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SLOVO UVODEM

Lenfeldovy a Hoklovy dny jsou konferenci zaméfenou na problematiku kvality
a zdravotni nezavadnosti potravin rostlinného a zivocisSného ptvodu, na aplikaci
potravinového prava v dozorové ¢innosti statnich organti a aktualnich poznatki vyzkumu
v oblasti hygieny vefejného stravovani a gastronomie. Konference pfinasi ptilezitosti
k setkani odbornikti jak védeckych a vzdélavacich instituci, tak dozorovych organi
a praxe. Odbornou ¢ast dopliuji tradicné prednasky z historie a vyvoje veterinarniho
vzdélavani.

Konference o potravinach pod nazvem Lenfeldovy a Hoklovy dny se pofada na univerzité
jiz od r. 1968. Jeji nazev piipomina vyznamné osobnosti historie hygieny potravin
V ramci veterinarni mediciny. Prof. Lenfeld i doc. Hokl prosazovali uplatiiovani takovych
principti v hygiené¢ potravin, o které¢ se opird i souCasna evropska legislativa. Tento
historicky odkaz byl tradovan dal$imi vyznamnymi osobnostmi ¢eskoslovenské hygieny
potravin a je rozvijen V soucasnosti Fakultou veterinarni hygieny a ekologie v oblasti
pedagogické, védecko-vyzkumné a také v dalSich oblastech plsobeni fakulty.

V leto$nim roce si mizeme piipomenout 105. vyro¢i zahajeni vyuky na nasi alma mater.
Jsme radi, ze miizeme i v ramci leto$ni konference ocenit nékteré z jejich absolventt.

Konference je stejné jako v minulych letech spolupoi-adana Statni veterinarni spravou CR
a podporovana hojnou ucasti pracovniki SVS CR i krajskych veterinarnich sprav.

Vysokou urovenn a také vyznam konference dosvédcuje kazdorocné vysoky pocet
ptihlaSenych Gcastnikll. K tspé&Snému pribéhu konference miiZzeme piispét vSichni svoji
aktivni ucasti v odborné diskusi k prednesenym piispévkim nebo i pfispévkim
prezentovanym formou postera.

Vé&fim, ze chvile strdvené na nasi alma mater budou piinosné a piijemné, a Ze se proto

budete na nasi fakultu radi vracet i v pfistich letech.

V Brné dne 16. 10 .2024

prof. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
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Vysledky kontrol Statni zemédélské a potravinarské inspekce v roce
2023 a priibézné vysledky za rok 2024
Official controls of the Czech Agricultural and Food Inspection Athority
in 2023 and interim results in 2024

Valkova, V.
Statni zemédélska a potravinaiska inspekce

Souhrn

V roce 2023 provedli inspektofi SZPI celkem 48 821 vstupti do provozoven
potravinaiskych podnikd, provozoven spoletného stravovani, celnich sklada
a internetovych obchodd. Bylo zjisténo celkem 4 192 nevyhovujicich Sarzi:
Vv maloobchodni siti 3 542 Sarzi, ve vyrobé 160 Sarzi, ve velkoobchod¢ 128 Sarzi a na
ostatnich mistech 362 Sarzi. Nejnizsi podil nevyhovujicich $arzi byl zjistén u potravin
z CR (16 %) a u produkce pochazejici z EU (24 %). Nejvyssi procento bylo zjisténo
u produkce dovezené ze tretich zemi (40,9 %).

Kli¢ova slova: Statni zemedeélska a potravinarska inspekce, SZPI, uredni kontrola,
vysledky kontrol

Abstract

In 2023, inspectors of CAFIA carried out a total of 48,821 entries into food businesses,
public catering facilities, custom warehouses and internet shops. A total of 4 192 non-
compliant batches were found: 3 542 in retail, 160 in production, 128 in wholesale and
362 in other places. The lowest percentage of non-compliant batches was found for food
from CR (16 %) and for production originating in EU (24 %). The highest percentage was
found for production imported from third countries (40,9 %).

Key words: Czech Agriculture and Food Inspection Authority, CAFIA, official control,
results of official controls

Statni zemé&d¢€lska a potravinaiskd inspekce (SZPI) uskute¢nila v roce 2023 celkem
48 821 vstupli do provozoven potravindiskych podnikl, provozoven spole¢ného
stravovani, celnich skladl a internetovych obchodd.

Z tohoto poctu inspektofi SZPI vykonali 30 906 kontrolnich vstupi do provozoven
maloobchodniho prodeje, 13 550 vstupti do provozoven spole¢ného stravovani, 13 058
vstupti ve vyrob¢ potravin, 2 459 kontrol ve velkoskladech, 969 v prvovyrobé a 2 832
Vv ostatnich mistech, napt. pii pieprave, v celnich skladech apod.

V loniském roce SZPI kontrolou zjistila celkem 4 192 nevyhovujicich Sarzi potravin
a ostatnich vyrobkd.

Z hlediska zemé ptivodu inspekce v roce 2023 zjistila nejvyssi miru pochybeni u potravin
dovéazenych z tzv. tetich zemi, naopak nejmensi podil nevyhovujicich vzorka kontroly
potvrdily u potravin tuzemskych vyrobcti, obdobné jako v minulych letech. U potravin ze
tretich zemi nevyhovélo pozadavkim narodnich nebo evropskych piedpisi 40,9 %
hodnocenych Sarzi. U potravin pivodem ze zemi EU nevyhovélo 24 % kontrolovanych
Sarzi, tuzemské potraviny nevyhovély v 16 %.

V loniském roce Inspekce provedla v restauracich, bistrech, pivnicich, barech, cukrarnéch
a dalSich typech provozoven spole¢ného stravovani celkem 13 550 kontrol. SZPI zjistila
poruseni pravnich predpisti u 28 % vSech kontrol v segmentu. Pti kontroldch zamétenych
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specificky na dodrzovani hygienickych ptfedpisii nevyhovéla tietina kontrolovanych
provozoven.

V souvislosti s pokracujicim ristem online formy prodeje inspektofi SZPI provedli
celkem 736 kontrol pfimo zaméfenych na internetovy prodej potravin, a to v rostouci mite
se zamétfenim 1 na kontrolu potravin nabizenych ¢i propagovanych na online socialnich
sitich, internetovych aukcich, bazarech apod. Nejcastéji kontrolovanou komoditu na
internetu predstavovaly dopliky stravy. Celkem 48 % kontrol segmentu skoncilo
s nevyhovujicim vysledkem. Vuc¢i SZPI aktualné splnilo registraéni povinnost témet
6 300 provozovatelti nabizejicich potraviny prostiednictvim internetového obchodu.
SZPI kazdoro¢né realizuje v potravinach tzv. celoro¢ni monitoringy — mikrobiologickou
kontrolu, kontrolu cizorodych latek, ptidatnych latek a kontrolu zaméfenou na pfitomnost
genetické modifikace. Déle kazdoro¢né probiha kontrola potravin ozna¢enych znackou
KLASA a Regiondlni potravina, kontrola informacni povinnosti dle vyhlasky ¢. 172/2015
Sb., monitoring oznamovaci a uskladiiovaci povinnosti (dle zdkona o vinohradnictvi
a vinafstvi), projektu ,,Ovoce a zelenina do Skol“ nebo kontrola ozéatfenych potravin
a radiacni monitoring.

Pro rok 2023 bylo sohledem na dlouhodobé priority Ufadu realizovano celkem
11 tematickych kontrol. Kontroly zamétené na spole¢né stravovani se tykaly pokrmd,
fritovacich olejli, uplatnovani zmirniujicich opatieni ke snizeni obsahu akrylamidu pfi
ptipravé fritovanych vyrobkl z brambor a provozoven na provadéni naklicovani semen.
Dale byly kontroly zamétfeny na komodity tabdkové vyrobky, microgreens, olivové oleje,
zelené velikonocni pivo, lihoviny s ozna¢enim RUM, dopliiky stravy urcené pro kloubni
vyzivu a kontroly ¢asteéné zkvaSeného hroznového mostu.

V pribéhu roku 2023 bylo dale realizovano celkem 14 kontrol mimotadnych.

Za prvni polovinu roku 2024 SZPI uskute¢nila celkem 27 531 vstupii do provozoven
potravinatskych podnikd, provozoven spoleéného stravovani, celnich skladl
a internetovych obchodu.

Z tohoto poctu inspektofi SZPI vykonali 18 179 kontrolnich vstupii do provozoven
maloobchodniho prodeje, 7 785 vstupti do provozoven spole¢ného stravovani, 6 324
vstupil ve vyrob¢€ potravin, 1 283 kontrol ve velkoskladech, 164 v prvovyrobé a 1 695
Vv ostatnich mistech, napt. pii pieprave, v celnich skladech apod.

SZPI kontrolou zjistila celkem 1 799 nevyhovujicich SarZi potravin a ostatnich vyrobki.

Literatura
Zprava o ¢innosti SZPI za rok 2023, https://www.szpi.gov.cz/clanek/zprava-o-cinnosti-
szpi-za-rok-2023.aspx

Kontaktni adresa
Ing. Veronika Valkova, Ph.D., Statni zemédélskd a potravinaiska inspekce, Ustfedni
inspektorat, Kvétna 15, 603 00 Brno, veronika.valkova@szpi.gov.cz
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Aktuality z Evropského itadu pro bezpec¢nost potravin
EFSA News

Benes, P.
Ministerstvo zemédélstvi

Shrnuti

Ukolem Evropského ufadu pro bezpe&nost potravin je poskytovat organiim EU nezavisla
veédecka stanoviska, védeckou a technickou podporu pro legislativni a politickou ¢innost
v oblastech, které maji pfimy nebo nepfimy vliv na bezpecnost potravin a krmiv. Tato
¢innost ma prispivat ke zvySovani davéry spotiebitelti, hladkému fungovani vnitiniho
trhu a vysoké trovni ochrany zdravi lidi, zdravi a pohody zvitat, zdravi rostlin a ochrany
zivotniho prostiedi.

Kli¢ova slova: EFSA, védecka spoluprace, partnerstvi, Koordinacni misto

Abstract

The role of the European Food Safety Authority is to provide the EU institutions with
independent scientific advice and scientific and technical support for legislative and
policy work in areas that have a direct or indirect impact on food and feed safety. This
activity should contribute to increasing consumer confidence, the smooth functioning of
the internal market and a high level of protection of human health, animal health and
welfare, plant health and environmental protection.

Key words: EFSA, scientific cooperation, partnership, Focal Point

Uvod

Evropsky tfad pro bezpecnost potravin (European Food Safety Authority - EFSA) je
ufadem EU, ktery provadi hodnoceni rizik v oblasti potravinového fetézce, podporuje
a koordinuje vyvoj jednotnych metodik hodnoceni rizika, vyhledava, sbird a analyzuje
védecka data a provadi ¢innosti vedouci k identifikaci a charakterizaci nové vzniklych
rizik. Je také zodpoveédny za komunikaci o riziku. V téchto oblastech je ukolem EFSA, v
uzké spolupréci s narodnimi autoritami a dal$imi zacastnénymi organizacemi a télesy,
poskytovat objektivni a nezavislé védecky podlozené poradenstvi a jasna sd¢leni zalozena
na nejaktudlngjSich védeckych poznatcich a informacich o existujicich a nové se
objevujicich rizicich.

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin byl nafizenim Evropského parlamentu a Rady
&. 178/2002 zalozen v roce 2002. Od roku 2005 je jeho stalym sidlem italska Parma. Utad
prispiva ke zvySovani diveéry spotiebitelil, hladkému fungovani vnitiniho trhu a k vysoké
urovni ochrany lidského zdravi, zdravi a pohody zvitat, zdravi rostlin a ochrany Zivotniho
prostfedi. EFSA provadi hodnoceni jiZ existujicich i novych rizik v celém potravinovém
tetézci. Vystupy EFSA jsou podkladem pro tviirce evropskych piedpist, pravidel
a strategii, a tak pomahaji chranit spotiebitele pfed riziky v potravinovém fetézci.

Koordina¢ni misto pro védeckou spolupraci (EFSA Focal Point)

Z formdlniho hlediska je spoluprace s EFSA zajiStovana na Grovni ministerstev, pfip.
dalSich centralnich organi statni spravy. Vzhledem k tomu, ze EFSA je nezavislou
organizaci, je oficidlni vazba na Clensky stat minimalni. ZajiSténim spoluprace bylo po
vstupu CR do EU povéfeno Ministerstvo zemédélstvi.
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Béhem existence EFSA se spoluprace mezi urfadem a cClenskymi staty vyrazné
prohloubila, coz zplisobilo ohromny nértst objemu piendSenych informaci. Diky tomu
Clenské zem¢ nemély piehled o tom, kdo poskytuje jaka data, kdo s EFSA spolupracuje
a také dochazelo k dublovani nékterych aktivit. Proto byl v kazdé ¢lenské zemi vytvoren
tzv. ,,Focal Point*“ - Vv ¢estin¢ pouzivame oznacCeni Koordina¢ni misto pro védeckou
a technickou spolupraci s EFSA (déle jen ,,Koordina¢ni misto*). Jejich ukolem je zajistit
a zjednodusit komunikaci mezi EFSA a ufady, organizacemi a jednotlivci na narodni
trovni. Cinnost Koordinaéniho mista zajistuje Odbor bezpeénosti potravin MZe, a to na
zakladé dohody uzaviené mezi MZe a EFSA.
Zakladnim tkolem Koordina¢niho mista je podporovat zastupce v Poradnim sboru
EFSA, zaji§tovat vyménu védeckych informaci mezi EFSA a CR, podporovat zapojeni
zainteresovanych organizaci do spoluprace s EFSA. Dalsim tkolem je zviditelnovani
poslani a prace EFSA v CR a podpora zapojovani naSich expertii a organizaci do aktivit
EFSA i jinych mezinarodnich aktivit v oblasti bezpecnosti potravin.
Od roku 2023 je nastaveny novy ramec spoluprace, ktery clenskym statiim uklada vyvijet
aktivity v Sesti oblastech:

1) sprava znalosti a informaci a podpora védecké produkce;

2) zapojeni, spoluprace a partnerstvi,

3) budovani kapacit;

4) data;

5) komunikace o riziku.
Od tohoto roku také mohou ¢lenské staty navrhovat vlastni projekty a aktivity k feSeni
tzv. na miru (tailor made activities).
Ceska republika je v roce 2024 zapojena do dvou aktivit. Prvni aktivita se tyka mapovani
dat, druh4 sméfuje do oblasti komunikace.

Mapovani dat

Projekt mapovani dat je pfirozené navazuje na dlouhodobou prioritu EFSA, kterou je
kontinualni snaha o zvySovani kvality dat, kterd jsou zasilana Clenskymi staty. Tyto
aktivity sméfuji do fady oblasti, mapovani tokl dat je jednou z nich. JizZ v minulych letech
Vv ramci projektu SIGMA, cozZ byl projekt zaméteny na data o populacich a onemocnénich
zvitat (prioritné Al a ASF), probéhlo mapovéni dostupnych dat v uvedenych oblastech
Vv Clenskych statech a jejich tok od mista vzorkovani, az po pfedani EFSA. Ambice EFSA
je mnohem Sirsi, cilem je ,,systematickou znalost* internich tokd dat procesi tykajicich
se dat v ¢lenskych statech v riznych doménach. Na zakladé jejich poznani by se staty
mély zaméfit na omezeni a nedostatky a hledat spole¢na feSeni.

Z tohoto diivodu, na zdkladé¢ doporuceni Pracovni skupiny pro data (AGoD) a po
schvéleni Poradnim sborem EFSA, byla navrzena volitelnd aktivita zaméfend na vyvoj
metodiky na mapovani tokt dat. V roce 2023 se skupina deseti stati zapojila do ivodni
faze projektu, kterou bylo definovat jasnou metodiku pro mapovani toku dat ve spolupraci
a po konzultaci s EFSA. Metodika byla v roce 2023 vytvofena a po jejim ovéfeni
Vv pilotnim prizkumu provedeném v jednom ¢lenském staté byla formulovana nasledujici
doporuceni:

Doporuceni €. 1: Pouzijte metodiku pro mapovani komplexnich sbérii dat s vySsi
prioritou, aby zem¢ mohly maximalné vyuzit potencial pro pochopeni svych procest
a odhaleni novych problémii.

Doporuceni €. 2: Pouzijte metodiku pro vSechny sbéry obchodnich tdajti v rdmci jednoho
Clenského statu, aby bylo mozné odhalit spole¢né problémy, které ovliviiuji vice
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vnitrostatnich datovych tokl v rdmci zem¢, a podle toho definovat feSeni, ktera maji Sirsi
pouzitelnost na vnitrostatni Girovni.

Doporuceni ¢. 3: Proved’te metodiku ve vSech ¢lenskych statech pro stejny soubor
obchodnich udajt, aby bylo mozné odhalit spole¢né problémy ovliviiujici vice zemi
a podle toho definovat feseni s SirSim ucinkem na evropské trovni.

V roce 2024 tedy probihda pilotni mapovani toki dat podle této nové metodiky.
Participujici zemé si mély zvolit dvé domény dat, kterych se mapovani bude tykat. CR se
rozhodla pro chemické kontaminanty, coz je oblast, ve které jiz vice nez 10 let Gspesné
spolupracuji vSichni producenti dat pod hlavickou projektu DATEX.CZ. Z hlediska
harmonizace jde o datovou doménu, ve které je CR nejdale. Druhou doménou jsou
zoono6zy. Volba této domény souvisi s napliovanim Strategie bezpeCnosti potravin
a vyzivy 2030, ktera ulozila resortim zemédélstvi a zdravotnictvi vytvofit spole¢nou
platformu pro zoon6zy. Zmapovani tokti dat mize byt prvnim krokem ke splnéni tohoto
cile. Je také reakci na praktickou potifebu obou resortli prohloubit spolupraci v oblasti
zoondz v ramci piistupu ,,jednoho zdravi® v souvislosti se zavadénim a provadénim
celogenomového sekvenovani humannich i veterinarnich vzorkd.

Oblast koordinované komunikace

Natizeni o transparentnosti na rok 2019 zdaraziiuje vyznam koordinované komunikace
na urovni EU a ¢lenskych stati pro udrzeni a posileni diveéry vefejnosti v nas systém
bezpecnosti potravin. Uvadi, Ze tento novy piistup by mély spolecné vypracovat organy
EU a Clenskych stat zabyvajici se bezpecnosti potravin a souvisejicimi potravinami.
Dodate¢né povinnosti, které natizeni o transparentnosti svéifuje Evropské komisi, ufadu
EFSA a ¢lenskym statim, poskytuji jasny mandat k pfetvofeni mysleni a praxe v oblasti
komunikace o rizicich v oblasti bezpec¢nosti potravin v Evropé. Tento poZzadavek je hnaci
silou probihajiciho usili o vytvotfeni soudrzného ptistupu ke koordinovanému sdélovani
informaci o rizicich v potravinovém fetézci obCantim ze strany piisluSnych organi EU
a ¢lenskych stati.

V této souvislosti se EFSA zavazal v obdobi let 2024-2027 alokovat zdroje na budovani
a posilovani koordinovanych komunika¢nich mechanismil v partnerstvi s jednotlivymi
¢lenskymi staty.

Jednou z iniciativ v rdmci koordinované komunikace se tyka ustaveni role koordinatora
komunikace €lenskych stath (MSCC). Cilem tohoto ukolu je spustit pilotni program
s cilem prozkoumat klicové aspekty pro specializovanou funkci, kterd by pomohla
usnadnit a realizovat koordinovanou komunikaci mezi ptisluSnymi aktéry v systému
bezpenosti potravin EU. K projektu se v roce 2024 pfipojila vétsina zemi EU, v¢. CR.

Komunika¢ni kampané realizované s EFSA

Také vroce 2024 se Ceska republika zapojila do komunikagnich kampani EFSA.
Konkrétné §lo o tyto kampané.

Podruhé se CR zapojila do kampané #EUChooseSafeFood, kterd byla v roce 2024
pfejmenovana na Safe2Eat. V EU se tato kampai letos konala jiz poctvrté (konec
kampan¢ je koncem zafi) a tentokrat se do ni zapojilo 14 zemi. Cilem kampané bylo
pfipominat, Ze pfi vybéru potravin je dilezité myslet i na to, zda suroviny, ze kterych jidlo
pfipravujeme, jsou Cerstvé a neobsahuji nezadouci latky. Kazdy stat si mohl zvolit své
komunikaéni priority. V CR se kampaii zaméfila pfedeviim na problematiku plytvani
potravinami a spravnou manipulaci. Kampan byla zaméfena piedevSim na obcCany
evropskych zemi ve v€ku od 25 do 45 let, pficemz diraz byl kladen pfedev§im na mladé
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rodi¢e a na osoby se zajmem o bezpecnost potravin a védu. Dale zdlraznila tlohu
evropskych védct, ktefi spolecné usiluji o ochranu spotiebitelt pred riziky spojenymi
S potravinami.

Druhou kampani, do které se CR v leto§nim roce zapojila prostfednictvi Ustiedniho
kontrolniho a zkusebniho tstavu zemédélského, byla kampaii na podporu zdravi rostlin
#PlantHealth4Life. Poselstvim kampané je slogan ,,Zachovejte zdravi rostlin a chrarite
zivot* a kampan pfipomina vetejnosti, ze kazdy z nas hraje pti ochran¢ rostlin klicovou
roli. Kromé CR se do kampané zapojilo dalsich 21 zemi.

Aktualni moZnosti individualni spoluprace s EFSA
Veskeré aktualn¢ dostupné prilezitosti ke spolupraci najdete na webu EFSA na adrese
https://careers.efsa.europa.eu/

e Vyzva pro odborniky raznych profila
Stale je oteviena vyzva EFSA k vyjadfeni zajmu, jejimz cilem je sestavit seznam osob
(fyzickych osob) s védeckymi odbornymi znalostmi, které by EFSA pomaéahaly pfi
provadéni ptipravnych praci (v€etné€ €innosti souvisejicich s idaji) na podporu védeckych
¢innosti ufadu EFSA a ¢innosti v oblasti sdélovani rizik s hlavnim zaméfenim na oblasti
obecnych hodnoceni rizik a posuzovani zadosti o povoleni regulovanych vyrobkd,
zejména v oblastech zdravi a dobrych zivotnich podminek zvitat, biologickych nebezpeci
a chemickych kontaminantd, pesticidi, zdravi rostlin, geneticky modifikovanych
organismi pro pouziti v potravinach a krmivech, potravinarskych ptidatnych latek,
materiald urcenych pro styk s potravinami, potravinaiskych enzymii, potravinaiskych
aromat, doplikovych latek v krmivech, novych potravin, vyzivy a ¢innosti v oblasti
spolecenskych véd. Dodané piipravné prace budou ptezkoumdny pracovniky EFSA
a/nebo ad hoc odborniky pro jejich vyuziti ve védeckych vystupech a sdélenich EFSA.
Vyzvu najdete zde: https://careers.efsa.europa.eu/jobs/notice-of-call-for-expressions-of-
interest-scientific-and-technical-support-various-scientific-and-communication-profiles-
325

e EFSA Guest Programme 2024/2025

Program pro hosty je ur€en pro doktorandy a zamé&stnance vetfejné spravy, instituci nebo
mezinarodnich organizaci. Jedna se o bezplatny program, v jehoZ rdmci EFSA vybranym
kandidatim nevypléaci Zadny financni piispévek. Vyslani se uskute¢ni bud’ v prostorach
uradu EFSA, nebo na dalku. Délka staze je individualni, po¢ita se v fadu mésict.

Ucastnik staze fesi projekt a/nebo vyzkum, ktery je v souladu s jeho zajmy a pracovnimi
prioritami EFSA. Zvolit si mize az dvé rizné oblasti zajmu, dle vlastnich preferenci,
souvisejici se vzdélanim a kompetencemi v oblastech, jako jsou: hodnoceni
environmentalnich rizik, toxikologie, zdravi zvifat, dobré Zivotni podminky zvitat,
biologicka rizika, vyZziva lidi, sprava a analyza dat, partnerstvi a komunikace atd.

e Vyzva podporovanym narodnim expertim (SNE)

Dlouhodobé a bez konecného terminu je také oteviena vyzva expertim ze statni,
regionalni nebo mistni vefejné spravy, piipadné mezivladnich organizaci, kteti se mohou
jako piihlésit na staZ v EFSA jako podporovani narodni experti. Délka staZe je 6 mésict
az 2 roky.

SNE se v EFSA aktivné podil na ¢innosti ufadu. Konkrétni napln ¢innosti zavisi na
odbornych znalostech tcastnika a na oddéleni, do kterého je zatazen. Mize se tykat
podpory prace védeckého panelu nebo védecké site, sbér a analyzy tdaji a hodnoceni
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rizik, komunikace a cCinnostech v oblasti vnéj$ich/vnitinich vztahti ¢i poskytovani
védeckého poradenstvi zadatelam.

Podminkou ucasti je pracovni smlouva dobu neurcitou a jeji trvani nejméné 12 mésici
pred vyslanim a dale povinnost zlstat ve sluzbach svého (vysilajiciho) zaméestnavatele po
celou dobu vyslani. Dals§i podminkou jsou alesponl tii roky praxe na plny tvazek
v administrativnich, védeckych, technickych, poradenskych nebo kontrolnich funkcich
na urovni odpovidajici danému pracovnimu mistu.

Kontaktni adresa
Ing. Petr Benes, Ministerstvo zemédélstvi, Odbor bezpecnosti potravin, TéSnov 65/17,
110 00 Praha 1, e-mail: petr.benes@mze.cz

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY


mailto:petr.benes@mze.cz

Aktualni zmény v potravinarské legislativé
Current changes in food legislation

Macakova, P.
Ustav ochrany zvitat a welfare a vefejného veterinarniho 1¢kafstvi,
Fakulta veterinarni hygieny a ekologie, Veterinarni univerzita Brno

Souhrn

Zmény v potravinarskych technologiich, nabidka na trhu s potravinami a prakticky dopad
stanovenych legislativnich pravidel vedou Ktomu, ze dochazi ke zménam a upravé
potravinaiské legislativy. VSichni, kdo uvadi potraviny na trh, se musi fidit aktualnimi
pravnimi piedpisy. V ramci Ceské republiky jsou zdvazné jak narodni predpisy, tak
uskutecnéné v roce 2024.

Kli¢ova slova: potravina, pravni predpis, uprava, trh

Abstract

Changes in food technology, food market supply and the practical impact of the
established legislative rules lead to changes and amendments to food legislation. All those
who place food on the market must comply with the current legislation. Within the Czech
Republic, both national and European regulations are binding. The paper summarizes the
most important changes in food legislation in 2024.

Key words: food, legislation, regulation, market

Uvod

Soucasny stav ve spole¢nosti, nové trendy i technologie, Siroka nabidka na trhu
S potravinami i nové védecké poznatky v oblasti potravin vedou ke zménam v legislativé.
Novelizace predpistt nebo vydani nového piedpisu a zruSeni stavajiciho neni nic
neobvyklého, naopak neni rok, kdy by nedoslo v potravinarském odvétvi ke zméné celé
fady pravnich aktii at’ uz narodnich nebo téch mezinarodnich.

Legislativu tykajici se oblasti potravin Ceské republiky miizeme rozvrhnout do dvou
hlavnich ¢asti, a to na piedpisy na narodni urovni a predpisy Evropské Unie.

ProtoZe oblast potravinového prava je zna¢né obsahld, nasledujici text shrnuje pouze
nekteré novelizované pravni predpisy tykajici se oblasti potravin v nedavné dobé,
v obdobi od ledna 2024 do zaii 2024.

ZMENY V NARODNI LEGISLATIVE V OBLASTI POTRAVIN

1. Vyhlaska €. 312/2023 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., o pozadavcich
vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny

Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb. je provadécim pravnim piedpisem k zakonu ¢. 110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabakovych vyrobcich. Novela této vyhlasky ¢. 312/2023 Sb. zpftisiuje
pozadavky na zmrazené potraviny a G¢innosti nabyla dne 1. ledna 2024.

Novela vyhlasky je reakci na doporuceni 4. finalni zpravy z auditu DG (SANTE)
1022/7450 a byl tak zruSen odstavce 7 paragrafu 4. Podle stanoviska auditniho tymu
puvodni znéni paragrafu 4 odstavce 7 vyhlasky ¢. 366/2005 Sb. umoziovalo, aby teplota
hluboce zmrazenych potravin ve schvélenych chladirenskych zafizenich béhem
skladovani kolisala mezi — 15 °C a — 18 °C, coz neni v souladu s pozadavky nafizeni
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Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004. Po zruSeni tak béhem manipulace
S hluboko zmrazenymi potravinami pii skladovani bude platit obecné ustanoveni
paragrafu 4 odstavce 5.

V paragrafu 4 se krom¢ odstavce 7 zrusuje také odstavec 9, ktery neni transpozici
smérnice Rady 89/108/EHS, a to z divodu zamezeni kolize s teplotnimi podminkami
stanovenymi v nafizeni (ES) ¢. 853/2004.

Aby béhem ptepravy nemohlo dochéazet k prudkému navyseni teploty hluboce zmrazené
potraviny, upravuje se ustanoveni paragrafu 5 odstavce 1, tak Ze se pii piepravé mize
teplota vyrobku kratkodobé zvysit nejvyse o 3 °C. Dale se zrusuje ustanoveni paragrafu
5 odstavce 2, nebot’ neni v souladu se stavajicim znénim ¢l. 7 smérnice Rady 89/108/EHS,
ktery stanovi, ze zmrazené potraviny uréené kone¢nému spotiebiteli musi vyrobce nebo
balirna balit do vhodného obalu a hluboce zmrazené potraviny by tedy nemély byt
nebalené. Aby béhem manipulace pfi prodeji nemohlo dochézet k prudkému navysSeni
teploty hluboce zmrazené potraviny, upravuje se ustanoveni paragrafu 5 odstavce 3
obdobné jako u paragrafu 5 odstavce 1.

Vzhledem k tomu, ze vyhlaska ¢. 366/2005 Sb. nebyla nikdy novelizovana, byly ve
vyhlaSce ucinény nékteré dalSich upravy a aktualizace ndzvoslovi. Novelou vyhlasky je
také provadéna ¢astecna reimplementace smernice Rady 89/108/EHS ze dne 21. prosince
1988 o sblizovani pravnich piedpist ¢lenskych statl tykajicich se hluboce zmrazenych
potravin uréenych k lidské spotiebé.

2. Vyhlaska €. 13/2024 Sb., o poZzadavcich na jakost balenych vod a o zpiisobu jejich
upravy

Tato nova vyhlaska ¢. 13/2024 Sb., o pozadavcich na jakost balenych vod a o zptisobu
jejich upravy je provadécim pravnim piedpisem k zdkonu €. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a zrusuje a nahrazuje vyhlasku ¢. 275/2004 Sb., o pozadavcich
na jakost a zdravotni nezavadnost balenych vod a o zptisobu jejich tpravy.

Vyhlaska nabyla u¢innosti dne 21. inora 2024, s vyjimkou ustanoveni pfiloh ¢. 2b a ¢. 3b,
které nabydou ucinnosti dnem 13. ledna 2026. Potraviny uvedené na trh nebo oznacené
pfede dnem nabyti G¢innosti této vyhlasky v souladu s pozadavky vyhlasky ¢. 275/2004
Sb., ve znéni U¢inném pfede dnem nabyti u€innosti této vyhlasky, mohou byt prodavany
do vycCerpani zésob.

Nova vyhléaska zptesiiuje oznaCovani balenych vod, upravuje limity pesticidnich latek
a mikrobiologické poZadavky na jakost balenych vod, pfedev§im na pocet kolonii
bakterii. VyhlaSka také zapracovava transpozice smérnic: smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2009/54/ES ze dne 18. ¢ervna 2009 o vyuzivani a prodeji pfirodnich
mineralnich vod, smérnice Komise 2003/40/ES ze dne 16. kvétna 2003, kterou se stanovi
seznam, koncentracni limity a pozadavky na oznaCovani sloZek ptirodnich mineralnich
vod a pozadavky na pouZiti vzduchu obohaceného ozonem pii Upravé pfirodnich
minerdlnich vod a pramenitych vod a smérnice Evropského parlamentu a Rady (EU)
2020/2184 ze dne 16. prosince 2020 o jakosti vody urcené k lidské spotiebé.

3. Vyhlaska €. 235/2024 Sb., kterou se méni vyhlaska €. 172/2015 Sb., o informacni
povinnosti prijemce potravin v misté urceni, ve znéni vyhlasky ¢. 141/2017 Sb.

Vyhlaska ¢. 172/2015 Sb., o informacni povinnosti piijemce potravin v misté urceni je
provadécim pravnim ptredpisem k zdkonu ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich. Novelou vyhldskou ¢. 235/2024 Sb. s ucinnosti od 1. zafi 2024 doslo
K vyraznému zuzeni rozsahu hlaseni ptichodu zasilek z 22 sledovanych na 5 sledovanych
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polozek (jablka, brambory konzumni rané a brambory konzumni pozdni, mak sety,
dopliiky stravy a potraviny zivo¢isného ptiivodu), v rdmci potravin zivocisného piivodu
byla zrusena povinnosti hlésit ptichozi zasilky medu.

ZMENY V EVROPSKE LEGISLATIVE V OBLASTI POTRAVIN

1. Narizeni Komise v prenesené pravomoci (EU) 2024/1141, kterym se méni prilohy
II a III naFizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, pokud jde
0 zvlastni hygienické pozadavky na urcité maso, produkty rybolovu, mlécné
vyrobky a vejce

Novela natizeni (ES) ¢. 853/2004 je rozsahlejsi a nabyla ucinku dne 9. kvétna 2024.
Konkrétné doslo k nasledujicim zménam:

>

Identifikaéni oznaCeni produkti zivocisného plivodu — zkratka Evropského
spoleCenstvi vystiidana zkratkou Evropské unie v jednom z tGfednich jazykt, u nas
tedy ,ES“ nahrazeno ,,EU“. Bylo stanoveno piechodné obdobi, kdy muze
identifika¢ni oznaceni nadale obsahovat zkratky ,,Evropského spolecenstvi® a to do
31. prosince 2028. Nové je také moznost pozadavky na formu identifikacniho
oznaCeni nahradit zvlastnim identifikatnim oznacenim v souladu s nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2016/429 o nakazach.

Povinnosti spojené s informacemi o potravinovém fetézci se nove také tykaji zatizeni
pro nakladéani se zvétinou, pokud se farmova zver porazend v misté ptivodu odesila
do zafizeni pro nakladani se zvétinou.

Pozadavky na jatky masa domacich kopytnikli a masa driibeze a zajicovct se dopliuji
o pozadavky pro mobilni dil¢i jatka, kterd musi fungovat ve spolupréci s doplitkovym
stalym zafizenim pro porazku.

Nové je stanoveno, Ze zvitata, ktera jsou dopravena na jatka K porazeni, zde musi byt
také porazena. Vyjime¢né miiZze byt povoleno je pfimo piepravit na jind jatka, a to
Vv ptipadech, ktera jsou v souladu s ¢l. 43 odst. 6 druhym pododstavcem provadeciho
nafizeni (EU) 2019/627.

Novela rozsifuje moznost omraceni a vykrveni omezeného poctu kopytnikti na farmeé
o ovce a kozy, a to az devét kust. Dale zruSuje splnéni poZadavku, Ze zvitata nelze
pfepravovat na jatka, aby nebyla ohrozena obsluha a zabranilo se poranéni zvirat
be&hem piepravy.

Doplnuji se s G¢innosti od 9. prosince 2024 definice a pozadavky na suché zrani
U masa domécich kopytnik.

Dopliiyjyi se zvlas$tni pozadavky na alternativni podminky pifepravy jatecné
upravenych tél, pili jate¢né upravenych tél, ¢tvrti nebo pili jate¢né upravenych tél
rozporcovanych na tfi velkoobchodni porce ovci, koz, skotu a prasat, které jsou
zaloZeny na kontrole povrchové teploty masa. Byla také nové stanovena referencni
metoda méfeni této teploty povrchu.

Farmovi béZci a kopytnici porazeni v hospodaistvi mohou byt nové prepraveni také
do zatizeni pro nakladani se zvéfinou, v tomto ptipadé také musi byt doprovazeni
osvédCenim stanovenym v pifiloze IV kapitole 3 provadéciho natizeni (EU)
2020/2235, které vydava a podepisuje schvaleny veterindrni 1€kaf. Toto osvédceni
mize byt nové pokud to povoli piislusny organ i v piipadé prepravy na jatky
nahrazeno informacemi o potravinovém fetézci, kde budou dané informace uvedené.
Dale se zruSuje povinnost k poraZenym zvifatim ptikladat prohlaSeni chovatele.
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» Pii skladovani produktl rybolovu je nové povoleno, aby se liila pozadovana teplota,
je-li to nezbytné z technologického hlediska.

» Narizenim (ES) ¢. 853/2004 je vyzadovana negativni reakce testu na alkalickou
fosfatazu k prokazéani ucinnosti pouzitého tepelné¢ho osetfeni mléka, které pochazi ze
stad, kterd nejsou ufedné prostd bruceldza a tuberkuldzy a k prokazani ucinnosti
pasterace mlécnych vyrobkid. Protoze testovani na alkalickou fosfatdzu vSak neni
vhodnou metodou k ovéfeni tepelného oSetieni syrového mléka jinych druhii nez
skotu nebo syrového mléka oddéleného do rtiznych frakci pred tepelnym oSetfenim
v modernich  zpracovatelskych  zafizenich, tak nové nafizeni umoznuje
provozovatelim potravindiskych podnikli poskytnout ptislusSnému organu nezbytné
zéaruky a vést souvisejici zdznamy v ramci svych postupt zalozenych na zasadach
analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodii (HACCP) v souladu s ¢lankem 5 nafizeni
(ES) ¢. 852/2004.

» Posledni zména se tyka vajec, u kterych nové pfipousti umyslné pouzit cizorody
zapach timyslné€ za ucelem jejich ochuceni zvlastnimi pfichutémi za ptedpokladu, Ze
ucelem tohoto postupu neni skryt pfedchozi existenci jakéhokoli cizorodého zapachu
vajec.

2. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 o zemépisnych

oznacenich pro vino, lihoviny a zemédélské produkty, jakoZ i zarucené tradicni

speciality, a o nepovinnych udajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se

méni narizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zruSuje nafizeni

(EU) ¢. 1151/2012

Dne 23. dubna 2024 bylo v Ufednim véstniku Evropské unie zvefejnéno natizeni

Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 o zemépisnych oznacenich pro vino,

lihoviny a zemé&d¢lské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych

udajich o jakosti pro zemédé€lské produkty, kterym se méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013,

(EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zruSuje natizeni (EU) €. 1151/2012. Platnost natizeni

nastala dvacatym dnem po vyhlaseni, tj. 13. kvétna 2024 a od téhoz dne je toto nafizeni,

s vyjimkou n€kolika ustanoveni, 1 pouzitelné.

Naftizeni stanovi pravidla pro rezimy jakosti

chranéné oznaceni plivodu pro vino a zemédélské produkty

chranéna zemépisna oznaceni pro vino a zemedélskeé produkty

zeme&pisna oznaceni pro lihoviny

zarucené tradicni speciality pro zemédélské produkty

nepovinné udaje o jakosti pro zemedélské produkty (napt. horsky produkt).

Toto nafizeni zahrnuje nové do své pisobnosti oznaceni piivodu a zem&pisnd oznaceni

vyrobkd, jimz diive ochrana v EU nebyla poskytovana, mj. pro mineralni vody a soli.

Dosavadni vnitrostatni ochrana téchto oznaceni zanikne dne 14. kvétna 2025 u téch

Z nich, u nichZ nebude ze strany uZivateld projeven z4jem o zépis v EU. Zanik vnitrostatni

ochrany (bez jejiho nahrazeni unijni ochranou) bude mit za nasledek 1 zruSeni

mezinarodnich zapist téchto oznaceni piivodu uskute¢nénych dle Lisabonské dohody na

ochranu oznaceni ptivodu a jejich mezinarodnim zépisu.

Nové nafizeni posiluje a zlepSuje stavajici systém zemépisnych oznaceni tim, Ze:

» zjednodusuje a zefektiviiuje proces registrace a zkracuje dobu mezi podanim zadosti
a samotnou registraci zemépisného oznacent,

VVVYY
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» zavadi jednotny pravni ramec a zkraceny a zjednoduSeny postup registrace, dochazi
ke slouceni pravidel postupti a ochrany zemé&pisnych oznaceni pro potraviny, vino
a lihoviny,

» zvysuje ochranu produkti se zemépisnym oznacenim pouzivanych jako piisady
(slozky) ve zpracovanych produktech i jejich ochranu nad jejich online prodejem,

» posiluje uznani udrzitelnych postupti produkce z hlediska environmentalni,
ekonomické a socialni udrzitelnosti,

» aposiluje postaveni seskupeni producentu.

3. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych
pridatnych latkach

Toto nafizeni bylo v roce 2024 trikrat novelizovano. Konkrétné $lo o pouziti dicitronanu
trihofe¢natého v dopliicich stravy, ke zménu nazvu kategorii potravin u alkoholickych
napoji a pouzivani nékterych piidatnych latek v urcitych alkoholickych napojich,
a s ucinnosti od 16. prosince 2024 dojde ke zméné u potravinaiskych ptidatnych latek:
kyselina vinna, vinan sodny, vinan draselny, vinan sodno-draselny a vinan vapenaty.

4. Narizeni Komise (EU) 2023/915 ze dne 25. dubna 2023 o maximalnich limitech
nékterych kontaminujicich latek v potravinich a o zruSeni nafizeni (ES)
¢. 1881/2006

Naftizeni stanovujici maximalni limity nékterych kontaminujicich latek bylo zatim v roce
2024 osmkrat novelizovano. Zmény se tykaly napt.:

zvy$eni maximalniho limitu chloristanu ve fazolovych luscich

nov¢ stanovenych maximalnich limiti mykotoxint T-1 a HT-2 v potravinach
snizeni maximalnich limiti mykotoxinu deoxynivalenolu

snizeni maximalnich limitd namelovych alkaloidi (nékteré az od 1.7.2028)
a namelovych sklerocii (az od 1.7.2025)

nové stanovenych limitd pro nikl v riznych potravinach (od 1.7.2025 nebo od
1.7.2026)

YV VYVVYV

5. Provadéci narizeni Komise (EU) 2017/2470, kterym se zfizuje seznam Unie pro
nové potraviny vsouladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
2015/2283 o novych potravinach

Seznam Unie tykajici se novych potravin byl v roce 2024 zatim 20krat novelizovan a byly
do néj pfidany napftiklad tyto nové potraviny:

monosodna stl kyseliny L-5-methyltetrahydrolistové,

beta-glukan z mikrotas Euglena gracilis,

sodna sul 3'-sialyllaktozy produkované s vyuzitim derivovaného kmene Escherichia
coli W (ATCC 9637),

bilkovinny koncentrat z Lemna gibba a Lemna minor,

kalcidiol monohydrat,

isomaltulosa v prasku.

Jiné novely se tykaly zmén v oblasti specifikace nebo podminek pouziti uz diive na
seznam zafazenych potravin, napf. u oleoresinu z fas Haematococcus pluvialis, galakto-
oligosacharidu, Schizochytrium sp. oleje bohatého na DHA a EPA, proteinového extraktu
z veprovych ledvin, laktitolu, biomasy kvasinek Yarrowia lipolytica.

VVYV VVV
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Zavér

Legislativa oblasti potravin se neustale méni, a proto je dulezité, aby se ti, co uvadéji
potraviny na trh, pravideln¢ seznamovali se zménami a novymi pravnimi predpisy. Jsou
to provozovatelé¢ potravinarskych podnikli, kdoz jsou v celém komplexu zachazeni
S potravinami zodpovédni za potraviny uvadéné do trzni sit€¢ a oni nesou nasledky
plynouci z poruSovani zavaznych pravnich ptredpist.
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Oznacovanie environmentalnych a socialnych aspektov o potravinach
The Labeling of Environmental and Social Aspects of Food

Rybnikar, S, Pogadl, M.
Trnavska univerzita v Trnave, Pravnicka fakulta

Suhrn

Eurdpska unia prijala smernicu Eurdépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/825
z 28. februara 2024, ktorou sa menia smernice 2005/29/ES a 2011/83/EU, pokial’ ide
0 posilnenie postavenia spotrebitel'ov v ramci zelenej transformacie prostrednictvom
lepSej ochrany pred nekalymi praktikami a prostrednictvom lepSieho informovania,
s cielom podporit’ zelenu transformaciu spolo¢nosti prostrednictvom posilnenia ochrany
spotrebitelov pred nekalymi praktikami a zlepSenim pristupu k informaciam. Téato
smernica meni existujuce pravne predpisy s cielom rieSit zavadzajlice obchodné
praktiky, ktoré brania spotrebitel'om prijimat’ rozhodnutia veduce k udrzatel'nej spotrebe,
ako st klamlivé tvrdenia o zivotnom prostredi, nejasné socialne charakteristiky produktov
a netransparentné znaCky udrzatelnosti. Autori prispevku ponukaju pravny rozbor
smernice ECGT a skiimaju jej dopady na oznaCovanie potravin naprie¢ Eurdpskou uniou
a to, ako tieto zmeny ovplyvnia oznacovanie environmentalnych a socialnych aspektov
potravin po transpozicii smernice do vnutrostatnych pravnych poriadkov v roku 2026.
Kruacové slova: potravinové pravo, oznacovanie potravin, spotrebitel, nekala obchodna
praktika podnikatela voci spotrebitelovi, znacka udrzatelnosti, prdavo Zivotného
prostredia, udrzatelnost

Abstract

The European Union has adopted Directive (EU) 2024/825 of the European Parliament
and of the Council of 28 February 2024 amending Directives 2005/29/EC and
2011/83/EU as regards empowering consumers for the green transition through better
protection against unfair practices and through better information, in order to promote the
green transformation of society by strengthening consumer protection against unfair
practices and by improving access to information. This Directive amends existing
legislation to address misleading commercial practices that prevent consumers from
making sustainable consumption choices, such as misleading environmental claims,
unclear social characteristics of products and non-transparent sustainability labels. The
authors of the paper offer a legal analysis of the ECGT Directive and examine its
implications for food labelling across the European Union and how these changes will
affect environmental and social labelling of food once the Directive is transposed into
national laws in 2026.

Key words: food law, food labelling, consumer, unfair commercial practice of business
towards consumer, sustainability label, environmental law, sustainability

Uvod

S cielom dosiahnut’ pokrok v zelenej transformacii spolo¢nosti pristipila Europska unia
K prijatiu smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/825 z 28. februara 2024,
ktorou sa menia smernice 2005/29/ES a 2011/83/EU, pokial’ ide o posilnenie postavenia
spotrebitelov v ramci zelenej transformécie prostrednictvom lepSej ochrany pred
nekalymi praktikami a prostrednictvom lepSieho informovania (d’alej len ,,smernica
ECGT*). Smernicou ECGT sa do spotrebitel'ského prava Eurdpskej tnie zaviedli
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osobitné pravidla na rieSenie nekalych obchodnych praktik, ktoré zavadzaja spotrebitelov
a brania im prijimat’ rozhodnutia predstavujuce udrzatelnti spotrebu, akymi su praktiky
spojené s klamlivymi tvrdeniami tykajicimi sa Zivotného prostredia, so zavadzajicimi
informaciami o socialnych charakteristikach vyrobkov alebo podnikov obchodnikov
alebo s netransparentnymi a nedéveryhodnymi zna¢kami udrzatel'nosti. Tieto pravidla
boli prijatim smernice ECGT inkorporované do smernice Europskeho parlamentu a Rady
2005/29/ES z 11. maja 2005 o nekalych obchodnych praktikach podnikatelov voci
spotrebitelom na vnatornom trhu, a ktorou sa meni a dopiiia smernica Rady 84/450/EHS,
smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady 97/7/ES, 98/27/ES a 2002/65/ES a nariadenie
Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 2006/2004 (d’alej len ,,smernica o nekalych
obchodnych praktikach*), ktord predstavuje zédkladny pravny ramec regulacie nekalych
obchodnych praktik obchodnikov vratane nekalej reklamy, ktoré priamo poskodzuju
ekonomické zdujmy spotrebitel'ov, a tym nepriamo poskodzuju ekonomické zaujmy aj
d’alsich opravnenych ucastnikov hospodarskej sutaze. Uvedené plati aj vo vzt'ahu
Kk predaju potravin koneénému spotrebitelovi.

Transpozicia smernice ECGT jednotlivymi ¢lenskymi $tatmi Eurdpskej unie ma byt
vykonana do 27. marca 2026 (¢lanok 4 ods. 1 prvy odstavec smernice ECGT). Prijaté
opatrenia sa musia uplatnovat’ vo vsetkych ¢lenskych Statoch od 27. septembra 2026
(¢lanok 4 ods. 1 druhy odstavec smernice ECGT). Tieto zmeny budu bezpochyby
znamenat’ ,,revoluciu“ V oznacovani potravin naprie¢ vSetkymi polnohospodarskymi
a potravinarskymi sektormi v Eurdpskej unii. Ako sa zmenia pravidla pre oznacovanie
potravin vo vzt'ahu k environmentdlnym a socidlnym aspektom po 27. septembri 20267
Na tato a suvisiace otazky ponukame v nasledovnom texte odpoved'.

Material a metodika

Predmetom tohto prispevku je pravny rozbor smernice ECGT. Smernica ECGT
a suvisiace pravne normy Europskej unie boli ziskané z oficidlneho webového sidla
Eurdpskej unie www.eur-lex.eu na vyhl'adavanie pravnych aktov Eurdpskej unie, inych
aktov a uradnych informacii uverejnenych v Uradnom vestniku Eurdpskej tnie. Dalsie
stivisiace pravne akty a iné informéacie z legislativnych procesov na trovni Slovenskej
republiky boli ziskané z oficidlneho webového sidla Ministerstva spravodlivosti
Slovenskej republiky www.slov-lex.sk, ktoré obsahuje aj Zbierku zakonov Slovenskej
republiky.

Pri skiimani problematiky predovsetkym vychadzame zo smernice ECGT a smernice
0 nekalych obchodnych praktikach. Predmet jednotlivych predpisov je analyzovany
a interpretovany tradicnymi metddami pravnej analyzy a pravnohermeneutickych metod
s dorazom na jazykovy a systematicky vyklad. Pravna Uprava je systematicky
predstavena v logickej $trukture klasickej pravnej dogmatiky ako systematického suboru
pravnych inStitaitov a pradvnych noriem. S ohladom na interdisciplinarnu povahu
prispevku, systém pravnej dogmatiky oznaCovania environmentalnych a socidlnych
aspektov o potravinach je konfrontovany a doplneny tam, kde je to vhodné, aj o aktualnu
pravnu a potravinarsku doktrinu.

Vysledky a diskusia

Ako sme uviedli vuvode tohto prispevku, cielom smernice ECGT je zaviest do
spotrebitel'ského prava Eurdpskej unie osobitné pravidla na rieSenie nekalych
obchodnych praktik, ktoré zavadzaji spotrebitel'ov (bod 1 recitalu smernice ECGT). Ide
predovsetkym o nasledovné praktiky:
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a) praktiky, ktoré su spojené s netransparentnymi a nedoveryhodnymi znackami
udrzatel'nosti,
b) praktiky, ktoré st spojené s klamlivymi tvrdeniami tykajicimi sa zivotného prostredia
a
c) praktiky, ktoré su spojené so =zavadzajicimi informéaciami o socialnych
charakteristikach vyrobkov alebo prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov.
Dalej sa v texte budeme v uvedenom poradi venovat’ jednotlivym praktikam.
Znacky udrzatelnosti sa mézu tykat’ mnohych charakteristik vyrobku, procesu alebo
podniku aje nevyhnutné zabezpeCit ich transparentnost’ a doveryhodnost. Aj na
potravinach aV stvislosti s predajom potravin konecnému spotrebitel'ovi sa mozeme
Coraz CastejSie stretnut’ s réznymi znaCkami udrzatelnosti. Znackou udrzatelnosti sa
podl'a nariadenia ECGT rozumie (pozitivne vymedzenie) akdkol'vek dobrovol'né verejna
alebo stkromnd znamka doveryhodnosti ¢i kvality alebo rovnocenna zndmka, ktorej
cielom je odlisit a propagovat vyrobok, proces alebo podnik s odkazom na jej
environmentdlne alebo socidlne charakteristiky, alebo oboje. Naopak, znackou
udrzatelnosti podla smernice ECGT sa nebude rozumiet' (negativne vymedzenie)
akdkol'vek povinnd znacka, ktord sa vyzaduje podla prava Europskej tnie alebo
vnutrostatneho prava (¢lanok 1 bod 1 pism. b) smernice ECGT). Zobrazenie znacky
udrzatelnosti ktord nie je zalozena na certifikaCnom systéme alebo ktort nezaviedli
verejné organy (napriklad organ verejnej moci v Slovenskej republike — Ministerstvo
zivotného prostredia Slovenskej republiky) na potravine je nekalou obchodnou praktikou,
ktora sa za kazdych okolnosti povazuje za nekali — obchodna praktika zaradend do
prilohy Ismernice o nekalych obchodnych praktikach. Na to, aby sa mohla znacka
udrzatel'nosti povazovat’ za znacku zalozenll na certifikaénom systéme podl'a smernice
ECGT, musi tento certifikacny systém byt’ systémom overovania tretou stranou, ktorym
sa osvedduje, Ze vyrobok, proces alebo prevadzkovatel’ spifiaja uréité poziadavky, ktory
umoziuje pouzivanie prislusnej znacky udrzatelnosti a ktorého podmienky, vratane jeho
poziadaviek su verejne dostupné. Podl'a recitalu smernice ECGT (bod 7 recitalu smernice
ECGT) sa za znacky udrzatelnosti, ktoré¢ zaviedli verejné organy povazuju aj d’alSie
formy vyjadrenia a prezentacie energetickej hodnoty a mnozstva Zivin na potravinach
podla ¢&lanku 35 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢&.1169/2011
z 25. oktobra 2011 o poskytovani informécii o potravindch spotrebitelom, ktorym sa
menia a dopliiaja nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&. 1924/2006 a (ES)
¢. 1925/2006 aktorym sa zruSuje smernica Komisie 87/250/EHS, smernica Rady
90/496/EHS, smernica Komisie 1999/10/ES, smernica Europskeho parlamentu a Rady
2000/13/ES, smernice Komisie 2002/67/ES a 2008/5/ES a nariadenie Komisie (ES)
¢. 608/2004 (d’alej len ,,nariadenie FIC*). Napokon, mozno poznamenat’, ze ak bude
zobrazenie znacky udrzatel'nosti sprevadzané d’alSou obchodnou komunikaciou ohl'adom
zivotného prostredia, bude sa tato znacka udrzatel'nosti spolu s obchodnou komunikaciou
povazovat’ aj za tvrdenie tykajice sa Zivotného prostredia. Prave tvrdeniam tykajucich sa
zivotného prostredia sa venujeme v d’alSom texte.
Eurdpska komisia zverejnila informaciu, Ze pri posudzovani 150 tvrdeni tykajicich sa
zivotného prostredia na vyrobkoch naprie¢ Eurdpskou tiniou sa zistilo, Ze znac¢na Cast’ (az
53,3%) z nich poskytuje nejasné, klamlivé alebo nepodlozené informacie o réznych
environmentalnych vlastnostiach vyrobkov, a to v celej Europskej Unii a v Sirokej Skale
skupin vyrobkov, v reklame, ako aj na vyrobkoch (Eur6pska komisia. Tvrdenia tykajlice
sa zivotného prostredia v EU — posudenie inventaru a spolahlivosti, 2020). Len tie
tvrdenia tykajuce sa Zivotného prostredia, ktoré budu spravne (pravdivé) zrozumitelné
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a spolahlivé, umoznia obchodnikom posobit’ za rovnakych podmienok na trhu
a predovSetkym umoznia spotrebitelom vybrat’ si vyrobky, ktoré su naozaj lepSie pre
zivotné prostredie ako konkurencné vyrobky. To podpori hospodarsku sutaz, ktora
povedie k environmentalne udrzatel'nejsim vyrobkom, ¢im sa zmiernia negativne vplyvy
na zivotné prostredie (bod 1 recitalu smernice ECGT). Tvrdenie tykajuce sa Zivotného
prostredia je akékol'vek oznamenie alebo zobrazenie, ktoré nie je povinné podla prava
Europskej unie alebo vnutroStatneho prava, v akejkol'vek forme, vratane textového,
obrazového, grafického alebo symbolického zobrazenia, ako su oznacenia, obchodné
znacky, ndzvy spoloc¢nosti alebo ndzvy vyrobku, v ramci obchodnej komunikacie, a ktoré
uvadza alebo naznacuje, Zze vyrobok, kategdria vyrobku, znacka alebo obchodnik maju
pozitivny alebo nulovy vplyv na zivotné prostredie, pripadne menej Skodlivy vplyv na
zivotné prostredie ako iné vyrobky, znacky alebo ini obchodnici, alebo Ze sa im za urcity
¢as podarilo svoj vplyv zmiernit’ (¢lanok 1 bod 1 pism. b) smernice ECGT). Tvrdenia
tykajice sa zivotného prostredia mozno na zaklade uvedenej definicie a d’alSich
suvisiacich ustanoveni smernice ECGT rozdelit’ na:
a) vSeobecné tvrdenia tykajice sa zivotného prostredia,
b) Specifické (konkrétne) tvrdenia tykajuce sa Zivotného prostredia a
C) osobitné tvrdenia. Osobitnymi tvrdeniami st tvrdenia zaloZzené na kompenzacii
emisii sklenikovych plynov, tvrdenia tykajuce sa Zivotného prostredia vo vztahu
k budiicim environmentalnym vlastnostiam a porovnavacie tvrdenia tykajuce sa
zivotného prostredia.
VSeobecné tvrdenie tykajuce sa Zivotného prostredia je akékol'vek tvrdenie tykajuce
sa zivotného prostredia v pisomnej alebo ustnej forme, ato aj prostrednictvom
audiovizualnych médii, ktoré sa neuvadza na znacke udrzatelnosti a pri ktorom sa v tom
istom komunika¢nom prostriedku jasne a dorazne neuvadza Specifikécia tvrdenia (clanok
1 bod 1 pism. b) smernice ECGT). Priklady vS§eobecnych tvrdeni tykajucich sa zivotného
prostredia zahfiiaji vyhlasenia ako Setrné k Zivotnému prostrediu, environmentalne
vhodné, zelené, priatel'ské k prirode, environmentalne spravne, Setrné ku klime,
neSkodiace Zivotnému prostrediu, tiez nizkouhlikové alebo podobné vyhlasenia,
z ktorych vyplyva alebo ktorymi sa vytvara dojem vynikajicich environmentalnych
vlastnosti. Uvedenie vSeobecného tvrdenia tykajuceho sa Zivotného prostredia, pri
ktorom obchodnik nie je schopny preukazat, ze v stvislosti s tymto tvrdenim boli uznané
vynikajuce environmentalne vlastnosti sa povazuje za nekall obchodnu praktiku, ktora
sa za kazdych okolnosti povaZuje za nekalli — obchodné praktika zaradena do prilohy
I smernice o0 nekalych obchodnych praktikach. KedZe vo vztahu k potravinam
nemozno uznat' vynikajuce environmentalne vlastnosti, v§eobecné tvrdenia tykajice sa
zivotného prostredia nebude mozné na potravinach uvadzat’ (nariadenie Europskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 66/2010 z 25. novembra 2009 o environmentalnej znacke EU).
V stcasnosti totiz neexistuju kritéria environmentalnej znatky EU pre Ziadnu skupinu
produktov pre potraviny a krmiva. Eurdpska komisia moze vSak svoje rozhodnutie
V budtcnosti zmenit. Vynimkou, kedy moZno na potravine uviest’ v§eobecné tvrdenie
tykajlce sa zivotného prostredia je len situacia, ak bude na potravine popri vS§eobecnom
tvrdeni uvedené aj Specifické (konkrétne) tvrdenie tykajuce sa zivotného prostredia. Obe
tvrdenia vSak budi musiet’ byt uvedené v tom istom komunika¢nom prostriedku jasne
a dorazne spolu. Pravna uprava konkrétnych (Specifickych) tvrdeni vSak na urovni
Eurdpskej tnie eSte nebola prijatd — navrh smernice Eurdpskeho parlamentu a Rady
0 zdovodnovani a oznamovani vyslovnych tvrdeni tykajucich sa zivotného prostredia

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY



(smernica o tvrdeniach tykajucich sa Zivotného prostredia) (Europska unia. Riadny
legislativny proces 2023/0085/COD).

Okrem vSeobecnych a konkrétnych tvrdeni tykajicich sa zivotného prostredia
rozliSujeme aj skupinu osobitnych tvrdeni. St nimi tvrdenia zalozené na kompenzacii
emisii sklenikovych plynov, tvrdenia tykajice sa Zzivotného prostredia vo vztahu
k budicim environmentalnym vlastnostiam a porovnavacie tvrdenia tykajiuce sa
zivotného prostredia.

Podl'a normotvorcu Eurdpskej tnie je mimoriadne dolezité zakdzat’ uvadzanie tvrdeni,
zaloZenych na kompenzacii emisii sklenikovych plynov, 0 tom, Ze vyrobok, ¢i uz tovar
alebo sluzba, ma neutralny, zniZzeny alebo pozitivny vplyv na Zivotné prostredie
Z hladiska emisii sklenikovych plynov (bod 12 recitilu smernice ECGT). Uvedenie
tvrdenia, zalozeného na kompenzacii emisii sklenikovych plynov, ze vyrobok ma
neutralny, zniZzeny alebo pozitivny vplyv na Zivotné prostredie z hladiska emisii
sklenikovych plynov sa povazuje za nekall obchodnt praktiku, ktord sa za kazdych
okolnosti povazuje za nekali — obchodna praktika zaradena do prilohy I smernice
0 nekalych obchodnych praktikach (bod 1 Prilohy smernice ECGT). Uvedené tvrdenia
nebudu vsak na vyrobku zak4zané, ak budi zaloZené na skuto¢nom vplyve zZivotného
cyklu prislusného vyrobku (potraviny), nebudu teda zaloZzené na kompenzacii emisii
sklenikovych plynov mimo hodnotového ret'azca daného vyrobku.

Z osobitnych tvrdeni je vhodné sa blizSie pozriet’ aj na tvrdenia tykajice sa zivotného
prostredia vo vzt'ahu k buducim environmentalnym vlastnostiam. Tvrdenia tykajace sa
zivotného prostredia, najmé v suvislosti s klimou, sa totiz ¢oraz CastejSie vzt’ahuji na
budice spravanie spocivajiuce v prechode na uhlikovu alebo klimatickt neutralitu ¢i
vV podobnom cieli, ktory sa ma dosiahnut' do urc¢it¢tho datumu. Takymito tvrdeniami
vyvolavajii obchodnici dojem, Ze spotrebitelia zakupenim ich vyrobkov prispeji
k nizkouhlikovému hospodarstvu (bod 4 recitalu smernice ECGT). Tvrdenia tykajice sa
zivotného prostredia vo vztahu k budicim environmentadlnym vlastnostiam musia byt
vzdy podloZené jasnymi, objektivnymi, verejne dostupnymi a overiteI'nymi zavazkami,
ktoré st stanovené v podrobnom a realistickom plane vykonavania (ktory obsahuje
meratel'né a ¢asovo ohrani¢ené ciele, iné relevantné prvky potrebné na podporu jeho
vykonavania, ako je pridel'ovanie zdrojov a ktory pravidelne overuje nezavisly odbornik
tretej strany, ktorého zistenia sa spristupnia spotrebitelom). Tvrdenie tykajuce sa
Zivotného prostredia vo vztahu k budicim environmentalnym vlastnostiam, ak nespliia
stanovené predpoklady je klamlivou obchodnou praktikou, ak v skutkovej stvislosti,
bertic do tvahy vSetky jej Crty a okolnosti, zapri¢inuje alebo je sposobila zapricinit’, ze
priemerny spotrebitel’ urobi rozhodnutie o obchodnej transakcii, ktoré by inak neurobil.
Uvéadzanie irelevantnych tvrdeni teda nie je obchodnou praktikou, ktora sa za kazdych
okolnosti povazuje za nekalu.

Osobitne mozno spomenut’ eSte tvrdenia, ktorymi sa prezentuju poziadavky, ktoré su
ulozené v pravnych predpisoch na vSetky vyrobky Vv prislu$nej kategorii vyrobkov na
trhu Eurdpskej unie vratane dovezenych vyrobkov ako charakteristickych vlastnosti
ponuky obchodnika. Takéto tvrdenia su za vSetkych okolnosti zakdzané, a teda st
obsiahnuté v Prilohe Ismernice o0 nekalych obchodnych praktikach (bod 3 prilohy
smernice ECGT). Obdobné pravidlo je obsiahnuté vo vzt'ahu k potravindm aj v ¢estnom
informacnom postupe podla €lanku 7 ods. 1 pism. c¢) nariadenia FIC, podl'a ktorého
informacie o potravinach nesmu uvadzat’ do omylu poukazovanim na to, Ze potravina ma
osobitné vlastnosti, aj ked’ v skuto€nosti maji takéto vlastnosti vSetky podobné potraviny,
najmd konkrétnym zddrazilovanim pritomnosti alebo nepritomnosti ur€itych zloziek
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alebo zivin. Tento Cestny informacny postup podl'a nariadenia FIC sa vSak vztahuje len
na vlastnosti potraviny. Nekald obchodnd praktika ma SirSi rozmer a tyka sa napriklad aj
vyrobného procesu potraviny.

Rovnako osobitne mozno spomenut tzv. irelevantné tvrdenia. Propagicia takych
prinosov pre spotrebitel'ov, ktoré su irelevantné a nevyplyvaju zo ziadnej vlastnosti
vyrobku alebo podniku sa povazuji za klamlivii obchodnti praktiku, ak v skutkovej
suvislosti, berac do uvahy vsetky jej Crty a okolnosti, zapri¢ifiuje alebo je spdsobila
zapriCinit, ze priemerny spotrebitel’ urobi rozhodnutie o obchodnej transakcii, ktoré by
inak neurobil. Uvadzanie irelevantnych tvrdeni teda nie je obchodnou praktikou, ktora sa
za kazdych okolnosti povazuje za nekalt. Prikladom irelevantného tvrdenia podla
recitalu smernice je zdorazinovanie, ze balena pitna voda neobsahuje lepok (bod 5 recitalu
smernice ECGT).

Socidlne charakteristiky potravin, vyrobného procesu potravin a prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov st pre spotrebitelov Coraz dodlezitejSie pri rozhodovani sa
0 ktipe potraviny. Informécie poskytované obchodnikmi o socidlnych charakteristikdch
vyrobku v celom jeho hodnotovom retazci sa mozu tykat napriklad kvality
a spravodlivosti pracovnych podmienok prislusnych pracovnikov, ako su primerané
mzdy, socialna ochrana, bezpecnost’ pracovného prostredia a socialny dialdg. Takéto
informécie sa v§ak mo6zu tykat’ aj dodrziavania 'udskych prav, rovnakého zaobchadzania
a rovnakych prilezitosti pre vSetkych, vratane rodovej rovnosti, inkltizie a rozmanitosti,
prispevkov na socidlne iniciativy alebo etickych zavdzkov, ako su dobré zivotné
podmienky zvierat (bod 3 recitalu smernice ECGT). Aj tieto otazky su regulované
smernicou ECGT. Obchodna praktika sa povazuje za klamlivi, ak bude obsahovat
nespravne informdcie o socidlnych charakteristikdch potravin, vyrobného procesu
potravin a prevadzkovatel'och potravinarskych podnikov a je preto nepravdiva alebo, ak
akymkol'vek sposobom, vratane celkového prevedenia, bude uvadzat’ do omylu alebo
bude spdsobila uviest’ do omylu priemerného spotrebitel’a (a to aj ked’ je tato informacia
vecne spravna), pricom zapricinuje alebo je sposobila zapriCinit’, ze spotrebitel’ urobi
rozhodnutie o obchodnej transakcii (napr. kapi si potravinu v obchode s potravinami),
ktoré by inak neurobil. Smernicou ECGT bol preto doplneny ¢lanok 6 ods. 1 smernice
0 nekalych obchodnych praktikach, tak Ze socidlne charakteristiky boli pridané do
zoznamu hlavnych charakteristik vyrobku, pri ktorych mozno praktiky obchodnika
povazovat za klamlivé, a to na zéklade individualneho postudenia (¢lanok 1 bod 2 pism.
a) smernice ECGT). Tato obchodna praktika teda nie je obchodnou praktikou, ktora sa za
kazdych okolnosti povazuje za nekalti podl'a prilohy I smernice o nekalych obchodnych
praktikach a bude na kontrolnom orgéane posudit’ okolnosti danej veci.

Zaver

Ako sme uviedli uz v tivode tohto prispevku, ¢lenské Staty maju povinnost’ transponovat’
smernicu ECGT do 27. marca 2026 (¢lanok 4 ods. 1 prvy odstavec smernice ECGT).
Uplatiiovat’ sa musi vo vSetkych ¢lenskych Statoch Europskej tinie od 27. septembra 2026
(¢lanok 4 ods. 1 druhy odstavec smernice ECGT). Jednotlivé ¢lenské Staty preto postupne
pristupuju k procesu transpozicie tejto smernice, nevynimajuc Slovensku republiku.
Transpozicia smernice ECGT bude vykonana v Slovenskej republike do zakona
¢.108/2024 Z. z. 0 ochrane spotrebitela a o zmene a doplneni niektorych zakonov.
Legislativny proces uz bol zacaty, a to zverejnenim predbeZnej informacie o priprave
(P1/2024/216). Cielom transpozicie smernice ECGT je podla vnutrostatneho
zakonodarcu predovSetkym umoznit' spotrebitelom prijimat’ kvalifikované nakupné
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rozhodnutia, ktoré prispejt k udrzatelnej spotrebe. Navrhovanymi zmenami sa dopiiaju
ustanovenia tykajice sa klamlivych obchodnych praktik, rozSiruje sa zoznam
obchodnych praktik, ktoré sa za kazdych okolnosti povazuju za nekalé, a zavadzaju sa
nové predzmluvné informacné povinnosti pre obchodnikov. Aj verejnost’ sa méze zapojit’
do pripravy pravneho predpisu formou =zasielania konkrétnych a konStruktivnych
podnetov alebo ndvrhov v intenciach vecného zamerania pripomienok. Predpokladany
datum zac¢iatku medzirezortného pripomienkového konania v Slovenskej republike je
stanoveny na december 2024.
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Suché, mokré, nebo kombinované zrani masa? Technologické
moznosti, empirie a legislativni pozadavky
Dry, wet or combined meat aging? Technological possibilities,
empiricism and legislative requirements

Kamenik, J., Vesela, H., Duskova, M., Jezek, F.
Ustav hygieny a technologie potravin zivo¢isného ptivodu a gastronomie, Fakulta
veterinarni hygieny a ekologie, Veterindrni univerzita Brno

Souhrn

Zrani masa je proces zameéfeny na zlepSeni senzorickych vlastnosti masa, zejména
ktehkosti a aroma. Historicky zrdlo maso postupem oznacovanym dnes jako suché zrani.
Pfi ném ziskd maso vyrazné aroma a chut’, ale dochazi k hmotnostnim ztratam spojenych
se ztratou vody susenim a nutnosti odfezat povrchové vrstvy (krustu). Od 70. let 20. stoleti
se pouziva ke zrani masa vakuové baleni, proces se oznacuje jako mokré zrani. Maso pfi
ném neziskava tak vyrazné chut'ové vlastnosti, v kiehkosti zpravidla neni mezi suchym
a mokrym zrdnim rozdil. Novela natizeni (ES) 853/2004 pozaduje pro suché zrani teploty
-0,5 az 3,0 °C a relativni vlhkost maximalné 85 %. Délka zrani je omezena na max. 35
dntl poc¢inaje koncem doby zrani po porazce.

Kli¢ova slova: aroma, krehkost masa; proteolyza, hmotnostni ztraty

Abstract

Meat aging is a process aimed at improving the sensory properties of meat, especially
tenderness and flavor. Historically, meat was aged using a process known today as dry
aging. It gives the meat a distinct aroma and taste (flavor), but there are weight losses
associated with the loss of water through drying and the need to cut off the surface layers
(crust). Vacuum packaging has been used for meat aging since the 1970s, a process
known as wet aging. The meat does not acquire such distinctive flavor characteristics,
and there is usually no difference in tenderness between dry and wet aging. The
amendment to Regulation (EC) 853/2004 requires a temperature of -0.5 to 3.0 °C and
a maximum relative humidity of 85% for dry aging. The length of dry aging is limited to
a maximum of 35 days starting from the end of the stabilisation period upon slaughter.
Keywords: flavor; meat tenderness; proteolysis; weight loss

Uvod

Bezprosttednim zdrojem energie pro svaly je ATP (adenosintrifosfat). Kosterni svaly drzi
na zasobé& jen omezené mnozstvi ATP (5-8 pmol.g™* svalové tkang), coz postacuje pokryt
energetické pozadavky pfi svalové praci po dobu pouhych nékolika sekund (Matarneh et
al., 2017). Hydrolyza ATP generuje ionty H, které se hromadi ve svalech po porazce
zvitete a zptisobuji pokles hodnot pH. Vy€erpani ATP v disledku anoxickych podminek
zhor§i pifjem vapenatych iontll sarkoplazmatickym retikulem prostfednictvim Ca?*
ATPéazové pumpy. Disledkem je zvyseni koncentrace Ca?* v sarkoplazmé a vytvéieni
stabilnich, tzv. ,,rigor* vazeb mezi aktinem a myozinem. Jakmile se hladina ATP dostane
piiblizné na 1 pmol.g, nastupuje rigor mortis (Schwigele, 2011). U prasat je to p¥iblizné
5 h po porézce, u skotu béhem 13 h (Schwigele, 2011). Po porazce zvitat ale také startuje
fada biochemickych reakci, které jsou zakladem procesu oznacovaném jako zrani masa.
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Zrani masa zlepsSuje senzorické vlastnosti, konkrétné kiehkost masa a jeho aroma (chut’
a vuni) (Terjung et al., 2021). Obecné se rozliSuje suché zrani masa (dry aging), kdy maso
(zpravidla celé ¢tvrte, nebo velké anatomické celky) bez ochranného baleni zraje po dobu
nékolika tydnl v chladirnach pii teploté¢ 0-3 °C. Tzv. mokré zrani (wet aging) bylo
zavedeno Vv 70. letech 20. stoleti s rozSifenim vakuového baleni potravin. Mensi
anatomické celky masa po vakuovém zabaleni zraji po dobu 10 i vice dnti pfi teplotach -
1 az 4 °C (Bischof et al., 2022). Oba postupy maji své vyhody i nevyhody. S rozvojem
zkuSenosti a poznani se objevily 1 postupy kombinovaného zrani masa, piip. se povrch
masa pred suchym zranim oSetfuje k minimalizaci hmotnostnich ztrat (Bures et al., 2024).
Cilem tohoto piispévku je podat aktudlni informace k problematice zrani hovéziho, ale
také veprového masa.

Suché zrani masa

Tento postup zrani proptjcuje masu jedine¢né aroma suchého zrani (dry aged flavor),
které se popisuje znaky, jako napi. aroma dohnéda pefeného masa (brown-roasted),
aroma hovéziho vyvaru (beef/brothy), maslového (buttery) ¢i ofiskového (nutty) aroma
(Terjung et al., 2021). Nicméné absence ochranného obalu je spojena s nevyhodami
doprovazejicimi suché zrani masa, konkrétné jde o ztraty hmotnosti odpafenim vody
a ztraty spojené s odfezanim povrchovych vrstev masa, tzv. krusty (Bischof et al., 2022).
Diky tomu je cena masa po suchém zrani vys§i v porovnani sbéznou produkci
vysekového masa.

Od 9. prosince 2024 plati novelizované natizeni (ES) 853/2004, kde je nové v piiloze III
uvedena definice suchého zrani, kterym se rozumi ,skladovani cerstvého masa
Vv aerobnich podminkach zavéSenim jatecné upravenych tél nebo porci bud’ nebalenych,
nebo balenych v pytlich propustnych pro vodni paru v chlazené mistnosti nebo boxu za
ucelem zrani po dobu nékolika tydni za regulovanych podminek okolniho prostfedi,
pokud jde o teplotu, relativni vlhkost a proudéni vzduchu. Pfed uvedenim na trh nebo
zmrazenim musi byt hovézi maso, které je podrobeno suchému zrani, skladovano pfi
teploté povrchu od — 0,5 °C do 3,0 °C, s relativni vlhkosti nejvyse 85 % a proudénim
vzduchu 0,2 az 0,5 m/s ve specialni mistnosti nebo boxu po dobu nejvyse 35 dnil poc¢inaje
koncem doby zrani po porazce. Provozovatelé potravinaiskych podnikii vS§ak mohou
pouzit jiné kombinace teploty povrchu, relativni vlhkosti, proudéni vzduchu a ¢asu nebo
podrobovat suchému zrdni maso jinych druht, pokud ke spokojenosti pfisluSného organu
prokazi, ze jsou poskytnuty rovnocenné zaruky ohledné bezpecnosti masa*“ (Nafizeni,
2024).

Kolektiv belgickych autort testoval vliv doby zrani (0, 3, 6 nebo 9 tydni) pfi teploté 2,
nebo 6 °C a relativni vlhkosti 75 % (experiment 1), nebo pii 2 °C a vlihkostech 70 %, nebo
90 % (experiment 2) na hovézi maso plemene belgické modré (Vossen et al., 2022). Vliv
riznych proménnych testovali na ro§téncich (m. longissimus thoracis et lumborum), které
byly ziskany od 4 porazenych krav (veék 30-80 meésict, hmotnost JUT 415-544 kg,
zatazeni dle SEUROP S3 az E2). Hodnota pH masa byla 5,4-5,7. Ke zlepSeni kiehkosti
masa stacily tfi tydny zrani, del$i doba jiz neméla vliv na kiehkost masa (stfizni sila
hodnocena Warner-Bratzlerovym testem). Béhem =zrani masa doSlo ke zvySeni
koncentrace peptidii a dalSich dusikatych latek, zvysila se rovnéz oxidace lipidd, coz se
projevilo vyssi intenzitou chuti (Vossen et al., 2022). Béhem zrani stoupl rovnéz podil
metmyoglobinu. Autofi zjistili, ze 9 tydnd suchého zrani je maximum, kdy maso je na
limitech pfijatelnosti pravé z davodi zvySené koncentrace produktl proteolyzy
a degradace lipidii. Vliv teploty a relativni vlhkosti na senzorické vlastnosti masa byl jen
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velmi omezeny (Vossen et al., 2022). Studie nehodnotila vliv na mikrobiologickou
kvalitu masa.

Hulankova et al. (2018) zjistili, ze celkovy pocet bakterii na hovézim mase vystaveném
suchému zrani (1 £ 1 °C) rostl az do 14. dne. Potom nésledoval pokles do 36. dne,
vysvétleny oschnutim povrchu masa. Rovnéz Veseld et al. (v tisku) neprokazali
statisticky vyznamny rozdil v celkovych poctech psychrotrofnich mikroorganismu,
psychrotrofnich bakterii mlécného kvaSeni a Pseudomonas spp. pii suchém zrani
vepiového masa po dobu 14 dnl. U celedi Enterobacteriaceae se u nékterych vzorku
béhem 2 tydnu zrani pocdet bakterii dokonce snizil. Vepfové maso s kosti (krkovice
spojend s peceni) zrdlo s pfirozenym tukovym krytim a kizi (pafeni prasat ,,na hladko®).
Ztraty na hmotnosti odparem vody se pohybovaly od 5,1 po 8,3 %. Ztraty vysusenim jsou
pfi suchém zrani ovlivnéné vnéj$imi podminkami (zejména rychlost proudéni vzduchu
a relativni vlhkost) a zptisobem oSetieni masa. U hovéziho je vhodné ponechat co nejvétsi
tukové kryti. Huldnkova et al. (2018) zjistili ibytek vody v mase pfi suchém zrani do 21
dnti okolo 3 %, pfi delSim zrani nad 3 tydny dosahovaly ztraty az k 7 %.

Mokré zrani masa

Vakuové baleni chrani maso pfed vysychanim a oxidaci. Ovlivituje také mikrobiotu, ve
které ziskaji prevahu bakterie mlééného kvaSeni (Bischof et al., 2022). Mezi nevyhody
mokrého zrani patfi mensi vliv na aroma vyzralého masa, které byva, na rozdil od masa
podrobeného suchym zranim, oznaCované jako aroma po krvi (bloody, serumy),
s kovovou piichuti (metallic) nebo nakyslé (sour), coz souvisi s ristem bakterii mlééného
kvaseni (Bischof et al., 2022). Z hlediska kiehkosti masa mohou byt oba postupy zrani
(suché/mokré) srovnatelné (Terjung et al., 2021).

Kombinace suchého a mokrého zrani. OSetifeni povrchu masa pred suchym zranim
Kim et al. (2017) pouzili kombinaci suchého zrani (10 dnt) a mokrého zrani (7 dni)
U hovéziho nizkého rosténce a porovnali s masem, které zralo 17 dnii suchym postupem
(1 °C/78 % relativni vlhkost vzduchu). Kombinace suchého a mokrého zrani se projevila
niz8i hmotnostni ztratou nizkého rosténce a vyssi kiehkosti (niZ$i hodnota sttizni sily dle
Warner-Bratzlera) v porovnani se suchym zranim (P <0,05), ale vbarvé masa
a senzorickych vlastnostech rozdily nebyly (P >0,05). Vilella et al. (2019) testovali vliv
kombinace suchého a mokrého, nebo mokrého a suchého zrani na parametry hovézich
vysokych rosténcii. Hovézi maso bylo rozdéleno na nevyzralé, nebo se zranim: 28 dni
mokré, 28 d suché, 14 d mokré + 14 d suché¢ a 14 d suché + 14 d mokré. Zrani bylo
provedeno v komote pii 2 °C a 73 % relativni vlhkosti a bez proudéni vzduchu. Maso
vystavené suchému nebo kombinovanému zrani mélo vyssi procento hmotnostnich ztrat
ve srovnani s masem s mokrym zranim. Vyzralé vzorky vykazovaly nizsi (P <0,05)
hodnoty stfizni sily ve srovnani s masem, které nebylo vyzralé. Ale nebyly pozorovany
zadné vyznamné rozdily v kiehkosti mezi vzorky s riznymi postupy zrani (P >0,05).
Kombinace obou metod zrani nenabizela zddnou vyhodu a samotny proces mokrého zrani
se jevil jako nejvhodnéjsi postup Kk osetieni hovéziho masa (Vilella et al., 2019).

Bures et al. (2024) pouZili u nizkych rosténct z jalovic ¢tyfi rizné zplsoby zrani. Prvni
¢ast vzorkl byla vakuové zabalena (mokré zrani), druhé skupina zrdla bez obalu v rezimu
kontrolované teploty, vlhkosti a proudéni vzduchu (suché zrani), tfeti ¢ast vzorki byla
oSetfena vrstvou rozpusténého masla (maslové zrani) a posledni skupina byla oSetfena
hovézim lojem (zrani v loji). Po ukonceni procesu zrani probé&hla analyza fyzikalnich
vlastnosti, chemického sloZeni masa a posouzeni organoleptickych vlastnosti grilovanych
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steakli. Vzorky pochézejici ze suchého zrani ziskaly nejptiznivéjsi hodnoceni pro
Stavnatost a celkovou pfiijatelnost, zatimco maslové zrani se vyznacovalo vysokymi
hodnotami intenzity abnormalni viiné a abnormalni chuti (Bures et al., 2024).

Zavér: je lepsi suché, nebo mokré zrani masa?

Zrani masa doprovazeji hydrolytické procesy vyvolané endogennimi enzymy svalovych
vlaken (Terjung et al., 2021). Bunky v téle v¢etné¢ svalovych vlaken maji k dispozici
endogenni proteolytické enzymy, které slouzi k odstraniovani defektnich bilkovin
vzniklych ndhodné pfi proteosyntéze a které jsou za zZivota jedince pod pfisnou regulaci.
Pfi porazce zvifete nastava smrt a piisné regulované systémy v bunkach se dostavaji
mimo kontrolu. Aktivuji se kalpainy, katepsiny, proteazom nebo kaspazy. Jejich
proteolyticka aktivita atakuje kli¢ové proteiny uvnitt svalovych vlaken (Terjung et al.,
2021). Postupné¢ se rozviji degradace cytoskeletalnich bilkovin, kterd odstraiuje
vzajemné spojeni myofibril ve svalovém vldknu. Snizuje se tim tuhost masa. Endogenni
proteolyza probiha v mase béhem suchého i mokrého zrani. Nebylo zjisténo, ze by jeden
typ zrani zrychlil nebo zintenzivnil rozklad bilkovin uvnitt svalovych vldken. V tomto
ohledu neni mezi obéma zplisoby zrani masa rozdil.

Proteolyza vede rovnéz k uvoliiovani peptidi i aminokyselin (AMK). Aminokyseliny
cystein, kyselina glutamové a methionin spolu s IMP (inosinmonofosfat) se podileji na
chuti umami (Bischof et al., 2022). Autoti Kim et al. (2016) zjistili po 21 dnech zrani
niz8i hladiny IMP v mase po suchém zrani v porovnani s masem podrobeném mokrému
zrani. Bischof et al. (2021) popsali vyssi hladiny inosinu v hovézim mase po 28 dnech
suchého zrdni oproti mokrému zrdni. Naopak koncentrace hypoxanthinu byla vyssi
V mase s mokrym zranim. Pfi tepelné tipravé masa reaguji uvolnéné AMK s redukujicimi
cukry, vznikaji produkty Maillardovy reakce, které se podileji na chuti masa. T¢kavé
slouceniny zodpovédné za aroma masa se uvoliuji také oxidaci lipidt. V tomto sméru je
bohat§i chut’ u masa po suchém zrani. Naopak mokré zrani pomaha chranit maso pred
hmotnostnimi ztratami 1 pfed oxidaci vlivem vzduSného kysliku. Jsou nékteré casti
hovéziho, které se nechaji zrat prakticky jen mokrym zranim. Ptikladem je flank steak.
ZaleZi na zkuSenostech a zdjmech zpracovatelll, nebo Séfkuchati, kterému typu zrani daji
prednost. Zasadni je dodrzet striktni hygienické podminky béhem celé doby zrani, aby
nedoslo ke snizeni kvality nebo ohrozeni bezpec¢nosti masa jako potraviny.
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Procesné zmeny v dojcenskej a detskej vyZive s obsahom mineralneho
oleja aromatickych uhl’ovodikov (MOAH)
Process changes in infant and child nutrition containing mineral oil of
aromatic hydrocarbons (MOAH)
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Suhrn

Mineralne oleje su zlozité zmesi uhl'ovodikov (Cio - Csp), ktoré pochadzaju prevazne
z fosilnych zdrojov. Okrem nasytenych uhlovodikov minerdlnych olejov (MOSH)
obsahuju mineralne oleje technickej kvality aj aromatické zlozky (MOAH, mineralne
olejové aromatické uhl'ovodiky). Frakcia MOAH je komplexna zmes latok s roznou a do
znacnej miery nezndmou toxicitou, na rozdiel napriklad od Struktirne pribuznych
polycyklickych aromatickych uhl'ovodikov (PAU). Analyzovali sme doterajsi vyvin
v oblasti legislativy EU, najmi z pohladu vyskytu MOAH z materialov a predmetov
prichadzajicich do styku s potravinami a z pesticidov. K problematike vyskytu MOAH
Vv dojCenskej a detskej vyzive. sme publikované Stidie rozdelili na vyskyt MOAH
Vv pociato¢nej dojéenskej vyzive, naslednej dojéenskej vyzive a vyzive pre malé deti vo
veku od 13 — 36 mesiacov. Uvadzame najvyznamnejsie stanoviska EFSA k problematike,
vysledky toxikologickych studii, ako aj konkrétne vysledky publikovanych analyz
vzoriek potravin. Krajiny ako Francuzsko, Nemecko, Holandsko publikovali konkrétne
vysledky obsahu MOSH a MOAH vo vybranych potravindch za obdobie 3 rokov.
Toxikologicky vyznam najmd frakcie MOAH bol uz predtym dlhSie znamy.
V nadvéznosti na svoje stanoviska uverejnené v roku 2012 a 2019, Eurdpsky urad pre
bezpeénost potravin (EFSA) v sti¢asnosti pracuje na d’alsom posudeni rizik aromatickych
uhlovodikov (MOAH), ktoré¢ by malo byt zakladom pre stanovenie buducich
maximalnych limitov.

KPacéové slova: mineralne oleje, MOAH, pociatocna dojcenskda vyziva, ndslednd
dojcenska vyziva

Abstract

Mineral oils are complex mixtures of hydrocarbons (C1o - Cso) that come mainly from
fossil sources. In addition to saturated mineral oil hydrocarbons (MOSH), technical grade
mineral oils also contain aromatic components (MOAH, mineral oil aromatic
hydrocarbons). The MOAH fraction is a complex mixture of substances with varying and
largely unknown toxicity, unlike, for example, structurally related polycyclic aromatic
hydrocarbons (PAHs). We have analysed the current development in the field of EU
legislation, especially from the point of view of the occurrence of MOAH from materials
and objects coming into contact with food and from pesticides. On the issue of occurrence
of MOAH in infant and child nutrition. we divided the published studies into the
occurrence of MOAH in initial infant formula, subsequent infant formula and formula for
young children aged 13-36 months. We present the most important opinions of EFSA on
the issue, the results of toxicological studies, as well as the specific results of published
analyses of food samples. Countries such as France, Germany, and the Netherlands have
published specific results of MOSH and MOAH content in selected foods over a period
of 3 years. The toxicological significance of the MOAH fraction in particular has been
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known for a long time. Following its opinions published in 2012 and 2019, the European
Food Safety Authority (EFSA) is currently working on a further risk assessment of
aromatic hydrocarbons (MOAH), which should be the basis for setting future maximum
limits.

Keywords: mineral oils, MOAH, infant formula, follow-on formula

Uvod

Uhl'ovodiky z mineralnych olejov (MOH) v réznych potravinach neddvno vyvolali
znacné obavy, najmi u dojciat a malych deti, kvoli ich potencidlnym nepriaznivym
ucinkom na zdravie. Pomocou urcitych analytickych technik mozno rozlisit' dve frakcie,
nasytené¢ uhl'ovodiky mineralneho oleja (MOSH) a aromatické uhl'ovodiky mineralneho
oleja (MOAH) (Liu et al., 2021). Dojc¢ata a malé deti st obzvlast’ citlivé na kontaminanty
v potravindch kvoli fyziologickym vlastnostiam, ktoré ich odliSuja od dospelych.
Vystavenie potencialne toxickym latkam je obzvlast nebezpecné z dovodu vyssieho
prijmu potravy dojciat a malych deti (na kilogram telesnej hmotnosti - kg.bw), vyssej
ventilacie (kg.bw) a viacsieho povrchu tela (kg.bw). Dojcata a batolatd maja vyssiu
rychlost’ metabolizmu v pokoji, €o tiez prispieva k vacsej citlivosti na toxiny (Mielech et
al., 2021). V pripade doj¢iat a malych deti starSich ako 6 mesiacov su prikrmy délezitym
zdrojom zivin popri materskom mlieku alebo praskovej dojCenskej vyZzive a ak sa prikrmy
nepodavaji véas a vhodnym spdsobom, mézu spdsobit’ dlhodobé nepriaznivé ucinky, ako
je podvyziva dojciat a malych deti (Yang et al., 2022). Doplnkové potraviny zahtfiiaji
vSetky tekuté, polotuhé a tuhé potraviny okrem materského mlieka a IF alebo FOF, ktoré
sa podavaju doj¢atdm (EFSA NDA Panel, 2014). Komercné vyrobky zo suSeného mlieka
zohravaju doélezitu ulohu pri poskytovani bohatych zivin pre malé deti, no najmé pre
novorodencov, ktori ziskavaji takmer vSetky Ziviny z dojCenskej vyzivy. Bezpecnost’
vyrobkov zo suseného mlieka je preto dblezitou otdzkou kontroly a dohladu nad
potravinami (Zhang et al., 2019).

Pociato¢na dojcenska vyZziva (IF)

»Pociatocna dojcenska vyziva“ st potraviny urcené na prijimanie dojcatami pocas prvych
mesiacov Zzivota a ktoré splfiaji vyzivové potreby takychto dojéiat a? do zavedenia
vhodnej doplnkovej vyzivy (Nariadenie Eurépskeho Parlamentu a Rady (EU)
¢. 609/2013).

IF (infant formula) je definovana aj ako nahrada materského mlieka $pecialne vyrobena
tak, aby sama uspokojila nutricné poziadavky dojciat pocas prvych mesiacov Zivota az
do zavedenia vhodnej doplnkovej vyzivy (EFSA, 2019).

Tymto pojmom myslime vSetky vyrobky na baze kravského mlieka alebo mlieka inych
zvierat a/alebo inych jedlych zloziek zivo¢isneho povodu, vratane ryb, alebo rastlinného
povodu, ktoré sa ukézali ako vhodné na vyzivu dojCiat. Ak je takato poc¢iato¢na dojcenska
vyZziva v tekutej forme, moZe sa pouZit’ bud’ priamo, alebo podl’a potreby zriedena vodou
pred konzumaciou. V praskovej forme sa vyzaduje na pripravu voda. Vyrobok musi byt
nutri¢ne primerany na podporu normalneho rastu a vyvoja, ak sa pouziva v sulade s jeho
navodom na pouzitie. Vyrobok je spracovany iba fyzickymi prostriedkami a zabaleny tak,
aby sa zabrédnilo znehodnoteniu a kontaminacii za vSetkych beznych podmienok
manipulacie, skladovania a distribacie v krajine, kde sa produkt sa predava (Codex Stan
72-1981, 2011).
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Nasledna dojcenska vyziva (FOF)

»Nasledna dojcenska vyziva* alebo aj FOF (follow-on formula) su potraviny uréené na
prijimanie dojcatami po zavedeni vhodnej doplnkovej vyzivy a ktoré predstavuju
zakladny tekuty prvok v Coraz rdznorodejSej strave takychto dojciat (Nariadenie
Eur6pskeho Parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013).

Stadie skimajice vyskyt MOAH v IF a FOF

Stadia skGmajica Groven kontaminacie uhlovodikov =z mineralnych olejov
Vv doplnkovych potravinach a hodnotenie ich vplyvu na zdravie pre dojcata a malé deti vo
veku O - 3 rokov uvadza, Ze celkova miera detekcie MOSH (Ci16 - Cs3s) bola v 4 typoch
doplnkovych potravin, a to konzervované potraviny, ryZova muka, rezanceky a susienky
resp. ty¢inky. Hodnotili sa v celkovom pocte 138 komercne dostupnych vzoriek potravin,
pricom podiel kontaminacie vyrobkov bol 45,65 %, a priemernd Uroveil kontaminacie
v roznych druhoch doplnkovych potravin bola v rozmedzi 0,55 - 4,40 mg.kg™ . MOAH
bol zisteny iba v 1 vzorke rezancov a v 4 vzorkach susienok alebo ty¢iniek. Celkova miera
detekcie MOAH bola 3,62 %. Priemerna denna expozicia pre populaciu konzumujucu iba
doplnkové potraviny bola 6,21 pg.kg. ™ BW a vysoka spotreba potravy ( p 95), dennd
expozicia MOSH (Ci6 - C3s5) bola 19,27 ngkg.? BW. Hranice expozicie vietkych
vekovych skupin boli vyssie ako 100. Zdravotné riziko vyplyvajuce z diétneho vystavenia
MOSH konzumaciou doplnkovych potravin je v Cine vel'mi nizke pre dojéata a malé deti
vo veku 0 - 3 rokov. Je vSak potrebné venovat’ pozornost kontaminacii MOAH
v doplnkovych potravinach pre dojc¢ata a malé deti (Yang et al., 2022).

Stidia  zamerand na  meranie  koncentricie  migrovaného  mineralneho
oleja/polyolefinovych oligomérnych saturovanych uhlovodikov (MOSH/POSH)
Vv ¢inskych komerénych mlie€nych praskoch uvéadza, ze vzorky s roznymi baleniami boli
starostlivo zozbierané a potom boli extrahované ich povrchové MOSH/POSH a MOAH
a kvantitativne sucasne analyzované pomocou LC-GC. Nakoniec sa analyzovali detek¢né
udaje a stanovil sa vzt'ah medzi MOSH/POSH a obalovym materidlom, ako aj medzi
kontaminantmi a tukom. V tejto $tidii boli migrujuce frakcie MOSH/POSH zo §tyroch
typickych obalovych materidlov (t. j. kovovych plechoviek, papierovych nédob,
papierovych kartonov a plastovych vrectusok z hlinikovej folie) GspeSne extrahované pri
izbovej teplote a potom analyzované pomocou on-line LC-GC. Udaje z analyzy
50 komerénych mlie€nych vyrobkov ukézali, ze v Ziadnych vzorkach nebol pritomny
ziadny MOAH, ale zistilo sa, Ze 33 vzoriek obsahuje MOSH/POSH. Okrem toho udaje
tiez ukazali, Ze existuje priamy vztah medzi obalovymi materialmi a pritomnostou
MOSH/POSH. Z 38 vzoriek urfenych pre dojcatd a malé deti bola MOSH zistena
v Siestich produktoch balenych v kovovom obale a vo vSetkych produktoch balenych
v papieri (n=18) (EFSA, 2019). Pociato¢na dojcenska vyziva v kovovych plechovkach
Vv papierovych nadobéch, papierovych kartonov a hlinikovych foéliovych plastovych
vreciach spolu vSetky obsahovali MOSH/POSH odvodené z hlinikovo/polyolefinového
kompozitu tychto obalovych materidlov. Tuk vo vyrobkoch zo suseného mlieka bol
navySe dal$im faktorom prospievajucim ku kontaminacii MOSH/POSH; vys$si obsah
tuku mal tendenciu viest’ k vy$$im hladinam kontaminantov vo vzorkach (Zhang et al.,
2019).

Liu et al. (2021) vykonali prieskum uhlovodikov z mineralnych olejov v ¢inskych
komerénych doplnkovych potravinach pre dojcatd a malé deti. V tejto Stadii zhromazdili
100 komerénych vzoriek potravin, vratane 26 konzervovanych potravin - pyré alebo

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY



pasty, 21 mletych obilnych potravin s vysokym obsahom bielkovin (ryzova muka),
25 surovych obilnych potravin (rezance) a 28 ty¢iniek a susienok na baze obilnin. Obsah
MOSH a MOAH v tychto vzorkach bol stanoveny optimalizovanymi metédami pripravy
vzoriek v kombinécii s on-line vysokouc¢innou kvapalinovou chromatografiou spojenou
s plynovou chromatografiou a plamenovym ionizaénym detektorom (HPLC-GC-FID),
s limitom kvantifikacie 0,5 mg.kg?. Vysledky ukazali, Ze v Ziadnej z potravin neboli
zisten¢ ziadne MOAH, ale MOSH a polyolefinové oligomérne nasytené uhlovodiky
(POSH) figurovali vo viésine vzoriek potravin v mnozstve <0,5 - 23,68 mg.kg™. Okrem
toho udaje a chromatogramy MOSH a POSH tiez ukazali, Ze tieto kontaminanty tizko
korelovali s ich zlozkami a vyrobcami. Sti¢asnd §tidia poskytuje zakladné udaje na
pochopenie expozicie MOH a nésledného vplyvu na zdravie.

Sui et al. (2020) vo svojej praci zameranej na prieskum uhl'ovodikov z mineralnych olejov
v dojCenskej vyzive z ¢inskeho trhu uvadzaju, ze cesty vystavenia dojciat a malych deti
uhl'ovodikovym minerdlnym olejom v strave zahffiaji okrem komer¢ne dostupnych
doplnkovych potravin aj iné¢ zdroje potravy, ako je materské mlieko, praskovéa dojenska
vyziva a domace doplnkové potraviny. Je tazké ziskat’ idaje o obsahu mineralnych olejov
v materskom mlieku a o doma vyrobenych doplnkovych potravinach. V pripade prasku
na pripravu dojcenskej vyzivy vSak vyskumny tim vykonal urcity relevantny vyskum v
ranom $tadiu. Predbezné vysledky vyskumu ukazuju, ze v praSku ur€enom na pripravu
dojéenskej vyzivy je priemerny obsah MOSH 2,1 mg.kg™ a priemerny obsah MOAH 0,8
mg.kg . Rovnako bol uréeny aj priemerny obsah MOSH a MOAH v susenom mlieku.
Pre frakciu MOSH tato priemerna hodnota predstavovala hodnotu 2,0 mg.kg™ a pre obsah
frakcii MOAH 0,8 mg.kgt. Rovnako bolo vyhodnotené aj susené kozie mlieko, kde obsah
MOSH bol 2,0 mg.kg? aobsah MOAH bol 0,8 mg.kg™. Priemerné obsahy MOSH
v suSenom kozom mlieku predstavovali hodnoty pre MOSH 2,3 mg.kg™ a pre MOAH
0,6 mg.kg™.

Stadia zroku 2019 zamerand na hodnotene rizika MOH pre &insku populaciu sa
uskutocnila s cielom hodnotit’ riziko, ktoré¢ predstavuji MOSH a MOAH pre ¢inske
dojcata a malé deti vo veku 0 - 36 mesiacov, ktoré predstavuju najcitlivejSiu Cast’
populacie. Vzhl'adom na rézne stravovacie navyky a prislusné narodné bezpecnostné
normy vyskumny tim rozdelil skimant €ast’ populécie na:

doj¢ata vo veku 0 - 6 mesiacov,

dojcata vo veku 7 - 12 mesiacov,

malé deti vo veku 13 - 36 mesiacov.

Udaje o spotrebe boli ziskané od 20 722 subjektov, z ktorych bolo 4 185 dojéiat vo veku
0 - 6 mesiacov, 3 038 dojciat vo veku 7 - 12 mesiacov a 13 499 malych deti vo veku 13 -
36 mesiacov.

Podl'a idajov o spotrebe potravin patrila vyziva pre dojcata a malé deti, doplnkové
potraviny pre dojCata a malé deti a pitnd voda medzi hlavné potraviny konzumované
dojcatami a malymi detmi vo veku do 36 mesiacov. Tieto tri kategdrie potravin mali
svoje podkategorie:

dojcenska vyziva a vyziva pre malé deti zahfiiala: po¢iatocnu doj¢enska vyzivu, naslednti
dojcensku vyzivu a vyzivu pre malé deti;

doplnkové potraviny pre dojcata a malé deti zahfnali: ryzova muku, pastovité konzervy,
rezance a susienky;

pitnd voda zahfiiala: mineralnu vodu, balenti vodu a vodu z vodovodu.

Celkovo bolo zozbieranych 230 potravin pre dojcata a malé deti, vratane 115 vzoriek
dojcenskej vyzivy, 76 vzoriek doplnkovych potravin pre dojcatd a malé deti a 39 vzoriek
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pitnej vody. Tieto vzorky pokryvali rézne pdvody, vratane 12 domadcich znaciek
a 15 dovazanych znaciek a boli ziskané z internetovych obchodov, supermarketov,
miestnych trhov a priamo od vyrobcov ¢i znaciek (Zhu et al., 2019).

MOAH bola zistena v 10 zo 42 vzoriek dojcenskej vyzivy (rozsah koncentracie: <0,5 -
6,65 mg.kg™), v 17 z 38 naslednych vzorick dojéenskej vyzivy (<0,5 - 17,35 mg.kg™?)
a9 z 35 vzoriek naslednej dojéenskej vyzivy ( <0,5 - 2,27 mg.kg?) (EFSA, 2019).
Zistenia ukazali, ze kontaminacia potravin pre dojcatd a malé deti bola univerzalna
a moze potencialne predstavovat riziko pre dojcata a malé deti vo veku 0 - 36 mesiacov,
ako aj ovplyvnit’ lojalitu spotrebitel'ov k znacke. Na optimalizaciu vysledkov tejto Studie
sa oCakavaju systematickejsie toxikologické staidie MOAH a MOSH, a rovnako i viac
druhov konzumovanych potravin. Podniky, najma vyrobcovia dojcenskej vyzivy pre
dojcatd a malé deti, by mali prijat’ opatrenia na kontrolu kontaminécie potravin MOAH
a MOSH (Zhu et al., 2019).

V nasledujucich tabulkdch st uvedené vysledky testov réznych Sarzi pociatocnej
a naslednej dojcenskej vyzivy na vyskyt MOSH /MOAH v potravinach za obdobie
3 rokov, ato konkrétne od roku 2019 - 2021. Testované boli produkty z 3 krajin, a to
Nemecko, Holandsko a Franctizsko. S cielom zabezpecit, aby testovanie produktov malo
najvys$iu moznu presnost’, opakovatel'nost’ a spolahlivost Foodwatch poveril
vykonanim testovania niekolko laboratérii akreditovanych podla DIN EN
ISO/IEC17025.

Analytickd metdda, ktoru si spolocnost’ vybrala, bola klasifikovana ako metoda volby
Komisiou EU vo svojom ,,Pokyne k odberu vzoriek, analyze a vykazovaniu tdajov na
monitorovanie uhlovodikov z minerdlnych olejov v potravindich a materidloch
prichadzajicich do styku s potravinami®, ktoré boli zverejnené vo februari 2019
(Bratinova a Hoekstra, 2019). Produkty, v ktorych sa nasli zlozky mineralneho oleja
MOAH podozrivé z karcinogénnosti, boli nezavisle testované tromi rdznymi
laboratériami. Na tento ucel boli tieto produkty testované na takzvané ,,markery®, t.j.
referencné latky zdrojov minerdlnych olejov, pomocou $pecialnych, technicky zlozitych
metod detekcie. VyS$i stupen istoty vysledkov mozZzno len tazko dosiahnut vdaka
spravnej laboratornej praxi a technologii analyzy (URL 1).

Metdda pouzita na analyzu vzoriek bola online-LC/GC-FID. Vzorka na identifikaciu
MOSH sa podrobila nasledovnym postupom pripravy a €istenia: zmydelnenie vzorky,
Cistenie a odstranenie prirodnych alkanov oxidom hlinitym. Pre urcenie frakcie MOAH
sa vzorka d’alej upravila nasledujicimi krokmi: zmydelnenie, Cistenie a odstranenie
di- a triglyceridov po epoxidacii. Vysledky boli vypocitané na zaklade teodrie spodnej
hranice nd = nezistené pod limitom kvantifikacie (LoQ) s 0,5 mg.kg* (URL 1).

Po zisteni pritomnosti aromatickych uhlovodikov z mineralnych olejov (MOAH)
v Sarziach pociato¢nej a naslednej dojcenskej vyzivy vo Franctzsku, Nemecku
a Holandsku, ktoré nahlasila organizacia Foodwatch, Eurdpska komisia (EK) poziadala
¢lenské Staty, aby analyzovali prislusné Sarze a preskiimali mozné zdroje kontaminacie
apoverila arad EFSA, aby vykonal rychle postdenie zdravotnych rizik stvisiacich
s pritomnostou MOAH v pociatocnej a naslednej dojcenskej vyzive. MOAH mézu
zahfnat' pritomnost’ genotoxickych a karcinogénnych polycyklickych aromatickych
zltcenin s 3 - 7 kruhmi (3 - 7 PAC).
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Tabul’ka 1: Hladiny MOAH a MOSH v potravinach pre dojcata a malé deti

« Pocty Hladiny v potravinach (mg.kg™?)
= Kateséria Potty  nedeteko- Pri
"3 g vzoriek  vatelnych  Min rlem Pos Max
vzoriek crna
Dojcenska vyziva 42 32 0,5 1,23 5,46 6,65
Néslednd dojéenska 38 21 05 1,34 33 17,35
T VyZiva
<  Pripravky pre malé deti 35 26 0,5 0,86 2,27 2,27
% RyZova muka 19 19 0,5 0,5 0,5 0,5
Pastovité konzervy 17 17 0,5 0,5 0,5 0,5
Rezance 17 12 0,5 0,65 1,25 1,25
Susienky 23 23 0,5 0,5 0,5 0,5
Dojcenska vyziva 42 31 1 4,77 24,27 25,22
Naslednd dojcenskd 38 30 1 399 33 17,35
T Vyziva
o  Pripravky pre malé deti 35 24 1 3,94 15,3 17,12
2 Ryzové mika 19 19 1 1 1 1
Pastovité konzervy 17 17 1 1 1 1
Rezance 17 12 1 6,04 27,34 27,34
Susienky 23 23 1 1 1 1
Zdroj: Zhu et al. (2019)
Tabul’ka 2: Vysledky testov - Francuzsko
Nazov produktu Cislo 3arze Datum spotreby (C,Z\il 0?553/Snzsk|;,l (,\él?_@;)
I\feeksljlé Nidal suSen¢ mlicko 1. 90720346AC 01.03. 2021 58 1,2 mg.kgt
Nestlé Guigoz BIO susené
dojeenské mlicko 1 | 90650017C3 01. 09. 2020 nd nd
Ef;;ﬁgszceha dojéenské mlicko v g535000047 24. 09, 2020 23 nd.
Lactalis Célia Organic BIO
dojenské mlicko v pragku 1 8000000411 30. 04. 2020 0,8 nd.
Vitagermine Baby bioOptima 2 2VT21974 10. 02. 2021 1,1 nd.
Hipp Combiotic 1 mlieko pre
dojcata 1424990 23.12. 2019 0,5 nd
Danone Blédina Blédilait
Croissance +3 2021.01.27.26 27.01. 2021 0,7 nd.
Danone Gallia Galliagest 905764 (019079)  19.12. 2019 40 0,7 mg kg

Croissance 3 Bez laktozy

Zdroj: URL 1

V stanovisku EFSA z jiina 2012 o mineralnych ropnych uhl'ovodikoch sa identifikovalo
potencidlne zdravotné riziko stvisiace s pritomnostou tychto zlu¢enin v MOAH. Pri
sucasnom hodnoteni dostal trad EFSA okrem tudajov uverejnenych organizaciou
Foodwatch a tidajov od Specialised Nutrition Europe len obmedzené udaje o vyskyte
zdvoch Cclenskych S§tatov (Rakusko a Nemecko). Boli zistené rozne frekvencie
kvantifikovatelnych hladin MOAH, od 50 % detekcie vo vzorkéich testovanych
organizaciou Foodwatch az po nezistenie v troch vzorkdch analyzovanych nemeckymi

organmi.
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Tabul’ka 3: Vysledky testov - Nemecko

Nazov produktu Cislo $arze Ditum MOSH/POSH MOAH
P spotreby (C10-Cs0) mg.kg?  (C10-Cso) mg.kg

Novalac poéiato¢na dojéenska vyziva
PRE 400g A59522 75 11. 03. 2020 3,8 0,5
Nestlé BEBA OPTIPRO PRE 800g od 91120346 AA 10/2020 8.4 3.0
narodenia
Nestlé BEBA OPTIPRO 1 800 g od 9098080621 10/2020 5.8 1.9
narodenia
Nest.le BEBA OPTIPRO 3 800 g od 10. 9108080626 10/2020 19 nd
meslaca

Zdroj: URL 1

Tabulka 4: Vysledky testov - Holandsko
Nazov produktu Cislo $arze Ditum MOSH/POSH MOAH

P spotreby (C10-Cs0) mg.kg?  (C10-Cso) mg.kg?

Neolac Biooogic 1 Kompletna
dojéenska vyZiva 0 - 6 mesiacov 11620 15.01. 2021 43 16
Hero Baby nutrasense hypoalergénny 0 _
- 6 mesiacov 80926-023 26. 09. 2020 4,1 0,8
Nutrilon Dieteticka vyziva pri alergii na )
kravské mlieko 0 - 6 mesiacov 907222-41 22.08. 2020 6.1 1.2
Ah dOJé_enske mlieko 1 STANDARD 0 30397033 15. 04. 2021 34 nd
- 6 mesiacov

Zdroj: URL 1

Kvantifikované hladiny MOAH sa pohybovali v rozmedzi 0,2 - 3 mg.kg . Vzhladom na
zlozité analytické metddy existuje neistota v suvislosti s uvddzanymi hladinami, ktoré sa
pouzili na odhad vystavenia dojCiat a batoliat u¢inkom MOAH. V pripade dojciat boli
odhadnuté vyssie hladiny, a to v rozsahu od 0,8 do 44,6 a od 1,7 do 78,8 ng.kg™ telesnej
hmotnosti na den, respektive pre priemerny 95-percentil expozicie. EFSA nemal
k dispozicii ziadne informacie o nepritomnosti 3-7 PAC v analyzovanych vzorkach,
a preto odhadované expozicia pre dojcata a batolatd predstavuje mozné riziko pre l'udské
zdravie. Toto postdenie sa opiera o uUdaje o vyskyte, ktoré boli k dispozicii do
14. novembra 2019. Analyza d’alSich vzoriek zo strany ¢lenskych statov prebehla a boli
aktualizované d’alsie udaje a postidenia (EFSA, 2019).

EFSA dostal tidaje o vyskyte od ¢lenskych statov, Foodwatch a SNE. Boli pozorované
rozdiely vo frekvencii merania kvantifikovatelnych hladin MOAH. Foodwatch
kvantifikoval MOAH v 8 zo 16 vzoriek doj¢enskej vyZivy a ndslednej dojCenskej vyzZivy,
AGES v 1 zo 4, SNE (Specialised Nutrition Europe) v 28 zo 696 a BVL v0z3.
Koncentracie vSak boli v rovnakom rade, ked bola MOAH v rozmedzi od 0,2
do 3 mg.kg! (EFSA CONTAM, 2023).

Kontaminacia mineralnymi olejmi ziskala taktieZ pozornost’ ¢inskej vlady v roku 2017.
Neziskova organizacia, webova stranka Okoer, zverejnila urovne kontamindcie
mineralnymi olejmi v niektorych komerénych produktoch doj¢enskej vyzivy na ¢inskom
trhu, z ktorych vicsina boli necinske znacky. Bez ohl'adu na to, ¢i boli detek¢éné udaje
spolahlivé alebo nie, kontaminanty z minerdlnych olejov by sa mali pravidelne
monitorovat’, aby sa upokojili obavy verejnosti napriek tomu, ze v Cine neexistujii ziadne
relevantné limitné normy pre mineralne oleje v susenom mlieku. Doteraz len niekol'’ko
prac uvadzalo mineralne oleje a POSH v susenom detskom mlieku (Biedermann-Brem et
al., 2012).
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Zaver

U doj¢iat a malych deti starSich ako 6 mesiacov su prikrmy ddlezitym zdrojom Zivin popri
materskom mlieku alebo praskovej dojcenskej vyzive a ak sa prikrmy nepodéavaji vcas
a vhodnym spdsobom, mozu sposobit’ dlhodobé nepriaznivé ucinky, ako je podvyziva
doj¢iat a malych deti. Na zaklade rozsiahlejsej $tudie vykonanej v Cine boli medzi
rizikové potraviny pre dojcata a malé deti zaradené doplnkové potraviny pre dojcatad
a malé deti — ryzova muka, pastovité konzervy, rezance, suSienky a pitna voda - mineralna
voda, balena voda a voda z vodovodu. Vyskyt MOAH v potravinach je potrebné hlbsie
toxikologicky skumat’ najmé z pohladu genotoxicity a karcinogenity. DoterajSie odhady
expozicie MOAH boli ovplyvnené zlozitostou analytickych metdd, neistotou merania
a presnost'ou analytickych pristrojov.
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Bezpecnostni aspekty kultivace Zivo¢iSnych bunék pro potravinarské
ucely
Safety aspects of cultivated animal cells for food production

Stichova, M.
Bene Meat Technologies a.s.

Souhrn

Bene Meat Technologies je startupovou spoleCnosti, a inovatorem v oblasti
biotechnologie. Nasim hlavnim cilem je vyvoj, vyroba a komercializace udrzitelného
zivoc¢iSného proteinu, vyrobené¢ho procesem kultivace bunék. Tato technologie nachazi
uplatnéni jak v potravinach urc¢enych pro lidskou spotiebu, tak v oblasti pet food — krmiva
pro domaci mazlicky.

Zdravotni nezédvadnost a kvalita naSich produktli je pro nas prvoradd. Ve vSech fazich
vyrobniho procesu, striktné dodrzujeme nejvyssi standardy a dbame na piisnou kontrolu
kvality. Nasim zavazkem je poskytovat spotiebitelim bezpecné a kvalitni produkty.

V souladu s aktualnimi pozadavky spolec¢nosti klademe diiraz na udrzitelnost, respekt
vici zivotnimu prostiedi a eticky piistup ke zviratim. Diky profesionalité¢ a odbornosti
naSeho tymu, ktery vyuziva nejnovéjsi védecké poznatky a technologie, dosahujeme
vynikajicich vysledkd. Také nase spoluprace s prednimi védeckymi institucemi
a univerzitami v Ceské republice i zahrani¢i p¥inasi skuteénou ptidanou hodnotu.
Klademe daraz na transparentnost, otevienost a respektovani vSech legislativnich
pozadavki pro vyrobu potravinaiskych a pet food produktii. Aktivné se tak podilime na
budovani duvéry vetejnosti a zdkaznikl v nové technologie.

Kli¢ova slova: kultivované buiiky, biotechnologie, Zivocisny protein, udrzitelnost

Abstract

Bene Meat Technologies is a startup company, and an innovator in the field of biotechnology.
Our primary goal is development, production, and commercialization of sustainable animal
protein produced through cell cultivation. This technology is applied in both food intended
for human consumption and the pet food sector.

The safety and quality of our products are our top priorities. Throughout the entire production
process, we strictly adhere to the highest standards and maintain rigorous quality control. Our
commitment is to provide consumers with safe and high-quality products.

Aligned with current societal demands, we emphasize sustainability, environment
responsibility, and ethical approach to animals. Thanks to the professionalism and expertise
of our team, which utilizes the latest scientific knowledge and technologies, we achieve
outstanding results. Our collaboration with leading scientific institutions and universities both
in the Czech Republic and abroad also brings significant added value.

We prioritize transparency, openness, and adherence to all legislative requirements for the
production of human and pet food products. By doing so, we actively contribute to building
public and customer trust in new technologies.

Key words: cultivated cells, biotechnology, animal protein, sustainability
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Nové pristupy v produkeci kultivovaného masa
New approaches in cultivated meat production

Strmiska, V.1, Jandova, N.12, Tarbajova, V., Szotkowska, T.%, Coufalova, P.%,
Kola¢kova, M.12, Hiska, D.1'?, Brzobohaty, R.%, Laug, R.!
Mewery s.r.o0. Brno
?Ustav chemie a biochemie, Agronomicka fakulta, MENDELU

Souhrn

potravin. Upravené nutricni sloZeni, delsi doba trvanlivosti a rozdily v procesu vyroby
jsou jen nekteré z diskutovanych odliSnosti tohoto rychle se rozvijejiciho se
pramyslového odvétvi.

Kultivované maso je jednim ze soucasnych klicovych trendd udrzitelného ziskavani
potravin s vyznamnymi pozitivnimi dopady na Zivotni prostiedi, jako je dramatické
snizeni spotfeby vody, orné pidy a produkce CO2 na kg vyprodukovaného masa ve
srovnani s tradiénim chovem hospodaiskych zvifat; vyzkumem v této oblasti se zabyvaji
desitky spole¢nosti po celém svéte.

Mewery je biotechnologicky startup se sidlem v Brn¢ (od roku 2020) s ambici pfinést na
svétovy trh kultivované vepiové maso, tedy maso vypéstované z bun¢k v kontrolovaném
prostfedi bez nutnosti porazky zvitete. Jeho vizi je pfispivat k feSeni globalni zmény
klimatu tim, Zze naru$i zazité predstavy o potiebé komplexniho chovu jate¢nych
a potravinovych domacich zvirat.

Kli¢ova slova: alternativni proteiny, kultivované maso, mikrorasa

Abstract

The alternative protein industry is bringing new challenges into conventional food
processing field. New nutritional composition, longer shelf-life, different production
presses are only a few of discussed differences of this fast-evolving food industry sector.
Cultivated meat is one of today's key trends in sustainable food sourcing with major
positive environmental impacts such as dramatic reductions in water, arable land, and
CO2 consumption per kg of meat compared to traditional livestock farming; dozens of
companies around the world are engaged in research in this area.

Mewery is a biotechnology startup based in Brno, Czech Republic (est. 2020) with the
ambition to bring cultivated pork meat to the global market, i.e., meat grown from cells
in a controlled environment without the need to slaughter the animal. Its vision is to
contribute to tackling global climate change by disrupting preconceived ideas about the
need for complex farming of domestic animals for slaughter and food.

Key words: alternative protein, cultivated meat, pork, microalgae

Uvod

Kultivovanym masem se rozumim produkt z in vitro kultivace bunék hospodaiskych
zvitat (véetné motskych plodi a zvifecich organt). Typy bun€k pouzivané k in vitro
kultivaci masa jsou totozné jako typy bunck obsazené v tkanich hospodaiského zvitete —
vV obdobné struktufe a napodobujici senzorické a nutriéni profily jako u konven¢niho
masa (GFI, 2024).

Bioproces produkce kultivovaného masa zacina izolaci buné€k, pokracuje vyvojem
bunécné linie, optimalizaci rtistového média a narGstem bunécné masy (Yang et al.,
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2017). Kazdy krok v bioprocesu probihd za sterilnich podminek a vyzaduje optimalizaci
pro konkrétni bunécnou linii tak, aby napodoboval fyziologické podminky vnitiniho
prostiedi organismu zvifete (Kumas et al., 2021). Finalni produkt je poté sklizen a balen
nebo zpracovan do findlniho produktu — masové nugety, masové koule, hamburgery,
parky.

Primysl alternativnich proteinii se zaméfuje na nové vyhody v in vitro kultivaci masa
vyuzivanim novy strategii pro ndhradu Zzivoc¢iSnych komponentl v celém procesu
bunécné kultivace. Fetalni bovinni sérum (FBS) je dilezitym suplementem pro bunéénou
kultivaci ve vyzkumu bunécné biologie, ale musi byt nahrazeno pro produkci
kultivované¢ho masa, a to zejména z etickych a ekonomickych divodi (Kolkmann et al.,
2020).

Mimo to, rustové faktory obsazené v FBS jsou v soucasné dobé produkovany
rekombinantnim zplisobem s vysokym vytézkem i kvalitou. Cena ristového média je tedy
definovana bunéénym typem a stabilitou rastovych faktort.

Mewery je spolecnost zabyvajici se kultivovanym vepfovym masem na bazi mikrofas.
Tento alternativni pfistup kultivace masa vyuziva mikrofasu jako zdroj nutrienti pro
kompozici zékladnich Zivin v ristovém médiu, jako alternativu k ndhradé ZivociSnych
komponentt v ristovém médiu a soucasné k produkci rekombinantnich proteinti.

Material a metodika

Porcinni mesenchymalni kmenové buniky (pMSC) izolované z pupeéniku byly pifevedeny
do rastového média bez FBS. Takto adaptovana bunécna linie byla pfevedena do
dynamickych kultiva¢nich podminek za ptitomnosti kultury mikrofas.

Kultura mikrotas byla postupnou adaptaci pievedena do mixotrofnich kultivaénich
podminek odpovidajici kultivacnim podminkam porcinnich bun¢k; 37 °C, 5% CO..
Svételny cyklus byl zredukovan na 5 % pro synchronizaci bunéénych cyklii porcinnich
bun¢k a bun€k mikrotas.

Bunééné kultury mikrofas a pMSC byly sledovany v rtiznych pomérech kokultivace pro
hodnoceni velikosti tvofenych agregatii a celkového vytézku bunééné hmoty.

Vysledky a diskuze

Na schématu (obr. 1) je vyjadien bioproces kokultivace porcinnich bunék s kulturou
mikrofas pro vyrobu kultivovaného masa. Vysledkem kokultivace je hybridni biomasa
obsahujici veptové buiiky i mikrofasu v poméru definovaném na zac¢atku produkce.

rast bunék mikrofasy

Porcine Cells Microalgae

kokultivace s mikrofasou .
HYBRIDNI PRODUKT

sele + pupeéni $itra izolace a rust . A
mleté maso s mikrofasou

primarnich bunék

Obrizek 1: Bioproces kultivace vepfovaho masa v kokultivaci s mikrofasou.
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Zavér

Kokultivace porcinnich bun¢k s mikrofasou je vyhodna diky vzajemné synergii obou
organismu na urovni sekundarnich metabolith a nizké kompetici o nutrienty kultivacniho
média. Mikrofasa si i pies snizeny svételny cyklus zachovava schopnost fotosyntézy
a produkce kysliku, v kombinaci s tvorbou agregatu zpusobuje ,,angiogenesis-like effect*
a zabranuje nekroze bunék uvnitt agregati.

Hybridni biomasa jako surovina pro dal$i zpracovani ma navic v porovnani s konvencnim
veprovym masem vyrazné piiznivéj$i nutricni slozeni co do diverzity minerdlt
a vitaminu, tak do sloZeni tuka.
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Nalezy kampylobakterii na driibeZich jatkach ve Vodinanech
v letech 2018-2022
Campylobacter findings at poultry slaughterhouses in Vodiiany in 2018-
2022

Bican, J. a kol. VHS Strakonice
Krajska veterinarni sprava Statni veterinarni spravy pro JihoCesky kraj

Kampylobakteriova enteritida je v Ceské republice (i v Evropé a Severni Americe)
nejrozsirenéjsi zoondzou. Malé mnozstvi piipadi u lidi probiha velmi vazné a miize mit
trvalé nasledky nebo dokonce koncit smrteln¢.

Za nejdulezitéjsi zdroj nakazy je povazovano kufeci maso. Na dribezich porazkach
probiha odbér vzorkt slepych stiev porazenych brojlerti v ramci monitoringu zoon6z pro
zjisténi vyskytu Campylobacter spp. Vyskyt pozitivnich ptipadu se dlouhodobé pohybuje
mezi 55 az 65 % vzorkll. Na porazce ve Vodianech jsou pocty pozitivnich ptipadi az na
vyjimky (rok 2011 a 2020) nizsi, a to v nékterych letech vyrazné. Ve vétsin€ sledovanych
let je pozitivita vzorkll niz§i nez 50 %. ZvySeny pocet pozitivnich nalezii je na
vodnanskych jatkéach zjistén na konci 1éta a na podzim (3. Ctvrtleti).

Od roku 2018 je povinnosti provozovatele driibezich jatek odebirat vzorky krénich kizi
na vySetfeni pritomnosti kampylobakteri. Za vyhovujici je povazovan vysledek
maximalné 1000 KTJ v 1 gramu vzorku. Celorepublikovy pocet vyhovujicich vzorki je
v prubéhu sledovanych let v rozmezi 61 az 66 %. Ve Vodnanech, az na pokles
vyhovujicich vzorkl v roce 2020 je vidét zlepSovani trendu a snizovani nevyhovujicich
vysledkli az na necelych 7 % v roce 2022. Neni zjiSténa korelace mezi nalezy
kamlylobakterii ve slepych stievech a v krénich kiizich.

Nejvétsim rizikem kontaminace dribeziho masa v prubéhu opracovani je vzajemny
kontakt brojlert pfi transportu a vykladce, pafeni poraZzenych zvitat v paficich vanach,
Skubéni a kontaminace pii kuchani. Diikladny oplach po Skubani a pted vstupem do
chladiciho tunelu miiZze snizit mnozstvi patogent na povrchu téla.

Kontaminace dribeziho masa pti prodeji kufeciho masa kone¢nému spotiebiteli se podle
zahrani¢nich literarnich zdroji pohybuje fadové v desitkach procent. Lze predpokladat,
7e v CR bude situace podobna. V souéasné dobé se systematické vysetfovani kufeciho
masa a vyrobkl z néj na pfitomnost kampylobakterti neprovadi. V letech 2018 az 2022
nebyl na driibeZi pordZce ve Vodianech odebran ani jeden vzorek potraviny na vySetfeni
pfitomnosti kampylobakterii z divodu neexistence piislusné legislativy.

Moznosti feseni pro snizeni kampylobakteriové kontaminace potravin: je mozné snizovat
vyskyt kampylobakteri v chovech driibeZze chované na maso a vypracovat program
tlumeni podobny Narodnimu planu tlumeni salmonel v chovech driibeze. Toto feSeni je
velmi financné nékladné. Druhou moZznosti je tlak na producenty kufeciho masa

a dikladné kontroly dodrZovani parametrli hygieny vyrobniho procesu dle Natizeni (EU)
2017/1495.

Kontaktni adresa
MVDr. Josef Bican, KVS SVS pro Jihocesky kraj, VHS Pisek a Mirovice, Zamosti 272,
386 01 Mirovice, j.bican.kvsc@svscr.cz

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY


mailto:j.bican.kvsc@svscr.cz

Myopatie prsnich svali brojlerii — zkuSenosti z jiho¢eskych porazek
Myopathy of pectoral muscles of broilers - experience from South
Bohemian slaughterhouses

Fleischmannova, H., Smolikova, B. a kol.
VHS Pisek a Mirovice a VHS Strakonice
Krajska veterinarni sprava Statni veterinarni spravy pro Jihocesky kraj

Veterinarni dozor na jihoCeskych pordzkach dribeze, zejména na jatkach, kde se porazi
specidlni obchodni typy brojlerti typu ,,sedlacké kute* i ,,zlaté kuie* se dlouhodobé
zabyval sledovanim a v ndvaznosti na n¢ i feSenim problematiky vzniku a nalezl
myopatickych zmén prsnich sval brojlerti rychlerostoucich plemen Ross a Cobb, které
jsou krmeny zpravidla 39-40 dni. B&Zny vykrm rychlerostoucich kufat trva kolem 32 dnd.
Zvysené nalezy téchto zmén byly zaznamenavany opakované u jednoho nejvétSiho
dodavatele a v mensi mife i u dalSich dodavatelti. Likvidace kusti postizenych riznymi
typy a stupném myopatickych zmén v kombinaci s rozsahlymi zanétlivymi zménami
podkozi se u kritickych dodavek pohybovala nad 3-5 % z celkového poctu prohlédnutych
kust, tedy z partii ¢itajicich kolem 20000 ks se jednalo o stovky kusii.

Je popsano nékolik typti myopatickych zmén prsnich svalii. Touto problematikou se
zabyvaji univerzitni vyzkumnici na Ceské zemé&dé&lské univerzité v Praze i v Brné na
MENDELU a toto téma je zajimavym fenoménem, ktery neni dosud jasné prozkoumam
a jehoz pfi¢iny nebyly dosud jasné¢ a pfesné¢ urCeny. Nejmén€ zdvaznym typem
myopatickych zmén jsou tzv. bila vlakna (,,white stripping*), kdy dochazi k oddéleni
svalovych snopcii zmnozenou kolagenni atukovou tkani. Tato vada je velmi
frekventovand, avSak z pohledu konzumenta mélo vyznamna a nema velky vliv ani na
kvalitu hotového pokrmu. Dal$i vada, s niZ se potkavame je tzv. ,,wooden breast” —
dfevéna prsa. Dochéazi zde ke zmnozeni vazivové tkané v pocatecni fazi na predni strané
prsnich svalli, pozdé&ji svétlejsi tuhé ¢asti svali probihajici az k zadnim hrotim prsnich
svalll. Svalovina je zménéna, technologicky nevyhovujici, dochazi ke ztraté vaznosti
vody pfi dalsim opracovani. Dle studie provedené na MENDELU dochazi k poruse zrani
masa, pH klesd velmi pomalu a nedosahne pod pH 6. Dalsi vada je tzv. Spagetovani
prsniho svalu ,,spaghetti meat“, kdy dochazi k rozpadu tkané na svalové vldkna, kterad
nedrzi pohromade¢, snadno se oddéluji, svalovina plisobi rozbiedlym dojmem a vzhledové
je vyznamné zménénd, ma vyrazné svétlou barvu, technologicky je komplikované
pouzitelna, vaznost vody je minimalni, dochazi k rozkladu kolagennich vlaken a infiltraci
zanétlivymi buiikami. Pfi prohlidce po poraZeni jsme se setkdvali i s kombinaci vyse
popsanych vad doprovdzenymi rozsahlymi zanétlivymi zménami podkozi. Vzdy se tyto
nalezy tykaly ve vét§im poctu kufat dodanych na jatka v poraZkové hmotnosti vyssi nez
2,2 kg a zejména u sedlackych kurat. Chovatelé, kteti produkuji tato kufata musi pocitat
S rychlym ristem a rychlym pfiristkem hmotnosti a je proto nezbytné vénovat vykrmu
zvysSenou pozornost ve vSech ohledech. Na vyskyt myopatii ma pravdépodobné vliv
vybér plemene, hustota osazeni, sloZzeni krmné davky a celkové zoohygienické podminky
vykrmu vcetné€ vybéru druhu, kvality a vysky podestylky, které se projevi napt. na stavu
behaktl, opeteni apod. Ktery z téchto faktor se podili nejvétsi mérou je véci dalsich
veédeckych vyzkumd.

Problematika detekce svalovych zmén pii prohlidce je obsahla a slozitd. Je potieba byt
bdéli uz pii prohlidce Zivych kufat pred porazenim a vénovat zvySenou pozornost
celkovému zdravotnimu stavu a zaroven i pordzkové hmotnosti a stavu béhaku. Prohlidka

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY



po porazeni na driibezich porazkach probiha v naSem piipadé na lince pii vykonu 4500-
5000 ks za hodinu. V této rychlosti musi veterinarni technik provadéjici prohlidku
zkontrolovat stav organti a celého JUT, pficemz prsni partie jsou vidét jen v zrcadle. Pii
podezieni na myopatické zmény (zména tvaru hrudniku, zmény na kizi, extrémné velké
kusy) je potfeba stahnout ktizi z hrudi a postizeny kus shodit z haku. Je to velmi naro¢né
a vyzaduje to zkuSenost a zrucnost. V extrémnich ptipadech je nutné postavit dal§iho
pracovnika na misto, kde je na prsni partie dobie vidét a kde Ize dokoncit prohlidku
a vyradit dalsi kusy, jez uz prosly béznou prohlidkou. Navic je potieba jesté kontrolovat
danou partii na porcovné a vyradit nevyhovujici prsni svaly pied balenim.

V pribéhu roku 2022 jsme vyvijeli soustavny tlak na problematické chovatele S vyuzitim
tzv. zpétnych hlaseni z jatek, kterd byla posilana opakované do kraje ptivodu postizeného
hejna za ucelem kontrol v chovu a nadpravy zoohygienickych problémil. Zaroven byly
s chovatelem i provozovatelem opakované rozebirany mozné pfic¢iny i nasledky Spatného
vykrmu kutat, kterd jsou krmena s cilem dosazeni vétsi porazkové hmotnosti se
soucasnym prodlouzenim Zivota. Tlakem na chovatele doslo jiz v pribéhu roku 2023
k zasadnimu poklesu nalez(, a to ze stovek kusi na desitky kust. Chovatelé pristoupili
na nékteré zmény ve vykrmu, v€etné sniZzeni hustoty osazeni a Gpravy krmné davky.
Nejproblemati¢téjsi chovatel se rozhodl tento typ kufat v hospodarstvi s nejhor$imi
vysledky nadale nevykrmovat a tento vykrm pfesunul na jiné hospodaistvi, kde jsou
vysledky prohlidky vyrazné lepsi.

V ramci systému veterindrni prohlidky doslo nasledné k tipravé systému zpétnych hlaseni
azvysila se jejich ucinnost a doslo k vytvofeni definice ,,myopatie” v ¢iselniku
patologicko-anatomickych nalezii. Do budoucna bude tedy mozné vénovat se tomuto
fenoménu i s vyuzitim relevantnich statistickych udaji.

Zavérem lze fici, ze je v silach veterindrniho dozoru na jatkdch iniciovat dle
prohlidkovych nélezti zadouci zmény v chovech tak, aby nadale nedochazelo ke
zbyteCnému poskozovani vykrmovanych kufat a naslednym ekonomickym ztratam.
Zaroven je vSak fyzicky i technicky nemozné, aby veterinarni prohlidka na jatkéch
eliminovala 100 % téchto postizeni prsnich svalt.

Kontaktni adresa 5
MVDr. Hana Fleischmannova, KVS SVS pro JihoCesky kraj, Severni 2303/9, Ceské
Budgjovice, 370 10, e-mail: h.fleisch.kvsc@svscr.cz
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Sledovani obsahu polychlorovanych bifenyli u prasat divokych na
Trebonsku
Monitoring the content of polychlorinated biphenyls in wild pigs in the
Tieboii region

Hosnedlova, J., Pouzarova, V., Filasova, L., Cupr, Z.., Dolezelova, P.
Krajska veterinarni sprava Statni veterinarni spravy pro JihoCesky kraj

V ramci depistdize jsme vdeseti honitbAch na Tiebonsku sledovali obsah
polychlorovanych bifenylii bez dioxinového u¢inku (NDL-PCB) ve vzorcich svaloviny
prasat divokych ulovenych v obdobi od zaii 2022 do dubna 2023. Odebirali jsme vzorek
tuéné svaloviny z laloku uloveného prasete divokého o hmotnosti 1000 g. Pro depistaz
byla vybrana prasata divoka o hmotnosti alespon 50 kg. Vysetieni vzorkl bylo provedeno
metodou plynové chromatografie s detektorem elektronového zachytu (GC/ECD),
vysledkem byla suma indikatorovych kongeneri PCB: 28, 52, 101, 138, 153 a 180.
Vysledné hodnoty vysetfenych vzorkl byly posouzeny podle akéniho limitu stanovené¢ho
Statnim zdravotnim Ustavem v roce 2013 (S-SZU/3172/2013). Statni zdravotni ustav
urcil dva rozhodovaci limity v z&vislosti na obsahu tuku. Jedna se o ak¢ni limity (AL)
umoznujici pruznou reakci SVS pii ochrané spotiebitele. Pro vzorky s obsahem tuku >
25 % byla stanovena suma NDL-PCB 40 ng/g tuku, pro vzorky s obsahem tuku < 25 %
byla stanovena suma NDL-PCB 10 pg/kg hmoty. Z hlediska ochrany zdravi lidi a pro
podobnost s prasaty domacimi, byly stanoveny limity pro rozhodnuti o poZivatelnosti
stejné, jako u hospodaiskych zvifat uréenych k produkci potravin.

Z 25 vzorki svaloviny prasat divokych odebranych a vySetfenych v ramci depistaze na
Tteboiisku v obdobi od zafi 2022 do dubna 2023 bylo zjisSténo celkem 6 vzorki, které
nevyhovovaly v parametru suma PCB ak¢énimu limitu. Depistaz byla zahajena poté, co
byl zjistén nevyhovujici (nad hodnotu AL) vzorek svaloviny prasete divokého odebrany
V rdmci monitoringu nepovolenych latek, rezidui a latek kontaminujicich v potravinovém
fetézei (v kvétnu 2022) a nésledné AL nevyhovoval i jeden ze dvou doSetfujicich vzorkd.
Depistaz se tykala honitby Rozmberk, kde byly jiz v roce 2018 a opét v roce 2022
opakovang zjiStény vzorky nevyhovujici AL, a dale deviti sousednich honiteb. V ramci
tfizeni rizika bylo rozhodnuto o nepozivatelnosti masa prasat divokych, ze kterych byl
odebran vzorek na vysetfeni (cely nevyhovujici kus byl neSkodné odstranén v asanacnim
podniku jako vedlejsi produkt Zivo¢isného piivodu material kategorie 1).

Byla potvrzena korelace mezi obsahem suma NDL-PCB a obsahem tuku souvisejici
S lipofilnim charakterem PCB a jeho kumulaci v tukové tkani. Byl zjistén kvantitativni
vétSinovy podil vyse chlorovanych kongenert PCB (PCB 153, 138 a 180) oproti témé&f
zanedbatelnym nize chlorovanym kongeneram PCB (28, 52, 101 — kongenery s niz§im
poctem atoml chloru). V prostfedi i vtéle zivocichli se nejpomaleji odbouravaji
a setrvavaji vySe chlorované organicke slouceniny vcetné¢ PCB. Jak uvadi Evropsky tGrad
pro bezpec¢nost potravin (EFSA, 2018), v zavislosti na poctu a umisténi atomii chloru
v molekule jsou nekteré kongenery PCB pomalu odbouratelné a vzhledem k lipofilnim
vlastnostem jsou bioakumulovany v potravnim fetézci (v tukové tkani).

Situaci v honitbé Rozmberk nadale sledujeme. V zati 2023 a v ¢ervenci 2024 jsme zde
odebrali dalsi vzorky z ulovenych prasat divokych s vyhovujicimi vysledky.

PCB se fadi mezi perzistentni organické polutanty a jsou ,,starou zatézi* prostiedi (hlavné
zeminy), prase divoké je proto dobry bioindikator, vzhledem k jeho potravnim navykim
(typicky vSezravec) a pfimému styku se zeminou. Prasata divoka ale nezlstdvaji na
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stejném misté, Casto pfirozen¢ migruji za potravou a jsou schopna urazit za kratky cas
velké vzdalenosti. Zdroj kontaminace PCB se na uzemi sledovanych honiteb na
Tiebonsku doposud nepodaiilo lokalizovat, nelze ho jednozna¢né urcit.
Pro dohledani zdroje kontaminace prostfedi je rozhodné nutné vétsi zapojeni a aktivnéjsi
pristup dalSich kompetentnich statnich organa. Starou ekologickou zatéz, ktera vznikla
lidskou ¢innosti, je nutné fesit a nasledné se s ni jednou pro vzdy vyporadat.
V navaznosti na tato zji§téni oslovila v kvétnu 2023 SVS CR Statni zdravotni Gstav (SZU)
jako odborny organ v oblasti hodnoceni zdravotnich rizik ve spojeni s dietarni expozici,
zdravotni bezpecnosti vyzivy a potravin se zadosti o posouzeni zdravotniho rizika obsahu
NDL-PCB v mase divokého prasete v této lokalité vyplyvajici z vysledka zjisténych
depistazi. Také bylo pozadano o revizi a zhodnoceni, zda akéni limity stanovené v roce
2013 ve vyjadieni Statniho zdravotniho tustavu (zn. S-SZU/3172/2013) jsou stale
pouzitelné za ucelem rozhodovani kontrolnich organii, v nasem piipad¢ orgdni statni
veterinarni spravy. SZU nasi zadost zamitlo s odiivodnénim, Ze v sou¢asné dobé neni
mozné provést hodnoceni dietdrni expozice pro legislativni limit ,,NDL-PCB* u divokych
prasat predev§sim z divodu absence dat o individudlni spotfebé potravin pro rtzné
populacni skupiny, ale také toxikologickych dat pro stanoveny druh prase divoké.
Soucasné vSak bylo doporuceno tidit se pii rozhodovani o zdravotnim riziku legislativni
limitni hodnotou koncentrace obsahu NDL-PCB 40 ng/g tuku pro maso prasat domacich
a predlozit navrh na stanoveni maximalnich limit na nékteré relevantni pracovni skupiné
Evropské Komise. Na zakladé tohoto doporuceni byl nachystin navrh na stanoveni
maximalniho limitu pro NDL-PCB pro prase divoké, ktery byl zaslan na Evropskou
komisi. Navrh byl nasledné pfedstaven na jednani pracovni skupiny pro perzistentni
organické polutanty (WG POPs) konané dne 11. 12. 2023. EK uvedla, ze o¢ekava dodani
dat od EFSA o vyskytu a zjisténi NDL-PCB v jednotlivych ¢lenskych statech, ktera by
byla pouzita pro stanoveni maximalniho limitu (ML). Pfedbézné bylo uzavieno, ze ML
pro prase divoké nebude pravdépodobné nizsi nez u prasete doméciho (40 ng/kg).
V soucasné dobé¢ je jiz k dispozici navrh na stanoveni ML, ktery bude diskutovan na WG
POPs konané dne 3. 9. 2024. Navrh poc¢itd mj. s nasledujicimi ML pro druh prase divoké
(Sus Scrofa):

e Maso a masné vyrobky, krom¢ pozivatelnych drobi - 100 ng/g tuku,

e Jatra a vyrobky z nich — 6,0 ng/g hmotnosti v syrovém stavu,

e Tuk—100 ng/g tuku.

Kontaktni adresa: 5
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Hybridni masné vyrobky
Hybrid meat products

Beiio, F., Hruska, F., Kratka, G., Harkavchenko, D., Sev¢ik, R.
VSCHT Praha

Souhrn

Demografické prediktivni modely naznacuji, Ze svétova populace do roku 2050 dosédhne
poctu vétstho nez 9 miliard. Takovyto narGst by mél za nésledek potiebu az
dvojnasobného mnozstvi soucasné potravinaiské produkce. S timto souvisi také vysoka
spotfeba masa, kterda je spojena s vnimanymi zdravotnimi, socidlnimi
a environmentalnimi problémy, které vedou k vyzvdm ke snizeni mnozstvi
konzumovaného masa. Aby bylo mozné dosdhnout ¢astetné nahrady masa (resp.
zivocisnych bilkovin) ve stravé udrzitelnéjsimi rostlinnymi bilkovinami, je tieba zavést
spiSe dlouhodobé stravovaci pfechody nez kratkodobé faze. Hybridni masné vyrobky
obsahuji jak maso, tak rostlinné slozky, jako je zelenina, rostlinné bilkoviny, houby nebo
semena, ale také naptiklad hmyz. Tento pfistup Setii zivociSné zdroje a vytvaii kone¢ny
produkt, ktery nabizi fadu vyhod.

Kli¢ova slova: hybridni masné vyrobky, alkternativni bilkoviny, nutricni hodnota,
senzorické viastnosti

Abstract

Demographic predictive models suggest that the world population will reach more than
9 billion by 2050. Such an increase would result in the need for up to twice the current
amount of food production. Linked to this is the high consumption of meat, which is
associated with perceived health, social and environmental problems, leading to calls for
a reduction in the amount of meat consumed. In order to achieve a partial replacement of
meat (or animal protein) in the diet with more sustainable plant proteins, long-term dietary
transitions rather than short-term phases need to be introduced. Hybrid meat products
contain both meat and plant components such as vegetables, plant proteins, mushrooms,
or seeds, as well as insects. This approach conserves animal resources and produces an
end product that offers a number of benefits.

Key words: hybrid meat products, alternative proteins, nutritional value, sensory
properties

Uvod

Oficialni definice hybridnich masnych vyrobkl neexistuje, pouze jsou oznaceny jako
masné vyrobky obsahujici riizné mnozstvi rostlinnych nebo jinych alternativnich slozek
(napf. lusténiny, obiloviny, ovoce a zelenina, houby, ale také hmyz) v rizném poméru
(ptiblizné od 10 do 40 %), které se piidavaji ne jako ptidatné latky nebo latky nahrazujici
maso, ale pro sviyj pozitivni vliv na nutri¢ni hodnotu. Tento pfistup Setii Zivocisné zdroje
a nabizi fadu vyhod koneénych produkti — snizeni energetické hodnoty, cholesterolu
anasycenych tukli, zachovani vysokého obsahu bilkovin, zvySeni obsahu vlakniny
a vybranych nenasycenych mastnych kyselin a dalSich nutrietti (fenolové latky, vitaminy
apod.), coz muze byt cenny dopln¢k stravy latkami, které se v tradicnich masnych
vyrobcich nenachazi. Analogy masa mohou vsak obsahovat nedostatetné mnozstvi
esencialnich aminokyselin, vitaminQ (B12), mineralnich latek (Zelezo, zinek) a vybranych
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nenasycenych mastnych ©-3 PUFA polynenasycené mastné kyseliny) (Rocchetti et al.,
2023; Grasso et al., 2023).

Literatura uvadi, ze v mnoha zemich spotiebitelé¢ povazuji maso za nezbytnou soucast své
kazdodenni stravy kvuli své typické chuti. Hybridni masné vyrobky mohou ptedstavovat
alternativu pro $iroky segment spotiebiteld, kteti nemaji zajem o zcela veganskou, resp.
vegetarianskou stravu (Gonzalez et al., 2020; Grasso et al., 2020; Baune et al., 2023).
V této souvislosti se nabizi vyvoj vyrobk, kde je Cast masa nahrazena jinymi matricemi.
Klic¢ovym problémem spotiebitelského piijeti hybridnich masnych vyrobki jsou faktory
spojené zejména s organoleptickymi vlastnostmi. Navzdory technologickému vyvoji je v
této kategorii vyrobkii stale potfeba optimalizovanych variant, které musi prokazat
minimalné svou rovnocennost ve srovnani s referen¢nimi masnymi vyrobky, pokud jde
0 chut, texturu a vyzivové hodnoty (Lang 2020).

Rostlinné alternativy

Studie Baune et al. (2023) napftic evropskymi zemémi zjistila napiiklad, ze velky segment
spotiebiteld je otevieny vyrobkim s az 50% podilem rostlinnych slozek, nicméné studie
Grasso & Jaworska (2020) uvadi, Ze ve Spojeném kralovstvi vyrobky s mirou nahrady
masa vyssi nez 30 % na trhu ¢asto neusp¢ji kvili senzorickym diivodim. Problémem neni
jen samotny podil rostlinné nahrady, ale také forma.

Chandler & McSweeney (2022) vytvofili hybridni kufeci burger s pouzitim tii druhd
lusténinovych mouk (zluty hréach, cizrna a ¢ocka) v mnozstvi 0 (kontrola), 25, 50 a 75 %.
Autofti se zabyvali chemickym slozenim, vlastnostmi béhem vareni a texturou. VSechny
hybridni burgery mély nizsi obsah tuku a vlhkosti, zatimco u Zlutého hrachu byl snizen
pouze obsah bilkovin. Pfidavek lusténin mél za ndsledek zlepseni varnych vlastnosti, jako
je zvyseni vytéznosti po uvafeni a mensi vliv na zmenSeni primeéru a tloustky burgeru.
Texturni analyza ukazala vyznamné rozdily pti zafazeni 50 a 75 % rostlinné slozky,
pri¢emz byly zjistény vyrazné€ nizsi hodnoty tvrdosti, soudrznosti, pruznosti a gumovitosti
ve srovnani s kontrolnim burgerem vyrobenym pouze z kufeciho masa. Autofi proto
doporucili inkluzi lusténin do 25 %.

Sun et al. (2022) zkoumali vliv konopného Srotu v mnozstvi 10, 20, 30 a 40 % na riizné
kvalitativni charakteristiky kufecich parkti. Konopny Srot zvysil obsah popela a celkové
vlakniny v kufecich parcich a zaroven sniZil obsah vlhkosti, bilkovin a lipidd. Bylo
dosaZeno sniZeni ztrat pii vafeni a soucasné se zlepsila stabilita emulze uzeniny. Konopny
Srot zvySil celkovy obsah fenolickych latek 1  schopnost vychytavat
1,1-difenyl-2-pikrylhydrazylové (DPPH) radikaly, ale také zvysil oxidaci lipidd, a to
pravdépodobné proto, Ze konopny Srot obsahuje vice nenasycenych mastnych kyselin.
Tato studie prokazala, Ze konopny Srot do kufecich klobas by mohl nahradit maso
a zaroven poskytnout jiné vyuZiti tohoto vedlejSiho produktu a rozsifit jeho vyuZiti
V potravinatském primyslu.

Jak ukézaly tyto studie, v hybridnich masnych vyrobcich jiz byla testovdna fada
rostlinnych slozek, ale je tfeba provést dalsi studie, aby se naSly nejlepsi kombinace
masného vyrobku, rostlinnych slozek a parametrt zpracovani, které by piinesly vysledky
v oblasti chuti a textury. Zatimco tradi¢né se jako rostlinny zdroj bilkovin hojné pouzivaji
vyrobky na bazi sdji, roste zajem o zkoumani jinych zdrojt kvili alergenité a problémim
s GMO (Wang et al., 2022). V souvislosti s vyvojem novych hybridi s ohledem na
udrzitelnost existuje nevyuzity potencial ve vyuzivani nedostatecné vyuzivanych lusténin
a obilovin nebo jejich vedlejsich produkti.
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Hmyz

Pro vyrobu hybridnich masnych vyrobkl by se také mohly vyuZzivat zdroje ve formé
hmyzu. To by mohla byt zajimava nova oblast vyzkumu, protoZze hmyz se stava stale
popularnéjsim jako potravinaiska ptisada a je soucasti nékolika kazdodennich potravin.
Zhang et al. (2022) se zabyvali tim, jak se zménily kvalitativni profily hybridnich parkt
v rohliku, kdyz byla mletd mouka z larev Zlutych moucénych ¢ervii (YMLF = yellow
mealworm larvae flour) suSena dvéma riznymi zptsoby (lyofilizovana a suSend
vV mikrovinné troub¢€) nahrazena rGznym procentem libového masa (5, 10 a 15 %). Se
zvySujicim se nahradnim pomeérem byly ztraty pii vafeni u skupin s YMLF susenou
vV mikrovinné troubé vzdy lepsi nez u kontrolni skupiny. Kromé toho bylo zjisténo, ze
s rostoucim nahradnim pomérem YMLF v obou procesech suSeni vykazovaly hybridni
parky niz$i senzorické hodnoty nez kontrolni parky. Pfestoze hybridni parky stale
vykazovaly ur€ité problémy s kvalitou, autofi dospéli k zavéru, Zze 10 % YMLF suSen¢ho
v mikrovIlnné troubé poskytlo nejlepsi vysledky.

Scholliers et al. (2020) se zabyvali ¢aste¢nou nahradou masa supercervy ve varenych
parcich. Konkrétné se autoii zabyvali vlivem teploty ohfevu a riznych koncentraci
hmyzu:maso na strukturdlni stabilitu hybridnich pérki, pficemz analyzovali dynamické
viskoelastické vlastnosti, ztraty pfi vafeni, instrumentalni texturu a emulzni stabilitu.
Bylo zjisténo, Ze na strukturni a fyzikalni stabilitu hybridnich parkd (s vyjimkou ztraty
vafenim) ma negativni vliv nahrazeni vice nez 5 % masa hmyzem. Pfidavek hmyzu vSak
mél pozitivni vliv na vaznost vody a tuku béhem vareni a skladovani v chladu. V souladu
s tim bylo poukdzano na to, ze je tfeba dale pracovat na zlepSeni struktury a fyzikalni
stability téchto hybridnich masnych vyrobk, naptiklad ptidavkem funkénich slozek, jako
jsou hydrokoloidy nebo jiné bilkoviny.

Ackoli ma hmyz ptiznivé nutri¢ni sloZeni a vysokou ucinnost konverze krmiva, coz z n¢j
¢ini ekologicky Setrnou volbu (Rumpold & Schliiter, 2013), zdpadni spotiebitelé se k jeho
konzumaci stale stavi odmitavé (Megido et al., 2016).

Ukazky hybridnich masnych vyrobki

Jiz v ramci specifického vysokoskolského vyzkumu MSMT ¢&. 21-SVV/2020 jsme se
vénovali ¢astecnému nahrazovani masa rostlinnou slozkou, v tomto ptfipadé Inénou
vlakninou a semeny ze zlatého Inu. Na Obrazku 1 je moZné tyto vyrobky vidét. Lnéna
vlaknina (mouka) navysila vlakniny v pastice a zlepSila texturni vlastnosti i senzoricky
profil. Pfi vy$§im obsahu Inéné vldkniny bylo mozné pastiku krajet na tenké platky
a zaroven snizit obsah tuku ptfi zachovani dobrych senzorickych vlastnosti. AvSak
u pastiky s 6 % Inéné vlakniny se ukdzalo, Ze je tento ptidavek nadbyte¢ny a senzoricky
neatraktivni.

Dalsim vyrobkem byla sekand (Obrazek 2), kterd je typickym vyrobkem, do kterého se
béhem vyroby pfidava mouka ¢i strouhanka za t¢elem lepsi stability dila. Lnénd vlaknina
krom toto, Ze navySuje obsah vlakniny, tak také zajiStuje pozadované texturni vlastnosti
na misto mouky a strouhanky. Dalsi vyhodou je vhodnost pro konzumenty s bezlepkovou
dietou.
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Obrazek 1: Zleva - kontrolni pastika; pastika s 3 % Inéné vlakniny; pastika s 6 % Inéné
vlakniny

Dal8imi pfiklady hybridnich masnych vyrobkl jsou vyrobky zahrnujici hmyz nebo
hlemyzdi jako slozku nahrazujici maso, které byly vyvijeny vramci specifického
vysokoskolského vyzkumu projekt €. A2_FPBT_2022_008. V ramci tohoto projektu byly
vytvofeny potraviny z alternativnich surovin, jako jsou cvréci (Acheta domesticus), larvy
potemnikii moué¢ného (Tenebrio molitor) a hlemyzdi (Helix aspersa). Cilem bylo
vytvoreni produktd s 50% piidavky téchto surovin (Tabulka 1). Takovyto pfidavek mél
vSak v tomto piipadé€ negativni vliv (Obrazek 3) na senzoricky profil vyrobkii. Problém
vznikl zejména u zhomogenizovanych susenych cvrcki a larev na prasek (,,mouku). Ta
byla velmi aromatickd a pfipominala vini hub. U téchto praskti byl také problém
vytvofeni pozadované soudrzné struktury vyrobku (napt. Flapjack) po upeceni. Bézné
totiz u komercnich vyrobkt, obsahujici hmyz v rtiznych forméch, je obsah téchto surovin
nizky, bézné€ kolem 5 %.
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Tabulka 1: Vyrobky s nahradou masa pomoci hmyzu a hlemyzd’u

¢. Nazev vyrobku Alternativni surovina (%) Trvanlivost
1  Flapjack 1 vanilkovy Acheta domesticus (30 %) 21 dnti/ 20 °C
2  Flapjack 2 ¢okoladovy Acheta domesticus (33 %) 21 dni/20°C
3  Flapjack 3 syrovy Acheta domesticus (44 %) 21 dnti/20°C
4 Jerky z hlemyzdé Helix aspersa (82 %) 30 dna /20 °C
5 Hlemyzdi s bazalkou a syrem  Helix aspersa (po ususeni 56 %) 30 dni /4 °C
6  Sneci v oleji s chilli Helix aspersa (po ususeni 70 %) 60 dnti /4 °C
7 Cvréek smaZeny maslovy Acheta domesticus (84 %) 30 dnti/ 20 °C
8  Cervik suSeny chilli Tenebrio molitor (83 %) 30 dni /20 °C
9  Sneci pastika s buckem Helix aspersa (53 %) 21 dnti/4°C
10 Cokolada se suSenymi cvr¢ky Acheta domesticus (51 %) 30 dnii/ 20 °C
1
5
10 4 2
9 2 ~ 3
1 == |ntenzita pachuti
0 === |ntenzita hofkosti
/F Intenzita zemitosti
8 4
7 5
6
Obrazek 3: Intenzita nezddoucich vjemu u vyrobkti s hmyzem a hlemyzdi
R 5 o3, ',-* g ‘ =
Obrazek 4: Zleva — Flapjack 1; hummus s ¢erviky
Zavér

Ze zahrani¢ni odborné literatury je zjevné, Ze nejvétsim problémem ze strany spotiebitelti
s konzumaci hybridnich masnych vyrobki jsou senzorické vlastnosti, ale také stravovaci
navyky. I pro samotné technology je nékdy zakomponovani ndhrazky masa pti vyrobé
masnych vyrobkil velkym problémem, vlivem zmény texturnich vlastnosti. Rostlinné ale
1 dalsi alternativni zdroje bilkovin mohou také zplsobit zmény souvisejici s procesem
vyroby a skladovanim v dasledku jejich rozdilné technologické funkénosti. Pro uspésné
uvedeni hybridnich masnych vyrobku na trh je tedy tieba tato omezeni piekonat.
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Detegovanie génov rezistencie na antibiotika u kmenov stafylokokov zo
surového kozieho mlieka
Detection of antibiotic resistance genes in staphylococci isolated from
raw goat milk

Zabolyova, N.}, Laukova, A.l, Troscianczyk, A.2, Pogany Simonova, M.!
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Suhrn

Kozie mlieko je potravina z nutriéného hl'adiska vel'mi kvalitnd, 'ah$ie straviteI'na (nez
napr. kravské mlieko) ateda vhodna aj pre konzumentov-alergikov. AvSak moéze
obsahovat tzv. kontaminantné baktérie, napr. stafylokoky. Aby sa predislo neziaducim
ucinkom, je vhodné otestovat’ kontaminantné baktérie na pritomnost/nepritomnost’ génov
rezistencie, ked’ze narasta antibiotickd rezistencia. Preto cielom tejto prace bolo
analyzovat' gény rezistencie (mecA, mecC, blaz, ermA, ermB, ermC, tetK, tetlL)
u stafylokokov pomocou PCR. Z 27 kmenov stafylokokov zo surového kozieho
mlieka, 11 obsahovalo aspon jeden z 8 testovanych génov (41%). Avsak detegované boli
len dva gény, mecC gén alebo blaZ gén. Stafylokoky neobsahovali gény msrA, ermC,
mecA, tetK, a tetL. Napriek druhovo variabilnému zastlipeniu stafylokokov v surovom
kozom mlieku (14 druhov), jednotlivé kmene neobsahovali viaceré gény rezistencie na
antibiotikda, co mdze poukazovat’ na nizku patogenitu a vyskyt testovanych génov sa
neviaze na urcity druh.

KPacové slova: antibiotikd, rezistencia, gény, stafylokoky, kozie mlieko, zdravie

Abstract

Raw goat milk represents a food of nutritionally high quality, easy to digest and absorb
in comparison with e.g. cow milk. Therefore, it is suitable food for allergic persons.
However, goat milk can contain contaminant bacteria such as staphylococci. To avoid
unrequested effects, it is necessary to test contaminant bacteria to have/not to have
resistance genes. The reason is increasing antibiotic resistance occurrence. Therefore, the
aim of this study was to analyse antibiotic resistance genes (mecA, mecC, blaz, ermA,
ermB, ermC, tetK, and tetL) in staphylococcal strains using PCR method. Eleven (11) out
of 27 staphylococci isolated from raw goat milk possessed at least one from eight tested
genes (41%). However, only two genes were detected, mecC or blaZ genes. Staphylococci
were absent of genes msrA, erm B, ermC, mecA, tetK, and tetL. In spite of species variable
representatives of staphylococci in raw goat milk (14species), the strains did not possess
several antibiotic resistance genes; it could indicate low pathogenity. Based on results,
antibiotic resistance genes occurrence is not associated with the strain species.

Key words: antibiotics, resistance, genes, staphylococci, raw goat milk, health

Uvod

Slovensko patri medzi krajiny, kde ma chov ko6z svoju tradiciu (Uhrin a kol., 2002). Kozie
mlieko je potravina z nutricného hladiska vel'mi kvalitna, ked’Zze je bohata na obsah
mineralov, vitaminov, proteinov, potrebnych lipidov a esencidlnych aminokyselin (Park,
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2006). Vyzivné latky obsiahnuté v kozom mlieku su I'ahS$ie stravitelné a absorbovatelné
organizmom V porovnani napr. s latkami kravského mlieka. A preto je kozie mlieko
vhodnejsie aj pre jedincov, ktori trpia alergiami alebo intoleranciou na mlie¢ne proteiny.
Naviac, kozie mlieko samotné obsahuje aj tzv. bioaktivne peptidy S viacerymi
prospesnymi aktivitami ako si napr. proti-zadpalovy uc¢inok, antioxida¢ny, ¢i imuno-
modulacny ucinok (Tagliazucchi a kol., 2018). AvSak, pri spracovani a skladovani
surového kozicho mlieka moze byt jeho mikrobiota réznorodo ovplyvnena (Kalimari
akol., 2020). M6ézu v nom byt detegované itzv. kontaminantné¢ baktérie napr. aj
stafylokoky. Laukova a kol. (2022a) detegovali v surovom kozom mlieku 14 druhov
stafylokokov vramci 37 identifikovanych kmenov ato aj napriek tomu, ze rod
Staphylococcus bol detegovany v surovom kozom mlieku len v nizkom percente
abundancie pri pouziti identifikacnej techniky ,,next-generation sequencing® (Laukova
a kol. 2022b). Z hlradiska potravinovej bezpecnosti je pri detegovani kontaminantnych
bakteridlnych kmenov potrebné poznat’ ¢i obsahuji gény rezistencie na antibiotikd teda
poznanie pritomnosti ¢i nepritomnosti jedného z faktorov virulencie (Kasela a kol.,
2023), aby bol zvoleny vhodny spdsob oSetrenia mlieka. Mlieko musi byt nasledne
vhodne oSetrené nielen kvoli technologickému spracovaniu, ale prave kvoli znemozneniu
prenosu génov rezistencie na konzumenta (Fischer a Titgemeyer, 2023). Preto cielom
tejto Studie bolo analyzovat’ pritomnost/nepritomnost’ génov rezistencie na antibiotika
u kmenov stafylokokov izolovanych zo surového kozieho mlieka.

Material a metodika

Pre testovanie pritomnosti génov rezistencie na antibiotikd bolo zo zbierky
mikroorganizmov naSho laboratéria vybranych 27 rdéznych kmenov stafylokokov
(izolovanych zo surového kozie mlieka). Kmene boli identifikované a testované na
produkciu biofilmu ako aj iné vlastnosti v naSej predchadzajtcej praci (Laukova a kol.,
2022a). Testované boli gény mecA, mecC, blaZ, ermA, ermB, ermC, tetK, tetL. Z kmenov
stafylokokov bola izolovana DNA. Do kumaviek Ependorf bolo pridanych 100 pl TE
pufra (pH=8), 1,5 ml log baktérie a zmes bola po zmixovani zahrievana v termobloku
(95°C) 15 mintt. Ziskany lyzat bol pouzity pre PCR reakciu. Kazda vzorka obsahovala
12,5 ul PCR Mix Plus (A&A Biotechnology, Poland), 1 pl priméru, 6,5 pl vody a 2 ul
DNA (lyzat). Amplifikacny program zahfiial cykly denaturicie, annealovania/Zihania
a predlzovania. PCR produkty boli analyzované elektroforézou na 1% agar6zovom géli
a vizualizované pomocou GelDoc Go Imaging System (Bio-Rad Laboratories, USA).

Vysledky a diskusia

Z 27 testovanych kmenov, u 11 kmeniov bol detegovany aspon jeden z 8 génov (41%).
Avsak u testovanych stafylokokov bola preukazana pritomnost’ len dvoch génov; bud’ bol
pritomny mecC alebo blaZ gén. Ostatné gény msrA, erm B, ermC, mecA, tetK, tetL neboli
u stafylokokov preukazané. Z 27 kmetiov boli (v ramci druhu S. arlettae) 2 kmene bez
vyskytu uvedenych génov, z dvoch kmenov S. equorum, kmen Sq32/2 (Tabulka 1)
obsahoval mecC gén a 1 kmen bol bez vyskytu génov rezistencie. Rovnako bol bez
vyskytu génov rezistencie aj kmen S. delphini SD30, a 2 kmene S. epidermidis, podobne
ako aj kmen S. simulans Smi32/1 a kmen. schleiferi Ssch6/2. Aj kmen S. pasteuri SPs
14/1 bol bez vyskytu testovanych génov rezistencie. Gén mecC bol detegovany
u 9 kmenov stafylokokov (Tabul’ka 1, 33%), zatial’ ¢o gén blaZ sa vyskytoval len u dvoch
kmetiov (S. xylosus SX1/2 a S. hominis SHo12/1, 7%). Zo 7 kmetiov S. hominis, bol mecC
gén detegovany len u jedného kmena (SHo31/1); aj blaZ gén bol pritomny len u jedného
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kmena S. hominis (SHo12/1). Teda 5 kmeniov S. hominis bolo bez vyskytu testovanych
génov rezistencie a 2 kmene obsahovali bud’ mecC gén alebo blaZ gén. Z druhu S. capitis
bol testovany 1 kmen obsahujuci mecC gén. Dva kmene z druhu S. lentus obsahovali
mecC gén, podobne ako aj 2 kmene z druhu S. sciuri (Tabul'ka 1). V ramci 3 kmenov
z druhu S. warneri, 2 kmene boli bez vyskytu génov a U jedného kmena bol detegovany
mecC gén. Dva kmene S. xylosus obsahovali jedenkrat mecC gén a raz blaZ gén. Zda sa,
7e napriek druhovo variabilnému zastipeniu stafylokokov v surovom kozom mlieku,
tieto neobsahovali viaceré gény rezistencie na antibiotikd, teda faktor virulencie, ¢o
z daného pohl'adu naznacuje ich nizku patogenitu. V ramci testovanych kmenov len dva
kmene patrili ku koagulaza-pozitivnym stafylokokom (SD30 a Ssch6/2). Obidva kmene
vsak boli bez vyskytu testovanych génov. Ostatni zastupcovia stafylokokov patrili ku
koagulaza-negativnym druhom. Zda sa, ze vyskyt testovanych génov u stafylokokov sa
neviaze na urcity druh, nakol'ko pri 14 réznych druhoch stafylokokov aj kmene v ramci
rovnakého druhu neobsahovali prislusny gén, zatial' ¢o niektoré kmene ho mali. Teda
pritomnost’ jednotlivych génov rezistencie nie je druhovo zavisla. Pouzivanie antibiotik
V pol'nohospodarstve ma za nasledok vzrastajucu rezistenciu na antibiotikd v potravinach

zivo¢iSneho povodu, Co predstavuje problém pre zdravie konzumentov (Vidovic
a Vidovic, 2020).

Tabul’ka 1: Vyskyt génov rezistencie u kmenov stafylokokov izolovanych zo surového
kozieho mlieka

Kmen mecC gén blaZ gén

. equorum Sq 32/2 + -
. hominis SHo 12/1 - +
. hominis SHo 31/1 +
. capitis Sca 32/1 +
. sciuri Sci 50/1 + -
+
+
+

mw nmu umu unmu oo m

. sciuri Sci 52/1
S. lentus SL37/1
S. warneri SW39
S. xylosus XS1/2 - +
S. xylosus SX33/2 + -

Ostatné kmene boli bez vyskytu testovanych génov. Kmene v Tabulke 1 boli tiez bez vyskytu ostatnych testovanych
génov; + znamena, pritomnost’ génu u kmena, - znamena, ze kmei je bez vyskytu daného génu

Ako uz bolo spomenuté, stafylokoky predstavujii kontaminantné baktérie, u ktorych je
detegovana najmi rezistencia na meticilin a to predovSetkym u koagulaza-pozitivnych
druhov (KoPS). Avsak, v ostatnych rokoch bol tento typ rezistencie zisteny aj
u zastupcov koagulaza-negativnych stafylokokov (KoNS, Silva a kol., 2022). V naSom
pripade, KoPS druhy, S. schleiferi a S. delphini boli bez vyskytu tychto génov a v pripade
KoNS druhov a kmenov prevladal tiez vyskyt najmd mecC génu teda meticilinova
rezistencia. AvSak pritomnost’ génov nedosiahla ani 50%. BlaZ gén bol zisteny len
u 2 kmenov druhu S. xylosus a S. hominis. Mohli by sme teda skonstatovat’, Ze detegované
stafylokoky v surovom kozom mlieku z hl'adiska rezistencie na antibiotika nepredstavuju
striktné nebezpecenstvo pre konzumenta a naviac je mozné ich eliminovanie za pouZitia
postbioticky aktivnych substancii-bakteriocinov (Laukova akol., 2022a). V nasej

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY



predchadzajicej stadii sme zistili, ze stafylokoky boli citlivé ku lantibiotickym
bakteriocinom (postbiotikdm) nizinu aj galiderminu pri aktivite 204 800 AU/ml.
Z technologického hl'adiska je dolezité, Ze tieto substancie nezanechavaju rezidua.

Zaver

U 11 stafylokokov bol detegovany asponi jeden z 8 génov rezistencie (41%). AvSak
detegované boli dva typy génov mecC alebo blaZ. Stafylokoky neobsahovali gény msrA,
erm B, ermC, mecA, tetK a tetL. Napriek druhovo variabilnému zastipeniu stafylokokov
vV surovom kozom mlieku (14 druhov), kmene neobsahovali viaceré gény rezistencie na
antibiotika, ¢o mdze poukazovat na ich nizku patogenitu. Vysledky ukazuju, ze
pritomnost/nepritomnost’ testovanych génov sa neviaze na urcity druh.
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Stanoveni rizika mikrobialni kontaminace vzorki potravin pri
naruSeni chladirenského retézce béhem transportu
Determining the risk of microbial contamination of food samples after
cold chain disruption during their transport

Harustiakova, D.1, Martinkova, N.1, Necidova, L.2, Bursov4, S.2, Zouharova, A.2,
Bartakova, K.2
RECETOX, Ptirodovédecka fakulta, Masarykova univerzita Brno,
?Ustav hygieny a technologie potravin Zivo¢i$ného piivodu a gastronomie, Fakulta
veterindrni hygieny a ekologie, Veterinarni univerzita Brno,

Souhrn

Pfi transportu ufedné odebranych vzorka potravin je nezbytné, aby mikrobiologicky
profil vzorku pii piijeti do laboratofe co nejpfesnéji odrazel aktualni stav v dobé jeho
odbéru. Mlize ovSem nastat situace, kdy je chladici fetézec béhem transportu pierusen.
Hlavnimi faktory, které mohou ovlivnit mikrobialni profil ¢erstvych chlazenych potravin
jsou teplota, délka expozice potraviny této teploté a ptipadné i doba vySetfeni vzorku po
nasledném uskladnéni v adekvatnich podminkach analytickych laboratofi. S cilem zjistit
vliv téchto faktorti na pocet mikroorganismi jsme experimentalné narusily chladici
fetézec u osmi riznych potravin ve tfech riznych typech baleni. Tato experimentalni data
slouzila k vytvoreni sady prediktivnich statistickych modeld, které hodnoti vliv teploty,
délky expozice této teploté a doby vysetieni vzorku na pravdépodobnost naruseni vzorku
daného typu potraviny v daném typu obalu. Vysledky téchto modelt byly pouzity
k vytvofeni softwaru implementovaného do volné piistupné webové aplikace na strance
https://webstudio.shinyapps.io/transportvzorku/. Tento nastroj je primarné urcen
dozorovym organim a laboratofim jako pomicka umoziujici posouzeni konkrétni
situace vzniklé pii transportu vzorkl v neadekvatni teploté i jako nastroj pro minimalizaci
moZnosti zpochybnéni vysledkl analyz v rdmci probihajicich spravnich fizeni. UZivatel
aplikace zvoli typ potraviny a typ jejiho baleni, teplotu v transportnim boxu, které byl
vzorek vystaven, délku expozice této zvySené teplot¢ a dobu setrvani vzorku ve
vyhovujici teploté¢ do mikrobiologického vySetfeni. Simuluje tak poruseni chlazeni pti
transportu vzorku. Software jako vysledek zobrazi predpokladany pocet mikroorganismiti
(uveden v nasobcich vychozi hodnoty) a riziko naruSeni mikrobiologického profilu
vzorku ve form¢ doporuceni ¢i nedoporuéeni vzorku k analyze, a to véetné vizualizace
V podobé trojrozmérného grafu.

Kli¢ova slova: chlazene dribezi maso, mleté maso, chlazené ryby, baleni,
mikrobiologicka kvalita

Abstract

When transporting food samples collected by supervisory authorities, it is essential that
the microbiological profile of the sample on receipt in the laboratory matches that present
at the time of collection as accurately as possible. However, in some instances, cold chain
disruption may occur during transport. The main factors potentially affecting the
microbial profile of fresh chilled foods include the temperature, the length of exposure of
the food to that temperature, and, where applicable, the time until sample analysis after
receipt to the laboratory and return to optimum storage conditions. We investigated the
influence of these factors on microorganism count by experimentally disrupting the cold
chain of eight different foods in three different types of packaging. These experimental
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data were used to develop a set of predictive statistical models considering the effect of
temperature, length of exposure to the respective temperature, and time to sample
examination on the likelihood of compromising the sample of a particular food type in
a particular packaging. The results of these models were used to develop software
implemented in a freely accessible web application at
https://webstudio.shinyapps.io/transportvzorku/. This tool is primarily intended for use
by supervisory authorities and laboratories to enable them to assess a specific situation
arising from the transport of samples at an inadequate temperature. Moreover, it can also
serve as a tool to minimize the possibility of the results of analyses being challenged
during the subsequent administrative proceedings. The user of the application can select
the type of food and of packaging, the temperature in the transport box to which the
sample has been exposed, the length of exposure to this elevated temperature, and the
time period between the return to an appropriate temperature and microbiological
examination, i.e, data simulating a cold chain disruption during the sample transport. As
a result, the software displays the predicted number of microorganisms (in multiples of
the initial value) and the degree of risk of the sample microbiological profile being
compromised by recommending or not recommending the sample for analysis, including
a visualization in the form of a three-dimensional graph.

Key words: chilled chicken meat, minced meat, chilled fish, packaging, microbiological
quality

Uvod

Legislativni pozadavky na teplotu skladovani vcetné transportu chlazené¢ho dribeziho
masa, ryb a mletého masa uvadi natizeni (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivoc€isného pivodu ve znéni pozdéjSich ptedpisii.
Potraviny zivoc¢isného ptvodu jsou velmi rychle se kazici komoditou a podporuji
mikrobialni rist i v ptipadé, ze jsou skladovany chlazené (Sade et al., 2013). V piipadée
transportu vzork chlazenych potravin do laboratofe je velmi dualezit¢é dodrzet
odpovidajici teplotni fetézec. Pii zvysSeni teploty potravin muze dojit k nartistu
kontaminujici mikroflory.

Cilem studie bylo posoudit vliv neadekvatniho transportu na vysledek mikrobiologickych
analyz chlazeného driibeziho masa, ryb a mletého masa. Situace, které byly
experimentalné ovéfeny, piedstavuji transport vzorku, kdy k naruseni chladiciho fetézce
dochdazi pfi pfevozu vzorku v transportnim boxu, tj. od jeho odbéru po uskladnéni ve
vyhovujici teploté. Nasledné uskladnéni vzorku (napt. v meziskladu na inspektoratu),
resp. jeho pfevoz svozovou linkou, probihd jiz ve vyhovujici teplot¢ az do doby
mikrobiologického vySetieni. Vysledky studie umoziuji definovat ptijatelny postup pii
odbéru a transportu vzorkl potravin, predev§im s ohledem na minimalizaci pfipadného
znehodnoceni vzorku ¢i zpochybnéni vysledkl analyz.

Material a metodika

PreruSeni chladiciho fetézce bylo simulovano u tii druhd ryb (kapr obecny, losos
atlanticky, treska atlantickd), u dvou druhl chlazeného dribeZziho masa (kufeci prsa
a kuteci stehna) a tfi druhi mletého masa (mleta vykosténd kufeci stehna, mleté hovézi
maso, mleta smés hovéziho a veprového masa) ve tfech typech obali (prosté baleni,
baleni v modifikované atmosfére (MAP), vakuové baleni — toto baleni pouze u ryb).
Vsechny potraviny byly zakoupeny v maloobchodni siti a dopraveny do laboratotfe pti
teploté pozadované legislativou a pfi této teploté byly skladovany az do zahdjeni pokusu
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(mleté maso: <2 °C; chlazena druibez: <4 °C; ryby v prostém baleni: 0—1 °C; ryby balené
ve vakuu a v MAP: <3 °C).

U jednotlivych komodit bylo simulovano zvyseni teploty pfi transportu vzorka na 5-25
°C. Doba expozice této zvysené teploté byla 0,5—4 h. Bezprosttedné po této dobé byly
vzorky vraceny do prostiedi s doporuc¢enou skladovaci teplotou, kde byly ponechany az
do odbéru vzorkl. Analytické vzorky byly odebrany ihned po ukonceni expozice vzorku
zvysené teploté, po 3 hodinach nebo po 24 hodinach od poruseni chlazeni. Jako kontrolni
vzorky byly pouzity vzorky skladované pii legislativné pozadovanych teplotach bez
poruseni chlazeni.

U analytickych vzorki vS§ech modelovych pokusti u vSech potravin byly sledovany
predeviim mikrobiologické parametry, tj. celkovy poéet mikroorganismi (CPM) (CSN
EN ISO 4833-1/2013) a po&et psychrotrofnich mikroorganismti (CPP) (CSN ISO
17410/2020). Zjisténé hodnoty poétu mikroorganismi v KTJ.g byly logaritmicky
transformovany pfi pouziti dekadického logaritmu (log KTJ.g%).

Kontrolni vzorky, u kterych nedo$lo k poruseni chladiciho fetézce, byly pouzity
K vypogitani horni meze reprodukovatelnosti dle normy CSN EN ISO 7218/2008, a to
pro kazdou Sarzi dané potraviny vdaném typu baleni zvlast. Horni mez
reprodukovatelnosti byla uvazovana jako hodnota po¢tu mikroorganismd, kterd by pii
zachovani chladiciho fetézce neméla byt piekrocena. Piekrofeni horni meze tak
dosahovaly hodnot 0 (mezni hodnota nebyla piekro¢ena) nebo 1 (mezni hodnota byla
piekrocena).

Z divodu ruznych $arzi potravin pouzitych v experimentu byly hodnoty CPM i CPP
u vzorki po poruseni chlazeni vyjadieny jako nasobek vychozi hodnoty (vychozi hodnota
je hodnota poctu mikroorganismt u vzorkli bez poruseni chlazeni stejné Sarze). Tato
uprava umoznila porovnatelnost vzorki potravin z riznych Sarzi.

Takto upravena data byla pouzita k vyhodnoceni vlivu teploty, délky expozice této teploté
a dobé vysetieni vzorku na CPM i CPP (hodnoty CPM i CPP pfepocitany jako nasobek
vychozi hodnoty), a to pomoci obecného linedrniho modelu. Dale byla pomoci
zobecnéného linearniho modelu s logit linkovaci funkci vyhodnocena pravdépodobnost
prekroc¢eni mezni hodnoty v zavislosti na teploté skladovani, délce expozice této teploté
a dobé& vySetieni vzorku. Pro hodnoceni vzorku byly klicové vysledky ze zobecnénych
linedrnich modeld urcujici pravdépodobnost prekroceni mezni hodnoty. Pro kazdy typ
potraviny a baleni byl vytvofen model pro pfekro¢eni mezni hodnoty CPM a model pro
ptekroc¢eni mezni hodnoty CPP. Z téchto dvou modeli byl pro software vybran ten, ktery
vedl k pfisngjsim vysledkim (tj. ¢ast&jSimu nedoporuceni vzorku k analyze z divodu
prekroc¢eni mezni hodnoty). Pro kaZzdou potravinu a typ baleni byly uloZeny a v softwaru
pouzity predikované pravdépodobnosti piekroceni mezni hodnoty vybraného
zobecnéného linearniho modelu a taky predikované hodnoty nasobkl vychozich hodnot
(upraveny pocet mikroorganismi) pfislusného obecného linearniho modelu.

Ke zpracovani dat byl pouzit software R (R Core Team, 2024). Vysledky z prediktivnich
modell byly implementovany do formy volné piistupné webové aplikace vyuzivajici R
a balicky ,,shiny*, ,,shinythemes®, ,,readx1* a ,,plotly* (Chang et al., 2024, Sievert, 2020,
Wickham, 2023).

Vysledky a diskuze

Vytvofeny uzivatelsky software vizualizuje a kvantifikuje riziko mikrobidlni
kontaminace potravin v dusledku naruseni chladirenského fetézce. Je volné piistupny na
webové strance https://webstudio.shinyapps.io/transportvzorku/.
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Na tvodni karté softwaru jsou zakladni informace o nastroji a pokyny k pouziti (obr. 1).
Druha zalozka obsahuje funk¢ni ¢ast aplikace. V ni uzivatel zvoli typ potraviny a typ
jejiho baleni, teplotu, které byla potravina vystavena (moznost nastaveni od 5 do 25 °C,
po 0,5 °C), délku expozice této zvysené teploté (od 0,5 hodiny do 4 hodin, moznost
nastaveni po 0,5 hod) a dobu setrvani vzorku ve vyhovujici teploté v lednicce/svozové
lince do mikrobiologického vysetieni (od 0 do 24 hodin, moznost nastaveni po 1 hod).
Simuluje tak poruSeni chlazeni pfi transportu vzorku (obr. 2).

Software jako vysledek zobrazi predpokladany pocet mikroorganismi (uveden
V nasobcich vychozi hodnoty) a poskytne doporuceni, zda 1ze vzorek analyzovat. Vzorky,
u kterych byla predikovanad pravdépodobnost ptekroceni meze vyssi nez 0,5, nejsou
doporuceny k analyze. Jde o ptipady, kdy je velice pravdépodobné, ze pii transportu
vzorku za danych podminek doslo k ovlivnéni jeho mikrobidlniho profilu. V ptipadech,
kdy byla predikovana pravdépodobnost piekroCeni meze nizsi nez 0,5, je vzorek
doporucen k analyze. Jeho transport za zvolenych podminek s vysokou pravdépodobnosti
(dle matematického modelu) neovlivnil jeho mikrobidlni profil. Predikovand hodnota
poctu mikroorganismi ve formé nasobku vychozi hodnoty je dopliujici informaci.
Kromé slovniho vyhodnoceni je riziko naruseni vzorku vizualizovano graficky
V trojrozmérném grafu (obr. 2).

Stejné jako vysledky této studie i cela fada dalSich publikaci potvrzuji vliv teploty na rist
a mnozeni bakterii u chlazenych ryb (Giarratana et al., 2022), chlazené dribeze (Yimenu
etal., 2019) a mletého masa (Djordjevic et al., 2022). Obdobné také vysledky praci mnoha
autorti hodnoti vliv typu baleni na tidrznost a mikrobidlni kvalitu potravin zivo¢isného
puvodu (Zouharova et al., 2023).

Vysetieni rizika mikrobialni kontaminace potravin

Uvod  Software

Resitelsky tym:
Prirodovédecka fakulta, Masarykova univerzita
RNDr. Danka Harut . Ph.D.

doc. Mgr. Natélia Martinkova, Ph.D.

Bc. Magdaléna Blazkova

Obrazek 1: Uvodni stranka softwaru Transport vzorku
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Obrazek 2: Zadavani hodnot a zobrazeni vysledkt v softwaru Transport vzorku

Zavér

Poruseni chladiciho fetézce napt. pfi transportu vzorku do laboratofe muze ovlivnit
vysledky mikrobiologického hodnoceni. Zejména v ptipadech, kdy dochazi k vystaveni
vzorku vyssi teploté del$i dobu, je nevyhnutné vzorky analyzovat bezprostfedné po
pfijmu do laboratofe. Voln¢ dostupny software, ktery je zalozen na matematickych
modelech experimentalnich dat, hodnoti vliv miry poruSeni chladiciho fetézce pti odbéru
a transportu Ufedné odebranych vzorkl na jejich mikrobidlni profil. Software je volné
dostupny odborné i laické vetejnosti. Vysledky poskytované timto nastrojem jsou uréeny
k podpoie rozhodovaciho procesu.
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Stabilita postbioticky aktivnych enkapsulovanych laktobacilov
z kozieho mlieka a ovéieho hrudkového syra v jogurtoch
Stability of postbiotic active encapsulated lactobacilli from raw goat milk
and ewe milk lump cheese in yogurts

Laukova, A., Séerbova, J ., Bino, E., Zé’bolyové, N., Pogany Simonova, M.
Centrum biovied SAV v.v.i. UFHZ, Kosice, Slovensko

Suhrn

Laktobacily su kyselinu mliecnu produkujuce baktérie, z ktorych mnohé kmene maji
prospesné vlastnosti. V ramci laktobacilov boli na naSom pracovisku vyselektované
a Studované kmene s prospesnymi vlastnostami, Lactiplantibacillus plantarum LP17L/1
a Lacticaseibacillus paracasei LPal2/1, ktoré su postbioticky aktivne, teda produkuja
antimikrobidlne podsobiace latky bielkovinovej povahy - bakteriociny, ktoré boli
v ostatnych rokoch zaradené do skupiny postbiotik. Postbioticky aktivne, prospesné
laktobacily mozu predstavovat’ vhodné aditivum v mliekarenskom priemysle napr. pre
tzv. funkéné jogurty (potraviny). Aby kmei plnil svoju prospesnu aktivitu v produkte,
musi byt aplikovany vo vhodnej forme a stabilny. Preto cielom tejto prace bolo zistit’
stabilitu uvedenych kmenov po ich aplikacii v lyofilizovanej (enkapsulovanej) forme do
jogurtov z rézneho mlieka. Nezavisle od pdvodu, obidva kmene v enkapsulovanej forme
rovnako rastli a boli stabilné v jogurte z kozieho mlieka, zatial ¢o v kombinovanom
jogurte sice obidva kmene rastli rovnomerne, ale pocty kmena LP17L/1 na 10. den
poklesli, ale kmen LPal2/1 bol stabilny. V jogurte z kravského mlicka obidva kmene
dosahovali nizSie pocty nez v kozom a kombinovanom jogurte. Hodnoty pH neboli
negativne ovplyvnené podavanim kmenov. Lyofilizacia-enkapsulacia je vhodnou formou
aplikovania postbioticky aktivnych aditivnych kmeiiov.

KPacové slova: jogurty, postbiotikum, Lactiplantibacillus plantarum, Lacticaseibacillus
paracasei, stabilita

Abstract

Lactobacilli are lactic acid bacteria, many of which posses beneficial properties.
Regarding the lactobacilli, beneficial, postbiotic active strains Lactiplantibacillus
plantarum LP17L/1 and Lacticaseibacillus paracasei LPal2/1 have been selected and
studied at our laboratory meaning the strains producing antimicrobial substances of
proteinaceous character-bacteriocins which have been allotted in the group of postbiotics
recently. Postbiotic active, beneficial lactobacilli can be supposed a suitable additive in
dairy industry, e.g. as functional yogurts (food). To ful fill beneficial activity in the
product, each beneficial strain has to be applied in suitable form and to be stable.
Therefore, the aim of this study was testing stability of the strains mentioned after their
application in freeze- dried (encapsulated) form into yogurts produced from different
types of milks. Both strains in encapsulated form grew sufficiently in yogurts not
depending on the source of isolation and they were counted in stable count in goat milk
yogurts, while in ewe-goat milk yogurts both strains grew well but LP17L/1 count was
decreased on day 10. However, LPal2/1 strain was stable. Both strains reached lower
amounts in cow milk yogurts than in ewe-goat milk and goat milk yogurts. The pH values
were not influenced using both strains. Freeze-drying (encapsulation) is a suitable
application form of postbiotic active additive strains.
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Uvod

Kyselinu mlie¢nu produkujuce baktérie (KMPB) tvoria prirodzent mikrobiotu surového
kravského, ovcieho i kozieho mlieka a st zastipené viacerymi rodmi ako napr. rod
Lactobacillus, Lacticaseibacillus, Lactiplantibacillus, ¢i Lactococcus. Zastupcovia
uvedenych rodov st potom prirodzene pritomné aj v produktoch ako st ov¢i sudovany
syr alebo ov¢i hrudkovy syr. V ramci laktobacilov boli na nasom pracovisku
vyselektované a Studované kmene s prospeSnymi vlastnostami, Lactiplantibacillus
plantarum LP17L/1 (Laukova a kol., 2022, 2024) a Lacticaseibacillus paracasei LPal2/1
(Laukova akol., 2023), ktoré st postbioticky aktivne, ¢o znamend, ze produkuju
antimikrobidlne posobiace latky bielkovinovej povahy - bakteriociny, ktoré boli
Vv ostatnych rokoch zaradené¢ do skupiny postbiotik. Postbiotikd su definované ako
substancie nezivych mikroorganizmov a/alebo komponenty, ktoré maju prospech pre
zdravie hostitel’'a (Nataraj a kol., 2020). Takéto, postbioticky aktivne, prospesné baktérie
- laktobacily mozu predstavovat’ vhodné aditivum v mliekarenskom priemysle napr. pre
jogurty, ktoré nasledne mézu byt oznacené za funként potravinu. Aby kmen plnil svoju
prospeSnu aktivitu v produkte, musi byt aplikovany vo vhodnej forme a preukédzat
stabilitu po osidleni daného produktu. Vyhodnou formou aplikacie je enkapsulacia.
A najjednoduchsou formou enkapsulacie je lyofilizacia (Nedovic a kol., 2011). Preto aj
cielom naSej prace bolo zistit' stabilitu uvedenych kmenov po ich aplikacii
v lyofilizovanej forme do jogurtov z rozneho mlieka; kozieho, kravského, ¢i ovéieho -
kozieho mlicka. Kedze dané kmene maju prospesné vlastnosti ako bolo uvedené
v predchadzajicich pracach (Laukova a kol., 2022, 2023, 2024; Vargova a kol., 2020),
mozu byt oznacené aj za funk¢éné aditiva a v budicnosti vyuzitené v mliekarenskom
priemysle.

Material a metodika

Kmen Lactiplantibacillus plantarum LP17L/1 je izolovany z ov¢ieho sudovaného syra.
Je bez hemolyzy, citlivy ku antibiotikam. Je to deoxyribonukleaza-negativny kmen, ktory
netvori biofilm, ale dobre toleruje prostredie s obsahom ZI¢e a nizke pH. Produkuje
uzito¢ny enzym [-galaktozidaza a je postbioticky aktivny - produkuje antimikrobialne
posobiaci plantaricin. Je ulozeny v Ceskej zbierke mikroorganizmov (CCM 9208) ako aj
v GenBanku pod pristupovym cislom ON114094 (Laukova a kol., 2024). Aj kmen
Lacticaseibacillus paracasei LPal2/l1, izolovany zo surového kozieho mlieka je
hemolyza-negativny, s dobrou toleranciou na zI¢ a nizke pH; tiez produkuje enzym [3-
galaktoziddza a ma postbioticka aktivitu (Laukovéa akol., 2023). Obidva kmene st
bezpecné (test na myskach hybridného plemena Balb/c). Pre experiment boli pripravené
rifampicinom znacené varianty obidvoch kmenov - pre odliSenie od ostatnej mikrobioty,
(Laukova a kol., 2024) a kmene boli enkapsulované - lyofilizované (10°KTJ/ml) ako bolo
popisané v predchadzajicej praci (Laukova a kol., 2024). Na inokulaciu (0,5 g) boli
pouzité jogurty vyrobené z kozieho, ov¢icho-kozieho akravského mlieka dostupné
Z obchodne;j siete. Pred aplikaciou boli jogurty skontrolované na neziaducu mikrobiotu
pouzijuc krvny agar. Po inokulovani boli jogurty umiestnené v chladnicke (4 °C)
a nasledne boli odoberané vzorky ako z kontrolnych jogurtov, tak i z experimentalnych
jogurtov po 24 h, na 7. a 10. den (najéastejsie deklarovany ¢as expiracie alebo pokial’ mali
zachovany senzoricky prijatel'nt kvalitu). Sledované boli pocty aplikovanych kmenov na
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MRS agare (Merck, Darmstadt, Nemecko) s rifampicinom (100 pg/ml). Hodnoty pH boli
meran¢ pomocou pH metra Checker (pH Instruments Inc. USA). Pocéty baktérii boli
vyjadrené v koldnie tvoriacich jednotkach na g (KTJ/g) log 10.

Vysledky a diskusia

V jogurte z kombinovaného (ov¢ieho-kozieho) mlieka boli po 24 h od aplikacie hodnoty
obidvoch kmenov dostatocne vysoké (5,1 KTJ/g log 10). Tieto pocty boli zachované aj
na 7. den (4,60 £ 0,1 KTJ/g log 10 pre kmen LP17L/1 a 5,15 + 0,1 KTJ/g pre kmen
LPal2/1). Na 10. deit bol =zaznamenany vyrazny pokles kmena LP17L/1
(1,90 + 0,0 KTJ/g log 10), zatial’ ¢o pocty kmena LPal2/1 vzrastli o 1 log cyklus (6,1 +
0,1 KTJ/g log 10). V kozom jogurte obidva kmene dosiahli po 24 h od aplikacie rovnaké
pocty, ktoré boli takmer zhodné s ich po¢tom v jogurtoch z ov¢ieho-kozieho jogurtu (4,78
+ 0,02 KTJ/g). V pripade kozieho jogurtu bol rast obidvoch kmenov v jogurte vyrovnany
ana 7. den dosiahol 6,56 KTJ/g + 0,2KTJ/g pre kmen LPal2/1 a 6,60 + 0, 2 KTJ/g pre
kment LP17L/1. Na 10. denl ich pocty opétovne narastli rovnako (7,45 = 0,5 KTJ/g-
LPal2/1 a7,52 + 0,5 KTJ/g pre LP17L/1). Teda obidva kmene po podani
v enkapsulovanej forme nezavisle od povodu rastli a boli stabilné rovnako v jogurte
z kozieho mlieka, zatial ¢o v kombinovanom jogurte sice obidva kmene rastli
rovnomerne, ale pocty kmenia LP17L/1 na 10. deii poklesli, avSak kmen LPal2/1 sa
prejavil ako stabilny. V jogurte z kravského mlicka obidva kmene dosahovali po 24 h od
aplikécie nizsie pocty (2,88 £ 0,2 KTJ/g pre kmen LP17L/1 a 2,1 £ 0,0 KTJ/g pre kmen
LPal2/1) nez v kozom akombinovanom jogurte. Na 7. deni dosiahli po¢ty kmena
LPal2/1 v jogurte z kravského mlieka 2,36 + 0,2 KTJ/g a 2,20 + 0,2 KTJ/g u kmena
LP17L/1; teda nizsie poéty nez v kozom ¢i kombinovanom jogurte, avsak tieto pocty boli
stabilné na 10. dei u kmenia LP17L/1 (2,13 + 0,0 KTJ/g ) a v pripade kmeiia LPal2/1
boli na 10. den zaznamenané dokonca vyssie pocty (4,78 = 0,3 KTJ/g). Hodnoty pH
neboli negativne ovplyvnené podavanim kmenov. Kmeint LP17L/1 je sucastou podane;j
patentovej prihlasky (PP 50021-2022 , Kmene kyslomlie¢nych baktérii Lactococcus
lactis subsp. lactis MK1/3, Lactiplantibacillus plantarum LP17L/1, pouzitie uvedenych
kmenov, spdsob vyroby fermentované¢ho kozieho mlieka, vyrobok vyrobeny tymto
sposobom,, - zverejnena Urad vo Vestniku priemyselného vlastnictva Slovenskej
republiky 8.11.2023. Ked'Zze bakteriociny-postbiotika st substancie bez chuti, farby
a zapachu, predpoklada sa aj ich samotné vyuzitie v potravinarstve bez negativneho
dosahu na organoleptické vlastnosti produktu (Peréz a kol., 2014). Kmeni LP17/1 sa uz
uplatnil pri experimentalnom sledovani prevencie/terapie infekcie Trichinella spiralis
(Vargova akol., 2020). Protektivny Uc¢inok bol preukdzany zvySenim oxidativneho
metabolizmu peritonealnych makrofagov v experimente s mySkami Balb/c. Kmen
aktivoval metabolicku aktivitu makrofdgov pocas migracie novonarodenych lariev; zniZil
tieZ intenzitu parazitarnej infekcie aj ovplyvnenim fagocytézy. Produkcia plantaricinu
kmenom LP17L/1 poukazuje aj na jeho potencidlne medicinske vyuZitie po dalSich
testovaniach (Soltani a kol., 2021). Podobné experimenty prebiehaju s kmeniom LPal2/1.

Zaver

Lyofilizacia ako najjednoduchsia forma enkapsulacie je vhodnou formou aplikovania
postbioticky aktivnych aditivnych kmenov, ktoré bez ohl'adu na zdroj ich izolovania rastli
dostato¢ne vo vsetkych troch typoch jogurtov, aj ked’ v kravskom jogurte boli ich pocty
niz8ie nez v kozom a kombinovanom jogurte.
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Aplikacia enterocinov (postbiotik) v diéte kralikov pre zvySenie kvality
krali¢ieho mésa
Application of enterocins (postbiotics) in rabbits diet to improve rabbit
meat quality

Pogany Simonova, M.., Chrastinova, I.2f, Bino, E.%, Kandri¢ikova, A.%,
S¢erbova, J.1, Fockova, V.1, Formelova, Z.2, Laukova, A.l
ICentrum biovied SAV, v.v.i., Ustav fyzioldgie hospodarskych zvierat, Kosice,
Slovensko
2Narodné pol'nohospodarske a potravinarske centrum, Nitra-LuZianky, Slovensko

Suhrn

Chov kralikov je dolezitym odvetvim zivociSnej vyroby, vzh'adom na ich maly rozmer,
rychly rast, kratky generacny interval a najmé pre ich zdravé, chudé a chutné maiso.
Krali¢ie mdso ma vynikajuce nutriéné a dietetické vlastnosti, nizky obsah cholesterolu,
tuku a sodika a vysoky obsah esencialnych aminokyselin (EAK) a mastnych kyselin
(EMK). Zlepsenie kvality krali¢iecho mésa pomocou postbiotik - enterocinov (Ent) je
zaujimavou oblast'ou vyskumu vo vyzive krélikov, pretoze krali¢ie miso tak moze byt’
povazované za funkénu potravinu. Aplikacia novych (nekomerénych) Ent brojlerovym
kralikom prebiehala podas niekolkych experimentov, ktoré sa ligili dizkou trvania
a formou aplikécie, s cielom vyhodnotit’ vplyv Ent na nutri¢nu kvalitu krali¢ieho méisa.
Pocas tychto pokusov sa zaznamenala lepSia jatocnd vytaznost, vySSia energetickd
hodnota, vyssi obsah bielkovin, draslika, hor¢ika a Zeleza a vyznamné zvySenie obsahu
EAK a EMK v kralicom mise. Okrem toho sa pocas aplikacie potencidlnych patogénnych
kmenov nedoslo k negativnemu posobeniu aplikovanych kmenov a nezhorsila sa ani
kvalita krali¢ieho mésa, ¢o sved¢i o ochrannom efekte testovanych Ent. Tieto vysledky
poukazuji na perspektivne vyuzitie Ent vo vyzive kralikov s cielom zvysit' nutri¢na
kvalitu krali¢ieho mésa.

Kracova slova: krdlicie mdso, enterocin, postbiotikum, funkcna potravina

Abstract

Rabbit farming is an important sector of livestock production due to its small size, rapid
growth, short generation interval, and healthy, lean, and delicious meat. Rabbit meat has
excellent nutritional and dietetic properties, low cholesterol, fat and sodium content, and
a high level of essential amino acids (EAA) and fatty acids (EFA). Improving rabbit meat
quality using postbiotics—enterocins (Ent) has become an interesting research area in
rabbit nutrition, which helps to obtain rabbit meat considered as functional food. Several
experiments varying in duration and form of application have been carried out to evaluate
the effect of new, non-commercial Ents on the nutritional quality of rabbit meat. During
these trials, improved carcass yield, protein content and energy value, elevated potassium,
magnesium and iron content, and a significant increase in EAA and EFA levels were
noted. Moreover, during the application of potential pathogenic strains, the quality of
rabbit meat was not impaired, indicating the protective effect of the tested Ents. These
results assume the perspective use of Ents in rabbits” diets to improve rabbit meat quality.
Key words: rabbit meat, enterocins, postbiotics, functional food
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Uvod

Postbiotika su preparaty nezivych mikroorganizmov a/alebo ich zloziek, ktoré poskytuju
hostitel'ovi zdravotny prinos (Salminen a kol. 2021). Bakteriociny ako antimikrobialne
proteiny (peptidy) produkované najmi kyselinu mliecnu produkujiicimi baktériami su
najdolezitejSimi a najznadmejSimi postbiotikami. VyuZivanie postbiotik/bakteriocinov
resp. enterocinov (Ent; bakteriociny produkované bakteridlnymi kmefimi druhu
Enterococcus spp.) V zivociSnej vyrobe ako kimnych aditiv ma velky potencial ako
stimulatory rastu zvierat, imunomodulétory so zdraviu prospesnym ucinkom, alternativy
k antibiotikam a obohatenie diéty tymito bioaktivnymi zli¢eninami zvySuje aj kvalitu
zivo¢isnych produktov - mlieka, vajec alebo mésa (Laukova a kol., 2023; Pogany
Simonova a kol., 2020a,b; 2021; 2022). Chov kralikov je délezitym odvetvim Zivoc¢iSnej
vyroby, ked’ze kralik je jednym z najvSestrannejSich druhov hospodarskych zvierat a ma
zdravé a l'ahko stravitelné méso, ktoré sa uz samo osebe povazuje za funk¢nt potravinu
vzhl'adom na jeho vynikajice nutri¢né a dietetické vlastnosti (nizky obsah cholesterolu,
tukov a sodika, vysoka biologickd hodnota, vysoky podiel esencidlnych amino-
a mastnych kyselin, hor¢ika, draslika, selénu, zeleza a je najbohatSim zdrojom vitaminu
Bi12; Dalle Zotte a Szendrd, 2011). Doplnenie stravy o enterociny vSak eSte viac mdze
zvysit' kvalitu kréali¢iecho mésa. Preto nasim cielom bolo otestovat vplyv novych,
nekomerénych Ent na fyzikalno-chemické vlastnosti, mineralny profil a obsah
aminokyselin (AMK) a mastnych kyselin (MK) krali¢ieho mésa.

Material a metodika

Aplikacia Ent brojlerovym kralikom prebiehala poc¢as niekol’kych experimentov a rokov
Vv spolupraci s kolegami z Narodného pol'nohospodarskeho a potravinarského centra,
Vyskumny tstav Zivoéisnej vyroby (NPPC-VUZV) v Nitre (Luzianky). Doteraz do
pokusov bolo zaradenych 350 brojlerovych kralikov oboch pohlavi vo veku 5 tyzdiov,
plemena Hyplus, Hylak a misovej linie M91/ P91. Ciastocne purifikované substancie -
Ent7420 (produkovany kmetiom E. faecium EF2019/CCM7420), Ent4231 (E. faecium
CCM4231), Ents5 (E. faecium EF55), EntA/P (E. faecium EK13/CCM7419), EntM
(E. faecium AL41/CCM8558) a DurED26E/7 (E. durans ED26E/7) boli aplikované do
pitnej vody zvierat po dobu 14 resp. 21 dni v davke 50 pl/zviera/den. Okrem podavania
jednotlivych Ent, kraliky skrmovali aj rézne kombinéacie: EntM a DurED26E/7, EntM
resp. Ent7420 s rastlinnym extraktom Salvie, ale aj Ent s podmienecne patogénnymi
bakterialnymi kmenmi (EntM s biofilm-formujiicim kmefiom Enterococcus hirae Kr8+;
EntA/P resp. Ent7420 s meticilin-rezistentnym kmenom Staphylococcus epidermidis
SEP3Tr2a). Na 14. resp. 21. dent experimentu (49. resp. 56. deni veku zvierat) aplikéacia
testovanych Ent bola ukoncend, pricom vybrané parametre boli sledované este d’alSie
3 resp. 4 tyzdne od nepodévania Ent, teda az po 42. den pokusu (t.j. 77. deti veku zvierat
- dosiahnutie jatoCnej vytaznosti). Na 21. a 42. dent experimentu kraliky boli odporazené
na bitinku NPPC, vykrvené, stiahnuté z koze, zbavené vnutornosti a distalnych casti
koncatin. Jatocna vytaznost’ bola vypocitand ako podiel hmotnosti jatocne opracovaného
tela za tepla zo zivej hmotnosti. Boli odobraté vzorky chrbtovej svaloviny Longissimus
thoracis et lumborum (LTL). Hodnoty pH boli merané 24 resp. 48 h post mortem (p.m.;
Radelkis OP-109; Jenway, England). Farba mésa bola stanovena 24 h p.m. na povrchu
svalu LTL pomocou systému CIE L*a*b (lightness-L*,0: black and 100: white), (redness
and greenness-a*; yellowness and blueness-b*) a Lab. Miniscan (HunterLab, Reston,
VA, USA). Obsah celkovej vody, bielkovin a tuku boli stanovené spektroskopom
INFRATEC 1265 (FOSS, Tecator AB, Svédsko). Energeticka hodnota bola vypocitana
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podl'a vzorca [EC(kJ/100g) = 16.75 x obsah bielkovin + 37.68 x obsah tuku] (Strmiska
a kol., 1988). Obsah vol'ne viazanej vody bola stanovena kompresnou metédou (HaSek
a Palanska, 1976). Mastn¢ kyseliny (MK) sa stanovovali plynovou chromatogratiou GC
6890N (Agilent Technologies AG, Svajéiarsko; Ouhayoun, 1992). Aminokyseliny
(AMK) boli stanovené kvapalinovou chromatografiou a separované¢ pomocou Amino
Acid Analyzator AAA 400 (Ingos s.r.0., Ceska republika). Obsah makro- a mikroprvkov
bol analyzovany z popolovin vzoriek pomocou AAS iCE 3000 (Thermo Fisher Scientific,
USA) a Camspec M501 (Spectronic Campes Ltd., Spojené kral'ovstvo). Vysledky boli
Statisticky vyhodnotené v programe GraphPad Prism (USA).

Vysledky a diskusia

Pocas tychto experimentov boli kraliky v dobrej zdravotnej kondicii. Pod4vanie Ent
vyrazne neovpylvnilo jato¢nt vytaznost’ kralikov. Pokles hodndt pH bol zaznamenany
pocas aplikacie vsetkych Ent (P<0,05; okrem Ent55), ¢o je dolezité z hladiska
zachovania vhodnej mikrobiologickej kvality mésa (Dalle Zotte, 2002; Rodriguez-Calleja
a kol., 2004) a sved¢i teda o ochrannom efekte podavanych susbtancii. Obsah bielkovin
a energetickd hodnota mésa sa vyrazne zvysili po aplikacii Ent samotnych, ale aj
v kombinacii EntM so Salviovym extraktom jako aj EntM a Dur ED26E/7 (P<0,05).
ZlepSeny mineralny profil sa odzrkadlil najmé vo vysSej hladine draslika (EntM + Salvia;
P < 0,05), fosforu (EntM; P<0,05), vapnika (EntM + Salvia; P<0,05), zinku a Zeleza
(Ent7420; P<0,05; Ent7420 + 8alvia; P<0,05). Vyssie hladiny makroprvkov a Zeleza
v kralicom mise bol zaznamenany aj po podavani prospesnych kmenov Enterococcus
faecium CCM7420 a CCM8558 (Pogany Simonova a kol., 2020a; 2021). Najvyznamne;j$i
vysledok vsak bol zvySeny obsah esencialnych AMK v kralicom mése pocas podavania
Ent7420 samotného aj v kombinacii so Salviovym extraktom (P<0,05), ako aj
esencialnych MK, s dérazom na hodnoty polynenasytenych MK, ikozapentaénovej
a arachidonovej kyseliny (P<0,05). Siudak a Kowalska (2023) taktiez popisuju pozitivny
ucinok naturdlnych kfmnych aditiv na obsah esencidlnych MK v kralicom mise.
Aplikacia podmiene¢ne patogénnych kmenov negativne neopvlyvnila testované
fyzikéalno-chemické parametre médsa, o znamend, Ze nedoslo k negativnemu posobeniu
aplikovanych kmenov na zdravie a produktivitu kralikov. NavySe, optimalizované
hodnoty parametrov pocas sucasného podavania EntM, Ent7420 a EntA/P potvrdzuji
ochranny U¢inok téchto postbiotik na zachovanie kvality mésa.

Zaver

Na zéklade tychto vysledkov moZeme povedat, Ze enterociny maju vyznamny potencial
nielen ochranit’ zdravie krélikov, ale ako kfmné aditiva su schopné zvysit' nutri¢na
hodnotu a kvalitu mésa a krali¢ie méso tak moze byt povazované za funkénu potravinu.
Tieto vysledky su origindlne aj ztoho hladiska, kedze podla naSich aktudlnych
vedomosti sa in vivo testovaniu Ent u zvierat, najma u potravinovych, sa venuje len malo
Studii a nas tim ako prvy zacal testovat’ efekt Ent okrem zdravotnych a produkénych
parametrov kralikov aj na nutri¢nt kvalitu kréali¢ieho mésa.
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Svétové osobnosti, které ochranily lidstvo, véetné potravin

Kovarik, K.
Spole¢né pracoviste ustavu FVL a FVHE Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno

PtednaSka je ptipravena dle obrazu v aule nasi alma mater, kde jsou vyobrazeny svétové
osobnosti, které ochranily lidstvo zejména v oblasti mediciny, v¢etné potravin. Tento
obraz namaloval v roce 1984 u piilezitosti dvoustého vyro¢i zahajeni vyuky
zvérolékarstvi na prazské univerzité¢ (v roce 1784) F. R. Dragoun, akademicky malif
(1906 — 2005).

Byli to genialni védci, ktefi se vétSinou nemuseli setkat, ale ktefi spole¢né svymi objevy
pfispéli k vymyceni fady nédkaz, jak u lidi, tak 1 u zvifat a zabezpecili zdravotni
nezavadnost potravin.

Soucasné tim pfispéli k zajisténi dostatku potravin zivo¢isného piivodu pro znacnou Cast
lidstva.

Obraz je nazvan: Vitézové nad nakaZzlivymi nemocemi

Antoni van Leeuwenhoek
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Joseph Lister (1827 — 1912)

Anglicky lékat, ktery zavedl pii operacich antisepsi. Pred tim se operace délaly bez
dirazu na cistotu, vcetné operacnich sali. Lister Cerpal informace z praci Pasteura
a Kocha o bakteriich, zejména zplsobujicich pooperacni hnisani. Prvni antisepsi provedl
obvazem nasaklym kyselinou karbolovou (fenolem). I ptes velkou nedivéru svych
kolegt, c¢istil kyselinou karbolovou vSechny pouzité prostiedky, operacni nastroje, ruce
a dokonce ji rozprasoval i po séale. Antisepse, zachranila zivoty miliont operovanych po
celém svéte.

Ignac Filip Semmelweis (1818 — 1865), 1ékar - porodnik, fesil epidemii horecky omladnic
(v nemocnicich, byl nazyvan zachrance matek). Zavedl myti rukou chlorovym vapnem.
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Tim pterusil pfenos infekce na rukou mezi pitevnou a porodnim salem. Vycitky svédomi
ho dovedly do psychiatrické 1é¢ebny, kde v 47 letech zemiel).

Robert Koch (1843 — 1910)

Némecky lékar a mikrobiolog, nositel Nobelovy ceny (1905). Zpoc¢atku pracoval jako
prakticky a vojensky lékat. V casti ordinace si vybudoval malou laboratof a zacal se
zabyvat bakteriologickym vyzkumem. Prokazal, ze Bacillus antracis je ptivodcem
antraxu a vypracoval Kochovy postulaty. Prokazal existenci spor antraxu a tim jeho
vysokou odolnost v zevnim prostiedi. V roce 1882 popsal Mycobacterium tuberculozis
(Kochtiv bacil) a stanovil epidemiologické opatieni proti jeho Sifeni. Prokéazal jeho pfenos
dychacimi cestami. V roce 1883 béhem epidemie cholery v Egypté a Indii objevil Vibrio
cholerae, zejména prokazal jeho Sifeni nec¢istou vodou.

Robert Koch se v roce 1885 stal profesorem hygieny na univerzité v Berling. Slavny
Kochtiv ustav byl zalozen v roce 1891.

Celosvétové dle WHO umira denné na tuberkulézu 4500 osob, ro¢né jich onemocni
kolem 10mil. V CR umira kolem 400 osob roéné - z toho polovina cizincti. Nebyly to
vzdy jen Zivotni, uspéchy - v roce 1890 pfisel s tuberkulinem jakoZto ockovaci latkou
proti tuberkuldze. Za tento objev byl i vyznamenan velkokfizem Radu Gervené orlice.
Jeho pouziti v praxi bylo vSak velkym zklamanim a fada pacientli zemiela na alergické
reakce. I kdyz se pozd&ji ukazalo, ze tento muze byt vhodnym diagnostickym
prostiedkem pii pritkazu tbe protilatek v t&le pacienta. U skotu byla v CR tbc skotu
zdolana v r. 1967 a od roku 2004 jsme EU uznani zemi prostou TBC. (BAB prosta od
roku 1964).

Gerhard Domagk (1895 — 1964) - némecky lékai, bakteriolog a chemik

Domagk, zkoumal zejména bakterialni infekce — od roku 1929 pracoval ve fa Bayer, kde
zkoumal sulfonamidy v chemoterapii bakteridlnich infekci. Rovnéz vyvinul ucinna
tuberkulostatika. V roce 1935 slavil tispéch jeho prvni 1€k Prontosil proti tuberkuloze. Za
to v roce 1939 obdrzZel Nobelovu cenu. Zasahem Hitlera, bylo ptevzeti ceny zakazano —
prevzal ji od §védského krale az v roce 1947, avsak jiz bez ptislusné financni Castky.
Vydal dvé vyznamné knihy ,,Patologickd anatomie a chemoterapie infekénich chorob*
a ,,Chemoterapie tuberkulozy*.

Alexander Fleming (1881 — 1955)

Skotsky lékat, proslavil se prikazem baktericidniho ucinku lysozymu, hlavné vsak
ziskanim penicilinu z plisné Penicillinum notatum. Vyristal na statku, chodil jen do
elementarnich skol, kde se vyucovalo, jen n¢kolik zakladnich predméti. Na statku si také
zlomil nos a ziskal tak typicky boxersky nos. V 15ti letech rodina rozhodla, ze ptejde na
studium do Londyna. V roce 1899 vypukla burska valka a s bratry vstoupili do skotského
pluku, pro nadbytek z4jemci v§ak do valky neodjel. K bakteriologii ho pfivedla nahoda,
protoze si ho vybral prof. Freeman. Nevybral si ho vSak proto, Ze bude dobry bakteriolog,
ale protoze dobfe stiilel a on chtél zalozit shooting club. Na zacatku prvni svétové valky
odesel do Francie s ostatnimi spolupracovniky. Po skonc¢eni valky se vratil do nemocnice
Saint Mary, kde studoval hleny, slzy, aby v nich prokazal lysozym ¢inkujicim proti
bakteriim, bohuZel ne proti patogenim. V roce 1928 Fleming objevil Penicilin, ¢irou
nahodou, kdy po navratu s vikendu nasSel na agaru plisen, kterd vyluovala latku a nicila
v okoli vétSinu mikrobti, kromé tyfu. Plisen se péstovala v masovém bujonu a proto bylo
nutno technicky zajistit jeji purifikaci. Technicky izolovat penicilin se podafilo az v roce
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1940 oxfordskému chemikovi Ernstu Chainovi a biochemikovi Hovardu Floryemu.
Druhé svétova vélka vSak neumoznila s fina¢nich diivodu pokracovat v jeho rozsifeni.
Proto odjeli do USA, kde se v mykologickém tstav Peorii podafilo zvétsit jeho vyrobu
na kukuficném vyluhu. Rovnéz se jim podafilo izolovat dal$i vyhodnéj$i kmen
Z plesnivého melounu, ze kterého se penicilin vyrabi dodnes. V roce 1943 se jiz penicilin
zacal dodavat armad¢, pfi 1é¢eni zranénych vojaka (Bordelat, ktery zachrénil miliony
lidi). V roce 1945 dostal Fleming s Floryem a Chainem Nobelovu cenu. Zminim plisen
Aspergillus flavus s opa¢nym ucinkem na zdravi — byla nalezena v hrobkach faraond
a postihujici jejich objevitele (faraonova pomsta).

Louis Pasteur (1822 — 1895) - doktor p¥irodnich véd

Vystudoval chemii v Patizi, ozenil se s dcerou rektora, méli spolu pét déti — tii z nich
zemiely na tyfus. To ho vedlo ke zkoumani této choroby. Titul profesora vsak ziskal
objevem kyseliny vinné. Dale vyzkumy provadél v oblasti mlééného, octového
a alkoholového kvaSeni. Prokazal, ze kvaSeni je zplisobeno zivotnimi projevy
mikroorganizmi a vypracoval metodu, kterd brani nezadoucimu kvaseni a tim i zkaze
potravin — tzv. pasteurizaci (zachrance vina, piva i mléka). Dale pokra¢oval v praci
a vyhlasil teorii, ze nemoci, hniloba a zanét jsou zptisobeny Skodlivymi mikroorganizmy
(anglicky 1ékaft Joseph Lister zalozil na jeho praci teorii aseptické operace). V roce 1864
byl povéfen zkoumanim tzv. bourcového moru. Vypracoval metodu zabranéni
kontaminace zdravych vajicek, kterd byla vzorem i pro ostatni staty a zabranil tim
obrovskym ekonomickym ztratam (v tu dobu jiz byl postizen tézkou mozkovou mrtvici).
Zbytek zivota se vénoval vyzkumu nebezpecnych infekénich chorob a jejich prevenci.
Dokazal jako jeden z prvnich identifikovat piivodce ndkazy a vyrobit z né¢ho ockovaci
latku. Provad¢l oc¢kovani proti antraxu, ptaci cholefe a prase¢imu moru. Vrchol jeho
kariéry nastal v roce 1885, kdy provedl prvni ockovani proti vztekliné u ¢lovéka (po
predchozich pokusech na psech a i na sob¢€). Jeho postup vyroby oslabené vakciny
(atenuace) spocival ve vysousSeni krali¢ich mich a tento postup se pouzival az do 50tych
let 20.stoleti. V roce 1887 zalozil Pasteuriv ustav v Pafizi, ktery predstavuje dodnes
vrchol vyzkumu v oblasti nakazlivych chorob. Ustav podporoval i rusky car Alexandr 111
a tehdy pattil se 100 000 franky k nejvyznamnéjSim mecenaStiim. Do Patize pftijelo
i mnoho ruskych védcti mezi nimi i Ilja Meénikov, pozdg€jsi nositel Nobelovy ceny.
Pasteurovo jméno nese ¢eled’ bakterii Pasteurellaceae, onemocnéni domacich i divokych
zvitat zpusobené Pasteurella multocida. Jeho jménem byl pojmenovan i asteroid
Pasteuer. Ve Francii je pojmenovano jeho jménem kolem 2000 ulic.

Ilja I1ji¢ Mecnikov (1845 — 1916) - rusky piirodovédec - zoolog

Velmi intensivné se zabyval infekénimi chorobami, je objevitelem fagocytozy,
fagocytarni teorii imunity, je tvlirce srovnavaci patologie zanétu a zakladatel védecké
gerontologie. Je drzitelem Nobelovy ceny za medicinu a fyziologii a za vyzkum
imunitniho systému. V roce 1869 se oZenil a jeho Zena za Ctyfi roky zemiela. Po jeji smrti
se pokusil o sebevrazu morfiem. Druhé Zena byla jeho studentkou a s ni pokracoval ve
vyzkumech. Kdyz onemocnéla morem, tak pro jeji zachranu se nakazil, aby zjistil, zda je
nemoc prenosna krvi. Oba to prezili. Pak objevil fagocytarni bunéénou imunitu a ptisel k
zavéru, ze bile krvinky brani organismus tim, Ze pohlcuji cizi télesa vcetné
mikrorganizml zpusobujici infekce. Luis Pasteur mu v tu dobu nabidl misto v jeho
ustavu, kde vykonaval funkci zastupce feditele. V roce 1908 obdrzeli spolecné
s Ehrlichem Nobelovu cenu za fyziologii a medicinu. Zpoc¢atku 20. stoleti se svét zapocal
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zabyvat problematikou starnuti. Mecnikov vyslovil teorii, ze stafi je disledkem otravy
téla produkty nckterych bakterii ve stfevech. Jako prostfedek proti mnozeni téchto
nezadoucich bakterii doporucoval stravu obsahujici mlééné fermentované bakterie,
predevsim bulharsky kefir a jogurty.

Soucasné vyzkumy - 80% imunity vznikd v tlustém stfevé.(95 % serotoninu se tvofi
Vv tenkém stfevé). — Obezita.

Paul Ehrlich (1854 — 1915) - némecky chemik, l1éka¥, sérolog a imunolog

Zpocatku se zabyval histologii, hematologii a barvenim zvifecich tkani a jeho vyznamu
pro medicinu. Pratelil se také s Robertem Kochem, ktery ho ptivedl k barveni
tuberkul6znich tkéani a hledani bacili tuberkul6zy. V roce 1883 objevil spolehlivé barveni
bacila tuberkul6zy, coz umoznilo stanoveni diagnézy z hlend. Pti hledani zarodku tbe se
vSak sam nakazil (byl velmi silny kuidk doutnik), proto odjel do Egypta, kde se vylécil
a po navratu zacal imunologickym vyzkumem, zkoumal pfi¢iny imunity a hledal
moznosti jejiho méfeni. Spolupracoval s Emilem von Behringem, ktery objevil antitoxin
proti zaskrtu a vypracovali metodu na méfeni jeho lécebné hodnoty. Tato metoda
vytvoftila zaklad vedouci ke standardizaci sér. Studoval 1é¢bu spavé nemoci a chemicky
vytvoril 1€k proti této nemoci. Pokradoval v této praci s organickymi slouceninami
trojmocného arzenu a tim vytvofil novy prostfedek rovnéz proti syfilis, kterému dal nazev
Salvarsan. V roce 1908 byl spole¢né s Iljou Mecnikovem ocenén Nobelovou cenou na
poli imunity.

Dmitrij Ivanovskij (1864 — 1920) - rusky virolog, botanik a biolog

Byl zakladatelem moderni virologie. Dokazal existenci infek¢nich ptivodci onemocnéni
— virll. Vypracoval metody na onemocnéni zpusobenych viry a jejich odliSeni od
onemocnéni nevirovych. Az do 19 stoleti byly infekce pfisuzovany ptredevsim bakteriim.
V roce 1892 rusky botanik Ivanovskij provedl pokus s tabakem napadenym tabakovou
mozaikou, kdyz extrakt proSel filtrem, ktery Zadné bakterie nepropoustél — a tento extrakt
byl stale infekéni — proto se mluvilo o fitrovatelnych virech. V roce 1898 pokus zopakoval
Martinus Beijerink a nazval filtrat nakazliva Zivouci tekutina (contagious virum fluidum).
Brzy byla objevena tada virti zptsobujicich i slintavku a kulhavku (1898). Prvnim
objevenym virem napadajicim lidi byl virus zluté zimnice. Viry vSak nejsou schopny se
replikovat bez hostitelské bunky.

Antoni van Leeuwenhoek (1632 — 1723) - nizozemsky piirodovédec a prikopnik
mikroskopie

Po ukonceni zakladni Skoly v Amsterodamu, byl zaméstnan v obchodé¢ s latkami. Pozdé&;ji
zacal pracovat na obecnim fadé¢ - sinekuru, coZ mu umoznilo vénovat se jeho celozivotni
vasni - vyrob¢é ¢ocek a mikroskopt. Jeho velky ptinos byl v tom, Ze v roce 1676 poprvé
uvidél mikroskopem bakterie, které oznacil jako animalcules — zvitatka. Tajemstvi
vyroby mikroskopi si zachoval az do své smrti — zemftel v 90ti letech.

Lazzaro Spallanzani (1729 — 1799) - italsky knéz, védec a biolog

V 15ti letech vstoupil do jezuitské koleje, studoval rovnéz biologii a zastaval profesora
ptirodnich véd v Pavii, ktery mu nabidla Marie Terezie, a zde vybudoval zndmé ptirodni
muzeum. Jeho védecké prace se tykaly reprodukce mikroorganizmt a popiel teorii
Aristotela a dalSich tehdejSich védct, Ze zivot miiZe vzniknout samocinné z nezivé hmoty.
Rovnéz studoval reprodukei zvifat a popsal je jako spojeni spermie a vajicka. Provedl
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prvni oplodnéni vajicek hmyzu, obojzivelnikl a pozdéji i psa. Provadél pokusy s netopyry
a zjistil, ze se orientuji ve tm¢ lidskému uchu neslysicich zvuki — echolokace (pokusy se
zalepenim oci a usi). Vénoval se krevnimu ob¢hu, dychani a traveni, kdy zjistil, ze nejde
jen 0 mechanické zpracovani potravy - rozmélnéni, ale také o chemické plisobeni
zaludec¢nich §t'av, coz umozni absorpci zivin. Zemfel na rakovinu mocového méchyie a
jeho prani bylo, aby byl pouzit ke zkoumani k 1ékarskym tceltim. Dodnes je umistén v
jeho muzeu v Pavii.

Uvedené osobnosti a jejich vybér je reprezentativni v oblasti vyskytu a Sifeni
nebezpecnych onemocnéni jak u lidi, tak i u zvifat.

Jejich znalosti poslouzily dal$im védeckym pfistupi pii zdolavani téchto nakaz. A tak se
lidstvu podafilo doposud vymytit Pravé nestovice r. 1980 (zahubily 300 — 500 mil. lidi),
mor skotu r. 2011 (u nas posledni piipad v roce 1885) a drankuldza v roce 2022 - pivodce
vlasovec medinsky (Drankulus medicensis).

Kontaktni adresa
MVDr. Karel Kovarik, VETUNI Brno, Palackého tf. 1946/1, 612 42 Brno, e-mail:
kovarikka@vfu.cz
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Cesky rozhlas- 100 let nejen zabavy, ale i pouéeni

Czech Radio- 100 years of not only entertainment, but also lessons
learned

Hejlova, S.

Senzaéni zazrak XX. stoleti.

Vite, co je radio? Nevite!

Slyseli jste radio? NeslySeli!

Proto prijd'te zitra, 22. biczna 1924, o Sesté hodiné vecer do hos-
tince U tif lip, kde ve velkém sdle se bude hlasité reprodukovat
radiotelefonni vysilani Radiojournalu ze Kbel u Prahy.

Budou-li v té dobé vysilat zahraniéni vysilaée, uslysite je také!
Budete prekvapeni!

Jednotné vstupné K¢ 5

Uctive zve
Rudolf Stastny, radiopodnikatel.

Nechce se tomu véfit, ze pied 100 lety vysla tato reklama o senzaci XX. Stoleti — rozhlasu,
ale byl to zdroj nejen zabavy, ale i pouceni. Zpocatku probihalo vysilani tzv. nazivo, takze

se nam zaznamy o vystoupeni nezachovalo v audio formé¢.

K. Zemana £¢ St

V pisemné formé byly zaznamenany rtizné odborné prednasky, které byly vydavany

tiskem.
[ %1960 . W/{&
POPULARNE
LEKARSKE
PREDNASKY
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ROZHLASU

Cyklus pfednasek

PRO PRUMYSL, OBCHOD
A 2IVNOSTI

VCESKOSLOYENSKU
{1927-1937) /i

éeskoslovenskeho rozhlasu
D

/?3& 1932
at 3 Rrimw

Soucasti publikaci byly i tehdy reklamy.
Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY




————
DOBRA CIGARETA

A DOBRY DOUTNIK
ZVYSI VAS POZITEK

N

DOPORUCUJEME vYROBkY
CSL.TABAKOVE REZIE

e ———

Pozdéji se potizovaly audio zaznamy. V archivu Ceského rozhlasu Brno se zachovaly
audiozaznamy 2 vyznamnych uciteli nasi ALMA MATER a to prof. Rudolfa Dostala
a doc. Vitézslava Orla.

ROSTLINY

RUDOLF DOSTAL

Rudolf Dostal

Gregor Mendel

a pocatky genetiky

Vitézslav Orel

Literatura
k dispozici u autorky.

Kontaktgli adresa
MVDr. Sarka Hejlova, CSc., Ondouskova 15, 63500 Brno. tel. 776254106, e-mail:
hejlovasarka@seznam.cz

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY m


mailto:hejlovasarka@seznam.cz

Prof. MVDr. Cenék Cerveny, CSc. — 5. vyro&i umrti
Cenék Cerveny, DVM., PhD., prof. — 5th death anniversary

Ostry, V.
Statni zdravotni Gstav v Praze, Centrum zdravi, vyzivy a potravin v Brn¢

Souhrn

1. srpna 2024 uplynulo jiz 5 let od amrti prof. MVDr. Ceiika Cerveného, CSc. predni
osobnosti ¢eskoslovenské veterinarni anatomie. Jeho celoZivotni piisobeni bylo také uzce
spjato s popularizaci historie veterinarni mediciny, hygieny potravin a zvérolékaiského
Skolstvi. Zabyval se mimo jiné osobou MVDr. Frantiska Pfaffa, ktery byl vyznamny
zastance idey ,,una sanitas — una medicina® a MVDr. FrantiSka Nadvornika, ktery
formuloval ptfedpisy o hygiené¢ mléka, kam zahrnul opravnény pozadavek na tepelné
oSetfeni syrového mléka a o novém pfistupu k veterinarni prohlidce jate¢nych zvirat
d masa.

K velkym koni¢ktim prof. Cerveného patiila hudba, kterou sam provozoval aktivné jako
Klarinetista a saxofonista v riznych kapelach. Soukromé studoval na JAMU i dirigovani
a ziskal certifikat kapelnika. Ridil predev§im studentské orchestry aslavnou kapelu
,,Dechovka“ na VSV v Brné.

Kli¢ova slova: prof. Cenék Cerveny, 5. vyroci timrti, anatomie, historie veterindrni
mediciny a hygieny potravin, hudebnik.

Uvod

Letosni konference LIII. Lenfeldovy a Hoklovy dny je spojena s 5. vyro¢im umrti Prof.
MVDr. Cenka Cerveného, CSc., profesora v oboru anatomie na Vysoké $kole veterinarni
v Brné¢ a velkého popularizatora historie veterinarni mediciny a hygieny potravin.

Prof. MVDr. Cenék Cerveny, CSc.
(*1932 —12019)

Prof. Cerveny se narodil ve stfednich Cechach v malé obci Piehvozdi nedaleko Ceského
Brodu dne 22. zafi 1932.

Na obecnou skolu dochazel do Bfistvi, kde jeho otec ucil na dvouttidce. Mést'anskou
Skolu absolvoval na zamku v Kounicich a po skonceni 2. svétové valky navstévoval
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realku v Ceském Brodg, kterou dokon¢il maturitou v roce 1952. V letech 1953 — 1959
vystudoval Vysokou skolu veterindrni v Brné.

S manzelkou Olgou (roz. SaJnarovou) ucitelkou biologie a zemépisu vychovali syna
adceru. Syn MVDr. Cenék Cerveny je veterinarnim 1ékafem v Liberci - Katefinkach,
dcera MVDr. Olga Peckova pracuje jako vedouci oddéleni hygieny vyzivy v Krajské
hygienické stanici Plzeniského kraje v Klatovech.

Prof. Cerveny zemiel 1. srpna. 2019 v Plzni.

Prof. Cerveny a veterindrni anatomie

KdyZz u prof. Jana Koldy uspésné slozil zkouSku z anatomie, byl jim vybran jako
demonstrator na Anatomicky ustav, kde byl prof. Kolda ptfednostou. Prof. Kolda byl
velmi pracovity ¢lovék a vychdzel vstiic studentim a spolupracovniktim, kteti chtéli néco
dokazat, podporoval pracovité lidi. Prof. Cerveny byl jednim z nich. Na Anatomickém
ustavu pozd¢ji pusobil jako odborny asistent, docent a profesor do r. 1998, kdy odesel
jako pfednosta Ustavu anatomie, histologie a embryologie do dtichodu. Po celou dobu se
v Ustavu vénoval svému oboru nejen jako vysokoskolsky pedagog a védecky pracovnik,
ale 1 jako netnavny publicista vysledki védeckého badani a sepisovani ucebnich
pomticek.

V oblasti morfologickych véd jsou u nas i ve svéte zndmé jeho prace z osteologie,
angiologie a experimentalni angiologie. Studoval morfologii krevniho fecisté jater prasete
v rdmci experimentalni angiologie. Vysledky pozdé&ji uplatnil pfi hodnoceni biologické
plasticity krevniho fecisté u prasat s transplantovanymi jatry ve spolupraci s brnénskym
transplantacnim tymem na Lékatské fakulté Masarykovy univerzity.

Vedle téchto stézejnich oblasti zpracoval a publikoval fadu problémi z artrologie,
neurologie, topografick¢é anatomie, rentgenologie, anatomie laboratornich zvifat
a anatomie ptakd. V aplikované anatomii publikoval fadu ¢lankt aktudlnich pro klinickou
praxi a chirurgické zakroky. Vysledky byly téz publikovany v nasSich i zahrani¢nich
odbornych védeckych ¢asopisech a ptednaseny na védeckém foru doma i v zahranici.
Vydal se spolupracovniky i samostatné kolem 60 tituld ucebnich textd tykajicich se
anatomie domacich savcli, domacich ptaki ale i laboratornich zvirat, a to ve formé skript
a kniZnich publikaci, u€ebnic ¢i pfirucek. Ze zahrani¢nich UspéSnych ucebnic se téz
podilel pod editory prof. H. E. Kénigem z Vidn¢ a H. G. Liebichem z Mnichova na vydéani
knihy: ,,Lehrbuch und Farbatlas der Anatomie der Haustiere®, kde je jednim ze
spoluautor. Tato bohaté obrazov€ vybavena publikace vySla v némciné, anglicting,
Cestiné a slovensting, Spanélsting, portugalstiné a v roce 2011 dokonce Vv japonsting.
Zajimavé a aktualni jsou jeho posledni kniZzni publikace. Jedna se 0 ,,Odhad véku mufloni
zvere® z roku 2010 a ,,Vademecum anatomie domacich savcu — Splanchnologia“ z roku
2011) urcené pro studenty veterinarni mediciny, veterindrni Iékafe a zajemce specialisty.
Jako vysokoskolsky ugitel se prof. Cerveny pIné osvédéil. Vyuzival svych hlubokych
znalosti oboru a biologickych véd, dlouholetych zkuSenosti véetné téch ziskanych na
velmi Cetnych staZich na morfologickych pracovistich u nés 1 v zahrani¢i.

Prof. Cerveny jako popularizdtor historie veterindrni mediciny a hygieny potravin

Po strance organizace své prace patiil prof. Cerveny k vynikajicim tviiréim osobnostem.
Vénoval se obétavé studiu a publicité historie veterinarni mediciny, historie veterinarni
hygieny potravin, historie zvérolékaiského Skolstvi a organizovani a podpofe zajmovych
aktivit fady generaci mladych studentii na alma mater nejen po dobu jejich studia.
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V oblasti popularizace védy a historie veterinarni mediciny a veterinarni hygieny potravin
publikoval kolem 140 ¢lankt. Zabyval se mimo jiné osobou a aktivitami MVDr. Frantiska
Pfaffa a MVDr. Frantiska Nadvornika.

MVDr. Frantisek Pfaff byl vyznamny zastance idey ,,una sanitas — una medicina™.

Na Ministerstvu vetejného zdravotnictvi ptisobil od roku 1926. Nastoupil zde jako
veterindrni 1ékai do funkce ptednosty samostatného veterinarniho odboru. Zahy byl
ministrem vefejného zdravotnictvi ustanoven veterinarnim referentem 1. Odboru
s pravem fidit veterinarni sluzbu v otazkach plnéni ukoli veterinarnich 1€ékait ve vztahu
K vefejnému zdravi a jeho ochrané. MVDr. FrantiSek Nadvornik byl blizky
spolupracovnikem dr. Pfaffa a pracoval od roku 1930 na stejném odboru na Ministerstvu
vetejného zdravotnictvi. Intenzivné pracoval na formulaci predpisti o hygiené¢ mléka, kam
zahrnul opravnény pozadavek na tepelné oSetieni syrového mléka, ktery vyustil ve vladni
nafizeni ¢. 75 zroku 1934 o mléce. Dale se podilel na zavedeni nového ptistupu
Kk veterinarni prohlidce jate¢nych zvifat a masa.

Prof. Cerveny je autorem monografie ,,Veterindrni prohlidka jatecnych zvirat: piiloha -
mizni systém a ustroji mizniho obéhu u skotu, kozy, ovce, prasete a koné* publikované

v roce 2005.

Prof. Cerveny jako hudebnik

K velkym koni¢ktim prof. Cerveného patfila hudba, kterou sam provozoval aktivné jako
klarinetista a saxofonista v riznych kapelach. Soukromé studoval na JAMU i dirigovani
a ziskal certifikat kapelnika. Ridil pfedeviim studentské orchestry a slavnou kapelu
,,Dechovka“ na VSV v Brné. Ta méla velkou popularitu v Brng a pretrvala od roku 1948
do roku 1990. V této kapele pisobil jako klarinetista a jako kapelnik 30 let. Z hraca
dechovky se formovaly dal$i orchestry, jak Sel ¢as a s nim vyvoj Zanru, big-bandy,
dixielandy, bigbeaty, rockové kapely a cimbalky nevyjimaje. A jak konstatoval, cituji:
Lwprdce s tim bylo mnoho, ale zabavy a uspokojeni jeste vice.

Diky pfiteli Rudovi Zavadilovi, profesoru konzervatote, v jehoz orchestru na Vysociné
Casto pusobil, pronikl i mezi profesiondlni muzikanty. Prof. Zavadil v Brn¢ zalozil
hudebni spolecnost Stréci, kterd se nakonec vypracovala na fiktivni ,,Velkomoravsko
univerzitu Strécii a Tetin* se dvéma fakultami. V této spolecnosti fungoval prof. Cerveny
jako €len ,,védecké rady*.

Prof. Cerveny je autorem monografie ,,Zdjmovd uméleckd cinnost studentii a ucitelii
Vysoke Skoly veterinarni v Brné: hudba a divadlo* publikované v roce 1982.

Za vykonané dilo mu védecké rada v roce 1980 udélila medaili VSV za dlouholetou
a obétavou praci ve prospéch Skoly a v roce 1985 pamétni medaili za zasluhy o rozvoj
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Skoly a veterinarnich véd. V roce 2011 mu dékan fakulty veterinarniho I¢katstvi udélil
¢estné uznani za rozvoj veterinarniho 1ékatstvi.
Cest jeho pamatce!
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Pozn: Dalsi pouzita literatura je k dispozici u autora

Podékovani 5 o
Podpoteno MZ CR — RVO (,,Statni zdravotni ustav — SZU, IC 75010330)

Kontaktni adresa

Doc. MVDr. Vladimir Ostry, CSc., Statni zdravotni tUstav v Praze, Centrum zdravi,
vyzivy a potravin, Oddéleni hodnoceni zdravotnich rizik a aplikované vyzivy, Palackého
3a, Brno, 612 42, e-mail: vladimir.ostry@szu.cz
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Prof. MVDr. JiFi Ruprich, CSc. — 70 let
Jii'i Ruprich, DVM., PhD., prof. — 70 years

Ostry, V.
Statni zdravotni ustav v Praze, Centrum zdravi, vyzivy a potravin v Brn¢

Souhrn

Dne 24. ¢ervence 2024 se dozil 70 let prof. MVDr. Jifi Ruprich, CSc. piedni osobnost
Vv oblasti ochrany vetejného zdravi, toxikologie a nutri¢ni epidemiologie. Je duchovnim
otcem, tvircem a garantem subprojektu ,,Monitoringu dietarni expozice chemickym
latkam* (,,Total Diet Study*) s nadnarodnim piesahem v ramci projektu ,,Monitoringu
zdravotniho stavu obyvatelstva ve vztahu k zivotnimu prostredi. Zde aplikoval a nadale
rozviji metodologii hodnoceni zdravotniho rizika s vyuzitim pravdépodobnostniho
modelovani dietarni expozice a charakterizace zdravotnich rizik kontaminantim
a zivindm v potravinach pro jednotlivé populaéni skupiny. Zorganizoval prvni narodni
studii individualni spotfeby potravin v CR (SISP04) a zalozil systém sbéru dat o obsahu
chemickych latek v potravindch pro hodnoceni zdravotnich rizik (DATEX CZ) vyuZzivany
na narodni i mezinarodni Grovni (EFSA). Z hlediska mezinarodniho plisobeni a ocenéni
je vyznamna jeho dlouhodobd ¢innost v EU. Byl u zaloZeni Evropského tfadu pro
bezpecnost potravin (EFSA), pasobil 4 roky v panelu pro kontaminanty (CONTAM), pak
byl 8 rokil ¢lenem spravni rady této vrcholné vefejné organizace v EU.

Klicova slova: prof. Jiri Ruprich, 70. vyroci narozeni, hodnoceni zdravotnich rizik, Total
Diet Study.

Letosni konference LIII. Lenfeldovy a Hoklovy dny je spojena se 70. vyro¢im narozeni
Prof. MVDr. Jitiho Rupricha, CSc.

Prof. MVDr. Jiti Ruprich, CSc. se narodil 24. Gervence 1954 v Sumperku, vétinu svého
zivota vSak prozil v Brné. Maminka Marianna Ruprichova pracovala jako zdravotni sestra
a otec prof. Ing. Jiti Ruprich, CSc. pracoval na Vysoké skole zemé&d¢lské v Brné.

Po maturité na Sttedni zemé&délské skole v Kloboukéch u Brna zac¢al v roce 1973 studovat
na Vysoké $kole veterinarni v Brné (VSV) obor vieobecné veterinarni 1ékaistvi. B&hem
studia projevil sviij zdjem o problematiku farmakologie a toxikologie, ale i patologické
fyziologie. Doktorem veterinarni mediciny (MVDr.) se stal v roce 1979. V letech 1979 —
1985 pracoval jako doktorand - asistent na Katedie farmakologie a toxikologie, kde se
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pod vedenim prof. Aloise PiskaCe zabyval problematikou toxikologie piedevSim se
zaméfenim na diagnostiku mykotoxini. Vyvinul napf. pfimé radioimunologické
stanoveni (RIA metody) aflatoxinu Mi1 s podporou tymu radiobiologie
Mikrobiologického ustavu AV v Praze, vedeném doc. Veresem. Ta byla vyradbéna jako
diagnostickd souprava v Kosicich.

V letech 1985 — 1992 pracoval jako védecky pracovnik toxikologie na Centru hygieny
potravinovych fetézcli v Brné, Institutu hygieny a epidemiologie (dnes Statni zdravotni
ustav) pod vedenim prof. Zdenka Matyase. V té dob¢ se podilel na zavadéni metodologie
HACCP v ramci CR, ale dile rozvijel téma analyzy a hodnoceni zdravotniho rizika
mykotoxind. V roce 1988 ziskal titul kandidata véd (CSc.) v oboru toxikologie.

Od roku 1992 az dosud pracuje jako vedouci Centra hygieny potravinovych fetézct (od
roku 2008 Centra zdravi, vyzivy a potravin). Absolvoval zdravotnickou atestaci ve dvou
oborech - ochrana vetejného zdravi a laboratorni metody.

V roce 1998 se stal docentem veterinarni toxikologie a ekologie na Veterinarni
a farmaceutické univerzit€¢ v Brn€ (VFU). V roce 2012 mu byl udélen titul profesora
V oboru hygieny a technologie potravin VFU Brno. Dlouhou dobu se také vénoval
pedagogické c¢innosti, pfedev§sim v ramci Fakulty veterinarni hygieny a ekologie. Od
vyuky toxikologie ptesel k vyuce predmétu ,,Vyziva cloveka. Tento $iroky odborny zabér
vyuziva i pfi vyuce pracovnikii hygienické sluzby, ale i na jinych univerzitich v CR.
Jeho odborna védecka Cinnost je velmi bohatd. Své védomosti a zkuSenosti ziskéaval
a uplatiiuje na narodni i mezinarodni rovni. M€l moZnost doplnit si znalosti zejména
v Nizozemi a USA, v rdmci fady pracovnich pobyti.

Jako védecky pracovnik pracoval na tématech, ktera se tykala hlavné¢ metodologie
hodnoceni dietarni expozice a zdravotniho rizika se zamétenim na celou fadu chemickych
latek. Je drzitelem Osvédceni o autorizaci v oblasti Hodnoceni zdravotnich rizik expozice
chemickym latkdm a biologickym agens v potravindich a pokrmech podle zikona
¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi.

Je duchovnim otcem, tviircem a garantem subprojektu ,,Monitoringu dietdrni expozice
chemickym latkam* (,,Total Diet Study*) s nadnarodnim pfesahem v ramci projektu
»~Monitoringu zdravotniho stavu obyvatelstva ve vztahu k Zivotnimu prostredi®. Zde
aplikoval a nadale rozviji metodologii hodnoceni zdravotniho rizika s vyuzitim
pravdépodobnostniho modelovani dietarni expozice a charakterizace zdravotnich rizik
kontaminantiim a zivinam v potravinach pro jednotlivé popula¢ni skupiny. Zorganizoval
prvni narodni studii individualni spotieby potravin v CR (SISP04) a zaloZil systém sbéru
dat o obsahu chemickych latek v potravinach pro hodnoceni zdravotnich rizik (DATEX
CZ) vyuZivany na narodni i mezinarodni urovni Evropskym tfadem pro bezpec¢nost
potravin (EFSA).
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Systém monitorovéini zdravotniho stavu obyvatelstva
ve vztahu k Zivotnimu prostiredi

C..

I

Subsystém 4

Zdravotni disledky zatéze lidského organizmu
cizorodymi latkami z potravinovych Fetézcti
v roce 2002:

hldSend onemocnéni pFendSend potravinami,
bakteriologickd a mykologickd analyza potravin,
dietdrni expozice clovéka chemickym lgtkdm
a vyskyt GMO na trhw potravin v CR

Odborna zpriva za rok 2002

~
4

Stdtnd zdravotni dstav Praha
Praha, 2003

Byl fesitelem fady narodnich a zejména mezinarodnich vyzkumnych projekt. VéEtSina
Z nich je zamétena na metodologii nutri¢ni epidemiologie a hodnoceni zdravotniho rizika.
Prof. Ruprich je autorem vice nez 600 riiznych publikaci. Jeho prace byly citovany vice
nez 1800x a jeho Hirschliv index (WoS) dosahuje hodnoty 23. Je autorem celé rfady
pfednaSek na tuzemskych a zahranicnich konferencich a kongresech. Pravidelné
informuje Sirsi vefejnost popularné nau¢nou formou o vysledcich prace Centra na webu
SZU.

Svymi rozsahlymi znalostmi vzdy pomahal zvySovat odbornou a védeckou uroven
Centra. Dlouhodobé¢ ptedsedal Védeckému vyboru pro potraviny, v rdmci néhoz vznikly
stale platné odborné materialy. Je &lenem Védecké rady SZU.

Z hlediska mezinarodniho plsobeni a ocenéni je vyznamna jeho dlouhodoba ¢innost
v EU. Byl u zalozeni Evropského ufadu pro bezpecnost potravin (EFSA), piisobil 4 roky
v panelu pro kontaminanty (CONTAM), pak byl 8 rokti ¢lenem spravni rady této vrcholné
vetejné organizace v EU. AngaZoval se i ve WHO (GEMS FOOD) a OECD. V soucasné
dobé byl zvolen do rady feditell Internatonal Life Sciences Institute (ILSI Europe).
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Vedle rozsahlych uspéchti a zasluh na poli védy a organizace prace centra, ma i dalsi
zajmy. Patii mezi né pfedevsim zahradniceni a gastronomie. V letech 2016-2017 se vyucil
na SS Charbulova v Brné kuchafem se zaméfenim na teplé pokrmy, minutky a studené
pokrmy. Nové znalosti uplatiiuje ve své praci a vyuce.

Prof. Ruprich je nejen naro¢nym a spravedlivym vedoucim, spolehlivym a pratelskym
spolupracovnikem, ale i vitanym spolecnikem a partnerem pro diskuse plné nejen
odbornych a védeckych témat, ale také dalSich zajimavych aktuédlnich témat, které¢ hybou
svétem.

Ad multos annos!
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Podpoteno MZ CR — RVO (,,Statni zdravotni tstav — SZU, IC 75010330).

Kontaktni adresa

Doc. MVDr. Vladimir Ostry, CSc., Statni zdravotni Ustav v Praze, Centrum zdravi,
vyZzivy a potravin, Oddéleni hodnoceni zdravotnich rizik a aplikované vyZivy, Palackého
3a, Brno, 612 42, e-mail: vladimir.ostry@szu.cz
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doc. RNDr. Ing Jaromir Sikula, CSc., dr. h. c. — 100. vyro&i narozeni
Pazout, V., Kovarik, K., Sikula, C.

Doc. RNDr. Ing. Jaromir Sikula, CSc., dr. h. c., narozen 29. 5. 1924, byl vyznamny
veterinarni botanik a ekolog. Byl vedoucim Botanického ustavu na Vysoké skole
veterinarni.

Objekt své Spickové odbornosti — zelené rostliny a zejména travy, vnimal s ohromnym
respektem jako objemny zdroj vyzivy bylozravych zvifat a potazmo i Clovéka, a pii
piijimaném mnozstvi je respektoval i jako potencialni zdroj nezddoucich latek do jejich
VYZivy.

Studentiim piednasel botaniku a picninafstvi, encyklopedii zemédélstvi a hygienu
vegetabilnich potravin. Velmi vyznamnd, prosluld a plné respektovana byla jeho
prakticka cviceni, zejména vyukové exkurze do okolni pfirody a terénu, na kterych svym
ohromnym piehledem a vynikajicimi znalostmi pfirody ziskdval kazdoro¢né ptiznivce
Z fad studentd, uditelt a dalSich zaméstnancu.

Respekt odbornikd a Siroké vefejnosti ziskaval bohatou fadou vystoupeni v rozhlase
a televizi a mimofadnou publikacni ¢innosti véetné fady skript, ucebnic a monografii
0 travach, zejména jedovatych (Veterinary Toxicology, ELSEVIERS GIDS VAN DE
GRASSEN) a jeho velmi zadany kapesni atlas trav s barevnymi originaly A. Stolfy byl
vydan V anglické, francouzské, Spanélské a vlamské verzi a jejich velmi ndrocna
monografie o travach i ve verzi némecké.

Kontaktni adresa
doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc., email: pazout.v@seznam.cz

Hygiena a technologie potravin LIII. Lenfeldovy a Hiklovy dny Brno | PREDNASKY


mailto:pazout.v@seznam.cz

POSTERY



Ov¢i hrudkovy syr z hPadiska obsahu mineralnych prvkov
Ewe s milk lump cheese from the aspect of trace minerals content

Bino, E., Gresakova, L., Zabolyova, N., Pogany Simonova, M., Laukova, A.
Centrum biovied SAV v.v.i. UFHZ, Kosice, Slovensko

Stuhrn

Syry st nutricne vyznamné potraviny zivo¢iSneho povodu, ktoré prispievaja aj ku dennej
potrebe mineralnych prvkov u konzumentov. Preto aj cielom tejto prace bolo sledovanie
obsahu stopovych prvkov — zinku (Zn), zeleza (Fe), medi (Cu) a manganu (Mn) vo
vzorkach ov¢ieho hrudkového syra, ktory je obl'ibenym produktom medzi slovenskymi
konzumentami. Pre nase ucely bolo pouzitych 20 vzoriek syrov z réznych agrofariem
stredného Slovenska. Koncentracie stopovych prvkov boli analyzované pomocou
atomoveého absorpéného spektrofotometra. Vo vzorkéch syrov bol vyrazne najvyssi obsah
zinku (20,49 + 3,24 mg/kg). Namerané hodnoty Cu v Syroch boli nizsie nez v mlieku.
Hodnoty Mn v syroch boli najbliz§ie hodnotam nameranym v mlieku. Poznat' obsah
mikroprvkov v syroch ma vyznam z hl'adiska ich dostato¢ného prisunu pre konzumenta,
ako aj z hladiska mozného rizika pri prekroceni fyziologického limitu ich prisunu.
Kracové slova: mineralne prvky, ovct hrudkovy syr, vyziva, zdravie

Abstract

In general, cheese is nutritionally effective animal-derived food which also contribute to
daily intake of trace elements in consumers. Therefore, the aim of this study was to
analyze trace elements content — zinc (Zn), iron (Fe), copper (Cu) and manganese (Mn)
in ewe’s milk lump cheeses. This type of cheese is very popular among Slovak
consumers. Twenty cheeses from agrofarms in central Slovakia were analysed using the
atomic absoption spectrophotometer. Among trace elements in cheeses, the highest
content of Zn was detected (20.49+3.24 mg/kg). Values of Cu were lower than in milk.
Mn values were the nearest to those in milk. Knowing the content of microelements in
cheeses is important in terms of their sufficient supply to the consumer, as well as the
potential risk of exceeding the physiological limit of their intake.

Key words: trace minerals, ewe s milk lump cheese, nutrition, health

Uvod

V ramci mliekarenskych produktov predstavuju syry vo vSeobecnosti vysoko nutricne
vyzivné a oblibené potraviny, ktoré obsahuji takmer vSetky vyZzivné latky ako st
proteiny, esencidlne mineralne prvky, tuk, vitaminy a d’alSie komponenty (Capcarova
a kol., 2023). Aby syr naplnil poziadavku takejto potraviny, je potrebné poznat’ v danom
produkte kvantitativne, ale aj kvalitativne zastipenie jednotlivych zloziek, ked’ze mlieko
a mliekarenské produkty mézu vyznamne prispievat’ napr. k dennej potrebe mineralnych
prvkov (Snirc a kol., 2020). Chov oviec ma na Slovensku tradiciu a vyrobky z ové&ieho
mlieka patria medzi ¢asto konzumované. Medzi konzumentami st obl'ibené aj ovcie
hrudkové syry. Ov¢i hrudkovy syr vyrabany na Slovensku ziskal od Eurdpskej komisie
zaradenie aoznacenie: tradicnd garantovana/zarucena Specialita (TSG-traditional
specialty guaranteed, Laukova akol., 2022). Syry, ktoré boli vzorkované pre nase
testovanie, boli vyrobené z mlieka oviec plemena Valaska. Toto plemeno je chované
zvicsa v podhorskych oblastiach Slovenska (Kovacova a kol., 2021). Mlieko a syr mézu
byt vyznamnym zdrojom denného prijmu niektorych stopovych prvkov (Cashman,
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2006). Cielom tejto Stidie bolo stanovenie stopovych prvkov — zinku, zeleza, medi
amanganu vo vzorkach ovéich hrudkovych syrov zrbéznych agrofariem v ramci
stredného Slovenska. Prinos tejto Studie je v informovani verejnosti, ked'ze takéto
analyzy nie su bezne realizované. Preto aj s tym suvisiace informacie su len velmi
limitované. Naviac, v naSej predchadzajticej praci sme v rovnakych vzorkach robili aj
skrining mikrobioty (Laukova a kol., 2022) pre komplexnost’ a suvislost' poznatkov
hlavne v ramci zakladného vyskumu.

Material a metodika

Vzorky syrov nam boli doddvané nasimi kolegami z Vyskumného ustavu mliekarenského
s.r.o. v Ziline. Kolegovia odoberali syry zroznych agrofariem v ramci stredného
Slovenska. Pre nase ucely bolo pouzitych 20 vzoriek, teda 20 ov¢ich hrudkovych syrov
Z roznych agrofariem v ramci stredného Slovenska, ako uz bolo uvedené. Sledovany bol
obsah nasledovnych stopovych prvkov v ovc¢ich hrudkovych syroch: zinok (Zn), zelezo
(Fe), med (Cu) amangan (Mn). Koncentracie stopovych prvkov boli analyzované
pomocou atomového absorpéného spektrofotometra (AAS-7000 Series, Shimadzu Co.,
Kyoto, Japonsko). Pred samotnou analyzou presli vzorky mineralizaciou, mokrym
rozkladom pomocou zmesi 65% HNOz a30% H20. (Gresakova akol., 2016,
Tokaréikova, 2023). Statisticka analyza bola robena metdédou ANOVA pouzijic post-hoc
Tukey test. Vysledky st vyjadrené ako priemer analyz so §tandardnou odchylkou (SD).
Koncentracie stanovovanych prvkov boli vyjadrené v mg/kg.

Vysledky a diskusia

Vo vzorkach syrov bol vyrazne najvyssi obsah zinku, ktory dosiahol hodnotu v priemere
20,49+3,24 mg/kg (tab. 1), priCom najvyssia hodnota v ramci syrov bola detegovana vo
v ovcom hrudkovom syre bola 16.96 mg/kg. Tieto hodnoty st ovel'a vyssie, nez boli napr.
namerané v surovom kozom mlieku, kedy priemerny obsah Zn v ramci 26 vzoriek
dosiahol 2,561 + 0.6823 mg/L (Laukova akol., 2022). Spanik a Margetin (2024)
publikovali rozdiely v obsahu Zn v ramci porovnania kravského, ov¢iecho a kozieho
mlieka a v pripade ov¢ieho mlieka uviedli hodnotu od 0,5 do 1,2 mg/100 g. V kozom
Avsak takmer zhodnu priemernt hodnotu v ramci obsahu Zn z 19 testovanych produktov
namerali Snirc a kol. (2020) vo vzorkach tradi¢ného syra z ovéieho mlieka, ktorym je
ostiepok (23,2 mg/kg). Tieto tdaje naznacujl, Ze syry z ov¢ieho mlieka st dostatoénym
zdrojom a prisunom zinku pre konzumenta. Stopové prvky st funkénymi, Strukturalnymi
aregulacnymi zlozkami viacerych biomolekul, ktoré si stcastou metabolickych
procesov V organizme (Tokarcikova, 2023). Zinok je po zeleze druhym najviac
zastapenym mikroelementom organizmu. Az 85 % z celkového zinku v organizme je
ulozeného vo svaloch a kostiach, 11 % je v kozi a peceni a zvySok v ostatnych tkanivach
(Tokarc¢ikova, 2023). Obsah Zn stvisi s obranyschopnostou organizmu a lymfatickym
syst¢tmom. Podporuje tvorbu a aktivaciu lymfatickych buniek. Funguje aj ako
antioxidant, pomaha neutralizovat’ vol'né radikaly, ¢im chrani lymfaticky systém. Zelezo
(Fe) je esencidlnym kofaktorom viacerych enzymov a proteinov zapdjajucich sa do
Krebsovho cyklu a roznych redoxnych reakcii v organizme. Zohrava ulohu pri prenose
kyslika a dychani a ma vyznam aj v metabolizme aminokyselin, lipidov, a vitaminu
A (Oliveira a kol., 2014). Hodnoty obsahu Fe v ovéom hrudkovom syre korelovali s jeho
vyskytom a mnozstvom detegovanym v kozom mlieku a boli vySSie nez hodnoty Fe
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v ovéom mlieku (Spanik a Margetin, 2024). V ovéich hrudkovych syroch boli namerané
hodnoty Fe v priemere 4,43+1,05 mg/kg, v kozom mlieku 1,38+0,50 mg/kg (Laukova
a kol., 2022) a v ov€om mlieku do 1,2 mg/100g, zatial’ ¢o v oStiepku dosiahli hodnoty Fe
az 14,10+5,85 mg/kg (Snirc a kol., 2020). Podobné hodnoty Fe ako v ovéom syre boli
namerané aj v d’alSom type syra— Mozarella (5,34+1,09 mg/kg; Capcarova a kol., 2023).
&.7 (2,19 mg/kg). Dalsim déleZitym stopovym prvkom je med’ (Cu). Cu sa napr. nachadza
Vv transportnych proteinoch Fe-hefastin a ceruloplazmin, ktoré umoziuji absorbciu
a transport Fe, ¢o poukazuje na esencialnu ulohu Cu v metabolizme Fe (Vashchenko
a MacGillivary, 2013). Obsah Cu v ostiepku bol vyrazne vyssi (10,00+3,84 mg/kg; Snirc
a kol., 2020), nez bola jeho hodnota v ov¢ich syroch (0,37+0,11 mg/kg) alebo v kozom
mlieku (0,18+0,05 mg/kg, Laukova a kol., 2022). Najvyss§ia hodnota Cu bola namerana
(0,29 mg/kg). Mangan (Mn) je stopovy prvok nevyhnutny pre normalny metabolizmus
aminokyselin, lipidov, bielkovin a sacharidov. Ma nezastupitelni ulohu pri procese
zrazania krvi v organizme, pri imunite ¢i v reprodukcii (Roth a kol., 2013). V ramci
vSetkych 4 sledovanych mikroelementov, hodnoty Mn namerané v ov¢ich hrudkovych
syroch (tab. 1) boli najblizsie hodnotim nameranym napr. v ostiepku (0,70+0,24 mg/kg)
aboli vyssie nez jeho hodnoty v kozom mlieku (0,05+0,02 mg/kg). Capcarova a kol.
(2023) namerali v syre Mozarella hodnoty Mn 1,48+0,38 mg/kg. Najvyssia hodnota Mn
hodnoty je zaujimavym faktom pre konzumenta; napr. zivo¢isne produkty maju vyssi
obsah Zn v porovnani s jeho obsahom v zelenine (Manzi a kol., 2021). Poznat’ obsah
prvkov v potravine — syroch ma vyznam nielen z hl'adiska ich dostato¢ného prisunu cez
potraviny pre konzumenta, ale aj z hl'adiska mozného rizika, ked” EFSA (Eurdpska
agentira pre bezpe¢nost' potravin) (2010) stanovila tzv. bezpeény docasny tyzdenny
prijem prvkov — the provisional tolerable week intake (akceptovatel'né hodnoty) tak, aby
neohrozili zdravie konzumentov.

Tabulka 1: Koncentracia stopovych prvkov vo vzorkach ov€ieho hrudkového syra
z agrofariem na Slovensku

Prvok v mg/kg Priemer SD

Zinok 20,49 3,24

Zelezo 4,43 1,05

Med’ 0,37 0,11

Mangan 0,45 0,16
Zaver

Pri testovani obsahu 4 stopovych minerdlov v ov¢ich hrudkovych syroch bol vo vzorkach
syrov vyrazne najvyssi obsah zinku. Hodnoty obsahu Fe v ovéom hrudkovom syre
korelovali sjeho vyskytom a mnozstvom detegovanym napr. v kozom mlieku a boli
vysSie nez v ovéom mlieku. Namerané hodnoty Cu v ovéich hrudkovych syroch boli
niz§ie nez v mlieku. V ramci 4 sledovanych mikroelementov, hodnoty Mn namerané
v ov¢ich hrudkovych syroch boli najblizSie hodnotdm nameranym v mlieku. Poznat
obsah prvkov v potravine — syroch ma vyznam nielen z hl'adiska ich dostato¢ného prisunu
cez potraviny pre konzumenta, ale aj z hl'adiska mozného rizika pri pripadnom prekroceni
fyziologického limitu prisunu mikroprvkov.
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Amoniak-sulfitovy karamel a vybrané fyzikalné-chemické parametry
medu
Ammonia-Sulphite Caramel and Selected Physico-Chemical Parameters
in Honey

DluhoSova, S., Hromcikova, J., Tkaé¢, M.
Veterinarni univerzita Brno

Souhrn

Studie se zabyvala hodnocenim vlivu obsahu amoniak-sulfitového karamelového barviva
E150d na elektrickou vodivost a barvu medovych roztokd. Bylo pouzito 6 modelovych
medt (n=6), oznac¢enych jako kvétové a lesni. U kazdého vzorku byla stanovena hodnota
obsahu vody, ktera je nezbytna pro nasledné méteni elektrické vodivosti. K vytvofenym
roztokim byly pfidany koncentrace karamelového barviva na tfech trovnich. Elektricka
vodivost byla sledovana v roztocich medi. Barva medu byla sledovana jak v medech, tak
medovych roztocich za pouziti barevné stupnice a fotometru.

U sledovanych parametrii byly zjistény statisticky nevyznamné (p > 0,05), vyznamné
(p <0,05) i vysoce vyznamné (p < 0,01) rozdily, tykajici se pfedev§im barvy medu.
Pritomnost karamelového barviva ovlivnila také mirn€¢ vodivost medu. Je nutné
poznamenat, ze hodnoceni barvy medu a elektrické vodivost nejsou dostacujici
Kk potvrzeni falSovani medu ptidavkem amoniak-sulfitového karamelu. Je vhodné vyuzit
jinych konfirmacénich metod, napt. kapalinové chromatografie s hmotnostni detekci.
Klic¢ova slova: E150d, 4-methylimidazol, refraktometrie, konduktometrie, barva medu,
fotometrie

Abstract

The study dealt with the evaluation of the influence of the ammonia-sulphite caramel dye
E150d content on the electrical conductivity and color of honey solutions. Six model
honeys (n=6) were used, labeled as floral and forest. For each sample, the value of the
water content was determined, which is necessary for the subsequent measurement of
electrical conductivity. Caramel dye concentrations at three levels were added to the
created solutions. Electrical conductivity was monitored in honey solutions. Honey color
was monitored in both honeys and honey solutions using a color scale and a photometer.
Statistically insignificant (p > 0.05), significant (p <0.05) and highly significant
(p < 0.01) differences were found for the monitored parameters, mainly concerning the
color of the honey. The presence of caramel dye also slightly affected the conductivity of
the honey. It must be noted that the assessment of honey color and electrical conductivity
is not sufficient to confirm the adulteration of honey with the addition of ammonia-
sulphite caramel. It is advisable to use other confirmation methods, e.g. liquid
chromatography with mass detection.

Key words: E150d, 4-methylimidazole, refractometry, conductometry, honey color,
photometry

Uvod

Med je potravina ptirodniho pivodu, ktera obsahuje kromé jednoduchych sacharida fadu
cennych latek zastoupenych v minoritnim mnozstvi, jako jsou enzymy, aminokyseliny,
kyseliny, vitaminy, mineralni latky, barviva, antioxidanty a latky zajistujici specifické
organoleptické vlastnosti. Jeho produkce i kvalita je ovlivnéna mnoha vné&jSimi faktory
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(Alvarez-Suarez et al., 2009; Margaoan et al., 2021; da Silva et al., 2016; Escuredo et al.,
2014; Tornuk et al., 2013; Jin et al., 2017; Habib et al., 2014; Demeter a Has¢ik, 2008;
Brudzynski a Sjaarda, 2021). Pouziti medu v domacnostech se stalo tradici. S ohledem
na jedinec¢nost produkce patii med k castym potravinam, které jsou falSovany. Jednou
z moznych cest falSovani je pridani karamelového barviva do kvétovych medi a oznaceni
téchto medi jako medovicovych (Pospiech a kol., 2021; Everstine et al., 2013; Moore et
al., 2012; Fakhlaei et al., 2020; Hong et al., 2017; Walker et al., 2022; Phipps, 2019;
Siddiqui et al., 2017; Recklies et al., 2021). Tmavsi medovicové medy jsou ze stran
spottebitelt kladné hodnoceny s ohledem na zvySeny obsah mineralii a vitamint (Ajibola
etal., 2012; da Silva et al., 2016; Bogdanov, 2016; Pita-Calvo et al., 2017; Seraglio et al.,
2021).

K legislativnim podkladiim tykajicich se medu patii Codex Alimentarius Standard for
Honey (2022), smérnice Rady 2001/110/ES o medu v Upravé smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2014/63/EU a vyhlaska ¢. 76/2003 Sb (v aktualnim znéni).
Pro Ceskou republiku (CR) je od roku 1999 vydana norma jakosti Cesky med.
Pro analytické stanoveni fyzikdlné-chemickych parametri je mozné aplikovat
Harmonizované metody Evropské komise pro med (Bogdanov et al., 1997; International
Honey Commission, 2009). Opomenuto by nemélo byt natizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Dozor
nad medem dle zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
(v aktudlnim znéni) je provadén Statni zemé&délskou a potravinaiskou inspekci (SZPI),
pfipadné Statni veterinarni spravou (SVS) v radmci svych kompetenci.

Karamelova barviva jsou nejstars$i a nejpouzivangj$i barviva v potravinach (Rahardjo
etal., 2019; Altunay a Giirkan, 2019). Jsou oSetfena nafizenim Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych piridatnych latkach. RozliSuji se Ctyfi typy
karamelovych barviv: tfidy I-IV, piip. E150a-d. Vyuzivaji se pii vyrobé pecenych
potravin, masnych polotovarl, piva, vina, ndpoji, omacek, dzemil, ndplni, polev
a cukrovinek (nafizeni ¢. 1333/2008; JECFA, 2011; Lee et al., 2013; Wu et al., 2015).
Pro aditivni latky plati pfi pouziti mnozstvi quantum satis. Z divodi zachovani zdravi
spotiebiteld jsou nastaveny maximalni povolené limity ze strany Evropského uradu
pro bezpecnost potravin (EFSA) (EFSA, 2011; JECFA, 2011; Chazelas et al., 2020;
Vollmuth, 2018). Sohledem na nékteré meziprodukty vznikajici pii vyrobé
karamelovych barviv, musi byt provadény i testy dlouhodobého plisobeni na zdravi
(natizeni €. 1333/2008; JECFA, 2011; Lee et al., 2013; Vollmuth, 2018; Wu et al., 2015;
Kamuf et al., 2003; IARC, 2022; NTP, 2007; Tzatzarakis et al., 2017; Morita a Uneyama,
2016; Goscinny et al., 2014). Dle odhadovanych expozic je ale prokazéano, Ze béZny
ptijem karamelovych barviv nepfedstavuje bezpecnosti riziko (Vollmuth, 2018; Li et al.,
2013; OEHHA, 2021). Med dle smérnice 2001/110/ES patii k potravinam, do kterych
neni povoleno pfidavat potravinarska barviva.

Cilem této prace bylo vyhodnoceni vysledkl a porovnani, do jaké miry byla ovlivnéna
elektrickd vodivost a barva medovych roztokti po pfidavku amoniak-sulfitového
karamelu. DalSim cilem bylo zhodnoceni, zda je stanoveni vodivosti a barvy vhodnym
ukazatelem pro falSovani medu karamelovym barvivem.

Material a metodika

Pouzité pracovni pomucky: laboratorni sklo (kaddinky, ty¢inky, odmérné banky, odmérné
valce; plastové a porcelanové pracovni pomiicky (pipety, 1zicky); papirova stupnice
Jack's Scale (USA). Pouzité pfistroje: analytické laboratorni vahy ALJ 160-4NM (Kern,
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Némecko); refraktometr Abbé (Kriiss, Némecko); konduktometr inoLab Cond 720
(WTW, UK); fotometr pro méfeni barvy medu (Hanna Instruments, Rumunsko); vodni
lazen typ 1002 (GFL, Némecko); ultrazvukova lazen K-5 (Kraintek, Slovensko);
Microsoft Excel (USA); Unistat for Excel (UK). Pouzité chemické latky a standardy:
destilovana voda ptipravena pouzitim filtracniho zafizeni 03 (Device Agqua Osmotic,
CR); glycerol pro kalibraci fotometru; karamel kulér potravinaiské barvivo E150d
(slozeni: amoniak-sulfitovy karamel, alergen oxid sifi¢ity v mnozstvi vyS$Sim nez
10 mg/kg), puvod Francie. Pouzité vzorky medi (n=6): medy dostupné na pracovisti
Ustav hygieny a technologie potravin Zivo¢isného ptivodu a gastronomie Veterinarni
univerzity Brno byly oznaceny jako kvétoveé a lesni. Medy byly skladovany v originalnich
obalech ve tmé pfi teploté 2042 °C.

Ptiprava vzorkl

Stanoveni obsahu vody refraktometricky

U vzorkid medt byla stanovena hodnota obsahu vody vypoctena ze zjisténi indexu lomu
dle hodnot uvedenych v International Honey Commission (2009).

Stanoveni elektrické vodivosti konduktometricky

Vodivost byla stanovena v roztoku medu obsahujiciho 20 % susiny ve 100 ml. Hodnoty
vodivosti byly upraveny dle teploty. Vodivost se hodnotila v roztocich Cistych meda
i V roztocich medd obohacenych amoniak-sulfitovym karamelem. Koncentrace karamelu
byla 1,96 g/kg (Koncentrace 1), 5,77 g/kg (Koncentrace 2) a 12,47 g/kg (Koncentrace 3).
Stanoveni barvy pomoci stupnice Jack's Scale

Do plastového kelimku byl aplikovan med i medové roztoky bez/s karamelovym
barvivem. Barva byla posuzovana dle ptiloZzené barevné stupnice 0—130 mm Pfund.
Stanoveni barvy fotometricky

Do kyvet byl aplikovan med, pfipadné pfipravené medové roztoky bez/s karamelovym
barvivem. Fotometr byl kalibrovan na roztok glycerolu. Fotometr Hanna ma rozsah
méteni 0-150 mm Pfund.

Zpracovani vysledki

Statistické porovnavani bylo provedeno v programu Unistat for Excel. Byl pouzit
Shapiro-Wilkuv test normality. Na zaklad¢ vysledki byly dale pouzity testy pro analyzu
rozptylu (mnohondsobna porovnavani) a neparametrické testy vicevybérové (Kruskal-
Wallisova jednofaktorovd ANOVA).

Vysledky a diskuze

Obsah vody v medech se pohyboval v rozmezi 16,4-20,2 % a hodnoty vodivosti pro Cisté
medové roztoky byly 27,11-57,91 mS/m. Hodnoty vodivosti roztokli medti obohacenych
amoniak-sulfitovym karamelem na tfech koncentracich byly od 26,22 do 83,10 mS/m.
Hodnota elektrické vodivost byla znacné variabilni, ale plati trend: se vzrlstajici
koncentraci ptidaného barviva se vodivost zvySuje. Statistické zhodnoceni ale
nepotvrdilo statisticky vyznamny rozdil (p > 0,05). Lze tedy ptredpokladat, ze pro zvySeni
vodivosti u kvétovych medd na hodnotu vice nez 80 mS/m, by mohl byt amoniak-
sulfitovy karamel pouzit. U jednoho vzorku medu, do kterého byla pfidana nejvyssi
koncentrace barviva, byla hodnota vodivosti jiz na irovni medii medovicovych. Nicméné
toto mnozstvi ptidaného barviva jiz velmi ovlivnilo barvu medu v roztoku. Otazkou je,
zda by byl takto tmavy med jeste spotiebitelem kladné pfijiman, zvlasté pokud plati, Ze
barva medu je v roztoku svétlejsi v porovnani s barvou medu. Odborné ¢lanky zabyvajici
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se hodnocenim elektrické vodivosti se shoduji, Ze vétSina kvétovych medti méa hodnoty
mensi nez 50 mS/m, nékteré se mohou blizit hodnotam mezi 60—70 mS/m, zatimco jiné
mohou mit v priméru velmi nizkou vodivost okolo 8—20 mS/m. Také bylo sledovano, ze
medy oznacené jako smiSené mohou mit vodivost v rozmezi 50-80 mS/m, zatimco
vétsina medovicovych medi se pohybuje od 80 do 160 mS/m (Pauliuc et al., 2022; Addi
a Bareke, 2021; Pospiech a kol., 2021; Sajid et al., 2019). OvSem vyhlaska ¢. 76/2003 Sh.
(v aktudlnim znéni) nerozliSuje pojem smiseny med.

Barva medu a medovych roztokl za pouziti méfici stupnice Jack's Scale byla v rozpéti
3 az hodnot > 130 mm Pfundovy stupnice, zatimco méfeni fotometrem zaznamenalo
hodnoty 24 az > 150 mm Pfundovy stupnice. Mezi témito dvéma metodami méfeni byla
zjiSténa znacna variabilita, coz je ovlivnéno subjektivnim hodnocenim dle stupnice
Jack's Scale. U vSech obohacenych vzorku je patrné, Ze piidany karamel ovlivnil barvu
medového roztoku. V ptipadé vyssich koncentraci barviva a ptesazeni hodnoty stupnice
¢1 meéfeného spektra, nemohla byt odeCtena piesnd Ciselna hodnota. Totéz platilo
0 vzorcich medd, které byly zkrystalizovany a nepodafilo se je pfed meéfenim rozpusténim
vycefit. Pro hodnoceni barvy z pokusu vyplyva, ze mezi pouzitymi metodami stupnice
Jack's Scale a fotometru neni statisticky vyznamny rozdil (p > 0,05). Ten se projevil az
pfi srovnani tfi riznych koncentraci pfidaného karamelového barviva (p <0,05).
Statisticky vysoce vyznamny rozdil (p < 0,01) byl zaznamenan mezi hodnocenim barvy
medl a medovych roztokl. Med byl ve srovnani s roztoky vyrazné tmavsi. Ve studii Sajid
et al. (2019) jsou barvy medu hodnoceny od bilé (27,95 mm Pfund), pfes extra svétle
jantarovou (34,86 mm Pfund), svétle jantarovou (50—70 mm Pfund) nebo dle Pospiecha
a kol. (2021) dle botanického pivodu pro lipovy (45,6 mm Pfund), akatovy (47,4 mm
Pfund), kvétovy (49,4 mm Pfund), jetelovy (50 mm Pfund), medy z ovocnych stromt
(59,1 mm Pfund), fepkovy (73,3 mm Pfund) ¢i medovicovy (76,3 mm Pfund).

Z uvedeného je patrné, ze amoniak-sulfitovy karamel ovliviiuje barvu i elektrickou
vodivost, a proto je jeho ptidavek do medu zakdzan. Stanoveni vodivosti ani barvy medu
neni dostacujici pro potvrzeni odhaleni pouzitého barviva, proto je nutné, aby byla
aplikovana jind konfirma¢ni metoda. Tou je nejcastéji kapalinova chromatografie
s hmotnostni detekci a stanoveni latky 4-methylimidazol, jako slouceniny vznikajici
pti vyrobé amoniak-sulfitového karamelu (Lee et al., 2013; Wu et al., 2015).

Zavér

Z vysledkl vyplyva, ze ptidavek amoniak-sulfitového karamelu mél vétsi vliv na barvu
neZ na vodivost. Se zvySujici se koncentraci karamelu stoupala i statistickd vyznamnost.
Med je cenna surovina, ktera je vedle dalSich potravin Casto vybrana k falSovani.
Vodivost i barva medu je ale k potvrzeni pouziti karamelového barviva nedostacujici,
proto je nutné volit vhodné&j$i metodu kapalinové chromatografie s hmotnostni detekei.
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Vyznam ovocia a zeleniny vo vyZive 'udi - Zabezpecenie kvality
a bezpe€nosti pre spotrebitela
Importance of fruit and vegetable in human nutrition — Ensuring quality
and safety for the consumer

Dudrikova, E., OlekS§akova, M., Zahumenska, J., Kovacova, M.
Univerzita veterinarskeho lekarstva a farméacie v KoSiciach

Stuhrn

Ovocie azelenina st na jednej strane vyznamnou skupinou potravin pre obsah
vyznamnych vyzivovych faktorov. Na druhej strane mézu obsahovat’ neziaduce latky,
ktoré sa v/na ovoci a zelenine mdézu nachadzat’ bud’ ako latky danej rastline prirodzené
(toxiny, antinutri¢né latky) alebo latky cudzorodé (napr. zvysky hnojiv alebo pesticidov,
Skodliviny z ovzduS$ia, mikroorganizmy a ich toxiny, parazity). Preto je vyznamné
z hl'adiska zabezpecenia kvality a bezpecnosti venovat' pozornost’ vSetkym aspektom
pestovania ovocia a zeleniny, ich zberu a pozberovej Gprave a Samozrejme spracovaniu
a uskladneniu.

Krlacéové slova: ovocie, zelenina, vyzivové faktory, antinutricné latky, kvalita
a bezpecnost

Abstract

Fruits and vegetables are, on the one hand, an important group of foods for the content
of important nutritional factors. On the other hand, they may contain undesirable
substances that can be found in/on fruits and vegetables as either substances natural to the
given plant (toxins, anti-nutritional substances) or foreign substances (e.g. residues of
fertilizers or pesticides, pollutants from the air, microorganisms and their toxins,
parasites). Therefore, it is important from the point of view of ensuring quality and safety
to pay attention to all aspects of growing fruits and vegetables, their collection and post-
harvest processing and, of course, processing and storage.

Key words: fruits, vegetables, nutritional factors, anti-nutritional substances, quality
and safety

Uvod

Ovocie a zelenina su potraviny rastlinného pdévodu, ktoré sa vyznacuji nizkou
energetickou hodnotou, vysokym obsahom vody, znanym obsahom vitaminov
a mineralov, rozpustnej aj nerozpustnej vlakniny a mnoZstvom bioaktivnych latok.
Okrem vitaminov a mineralov do tejto skupiny patria: polyfenoly, flavonoidy
a antokyany, glukozinolaty a izotiokyanaty, organické kyseliny a mnohé d’alSie (Putnik
etal., 2018). Mnohé epidemiologické Studie a meta-Stadie preukazali spojitost” dlhodobe;j
zvySenej konzumadcie ovocia a zeleniny so znizenym rizikom chronickych ochoreni ako
su napriklad kardiovaskularne ochorenia, diabetes typu 2, chronické zapalové ochorenia,
neurodegenerativne ochorenia a rakoviny (Slavin a Lloyd, 2012; Aune et al., 2017; Peréz
Jiménez a Saura-Calixto, 2015; Koch, 2019). Konzumacia piatich alebo viacerych porcii
ovocia a zeleniny denne znizuje riziko infarktu myokardu, ktoré je o 15 % nizsie
Vv porovnani s tymi, ktori konzumuju menej ako pat porcii. Dalej spotreba 600 g ovocia
a zeleniny denne moze znizit' riziko ischemickej choroby srdca o 31 % a ischemickej
cievnej mozgovej prihody o 19 % (Borges et al., 2010). Navyse, za posledné desatrocie
sa ukazalo, Ze konzumdcia rastlinnych potravin méd vyznamny vplyv na crevny
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mikrobidm, a ze strava bohatéd na rastliny ma za nasledok nie len zvySenie poctu ale aj
druhov ¢revnych mikrébov, ktoré si prospesné pre 'udsku fyzioldgiu a celkové zdravie
(Klinder et al., 2016).

Cielom prace bolo popisat’ bioaktivne latky vyznamné z hladiska vyzivy ludi
a prirodzené (toxiny, antinutricné latky) alebo latky cudzorodé v zmysle zabezpecenia
kvality a bezpe¢nosti tejto komodity rastlinnych potravin.

Material a metodika
Na ziskanie vysledkov zadanych ciel'ov prace bolo prestudovanych spolu 38 literarnych
zdrojov vedeckych a odbornych prac domacej a zahrani¢nej literatury.

Vysledky a diskusia

Z literarneho prehl’adu vyplyva, ze z bioaktivnych latok pritomnych v ovoci a zelenine su
vyznamné nasledovné skupiny latok:

Polyfenolové zlu¢eniny st vel'ka skupina sekundarnych metabolitov rastlinného povodu,
ktoré maju v rastlinach rézne ochranné fyziologické funkcie. Prirodzene su urcené na
ochranu rastlin pred bylinozravcami, réznymi mikrobidlnymi infekciami a skodlivymi
u¢inkami ultrafialového Ziarenia (Bursa¢ Kovecevic et al., 2020). Literatura naznacuje,
Ze maju silné antioxida¢né G¢inky, teda reaguju s vol'nymi radikalmi a inaktivuju ich, ¢im
chrédnia organizmus pred kratkodobym aj dlhodobym oxida¢nym stresom, ktory prispieva
k rozvoju cukrovky, Sedého zakalu, nadorovych ochoreni, kardiovaskularnych a mnohych
d’al§ich ochoreni. Z najvyznamnejSich predstavitelov mézeme spomenut kyselinu
chlorogénovu, gallovu a katechiny (Chlebo et al., 2020).

Flavonoidy st podskupinou polyfenolovych zli¢enin a podobne maju Siroké spektrum
ucinkov, ovplyviuju zrazanie krvi, znizuju riziko kardiovaskuldrnych chordb, hladinu
cholesterolu a riziko nadorov. Citrusy obsahuju zna¢né¢ mnozstvo flavonoidov, ktoré su
spojené s hypolipidemickymi, hypoglykemickymi, protizapalovymi a antioxida¢nymi
vlastnostami (Mozaffarian a Wu, 2018). Najznamejsi zastupcovia si napr. resveratrol
v Supke Cerveného hrozna, kvercetin pritomny v jablkach, jahodach ale aj cibuli
a brokolici (Chlebo et al., 2020).

Antokyaniny st podskupinou flavonoidov, ktoré ovociu davaji zafarbenie v odtieioch
Cervenej, fialovej, modrej az Ciernej a hojne sa vyskytuju v bobulovinach ale aj
v rebarbore, Cervenej kapuste, Supke baklazanu a cvikle. Sluzia ako prevencia proti
zapalom mocovych ciest, inhibuja rast baktérii a rovnako ako ostatné polyfenoly majt
silné antioxida¢né t¢inky (Chlebo et al., 2020).

Glukozinolaty st charakteristické pre vsetkych zastupcov ¢elade kapustovitych ako
napriklad red’kovka, kapusta, kel, brokolica, ale aj chren a wasabi. Po hydrolyze sa menia
na aromatické typicky Stipl'avé izotiokyanaty. Rastliny tieto latky vytvaraja ako obranu
proti $kodcom a si vyznamné svojim baktericidnym ucinkom. Bola pozorovana aj
kancerostaticka aktivita a podpora vylucovania zI¢e, ktora napomaha traveniu tukov
(Fodran et al., 2011, Moreb et al., 2020).

Vlaknina

Ovocie a zelenina ma nizku energetickt hodnotu a zvyc€ajne je bohata na vlakninu, v ¢om
spoCiva jej prevencia pred obezitou. Rozpustnd vldknina (pektin, inulin, alginaty z rias)
viaze zICové kyseliny a vychytava cholesterol. Vldknina poOsobi v hrubom creve
niekol’kymi mechanizmami, zvySuje pohyblivost’ traviaceho traktu, zniZzuje absorpciu
jedovatych latok a potencialnych karcinogénov (Chlebo et al., 2020).
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Vléknina, ako je pektin, celuléza a hemicelul6za, ma prebioticky uc¢inok a pomaha
kontrolovat’ pocit sytosti, napomaha v prevencii rakoviny pl'ic a ¢riev a cukrovky 2. typu
a prispieva k znizeniu rizika vzniku kardiovaskularnych ochoreni a metabolického
syndromu (Song et al., 2020; Akbari et al., 2016). Potraviny rastlinného pévodu obsahuju
nestravitelné disacharidy a oligosacharidy, charakterizované ako prebiotika, pretoze
podporuju priaznivé prostredie pre prezitie mikroorganizmov ako st baktérie mlie¢neho
kysnutia a bifidobaktérie, ktoré z nich fermentaciou ziskavaju energiu (Chen a Lu, 2020;
Barichella et al., 2016).

Crevny mikrobiom sa vekom meni, ale je relativne stabilny v dospelosti (Yatsunenko et
al., 2012). Diétne makroziviny vS§ak mozu rychlo, v priebehu 2—4 dni, vyvolat zmeny
v mikrobialnom zloZeni v traviacom trakte (David et al., 2014). Tieto zmeny sa prejavuju,
ked’ mikroby ziskavaju energiu na rast zo zivin, ktoré unikli proximalnemu traveniu
a absorpcii. Preto je mozné prijmom stravy ovplyvnit, ktoré mikroby budt kolonizovat
traviaci trakt a rast’, alebo ktoré zmiznu z traviacej sustavy pocas zivota konzumenta.
Stadie o stravovacich navykoch preukazali asociicie medzi stravovacimi vzorcami
a $pecifickymi mikrobialnymi spolocenstvami v traviacom trakte (Wu et al., 2011).

Kvalita

Z neziaducich latok sa v/na ovoci a zelenine mézu nachadzat’ bud’ latky danej rastline
prirodzené (toxiny, antinutri¢né latky) alebo latky cudzorod¢, ako st zvysky hnojiv alebo
pesticidov, Skodliviny z ovzdusia, mikroorganizmy a ich toxiny, parazity (Uher, 2009).
Antinutricné latky s rastlinné zliceniny, ktoré maju potencidl znizit' biologicku
dostupnost’ nutrientov a mikronutrientov do organizmu konzumenta, pripadne mézu
spdsobit’ zdravotné tazkosti. Niektoré z tychto latok st termolabilné a daju sa eliminovat’
tepelnou apravou. Medzi termolabilné antinutrienty patria lektiny, glukozinolaty, fytaty,
oxalaty, triesloviny ¢i saponiny (Phan et al., 2018).

Tak napriklad kapustovita zelenina, znama tiez ako krizova zelenina (brokolica, karfiol,
kapusta, ruzickovy kel, kalerab, repa, horc€ica, red’kovky a kel), mé svoj bohaty nutri¢ny
profil a mnohé zdravotné vyhody. Ale jej konzumacia moéze spdsobit’ v dosledku
pritomnosti glukozinolatov napr. poruchu S§titnej zl'azy. Je to z dovodu toho, Ze tieto
zliCeniny modzu zniZzovat' uvolfiovanie jodu zo Stitnej Zlazy tym, Ze podsobia ako
kompetitivny inhibitor sodikového/jodidového symportéra folikularnych buniek Stitnej
zl'azy. Preto sa pre jedincov s oslabenou funkciou S§titnej zl'azy alebo vSeobecnym
nedostatkom jodu v strave jej konzumacia neodporaca (Lopez-Moreno et al., 2022). Po
tepelnom spracovani potravin je koncentracia glukozinolatov vyrazne znizena. Po piatich
minatach procesu varu bolo pozorované 51% zniZenie celkovych glukozinolatov
v dosledku bunkovej lyzy a difizie (Hwang a Kim, 2013).

Oxalaty st antinutricné zluceniny pritomné v zelenine, ako je Spenat, repa alebo
rebarbora. Tieto zliCeniny su soli silnej organickej kyseliny (kyselina oxalova alebo
Stavelova) so schopnostou vytvarat’ vo vode soli vdzbou na mineraly ako sodik, draslik,
vapnik, zelezo alebo zinok (Lo et al., 2018). Tradi¢ne sa prijem oxalatov v strave spaja
s rizikom vzniku obli¢kovych kamenov (Crivelli et al., 2021), Niekol'ko §tadii uvadza, ze
na vznik oblickovych kamenov ma vacsi vplyv obsah vapnika v potrave ako obsah
oxalatov (Mitchell et al., 2019). Vzhl'adom na rozpustnost’ oxalatov vo vode umoziuju
kulinarske procesy, ako je varenie a varenie v pare, znacne znizit' obsah tychto zlicenin.
Proces varu pocas 12 minut viedol k zniZzeniu rozpustnych oxalatov o 30 az 87 %. Zatial’
¢o pri vareni v pare je znizenie obsahu oxalatov okolo 42 % az 46 % (Chai a Liebman,
2005).
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Alkaloidy su horké zlozky rastlin, ktoré maju Glohu pdsobit’ ako prirodzeny pesticid proti
Skodcom a mnohé majui farmakologické vyuzitie. Bezny priklad je solanin pritomny vo
va¢som mnozstve v zelenych cCastiach zemiakov a tomatin zase v paradajkach. Tieto
alkaloidy st povazované za antinutrienty pre ich pdsobenie na trdviacu a nervovu sustavu,
narusenie elektrochemického prenosu. Mozu zapri€init’ zvySeny tep, paralyzu az smrt’.
St hemolyticky aktivne a jedovaté pre I'udi (Sinha a Khare, 2017). Saponiny patria do
skupiny glykozidov, st rozpustné vo vode a maju horku chut’. Nachadzaju sa v $penate,
Spargli, brokolici, zemiakoch, baklazédne. Tieto latky maju hemolytické vlastnosti,
sposobuju hnacku a zvracanie a maji aj spermicidny efekt (Sinha a Khare, 2017).
Fermentacia aj tepelna iprava s G¢inné pri znizeni obsahu antinutrientov v potravinach
rastlinného pévodu. Niekol'ko $tadii tiez dospelo k zaveru, ze kombinacia dvoch alebo
viacerych metdd spracovania je pri znizovani hladiny antinutrientov efektivnejSia ako
pouzitie jednej metddy spracovania (Rahim et al., 2023). Je potrebné si vSak uvedomit,
ze antinutrienty su spravidla skodlivé ak su konzumované vo vel’kych mnozstvach alebo
pocas dlhého obdobia.

Zdravotné rizikéd vyplyvajuce z konzumacie ovocia a zeleniny su spravidla nizSie ako
u ostatnych potravin a zdravym 'ud’om nehrozi nebezpecenstvo ani pri vyssej konzumacii
zeleniny, ako je odporu¢ané (Chlebo et al., 2020; Sinha a Khare, 2017).

Kontaminanty

Pri nespravnom pouzivani chemickych pripravkov v Case zberu moézu ich rezidua
presiahnut’ povolené hodnoty a ohrozit’ zdravie ¢loveka. Ovocie a zelenina rastice vonku
moézu byt kontaminované aj z ovzdusia a pody, napriklad kedysi olovom v blizkosti ciest
alebo inymi splodinami zo skladok alebo tovarni a spal'ovni. Na takychto miestach by sa
nemalo pestovat’ vobec (Hegedusova et al., 2006).

Na ovoci a zelenine sa prirodzene nachadza aj mnozstvo baktérii a spor. Vela z nich je
neSkodnych, ale nedovolenym hnojenim fekdliami, mocovkou alebo polievanim
zdravotne zavadnou vodou sa na povrch mo6zu dostat’ choroboplodné baktérie alebo
parazity. Je mozné ich eliminovat umytim pod nezavadnou pitnou vodou, povolenou
dezinfekciou alebo tepelnou upravou (Chlebo et al., 2020). Najvyznamnejsie patogény na
ovoci a zelenine st baktérie z ¢elade Enterobacteriaceae, ktoré indikuju slabt kontrolu
hygieny pocas spracovania potravin, Listeria monocytogenes a Clostridium botulinum sa
na potraviny dostavaju kontaminaciou z pody, rody Salmonella, Shigella a E. coli
pochadzajuce z krizovej kontaminacie exkrementami (Paramithosis et al., 2017). Dalgie
riziko predstavuju mykotoxiny produkované vlaknitymi hubami. Prirodzene sa na ovoci
a zelenine mo6zu vyskytnat’ pocas rastu, zberu, transportu, skladovania, spracovania aj
balenia (Barkai-Golan, 2008). Priblizne 150 hiib ma schopnost’ produkovat’ viac ako 400
mykotoxinov. V potravindrskom priemysle su najzavaznejSie aflatoxiny, trichotecény,
ochratoxiny, patulin, toxiny produkované rodom Alternaria a pod. (Uniisan, 2018).
Mykotoxiny maji rozdielnu chemicku Struktaru, ale mnohé z nich maju spolo¢né efekty
ako cytotoxicitu a poSkodenie DNA. Pri malych koncentraciach mézu sposobit’ 1ézie na
peceni, oblickdch a v gastrointestinalnom trakte, dokonca mézu mat’ karcinogénne,
teratogénne a mutagénne ucinky (Omotayo et al., 2019). Menované mykotoxiny su
relativne termostabilné a beznou tepelnou upravou pocas spracovania tazko
eliminovatel'né. Stupenn degraddcie daného mykotoxinu teplom zavisi od viacerych
faktorov, ako je teplota, pH, vlhkost’ a ¢as. Toxiny produkované rodom Alternaria boli
redukované pri teplote 121 °C pocas 60 mintt a trichotecény ¢iastocne redukované pri
teplotach vyssich ako 200 °C. Celkovo je vSak ohrev energeticky narocny a vedie
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k destrukcii mnohych vzacnych bioaktivnych latok, napriklad termolabilnych vitaminov
(Nan et al., 2022). Mikrovinny ohrev marhulovej $tavy po dobu 15 min dokaze znizit
koncentraciu patulinu o 95 % bez vyraznej zmeny chute a a vyzivovej hodnoty (Pramanik
et al., 2017). Dalsim sposobom eliminicie mykotoxinov je adsorpcia. Osetrenie
jablkového dzusu aktivovanym uhlim vyznamne znizuje obsah patulinu, zatial ¢o
nutri¢né ukazovatele ako rozpustné latky, redukujice cukry a celkové kyseliny ostali bez
vyznamnej zmeny (Leggott et al., 2001). Ozén je silné oxida¢né Cinidlo a dokaze
oxidovat’ dvojitd viazbu v molekule mykotoxinu, pouziva sa na eliminaciu patulinu,
ochratoxinu a trichotecénov. Pri oSetreni ovocnych Stiav ozénom neboli pozorované
vyrazné zmeny pH, hladiny vitaminu C a farby, preto je v potravindrskom priemysle
roz$ireny ako efektivna, bezpecnd a lacnad metdda na eliminaciu mykotoxinov zo zeleniny
a ovocia a zvysenie bezpec¢nosti spracovanych produktov (Nan et al., 2022).

Zaver

Konzumacia réznych druhov ovocia a zeleniny je vd’aka Sirokému spektru a bohatému
obsahu bioaktivnych latok, vitaminov, minerdlov a vldkniny prospesna pre l'udské
zdravie. Odporuca sa ako prevencia mnohych chronickych a civiliza¢nych ochoreni.
Vdaka svojmu obsahu latok protektivnych pre l'udsky organizmus maju vyznamné
protirakovinové, protizapalové, cytoprotektivne a antimikrobialne vlastnosti. Obsah
tychto latok je vSak zavisly od druhu ovocia alebo zeleniny, preto je dolezité stravovat’ sa
pestro a konzumovat' rozne druhy z kazdej skupiny. DalSou vyznamnou zlozkou ovocia
a zeleniny je rozpustna a nerozpustna vlaknina, ktora upravuje travenie a vstrebavanie
niektorych zivin a pomaha modelovat’ ¢revnti mikrobiotu. Ako kazda potravina aj ovocie
a zelenina so sebou nesu isté riziko pre konzumenta. M6zu obsahovat’ kontaminanty
rastline prirodzené alebo cudzie, ktoré mézu byt’ zanesené do potraviny v ktoromkol'vek
kroku od rastu na strome az po spracovanie a transport k zakaznikovi. Preto je potrebné
ovocie a zeleninu pred konzuméciou v surovom stave minimalne dokladne umyt,
pripadne dostato¢ne tepelne opracovat.
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Comparative evaluation of fatty acids in selected edible vegetable oils
from the aspect of human health

Fatrcova-Sramkova, K., Galik, B.1, Novotna, L.}, Kova¢ikova, E.., Kop&ekova, J..,
Jurikova, T.3, IvaniSova, E.>4, Kiiazicka, Z.!

! Ustav vyzivy a genomiky, Fakulta agrobioldgie a potravinovych zdrojov, Slovenska
pol'nohospodarska univerzita v Nitre

2 Vyskumné centrum AgroBioTech, Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

3 Ustav pre vzdelavanie pedagdgov, Fakulta stredoeurdpskych $tudii, Univerzita
Konstantina Filozofa v Nitre
4 Ustav potravinarstva, Fakulta biotechnologie a potravinarstva, Slovenska

pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Suhrn

Cielom vyskumu bolo zhodnotit’ obsah mastnych kyselin v ramci zlozenia vybranych
komerénych rastlinnych olejov — ryzového, hroznového a olivového oleja. Vzorky boli
zakupené v Specializovanej predajni v Nitre na zdpadnom Slovensku. Na analyzu
mastnych kyselin bola pouzitd plynova chromatografia (Agilent 6890A, Agilent
Technologies, Santa Clara, CA, USA). V ryZzovom oleji boli hlavnymi mastnymi
kyselinami kyselina linolové (41,34 %), kyselina olejova (36,16 %) a kyselina palmitova
(16,74 %). V hroznovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami rovnaké tri mastné
kyseliny ako v ryZovom oleji: kyselina linolova (57,93 %), kyselina olejova (27,18 %)
a kyselina palmitova (8,26 %). V olivovom oleji boli najviac zastupené kyselina olejova
(69,70 %), kyselina palmitova (11,38 %) a kyselina linolova (11,04 %). Pomer n3/n6
mastnych kyselin sa znizoval v poradi: olivovy (0,071) > ryZzovy (0,02) > hroznovy olej
(0,017) a pomer n6/n3 mastnych kyselin sa znizoval v poradi: hroznovy (58,42) > ryZovy
(50,95) > olivovy olej (14,04). Analyzované rastlinné oleje maju priaznivé spektrum
mastnych kyselin prospesnych pre I'udské zdravie a sit vhodné na adekvatne kulinarske
vyuzitie.

KPucové slova: ryzZovy olej, hroznovy olej, olivovy olej, mastné kyseliny, zdravie cloveka

Abstract

The aim of the research was to evaluate the fatty acid content within the composition
of selected commercial vegetable oils — rice oil, grapeseed oil and olive oil virgin.
The samples were purchased from a specialized store in Nitra, western Slovakia. Gas
chromatography and Agilent 6890A instrument (Agilent Technologies, Santa Clara, CA,
USA) were used for fatty acid analysis. In rice oil, the major fatty acids were linoleic acid
(41.34%), oleic acid (36.16%) and palmitic acid (16.74%). In grapeseed oil, the main
fatty acids were the same three fatty acids as in rice oil: linoleic acid (57.93 %), oleic acid
(27.18 %) and palmitic acid (8.26 %). In olive oil, oleic acid (69.70 %), palmitic acid
(11.38 %) and linoleic acid (11.04 %) were the most abundant. The ratio of n3/n6 fatty
acids decreased in the order: olive (0.071) > rice (0.02) > grapeseed oil (0.017)
and the ratio of n6/n3 fatty acids decreased in the order: grapeseed (58.42) > rice (50.95)
> olive oil (14.04). The vegetable oils analysed have a favourable spectrum of fatty acid
beneficial to human health and are suitable for adequate culinary use.
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Uvod

Choroby neinfekéného pdvodu st v sucasnosti Coraz vacSim problémom. V ramci
podpory a ochrany zdravia sa pozornost koncentruje na nutricne podmienené choroby,
pri ktorych je obzvlast’ vyznamna prevencia vyzivou. V nutri¢nej profylaxii sa uplatiiuja
odportcania zalozené¢ na vedeckych dokazoch, odporacané vyzivové davky, zasady,
principy, modely spravnej vyzivy. V praxi sa zdoraziuju a aplikuja funkéné potraviny,
potraviny na osobitné vyzivové ucely a i. Uvadzaju sa aj ,,superpotraviny* (Dostalova
a Bajanikova, 2020), ktor¢ je potrebné posudzovat’ na vedeckom zaklade.

Stravovacie navyky ludi ovplyviiuju kardiovaskularne riziko u c¢loveka, najmé
prostrednictvom rizikovych faktorov, ako su lipidy, krvny tlak, telesna hmotnost
a diabetes mellitus (Eilat-Adar et al., 2013; European Heart Network, 2020). Napriek
tomu, Zze odporucania tykajlce sa zivin a potravin su dolezit¢é pre zdravie
kardiovaskularneho systému, narastaji obavy o udrzatelnost Zzivotného prostredia,
¢o podporuje prechod od Zivocisneho k rastlinnému potravinovému modelu (Willett et
al., 2019; WHO, 2020).

Riziko ischemickej choroby srdca sa znizuje, ked’ sa adekvatne nahradia nasytené tuky
Vv potrave (obr. 1). Polynenasytené tuky (-25 %), mononenasytené tuky (-15 %) a v mense;j
miere sacharidy z celozrnnych obilnin (-9 %) si v asociacii so zniZenym
kardiovaskularnym rizikom pri izoenergetickej nahrade nasytenych tukov v strave
(Li et al., 2015; Sacks et al., 2017).

Trans-tuky (2 %)

MUFA (5 %)
PUFA (5 %)

Sacharidy z rafinovanych
zdrojov (8kroby/cukry) (5 %) N

Sacharidy z celozrnnych
cereadlii (5 %)

] T T I I I I I I I 1
-35 -30 -25 -20 -I5 -10 -5 O 5 10 I5 20

Zmena (%)
Obrazok 1: Odhadovana zmena (%) rizika koronarnej choroby srdca v dosledku
izoenergetickej substitiicie nasytenych tukov inymi tukmi alebo sacharidmi (Sacks et al.,
2017; ESC, 2021)
Vysvetlivky: MUFA — mononenasytené mastné kyseliny, PUFA — polynenasytené mastné
kyseliny

S narastom populacie as ekonomickym rozvojom sa verejnost stidle viac zaujima
0 zdravotné prinosy a nutriéné vlastnosti nekonvenénych rastlinnych olejov, ktoré
su bohaté na zliceniny s vysokou biologickou hodnotou (Tian et al., 2023).

V poslednej dobe sa zvysil zaujem konzumentov o nekonvenéné rastlinné oleje, napriklad
olej z hroznovych jadierok (GSO). Je obl'ibenym rastlinnym olejom, ktory sa ziskava
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z jadierok plodov vinnej révy — vini¢a hroznorodého (vitis vinifera). Hroznové jadierka
obsahuju 13-19 % oleja (Hegedlis et al., 2022), ¢o zavisi od odrody hrozna,
pestovatel'skych podmienok a od pouzitej metddy extrakcie (Garavaglia et al., 2016).
Francuzsko, Spanielsko a Argentina si vyznamnymi producentami tohto oleja, avsak
najvacsia produkcia pochadza z Talianska (Hegeds et al., 2022). Mnohé¢ stidie potvrdili
zdravotné  prinosy  hroznového oleja, vratane jeho  kardioprotektivnych,
antimikrobialnych, antiaterogénnych, antitrombotickych, hypolipidemickych
a protirakovinovych vlastnosti (Orsavova et al., 2015; Vujasinovic et al., 2021).

Sucasny trend zahfna aj vyuzitie oleja z ryzovych otrub — ryZzového oleja, ktory sa ziskava
ako vedl'ajsi produkt pri vyrobe ryze (Ali a Devarajan, 2017). Je oblibenym kuchynskym
olejom v Japonsku, Indii, ale aj v inych 4zijskych krajinach (v Cine, Nepale, Thajsku,
Vietname atd’.), kde je vnimany ako ,,zdravy olej“. Jeho vyhody st podporované
celosvetovymi organizaciami a institiciami, vratane WHO (World Health Organization),
Cinskej asociacie pre obilniny a oleje (Chinese Cereals and Oils Association, CCOA)
a Narodného institatu vyzivy v Indii (National Institute of Nutrition in India, NIN).
Cielom vyskumu bolo kompara¢ne zhodnotit’ obsah mastnych kyselin v ramci zlozenia
vybranych komer¢nych rastlinnych olejov, a to v ryzovom, hroznovom a olivovom oleji.
Zamerom bolo zhodnotit’ rastlinné oleje z aspektu obsahu a sthrnného zlozenia
jednotlivych skupin mastnych kyselin v olejoch.

Material a metodika

Vzorky rastlinnych olejov: ryzovy, hroznovy, olivovy olej panensky (virgin) boli
zakupené v Specializovanej predajni v Nitre na zdpadnom Slovensku. Na kvantifikaciu
mastnych kyselin sme pouzili plynovi chromatografiu s plamenovym ionizaénym
detektorom na pristroji Agilent 6890A (Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA)
s injektorom Multi Mode. Metylestery mastnych kyselin (FAME) boli separované na
analytickej kolone DB-23 (Agilent Technologies 122-2361; 60 m x 250 um x 0,15 um).
Na kalibraciu kolény bola pouzita 37-komponentna Standardna zmes Supelco FAME
(Supelco 47885-U; Sigma-Aldrich, Laramie, WY, USA).

Pouzili sme celkovo 200 mg vzorky v 20 ml skimavke s brusenym spojovacim hrdlom.
Vzorka bola rozpustena v 5,0 ml n-hexanu a bol pridany 1,0 ml 2N KOH v metanole.
Nasledne bola skiimavka intenzivne pretrepavana a potom umiestnend do vodného
kupela zahriateho na 60 °C na 30 sekind. Po pretrepani sa skimavky nechali 1 minatu
postat. Nasledne boli pridané 2,0 ml kyseliny chlorovodikovej (33-36 % p.a. HCI)
a obsah jemne pretrepany. Po oddeleni vrstiev sa horna vrstva obsahujuca FAME opatrne
odpipetovala, prefiltrovala cez bezvody Na;SOs a pouzila na analyzu. Vzorky
esterifikovaného oleja boli pred analyzou zriedené v pomere 1:19 (50 ul FAME + 950 pl
n-hexanu). Ako indikator kvality sluzil elu¢ny ¢as oddelenych analytov. Chromatogramy
vzoriek boli porovnavané so Standardnym chromatogramom. Ukazovatelom mnozstva
bola plocha pod vrcholom sledovaného analytu. VSetky pouzité analytické plyny (He, H,
N2 a synteticky vzduch) mali Cistotu 5,0. Vysledky st uvedené ako aritmeticky priemer
opakovani spolu so Standardnou odchylkou (£ SD) alebo v percentach.

Vysledky a diskusia
Vyskumom sme zistili spektrum jednotlivych mastnych kyselin vo vybranych
komerénych rastlinnych olejoch. Obsah mastnych kyselin v skiimanych olejoch
je uvedeny na obr. 2.
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V ryZzovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami polynenasytend — PUFA
(polyunsaturated fatty acid) kyselina linolova C18:2cis n6 (41,34 %), mononenasytena —
MUFA (monounsaturated fatty acid) kyselina olejova C18:1cis n9 (36,16 %) a nasytena
— SFA (saturated fatty acid) kyselina palmitova C16:0 (16,74 %).

Z celkového spektra mastnych kyselin vyplyva, ze v ryzovom oleji klesal obsah mastnych
kyselin nasledovne: PUFA kyselina linolova > MUFA kyselina olejova > SFA kyselina
palmitova > SFA kyselina stearova (2,25 %) > PUFA kyselina a-linolénova (0,81 %) >
SFA kyselina arachidonova (0,53 %) > MUFA kyselina cis-11eikosaénova (0,33 %) >
SFA kyselina myristova (0,25 %) > SFA kyselina lignocerova (0,24 %) > SFA kyselina
behenova (0,18 %) > MUFA kyselina palmitoolejova (0,16 %). Pomer n3/n6 mastnych
kyselin bol v ryzovom oleji 0,02 a pomer n6/n3 bol 50,95.

Ryzovy olej je v porovnani s inymi konven¢nymi rastlinnymi olejmi vel'mi obl'ibenym
olejom vdaka svojej dobrej kvalite, prediZenej skladovatelnosti, obsahu mastnych
kyselin a d’alSich zloziek (Riantong a Jorg, 2021). Jeho zdravotné benefity mozno pripisat’
zlozeniu mastnych kyselin, pricom priblizne 47 % je MUFA, 33 % PUFA a 20 % SFA.
Obsahuje predovsetkym 36-45 % kyseliny olejovej C18:1, 30-38 % kyseliny linolovej
C18:2 a 15-22 % kyseliny palmitovej C16:0 (Lai et al., 2019; Punia et al., 2021). Aj ked’
obsahuje nizky podiel kyseliny a-linolénovej C18:3 n3, postacuje na de novo syntézu
inych n3 PUFA, najmd kyseliny eikosapentaénovej (EPA) C20:5 n3 a kyseliny
dokosahexaénovej (DHA) C22:6 n3 v tkanivovych fosfolipidoch v porovnani s inymi
rastlinnymi olejmi. Na zaklade vedeckych dokazov sa odporica konzumovat’
50 g ryzového oleja denne (Qureshi et al., 1997). Tento prijem, spolu s upravou
stravovacich navykov a zivotného §tylu, je povazovany za dostatocny na dosiahnutie jeho
priaznivych uc¢inkov na zniZenie rizika chronickych ochoreni, najmé kardiovaskularnych
(Ali a Devarajan, 2017). Prijem oleja v strave vedie k znizeniu hladin lipoproteinov
s nizkou hustotou (LDL) o 7-10 %, triacylglycerolov, celkového cholesterolu, krvného
tlaku a symptémov metabolického syndromu (Ali a Devarajan, 2017; Pal a Pratap, 2017,
Park et al., 2021). Jednym z najviac Studovanych uc¢inkov bol prave vplyv oleja na
metabolizmus lipidov. Prijem ryZzového oleja moze znizit' LDL-cholesterol priemerne
0 6,91 mg/dl a sérové hladiny celkového cholesterolu o 12,65 mg/dl (Jolfaie et al., 2016).
V hroznovom oleji boli hlavaymi mastnymi kyselinami rovnaké tri mastné kyseliny
ako v ryzovom oleji: PUFA kyselina linolova C18:2cis n6 (57,93 %), MUFA kyselina
olejova C18:1cis n9 (27,18 %) a SFA kyselina palmitova C16:0 (8,26 %).

Z celkového prehl'adu spektra mastnych kyselin vyplyva, Ze v hroznovom oleji klesal
obsah mastnych kyselin nasledovne: PUFA kyselina linolova > MUFA kyselina olejova
> SFA kyselina palmitova > SFA kyselina stearova (3,52 %) > PUFA kyselina
a-linolénova (0,99 %) > SFA kyselina behenova (0,27 %) > SFA kyselina arachidonova
(0,26 %) > MUFA Kkyselina cis-11eikosaénova (0,23 %) > MUFA kyselina
palmitoolejova (0,13 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin bol v hroznovom oleji
0,017 a pomer n6/n3 bol 58,42.

Olej z hroznovych jadierok je bohaty najmé na nenasytené mastné kyseliny s obsahom
85-90 % (Carmona-Jiménez et al., 2022). Hlavnymi mastnymi kyselinami v GSO
st s podielom 58-78 % kyselina linolova C18:2cis n6, 14-25 % kyselina olejova C18:1cis
n9, 7-8 % kyselina palmitova C16:0, 2-5 % kyselina stearova C18:0 a mengj
ako 0,6 % kyselina a-linolénova C18:3 n3. Vysoky obsah kyseliny linolovej je cenny, ma
pozitivny vplyv na zniZenie rizika kardiovaskularnych ochoreni a niektorych druhov
rakoviny (Konuskan et al., 2019). Ma aj vyborné dietetické vlastnosti.
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Esencialne mastné kyseliny obsiahnuté v hroznovom oleji majia komplexny vplyv
na koncentracie lipoproteinov, fluiditu biologickych membran, funkciu enzymov
areceptorov v membranach, produkciu eikosanoidov, regulaciu krvného tlaku,
metabolizmus mineralnych latok (Orsavova et al., 2015) a celkova hladinu cholesterolu
(Dimi¢ et al., 2020). Nash (2004) vo vyskumnej stadii preukdzal, ze denna konzumacia
45 g oleja zvySila hladinu HDL-cholesterolu (lipoproteinov s vysokou hustotou)
0 13 % a znizila hladinu LDL-cholesterolu (lipoproteinov s nizkou hustotou) o 7 %.
Nenasytené mastné kyseliny (najmé kyselina olejova) v hroznovom oleji mézu prispiet’
aj Kk optimalizacii metabolizmu glukézy. Okrem toho olej preukazal aj anti-aging
vlastnosti (pOsobiace proti starnutiu) a pozitivne U¢inky na stav pokozky. Dokéze
preniknut’ hlboko do koznych poérov anicit' baktérie, ktoré sposobuju tvorbu akné.
Vynika aj protizapalovymi ucinkami, na zaklade c¢oho je oblibenym doplnkom
pre celkovu starostlivost’ o zdravie.

V olivovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami MUFA kyselina olejova C18:1cis
n9 (69,70 %), SFA kyselina palmitova C16:0 (11,38 %) a PUFA kyselina linolova
C18:2cis n6 (11,04 %).

Z celkového prehl'adu spektra mastnych kyselin vyplyva, Ze v olivovom oleji klesal obsah
mastnych kyselin nasledovne: SFA kyselina stearova (2,85 %) > PUFA kyselina a-
linolénova (0,78 %) > MUFA kyselina palmitoolejova (0,77 %) > SFA kyselina
arachidonova (0,43 %) > MUFA kyselina cis-11eikosaénova (0,30 %) > SFA kyselina
behenova (0,17 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin bol v olivovom oleji 0,071 a pomer
n6/n3 bol 14,04.

Panensky olivovy olej (extra virgin) je rastlinny olej ziskany zoliv, tradicny olej
pre stredozemné (stredomorské) stravovanie, hlavny tuk v krajinach v okoli
Stredozemného mora. Olivovy olej sa povazuje za zdravy zdroj rastlinného tuku (Ros,
2012; Covas et al., 2009). Zdravotné ucinky olivového oleja sa tradi¢ne pripisuju jeho
vysokému obsahu MUFA, najmé kyseliny olejovej (Martin-Peléez et al., 2013). Pri riziku
diabetes mellitus 2. typu zohrava tilohu skor typ tuku v strave ako jeho celkové mnozstvo
(Hu et al., 2001; Risérus et al., 2009). Nahradenie SFA mastnymi kyselinami PUFA alebo
MUFA bolo preukazané ako prospesné v prevencii diabetes mellitus 2. typu (Risérus et
al., 2009).

VyuZivanie extra panenského olivového oleja ako hlavného zdroja tukov v strave
a pri nahrade Zzivo¢isnych tukov poskytuje znaéné mnozstvo kyseliny olejovej
a umoznuje prijem bioaktivnych zlicenin s potencialne zdravotnymi €¢inkami.
Kompara¢né zhodnotenie obsahu mastnych kyselin v rastlinnych olejoch bolo
nasledovné: Obsah SFA kyseliny palmitovej C16:0 sa znizoval v poradi ryzovy >
olivovy > hroznovy olej.

Obsah MUFA kyseliny palmitoolejovej C16:1 sa znizoval v poradi olivovy > ryZzovy >
hroznovy ole;.

Obsah SFA kyseliny stearovej C18:0 sa znizoval v poradi hroznovy > olivovy > ryZovy
olej.

Obsah MUFA kyseliny olejovej C18:1cis n9 sa znizoval v poradi olivovy > ryzovy >
hroznovy olej, tj. v rovnakom poradi ako v pripade dalSej MUFA kyseliny
palmitoolejove;j.

Obsah PUFA kyseliny linolovej C18:2cis n6 sa znizoval v poradi hroznovy > ryzovy >
olivovy olej.

Obsah PUFA kyseliny a-linolénovej C18:3 n3 sa znizoval v poradi hroznovy > ryzovy >
olivovy olej, t.j. v rovnakom poradi ako v pripade d’alSej PUFA kyseliny linolovej.
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Obsah MUFA kyseliny cis-11eikosaénovej C20:1 n9 ako aj SFA kyseliny arachidonovej
C20:0 sa znizoval v poradi ryzovy > olivovy > hroznovy olej, t.j. v rovnakom poradi
ako v pripade d’alsej SFA kyseliny palmitove;j.

Obsah SFA kyseliny behenovej C22:0 sa znizoval v poradi hroznovy > ryzovy > olivovy
olej, tj. v rovnakom poradi ako v pripade PUFA — kyseliny linolovej a kyseliny
a-linolénove;.

SFA kyselina myristova C14:0 a kyselina lignocerova C24:0 boli pritomné len v ryzovom
oleji (0,25 % a 0,24 %).

Zo skimanych pomerov mastnych kyselin sa pomer n3/n6 mastnych kyselin znizoval
v poradi olivovy > ryZovy > hroznovy olej a pomer n6/n3 mastnych kyselin sa znizoval
v opa¢nom poradi hroznovy > ryzovy > olivovy ole;j.

Spotreba a preferencia rastlinnych olejov je v sucasnosti atraktivna kvoli orientécii
na rastlinné potravinové zdroje vzhl'adom na udrzatel'nost’ Zivotného prostredia.

C24:0
C22:0
C20:1n9
C20:0
C18:3n3
C18:2cis n6
C18:1cisn9
C18:0
Cl6:1
C16:0
C14:0
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Obrazok 2: Spektrum mastnych kyselin (%) vo vybranych komerc¢nych rastlinnych
olejoch

Vysvetlivky: mastné kyseliny: (C14:0) kyselina myristova, (C16:0) kyselina palmitova, (C16:1) kyselina
palmitolejova, (C18:0) kyselina stearova, (C18:1cis n9) kyselina olejova, (C18:2cis n6) kyselina linolova,
(C18:3 n3) kyselina a-linolénova, (C20:0) kyselina arachidonova, (C20:1 n9) kyselina cis-11-eikosenova,
(C22:0) kyselina behenova, (C24:0) kyselina lignocerova

Udrzatel'né pol'nohospodarstvo je zdoraziované aj v slovenskom Strategickom plane
Spolo¢nej pol'nohospodarskej politiky na roky 2023-2027, ktory schvalila Eurdpska
komisia (Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2022). V Dekade akcii
pre vyzivu je zdoraznené zdravé stravovanie a tvorba udrzatelnych potravinovych
systémov, vyziva vSetkych vekovych skupin ako aj intervencie v oblasti vyzivy.
Skiimané rastlinné oleje su vyzivné a hodnotné s ohl'adom na mastné kyseliny a d’alsie
bioaktivne zloZky a maji mnohé zdravotné a d’alSie prinosy.
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Zaver

Vyskumnou analyzou vybranych rastlinnych olejov sme zistili, Ze oleje maju priaznivy
profil mastnych kyselin prospesnych pre 'udské zdravie. St aplikovatelné na vhodné
kulinarske vyuzitie, maju zdravotné benefity a spotrebitelia ich preferuji aj z hl'adiska
orientacie na rastlinné potravinové zdroje s ohladom na udrzatelnost’ zivotného
prostredia. V sucasnosti st Ziaduce d’alSie vedecké $tadie zamerané na bioaktivne zlozky
rastlinnych olejov, ich stabilitu, a vlastnosti vratane interakcii a funkcii.
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Vplyv obsahu draselnej soli na senzoricku kvalitu debrecinskej Sunky
Effect of potassium salt content on the sensory quality of Debrecen ham

Hanuska, A., Kro¢ko, M., Bobko, M., MesarosSova, A., Golian, J.
Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Stuhrn

Senzorické hodnotenie vzoriek debrecinskej Sunky s réoznym obsahom draselnej soli
odhalilo Statisticky vyznamné rozdiely v hodnoteni senzorickych deskriptorov
ako konzistencia, chut’, vona, slanost’ a celkové prijatie. Vzorka 6 s pridavkom komerénej
dusitanovej soliacej zmesi (KDS) a Vzorka 1 s pridavkom 90 % KDS a 10 % KCI
vynikali vo viacerych deskriptoroch, zatial’ Co vzorka 3 s pridavkom 50 % KDS a 50 %
KCI a Vzorka4 spridavkom 60 % KDS a 40 % KCI dosahovali horSie vysledky
z hl'adiska senzorickej kvality, predovsetkym v chuti.

KPucové slova: NaCl, KCI, senzorické viastnosti, debrecinska Sunka

Abstract

The objective of this study was to assess the effect of potassium salt content on the
sensory quality of Debrecen ham. Evaluations were conducted on consistency, taste,
aroma, saltiness, and overall acceptance. Panel members rated the samples on a scale of
1 to 5, with 1 representing the lowest rating and 5 the highest. Sensory evaluation of
Debrecen hams with different salt contents revealed significant differences in the quality
of the individual samples. Sample 1 (90% commercial curing salt (CCS) + 10% KCI)
obtained the highest score for consistency and also scored well in other descriptors such
as saltiness and overall acceptance. Similarly, sample 6 (CCS) showed a balanced sensory
profile, excelling in consistency, saltiness and total acceptance. Sample 2 (80% CCS
+20% KCI) scored well in flavour and saltiness but had slightly lower scores in aroma.
Sample 3 (50% CCS + 50% KCI), however, scored lowest overall, particularly in taste
and saltiness, indicating that it was the least popular in most of the sensory descriptors.
Sample 4 (60% CCS + 40% KCI) scored average, with lower consistency and taste scores
compared to the other samples. Sample 5 (70% CCS + 30% KCI) had a distinct aroma
and good saltiness but was less successful in taste.

Key words: NaCl, KCI, sensory properties, Debrecen ham

Uvod

V stcasnosti je zname, Ze prijem sodika je spojeny s vysokym krvnym tlakom
a kardiovaskularnymi ochoreniami, k comu prispieva aj konzumacia spracované¢ho mésa
(Gibbs et al., 2000; Reddy a Katan, 2004; Rohrmann et al., 2013). Hlavnym zdrojom
sodika v tepelne opracovanych misovych vyrobkoch je NaCl. Ostatné sodné soli ako si
askorbaty, dusitany, polyfosfaty a iné pridavné latky, sa na celkovom obsahu soli v tychto
vyrobkoch podiel'aju len minimalne. Okrem toho médso obsahuje prirodzene nizke
mnozstvo sodika (Barbieri et al., 2016).

Vo svete sa uskutocniuje mnozstvo vyskumov zameranych na vplyv znizenia mnozstva
NaCl v mésovych vyrobkoch (Aaslyng et al., 2014), ako aj nahradenie NaCl chloridom
draselnym (KCl), beta glukdnom (Omana et al., 2011), laktatom (Lopez-Lopez et al.,
2009), horcikovou sol'ou (Barat et al., 2013) a hydrolyzovanymi bielkovinami (Paulsen
et al., 2014; Marchetti et al., 2015). Z technologického hladiska tieto soli poskytuju
potrebnu i6novu silu na zvysSenie extrakcie a rozpustnosti bielkovin. KCI je jednou
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Z najbeznej$ich nahrad vdaka svojej podobnosti s NaCl, ktord umoziuje zachovat’
extrakciu myofibrilarnych proteinov (Stanley et al., 2017). Pri koncentraciach KCl
nad 30-40 % (v zavislosti od zloZenia) sa vSak objavuje horka, stahujica a kovova chut’,
ktora negativne ovplyviiuje senzorické vlastnosti vyrobku a jeho prijatelnost
pre spotrebitel'ov (Horita et al., 2014; Neves et al., 2020).

Dusené¢ Sunky st z hladiska vyzivy, gastrondmie a ekonomiky velmi doélezitym
produktom misospracujucich podnikov (Casiraghi et al., 2007). Ich kvalita zavisi
od pouzitych surovin a prisad, ako aj od sp6sobu spracovania (Vasilopoulos et al., 2013).
Vo viacerych krajindch sa obsah soli v Sunkich pripravenych tepelnou upravou,
bud’ s kiiskami misa, alebo s hrubo mletym mésom, pohybuje od 2 % do viac ako
3 % (Nute et al., 1987; Lin et al., 1991). Napriek zna¢nému usiliu o znizenie obsahu soli
V dusenej Sunke mnohé vyrobky nesplnili o¢akdvania vyrobcov. Otazka minimélneho
mnozstva sodika, ktory je technologicky a senzoricky prijatel'ny, tak zostdva predmetom
diskusii (Bombrun et al., 2014).

Cielom tejto Stadie bolo skumat’ senzoricku kvalitu debrecinskych Suniek s ro6znym
obsahom draselnej soli.

Material a metodika
Bravcové miso (12 kg stehna) vychladené na 4 °C sa pomlelo cez reznu dosku s otvorom
2 cm arozdelilo sa na 6 rovnakych cCasti po 2 kg. Nésledne sa pridala komercné
dusitanova soliaca zmes (KDS) a draselnd sol' (KCl) v mnozstve 2 % z celkového
masového diela v pomere:

— Vzorka 6 — komer¢na dusitanova soliaca zmes KDS (99,5 % NaCl + 0,5 %

NaNO2),

— Vzorka1-90 % KDS + 10 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI)

— Vzorka 2 —80 % KDS + 20 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI)

— Vzorka 3 -50 % KDS + 50 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI)

— Vzorka 4 - 60 % KDS + 40 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI)

— Vzorka 5-70 % KDS + 30 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI).
K mésovej zmesi sa pridalo 10 % l'adovej vody a masirovalo po dobu 10 minut. Kazda
Cast’ sa naplnila samostatne do polyamidovych obalov a tepelne opracovala vo vodnom
kapeli az kym teplota v jadre nedosiahla hodnotu 70 °C po dobu 10 minut. Vzorky sa
uchovavali pri teplote 4 °C 21 dni.
Senzorické hodnotenie sa uskuto¢nilo po dobe skladovania v senzorickom laboratériu za
ucasti 7 €lenov senzorickej komisie. Hodnotili sa nasledujiuce senzorické deskriptory:
konzistencia, chut, voia, slanost’ a celkové prijatie. Clenovia komisie hodnotili vzorky
na pitbodovej stupnici, kde 1 predstavovalo najnizSie hodnotenie a 5 najvysSie
hodnotenie.
Udaje z jednotlivych analyzovanych skupin boli podrobené analyze rozptylu (ANOVA)
pomocou softvéru SAS (verzia 9.3, Enterprise Guide 4.2, USA) a hladina vyznamnosti o
bola stanovena na 0,05.

Vysledky a diskusia

Senzorické hodnotenie debrecinskych Suniek s réznym obsahom soli odhalilo vyrazné
rozdiely v kvalite jednotlivych vzoriek (obr. 1). Vzorka 1 (90 % KDS + 10 % KClI) ziskala
najvyssie skore za konzistenciu a dosiahla dobré vysledky aj v d’al§ich deskriptoroch,
ako je slanost’ a celkové prijatie. Podobne aj vzorka 6 (KDS) vykazovala vyvazeny
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senzoricky profil, vynikala v konzistencii, slanosti a celkovom prijati. Vzorka
2 (80 % KDS + 20 % KCI) dosiahla dobré vysledky v chuti a slanosti, ale mala o nie¢o
nizSie skore v oblasti vone. Vzorka 3 (50 % KDS + 50 % KCI) vsak ziskala celkovo
najnizSie skoére, najmi v chuti a slanosti, o naznacuje, Zze bola najmenej obl'ibena
Vo vicsine senzorickych deskriptorov. Vzorka 4 (60 % KDS + 40 % KCI) dosiahla
priemerné vysledky, pricom jej konzistencia a chut’ boli v porovnani s ostatnymi
vzorkami nizSie. Vzorka 5 (70 % KDS + 30 % KCI) vynikala vyraznou vonou a dobrou
slanost’ou, ale v chuti bola menej Gspesna.

Vysledky senzorickej analyzy

Kogzistencia

4 \
Celkové prijatie Chut
/
Slanost’ Voéna
Vzorka 1 Vzorka 2 Vzorka 3

Vzorka 4 Vzorka 5 Vzorka 6

Obrazok 1: Grafické zobrazenie vysledkov senzorickej analyzy debrecinskych Suniek
S roznym obsahom soli

Vyskum preukazal, ze vysoké koncentracie KCl mozu viest’ k horkej chuti. V suSenom
brav€ovom karé (Gou et al., 1996) a fermentovanych klobasach (Gelabert et al., 2003)
bola maximalna pripustnd ndhrada 40 % sodika draslikom. Dusena Sunka s pridavkom
2,0 % NaCl ziskala vyssie senzorické hodnotenie v porovnani s 50 % nahradou KCI (Frye
et al., 1986). Ina Studia odhalila, Ze nahradenie jednej tretiny NaCl KCIl neovplyvnilo
senzorické vlastnosti tdené¢ho lososa (Almli and Hersleth, 2013). Tieto zistenia
naznacuju, Ze optimalna troveil nahrady KCl sa moze 1iSit’ v zavislosti od typu vyrobku.
Horita et al. (2014) nezistili Ziadne vyznamné rozdiely v hodnoteni prijatelnosti medzi
parkami vyrobenymi s 2,0 % NaCl a parkami vyrobenymi so zmesou 75/25 NaCl/KCl.
Pri ndhrade 50 % NaCl vSak parky ziskali nizSie skore za chut’ a celkovy dojem.

Zaver

Moézeme konStatovat’, Ze zistené rozdiely v senzorickych deskriptoroch (konzistencia,
chut’, vona, slanost’ a celkové prijatie) medzi jednotlivymi vzorkami debrecinskej Sunky
su Statisticky vyznamné. To naznacuje, Ze obsah soli mal pravdepodobne reédlny
a meratel'ny vplyv na senzorické vlastnosti vzoriek, predovSetkym u vzoriek 6 (KDS)
a1 (90 % KDS + 10 % KCI), ktoré vynikali vyssou kvalitou v urcitych deskriptoroch,
zatial’ ¢o iné, ako napriklad vzorky 3 (50 % KDS + 50 % KCI) a4 (60 % KDS + 40 %
KCI), boli horsie hodnotené vo viacerych deskriptoroch.
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Na zéklade vysledkov by stratégie, ako napriklad pouzivanie ndhrad soli (KCI), mohli
pomdoct pri zachovani kvality debrecinskej Sunky so znizenym obsahom soli a zaroven
zvysili jej prijatelnost’ medzi spotrebitel'mi.
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Znaceni vyzivovych udaji
Marking of nutritional information

Havlova, L., Javirkova, Z.
Veterinarni univerzita Brno

Souhrn

Cilem této prace bylo prostfednictvim dotaznikového Setfeni zjistit, jak spotiebitelé
vnimaji znaceni vyzivovych tdaji a zda by uvitali zavedeni povinného uvadéni Nutri-
Score na etiketach. Z odpovédi respondentti (n=384) na otazku tykajici se prehlednosti
zpisobu znaceni vyzivovych udaji, kde byla moznost zvolit pouze jednu odpovéd,
vyplynulo, Ze nejvice preferované je povinné oznaceni vyzivovych udaji ve formé
tabulky (51 %), nasledovalo Nutri-Score (32,6 %) a nejméné bylo preferovano (16,4 %)
znaceni doporuc¢eného denniho mnozstvi GDA (Guidelines Daily Amounts). Nutri-Score
jako povinny udaj na etiketé by uvitalo 73,7 % respondentii, naopak informace o dennim
doporuc¢eném mnozstvi slozky nebylo dulezité pro 75 % dotazovanych. Ziskana data
rovnéz ukazuji, ze 89,8 % respondentl si uvédomuje vliv zpracovani potraviny na jeji
vyzivovou hodnou a podle 74,2 % dotdzanych by tato informace méla byt zahrnuta do
Nutri-Score. Vétsina respondentd dale uvedla, Ze by jiny zpusob znaceni vyzivovych
udajl nepreferovala 77,6 %.

Klic¢ova slova: znaceni potravin, obal, Nutri-Score

Abstract

The aim of this study was to investigate through a questionnaire survey how consumers
perceive nutrition labelling and whether they would welcome the introduction of
mandatory Nutri-Score labelling. Respondents' (n=384) answers to a question on the
clarity of nutrition labelling, where only one answer could be selected, showed that
mandatory labelling of nutrition labelling in the form of a table was the most preferred
(51%), followed by Nutri-Score (32.6%) and least preferred (16.4%) was labelling of
Guideline Daily Amounts (GDA). A Nutri-Score as a mandatory indication on the label
would be welcomed by 73.7% of the respondents, while information on the recommended
daily amount of the ingredient is not important for 75% of the respondents. The data also
show that 89.8% of the respondents are aware of the impact of food processing on the
nutritional value of the food and 74.2% of the respondents think that this information
should be included in the Nutri-Score. Furthermore, the majority of respondents indicated
that they would not prefer any other way of labelling nutritional information 77.6%.
Key words: food labelling, packaging, Nutri-Score

Uvod

Zakladni informace o oznaCovani potravin vychazi z klicového natizeni EP a Rady (EU)
€. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim.
Toto nafizeni je v né€kterych oblastech doplnéno narodni legislativou, tj. zdkonem
0 potravinach a tabadkovych vyrobcich €. 110/1997 Sb., a jeho provadécimi vyhlaskami.
Snahou téchto pravnich ptedpist je poskytnout spotiebiteli co nejvice informaci, za
ucelem umoznéni kvalifikovaného rozhodovani pti ndkupu potravin (Mikova, 2020).

Od 13. 12. 2016 je povinné uvadét na obale potravin také vyzivové udaje v souladu
s nafizenim (EU) ¢. 1169/2011. Mezi povinné vyzivové udaje patii energetickd hodnota
(kJ nebo kcal), mnozstvi tuktli, nasycené mastné kyseliny, sacharidy, cukry, bilkoviny
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asul. Uvedené vyzivové udaje se vztahuji na 100 g/100 ml potraviny nebo napoje.
Povinné vyzivové udaje Ize za stanovenych podminek doplnit o mnozstvi
mononenasycenych mastnych kyselin, polynenasycenych mastnych kyselin, polyold,
Skrobu, vlakniny, vitaminli nebo mineralnich latek uvedenych v ptiloze 13 nafizeni (EU)
¢. 1169/2011 (Evropska unie, 2011).

Dalsim zptsobem, jak Ize spotiebitele informovat o vyzivové hodnoté potraviny je Nutri-
Score. Jedna se o nutri¢ni znacku na piedni strané obalu s barevnym kédovanim, jejimz
cilem je jednoduchym a srozumitelnym zptisobem informovat spotiebitele o celkové
vyzivové hodnoté potravin, a pomoci jim tak pii vybéru zdravéjSich potravin v misté
nakupu. Dal$im aspektem je motivace vyrobcu ke zlepSeni vyzivové kvality jejich
vyrobkl. Nutri-Score je zaloZzeno na pétibarevné stupnici (od tmaveé zelené po tmave
oranzovou) spojené s pismeny od A do E. Cilem loga odstupiiované¢ho v zavislosti na
barvé a pismenu neni charakterizovat potravinu jako ,,zdravou* nebo ,,nezdravou®, ale
poskytnout semikvantitativni informaci o relativnim celkovém vyzivovém slozeni
potravinatského vyrobku ve srovnani s jinymi podobnymi vyrobky, zda je vice ¢i méné
pfiznivy pro zdravi. Nicméné nestai, aby byl graficky formét Nutri-Score pouze
pozitivn¢€ vniman spotiebiteli, ale logo musi také poskytovat relevantni udaje a umoznit
spravnou kategorizaci potraviny podle jeji vyzivové kvality. Nutri-Score se drzi koncepci
a postupt, které zverejnila Svétova zdravotnicka organizace (WHO) v Evropé, pokud jde
0 validac¢ni studie, které jsou nutné pro vybér a hodnoceni nutricniho oznaceni na predni
stran¢ obalu (Hercberg, Touvier and Salas-Salvado, 2022). V soucasnosti je uvadéni
Nutri-Score dobrovolné (Minarik et al., 2022).

Cilem této prace bylo zjistit, jak je Nutri-Score vniméano spotiebiteli v ramci Ceské
republiky a jaky zplsob uvéadéni vyzivovych daji je v soucasnosti pro spotiebitele
nejpiijatelnéjsi a nejsrozumitelnéjsi.

Material a metodika

Sbér dat probihal formou dotaznikového Setfeni prostiednictvim formulafe vytvoreného
pomoci Google Forms. Na distribuci formuléte se podileli studenti VETUNI (Veterinarni
univerzita Brno). Prlizkumu zaméteného na srozumitelnost oznaovani potravin pro
spotiebitele se v prib&hu roku 2023 a 2024 zucastnilo celkem 384 respondentt.
Demografické udaje o respondentech jsou soucasti vysledku.

Vysledky a diskuze

Dotaznikového Setfeni se zacCastnilo celkem 237 (61,7 %) zen a 147 (38,3 %) muzi
v riznych vékovych kategoriich: 18 — 29 let (69 %), 30 — 39 let (7,6 %), 40 — 49 let
(10,9 %), 50 — 59 let (8,6 %), 60 a vice let (3,9 %). Na dotaz tykajici se nejvyssiho
dosaZeného vzdélani uvedlo 76,8 % respondentll, Ze ma stfedoSkolské vzdélani, 17,7 %
dotazanych mélo vysokoskolské vzdélani a 5,5 % zakladni vzdélani. Z celkového poctu
dotazovanych 47,4 % uvedlo, Ze jsou studenti a 37,8 % zaméstnanci.

Prvni dotaz tykajici se potravin sméfoval k mistu, kde respondenti nej€astéji nakupuji
(obrazek 1). Zde bylo mozné zvolit vice odpovédi.
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V malych lokalnich prodejnach 132 (34,4 %)

V supermarketech —317 (82,6 %)

V hypermarketech 196 (51 %)

Na internetu —134 (34,8 %)

Na trzich
Jiné B—5(1.3 %)

0 100 200 300 400

Obrazek 1: Odpovéd na otazku: Kde nejcastéji nakupujete?

Z pruzkumu déle vyplyva, zZe spotiebitelé se pii vyberu potravin nejvice rozhoduji podle
ceny (88,3 %), dale podle vzhledu (58,1 %) a vyzivovych udajti (41,1 %), méné pak podle
zemé puvodu (24 %), loga Ceska potravina (13,3 %) nebo jiného loga odkazujiciho na
kvalitu potravin (17,4 %).

Ze zjisténych dat vyplyva, ze 77,6 % spotiebiteld (56 % urcite ano, 21,6 % spisSe ano) dba
0 zdravé stravovani v rdmci svého zivotniho stylu a 60,9 % respondentti (18,2 % urcité
ano, 42,7 % spiSe ano) se zajima o vyzivoveé Udaje na etiketach potravin.

V souladu s vySe uvedenymi odpovéd’'mi je také piehledova studie Minarik a kol. (2022),
kterd uvadi, ze ekonomicky aktivni ¢ast populace (86 % z 1000 respondentl) na
Slovensku pokladd zdravé stravovani za dulezité. Dale z vySe uvedeného prizkumu
vyplyva, Ze 55 % dotazanych vénuje velkou pozornost zdravému stravovani a 13 %
vénuje nakupu zdravi prospé$nych potravin velmi velkou pozornost (Minarik et al.,
2022).

Nas prazkum déle ukazuje, ze 59,9 % dotazovanych si mysli, Ze jejich energeticky piijem
odpovida jejich vydeji (10,9 % urcité ano, 49 % spiSe ano) a 82,1 % si mysli, Ze rozumi
vyzivovym udajim na etiketdch potravin (25,8 % urcité¢ ano, 56,3 % spise ano). Pro
77,8 % respondentl je znaceni vyzivovych idaji na etiketé¢ dostacujici (13,5 % urcité
ano, 64,3 % spiSe ano).

Grafické zndzornéni nutri¢ni hodnoty dané potraviny by uvitalo 70,5 % dotazovanych
spotiebitell (26 % urcite ano, 44,5 % spiSe ano) a konkrétné Nutri-Score by jako povinny
udaj na etiketé uvitalo 73,7 % dot4dzanych (z toho 31,8 % zvolilo moZnost urcité¢ ano
a 41,9 % uptednostnilo odpoveéd’ spise ano).

Nutri¢nim oznacenim na pfedni stran¢ obalu se zabyvala také portugalské studie, ktera
porovnavala 4 rizna grafickd znazornéni vyzivovych hodnot na obalech potravin.
Respondenti nejlépe hodnotili znaceni ,, Traffic Light label (72 %), zatimco Nutri-Score
preferovalo 60 % dotazanych. Nicméné autofi hodnotili preferenci Nutri-Score kladné,
protoze toto logo neni pro portugalské spotiebitele pfiliS§ zndmé. Systém znaceni
Guideline Daily Amounts nebo-li GDA (doporuc¢ené denni mnozstvi) by upiednostnilo
70 % dotazanych z celkového poctu 357 respondenti (Santos et al., 2020).

ZnaSich vysledkti, kde bylo mozné zvolit pouze jednu odpovéd, bylo v otdzce
piehlednosti zptisobu znaceni vyzivovych udaji nejvice preferovano povinné oznaceni
vyzivovych udajii ve formé tabulky s 51 % (varianta a), nasledovalo Nutri-Score s 32,6
% (varianta c¢) a nejméné bylo preferovano zna¢eni GDA s 16,4 % (varianta b).

Vétsina respondentt (77,6 %; z toho 70,3 % spisSe ne a 7,3 % urcité ne) dale uvedla, ze
by jiny zpusob znaceni vyZzivovych udaji nepreferovala a informaci o doporuceném
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dennim mnoZzstvi slozky v procentech nepovazovalo 75 % respondentti za dilezitou
(15,9 % urcité ne a 49,7 % spise ne).

a) b 9

Vyzivové udaje na 100 g: nergeicka TRasyeene

Energetickhodnotn 155 KII303kal| | s | Ty | Nt | iy NUTRI-SCORE
12 Wikl | 09 [kysely0g| 09

Tuky g |
\ 2toho nasycené mastné kyseliny 029 u D
Sacharidy g = B
2 toho cukry 209

Vidknina 35¢
Bilkoviny g
Sil <0019

Dalsi dotaz se tykal preferenci konkrétnich vyzivovych udaji, kde bylo mozné zvolit vice
odpovédi (obrazek 2).

Energetické hodnota 251 (65,4 %)

Obsah cukrii

Obsah tukd 218 (56,8 %)

Obsah bilkovin 228 (59,4 %)

Obsah sali 97 (25,3 %)

Obrazek 2: Odpoveéd na otazku: Které informace Vés z vyzivovych udaji zajimaji
nejvice?

Na otazku, jestli by spotiebitelé na etiketé uvitaly dalsi informace tykajici se nutri¢ni
hodnoty potravin odpovédélo 37 % respondentd zaporné a 63 % dotdzanych by dalsi
informaci o potraving uvitali. V ramci dopliyjiciho dotazu, o které nepovinné informace
o potravin¢ by se mélo jednat, se nejcastéjs$i odpoveédi tykaly obsahu vitamint (79,6 %),
vlakniny (68,5 %) a mineralnich latek (54,6 %). V mensi mife byly preferovany
informace tykajici se obsahu antioxidantd (30 %), jiné slozky s u¢inkem na zdravi
(23,5 %), mononenasycenych mastnych kyselin (21,9 %), polynenasycenych mastnych
kyselin (18,5 %), skrobt (13,8 %) a polyalkoholt (11,5 %).

Dalsi dotazy byly sméfovany k technologickému zpracovani potravin, které ma
vyznamny vliv na nutri¢ni hodnotu potravin (Fardet, 2018) a k pfidavku latek (napf.
vitamini) do potravin a jejich nasledné vyuZitelnosti.

Na otazku, jestli je podle respondentt dulezita informace o ptivodu slozek — ve smyslu,
jestli jsou do potraviny pfidany nebo jsou jeji pfirozenou soucasti, pouze 1,1 %
odpovédelo, Ze tuto informaci za diilezitou nepovazuje. Dale 11,2 % dotazanych uvedlo,
ze nevi a 10,4 % vybralo moznost ,,spiSe ne. Nejvice dotazanych zvolilo varianty spise
ano (37,5 %) a urcité ano (39,8 %).

Vétsina dotazanych spotiebitelil na otdzku, zda ma mira primyslového zpracovani vliv
na nutricni hodnotu potravin odpovédélo, ze urcité ano (44 %) a spiSe ano (45,8 %).
Zbyvajicich 10,2 % se ke stejnému dotazu vyjadiilo zaporné (9,1 % spisSe ne a 1,1 %
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urcité ne). Z vysledkl je zfejmé, ze si vétSina dotazanych uvédomuje vliv zpracovani
potraviny na jeji nutri¢ni hodnotu.

Posledni dotaz se tykal informace, jestli by podle respondentii méla byt v ramei informaci
o nutri¢ni hodnoté potraviny také zohlednéna mira zpracovani potraviny. Na tuto otazku
43,2 % dotazanych odpovédelo spiSe ano, 31 % zvolilo variantu urcité ano, 16,7 %
uvedlo, Ze nevi a zbylych 9,1 % odpovédé€lo spise ne a urcité ne.

Pozitivni zpravou je, ze podle 89,8 % dotazanych mé mira pramyslového zpracovani vliv
na nutriéni hodnotu potravin a dle 74,2 % respondentii by tato skutecnost méla byt
zohlednéna v ramci informaci o nutri¢ni hodnoté potraviny.

Zavér

Nejvice ptehledna graficka varianta pro vyjadieni vyzivovych tdaji na obale potravin je
dle dotazovanych respondentti tabulka s vyzivovymi udaji a dale pak Nutri-Score. Jako
nejmén¢ piehledny zplisob oznacovani vyzivovych tdajii na etiket¢ byla oznacena
varianta s doporuc¢enym dennim mnozstvim jednotlivych nutrientd v %. Na zakladé
vysledkl dotaznikového Setieni by byl ze strany spottebiteltl zdjem o doplnéni oznaceni
potravin o obsahu vitamind, vlakniny a mineralnich latek a v mensi mife také o uvadéni
informaci o obsahu antioxidantli, nenasycenych mastnych kyselin, pfipadné slozek
s jinym ucinkem na zdravi. Podle dotazanych respondentti jsou také dualezité informace
0 puvodu slozek — zda jsou do potraviny ptidany, nebo jsou jeji pfirozenou soucasti.
Pozitivni je, Ze vétSina respondentl si uvédomuje vliv zpracovani na nutricni hodnotu
potraviny a uvitalo by zohlednéni této skute¢nosti také v ramci informace o nutri¢ni
hodnoté¢.
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Vyvoj a analyza rostlinnych extraktii pro vyuZiti v trvanlivych
masnych vyrobcich
Development and Analysis of Plant Extracts for Use in Meat Production

Hruska, F., Beiio, F., Sevéik, R.
VSCHT Praha

Souhrn

Maso a masné vyrobky podléhaji oxidaci lipidl a dalsim degradativnim procesim béhem
vyroby a skladovani, coz ovlivituje jejich kvalitu. Tradién€ se pouzivaji komeréni
antioxidanty, ale rostlinné extrakty bohaté na fenolické latky predstavuji zajimavou
alternativu. Cilem této studie bylo izolovat rostlinné extrakty ze Salvéje a zazvoru,
zhodnotit jejich antioxidac¢ni vlastnosti a nasledné vybrat vhodné extrakty pro aplikaci do
trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkid. Byly pfipraveny ethanolové extrakty
a esencialni oleje z téchto rostlinnych materiald. Nejvyssi antioxidacni aktivity bylo
dosazeno u esencidlnich olejt, zatimco ethanolové extrakty vykazovaly vysoké mnozstvi
fenolickych latek. Pro néasledné pouziti byly vybrany esencidlni oleje vlastni pfipravy
(3alvej, zazvor) a ethanolové extrakty ze Salvéje (60% ethanol) a zazvoru (80% ethanol)
diky vysoké koncentraci fenolickych latek. Studie naznacuje, ze tyto rostlinné extrakty
mohou byt efektivné vyuzity ke zlepSeni antioxidacni stability a senzorickych vlastnosti
fermentovanych masnych vyrobki, ¢imZz mohou pfispét k redukei tradicnich ptidatnych
latek a podporovat vyuzivani piirodnich slozek v masné vyrobg.

Klicova slova: Antioxidanty, rostlinné extrakty, salvéj, zazvor, fermentované masné

vyrobky

Abstract

Meat and meat products are subject to lipid oxidation and other degradative processes
during production and storage, which affects their quality. Traditionally, commercial
antioxidants are used, but plant extracts rich in phenolic compounds offer an interesting
alternative. The aim of this study was to isolate plant extracts from sage and ginger,
evaluate their antioxidant properties, and subsequently select suitable extracts
for application in fermented meat products. Ethanol extracts and essential oils from these
plant materials were prepared. The highest antioxidant activity was achieved
with the essential oils, while ethanol extracts showed high amounts of phenolic
compounds. For subsequent use, essential oils of sage and ginger, as well as sage extract
(60% ethanol) and ginger extract (80% ethanol) were selected due to their high phenolic
content. The study suggests that these plant extracts can be effectively used to improve
the antioxidant stability and sensory properties of fermented meat products, potentially
contributing to the reduction of traditional additives and supporting the use of natural
ingredients in meat processing.

Key words: Antioxidants, plant extracts, sage, ginger, fermented meat products

Uvod

Maso a masné vyrobky jsou nachylné k degradaci kvality kvili slozitému chemickému
charakteru. Tato degradace muize vyvolat senzorické a nutricni zmény v masnych
vyrobcich a je zpiisobena chemickymi a mikrobidlnimi procesy béhem vyroby
a skladovani. Jednou z hlavnich forem chemického zhorSeni kvality masnych vyrobkt
je oxidace lipidd a dalsich komponent pfitomnych v téchto vyrobcich (Devatkal a kol.,
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2012). Oxidace lipida je komplexni proces ovlivnény chemickym slozenim masnych
vyrobkl, expozici svétla a kysliku, a skladovaci teplotou. Technologické postupy
pouzivané pii vyrobé masnych vyrobkt také mohou ovliviiovat tento proces. Vysledna
oxidace tuku vede k tvorbé nékolika slouc¢enin, které negativné ovliviiuji kvalitu masnych
vyrobki a zptisobuji zmény v senzorickych vlastnostech (barva, textura, chut’) a nutri¢ni
hodnoté (Karakaya a kol., 2011).

V masnych vyrobcich se k omezeni oxidace vyuzivaji antioxidanty. Tyto latky ptsobi
fetézovych reakci, rozkladu peroxidi, snizovani koncentrace kysliku a inhibice
katalyzatort, jako jsou ionty kova (Dorman a kol., 2003). Existuje mnoho slou¢enin
s antioxida¢ni aktivitou, ale pouze nékolik jich lze pouzit pii vyrobé masnych vyrobkt
(Nafizeni 1333/2004). Naopak rostlinné extrakty, bohaté na fenolické latky, poskytuji
atraktivni alternativu k bézné¢ pouzivanym komercnim antioxidantim. Tyto extrakty
mohou byt rovnéz vyuzivany jako kofeni, ptispivajici k aromatickym vlastnostem a chuti
masnych vyrobki (Hadidi a kol., 2022). Existuje nékolik studii zabyvajicich se vyuzitim
rostlinnych extraktl (3alvéj, zazvor) do piibuznych masnych vyrobki. Salv&jovy prach
Z vyroby ¢aju byl zpracovan na extrakci esencidlniho oleje, ktery byl pouzit pfi vyrobé
vepfovych klobas (Soji¢ a kol., 2018). Esencialni olej ze 3alvéje lékatské prokazal
schopnost zlepsit oxidacni stabilitu jatrové pastiky a ptisobit jako potencidlni ndhrada za
tradi¢ni antioxidant (Estévez a kol., 2006). Dalsi vyzkum ukdazal, Ze pfidani tohoto
esencidlniho oleje do fermentovanych biivolich salamt vedlo k vyraznému zlepSeni
antioxidacni stability a senzorickych vlastnosti, a k redukci biogennich aminti (Abu
Salem a kol., 2010). Antioxida¢ni uCinnost extraktu ze zazvoru byla prokdzana
na vyrobcich z jehnéciho masa (Ivane a kol., 2022).

S ohledem na rostouci zajem spotiebitelti o omezeni pouzivani tradi¢nich ptidatnych latek
a rostouci popularitu ptirodnich slozek se vyuziti rostlinnych extraktl stava efektivnim
zpisobem sniZovani mnozstvi ptidatnych latek v masnych vyrobcich.

Cilem prace byla izolace rostlinnych extraktl ze Salvéje a zazvoru, ovéfeni jejich
antioxidacnich vlastnosti a pouziti pfi pfipravé trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobku, nasledné pak zhodnoceni jejich antioxida¢niho ucinku a senzorické vlastnosti
téchto vyrobki.

Material a metodika

Zazvor byl nakoupen v obchodnim fetézci. Kofen zazvoru byl omyt, nakrdjen na platky
(< 5 mm) a suSen 3,5 h pfi teploté 60 °C v suSicce ovoce. Nasledné byl zdzvor nadrcen
v mlynku na kofeni. SuSeny fezany list Salvéje (From Nature, Albanie, 2023) byl pofizen
pfes internet stejné jako komer¢ni vzorky esencialnich oleju (zazvor a $alvej, Phytos).
Aktivita vody suchych rostlinnych materialu je zobrazena v Tab.1.

Tabulka 1: Aktivita vody suchych rostlinnych materialti (4Tev, Aqualab)

Extrakt Aktivita vody
Salvéj 0,503 + 0,009
ZAzvor 0,692 + 0,014

Pro extrakei rostlinnych materidlii byly vyuzity tfi odlisSné koncentrace ethanolu (60 %,
70 %, 80 %), (v/v). Suseny materidl byl extrahovan ve 25 ml roztoku ethanolu (1:10)
po dobu 24 h pii pokojové teploté na tiepacce (300 rpm). Nasledné byly vzorky vysuseny
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na odparce a zpétné€ rozpustény v 80% ethanolu na standardni koncentraci 20 mg/ml
(zazvor) a 50 mg/ml (Salvéj). Vzorky byly uchovavany pii 4 °C do néslednych analyz.
Zazvorovy esencialni olej byl pfipraven destilaci vodni parou v aparatuie podle
Clevenger. SuSeny zazvor (10 g) byl umistén do varné banky spole¢né s 400 ml
destilované vody. Destilace probihala po dobu 3 h s primérnym vytézkem kolem 1 %.
Aparatura pro ptipravu Salvéjového esencialniho oleje se liSila vlozenim banky
se susenym materidlem (bioflask) mezi batku, vyvijejici vodni paru, a kondenzator.
Do banky bylo vloZzeno 100 g Salvéje a destilace probihala po dobu 40 min. Vytézek
destilace se pohyboval kolem 0,5 %. Vzorky byly uchovavany pti 4 °C do néslednych
analyz.

Celkové fenoly byly stanovovany podle validace metody Kupina S. (Kupina a kol., 2018).
Do zkumavky bylo ptidano 7,5 ml destilované vody, 0,5 ml vzorku (pro esencialni oleje
byl pouzit 500 krat fedény methanolicky roztok) a 0,5 ml Folin-Ciocalteuovo fenolové
¢inidlo (Supelco). Po Sesti minutdch bylo ptfidano 1,5 ml roztoku uhli¢itanu sodného
(20 %, w/v) a zkumavka byla protiepana. Reakce probihala po dobu 2 h pii 30 °C
(vodni lazen). Absorbance roztoku byla métena pti 765 nm (Genesys 180, Thermo
Scientific). Kalibra¢ni piimka byla pfipravena obdobnym zplusobem s rdznymi
koncentracemi kyseliny gallové (Sigma-Aldrich). Vysledek byl vyjadien v ekvivalentech
kyseliny gallové na susinu (mg GAE /g DW).

Metoda stanoveni inhibice stabilniho radikalu DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl)
byla provadéna na zaklad¢ studie de Menezes BB a kol. (de Menezes a kol.., 2021).
Hodnota RICso pro roztok kyseliny askorbové vysla 0,276 mol/mol. Zkoumany vzorek
byl ptipraven v 5 riznych koncentracich (dvojkové fedéni). Do zkumavky byly pfidany
2 ml fedéného vzorku a 4 ml Cerstvého methanolického roztoku DPPH (0,004 %). Reakce
probihala 30 min za laboratorni teploty za nepfistupu svétla. Absorbance roztokd byla
meéfena pii 515 nm (Genesys 180, Thermo Scientific). Ze vzniklé zavislosti bylo
vypocitano mnozstvi vzorku potiebné k inhibici 50 % DPPH (AICso) a podélenim
molarni reak¢ni koncentraci DPPH byl stanoven vysledek jako RICsg v jednotkach g/mol
pro ethanolové extrakty a ml/mol pro esencialni oleje.

M¢éfteni byla provadéna vzdy ve 3 stanovenich. Vysledky byly vyhodnoceny v programu
Excel (Microsoft, USA).

Vysledky a diskuse

Byly ptipraveny ethanolové extrakty a esenciélni oleje z Salvéje a zazvoru. Tyto vzorky
byly nasledné podrobeny stanoveni celkovych fenolti a hodnoceni antioxida¢ni aktivity
pomoci metody DPPH.

Na obr.1. jsou grafy s vysledky celkového mnozstvi fenold v jednotlivych extraktech.
U vzorkd zazvoru bylo dosazeno nejvyssiho vysledku u extraktu v 80% ethanolu
konkrétné s vysledkem 53,0 £ 2,3 mg GAE/g suchého extraktu. Obdobné vyssiho
vysledku celkovych fenolll bylo dosaZeno u ethanolovych extrakti Salv€je v porovnani
s esencialnimi oleji. Na rozdil od zazvoru se zdéd nejvyhodnéjsi pouziti 60% ethanolového
extraktu (i s prihlédnutim k ekonomické strance).
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Obrazek 1: Vysledky stanoveni celkového mnozstvi fenolli u extrakti zazvoru
a salvéje

Vysledky zanalyzy inhibice DPPH jsou na obr. 2. Cim niz§iho RICso je dosaZeno,
tim mén¢ latky je zapotiebi k inhibici daného mnozstvi DPPH a tim je extrakt Gi¢innéjsi.
U vzorkl zazvoru i u vzorkt Salvéje bylo dosazeno nejlepsich vysledkt u pfipravenych
esencialnich olejt.
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Obrazek 2: Vysledky stanoveni inhibice DPPH jako RICso u extraktii zazvoru a Salvéje

Fenolické latky nejsou jedinymi slouceninami s antioxidacnimi U¢inky obsaZenymi
v rostlinnych extraktech. Vysledky stanoveni inhibice DPPH jsou proto relevantnéjsi
pro vybér vhodnych extrakti pro nasledné vyuziti v trvanlivych masnych vyrobcich.
Mezi fenolické latky extrahované z Salvéje patii karnosova a rozmarynova kyselina
(Durling akol., 2007), zatimco mezi nefenolické latky patii a-thujon, 1,8-cineol
a camphor (Craft a kol., 2017). U zazvorovych extraktli se mezi fenolické latky fadi
gingerol, shogaol a paradol (Mao a kol., 2019), zatimco mezi nefenolické latky patii
B-zingiberen, 1,8-cineol a limonen (Mahboubi, 2019).

Zavér

Na zaklad€ ziskanych vysledkli lze vybrat vhodné rostlinné extrakty pro testovani
na modelovém masném vyrobku. Mimo kontrolni vzorek budou pouzity esencialni oleje
vlastni piipravy (zdzvor i Salvéj) nebot’ dosahly nejlepsich vysledki ve stanoveni inhibice
DPPH. Dale bude vyuzit extrakt zdzvoru 80% ethanolem a extrakt Salvéje 60% ethanolem
nebot’ u téchto bylo dosaZzeno nejlepsich vysledki z hlediska celkovych fenoli. Uginnost
téchto extraktl bude otestovdna na fermentovaném masném vyrobku, ktery bude
hodnocen po senzorické strance a z hlediska antioxidacni stability ve skladovacim testu.
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Nové perspektivy vyuZitia listov olivovnika (Olea europaea L.)
vo vyZive a ochrane zdravia
New Perspectives on the Utilization of Olive Tree Leaves
(Olea europaea L.) in Nutrition and Health Protection
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Suhrn

Stravovanie podla principov Stredomorskej diéty je spojené s nizSou umrtnostou na
kardiovaskularne choroby a redukuje vyskyt onkologickych ochoreni asociovanych
s metabolickym syndromom a diabetes mellitus. Hlavnym zdrojom zakladnej zlozky
Stredomorskej stravy su produkty z oliv, ktoré st bohaté na polyfenoly. Pri spracovévani
oliv a vyrobe olivového oleja sa produkuje vel'’ké mnozstvo vedlajSich produktov, ako st
olivové listy (Olea europaea L.), ktoré zatial’ nie st v potravinarstve a farmacii Gplne
docenené. Oleuropein (OL) a hydroxytyrozol (HT), ako najdoleZitejSie fenolové
zliceniny v olivovych listoch, maji vysok antioxidaénu aktivitu, ktord prispieva
K zdravotnym vyhodam olivového oleja. Novodobé vyskumy zdoraznuju ich
biochemické a farmakologické ucinky, ktoré sa uplatiiuju v prevencii a terapii ochoreni,
ako aj pri zlepSovani zdravotného stavu l'udi. V sucasnosti sa mimoriadna pozornost’
venuje 'udskym bunkovym liniam (napr. NCI-H295R) in vitro, ktoré mozno pouzit’ ako
skriningovy model na pochopenie bunkovych procesov a mechanizmu pdsobenia tychto
latok na steroidogenézu. Prispevok poukazuje na U¢inky olivovych listov aich
bioaktivnych latok vo vyzive s dorazom na prinos pre 'udské zdravie.

Kracové slova: olivove listy, oleuropein, ludska bunkovd linia NCI-H295R,
steroidogenéza, vyziva, zdravie

Abstract

Eating according to the principles of the Mediterranean diet is associated with lower
mortality from cardiovascular diseases and reduces the incidence of oncological diseases
linked with metabolic syndrome and diabetes mellitus. The primary source of the basic
component of the Mediterranean diet is olive products, which are rich in polyphenols.
During the processing of olives and the production of olive oil, a large amount of by-
products, such as olive tree leaves (Olea europaea L.) are produced, yet they are still not
fully appreciated in the food and pharmaceutical industries. Oleuropein (OL) and
hydroxytyrosol (HT), the most important phenolic compounds in olive tree leaves, have
high antioxidant activity that contributes to the health benefits of olive oil. Recent
research highlights their biochemical and pharmacological effects, which are applied in
the prevention and treatment of diseases, as well as in improving human health. Currently,
special attention is given to human cell lines (e.g., NCI-H295R) in vitro, which can be
used as a screening model to understand the cellular processes and the action mechanism
of these compounds on steroidogenesis. The contribution points out the effects of olive
tree leaves and their bioactive substances in nutrition with an emphasis on the benefits
for human health.
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Uvod

Prirodné latky rastlinného povodu su fenoménom dnesnej doby a slizia ako dolezity zdroj
na liecbu roznych zdravotnych problémov. Vedecky vyskum v tejto oblasti je
koncipovany na bioaktivne latky z prirodnych produktov arastlin s terapeutickymi
aplikaciami pri lie¢be ochoreni ako diabetes mellitus, hypercholesterolémia, obezita atd’.,
ktorych prevalencia mé celosvetovy charakter. Syntetické lieky u¢inne poméhaju pri
manazovani tychto ochoreni, ale m6zu mat’ viaceré vedlajSie G¢inky (Ullah, 2008).
V stcasnosti je preto nevyhnutné investovat’ do vyskumu novych nepreskimanych
moznosti roznych cCasti rastlin s podpornou terapiou prirodnymi prospesnymi latkami,
ktoré sa vyuzivaji na vyvoj inovativnych liekov a vyzivovych doplnkov (Alam et al.,
2022).

Olivové listy — vyzivny a terapeuticky doplnok stravy

Pol'mohospodarske a spracovatel'ské ¢innosti spojené s pestovanim oliv produkuja vel'ké
mnozstvo vedlajSich produktov, ktoré su vacsinou nedostatocne vyuzivané (Markhali et
al., 2020). Najnovsie vyskumné studie sa zameriavaji na olivové listy (Olea europaea
L.), ktoré sluzia ako vedl'ajsi produkt (odpad) pri vyrobe olivového oleja (Ghanem et al.,
2019; Markhali et al., 2020), ale maju vel’ky potencial pre vyvoj funkénych potravin
a obohatenie stravy. Hlavné vyhody olivovych listov sa pripisuji ich vyraznym
biologickym vlastnostiam (Rahmanian et al., 2015). Extrakty z olivovych listov si ziskali
osobitny zaujem vyskumnikov, pretoze obsahuju rdzne fenolové kyseliny, alkoholy
(hydroxytyrozol a tyrozol), flavonoidy (luteolin 7-O-glukozid, rutin, apigenin
7-O-glukozid, luteolin 4-O-glukozid) a sekoiridoidy (OL) (Bouaziz a Sayadi, 2005;
Japon-Lujan a Luque de Castro, 2007). Koncentracia tejto fenolovej frakcie v olivovych
listoch je niekolkonédsobne vyssia ako v oleji alebo olivach, a meni sa v zavislosti od
kultivaru, klimy (Abaza et al., 2005), spésobu spracovavania a od samotnych podmienok
pestovania. Extrakt z listov olivovnika vyniké aj ako vyznamny vyZivovy a terapeuticky
doplnok, pretoze okrem vysokého mnoZstva polyfenolov, obsahujt aj antioxidanty a iné
fytochemikalie, ktoré maju synergické ucinky (Mansour et al., 2023).

HO
OH
HO
HO
OH
A) B)

Obrazok 1: Strukturalny vzorec oleuropeinu (A) a hydroxytyrozolu (B) (Parreira et al.,
2014).
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NajvyznamnejSia bioaktivna zlicenina pritomnd v olivovych listoch je OL (Obr. 1A)
(Bouaziz a Sayadi, 2005; Sun et al., 2017), ktora sa vyznacuje vyraznym antioxidacnym
posobenim (Zori¢ et al., 2021; Mansour et al., 2023). Viaceré vedecké studie (Lee a Lee,
2010; Abbattista et al., 2021; Zori¢ et al., 2021) potvrdzuji jeho protizapalové,
antimikrobidlne, antivirusové, neuroprotektivne, antiischemické a hypolipidemické
vlastnosti. Zaroven svojimi G¢inkami prispieva K protirakovinovym vlastnostiam
olivového oleja. Jeho derivat HT (Obr. 1B) sa extrahuje z olivovnika alebo z listov ako
vedl'ajsi produkt procesu vyroby olivového oleja (Zori¢ et al., 2013). Obidve tieto latky
indukuju apoptotické procesy rakovinovych buniek (Han et al., 2009; Omar, 2010).
Mnohé predklinické Studie vSak poukazuji aj na d’alsi beneficny potencial tychto latok
v dosledku ich biochemickych a farmakologickych u¢inkov (Cavaca et al., 2020), ktoré
sa uplatiiuji v prevencii a bioterapii viacerych civiliza¢nych ochoreni. Ich u¢inky maju
opodstatnenie predovSetkym u rizikovych skupin s hypercholesterolémiou a u osdb
s metabolickymi komplikaciami spojenymi s diabetes mellitus a obezitou. Okrem toho
mdzu polyfenoly z olivovych listov ovplyviiovat’ rozne biologické drahy, ktoré suvisia
s produkciou horménov. Prehl'ad fyziologickych a terapeutickych ucinkov tychto latok
vsak stale vo vedeckej sfére absentuje, ¢o zdoraznuje potrebu d’alsich in vitro stadii, ktoré
by mohli poskytnut’ cenné informécie o ich pdsobeni na bunkovej trovni s dérazom na
procesy steroidogenézy.

Ludska bunkova linia NCI-H295R

V stcasnosti sa vo vyskume, ale aj v praktickych aplikacidch vyuzivaju rézne typy
bunkovych kultar, ktoré majii v porovnani s inymi biologickymi modelmi zasadné
vyhody (Burdall et al., 2003). Véa¢sinou st dobre definované, umoziuju pracu s jedinym
typom buniek (rovnaky genotyp), a je mozné jednoduchsie ovplyvnit’ funkcie cielovych
buniek. Maju doleziti a nenahraditelna wlohu v metabolickych vyskumoch, ktoré
predchadzaji vyvoju novych potencidlnych lieciv. Bunkové kultury poskytuja
i relevantnejSie a o mechanizme viac vypovedajuce vysledky (Sanderson, 2006) ako iné
experimentalne modely. Najcastej$imi vyuzivanymi bunkovymi kultiirami in vitro su
komeréne zakupené nadorové linie. Ludskd bunkovd linia NCI-H295R
(adrenokarcindmové bunky, obr. 2A-B) bola prvykrat derivovand z invazivneho
Pudského karcindému kory nadobli¢iek 48-ro¢nej Zeny v roku 1980, USA (Gazdar et al.,
1990; Harvey a Everett, 2003). V poslednej dobe je povazovana za najaspesnejsiu l'udsku
bunkovt liniu pre vyskum interferencie xenobiotik so steroidogenézou pri skriningovych
biotestoch (Sanderson a Berg, 2003), pre stidium procesov steroidogenézy na réznych
urovniach a ma zasadny vyznam pre in vitro testovanie reprodukénej toxicity (Knazicka
et al., 2021). Disponuje kompletnou sadou génou pre Sirokti Skalu klIacovych
steroidogénnych enzymov (34-HSD1, 35-HSD2, 175-HSD1 a 175-HSD2) (Hilscherova
et al., 2004; Hecker et al., 2006). Produkuje hormény zo vSetkych troch zén kory
nadobli¢iek — mineralokortikoidy (aldosteron), glukokortikoidy (kortizol) a pohlavné
hormény (Harvey a Everett, 2003). Uvadzana bunkova linia je menej senzitivna na
cytotoxicitu v porovnani s ostatnymi pouZivanymi bunkovymi liniami (Gazdar et al.,
1990). Vdaka vyuzivaniu tychto celularnych modelovych systémov v predklinickych
studiach mézeme v budicnosti ndjst’ lepsie, rychlejsie a lacnejsie alternativy na prevenciu
alebo liecbu réznych ochoreni.
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Obrazok 2: Dudska bunkova linia adrenokarcindmovych buniek (NCI-H295R) (A -
s nizkou denzitou, B — s vysokou denzitou; zvac¢Senie x 100) (vlastna fotodokumentacia).

Zaver

Olivové listy, najmd ich fenolové zliceniny, zohrdvaju vyznamni Ulohu v ochrane
zdravia (S preventivno-terapeutickym ucinkom), a otvaraju nové moznosti pre
terapeutické aplikécie v diabetologii ako aktivne komponenty lie€iv. Sucasny vyskum
poukazuje na potrebu hlbsieho a komplexnejSieho preskumania ich i¢inkov na bunkove;j
urovni, ¢o by mohlo prispiet’ k rozSireniu poznatkov v oblasti biologickych aplikacii
a biomediciny. Vysledky zin vitro/predklinickych $tadii by mohli odhalit’ d’alSie
moznosti ich potencialneho vyuzitia vo vyzive a poskytnut’ viac dokazov o ich
bioprotektivnej ti¢innosti v prevencii/lieCbe roznych civilizacnych ochoreni.
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Zmeny vybranych nutri¢nych parametrov ako rizikovych faktorov
obezity po konzumacii rakytnikovej §tavy u Zien
Changes in selected nutritional parameters as obesity risk factors after
consumption of sea buckthorn juice in females

Kopéekova, J.1, Fatrcova-Sramkova, K., GaZarova, M., Lenartova, P.,
Habanova, M., KiiaZicka, Z.!, Capcarova, M.?
! Ustav vyzivy a genomiky, Fakulta agrobioldgie a potravinovych zdrojov,
Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
2 Ustav aplikovanej bioldgie, Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Suhrn

Rakytnik obsahuje takmer 200 zivin a bioaktivnych latok, vratane fenolovych zlucenin,
ako su flavonoidy, vitaminy, bielkoviny, aminokyseliny, mineralne latky, alkaloidy,
derivaty chlorofylu, aminy, organické kyseliny, mastné kyseliny a fytosteroly. Stadie na
ludoch a zvieratdich naznacuji, Ze rakytnik moéZe mat rdzne priaznivé UCinky:
kardioprotektivne, antiaterogénne, antioxidacné, protirakovinové, imunomodulacné,
antibakteridlne, antivirusové a protizdpalové. Cielom prace bolo zhodnotit’ vplyv
pravidelnej konzumaécie 100 % rakytnikovej $tavy na rizikové faktory obezity u Zien.
Klinickd $tadia zahfniala 12 zien s priemernym vekom 43,92 + 3,53 rokov, ktoré
konzumovali 50 ml rakytnikovej Stavy denne pocas 8 tyzdnov. Antropometrické
a biochemické parametre v krvnom sére sme sledovali pred zaciatkom konzumacie
rakytnika a po 8 tyzdnoch konzumacie. Pozorovali sme signifikantny pokles visceralneho
tuku (p<0,05) a nevyznamny pokles telesnej hmotnosti, BMI, telesného tuku a WHR
(p>0,05) po 8 tyzdinoch konzumacie 100 % rakytnikovej $tavy. V tejto intervencnej stadii
sme zaznamenali nepreukazny pokles LDL cholesterolu a narast HDL cholesterolu
(p>0,05). Po intervencii sme pozorovali pokles orosomukoidu (p<0,001) a C-reaktivneho
proteinu (p<0,05). Ziskané¢ vysledky podporuji hypotézu, ze dennd konzumécia
rakytnikovej $tavy by mohla prispiet’ k priaznivym G¢inkom na zniZenie rizika obezity.

Kruacové slova: rakytnikova Stava, obezita, telesné zloZenie, visceralny tuk

Abstract

Sea buckthorn contains almost 200 nutrients and bioactive substances, including phenolic
compounds such as flavonoids, vitamins, proteins, amino acids, minerals, alkaloids,
chlorophyll derivatives, amines, organic acids, fatty acids and phytosterols. Human and
animal studies suggest that sea buckthorn may have a variety of beneficial effects:
cardioprotective, antiatherogenic, antioxidant, anticancer, immunomodulatory,
antibacterial, antiviral and anti-inflammatory. The aim of the work was to evaluate the
effect of regular consumption of 100% sea buckthorn juice on the risk factors of obesity
in females. A clinical study involved 12 women with a mean age of 43.92 + 3.53 years
who consumed 50 mL of sea buckthorn juice daily for 8 weeks. Anthropometric and
biochemical parameters in blood serum were monitored before the start of sea buckthorn
consumption and after 8 weeks of consumption. We observed significant decrease of
visceral fat (p<0.05) and non significant decrease of body weight, BMI, body fat and
WHR (p>0.05) after 8 weeks of consumption of 100% sea buckthorn juice. In this
intervention study, we observed a non significant decrease in low-density cholesterol and
increase in high-density cholesterol (p>0.05). After the intervention, we observed
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decrease of orosomucoid (p<0.001) and C-reactive protein (p<0.05). The obtained results
support the hypothesis that the daily consumption of sea buckthorn juice could contribute
to the beneficial effects for reducing the risk of obesity.

Key words: sea buckthorn juice, obesity, body composition, visceral fat

Uvod

Kardiovaskularne ochorenia (KVO) spojené s metabolickymi poruchami, vratane obezity
a cukrovky, st hlavnou pri¢inou umrti v Eurépe a na celom svete (Soppert et al., 2020).
Obezita, rizikovy faktor kardiovaskuldrnych ochoreni (Barroso et al., 2017; Hasani-
Ranjbar et al., 2013) je vyvolana chronickym zapalom nizkeho stupiia, ktory moze
pOsobit’ synergicky s oxidaénym stresom. Prijem ovocia a rastlinnych extraktov
s vysokym obsahom antioxida¢nych fytochemikalii ma dolezitd aktivitu proti obezite
(Paraiso et al., 2019; Wang et al., 2019; Turner-McGrievy et al., 2017; Aguirre et al.,
2016; Kim et al., 2011).

Mnoh¢ stidie dokazuju, Ze plody a listy niektorych bobul'ovych rastlin biosyntetizuji
fytochemikalie s antioxidacnou aktivitou a mézu byt’ pouzité ako prirodny zdroj zlucenin
zachytavajucich vol'né radikély (Loo et al., 2016; Nazir et al., 2013). Predpoklada sa, Ze
strava bohatd na bobule hra vyznamnu ulohu pri prevencii metabolickych ochoreni
spojenych s obezitou (Sikora et al., 2012).

Rakytnik resetliakovy (Hippophae rhamnoides L.), ¢el'ad’ hlosinovité (Elaeagnaceae) je
opadavy tfnity ker so striebornymi listami a S malymi oranzovymi plodmi pochadzajuci
zo Strednej Azie a severozapadnej Eurdpy (Wang et al., 2020). RozliSujeme Styri
zakladné druhy rakytnika: rakytnik reSetliakovy, rakytnik vfbolisty, rakytnik tibetsky
arakytnik rebrovity. Jednotlivé druhy rakytnika sa liSia napriklad vySkou vzrastu,
narokmi na podu ¢&i rastom v inych nadmorskych vyskach. V ramci Eurépy a Azie bolo
identifikovanych priblizne 150 druhov, poddruhov a odrdd rakytnika; 1iSili sa biotopom
krika, vzhl'adom bobul’ a ich wzitkovou hodnotou. NajdoleZitej$i a najrozSirenejsi
v Eurdpe je rakytnik resetliakovy Hippophae rhamnoides L. (Ji et al., 2020). Drobné,
cervené a 7Ité bobule rakytnika su vydatnym rezervoarom mnohych bioaktivnych latok
s lie€ivymi a nutricnymi vlastnost'ami (Pundir et al., 2021). NajdoleZitejSimi zlu¢eninami
st fytosteroly, kyselina askorbovd, karotenoidy, tokoferoly a fenolové zluceniny
(Jasniewska et al., 2021), vitaminy, bielkoviny, aminokyseliny, mineralne latky (Cheng
et al., 2003), alkaloidy, derivaty chlorofylu, aminy (Krejcarova et al., 2015), organické
kyseliny (Chong et al., 2010) a mastné kyseliny (Patel et al., 2012). Medzi nimi kyselina
askorbova, tokoferoly, karotenoidy, flavonoidy a proantokyanidiny vykazuja
antioxida¢nu aktivitu (Fan et al., 2019). Jednou z vysoko cenenych vlastnosti rakytnika
je vysoky obsah vitaminu C, ktory je podstatne vyssi ako u inych obl'ibenych druhov
ovocia (Vilas-Franquesa et al., 2020; Teleszko et al., 2015) a lykopénu, najaktivnejsicho
spomedzi karotenoidov (Yang et al., 2002). Zluceniny ziskané z rakytnika maja r6zne
priaznivé Uc¢inky, ako st antioxida¢né (Ji et al., 2020), protizapalové (Ren et al., 2019),
kardioprotektivne (Olas et al., 2017) a antikarcinogénne vlastnosti (Patil et al., 2016).
Tieto vlastnosti su spojené s reguldciou hmotnosti, zvySenim hladin lipidov a glukézy,
revitalizaciou pankreasu a znizenim krvného tlaku (Jia et al., 2020). Najviac
konzumovanou cCastou rakytnika su bobule (Cenkowski et al., 2006), z ktorych sa
najcastejsie ziskava St'ava a olej zo semien (Ciesarova et al., 2020). Rakytnikova stava je
obl'ibeny napoj, bohaty na bielkoviny, vitaminy, organické kyseliny (Guo et al., 2016),
ktory dokaze efektivne podporit’ konzumaciu ovocia (Singh et al., 2015) a pre mnohych
je jedinym spdsobom na zvySenie prijmu vitaminov a inych bioaktivnych latok (Chandra
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etal., 2018). Viaceré studie dokazujt, ze dziis ako sucast racionalnej stravy znizuje riziko
mnohych ochoreni, ako su onkologické, neurodegenerativne a kardiovaskularne (Singh
et al., 2015; Rodriguez-Roque et al., 2014).

Ciel'om prace bolo zhodnotit’ vplyv pravidelnej konzumdcie 100 % rakytnikovej §tavy
na rizikové faktory obezity u zien.

Material a metodika

Do stadie bolo zaradenych 12 zien vo veku od 40 do 49 rokov, s priemernym vekom
43,92 + 3,53 rokov, ktoré sa zucastnili 8-tyzdiového interven¢ného programu s cielom
vyhodnotit’ vplyv konzumacie 100 % rakytnikovej Stavy na vybrané rizikové faktory
obezity. Studia bola vykonana v stlade s Helsinskou deklaraciou a schvalena etickou
komisiou v Specializovanej nemocnici sv. Svorada Zobor, n. o. Nitra, Slovenska
republika (¢islo protokolu 3/101921/2021). Dobrovolnici konzumovali 50 ml 100 %
rakytnikovej komerc¢nej Stavy podl'a odporucania vyrobcu po dobu 8 tyzdiiov ako sucast’
beZnej stravy. Stavu poskytla spoloénost ZAMIO s. r. 0., Trhoviste, Slovensko. ZloZenie
Stavy (g/100 ml): tuky — 3,2; z toho nasytené mastné kyseliny — 0,7; sacharidy — 5,1;
z toho cukry —4,7; bielkoviny — 1,0. Obsah vitaminu C — 385 mg/100 g a obsah celkovych
karotenoidov — 3,45 mg/100 g Gerstvej $tavy. Ucastnicky boli poucené, aby si pocas
studie zachovali svoje bezné stravovacie navyky, zdrzali sa konzumacie doplnkov stravy
a nemodifikovali svoju fyzickl aktivitu.

Pred zaciatkom a po 8 tyzdnoch konzumaécie boli sledované antropometrické parametre
— telesna hmotnost’ (BW), index telesnej hmotnosti (BMI), hmotnost’ telesného tuku
(BFM), plocha viscerdlneho tuku (VFA); lipidovy profil v krvnom sére - celkovy
cholesterol (T-C), cholesterol s nizkou hustotou (LDL-C), cholesterol s vysokou hustotou
(HDL-C), triglyceridy (TG); zapalové markery — C-reaktivny protein (CRP),
orosomukoid (ORM) a interleukin 6 (IL-6).

Telesnd vyska bola merana na ambulantnej elektronickej vdhe Tanita WB-300 vo
vzpriamenej polohe, bez obuvi. Na diagnostiku zloZenia tela sme pouZzili multifrekvenéna
bioelektricki impedan¢nt analyzu (MFBIA) — InBody 720 (Biospace Co. Ltd., Soul,
Korea).

Vendzna krv sa odoberala rdno po 8 hodinach nala¢no Standardnym spdsobom. Po
oddeleni krvného séra sa uskuto¢nili rutinné biochemické analyzy v akreditovanom
laboratoriu  Univerzitnej nemocnice automatickym biochemickym analyzatorom
BioMajesty JCA-BM6010/C pomocou komerénych setov DiaSys (Diagnostic Systems
GmbH, Holzheim, Nemecko) podl'a pokynov vyrobcu. Hladina LDL-C bola vypocitana
pomocou Friedewaldovej rovnice.

Na S$tatisticktl analyzu bol pouzity program Statistica Cz verzia 10 (TIBCO Software,
Inc., Palo Alto, CA, USA) a MS Excel 2007 (Microsoft Corporation, Redmond, WA,
USA). Vietky udaje boli vyjadrené ako priemer = §tandardna odchylka (SD). Statistické
porovnanie medzi jednotlivymi meraniami bolo uskuto€nené pomocou paroveho t-testu,
hodnota p<0,05 bola povazovana za $tatisticky vyznamnu.

Vysledky a diskusia

Sledovany subor tvorilo 12 Zien vo veku od 40 do 49 rokov, s priemernym vekom 43,92
+ 3,53 rokov. Z jednotlivych ziskanych hodndt sme vypocitali zakladné Statistické
charakteristiky probandiek, ktoré sa zucastnili 8 tyzdilovej konzumacie 100 %
rakytnikovej §tavy (tab. 1).
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Tabulka 1: Charakteristika suboru (n=12)

Parameter priemer + SD min.-max.
Vek (roky) 43,92 +3,53 40-49
Vyska (m) 1,66 + 0,05 1,56-1,74
Hmotnost’ (kg) 72,21 + 12,50 53,90-93,80
Body mass index — BMI (kg.m™) 26,16 £ 4,51 19,56-32,34

Vysledky antropometrickych charakteristik a stavby tela po konzumacii rakytnikove;j
Stavy su uvedené v tab. 2. Telesna hmotnost, BMI, WHR aj obsah tuku sa v priebehu
Stadie nepreukazne znizili a naopak svalova hmota sa nepreukazne zvysila (p<0,05).

V hodnoteni antropometrickych ukazovatelov sme sa zamerali aj na hodnotenie
visceralneho tuku (VFA), pricom sme zaznamenali jeho preukazny pokles (p=0,0126).
VFA povazujeme za d’alsi ukazovatel’ zdravia a stavu obezity. Je jednym z délezitych
faktorov pri hodnoteni kardiometabolického rizika, ktoré koreluje so zlozkami
metabolického syndromu u muzov a zien, a to aj pri normalnom BMI indikujucom
absenciu obezity (Babiarczyk et al., 2012). Odporucané mnozstvo visceralneho tuku by
malo byt 100 cm?. Ak su hodnoty VFA vicsia ako 100 cm?, hovorime o abdominalnej
(brusnej) obezite, ktord tzko suvisi s vyskytom kardiovaskuldrneho ochorenia (De
Lorenzo et al., 2007).

Tabulka 2: Zmeny Vv telesnom zlozeni po konzumacii rakytnikovej stavy

Parameter 1. meranie 2. meranie p-hodnota
Hmotnost’ (kg) 72,21 £12,50 71,75+ 12,67 > 0,05
BMI (kg.m) 26,16 £ 4,50 25,80 £ 4,16 > 0,05
BFM (kg) 24,30 + 9,09 23,29 + 90,7 > 0,05
BFM (%) 32,70 = 7,68 31,53 +£7,83 > 0,05
VFA (cm?) 98,26 + 33,44 94,06 + 34,13 0,0126
SMM (kg) 26,39+ 3,16 26,75 + 3,30 > 0,05
WHR 0,93 +0,06 0,91 £+ 0,06 > 0,05

Vysvetlivky: BW (body weight) — telesna hmotnost’; BMI (body mass index) — index telesnej hmotnosti;
BFM ( body fat mass) — mnozstvo tuku v tele; VFA (visceral fat area) — visceralny tuk; SMM (skeletal
muscle mass) - kostrové svalstvo; WHR (waist to hip ratio) — pomer pas/boky

Vplyv konzumacie 100 % rakytnikovej §tavy na lipidovy profil je uvedeny v tab. 3.
V tejto intervenénej $tadii sme pozorovali nepreukazny pokles T-C a LDL-C, naopak
narast HDL-C a TG (p>0,05). V stadii, ktort uskuto¢nili Sayegh et al. (2014) konzumacia
bobul’ rakytnika zlepsila profil sérovych lipidov u jedincov s vy$§im kardiovaskuldrnym
rizikom. Podobne Guo et al. (2017) preukézali, Ze prijem rakytnikovej Stavy mal
priaznivy  G¢inok na  klinicky relevantné krvné lipidy (T-C a TG)
u hypercholesterolemickych jedincov, najmé pocas kratkeho obdobia (< 2 mesiace). Iné
Stadie vSak nepozorovali pozitivny vplyv konzumacie rakytnika u osdéb na
kardiovaskularne zdravie (Larmo et al., 2013; Suomela et al., 2006). Obezita je vyvolana
chronickym zapalom nizkeho stupiia, ktory moéze poOsobit’ synergicky s oxidaénym
stresom. Teda prijem ovocia a rastlinnych extraktov s vysokym obsahom antioxida¢nych
fytochemikalii ma dolezitu aktivitu proti obezite (Turner-McGrievy et al., 2017). Nase
vysledky ukazuju, Zze konzumadcia rakytnikovej $tavy viedla k vyznamnému poklesu
zapalovych markerov, najmd ORM (p<0,001) a CRP (p<0,05). Pretrvavanie vysokych
hodnét CRP znamena vysoké riziko buducej kardiovaskularnej choroby, pretoze je
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linedrny vzt'ah medzi kardiovaskuldrnym rizikom a koncentraciou CRP v celom rozsahu
hodnoét (Ridker, 2007). Znizena hladina CRP naznacuje, Ze vyZzivova intervencia moze
znizit' zapalové procesy v 'udskom tele, ¢o moze mat’ priaznivy vplyv na znizenie rizika
KVO (Ridker et al., 2002). Protizapalovy t¢inok ovocia je pravdepodobne spdsobeny
synergickym uc¢inkom flavonoidov a vitaminu C (Wannamethee et al., 2006).

Tabul’ka 3: Vplyv konzumadcie rakytnikovej stavy na lipidovy profil a zdpalové markery

Parameter 1. meranie 2. meranie p-hodnota
T-C 5,78+0,71 5,77 £0,84 > 0,05
LDL-C 3,72+ 0,73 3,56+ 0,91 > 0,05
HDL-C 1,67 + 0,20 1,78 + 0,34 > 0,05
TG 0,85+0,19 0,95+0,40 > 0,05
CRP 4,55 +0,97 3,94 £ 0,47 0,0245
ORM 0,84 £0,15 0,53 +0,16 <0,001
IL-6 7,78 + 1,01 7,41 +0,82 > 0,05

Vysvetlivky: T-C (total cholesterol) — celkovy cholesterol; LDL-C (low-density cholesterol) — cholesterol
s nizkou hustotou; HDL-C (high-density cholesterol) — cholesterol s vysokou hustotou; TG (triglycerides)
— triacylglyceroly; CRP (C-reactive protein) — C-reaktivny protein; ORM (orosomucoid) — orosomukoid;
IL-6 (interleukin 6) — interleukin 6

Zaver

Nedavno mnozstvo klinickych §tadii preukazalo Specifické biologické funkcie
fytonutrientov z ovocia, ktoré moézu mat’ priaznivé ucinky pri prevencii a/alebo liecbe
obezity. Plody rakytnika sa nazyvaji ovocie tretej generacie. Jednou z najzaujimavejSich
vlastnosti je, ze rakytnik reSetliakovy obsahuje vysoké koncentracie vitaminu C,
karotenoidov, tokoferolov a d’alSich bioaktivnych zla¢enin. Cielom nasej Stadie bolo
zistit, ¢1 dvojmesatna konzumacia 100 % rakytnikovej Stavy ovplyvni vybrané
biochemické a antropometrické parametre zien. Ziskané vysledky podporuji hypotézu,
ze denna konzumacia rakytnikovej Stavy by mohla prispiet’ k priaznivym t¢inkom na
zniZenie rizika obezity. Stadie o vplyve rakytnika na reguldciu hmotnosti s obmedzené,
preto je potrebnych viac klinickych a epidemiologickych §tadii s vdcSim poctom
respondentov, poc€as dlhSej doby, aby sa mohli vyvodit' jasnejSie zavery o vplyve
rakytnika v prevencii a manazmente obezity.
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Hematologické a zapalové markery a konzumacia aréniovej stavy
U zZien
Haematological and inflammatory markers and consumption
of chokeberry juice in women

Kopéekova, J., Fatrcova-Sramkova, K., Lukadova, K.
Ustav vyzivy a genomiky, Fakulta agrobiologie a potravinovych zdrojov, Slovenska
pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Suhrn

Cielom vyskumu bolo zhodnotit’ u¢inky dvojmesacnej konzuméacie aroniovej Stavy —
Stavy z plodov ardnie Ciernoplodej na vybrané hematologické a zépalové parametre
u 20 zien v postmenopauzalnom obdobi, ktoré konzumovali 100% S$tavu z ardnie
(50 ml/den), bohatti na polyfenoly, ako doplnok ich kazdodennej stravy. Hematologické
a zépalové parametre boli stanovené na zaciatku klinickej Studie, po 4 a 8 tyzdioch
konzumacie. Skimali sme hladinu Zeleza, hemoglobinu, hematokritu, leukocytov,
erytrocytov, trombocytov, stredného korpuskularneho objemu, strednej hmotnosti
hemoglobinu v ¢ervenych krvinkéch, strednej korpuskularnej koncentracie hemoglobinu,
absolutneho poctu lymfocytov, absolutneho pocétu neutrofilov, Sirky distribucie
Cervenych  krviniek v % ahladiny Sirky distribucie krvnych  dosticiek.
Pri hematologickych a zapalovych parametroch bol pozorovany Statisticky vyznamny
rozdiel (p<0,05), pri hladinich Zeleza doslo k poklesu hodnét z 16,71 na 12,81 umol.I7,
d’alej sme zistili narast leukocytov z 6,12 na 6,59.10%1", narast erytrocytov z 4,24 na
4,34.10*211, pokles trombocytov z 257,05 na 242,90.10°1%, pokles stredného
korpuskularneho objemu z 90,72 na 89,72 fl a narast absoltatneho poétu lymfocytov z 2,33
na 2,71.10%I". Zaznamenali sme sice narast leukocytov a lymfocytov, ale preukazny
pokles C-reaktivneho proteinu a orosomukoidu (p<0,05). Pri hladine interleukinu-6 sme
nezaznamenali preukaznu zmenu (p>0,05). Vplyv konzumacie aréniovej §tavy na
vybrané¢ hematologické parametre je malo preskimanou témou, a preto je potrebné
vykonat’ rozsiahlejSie Studie.

Krlacové slova: aronia Cciernoplodd, aromiova Stava, hematologické parametre,
hematologicky profil, zapalové parametre, krv

Abstract

The aim of the research was to evaluate the effects of a two-month consumption of
chokeberry juice — juice from black chokeberry fruit on selected haematological and
inflammatory parameters in 20 postmenopausal women who consumed 100% chokeberry
juice (50 ml/day) rich in polyphenols, as a supplement to their daily diet. Haematological
and inflammatory parameters were determined at the beginning of the clinical study, after
4 and 8 weeks of consumption. Iron, hemoglobin, hematocrit, leukocytes, erythrocytes,
platelets, mean corpuscular volume, mean corpuscular hemoglobin mass, mean
corpuscular hemoglobin concentration, mean corpuscular hemoglobin concentration,
absolute lymphocyte count, absolute neutrophil count, % red blood cell distribution
width, and platelet distribution width level were examined. Statistically significant
difference (p<0.05) was observed in hematological and inflammatory parameters, there
was a decrease in iron levels from 16.71 to 12.81 umol.I%, further we observed an increase
in leukocytes from 6.12 to 6.59.10°I%, an increase in erythrocytes from 4.24 to
4.34.10*2.I, a decrease in platelets from 257.05 to 242.90.10°.1", a decrease in mean
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corpuscular volume from 90.72 to 89.72 fl and an increase in absolute lymphocyte count
from 2.33 to 2.71.10°.I"1. Although there was an increase in leukocytes and lymphocytes,
but a demonstrable decrease in C-reactive protein and orosomucoid (p<0.05). We did not
observe a demonstrable change in interleukin-6 levels (p>0.05). The effect of chokeberry
juice consumption on selected hematological parameters is an understudied topic,
and larger studies are needed.

Keywords: black chokeberry, chokeberry juice, hematological parameters,
hematological profile, inflammatory parameters, blood

Uvod

Vyuzitiu arénie ¢iernoplodej (Aronia melanocarpa) v prevencii a lieCbe roznych chordb
venuju vyskumnici a spotrebitelia v sucasnosti osobitnti pozornost. Vdaka vysokému
obsahu roéznych bioaktivnych zloziek, ako su vitaminy, mineralne latky a polyfenolové
zlu¢eniny, vykazuji bobule a listy Aronia melanocarpa Siroké spektrum pozitivnych
zdravotnych ucinkov (Szopa et al., 2017). Okrem vysokej antioxidacnej kapacity maju
hlavné polyfenolové zlozky Aronia melanocarpa aj protizapalové, protirakovinové,
antimikrobidlne, antivirusové, antidiabetické, antiaterosklerotické a hypotenzivne
vlastnosti (Borowska et al., 2016). Predpoklada sa, Ze polyfenoly zohravaji preventivnu
ulohu pri rozvoji rakoviny a kardiovaskularnych chordb (Oszmianski et al., 2005). Plody
¢iernej, tmavofialovej a cCervenej farby st vSeobecne uznivané ako cenny zdroj
antokyanov, najrozsirenejsich prirodnych pigmentov v rastlinnej risi, a preto sa pouzivaju
ako bezpec¢né a prirodzené farbivo potravin s vlastnostami prospeSnymi pre zdravie (Li
et al., 2017). Najviac zastipené fytochemikalie v aréniovej $t'ave su kyselina ferulova,
rutin, kyselina benzoova, kyselina kavova, kyselina kumarova, resveratrol, kyselina
chlorogénova, kvercetin a vitamin C (Gralec et al., 2019). Polyfenoly st nositel'mi
charakteristickej chuti, vone, farby, nutricnej hodnoty a antioxidacnej aktivity (Robards
et al,, 1999). Vyznam ardnie Ciernoplodej z hl'adiska vyzivy spociva v mnohych
fyziologickych ucinkoch (Jurikova et al., 2017).

Konzumécia aréniovej $tavy a jej vplyv na zdravotné a nutriné parametre u réznych
populaénych skupin je malo preskimanou témou.

Ciel'om vyskumu bolo zhodnotit’ u¢inky dvojmesacnej konzumacie §tavy z plodov aronie
¢iernoplodej na vybrané hematologické a zapalové parametre u Zien.

Material a metodika

Do studie bolo zaradenych 20 Zien bez zavaznych zdravotnych ochoreni v produktivhom
veku Vv postmenopauzalnom obdobi od 40 do 63 rokov, spriemernym vekom
50,85 + 5,41 rokov, ktoré sa zucastnili 8-tyzdiiového intervencného programu s cielom
vyhodnotit’ vplyv konzumacie 100% ardniove] Stavy na hematologické a zapaloveé
parametre. Probandky boli v produktivnom veku, v obdobi menopauzy alebo
Vv postmenopauzalnom obdobi. Hmotnost' probandiek bola 75,34 + 10,71 kg. Stava
z aronie od spolo¢nosti ZAMIO s.r.0., Trhoviste, SR bola vyrobena v bio kvalite, lisovana
za studena, stabilizovana len pasterizaciou a bez chemickych konzervantov. Stadia bola
vykonana v sulade s Helsinskou deklaraciou, schvalend etickou komisiou
v Specializovanej nemocnici sv. Svorada Zobor, n. o. Nitra, SR (¢ protokolu
3/101921/2021) a realizovana na Ustave vyzivy agenomiky FAPZ SPU v Nitre.
Dobrovol'nicky konzumovali 50 ml 100% aréniovej komercnej Stavy podl'a odporacania
vyrobcu po dobu 8 tyzdiov ako sucast beznej stravy. Ucastni¢ky boli poucené, aby si
pocas Studie zachovali svoje bezné stravovacie nadvyky, zdrzali sa konzumacie nutriénych
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doplnkov a nemodifikovali svoju fyzicka aktivitu. Pred zacatim, po 4 a 8 tyzdnoch
konzumacie aréniovej $tavy bola probandkam Standardnym spoésobom odobrata nalacno
venozna krv a podstupili antropometrické merania. Hodnoty ziskané na zaciatku stadie
boli pouzité ako kontrola. Vzorky krvi boli odobraté z periférnej zily v laktovej jamke
rano nalacno medzi 7:00 a 9:00 hodinou Standardnym spésobom pomocou odberove;j
vakuovej skiimavky obsahujlcej kyselinu etyléndiamintetraoctovi (EDTA), (2,7 ml)
alebo separacny gél (7,5 ml), kvalifikovanym persondlom. Vsetky analyzy boli
uskutoénené v defi odberov krvi v akreditovanom laboratériu Specializovanej nemocnice
Zobor, Nitra. Hematologické parametre boli sledované na automatickom
hematologickom analyzatore SYSMEX KX 21N (Sysmex Corporation Kobe, Japan)
podl'a pokynov vyrobcu a zapalové parametre na biochemickom analyzatore BioMajesty
JCA-BM6010/C (JEOL Ltd., Tokyo, Japan) pomocou komerénych setov DiaSys
(Diagnostic Systems GmbH, Holzheim, Nemecko). Pri hematologickom vySetreni sme
sledovali nasledovné parametre: hladiny Zeleza (Fe), hodnoty hemoglobinu (Hb),
hematokritu (Hct), leukocytov (Leu), erytrocytov (Ery), trombocytov (Tr), stredného
korpuskularneho objemu (MCV), strednej hmotnosti hemoglobinu v cervenych
krvinkdch (MCH), strednej korpuskularnej koncentracie hemoglobinu (MCHC),
absolutneho poctu lymfocytov (Lym ABS), absolutneho poctu neutrofilov (Neut ABS),
Sirky distribucie ¢ervenych krviniek v % (Rdw-cv) a hladiny Sirky distribtcie krvnych
dostic¢iek (Pdw). Analyzované boli zapalové parametre: C-protein (CRP), orosomukoid
(OSM), interleukin-6 (IL-6). Udaje boli vyjadrené ako priemerné hodnoty + §tandardna
odchylka (SD). Statisticka signifikancia rozdielov medzi jednotlivymi meraniami bola
vyhodnotena pomocou parového t-testu, pricom hodnota p < 0,05 bola povazovana za
Statisticky vyznamnu. Tab. 1. uvadza zlozenie aroniovej $tavy (z etikety).

Tabulka 1: ZloZenie aroniovej §tavy

Parameter Obsah v 100 ml ar6niovej Stavy
Energia (kJ) 341,10

Tuky (g) 0,76

z toho nasytené MK (Q) 0,30

Sacharidy (g) 18,21

z toho cukry (g) 1,53

Bielkoviny (g) 0,20

Vléknina (g) 0,00

Sol’ (g) 0,00

Vysledky a diskusia

V ramci skiimania vybranych zdravotnych parametrov sme zhodnotili hematologické
a zépalové ukazovatele.

Hematologické markery:

Priemerna hodnota Zeleza bola po prvom odbere pred zac¢iatkom konzumécie aroéniove;j
$tavy 16,71 £ 9,22 umol.I'}; pri druhom odbere hodnoty stapli na 16,75 + 8,06 umol.I*
apo skonéeni $tidie priemerna hodnota klesla na 12,81 = 6,19 pmol.I. Vplyv
konzumacie ardéniovej Stavy na mnozstvo zeleza v krvi bol medzi 1. a 3. odberom
Statisticky preukazny (p<0,05). Milutinovi¢ et al. (2019) v §tadii tiez potvrdili znizenie
hladin Zeleza po prijme aréniovej §tavy. Naopak Skarpanska-Stejnborn et al. (2014)
v §tudii, ktora trvala 6 tyzdnov, potvrdili, ze suplementacia Stavou z ardnie mala
vyznamny vplyv na zvySenie hladiny zeleza (p<0,05), ¢o mdze byt z dovodu vyssieho
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mnozstva konzumacie $tavy (150 ml/den). Nedostatok zeleza — anémia je celosvetovo
najbeznejsi nedostatok vyzivy, ktory spdsobuje extrémnu unavu a zavraty. Postihuje
vSetky vekové kategdrie, pricom deti, Zeny, ktoré st tehotné alebo maji menstruaciu,
patria medzi osoby s najvys$im rizikom (O'Farrill-Santoscoy et al., 2013).

V pripade hladiny hemoglobinu bola po prvom odbere pred zaciatkom konzumacie
aréniovej §tavy priemerna hodnota 128,5 + 10,41 g.1"%; pri druhom odbere hodnoty stapla
na 132,55 £ 10,30 g.1?! apo skonéeni §tadie klesla na 127,35 + 11,7 gl Vplyv
konzumacie ardniovej $tavy na mnozstvo hemoglobinu v krvi bol medzi 1. a 3. odberom
Statisticky nepreukazny (p>0,05). Aby sa zabezpecilo dostatocné okyslicenie tkaniva,
musi sa udrziavat’ dostatocna hladina hemoglobinu. Hemoglobin je protein obsiahnuty
v ¢ervenych krvinkéch, ktory je zodpovedny za dodavku kyslika do tkaniv (Bamberg et
al., 2008).

Pri hodnotach hematokritu bola po prvom odbere pred za¢iatkom konzumacie aroniove;j
Stavy priemerna hodnota 0,38 + 0,03; pri druhom odbere boli hodnoty rovnaké; a po
skonceni Studie priemernd hodnota klesla na 0,39 + 0,03. Vplyv konzumacie aréniovej
§t'avy na mnozstvo hematokritu v Krvi bol medzi 1. a 3. odberom S§tatisticky nepreukazny
(p>0,05). Milutinovi¢ et al. (2019) zaznamenali vyrazné zmeny hladin hematokritu. Tento
odlisny vysledok moze byt spdsobeny tym, ze probandi konzumovali 150 ml §tavy denne
po dobu 3 mesiacov. Klinicky sa hematokrit pouziva na identifikaciu anémie
a polycytémie spolu s d’alSimi parametrami (napr. pocet cervenych krviniek, koncentracia
Hb) (Malenica et al., 2017).

V pripade leukocytov bola po prvom odbere pred zac¢iatkom konzumaécie aroniovej §tavy
priemerna hodnota 6,12 + 1,40.10°.I%; pri druhom odbere stipla na 6,77 + 1,80.10°.1%
a po skonéeni $tidie klesla na 6,59 + 1,79.10°.1Y. Vplyv konzumécie aréniovej §tavy na
mnozstvo leukocytov v krvi bol medzi 1. a 3. odberom S§tatisticky preukazny (p<0,05).
Pri skamani erytrocytov bola po prvom odbere pred zaciatkom konzumadcie aréniove;j
§tavy priemerna hodnota 4,24 =+ 0,32.10%2I1% pri druhom odbere Kklesla
na4,22 +0,28.10*2.1"F a po skonéeni §tiidie priemerna hodnota stipla na 4,34 +0,31.10%2.I
! Vplyv konzumécie aréniovej §tavy na mnozstvo erytrocytov v Krvi bol medzi 1. a 3.
odberom Statisticky preukazny (p<0,05). Pocet erytrocytov sa po skonceni Studie
preukazne zvysil. ZvysSené hladiny erytrocytov po prijme aroniovej Stavy zaznamenali aj
Milutinovi¢ et al. (2019). Manthou et al. (2017) v stadii so $t'avou z granatového jablka
(500ml/den) pocas dvoch tyzdnov zaznamenali zvySenie hladin ¢ervenych krviniek u
zdravych probandov. Stava z granatového jablka obsahuje vysoku koncentraciu
polyfenolov ako aj $tava z ardnie.

Pri trombocytoch bola po prvom odbere pred zaciatkom konzumacie aréniovej $tavy
priemernd  hodnota 257,05 + 63,04.10°1% pri  druhom odbere Klesla
na 229,65 + 57,77.10%1 apo skonéeni $tadie stapla na 242,90 + 59,67.10%.1"L. Vplyv
konzumacie aréniovej $tavy na mnozstvo trombocytov v krvi medzi 1. a 3. odberom bol
Statisticky preukazny (p<0,05). Funkcia krvnych dosti¢iek suvisi s hemostazou,
prevenciou a kontrolou krvacania. Uginok odpovede krvnych dostidiek je zastavenie
krvacania a vytvorenie miesta vznikajicej krvnej zrazeniny (trombus). Nedostatok
krvnych dosticiek znizuje odolnost’ kapilarnych stien a dochddza k abnormalnemu
krvacaniu z kapilar, ¢1 uZ spontanne alebo v dosledku menSieho poranenia. Krvné
dosticky st vyznamné pre normdlnu zrazanlivost’ krvi a sposobuju zmr$tovanie alebo
stiahnutie zrazeniny po jej vytvoreni (Periayah et al., 2017).

Stredny korpuskuliarny objem mal po prvom odbere pred zafiatkom konzumécie
aroniovej Stavy priemernt hodnotu 90,72 + 4,55 fl; pri druhom odbere hodnoty stupli na
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90,41 + 4,73 fl a po skonceni studie priemerna hodnota klesla na 89,72 + 4,88 fl. Vplyv
konzumacie ardniovej $tavy na mnozstvo MCV v krvi bol medzi 1. a3. odberom
Statisticky preukazny (p<0,05).

Pri strednej hmotnosti hemoglobinu v ¢ervenych krvinkach (MCH) bola po prvom
odbere priemerna hodnota 30,34 + 2,25 pg; pri druhom odbere stiipla na 31,44 £2,11 pg
a po skonceni stadie klesla na 29,39 + 2,16 pg. Vplyv konzumécie aroniovej Stavy na
mnozstvo MCH v krvi medzi 1. a 3. odberom bol statisticky nepreukazny (p>0,05).
Stredna korpuskularna koncentracia hemoglobinu (MCHC) mala z troch merani
pocas klinickej Stadie priemerné hodnoty: po prvom odbere pred zac¢iatkom konzumacie
aréniovej $tavy 334,050 + 11,157 g@.I"%; pri druhom odbere hodnoty stipli
na 347,350 + 8,524 g.I"t apo skonceni stidie klesli na 327,200 + 8,847 g.I"t. Vplyv
konzumacie aroniovej $tavy na mnozstvo MCHC v krvi bol medzi 1. a 3. odberom
Statisticky nepreukazny (p>0,05).

Absoliutny pocet lymfocytov (Lym ABS) bol nasledovny: po prvom odbere pred
za¢iatkom konzumacie bola priemerna hodnota 2,33 + 0,56.10%1"%; pri druhom odbere
hodnoty stapli na 2,59 + 0,79.10°1" a po skonéeni $tadie stipli na 2,71 + 0,80.10°.1%.
Vplyv konzumacie aroniovej $tavy na mnozstvo Lym ABS v krvi bol medzi 1. a 3.
odberom Statisticky preukazny (p<0,05).

Absolitny pocet neutrofilov (Neut ABS): Po prvom odbere pred za¢iatkom konzumacie
aroniovej §tavy bola priemerna hodnota 3,26 + 0,88.10°.1"%; pri druhom odbere stiipla na
3,57 + 1,05.10%1" a po skonéeni $tudie priemerna hodnota klesla na 3,31 £ 1,10.10°.1°%.
Vplyv konzumacie aréniovej $tavy na mnozstvo Neut ABS v krvi bol medzi
1. a 3. odberom S$tatisticky nepreukazny (p>0,05).

Sirka distribucie ¢ervenych krviniek v % (Rdw-cv): Po prvom odbere pred zagiatkom
konzumacie aréniovej $t'avy bola priemernd hodnota 13,14 = 0,91 %; pri druhom odbere
klesla na 13,05 + 0,69 % apo skonceni Studie klesla na 12,94 + 0,57 %. Vplyv
konzumacie aréniovej $tavy na mnozstvo Rdw-cv v krvi medzi 1. a 3. odberom bol
Statisticky nepreukazny (p>0,05).

Sirka distribiicie krvnych dosti¢iek (Pdw): Po prvom odbere bola priemerna hodnota
14,06 £+ 1,99 f1; pri druhom odbere hodnoty klesli na 13,64 + 2,35 fl a po skonceni Stadie
priemerna hodnota stiipla na 14,23 + 2,81 fl. Vplyv konzumadcie aréniovej $tavy na
mnozstvo Pdw v Krvi bol medzi 1. a 3. odberom S§tatisticky nepreukazny (p>0,05).
Zapalové markery:

C-reaktivny protein (CRP): Po prvom odbere pred zaciatkom konzumadcie ardéniovej
§tavy bola priemerna hodnota 4,98 = 1,36 mg.I; pri druhom odbere hodnoty klesli na
4,92 + 1,58 mg.I"! a po skonéeni $tudie priemerna hodnota klesla na 4,15 £ 1,15 mg.I™%.
Vplyv konzumacie aréniovej §tavy na mnozstvo CRP v krvi medzi 1. a 3. odberom sme
zhodnotili ako $tatisticky preukazny (p<0,05).

Orosomukoid (OSM): Po prvom odbere pred zaciatkom konzumacie aréniovej Stavy
bola priemerna hodnota 0,88 + 0,22 g.I"" a po skonéeni $tudie klesla na 0,58 + 0,23 g.I™%.
Vplyv konzumaécie aroniovej §tavy na mnozstvo orosomukoidu v krvi medzi odbermi bol
Statisticky preukazny (p<0,05).

Interleukin-6 (IL-6): Po prvom odbere pred zac¢iatkom konzumacie aroniovej Stavy bola
priemern4 hodnota 7,10 + 1,23 pg.ml™ a po skonéeni §tiidie priemerna hodnota stiipla na
7,22 + 1,60 pg.ml*t. Vplyv konzumécie ardniovej $tavy na mnozstvo orosomukoidu
v krvi medzi odbermi bol §tatisticky nepreukazny (p>0,05).
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V sucasnosti existuje malo stadii, ktoré sledovali vplyv konzumécie aroéniovej Stavy na
hematologické parametre. Vyskumy sa zameriavajua predovsetkym na sledovanie vplyvu
antropometrickych a biochemickych parametrov.

Literarne udaje poukazuji na asocidciu niektorych hematologickych parametrov, ako je
pocet bielych krviniek a diabetes mellitus 2. typu, mikrovaskularne a makrovaskularne
komplikacie, koronarne ochorenie tepien a cievna mozgova prihoda. Bolo preukézané, ze
zvysenie diferencidlneho poctu buniek, eozinofilov, neutrofilov a monocytov viedlo
k zvy$senému vyskytu ochoreni koronarnych artérii. V organizme neutrofily migruju do
oblasti infekcie alebo poSkodenia tkaniva (Dahdah et al., 2022). Zucastiiuju sa akutne;j
zapalovej reakcie na bakteridlnu infekciu a odstraiiovania baktérii fagocytézou (Muller,
2013). V nasom vyskume sme zaznamenali mierne zvySenie poctu neutrofilov
23,26+0,88.10°.I" na 3,31 £ 1,10.10°I . Tieto zmeny vsak nie su Statisticky
signifikantné (p>0,05). Lymfocyty su cirkulujuce imunokompetentné bunky, ktoré si
vyvinuli schopnost’ rozpoznavat’ a reagovat’ na antigény (Tigner et al., 2022). Lymfocyty
reguluji alebo sa podielaju na ziskani imunity voc¢i cudzim bunkam a antigénom.
Priméarnou funkciou lymfocytov je chranit’ organizmus pred cudzimi mikroorganizmami.
Tato zakladnu tlohu vykonavaji T-lymfocyty a B-lymfocyty, ktoré Casto poOsobia
spolo¢ne (Karasuyama et al., 2011). NaSe vysledky poukazali na preukazne vyznamné
zvySenie absolutneho poc¢tu lymfocytov.

Pokles hodndt bielych krviniek a pocet lymfocytov modzZe naznacovat znizenie
zapalového procesu. Tieto uc¢inky by mohli stvisiet’ s antioxida¢nymi a protizapalovymi
vlastnostami pripravkov z ardnie, oxidaénym stresom a zpalovymi procesmi, ktoré
prispievaju k rozvoju diabetu, metabolického syndromu a kardiovaskularnych ochoreni
(Olechno et al., 2022). Zaznamenali sme sice narast leukocytov a lymfocytov, na druhej
strane vSak preukazny pokles CRP a orosomukoidu, pri hladine IL-6 sme nezaznamenali
preukazntl zmenu. CRP hodnoty sa pocas stidie znizili u vSetkych probandiek.

V oblasti vyskumu vplyvu konzumacie aronie Ciernoplodej na hematologicky profil je
nedostatok dostupnych informaécii, s ktorymi by bolo mozné porovnanie vplyvu samotnej
Stavy. Konzuméciou aréniovej S§tavy vnaSom vyskume boli v niektorych
hematologickych parametroch zaznamenané vyznamné zmeny. V dalSich vyskumoch
vplyvu konzumacie aréniovej §tavy na hematologicky profil odporticame zvysit
prijimané mnoZstvo $favy na 100 ml na defi aaj dizku trvania klinickej $tadie
s pravidelnym odberom krvi, hladinu hematologickych parametrov je vhodné sledovat’
dlh$iu dobu.

Nadobudnuté vysledky z nasho vyskumu poskytujii prvotné informécie o pdsobeni
aroéniovej Stavy na vybrané hematologické parametre u Zien v postmenopauzalnom
obdobi, zarovenl poukazujii na potencialne protizdpalové ucinky, ktoré vSak vyzaduji
dodato¢né analyzy.

Arodnia Ciernoplodd patri medzi superpotraviny, a to vd’aka vysokému obsahu zdraviu
prospesnych latok s mnohymi pozitivnymi ti€¢inkami na nas organizmus.

Zaver

Ziskané vysledky z naSho vyskumu poskytuju prvotné informécie o pésobeni aroniove;j
Stavy na vybrané hematologické parametre u zZien v postmenopauzalnom obdobi,
zaroven poukazuju na potencidlne protizapalové ucinky, ktoré vSak vyzaduji dodatocné
analyzy. Vplyv konzumacie S$tavy z plodov ardnie Cciernoplodej na vybrané
hematologické parametre je nedostato¢ne preskimanou témou a z tohto dovodu je
potrebné vykonat” d’alSie resp. rozsiahlejSie Studie.
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Bezpecnostné a kvalitativne aspekty mrazenych a sterilizovanych
cucoriedok
Safety and quality aspects of frozen and sterilized blueberries

Kovacova, M., Zahumenska, J., Dudrikova, E.
Katedra hygieny, technologie a zdravotnej bezpecnosti potravin, Univerzita
veterinarskeho lekarstva a farmacie v Kosiciach

Suhrn

Cielom tejto prace bolo identifikovat mikrobiologicku bezpecnost a senzorické
vlastnosti, ktoré mozu predpovedat spotrebitel'ski prijatenost’ kvality konzumacie
cucoriedok. V praci boli analyzované vzorky mrazenych a sterilizovanych ¢ucoriedok
(n = 3/3/3; A1-A3 — mrazené ¢ucoriedky; B1-B3 — sterilizované ¢ucoriedky). Samostatne
sa analyzoval nalev sterilizovanych ¢ucoriedok (C1-C3). Kontrola mikrobialnej kvality
je velmi dolezitym ndstrojom pouzivanym v potravindrskom priemysle na prevenciu
chordb z potravin. Mikrobiologicky rozbor bol zamerany na pritomnost’ koliformnych
mikroorganizmov a mikroskopickych vlaknitych hiib. Kontrola vysetrovanych vzoriek
skoncila s veI'mi dobrym hodnotenim, okrem jednej vzorky (A3) mrazenych ¢ucoriedok,
ktord sice podl'a platnej legislativy splnila limity, no spomedzi testovanych mnoZstiev
dopadla najhors$ie. Senzorické vlastnosti (vzhl'ad a farba, konzistencia, chut' a vona)
sa U jednotlivych analyzovanych vzoriek mrazenych a sterilizovanych cucoriedok
vyrazne lisili.

Krlacéové slova: kvalita, cucoriedky, mrazenie, sterilizacia, senzorickd analyza,
mikrobiologicka nezavadnost

Abstract

The focus of this work was to identify microbiological safety and sensory characteristics
that can predict consumer acceptability of blueberry consumption quality. The work
analyzed samples of frozen and sterilized blueberries (n = 3/3/3; A1-A3 — frozen
blueberries; B1-B3 — sterilized blueberries). Pickling of sterilized blueberries was also
analyzed separately (C1-C3). Control of microbial quality is very important tool used in
the food industry to prevent foodborne diseases. The microbiological analysis was
focused on the presence of coliform microorganisms and moulds. The inspection of all
samples ended up with a very good rating, except for one sample (A3) of frozen
blueberries, which, although it met the limits according to the applicable legislation, it
had the worst results among the tested samples. Sensory characteristics (appearance and
color, consistency, taste and aroma) differed significantly in the individual analyzed
samples of frozen and sterilized blueberries.

Key words: quality, blueberries, freezing, sterilization, sensory analysis, microbiological
safety.

Uvod

Brusnica cucoriedkova (Vaccinium myrtillus), hovorovo cucoriedka je jedine¢né
bobulové ovocie, ktoré sa v prirode vyskytuje vo viacerych druhoch. Cucoriedky st
bohaté na Ziviny a maji nizky obsah kalorii, ¢o z nich robi vynikajlicu stcast’ zdrave;j
vyzivy. Obsahuju vysoky podiel vody (az 85 %), no napriek tomu st vybornym zdrojom
vlakniny, vitaminov a minerdlov. Z vitaminov je najvyznamnej$i obsah vitaminu C,
K a B. Medzi minerdlmi dominuje draslik, hor¢ik, vapnik, Zelezo, fosfor a sodik (Vozar
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a kol., 2020; Zia and Alibas, 2021). V plodoch sa nachadzaju aj d’alSie cenné zlozky ako
triesloviny, pektin, myrtillin, sacharidy, z ktorych vac¢sinu tvori fruktéza. Z organickych
kyselin plody obsahuju kyseliny citrénovu, jablénu, Stavel'ovi. MnoZstvo t¢innych latok,
ktoré sa nachadzaju v listoch a plodoch sa 1i8i podl'a podmienok, ¢asu zberu a miesta, kde
brusnica cucoriedkovéa rastie (DuSkova a Koptiva, 2020; Pamplona-Roger, 2003;
Paprstein a Pulkrab, 2009). Obsahuje tiez hydrochinon, ktory v nadmernom mnoZstve
vedie k chronickej otrave (Janca a Zentrich, 1994). Plody obsahuju malo tuku a bielkovin.
Cucoriedky su vynimo&né nielen pre svoju chut, ale aj pre svoje lie¢ebné vlastnosti.
Vdaka vysokému obsahu antioxidantov, najmé antokyaninov, poméhaji neutralizovat’
volné¢ radikdly a znizuju riziko vzniku réznych chronickych ochoreni, vratane
kardiovaskularnych chordéb a niektorych druhov rakoviny. Flavonoidy obsiahnuté
Vv Cucoriedkach, ako napriklad kaempferol a luteolin, mézu podrla studii inhibovat rozvoj
rakoviny vaje¢nikov. Podporuju zdravie trdviaceho traktu, maju protizdpalové ucinky
a znizuju hladinu LDL (lipoprotein s nizkou hustotou) cholesterolu, pri¢om podporuju
tvorbu HDL (lipoprotein s vysokou hustotou) cholesterolu (AABY et al., 2017). St tiez
prospesné pri regulacii hladiny cukru v krvi a zlepSuja inzulinovu citlivost’, o je dolezité
pre I'udi trpiacich cukrovkou (Bulkova, 2011). Pri zdpaloch mocovych ciest posobia
dezinfekéne, pretoze obsahuju aj latky, ktoré maja antibiotické a antiseptické ucinky.
Lepsia rozpustnost’ tychto latok je vo vode ako v alkohole, a preto su alkoholické extrakty
menej u¢innejsie ako vodné. Cerstva Eucoriedkova §tava priaznivo vplyva na regeneraciu
sliznic (Bulkova, 2011; Duskova a Kopftiva, 2020; Pamplona-Roger, 2003). Vdaka
obsahu karoténov st dolezité na ochranu imunitného systému (Oberbeil and Lentz, 2005).
Cerstvé a mrazené bobulové ovocie, medzi ktoré patria Gudoriedky, Goraz viac
predstavuju nebezpecenstvo ako nosi¢ chordb prenaSanych potravinami (EFSA, 2013).
Cucoriedky majii vysoky obsah vlhkosti a jemnu $upku, vdaka ¢omu st nachylné na
fyzické poskodenie a mikrobiologické kazenie. Medzi najCastejSie baktérie izolované
z ¢ucoriedok patria Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus
cereus, spory koagulaza-pozitivnych stafylokokov. Kontrola mikrobiologickej kvality
predstavuje dolezity nastroj na zabezpeCenie zdravotnej bezpecnosti pre spotrebitela
(Oliveiraet al., 2019).

Charakteristickou farbou ¢ucoriedok je sytomodra az fialova, ¢o je sposobené vysokym
obsahom antokydnov — prirodnych pigmentov so silnymi antioxidacnymi vlastnost’ami.
Zaujimavostou je, Ze antokyany st v skuto¢nosti tmavocervené a modry odtient vznika
vd’aka Struktiram vosku na povrchu bobul’, ktory rozptyluje modré a UV svetlo.
Cucoriedky teda vnimame ako modré, hoci ich §fava méa tmavocerveny odtief.
Cucoriedka obyc¢ajna ma vd’aka velkému obsahu tychto farbiv nielen tmavi Supku
ale aj duzinu (Pliszka and Wilhelm, 2002; Sharma, 2024).

Chut’ ¢ucoriedok by mala byt’ vyvazena sladkokysla, ¢o zavisi od stupna zrelosti, odrody
a rastovych podmienok. Lesné cucoriedky s Casto vyraznejSie a koncentrovanejSie
Vv chuti, zatial’ ¢o zdhradné odrody majti jemne;jsi a sladsi profil (Saftner et al, 2008; Vilela
etal., 2016).

Cucoriedky su viestrannym ovocim s roznorodym vyuzitim. Plody ¢u¢oriedok st vhodné
na mrazenie, pripravu kompoétov, dzemov, rosolov alebo sa pouzivajii na vyrobu réznych
napojov, ¢i inych produktov. Vplyv zamrazenia plodov nema na u¢innost’ takmer ziadny
vplyv. V cerstvej forme st obl'ibenou sti¢astou ovocnych salatov, smoothies, dezertov,
v potravinarstve su populérne v spracovanej forme ako dzemy, marmelddy, stavy, sirupy
alebo ako susené ovocie. Cucoriedky sa tiez ¢asto pridavajii do pediva ako su muffiny,
kolade a palacinky, ¢im pridavaju sladko-kysly akcent a atraktivnu farbu. Dalej je mozné
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separovat’ prislusné latky a pouzit' ich ako ovocné farbiva, prisadové latky do vina
a d’alSie potravinarske vyrobky. Ich zdravotné benefity a vysoky obsah antioxidantov

sa stavaju kI'i¢ovym marketingovym nastrojom v propagacii tychto produktov (Shang et
al., 2021).

Pri mrazeni a sterilizovani ¢ucoriedok existuju urcité rizikd, ktoré mézu ovplyvnit chut,
vonu, konzistenciu a mikrobiologicku bezpecnost’ ovocia. Po sterilizacii sa niektoré
vlastnosti cucoriedok mozu zmenit’, napr. chut’, farba a textira.

Pred mrazenim je dolezité cucoriedky dokladne umyt a osuSit, skladovat’ ich
Vo vzduchotesnych obaloch alebo vreckach na mrazenie, aby sme minimalizovali kontakt
so vzduchom a zabrénili vzniku namrazy. Pri procese sterilizacie sa dba na dodrziavanie
spravnych postupov a teploty na zachovanie senzorickych vlastnosti a mikrobiologickych
kritérii. Je dolezité poznamenat, ze kazdy spdsob tepelného spracovania mdze mat’ iny
vplyv na vlastnosti plodu. Je dolezité zvazit' preferencie v chuti, vyzive a praktické
aspekty (trvanlivost’, dostupnost’) pri vybere spracovania cucoriedok.

V praci sme hodnotili bezpecnost a kvalitu vzoriek mrazenych a sterilizovanych
cucoriedok zakupenych v obchodnej sieti v KoSiciach. Cielom tejto prace bolo
identifikovat’ mikrobiologicku bezpecnost’ a senzorické charakteristiky, ktoré mozu
predpovedat’ spotrebitel'ska prijate'nost’ kvality konzumécie cucoriedok.

Material a metodika

V praci boli analyzované vzorky mrazenych a sterilizovanych ¢ucoriedok zakupenych
v obchodnej sieti. Analyzy vzorieck (n = 3/3/3 ; A1-A3 — mrazené c¢ucoriedKy;
B1-B3 — sterilizované c¢ucoriedky) boli vykonané na Katedre hygieny, technologie
a zdravotnej bezpecnosti potravin na UVLF v KoSiciach. Okrem samotnych plodov bol
analyzovany u sterilizovanych ¢ucoriedok aj nalev (C1-C3). Vsetky vzorky su uvadzané
anonymne bez nazvu vyrobcu. Ich vyzivové udaje uvadzame v tab. 1.

Tabulka 1: VyZivové udaje mrazenych a sterilizovanych vzoriek cucoriedok
garantované vyrobcom na obale

VyZivové udaje Al A2 A3 Bl B2 B3
Energia (kcal) 79 58 47 45 48 40
Tuky (9) 0,3 <0,5 0,4 0,2 0,5 <0,5
Sacharidy (g) 18,6 14 14,1 9,1 8,5 8,5
Bielkoviny (g) 0,4 0,2 0,8 0,9 0,5 0,7
Sol’ (g) 0,0 <0,01 0,1 0,01 0,02 0,03

Zdroj: viastnd tabulka

Odber vzorkovane; davky pouzitej k mikrobiologickej analyze sme uskutocnili
nahodnym vyberom. Zabaleny obsah ¢ucoriedok sme premiesali a celkom 50 g vzorky
bolo asepticky prenesenych do sterilného sacku, kde sa pridalo 450 ml sterilnej 0,1%
peptonovej vody. Homogenizacia prebehla na pristroji Stomacher 400 (Seward Medical,
London, UK). Z odobratych vzoriek cucoriedok a cu€oriedkového nalevu sme nasledne
pripravili vhodné desatnasobné riedenia podl'a zdsad STN EN ISO 6887-5. V d’alSom
kroku sme vykonali analyzu koliformnych baktérii (STN ISO 4832) a mikroskopickych
vlaknitych hub (STN ISO 7954) podl’a legislativnych kritérii pre hlbokozmrazené ovocie
(tabul’ka 2). Vybrané riedenia sme nasledne vyockovali na povrch média Specifického pre
dant baktériu. Pritomnost’ koliformnych baktérii bola stanovena pouzitim selektivno-
diagnostického média VCZL agar (HiMedia, India) pri inkubacnej teplote 30 + 1 °C,
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24 h. Mikroskopické vlaknité huby boli stanovené za pouzitia selektivno-diagnostického
agaru DRBC (HiMedia, India) a inkubacie pri teplote 25 = 1 °C po dobu 5 dni.

Tabulka 2: Mikrobiologické kritéria pre hlbokozmrazené ovocie

n C m M
Koliformné baktérie 5 2 5.10° 2.10%
Mikroskopické vlaknité huby 5 2 103 5.10°

n — pocet vzoriek uréeny na mikrobiologicku analyzu; ¢ — pocet vzoriek z rozsahu vyberu
(n), v ktorych sa pripuasta najviac medzna hodnota (M), pri¢om plati, Zze vo vzorkach
Vv pocte (n) minus (€) mdze byt najviac hodnota (m); m - je mnozstvo mikroorganizmov,
ktoré sa pripsta v rozsahu vyberu (n) v ustanovenom mnozstve vzorky; M — medzna
(vystrazna) hodnota po¢tu mikroorganizmov v ustanovenom mnozstve vzorky, ktory sa
eSte pripustia, ale len v pocte vzoriek, ktory je mensi ako (c) alebo sa rovna (c).

Zdroj:  Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 06267/2006-SL

Vseobecné senzorické hodnotenie vykonala skupina 6smich 0sob, ktord hodnotila vzhl'ad
a farbu, texturu, chut a vonu vzoriek (tab. 3). Pre potreby analyzy postdenia kvality
jednotlivych vzoriek cucoriedok sme zvolili metédu bodového testu (Lawless and
Heymann, 2010) a senzorického profilu, kde sme hodnotili jednotlivé deskriptory dielcej
chuti a vone, vzhladu, farby a konzistencie intenzitnou Skalou deskriptorov
(0 — nevnimatel'na, 1 — vel'mi slabo vnimatel'na, 2 — slabo vnimatel'na, 3 — vnimatel'na,
4 — zretel'ne vnimatel'na, 5 — silno vnimatel'na, 6 — vel'mi silno vnimatel'nd) (Mal’a, 2012).

Tabul’ka 3: Parametre senzorickej kvality podl'a 5-bodovej stupnice
Parametre kvality

Skore Vzhrad a farba Konzistencia Chut a véiia

vel'kostna vyrovnanost, homogénna, jemna, prijemna, typicka,
, . sytomodra, Stavnata, masita, bez  sladka az

5 — vyborné L AT .
tmavofialova az Cierna oddelnych supiek sladkokysla
farba
vel'kostna vyrovnanost, homogénna, makka, prijemna,

4 — vel’'mi dobré tmavocervena az malo $tavnata, sladkokysla az
bordova zachovany tvar kysla
mierna vel'kostna vodnata alebo prilis  prilis sladka,

3 — uspokojivé nevyrovnanost, modra  tuha, tvar poruSeny prilis kysla,
farba prazdna

2 —nevyhovujuce

1 — neprijatel’'né

velkostna
nevyrovnanost’,
zelenomodra farba
zelena farba, nezrela

prilis mékka,
rozbredla, zmeny
tvaru

mazlava, slizovita,
bez zachovania tvaru

horka