily dvé skupiny T1-T3 (Caje zakoupené v ¢ajovn¢) a G1-G19
(¢aje sackové). Z vysledkd vyplyva, ze Caje z nalevovych sackid jsou si kvalitativné
podobné, predpokladame u nich, Ze se nejdena o Caje nejvyssi kvality, a celkove se znacné
odlisily od ¢ajui zakoupenych v ¢ajovnach.

Méfeni vybranych parametr u zelenych ¢aji tak potencidlné pfedstavuje po zméteni
parametrt vice kvalitnich ¢aji jednu z moznosti hodnoceni kvality zelenych ¢aju, jejich
rozdé€leni podle kvality a zafazeni neznamych vzorki.
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Riziko tvorby biofilmu octovych bakterii u nealkoholickych napoji

Risk of acetic acid bacteria biofilm formation in soft drinks
Svirakova Eva, Bambasova Lucie

Ustav konzervace potravin, Fakulta potravinaiské a biochemické technologie, Vysoka
$kola chemicko-technologicka v Praze, Praha, Ceska republika

Souhrn

V priamyslu vyroby nealkoholickych napojt je vyskyt octovych bakterii ¢asto spojovan s
potencialnim mikrobiologickym rizikem. Pii vyrobé ochucenych nesycenych napoji (na
bazi sladké vody, minerdlni vody, sladké syrovatky ¢i jinych substanci) je dulezité
zjiStovat, mimo jiné, také pfipadnou tvorbu biofilml u octovych bakterii. Cilem této
prace bylo zjistit schopnost tvorby biofilmii u 9 kmenil octovych bakterii, originalné
pochazejicich z potravinarského primyslu jako nezddouci kontaminace, s vyuZzitim
riznych detekénich metod: Christensenovy zkumavkové metody (v modifikaci
na mikrotitracnich destickach), plotnové metody (s agarem a kongo ¢ervent), sprejového
testu TBF 300S (Christeyns, BEL) a spektrofotometrické metody (Ass). Bylo
konstatovano, ze vSechny testované kmeny tvofily biofilmy, a ze pro jejich detekci byly
vhodné v§echny pouzité metody. Z kvalitativnich metod se jako nejvhodnéjsi ukazal byt
sprejovy test TBF 300S (Christeyns, BEL), a to kviili rychlosti a prakti¢nosti provedeni.
Vysledky této prace mohou byt vyuzitelné zejména v priimyslu vyroby nealkoholickych
napoju, pro rychlou detekci biofilmt technologicky nezadoucich octovych bakterii
Gluconacetobacter spp., Gluconobacter spp. a Kozakia sp.

Klicova slova: nealkoholické napoje, octove bakterie, tvorba biofilmii, mikrobiologické
riziko, zdravi a bezpecnost.

Summary

In the soft drinks industry, the presence of acetic acid bacteria is often associated with
a potential microbiological risk. In the production of flavoured non-carbonated beverages
(based on fresh water, mineral water, sweet whey or other substances) it is important,
among other things, to detect potential biofilm formation in acetic acid bacteria. The aim
of this work was to determine the biofilm formation ability in 9 strains of acetic acid
bacteria originating from the food industry as an undesirable contamination, using various
detection methods: the Christensen tube method (modified in microtiter plates), the plate
method (using agar with Congo red), the TBF 300S spray test (Christeyns, BEL) and the
spectrophotometric method (Asso). It was found that all tested strains formed biofilms and
that all used methods were suitable for biofilms detection. Among the qualitative
methods, the TBF 300S spray test has proven to be the most suitable, because of its speed
and practicality. The results of this work can be used especially in the soft drinks industry
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for the rapid biofilm detection in technologically undesirable acetic acid bacteria as
Gluconacetobacter spp., Gluconobacter spp. and Kozakia sp.

Keywords: soft drinks, acetic acid bacteria, biofilm formation, microbiological risk,
health and safety.

UVOD

Vyskyt octovych bakterii v népojaiském pramyslu je casto spojovan s nezadouci
kontaminaci a potencialnim mikrobiologickym rizikem (Roos a de Vuyst, 2018), a to
predevsim pii vyrobé nealkoholickych ochucenych nesycenych napoji na bazi sladké
vody, mineralni vody nebo sladké syrovatky. Produkty metabolismu octovych bakterii
mohou v napojich zptisobovat zavazné senzorické defekty, naptiklad zménu chuti, viné
a textury.

Octové bakterie a jimi vytvofené biofilmy se mohou podilet na snizené zdravotni
mikrobialni bezpecnosti a jakosti nealkoholickych napoji (Ashtavinayak a Elizabeth,
2016). Biofilmy octovych bakterii pfedstavuji mikrobialni konzorcia, ktera jsou obtizné
odstranitelnd z povrchovych i vnitinich ¢asti vyrobniho zafizeni a pomticek. Oproti
planktonnim buiikkam jsou odolnéj$i naptfiklad vucéi teploté, tlaku a plisobeni
dezinfekénich prostredkli (Flemming a kol., 2016). Z toho diivodu se pti kontrole tvorby
a vyskytu biofilmii uplatniuji v rychlé a spolehlivé detekéni metody.

Cilem této prace bylo zjistit schopnost tvorby biofilm u 9 kment octovych bakterii,
origindlné pochézejicich z potravinaiského primyslu jako nezadouci kontaminace,
s vyuzitim klasickych i modernich detekénich metod.

EXPERIMENTALNI CAST

Pouzité bakterialni kmeny

K experimentim bylo pouzito 9 sbirkovych kmenl octovych bakterii (tfi kmeny
Gluconoacetobacter spp., pét kmenti Gluconobacter spp., jeden kmen Kozakia baliensis)
a jeden kmen Asaia lannensis 2 (Sistkové a kol., 2019), izolovany z nealkoholického
napoje. Oznaceni a specifikace kment jsou uvedeny v tab. 1.
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Tab. 1 Pouzité bakterialni kmeny

Druh kmene

Oznaceni kmene

Puvod kmene

Gluconacetobacter hansenii

(Gosselé a kol., 1983) CCM 1808 Ocet
(Yamada a kol., 1998"F)
Gluconacetobacter liquefaciens
(Asai, 1935) CCM 3621 Susené kaki (JPN)
(Yamada a kol., 1998"P)
Gluconacetobacter xylinus
(Yamada, 1984) CCM 36117 Patiz (FRN)
(Yamada a kol., 1998"P)
Gluconobacter albidus CCM 2365 Jl.rma Sp-
(Dahlia coccinea)
Gluconobacter cerinus CCM 1792 Nespecifikovano
Gluconobacter cerinus CCM 18067 Muskat vzprimeny
(Pelargonium zonale)
Gluconobacter oxydans CCM 1772 Nespecifikovano
Gluconobacter oxydans CCM 3618 Hroznové vino
Kozakia baliensis CCM 7137 Palmovy cukr
Nealkoholicky napoj
(zeleny caj s prichuti
Asaia lannensis 2

broskve, slazeny)

(CZE)

Kultivace testovanych kmeni

Kultivace testovanych kmend octovych bakterii byla uskute¢néna v Sabouraudove
bujonu (bujon SB) se 4 hm. % glukozy poté, co byl sterilni SB (10 ml) zaockovan
suspenzi bunék konkrétniho kmene (inokulum, tzn. 1 obj. %). Pro kmeny Gluconobacter
spp. a Kozakia sp. probihaly kultivace pfi teploté 30 °C, po dobu 48 h, za aerobnich
podminek. Pro kmeny Gluconobacter spp. a Kozakia sp. probihaly kultivace pfi teploté
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25 °C, po dobu 48 h, za aerobnich podminek. Po ukonceni kultivaci byly Cerstvé kmeny
pfipraveny pro experimenty nebo uchovany pii teploté 4 °C.

Detekce biofilmi u testovanych kmenu

Tvorba biofilmi u testovanych octovych bakterii byla zjistovdna kvalitativné
1 kvantitativné. Pro kvalitativni vySetfeni biofilm pozitivity/negativity byly pouzity tii
metody/testy (tj. Christensenova zkumavkova metoda s modifikaci v mikrotitraénich
destickach, plotnova metoda vyuzivajici agar s kongo Cerveni a sprejovy test TBF 300S).
Pro kvantifikaci biofilmi byla pouzita spektrofotometrickd metoda vyuzivajici
laboratorni spektrofotometr EPOCH 2 (BioTek Instruments, USA) s tim, ze méfeni
absorbance probihalo pfi vinové délce Aszo.

Detekce biofilmi u testovanych kmeni s vyuzitim Christensenovy zkumavkové
metody

U vySe uvedenych 9 testovanych kment octovych bakterii byla testovana schopnost
tvorby biofilml pomoci Christensenovy zkumavkové metody v modifikované podobé
v mikrotitra¢nich destickach (viz obr. 1). Nejprve byly testované kmeny kultivovany
Vv bujonu SB, pii teploté 30 °C, ptip. teploté 25 °C, po dobu 48 h, za aerobnich podminek.
Po kultivacich byly do sterilnich mikrotitracnich desticek tyto kmeny pipetovany
(150 pul); kazdy kmen byl pipetovan v 5 paralelach. Mikrotitraéni desticky byly
kultivovany pti optimalnich kultivacnich teplotach jednotlivych kmeni 30 °C, pfip. 25
°C, po dobu 48 h, za aerobnich podminek. Nasledné byly desticky oplachnuty
deionizovanou vodou (5%) a byla na n¢ aplikovana 0,1 % krystalova violet’ (150 pl)
s dobou pusobeni 45 min. Barvivo bylo poté vyplachnuto deionizovanou vodou (5x).
Pokud se jednalo o kmen tvofici biofilm, doslo ke zbarveni povrchu mikrotitra¢ni
desticky do fialova. Hodnoceni biofilm pozitivity a biofilm negativity probihalo vizualné
podle intenzity vzniklého zbarveni — tj. navazané krystalové violeti na bunky testovanych
kmeni (+... kmen vykazujici biofilm pozitivitu, —... kmen vykazujici biofilm negativitu).
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Obr. 1 Priklad detekce biofilmi u testovanych octovych bakterii s vyuZzitim
Christensenovy zkumavkové metody v modifikaci v mikrotitracnich destickach;
pozice: 1) Gla. liquefaciens CCM 3621, 2) Gla. xylinus CCM 3611, 3) Gla. hansenii
CCM 1808, 4) K. baliensis CCM 7137, 5) Glc. albidus CCM 2365, 6) Glc. cerinus CCM
1860T, 7) Glc. cerinus CCM 1792, 8) Glc. oxydans CCM 1772, 9) Glc. oxydans CCM
3618, 10) A-C: A. lannensis 2 (pozitivni kontrola), 10) D-E) slepy pokus (negativni
kontrola).

Detekce biofilmii u testovanych kmenu s vyuZitim plotnové metody s agarem
a kongo Cerveni

Biofilmy u 9 testovanych octovych bakterii byly také testovany pomoci plotnové metody,
s vyuzitim agaru s kongo ¢erveni. Pomoci této metody vSak konkrétné nebyly detekovany
vytvorené biofilmy, ale byla detekovana pfitomnost extracelularnich polysacharidu, které
pfi tvorbé biofilml vznikly. Nejprve bylo pfipraveno kultivaéni médium, které
obsahovalo nésledujici slozky: Sabouraudtv agar se 4,0 hm. % glukézy (agar SA) (500
ml). K sterilnimu médiu byl pii teploté cca 55 °C ptidan (2,5 ml) sterilni vodny roztok
kongo &ervené (0,8 g I'). Takto pfipravené médium bylo nalito na Petriho misky (kulaté),
a po jeho ztuhnuti zaockovano bunikami Cerstvé oZivenych testovanych kment (100 pl;
technikou roztéru). Kmeny byly kultivovany pfi svych optimalnich kultiva¢nich teplotach
30 °C, ptip. 25 °C, po dobu 48 h, za aerobnich podminek. Ohledné vizualniho posouzeni
biofilmpozitivity a biofilmnegativity testovanych kmeni bylo postupovano nasledovné.
Pokud se na médiu objevily cervené kolonie, jednalo o kmen netvoftici biofilm. Pokud se
na povrchu kultivaéniho média objevily ¢erné suché kolonie (viz obr. 2), jednalo se o
kmen schopny tvotit biofilm.
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Obr. 2 Kolonie kmene GIn. oxydans CCM 1772, tvoficiho biofilm, po kultivaci na
agaru s kongo Cerveni.

Detekce biofilmii u testovanych kmenii s vyuzitim sprejového testu (preparat TBF
300S)

Detekce biofilmii u 9 testovanych octovych bakterii byla také uskutecnéna s vyuzitim
detek¢niho spreje TBF 300S (Christeyns, BEL), vyvinutého v ramci projektové studie
Christeyns N.V. (BEL) a distribuované po Ceské republice spoleénosti Christeyns s.r.0.
(CZE). Testované kmeny (100 pl) byly kultivovany ve sklenénych zkumavkach pti svych
optimalnich kultivacnich teplotach 30 °C, piip. pfi teploté¢ 25 °C, po dobu 48 h, za
aerobnich podminek, aby doSlo k vytvofeni biofilml. Po kultivacich byly obsahy
zkumavek vylity a oplachnuty destilovanou vodou (3%). Na oplachnuté vnitini ¢asti
zkumavek byl aplikovan (1-2 stiiknuti) detekéni sprej TBF 300S (Christeyns, BEL)
vyrazné ruzové barvy (viz obr. 3), s dobou pusobeni 5 min, aby doslo k probarveni
ptipadné vzniklych extracelularnich polysacharid, které uzce souvisi s tvorbou
bakterialnich biofilma.
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Obr. 3 Kolonie kmene GIn. oxydans CCM 1772, tvoficiho biofilm, po aplikaci
detek¢niho spreje
TBF 300S (Christeys, BEL).

Detekce biofilmi u testovanych kmeni s vyuzitim spektrofotometrické metody

U 9 testovanych sbirkovych kmenli octovych bakterii byla provedena kvantifikace
vytvofenych biofilmi pomoci spektrofotometrické metody pti vinové délce 530 nm (a to
na zéklad¢ ptfedchoziho proméfeni spektra absorbanci pti jednotlivych vinovych délkéch
v rozmezi 350 az 680 nm) s vyuzitim spektrofotometru EPOCH 2 (BioTek Instruments,
USA) (viz obr. 4). Nejprve byly testované kmeny kultivovany v bujonu SB, pfi teploté
30 °C, pftip. pfi teploté 25 °C, po dobu 48 h, za aerobnich podminek. Po kultivacich byly
do sterilnich mikrotitra¢nich desti¢ek kmeny pipetovany (200 ul); kazdy kmen byl
pipetovan v 5 paraleldch. Mikrotitracni desticky byly kultivovany pifi1 optimdlnich
kultiva¢nich teplotach jednotlivych kment 30 °C, ptip. pii teploté 25 °C, po dobu 48 h,
za aerobnich podminek. Byly vyuzity specidlni mikrotitra¢ni desticky s rovhym dnem,
uzpuisobené pro spektofotometrickou metodu. Po kultivaci byly vSechny jamky desti¢ky
promyty destilovanou vodou (300 pl). Poté doslo ve vSech jamkach k fixaci vytvorenych
biofilmti methanolem (150 pl), s ptisobenim 20 min. Poté byly obsahy jamek vymyty a
desticka byla ponechana k vyschnuti pfi laboratorni teploté po dobu 18 h. Nésledné byly
obsahy jamek barveny krystalovou violeti (s ptisobenim 15 min). Ptiblizn¢ 30 min pted
vlastnim méfenim byl do jamek pipetovan 95% ethanol (150 pl), z divodu uvolnéni
vytvotenych biofilmi od stén jamek.
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Obr. 4 Spektrofotometr EPOCH 2 (BioTek Instruments, USA) pouzity pro kvantifikaci
vytvofenych biofilmi u testovanych octovych bakterii.

VYSLEDKY

Vybrané vysledky uskute¢nénych experimentl, konkrétné kvalitativni vysledky zjisténi
tvorby biofilmii u testovanych octovych bakterii s vyuZzitim tfech detekénich metod
(Christensenovy zkumavkové metody v modifikaci na mikrotitraénich destickach,
plotnové metody s agarem akongo cCerveni, sprejového testu TBF 300 S) jsou
presentovany v nasledujici tab. 2 a predstavuji primér ze tfech uskuteénénych meéteni.
Vybrané vysledky uskuteénénych experimenti, konkrétné kvantitativni vysledky tvorby
biofilmii u testovanych octovych bakterii s vyuzitim spektrofotometrické metody (Asao),
jsou presentovany na obr. 5 a predstavuji primér ze tfech uskutecnénych méfeni.

Tab. 2 Tvorba biofilmi u testovanych octovych bakterii s vyuzitim tfech detekénich
mikrobiologickych metod — kvalitativni vysledky

Tvorba biofilmu
(+/-)
Test o Kk . Plotnova Sprejovy
estovany Kmen Christensenova
h metoda test
zkumavkova
metoda (agar s kongo (TBF
¢erveni) 3009)
Gluconoacetobacter hansenii N N N
CCM 1808
Gluconoacetobacter liquefaciens N N N
CCM 3621
Gluconoacetobacter xylinus N + +
CCM 3611
Gluconobacter albidus + + +
CCM 2365
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Gluconobacter cerinus N . +

CCM 1792
Gluconobacter cerinus N N N

CCM 18067

Gluconobacter oxydans

+ + +

CCM 1772
Gluconobacter oxydans + + +

CCM 3618

Kozakia baliensis

+ + +

CCM 7137

Asaia lannensis 2
o + + +
(pozitivni kontrola)
Slepy pokus
(negativni kontrola)
+... tvorba biofilmu —... zadna tvorba bifilmu
0,60
0,55 m kultivace pfi 25°C m kultivace pii 30°C

Absorbance (=), As3

0,35
0,30
0,25
0,20
0,15
0,10
17 "
0,00

Obr. 5 Tvorba biofilmt u testovanych octovych bakterii s vyuzitim spektrofotometrické
metody — kvantitativni vysledky.
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ZAVER

Bylo konstatovano, ze pro zjisténi tvorby biofilmu u testovanych octovych bakterii byly
vhodné vSechny Ctyfi pouzité detekéni metody. Z kvalitativnich metod se jako vhodny
ukazal byt sprejovy test TBF 300S (Christeyns, BEL), a to zejména kvuli rychlosti a
prakticnosti provedeni. Vysledky této prace mohou byt vyuzitelné zejména v pramyslu
vyroby nealkoholickych nesycenych ochucenych napoji na riznych bazich, pii
spolehlivé  detekci  biofilml  technologicky nezéddoucich octovych bakterii
Gluconacetobacter spp., Gluconobacter spp. a Kozakia sp.
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Souhrn

Kapsaicinoidy patii do skupiny alkaloidi zodpovédnych za paléivost paprik. Obsah
kapsaicinoidii v paprikach je dulezitym kvalitativnim parametrem, pro jehoz stanoveni
by bylo vhodné vyvinout spolehlivou a rychlou analytickou metodu. V této praci byla
pouzita metoda DART/TOF-MS ke stanoveni kapsaicinoidd v riznych odradéach chilli
papricek. Vysledna koncentrace kapsaicinu v chilli paprickach se pohybovala v rozmezi
od 0 do 16 454 mg/kg suSiny. Korelaéni koeficient pro metody HPLC/DAD a
DART/TOF-MS byl R2 = 0,8452. Metoda DART/TOF-MS je vhodna pro rychlou
semikvantitativni analyzu obsahu kapsaicinoidil.

Summary

Capsaicinoids belong into the group of alkaloids responsible for hot characteristics of
peppers. The content of capsaicinoids is an important qualitative parameter for which a
reliable and rapid method should be developed. In this thesis was used DART/TOF-MS
method to determine capsaicinoids in different varieties of chilli peppers. The resulting
concentration of capsaicin in chilli peppers was ranged from 0 to 16 454 mg/kg of dry
weight. The correlation coefficient for HPLC/DAD and DART/TOF-MS methods was
R2 = 0.8452. DART/TOF-MS method is suitable for rapid semiquantitative analysis of
capsaicinoids content.

Klicova slova: chilli papricky, kapsaicinoidy, HPLC/DAD, DART/TOF-MS

Uvod do problematiky

Chilli papricky jsou plody rostliny rodu Capsicum z ¢eledi lilkovitych (Solanaceae)
(Stoica et al., 2016). Existuje vice nez tficet druht chilli papri¢ek rodu Capsicum, z néhoz
pét  druhit  je  domestikovanych. Konkrétné se jednd o  druhy
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C. pubescens, C. baccatum, C. annuum, C. chinense a C. frutescens. Posledni tii druhy
jsou hojné rozsifeny a vykazuji nejvyssi miru paléivosti (Bosland and Baral, 2007).
Autoti védeckych praci prikladaji této zeleniné velkou dulezitost s ohledem na zdravou
vyzivu a jejich antioxidacni vlastnosti, a to zejména z divodu obsahu nékterych nutricné
cennych latek jako je obsah pigmentt (karotenoidni slouéeniny), vitaminti C a A, (Ibarra-
Junquera et al., 2009; Arnnok et al., 2012; Marincas et al., 2018). Chilli papricky jsou
také bohatym zdrojem flavonoidnich latek a dalSich fytochemickych sloucenin, které
mohou pfispivat k antiradikalové aktivité. Pfedpokladéd se, Ze maji urcitou preventivni
ochrannou funkci proti korondrnimu onemocnéni srdce, mrtvici, diabetu a nékterym
formam rakoviny (Oboh and Rocha, 2007; Ibarra-Junquera et al., 2009; Menichini et al.,
2009). Pal¢ivost chilli papri¢ek je uvadéna v jednotkach SHU (Scoville Heat Units).
K urceni jednotek SHU slouzi organolepticky test, kdy panel hodnotitelti zaznamenava
palivou chut’ v nejvice ziedéném extraktu chilli papri¢ky (Scoville, 1912).

Kapsaicinoidy jsou skupinou latek zodpovédnych za ostrou az pal¢ivou chut’ chilli
papricek. Mezi hlavni kapsaicinoidy se fadi ptfedevsim kapsaicin, dihydrokapsaicin,
nordihydrokapsaicin, homokapsaicin, homodihydrokapsaicin a nonivamid (Rollyson et
al., 2014). Kapsaicinoidy maji urcité¢ fyziologické a farmakologické ucinky vcetné
Proto mohou mit potencialni vyuziti jako uleva od bolesti, prevence rakoviny a ubytek
hmotnosti. Kapsaicinoidy navic vykazuji Zadouci efekt na kardiovaskularni
a gastrointestinalni systém (Luo, Peng and Li, 2011). Kapsaicinoidy se fadi mezi dvanact
alkaloidl, které jsou odvozeny od vanillylamidu a C9 az CI1 trans-monoenovych
a nasycenych mastnych kyselin s rozvétvenym i pfimym fetézcem (Alothman et al.,
2012). (Velisek a Hajslova, 2009) uvadi mastné kyseliny od C8 az Cl1.
Kapsaicin (trans-8-methyl-N-vanillyl-6-noneamid) a dihydrokapsaicin (8-methyl-N-
vanillylnonanamid) jsou hlavnimi latkami této skupiny, které piispivaji témét 90 %
Kk celkovému poctu kapsaicinoidit v chilli paprickach. Syntetizuji se a akumuluji
Vv epidermalni tkani placenty pii dozravani plodii. Nachézeji se také v oplodi a semenech
plodu (Ananthan, Subhash and Longvah, 2018). Akumulace kapsaicinoidd se zvysuje
béhem dozravani plodii postupné od zeleného po Cervené zabarveni papriky. Bylo
zjisténo, Ze mnozstvi kapsaicinoidii a palivost chilli papri¢ek je ovlivnéna zejména
genetikou a enviromentalnim prostiedim, ve kterém chilli papricky rostou. Mezi dalsi
faktory ovliviwjici pal€ivost chilli papricek patii faze dozravani plodu, druh papricky,
kultivar papricky a klimatické podminky (Gnayfeed et al., 2001; Velisek a HajSlova,
2009).

Pro stanoveni kapsaicinoidi jsou pouzivany razné metody, patii mezi né
spektrofotometrie (Perucka and Oleszek, 2000; Gahungu et al., 2011; Ryu et al., 2017),
vysokouc¢inna kapalinova chromatografie s fluorescenéni detekci (Kirschbaum-Titze et
al., 2002; Kuzma et al., 2015; Barbero et al., 2016; Schmidt et al., 2017), detekci
fotodiodovym (UV-Vis) detektorem (Kozukue et al., 2005; Al Othman et al., 2011;
Butnariu, Caunii and Putnoky, 2012; Bae et al., 2013), s hmotnostnim detektorem (MS)
(Garcés-Claver et al., 2006; Alothman et al., 2012; Sganzerla et al., 2014). Dale byla
pouzita plynova chromatografie nejCastéji ve spojeni s hmotnostnim detektorem
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(Manirakiza, Covaci and Schepens, 1999; Cisneros-Pineda et al., 2007; Pena-Alvarez,
Ramirez-Maya and Alvarado-Suarez, 2009; Saha et al., 2015). Dalsimi zptisoby stanoveni
byly metody zalozené na biochemické reakci (Mohammad, Ahmad and Heng, 2014; Ma
et al., 2016; Sabela et al., 2016).

Experimentalni ¢ast

Cilem prace bylo stanovit koncentraci kapsaicinu v unikatnim souboru vzorkt chilli
papricek validovanou a optimalizovanou metodou HPLC/DAD. Nasledné zhodnotit
pouzitelnost metody DART/TOF-MS pro kvantitativni analyzu kapsaicinu ve vzorcich
chilli papricek.

Vzorky byly dodény z Botanické zahrady Fakulty tropického zemé&délstvi CZU v Praze.
Po celou dobu byly uskladnény v mraznicce pti -18 °C.

Piiprava vzorki chilli papric¢ek pro analyzu metodou HPLC/DAD
a DART/TOF-MS

Chilli papricky byly nejdiive zbaveny stopky a seminek. Placenta, oplodi a duznina chilli
papricek byla nakrijena na malé kousky a nasledné na analytickych vahach navéazeno
mnozstvi 2 g spiesnosti na Ctyfi desetinna mista do kadinky. Bylo pfidano
10 ml methanolu, smés byla homogenizovana ultra-turraxem (5 000 rpm). Smés byla
kvantitativné pfevedena do 25 ml odmérné banky a doplnéna po rysku methanolem.
Vzorky byly kazdych 30 minut protiepany a celkova doba extrakce byla 2 h pfi teploté
25 °C. Extrakty byly piefiltrovany ptes PTFE mikrofiltr do vialek a ulozeny v mraznicce
pti -18 °C. Ptiprava vzorkl pro analyzu metodou DART/TOF-MS byla totozné s vyse
uvedenym postupem.

Stanoveni kapsaicinoidii metodou HPLC/DAD

Ke stanoveni koncentrace kapsaicinoidii ve vzorcich chilli papri¢ek byla pouzita HPLC
na reverzni fazi. Stacionarni fazi byla C18 (250x4,6 mm; 5 um) a mobilni fazi byl roztok
kyseliny fosfore¢né (0,03 M H3PO4/H20) a methanolu v poméru 40:60 (v/v). Slozeni
mobilni faze bylo pievzato od (Bae et al., 2013). Teplota na kolon¢ byla 25 °C, objemovy
pritok mobilni faze ¢inil 1 ml/min, objem néstfiku vzorku byl 5 ul. Byla pouzita
izokraticka eluce mobilni faze a celkova doba analyzy ¢inila 20 minut. Kapsaicinoidy
byly detekovany pii 282 nm fotodiodovym detektorem.

Stanoveni kapsaicinoidi metodou DART/TOF-MS

Parametry hmotnostniho spektrometru byly nastaveny na zakladé¢ diplomové prace,
kterou vypracovala Ing. Zuzana Dvotékova (Dvordkova, 2017). Ionizace vzorkl byla
provedena ve ctyfech opakovanich vzorkovacimi tyCinkami Dip-it. Sniméni
hmotnostnich spekter bylo nastaveno v rozsahu hodnot m/z 50-1000. Jako reakéni plyn
bylo pouzito helium pii objemovém pratoku 3,5 I/min. Analyza probihala v pozitivnim
modu. Vzorky byly ionizovany pii 350 °C. Rychlost posunu autosampleru byla 1 mm/s.
Napéti na fragmentoru, skimmeru a miizce bylo 175 V, 65 V a 350 V v tomto poradi.
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Vysledky a diskuse

Metoda HPLC/DAD byla validovana a optimalizovana. Validované parametry byly
LOD, LOQ, linearita a opakovatelnost. Opakovatelnost byla vyjadiena jako relativni
smérodatnd odchylka pro n = 5 a hodnota byla 2,3 %. Limit detekce (LOD) byl 0,018
mg/l a limit kvantifikace (LOQ) 0,062 mg/l. Linearita metody byla v rozmezi hodnot od
1 do 200 mg/l.

Analyza souboru chilli papricek

Pomoci metod HPLC/DAD a DART-TOF/MS byl analyzovan soubor 46 druht chilli
papricek na obsah kapsaicinu, nasledné byla tato hodnota vztazena na suSinu. Hodnota
susSiny chilli papricek byla prevzata z diplomové prace Ing. Dvordkové (Dvotakova,
2017). Koncentrace kapsaicinu stanovena metodou HPLC/DAD se pohybovala v rozmezi
od 0 do 16 454 mg/kg susiny (Obr. 2 a 3).

Sada ptipravenych extrakti chilli papricek byla prométena v pozitivnim modu pfi teploté
350 °C metodou DART/TOF-MS. Pro semikvantitativni analyzu byl zvolen ion
kapsaicinu o hodnot¢ m/z 306 [M+H]+. Vysledné hodnoty koncentraci kapsaicinu
stanovené metodou DART/TOF-MS se pohybovaly v rozmezi od 6 do 3 490 mg/kg
susiny (Obr. 2 a 3).

Z vyslednych koncentraci kapsaicinu v chilli paprickdch byly sestrojeny zavislosti
koncentraci kapsaicinu naméfenych metodou DART-TOF/MS na HPLC/DAD (Obr. 1).
Vysledna hodnota korela¢niho koeficientu pro metodu DART/TOF-MS s metodou
HPLC/DAD byla R2 = 0,845.

4000

2500 DART = 0,1974-HPLC + 69,149
RZ = 0,8452

3000 R%cr(0,05) = 0,246 ™

2500

2000
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HPLC/DAD

Obrazek 2: Korelace namérenych koncentraci kapsaicinu (mg/kg susiny) metodou
DART-TOF/MS s HPLC/DAD
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Zavér

V experimentalni ¢asti byla prométena sada chilli papricek na obsah kapsaicinu. Celkem
bylo analyzovéano 46 druhti chilli papricek. Hlavnim cilem bylo posoudit vyuzitelnost
metody DART/TOF-MS pro stanoveni kapsaicinoidi v chilli papri¢kach. Metoda
HPLC/DAD byla optimalizovdana a validovana. Validatnimi parametry byla
opakovatelnost, limit detekce (LOD), Ilimit kvantifikace (LOQ) a linearita.
Opakovatelnost byla vyjadfena jako relativni smérodatna odchylka (n = 5) a hodnota pro
HPLC/DAD byla 2,32 %. Hodnota LOD byla 0,018 mg/l. LOQ byl 0,062 mg/l. Linearita
byla v rozmezi od 1 do 200 mg/l. Optimalizovana byla metoda HPLC/DAD pouzitim
izokratické eluce mobilni faze, ktera sestavala z roztoku 0,03 M H3PO4/H20 a CH30OH
v poméru 40:60 (v/v). Koncentrace kapsaicinu stanovena metodou HPLC/DAD se
pohybovala v rozmezi od 0 do 16 454 mg/kg suSiny. Vysledné hodnoty koncentraci
kapsaicinu stanovené metodou DART/TOF-MS se pohybovaly v rozmezi od 6 do 3 490
mg/kg susiny. Vysledna hodnota korela¢niho koeficientu mezi metodami HPLC/DAD a
DART/TOF-MS pro chilli papricky byla R2 = 0,845. Metoda DART/TOF-MS je vhodna
pro rychly a ucinny kvalitativni screening obsahu kapsaicinoidi v potravinaiském
pramyslu poptipadé farmaceutickém prumyslu. Systematicky podhodnocené vysledné
koncentrace kapsaicinu stanovené metodou DART/TOF-MS mohly byt zplisobeny
silnymi matriénimi vlivy chilli papri¢ek. Vysledky DART/TOF-MS by bylo mozné
patrné zptesnit vyuzitim izotopicky znaceného standardu kapsaicinu, coz by mohlo byt
predmétem dalSich studii.
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Vyuziti hmotnostni spektrometrie pri identifikaci a
kvantifikaci nezamérné pridavanych latek v obalech potravin

Application of mass spectrometry in identification and
quantification of non-intentionally added substances in food
packaging
Vapenka L., Mrlik M.

Ustav konzervace potravin, Vysoka §kola chemicko-technologick, Technické 5, Praha
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Souhrn

Prace se zabyva bezpecnosti oballl potravin se zaméfenim na nezdmeérné pridavané latky
(NIAS) v plastovych obalech potravin. Publikovany jsou vysledky analyzy vzorka
obalovych materiali vyrobenych z polyethylenu s cilem identifikovat a stanovit obsah
NIAS v téchto materidlech. Ve vzorcich byly identifikovany latky, které mohou byt
povazovany za NIAS, jejich obsah byl nizky, fddové méné nez 1 mg/kg obalového
materialu u vétSiny latek, nejvétsi obsah byl tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfatu (3,93
mg/kg). Dale jsou porovnany Ctyii extrakéni Cinidla (aceton, dichlormethan, hexan a
isopropanol) z hlediska jejich vhodnosti pro stanoveni NIAS, nejlepsich vysledkid bylo
dosazeno pii pouziti acetonu nebo dichlormethanu.

Summary

This work examines the safety of food packaging with a focus on non-intentionally added
substances (NIAS) in plastic food packaging. Experiments are focused on the analysis of
samples of packaging materials made of polyethylene and NIAS content in these
materials. Substances that can be considered as NIASs were identified in the samples.
Content of NIAS was low, less than 1 mg/kg of packaging material in most cases. The
highest content was found for tris(2,4-di-tert-butylphenyl)phosphate (3,93 mg/kg). Four
extraction agents (acetone, dichloromethane, hexane and isopropanol) are compared for
their suitability for NIAS determination, the best results were obtained using acetone or
dichloromethane.

Kli¢ova slova: hmotnostni spektrometrie, nezamérné pridavané latky

Uvod

Nezamérné pridavané latky (tzv. NIAS z anglického ,non-intentionally added
substances®) jsou pomérné Sirokou a riznorodou skupinou latek rizného ptivodu (napf.
produkty degradace latek v obalu, necistoty vstupnich surovin a dal$i), seznam téchto
latek neni nikde Vv legislativnich ptedpisech uveden a nejsou pro né€ stanoveny ani zavazné
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limity. Respektive je pro né nepfimo stanoven jednotny specificky migracni limit 10
ug/kg vyplyvajici z natizeni ¢. 10/2011. [1]

Identifikace a kvantifikace téchto latek ve vzorcich obald potravin je tak tématem, které
je vsouCasné dobé feSeno. Vhodnou technikou pro analyzu NIAS je hmotnostni
spektrometrie (MS), zejména ve spojeni s chromatografii (plynovou (GC) nebo
kapalinovou (LC). [2]

Prav¢ analyzou téchto latek se zabyva tato prace. Latky obsazené v obalech potravin lze
klasifikovat dle riznych kritérii, jednim z moznych je rozdéleni na zamérn¢ a nezdmérné
pridavané latky.

Zamérn¢ piidavané latky jsou oznacovany IAS (z anglického ,,intentionally added
substances®) a jsou to ty latky, které vyrobce cilené¢ pouzil. Ptikladem jsou monomery
(zékladni stavebni jednotky vyslednych polymert, napt. ethylen pii vyrobé polyethylenu,
vinylchlorid pro produkci PVC apod.), ptidatné latky (zlepSuji vlastnosti produktu nebo
materidlu béhem vyroby), barviva, katalyzatory iniciujicich polymeraci, rozpoustédla
a dalsi. [3]

Nezamérn¢ piidavané latky, tzv. NIAS (z anglického ,,non-intentionally added
substances®) vyrobce nepouzil cileng, ale piesto se v obalech nachézeji. Mohou byt
rizného plivodu, napt. necistoty vstupnich surovin nebo vedlejsi produkty reakci zdmérné
provadénych pii vyrobé. NIAS mizou pochazet z rliznych zdrojd, 1ze je rozdélit do
nckolika skupin: produkty degradace, necistoty vstupnich latek, nové vzniklé latky a
kontaminanty. [3, 4]

Pti posuzovani vlivu NIAS na lidské zdravi je hrani¢ni hodnota molekulové hmotnosti
1000 Da. Tato hranice je volena s ohledem na resorpci latek z traviciho traktu, kdy latky
S vy$$i molekulovou hmotnostni nejsou resorbovany. Z tohoto diivodu je pozornost
zaméfena na latky s molekulovou hmotnosti stejnou nebo nizsi. [5]

Testované materialy

Testované materialy byly na bazi polyolefint, jednalo se o ruzna vi¢ka z polyethylenu
vysoké hustoty s tloustkou od 300 do 500 pum, foélie z polyethylenu nizké hustoty
S riznymi povrchovymi Upravami (metalocenovd, vodivostni vrstva, atd.) i bez nich
s tloustkou od 30 do 100 pm. Testovano bylo celkem 20 materialt (5 vicek a 15 folii).
K testovanym materialtim byla vyrobci doddna dokumentace s vyctem IAS pouzitych pii
jejich vyrobé.

Extrakce vzorki a analyza NIAS

Pro semikvantifikaci (pfiblizny odhad obsahu latek v obalu) byly vybrany tyto latky jako
vnitini ~ standardy:  tridekan,  4,4'-diflurobifenyl,  3-terc-butyl-4-hydroxyanisol
a 2-ethylhexyl-difenyl fosfat.
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Vzorky folii byly nastfihany na ¢asti cca 1 x 1 cm, a poté byly navazeny (2 g) do varnych
ban¢k. Do jednotlivych varnych ban€k bylo v digestoii odméteno 100 ml jednoho
z extrakénich Cinidel: dichlormethan, aceton, hexan (pro vSechny analyzované obaly),
isopropanol. Poté se pod zpétnym chladi¢em banky zahtivaly na topném hnizdé.
Zahiivani ban¢k bylo ukonceno po jedné hodiné od zacatku varu. Po vychladnuti byly
Z bangk casti folii vyjmuty. Spolu s extrakci vzorkl byly pfipraveny totoznym zptisobem
1 slepé pokusy pro vSechny extrak¢ni ¢inidla.

Pro pfipravu extrakti k méfeni na plynovém chromatografu s hmotnostni detekci (GC-
MS) byla banky s extrakty umistény na rota¢ni vakuovou odparku a odpaieny do sucha
za ucelem zakoncentrovani analytt z extraktu.

Do kazdé banky bylo po odpafeni rozpoustédla odméfeno 2 ml smésného roztoku
vnitinich standardd. Piidavkem smésnych standardi se rozpustily odparky, které byly
poté piefiltrovany pies nylonové stiikackové mikrofiltry do vialek a pfipraveny tak pro
GC-MS analyzu.

GC-MS analyza byla provedena za téchto podminek: energie elektronové ionizace 70 eV,
teplota 280 °C; kapilarni kolona DB-5ms s ptedkolonou (specifikace viz vySe); mobilni
faze - helium, pritok 1,0 ml-ml-1, linearni rychlost 36,0 cm-s-1; nastiik vzorku - splitless,
teplota nasttiku 290 °C; teplotni program pece - zac¢atek 60 °C po dobu 5 minut, narast
rychlosti 10 °C-min-1 na 325 °C a vydrz pfi této teploté po dobu 20 minut.

Vysledky
V nésledujicim textu budou uvedeny slouceniny, které byly v analyzovanych extraktech
identifikovany.

Antioxidant oktadecyl-3-(3,5-di-terc-butyl-4-hydroxylfenyl)propanoat (Irganox 1076;
CAS 2082-79-3) je zamérn¢ pouzitou latkou se SML (6 mg/kg), je uveden v dokumentaci
vyrobce a byl identifikovan v extraktech pti pouziti kteréhokoliv z extrak¢nich Cinidel.
Kromé Irganoxu 1076 byl ve vSech extraktech nalezen 7,9-di-terc-butyl-1-
oxaspiro[4.5]deka-6,9-dien-2,8-dion (CAS 82304-66-3), latka neuvedena v pozitivnim
seznamu V natizeni (EU) €. 10/2011, jezZ by mohla byt degradacnim produktem Irganoxu
1076. Jones a kol. popsali laboratorni syntézu téchto oxaspirocyklickych sloucenin.
Z fenoll vznikaly piisobenim singletového kysliku peroxoderivaty (reakce probihaly
v prosttedi kysliku a viditelného zatfeni, za laboratorni teploty, 16-48 hodin), nasledné
Z peroxoderivati vznikly oxaspirocyklické slouceniny (zvysena teplota 50°C, 2 hodiny),
mimo jiné i prave 7,9-di-terc-butyl-1-oxaspiro[4.5]deka-6,9-dien-2,8-dion, syntetizovany
z methyl-3-(3,5-di-terc-butyl-4-hydroxylfenyl)propanoatu. Liang a kol. syntetizovali
stejnou latku z oktyl-3-(3,5-di-terc-butyl-4-hydroxylfenyl)propanoatu, kdy cela reakce
probé¢hla za laboratorni teploty po dobu 12 hodin [6, 7]. Byly identifikovany dalsi dvé
spiroslouceniny, jednak 1'4',2,6,6-pentamethyl-spiro-1-(cyckohex-2-en)-2'-(5'-
oxabicyklo[2.1.0]pentan) ve vSech extraktech a v isopropanolu 1,5,9,9-tetramethyl-
spiro[3.5]nonan-5-o0l. Latky nebyly zahrnuty v dokumentaci, ani nejsou Vv pozitivnim
seznamu. Piivod téchto NIAS neni jasny.
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Vyznamné latky zhlediska mnoZzstvi ve vSech extraktech, avSak nedeklarované
vyrobcem, byly tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfit (Irgafos 168; CAS 31570-04-4), uveden
V pozitivnim seznamu bez SML a tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfat (CAS 95906-11-9),
jenz neni v pozitivnim seznamu. Fosfit jakozto IAS je Casto pouzivany antioxidant
Vv materialech na bazi polyolefinti, fosfat jakozto NIAS vzniké jako degradac¢ni produkt
oxidaci fosfitu, jak uvadi i Carrero a kol. [8].

Vyrobcem deklarovany antioxidant tris(nonylfenyl)-fosfit, latka se SML 30 mg/kg, nebyl
VvV zadném z extraktli identifikovan, pravdépodobné kvilli nizké koncentraci pouzité pii
vyrobé obalového materialu. S timto antioxidantem je spojovan vznik alkylfenolt
(nonylfenol a oktylfenol), které jsou zkoumany vzhledem k mozné hormonalni aktivité
(viz kapitola Chyba! Nenalezen zdroj odkazi.). Pfitomnost alkylfenoli ve vzorku
taktéz nebyla zjisténa.

2,4-di-terc-butylfenol (CAS 96-76-4) oznaCovany také Prodox 146 byl zjistén ve téech
extraktech (v acetonu, dichlormethanu a isopropanolu). Tento fenol neni v pozitivnim
seznamu uveden jako samostatné latka, jsou v ném ale uvedeny latky, jejichz struktura
ma navazanou 2,4-di-terc-butylfenylovou skupinu (nebo nékolik takovych skupin).
Piikladem je i vySe popsany tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfit. Lze tak usuzovat, ze 2,4-
di-terc-butylfenol je NIAS, ktery vznika degradaci tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfitu,
jenz je IAS.

Dalsimi identifikovanymi fenoly byly 4-(1,1,3,3-tetramethylbutyl)fenol (CAS 140-66-9)
a 2-methyl-4-(1,1,3,3-tetramethylbutyl)fenol (CAS 2219-84-3), oba nalezené ve vSech
extraktech a 4-(1,1-dimethylpropyl)fenol (CAS 80-46-6) obsazeny v hexanu
a isopropanolu. Tyto latky nejsou vyrobcem deklarovany ani nejsou v pozitivnim
seznamu. Pfi prochazeni dokumentace a namétenych dat se nabizi, Ze latky mohou
pochazet jako nedistoty tii sloucenin, které maji navazany terc-butylfenol (resp. di-terc-
butylfenol). Dvé znich jsou vySe diskutované (Irganox 1076 a tris(2,4-di-terc-
butylfenyl)-fosfit), tieti je ethylenglykol-bis[3,3-bis(3-terc-butyl-4-hydroxyfenyl)
butanoat] (CAS 32509-66-3) se SML 6 mg/kg. Druhou uvazovanou moznosti je vznik ze
strukturné podobné latky 2,6-di-terc-butyl-4-methylfenolu (BHT; CAS 128-37-0), ktery
je uveden v seznamu, pouziva se jako antioxidant. Pro BHT je stanoveny SML 3 mg/kg,
neni uveden v dodané dokumentaci, ani nebyl detekovan v Zadném z extrakti. MoZnou
cestou kontaminace vzorkil touto latkou tak mize byt pouziti recyklovanych materiald,
obsahujici BHT. Tato sloucenina navic patfi mezi schvalené ptidatné latky, oznacovany
jako E 321, kdy je pouzivana jako antioxidant v tucich a olejich. [9]

Vsechny extrakty obsahovaly lubrikant oleamid (Adogen 73; (Z)-oktadec-9-enamid,
CAS 301-02-0), jenz nebyl uveden v dokumentaci dodané vyrobcem, avsak je
V pozitivnim seznamu bez stanoveného konkrétniho SML, a tak 1ze usuzovat, ze se jedna
o IAS. To stejné plati o dokosanamidu (ve vSech extraktech; CAS 3061-75-4) a (2)-
dokos-13-enamidu (erukamidu; v acetonu, dichlormethanu a isopropanolu; CAS 112-84-
5). Ale (E)-dokos-13-enamid (v acetonu a hexanu; CAS 10436-09-6) neni v pozitivnim
seznamu uveden, jedna se tedy o NIAS, mozny ptiivod muze byt z jeho Z-izomeru, bud’
jako jeho necistota jiz na vstupu do vyroby obalového materidlu nebo z n€¢j mize vznikat
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az béhem vyroby, jelikoz cis-alkeny (Z-izomery) jsou obecné méné termodynamicky
stabilni nez trans-alkeny (E-izomery). AvSak pokud by izomeroval (Z)-dokos-13-enamid
béhem vyroby, tak by se nabizelo piedpokladat i izomeraci (Z)-oktadec-9-enamid na E-
izomer, ten ale nebyl detekovan v zadném z extraktt. [10, 11]

Mezi vyrobcem deklarovanymi latkami jsou N,N-bis(2-hydroxyethyl)alkyl (C8-
C18)aminy se SML 1,2 mg/kg, v extraktech (aceton a isopropanol) byl zjistén obsah 2-
[2-hydroxyethyl(oktadecyl)amino]ethanol (CAS 10213-78-2), jenz patii mezi vyse
uvedené aminy, tedy se jedna o IAS.

Extrakty (dichlormethan, hexan a isopropanol) obsahovaly diisooktyl ftalat (CAS 27554-
26-3), vV hexanu byl navic butyl-8-methylnonyl ftalat (CAS 89-18-9), tyto latky vyrobce
neuvadi, ani nejsou v pozitivnim seznamu. Povolenou latkou je izomer diisooktyl ftalatu:
bis(2-ethylhexyl)-ftalat (CAS 117-81-7) se SML 1,5 mg/kg, vyrobce jej v dokumentaci
neuvadi (ani zadny jiny ftalat), v nafizeni (EU) ¢. 10/2011 jsou pro né&j navic uvedeny
specifické podminky pouziti (zmeékéovadlo v materialech pro opakované pouziti uréené
pro beztukové potraviny). Plivod ftalatl ve vzorku mize byt z recyklovaného materialu,
Coulier et al. popsali migraci bis(2-ethylhexyl)-ftalatu z recyklovaného HDPE (viz
kapitola Chyba! Nenalezen zdroj odkazi.). Mozna je také kontaminace z vnéj$iho
prostiedi, ftalaty mohou pochazet z riiznych zdroji, napt. détskych hracek ¢i podlahovych
krytin. Marie et al. popisuji ftalaty jako ubikvitni enviromentalni kontaminant. Je mozZné
uvazovat nad kontaminaci z laboratorniho nacini a ochrannych pomticek, jako jsou
jednorazové rukavice. [12, 13] Vzhledem ke strukturni podobnosti diisooktyl ftalatu a
bis(2-ethylhexyl)-ftalatu je mozné uvazovat o chybné identifikaci pomoci knihovny
hmotnostnich spekter, coz ale nic neméni na faktu, ze jsou ve vzorku estery kyseliny
ftalové ptitomny.

V dokumentaci poskytnuté vyrobcem byli mimo latky se SML také uvedeny tzv. ,,dual
use additives®, tedy latky mimo vyroby oball potravin také pfimo pfidavané do potravin,
na néz se vztahuje zvlastni legislativa. Vyrobcem uvedené ,,dual use additives* nebyly
analyzou na GC-MS zjistény, coz neni piekvapujici vzhledem k chemické povaze vétSiny
deklarovanych latek (napt. oxid hofecnaty, oxid kiemicity ¢i kyselina citronova.

Ve dvou extraktech (aceton a isopropanol) byl zjistén obsah L-askorbyl-palmitatu (CAS
137-66-6), ktery je uveden v pozitivnim seznamu bez SML a také v nafizeni (EU)
¢. 1333/2008, o potravinaiskych ptfidatnych latkach, jako E304(i). Vyrobce neposkytl
informace o pouziti této latky v obalovém materialu, z tohoto diivodu je povaZzovana za
NIAS. V natizeni (EU) €. 1333/2008 jsou stanoveny maximalni mnozstvi L-askorbyl-
palmitatu v potravinach urcenych pro zvlastni vyZivu — v kojenecké vyzivé je stanoveny
limit 10 mg/kg (resp. 10 mg/l). [9]

Dale byl identifikovan 1,3-diisopropylnaftalen (CAS 57122-16-4; v acetonu, hexanu
a isopropanolu), latka neuvedena v pozitivnim seznamu a nezahrnuta v dokumentaci od
vyrobce. Co se tyCe oball potravin, diisopropylnaftaleny byly opakované popsany ve
vzorcich papirovych obalt potravin, v CR Vapenka a kol. analyzovali obalové materialy
na bazi papiru. Ve vétSiné vzorki byl nalezen 2,7-diisopropylnaftalen a 2,6-
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diisopropylnaftalen, které mohou pochazet z tiskafskych barev ¢i z mineralnich oleji.
Pivod 1,3-diisopropylnaftalenu ve vzorku 014/2018/1 a obecné v plastovych obalech
neni jasny. [14, 15]

Dalsi latkou, u které lze té€Zko urcit puvod v obalu je benzestrol (chemestrogen; 4,4'-(3-
ethylhexan-2,4-diyl)difenol), jenz byl obsazen ve vSech extraktech. Benzestrol patii mezi
synteticka estrogenni 1éCiva, kdy tyto latky byly pfedepisovany téhotnym Zendm pro
ochranu plodu. Pozdé&jsi vyzkumy zjistili spojitost s podavanim téchto latek (zejména
jiné¢ho 1é¢iva z této skupiny — diethylstilbestrolu (DES)) zendm v t€hotenstvi a naslednym
vznikem onkologickych onemocnéni jejich dcer. [16, 17] Otazkou je ptivod této latky. Pro
potvrzeni ¢i vyvraceni obsahu benzestrolu ve vzorku by bylo nutné zakoupit jeho standard
a zm¢éfit jej za stejnych podminek pro porovnani. [18]

Dals$imi latkami detekovanymi ve vzorku byli fluorované a bromované slouceniny.
U fluorovanych latek lze tusit jejich ptivod, vyrobce deklaroval pouziti difluoro-1,1-
ethylenu (CAS 75-38-7) a hexafluorpropylenu (CAS 116-15-4), v extraktech byly
napiiklad identifikovany latky: dotriakontyl heptafluorobutanoidt (v acetonu,
dichlormethanu a isopropanolu) a oktatriakontyl pentafluoropropanoat (v dichlormethanu
a isopropanolu). Zadna z latek uvedenych v dokumentaci neobsahovala ve své struktufe
brom, a proto neni znam jejich plivod. Je mozné uvaZovat o nich jako o kontaminaci
produktu, ke které mohlo dojit naptiklad pouzitim recyklovaného materidlu. Piiklady
bromovanych latek: 1-bromtriakontan (ve vSech extraktech; CAS 4209-22-7)
a 2-bromhexanova kyselina (v acetonu, dichlormethanu a isopropanolu; CAS 18263-25-
7)

Zavér

Na zékladé¢ vysledkt diskutovanych v této praci lze vyslovit nasledujici zavery:

e Piianalyze vzorki byly zjistény latky, které nebyly uvedeny v dokumentaci dodané
vyrobcem obalovych materialti, n€které nebyly ani v pozitivnim seznamu v nafizeni
(EU) €. 10/2011 a mohou byt povaZzovany za NIAS. Jedna se o Sirokou skupinu latek,
u nekterych lze jejich ptitomnost piedpokladat (napt. degradacni produkty zamérné
pouzitych antioxidanti), u jinych je predikce obtizna (napft. necistoty vstupnich latek,
kontaminace z recyklovanych surovin).

e Vsoucasné dobé neexistuje legislativni pfedpis obsahujici seznam potencialnich
NIAS, ani nejsou stanoveny jejich limity pro obsah v obalech ¢i limity jejich migrace
do potravin (respektive simulantt potravin). Obsah identifikovanych NIAS byl
nizky, fadové mén¢ nez 0,5 mg/kg obalového materialu u vétsiny latek, maximalni
obsah byl zjistén 3,93 mg/kg u latky tris(2,4-di-terc-butylfenyl)-fosfat. Tento obsah
V polymeru by mohl vést k piekroceni vSeobecného SML 10 pg/kg potraviny pro
latky neuvedené na pozitivnim seznamu nafizeni ¢. 10/2011.

e Pii porovnani pouzitych extrakcnich ¢inidel bylo nejlepSich vysledkli (pocet a
mnozstvi NIAS) dosazeno pii pouziti acetonu a dichlormethanu. Nékteré NIAS byly
identifikovany pouze v jednom z téchto dvou extrakénich rozpoustédel, proto by pro
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dalsi praci mohlo byt vhodné pouZit pfi analyze jejich smés a nahradit tak soub&éznou
extrakci v riznych ¢inidlech.
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Potravinové podvody a ich kI'a¢ové faktory

Food fraud key factors

Peter Zajac, Jozef Capla, Jozef Golian, Lucia BeneSovi, Dubomir Belej

Abstrakt:

Predchadzanie potravinovym podvodom a znizovanie zranitel'nosti prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov a Statu v dosledku tychto podvodov vyzaduje komplexné
znalosti zahrhajuce procesy vykonavané v prvovyrobe, spracovatel'skych podnikoch,
potravinarskych firmach, distribu¢nych a logistickych firmach. Medzi dalSie aspekty,
ktoré je potrebné brat’ do tivahy patria technické moznosti, ¢as a priestor na realizaciu
falSovania, ekonomické faktory, kultirne a socialne faktory ako aj kultiru manazmentu.
Kedze tieto podvody vznikaju s ur¢itym umyslom, ich odhalovanie vyzaduje inu taktiku.
Dolezité su aj informacie o pripadoch fal§ovania, ktoré sa vyskytli v minulosti.

KUPucové slova: falSovanie potravin, zranitelnost

Abstract:

Preventing food fraud and reducing the vulnerability of food businesses as a result of such
fraud requires comprehensive knowledge, including processes carried out in primary
production, processing plants, food businesses, distribution and logistics companies.
Other aspects that need to be taken into account include technical possibilities, time and
space for counterfeiting, economic factors, cultural and social factors, as well as
management culture. Since these frauds arise with some intent, their detection requires a
different tactic. Information about counterfeiting cases that have occurred in the past is
also important.

Keyword: food fraud, vulnerability

UvOD
Potravinové podvody, falSovanie potravin a potravinova kriminalita si pojmy, ktoré sa v
tlaci Casto opakovane objavuji. Globalna iniciativa pre bezpecnost potravin (GFSI)
a Europska Komisia (EK) definuji falSovanie potravin ako Umyselné a klamlivé,
nepravdivé vyhlasenie 0 potravinach s ciel'om finanéného zisku (Spink, Ortega, Chen a
Wou, 2017). Potravinové podvody sa vykonavaju najcastejsSie z ekonomickych dovodov
ana ich vykonanie sluzia rézne spdsoby falSovania potravin. Pri potravinovych
podvodoch sa mézeme stretnut’ s nepravdivymi informaciami, ktoré sa uvadzaji priamo
na etiketach potravin, velkospotrebitel'skych baleniach a logistickych jednotkach, d’alej
Vv sprievodnych dokladoch a €asto aj v sfalSovanych certifikatoch, prehlaseniach vyrobcu
a protokoloch 0 laboratornych skugkach. Casto dochadza k manipulacii s potravinami
a ndhrade cennej zlozky za menej cennu alebo k deklaracii inej kvality potravin nez je ich
skuto¢na kvalita. Tieto ¢innosti sa vykonavaji predovsetkym z ekonomickych dévodov
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za u¢elom maximalizacie zisku na tkor obchodného partnera, kone¢ného spotrebitela
a Statu v ktorom sa uplatiiuje vratka z dane z pridanej hodnoty a danova povinnost.
Potravinové podvody maji dopad na celé hospodarstvo a je mozné sa s nimi stretnat’
v ramci Sedej ekonomiky.

ZRANITEDNOST
Zranitelnost’ v désledku potravinovych podvodov ovplyviiuji najme tieto aspekty:

- prilezitost (priazniva a vhodna okolnost, chvila, situacia, predmet a ciel’
falSovania),

- motivacia (motiv, pohnutka alebo subor Cinitel'ov, ktoré usmeriiujii spravanie
pachatel’a, alebo ho podnecuju k nejakej trestnej ¢innosti na dosiahnutie urcitého,
najma ekonomického ciel’a) a

- kontrolné opatrenia (dozor, dohlad, kontrola, inSpekcia, zistovanie ako aj
vykonavanie laboratdrnych ¢innosti za i¢elom odhalenia falSovania).

Tieto aspekty je mozné d’alej rozdelit’ do Siestich skupin (van Ruth, Huisman a Luning,
2017):

- technické moznosti,

- Cas a miesto,

- ekonomické faktory,

- kultirne a socialne faktory,

- technické kontrolné opatrenia,

- manazérske kontrolné opatrenia.

Technické mozZnosti:

Technické moznosti uréuju ako l'ahko je mozné falSovat’ ur¢ité druhy potravin.
V sucasnej informacnej dobe existuje vSeobecnd dostupnost’ znalosti 0 potravinarskych
technoldgiach a spdsoboch falSovania konkrétnych druhov potravin v konkrétnom
potravinarskom segmente. Na trhu je mozné si zaobstarat’ vhodné strojno-technologické
zariadenia ako aj technologické postupy priamo od dodavatel'ov zariadeni. Existuje preto
predpoklad, Ze existujuca technoldgia mdze byt zneuzitd za Gcelom falSovania potravin,
¢im sa zvysuje riziko zranitel'nosti.

Vyrobky v $pecifickom stave ako st napr. kvapaliny (Jack, 2015) su nachylnejsie na
falSovanie ako ostatné potraviny.

Potreba pouzitia viacerych analytickych metdd zvySuje naro¢nost’ odhalenia podvodu
(Moyer, DeVries, A Spink, 2017; Pustjens, Weesepoel, A van Ruth, 2015).

Komplexnost’ potravin alebo surovin a prirodzena variabilita ich zloZenia v rdmci odrdd,
druhov a ro¢nych obdobi vplyvaji na presnost’ a spravnost’ laboratorneho vysledku.
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Cas a miesto:

Pripady podvodov sa zvysSuju, ked” maji potencialni podvodnici legitimny pristup k
miestu, kde sa podvod méze vykonat', t. j. maja priamy pristup Spracovatel'skym linkam
a produktu v skladoch (Benson a Simpson, 2009).

Prilezitosti na falSovanie sa zvysuju aj vtedy, ked’ je pachatel’ priestorovo oddeleny od
obete (Benson a Simpson, 2009), to znamena, ze prevadzka nie je pod priamou kontrolou
odberatel’a.

Riziko podvodov zvySuje aj zlozitost’ dodavatel'ského ret’azca a znizenie transparentnosti
logistickej siete (Sarpong, 2014), kde za ucelom zlepSenia konkurencieschopnosti
obchodnika moéze dochadzat' k manipulacii s obchodovanym tovarom alebo k jeho
zamene za iny tovar. V minulosti boli zaevidované pripady falSovania znackovych
vyrobkov ich napodobneninami.

Ekonomické faktory:

Medzi ekonomické faktory veduce k potravinovym podvodom patria napriklad ponuka
tovarov a ich cena, $pecialne vlastnosti produktu, ktoré zvysuju jeho pridanti hodnotu,
rozdiely v cenach v roznych krajinach, rozna vyska dane z pridanej hodnoty
Vv jednotlivych krajinach, ekonomické zdravie podnikov, trovenn hospodarskej sutaze
a finan¢né zat'azenie dodéavatel'ov.

Kultirne a socidlne faktory:

Medzi kultarne a socidlne faktory patria napriklad podnikatel'skd stratégia, eticka kultra
v oblasti obchodu, predchadzajuca trestna cinnost a turoven korupcie v Krajinach,
Vv ktorych spolo¢nosti pdsobia.

Technické kontrolné opatrenia:

Proti falSovaniu potravin je mozné uplatnit’ rozne technické kontrolné opatrenia (tvrdé
kontroly), ktoré¢ znizia riziko zraniteI'nosti. Mdze sa jednat’ o:

- neohlasenl inSpekciu u prevaddzkovatelov potravinarskych podnikov v Case
prevadzky ako aj mimo prevadzkovych hodin zameranu na kontrolu vykonavania
procesov, osobnej a prevadzkovej hygieny, produktov.

- laboratorne  vySetrovanie vzoriek potravin  odobratych  z prevadzok
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov, distribu¢nej siete,
vel'koobchodnych a maloobchodnych prevadzok,

Za celom planovania kontrolnych opatreni je mozné uplatnit’ analyzu rizik a na jej
vysledku sa zamerat’ sa na skutocne rizikové potraviny a procesy. Pri analyze rizik je
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mozné pouzit' vedecké udaje, predchadzajuce vedomosti, historické tidaje a konkrétne
informacie 0 aktualnych pripadoch falSovania (Luning et al., 2009).

Ako kontrolné mechanizmy je mozné aplikovat’ systematické plany odberu vzoriek
prichadzajacich surovin, medziproduktov a finalnych vyrobkov, vykon laboratornej
diagnostiky prostrednictvom spolahlivych a citlivych validovanych laboratérnych
metod, ktorych vysledkom su presné a spravne vysledky.

Dolezity je aj systém dokumentacie a vedenia zaznamov o takychto kontrolach. Takéto
mechanizmy zvySia  pravdepodobnost  odhalovania falSovanych  produktov
a potravinovych podvodov (Everstine, Spink a Kennedy, 2013).

K odhaleniu podvodov moézu prispiet aj informacie audaje pochadzajuce priamo
z technologickych liniek (Everstine et al., 2013; Manning a Soon, 2014). Ako priklad
je mozné uviest' automatizované systémy kontroly hmotnosti (in-line vahy), snimace
poctu kusov, optické zariadenia s fotografickou rekogniciou obalov a etikiet, znackovacie
zariadenia, ktoré je mozné umiestnit’ priamo na dopravné pasy technologickej linky a data
automaticky odosielat’ zdkaznikovi.

Technické kontrolné opatrenia ovplyviiuje Specifickost’ a presnost’  systému
monitorovania.

Systematicky a autondémny monitoring, pripadne verifikacia, spolahlivy informaény
systém, spolahlivy arobustny systému vysledovatelnosti produktu smerom ku
kone¢nému zakaznikovi ako aj smerom od zdkaznika spat’ k jednotlivym dodavatel'om,
vyrobcovi a dodavatelom jednotlivych surovin su vhodnymi nastrojmi na elimindciu
falSovania potravin.

Pomocou funkéného systému vysledovatelnosti je moZzné zabranit’ alebo uplne odstranit’
nezakonnu manipulaciu so surovinami a potravinami (Charlebois a Haratifar, 2015).

Manazérske opatrenia:

Manazérske opatrenia (mikké kontroly) st najmé preventivne opatrenia vykondvané za
ucelom predchadzania zranitelnosti. Typické manazérske opatrenia, ktoré je mozné
implementovat’ na trovni spolo¢nosti si etické kodexy spradvania Sa, ndbozenské
poziadavky, audity za ucelom kontroly integrity systému manazérstva bezpecnosti
potravin a zmluvnych zaviazkov. Poziadavky na implementaciu a certifikdciu systémov
manazérstva bezpecnosti potravin ako su ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS a pod. Na
urovni dodavatel'ského ret’azca st to najméd zmluvné poziadavky s dodavatel'mi, ktoré su
osobitne venované kvalite potravin a podvodom. V praxi je mozné vykonavat’ pasivny
a aktivny monitoring vyrobného procesu, procesu skladovania, prepravy a logistickych
operacii ako aj samotnych produktov prostrednictvom rdznych technickych zariadeni,
napr. kamier, fotografii, RFID ¢ipov, NFC cipov, monitoringu GPS koordinatov
pohybujucich sa paliet a logistickych jednotiek.
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Na urovni Stitov je mozné uplatnit pravne predpisy Eurdpskeho spolocenstva,
vnutros§tatne pravne predpisy ako aj bilateralne a multilateralne zmluvy a dohody medzi
jednotlivymi Statmi. Patri sem aj normativna ¢innost’ za uc¢elom vytvarania Standardov
kvality jednotlivych potravin a Standardov pre aplikaciu metod laboratérnej diagnostiky
a metrologie. Ako priklad je mozné uviest UNECE normy a EHK normy kvality. Vel'mi
dolezita je uroven uradnej kontroly potravin v jednotlivych &lenskych $tatoch EU
a legislativne poziadavky na jej vykon.

Zdroje informacii

Pokial’ ide o histériu potravinovych podvodov, je vhodné disponovat informaciami
otom, aké druhy potravin sa falSovali v minulosti aakymi sposobmi. Pri tychto
potravinach a surovinach je nutné zvysit’ frekvenciu réznych kontrol.

Eurdpska tnia vytvorila Centrum vedomosti pre potravinové podvody a kvalitu
(Knowledge Centre for Food Fraud and Quality), ktoré vedie prehlad informacii
0 falSovani potravin v jednotlivych ¢lenskych $tatoch EU (EC, 2019).

Z dostupnych informacii je mozné definovat® §truktiiru potravinovych podvodov v EU.
V roku 2018 bola struktura nasledovna: 6% pripadov predstavovalo umelé vylepSenie
potravin, 7% imitacia, 33% zmena oznacenia, 11% maskovanie povodu, 24% vyrobky
nevhodné na spotrebu, 1% paSovanie a 18% nahrada cennej zlozky.

V roku 2018 bolo zastpenie jednotlivych druhov potravin na potravinovych podvodov
nasledovné: 6% vajcia avyrobky zvajec, 40% ryby arybiec vyrobky, 8% ostatné
potraviny, 32% miso a miasové vyrobky, 11% mlieko a mlie¢ne vyrobky a 3% morské
plody.

Struktira potravinovych podvodov v EU v
roku 2018

W umelé vylepSenie
imitdda
zmena oznacenia
maskovanie povodu
= wrobky nevhodné na spotrebu
M pasovanie

M ndhrada cennej zlozky

Zdroj: zostavené z dat zverejnenych Eurépskou Komisiou (EC, 2019).
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Prehl'ad falSovanych druhov potravin v EU v
roku 2018

MW vajcia
m ryby a rybie vyrobky
ostatné potraviny
maso a masoveé vyrobky
® mlieko a mlie¢ne vyrobky

® morské plody

Zdroj: zostavené z dat zverejnenych Eurépskou Komisiou (EC, 2019).

ZAVER

Zranitelnost’ v dosledku potravinovych podvodov prameni z prileZitosti, motivacie
a trovne kontrolnych opatreni. Potravinové podvody zavisia aj od technickych moznosti,
prilezitosti v ¢ase a mieste, ekonomickych faktorov, kultirnych a socidlnych faktorov,
technickych kontrolnych opatreniach a manazérskych kontrolnych opatreniach.
Potravinové podvody sa vyskytujui s roznou frekvenciou prakticky v kazdom ¢lenskom
state EU a na ich predchadzanie je mozné uplatnit’ nastroje mikkej alebo tvrdej kontroly
vo vSetkych stupfioch vyroby aspracovania U jednotlivych prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov. Pri odhalovani potravinovych podvodov je mozné pouzit
rozne informécie zverejnené v rychlom vystraznom systéme RASFF, portaloch uradnych
kontrol potravin jednotlivych &lenskych $tatov EU ako aj informacii publikovanych
Eurépskou Komisiou.
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food processing solutions for industry and the scientific community. Flexibility and
versatility are fundamental to the modular design of our products, and our enthusiasm
for innovation ensures we will meet your individual needs.
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FOOD DEHYDRATOR PEF SYSTEM
Our food dehydrator systems We deliver exceptional PEF
guarantee excellent end products technology designed to save you
with lower energy consumption time, money and effort, so you
for greater profitability and can focus on achieving your most
customer satisfaction. daring goals.
contact@vitave.com

VITAVE Tech s.r.o.
Modletice 80
251 01 Modletice
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