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1. Aktualni problémy v oblasti bezpe¢nosti potravniho Fetézce

Jesté pred neddvnem se hovoftilo pfedev§im o bezpecnosti potravin. Méné€ jiz o jejich
kvalité. Dnes se frekventovanym terminem stala prave kvalita, protoZe bezpe¢nost potravin se
stala legislativni samoziejmosti, ale bezpeéna potravina nemusi byt vzdy kvalitni.

Za poslednich 20 let se u nas vyrazné zménily podminky pro podnikani v oblasti vyroby
a prodeje potravin. Na jedné strané vyrobci, ale hlavné prodejci nastolili velice agresivni styl
ve vztahu kvyrobci. Jedinym cilem je dosazeni maximalnich ziskd. Na stran¢ druhé,
spotiebitel v honbé za co nejlevnéjSim vyrobkem, jaksi pozapomnél na dulezity faktor,
kterym je kvalita.

Tyto zmény vSak pfinesly i negativni stranky. Nizk4 cena ve vétSiné piipadli znamen4 i
snizenou kvalitu. Snizena kvalita vSak se sebou nese i vysoce rizikovy faktor, kterym je
sniZeni udrZnosti potravin, ktera by mohla vést az ke zdravotni zavadnosti. Aby se tomuto
nezadoucimu jevu piedeslo, vyrobce je nucen pouzit slozky, které udrznost zvysuji a
v takovémto piipadé¢ se nejednd o nic jiného nez o pouziti aditiv.

V posledni dobé&, i pfes snahu o ndkup co nejlevnéjSich potravin, se u velké casti
spotiebitelll zvySuje vyznam a zajem vetejnosti o kvalitu spojenou s informacemi, které jsou
uvedeny na obalu.

Bezpecnost potravin se bere jako samoziejmd povinnost vyrobce, distributora a
prodejce.

Mezi problematikou bezpecnosti a kvality potravin je vSak celd fada problému a
souvislosti, které bez potiebné osvéty nemohou byt spotiebiteli objasnény.

2. VVSeobecné pozadavky na potraviny

Pfi hodnoceni jakosti potravin a jejich certifikaci se setkdvame se tfemi zakladnimi pojmy:
bezpecnost, respektive zdravotni nezavadnost, jakost a vyZivnd (nutri¢ni) hodnota.

Jakosti oznacujeme piedevsim souhrn vlastnosti potravin, které jsou diilezité pro vyzivu lidi.

Definice jakosti je ve své podstaté stejna jak pro potraviny, tak i pro krmiva nebo suroviny
urcené k jejich vyrobé. Pouze u potravin, na rozdil od jinych produktli, patii do definice
jakosti i jejich zdravotni nezavadnost a nutri¢ni hodnota. Toto je nezbytné v piipadé, kdy
nutricni hodnota uzce souvisi s vlastnostmi a sloZzenim potravin. Ve vztahu ke zdravotni
nezavadnosti je tomu jinak.

Kritérium jakosti je ve vztahu ke zdravotni nezavadnosti velmi dilezité, ale v soucasné dob¢ je
jiz ptekonané. Prioritni je ochrana vefejného zdravi, ktera je zajiSténa kontrolou zdravotni
nezdvadnosti v celém potravnim fetézci. V piipad€, ze potravina je zdravotné zavadna, potom
zjistovat a hodnotit jeji vlastnosti a jakostni kritéria nema smysl. Takovato potravina nespliiuje
zakladni poZadavek, kterym je jeji pouZziti pro vyzivu lidi. Jestlize se v pribéhu hodnoceni
jednotlivych jakostnich znakt zjisti, ze potravina nespliuje podminky zdravotni nezavadnosti,
dalsi hodnoceni se zastavuje a potravina se vyfazuje jako nepouzitelna pro lidsky konzum ¢i
dalSi zpracovani, skladovani apodobné. V soufasné dobé plati téméi stejné legislativni
pozadavky i na krmiva.

Zaroven je nutné si uvédomit, ze mezi jakosti a zdravotni nezavadnosti je mnoho sty¢nych
bodi. Je samoziejmé, Ze potraviny a krmiva o nizké jakosti, snevalnou biologickou
a vyzivnou hodnotou mohou také negativné ovlivitovat zdravi lidi a hospodarskych zvitat.



Neni proto mozné tyto tfi pojmy: jakost, zdravotni nezavadnost a vyzivnou (nutriéni) hodnotu
od sebe zcela oddélovat, ale je nutné je posuzovat komplexné.

Toto vSe se vyrazn¢ promitlo do potravinaiské a krmivarské legislativy a pochopitelné i do
ekonomiky vyroby stejné tak jako do obchodovani s potravinami a krmivy. V nedavné dobé
doslo, a stale dochazi, jak u nas, tak i ve svété, zejména pak ve statech EU, na tomto useku
k vyraznym zménam. Pfedmétem velkého zajmu vefejnosti se v posledni dobé stava
legislativa tykajici se potravin a krmiv. Pro zajisténi zasobovani trhu potravinami a krmivy,
které jsou zdravotné bezpetné (z anglického food safe, feed safe) a maji poZzadované jakostni
a nutri¢ni vlastnosti, je zapotiebi dosahnout vysoké trovné zabezpeceni vyroby a manipulace
S potravinami uréenymi k lidské spotiebé nebo s krmivy pro hospodaiska zvifata. S tim
souvisi i zajisténi ucinného statniho a vefejného dozoru, ktery je podminkou k dosazeni
vysoké ochrany vSech z4jmu spottebitele.

Sest hlavnich zésad potravinové politiky a jejich identifikace na Grovni Spoledenstvi je
obsaZzena v tzv. Zelené knize, kterou Komise Evropské unie vydala v roce 1997.

Jedna se o tyto zasady:

Zajistit vysokou uroven ochrany vefejného zdravi, bezpecnosti potravin a ochrany
spotiebitele.

Zajistit podminky pro volny pohyb zboZi v rdmci vnitiniho trhu EU.

Zajistit legislativni oporu o provétené védecké poznatky.

Zajistit konkurenceschopnost evropského zemédélstvi a potravinarského priimyslu spolu se
zlepSenim jeho vyvoznich moznosti.

Ulozit primarni odpoveédnost za zdravotni nezdvadnost vyrobciim, zpracovatelim
a dodavatelim pfi pouziti systémt na principu HACCP (analyza rizik a kritickych
kontrolnich bodt) s tim, Ze tyto systémy musi byt zajistény i t¢innym uiednim dozorem.

Zajistit provazanost a racionalitu legislativy tak, aby byla uZivatelsky piijatelna a priichodna.

K dosazeni téchto cilli je tfeba zajistit, aby tato opatfeni pokryla cely potravinovy Fetézec
,,0od pole az na stGl“, tzn., musi zahrnovat nejen vyrobu potravin, ale také zemédélskou
prvovyrobu. Pokud vsak jde o poZadavky na prvovyrobu, neni zatim zcela jasné, jaky rozsah
téchto pravidel bude zvolen pro zemédélstvi. Dale je tfeba dofesSit princip odpoveédnosti
vyrobce za vadné vyrobky jiZ v sektoru zeméd¢lské prvovyroby.

Na zaklad¢ dosavadnich Spatnych zkuSenosti pfi zvladani nckterych zavaznych problémd,
napt. pfi vyskytu nemoci BSE, byla vroce 2000 Komisi EU vydana ,Bila kniha
0 nezavadnosti potravin“. Zde je nové formulovana potravinova politika EU na tomto
useku. Klicovou politickou prioritou Komise je zajistit, aby v ramci EU byla v této oblasti
zajiSténa vysoka urovenl nezavadnosti potravin a zemédélskych produkti.

Bilda kniha byla postupné dopliovana celou fadou opatieni, z nichZz mnoha vstoupila
v platnost k 1. 1. 2006. (tzv. ,,bali¢ek hygienickych opatieni).

¥

Nafizeni Rady Evropy a Parlamentu ¢. 178/2002/EC, tzv. potravinové pravo, sjednotilo
vSechna souvisejici opatfeni. V ramci tohoto nafizeni byl schvalen azaloZen nezavisly
Evropsky uiadu pro potraviny (EFSA) s povéfenim pfipravy a schvalovani potfebné nové
legislativy a soucasné¢ novym pfistupem k zajistovani nezavadnosti potravin a krmiv, jakoz
i metodam jejich kontroly. Klicovou otazkou je i povinnost sledovat ptvod vyrobkid v celém
potravinovém fetézci a rovnéz schopnost rychle a efektivné piijmout bezpecnostni opatieni jako
reakci na ptipadnou krizovou situaci ohrozujici zdravi spotfebiteld v kazdém clanku
potravinového fetézce veetné prvovyroby a vyroby krmiv.



Tuto funkci zajistuje tzv. Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF).
Tato opatifeni mohou mit zna¢né dopady na ekonomiku zeméd¢lské vyroby a zpracovani
zemédelskych produktii véetné agrarniho obchodu jak na vnitinim, tak na mezinadrodnim trhu.

Narodni legislativa ma za ukol jasné stanovit odpovédnost vyrobci, distributorti a prodejct
(v€etné zemédelské prvovyroby), za to, Ze do ob¢hu se mohou dostat pouze potraviny
a krmiva zdravotné¢ bezpecnd, vhodna pro lidskou spotiebu nebo krmeni hospodaiskych
zvirat, ve specifikované jakosti a spravn¢ identifikovatelna. Dale ma legislativa jasné stanovit
kompetence a odpovédnosti organi statniho dozoru. Je zavedena vSeobecnd povinnost
vztahujici se na vSechny ekonomicky se podilejici subjekty tak, aby byly nuceny ucinit
vSechny kroky potfebné k zajiSténi toho, aby se do obc¢hu dostavaly pouze potraviny
zdravotné nezavadné a zpisobilé k lidské spotiebé nebo ke krmeni hospodéiskych zvirat.

Harmonizace narodnich pravnich piedpist pro potraviny a krmiva je v jednotlivych zemich
EU zajisténa zejména v téchto pozadavcich:

e ochrana vefejného zdravi,

e ochrana zajmu spotiebitele a zajiSténi naroku na informace pro spotiebitele,

e poctivost obchodu (poctivé podminky soutéze),

e zajiSténi ufedniho dozoru astanoveni zcela jasnych kompetenci odpovédnosti

jednotlivych kontrolnich organt,
e zajisténi vSeobecné platnych podminek pro volny pohyb zbozi.

Detailni uprava narodni legislativy se predpokladd pouze v téch piipadech, kdy aplikace
principu vzdjemného uznani a certifikace neposkytuje postacujici zaklad pro realizaci na
vnitinim trhu. Déle je umozZznéno se rozhodnout o pfijeti pfisnéjSich nebo ve vEtsi mire
specifickych pravidel, pokud ale tyto nebudou vytvaret neopravnéné omezeni a branit ¢innosti
vnitiniho trhu EU.

Rovnéz se doporucuje pouziti dobrovolnych néstroji jako norem nebo pravidel spravné praxe.

Pti realizaci legislativy na trovni jednotlivych ¢lenskych stati jsou uplatiiovany dva zakladni
piistupy:

horizontalni harmonizace, ktera se vztahuje na vSechny potraviny a krmiva,

vertikalni harmonizace stanovujici detailni specifikace pro uréity druh potravin a krmiv.

Dnem vstupu Ceské republiky do EU byla veskerd legislativa plné harmonizovana
s legislativou platnou pro vSechny ¢lenské zemé.

2.1. Co je bezpena potravina

Pfi definici ,,bezpeéné potraviny® musime vychazet z pojmu ,,food safety®, ktery se da
nejlépe vylozit jako , hygienickd azdravotni nezavadnost potraviny®”. Zakladnim
predpokladem bezpecné potraviny je, ze potravina neposkodi zdravi spotiebitele, je-li
ptipravena a konzumovana, tak jak je uvedeno v ndvodu k pouZiti.

Ze zakona o potravinach jednoznaéné vyplyva, ze do prodeje muze byt uveden jen takovy
vyrobek, ktery tuto podminku spliiuje. Aby tato podminka mohla byt splnéna, musi byt
pozadavek na hygienu a bezpecnost vyrobkd promitnut do vSech operaci po¢inaje nakupem
suroviny a zasobovanim az po expedici. Kazda sarze hotovych vyrobkl musi pfed uvolnénim
do distribucni sité projit siti vystupnich kontrol.

Patfi sem:
e kontrola deklarace sloZzek uvedenych na obale,



e mikrobiologickd kontrola, kterd ma za cil ov¢fit zdravotni nezévadnost vyrobku
a shodu mikrobiologickych parametra se zakonnymi i internimi limity,
e senzoricka analyza.

Soucasti pozadavkl na bezpecnost potravin je i podminka zpétné sledovatelnosti distribuce
a prodeje vyrobku pro ptipad moznosti vyskytu zavadného vyrobku.

2.2. Co je zdravotné nezavadna potravina

I kdyz je potravina bezpecna, v nékterych piipadech jest¢ nemusi spliovat podminku
zdravotni nezavadnosti. Jako ptiklad je mozné uvést suSenky s mlécno-otfiSkovou naplni.
Ptestoze tyto suSenky spliuji pro vétSinu spotiebitel podminku zdravotni nezavadnosti, pro
urcitou skupinu lidi vSak vzhledem ke svému slozeni mohou zptisobit zdravotni potize. Jedna
se 0 latky zpusobujici alergické reakce, tedy mléko a ofisky. Proto je dilezité, aby spotiebitel
byl na obale upozornén o ptfitomnosti téchto slozek.

2.3. Co je kvalitni potravina

Podle zakona ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni pozd¢jsich
ptedpisl, se jakosti rozumi soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhu,
skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrobki, jejichZ parametry jsou stanoveny
zakonem a provadécimi vyhlaskami.

Tato legislativa fesi pfedev§im ochranu vefejného zdravi a ochranu spotiebitele z hlediska
zdravotni bezpeénosti potravin a poZzadavky na zakladni jakostni kritéria podle jednotlivych
komaodit.

V praxi je vSak pojem jakosti daleko $ir$i, nebot’ v sobé zahrnuje celou skalu dalSich
jakostnich znaku a kritérii, o kterych rozhoduje nebo si mize urcit vyrobce sam. Tato kritéria
nejsou kontrolovana orgédny statniho dozoru. Vzhledem k tomu, Ze maji charakter pouze
doporucujici, mohou, ale nemusi byt obsaZzeny v jakostnich norméach, technickych
podminkach a technologickych postupech vydavanych vyrobcem (napf. podnikové normy).

Kvalita vyrobku je jednim ze zékladnich pozadavkl vyzadovanych spotiebitelem. O kvalitu
vyrobku je nutné usilovat od koncepce az po vlastni realizaci vyrobku.

Podle tohoto pfistupu, ktery je bézny i v praxi EU, zlstava otazka jakosti a certifikace jakosti
potravin a krmiv v ramci vnitiniho trhu jak pro vyrobky, tak pro vyrobce pienechana
dobrovolné iniciativé vyrobce. V nékterych ptipadech, zejména u urcitych komodit, mohou
mit tyto normy Sirsi platnost (napf. oborové normy) a mohou se vztahovat na celou skupinu
vyrobci a vyrobku, naptiklad, jsou-li stanovena jakostni kritéria v ramci spoleénych trznich
fadl. Do této skupiny mohou patfit i nékteré dalsi vyrobky, naptiklad vyrobky ekologického
zemé&délstvi nebo certifikace specifickych vlastnosti tradi¢nich ¢i regionalnich vyrobkd.

Tato jakostni kritéria povétSinou vychézeji jak z pozadavka spotiebiteld a odbératel, tak ze
stravovacich zvyklosti atradic ajsou dulezitd ipro Uspé€$ny prodej vyrobkl a jejich
konkurenceschopnost na trhu. U nékterych tradiénich vyrobkii mohou byt podnikové
technologické postupy a jakostni normy i soucasti tzv. pramyslového tajemstvi, které je bedlivé
stfezeno pred konkurenci.

V zadném piipadé¢ vSak tyto podnikové normy a vyrobni postupy nesmi byt v rozporu
s poZadavky stanovenymi v norméch vyssi pravni sily. Zejména se zakonem o potravinach,
provadécimi vyhlaskami a normami, pokud jsou zavazné.



2.3.1. Hodnoceni jakosti potravin, krmiv a surovin

Jakost potravin se obecné definuje jako souhrn vlastnosti vyrobkt, které jsou rozhodujici pro
plnéni funkce, k niz je vyrobek urcen (k vyzive), nebo mira ¢i stupenn vhodnosti daného
vyrobku pro stanoveny ucel uziti nebo pomér mezi skute¢nymi a poZzadovanymi vlastnostmi.

Metody pouzivané pii posuzovani a hodnoceni jakosti potravin jsou velmi Siroké a mohou byt
jak subjektivni — smyslové, tak i objektivni — laboratorni. Pii hodnoceni se obecné pouzivaji
tii zakladni terminy:

e jakostni znak,

e jakostni charakteristika,

o celkova jakost.

Celkova jakost potravin je dana souborem jakostnich charakteristik. Kazda jakostni
charakteristika je souborem jakostnich znak.

Jakostni znak je konkrétni vlastnost nebo sloZka potravin a krmiv.

Jakostni charakteristika je soubor jednotlivych jakostnich znakti, obvykle soubor vlastnosti
nebo sloZzek podobného charakteru.

Jakostni charakteristiky jsou napfiklad:
e smyslové vlastnosti,
o chemické slozeni,
e mikrobiologické vysetfeni a hodnoceni (pfitomnost mikrobi),
o fyzikalni vlastnosti a podobné.

U kazdé¢ jakostni charakteristiky 1ze obvykle stanovit vétSi ¢i mensi pocet jakostnich znaka.
Tak napiiklad u smyslovych vlastnosti jsou jakostnimi znaky vzhled, barva, chut, viné,
konzistence, tvar apod.

Celkova jakost je nasledn¢ souborem ¢i komplexem vsech jakostnich charakteristik.

V priloze Kk této kapitole je uvedena zkracena verze tzv. ,,bali¢ku hygienickych

opatieni®.



BALICEK HYGIENICKYCH OPATRENI

Velmi vyznamnym krokem v legislativé EU bylo pfijeti Nafizeni ¢. 178/2002/ES,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Utad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin. V piimé koncepcni
navaznosti na toto nafizeni a jeho pokracujici revize predpist komunitarniho prava byl v
lofiském roce pfijat soubor 4 natizeni. Jedna se o Natizeni ¢. 852/2004, 853/2004, 854/2004 a
882/2004, ktera jsou doplnéna Nafizenim ¢. 2073/2005 a Smérnici ¢. 2004/41/ES. Tento
soubor dopliiuje a upfesiiuje podminky, pozadavky a povinnosti provozovateli
potravinaiskych podnikii v oblasti hygieny (proto oznaceni "hygienicky balicek").

Dnem 1. 1. 2006 tyto ptedpisy vstoupily v platnost. Ve své podstaté¢ nahradi nékteré
ptedchozi piedpisy z této oblasti, které timto dnem byly zruseny. Jedna se napf. o znamou
Smérnici ¢. 43/1993 o hygien¢ potravin. Je nutno poznamenat, ze piiprava téchto predpist
probihala nékolik let, pficemz navrhy pfed koneénym schvalenim byly postupné
zvefejiiovany, coz umoznilo jejich zapracovani pii novelizacich nékterych pfisluSnych
narodnich vyhlasek. V téchto souvislostech neptijde tedy o zcela pfevratné zmény a pro
pfevaznou vétsSinu provozi, které dosud dobie plnily hygienické pozadavky platnych
narodnich ptedpist, nebude velkym problémem jejich plnéni.

V této kapitole pfindSime stru¢nou informaci o zameéteni jednotlivych nafizeni. Nejsou

zminovany informace tykajici se stravovaci sluzby.

Narizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

Toto Nafizeni je obecné zavazné pro vSechny provozovatele potravindiskych podnik.
Je platné v celém potravnim Fetézci, tj. pro vlastni vyrobu, ob¢h, spole¢né stravovani a
prodej. Stanovi obecné zasady, podminky, pozadavky a povinnosti v oblasti hygieny vcéetné
systému oveéfovani jejich spravného nastaveni a plnéni, ale téZ schvalovani provozu.

Narizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin navazuje na dosavadni smérnici
¢. 43/93/EHS a svym rozsahem ji nahrazuje.

Konkrétnéji specifikuje hygienické pozadavky na piepravu, skladovani, znaceni,
zdravotni nezavadnosti vyrobku a pod. Nevztahuje se vS§ak na vyrobu urCenou pro vlastni

osobni pouziti, domaci pfipravu potravin a manipulaci s nimi.



Hygienické limity jsou nastaveny jako minimalni poZadavky kladené na provozovatele
potravinafskych podnikt, ktefi zajistuji bezpecnost vyrobkii komplexem systémovych
opatfeni. Tato opatfeni musi byt nastavena na konkrétni podminky. Vychozim pfistupem je
flexibilni systém kritickych bodu, pfi jehoz tvorbé a dokladovani se ma vychéazet ze zasad
obsazenych v normach Codex Alimentarius FAO/WHO. Flexibilita systtmu HACCP vychazi
z moznosti zohlednovat skutecnost, Ze stejné pozadavky a povinnosti nelze vyzadovat od
kapacitné¢ velkych nebo naopak od velmi malych provozii. Tyka se to zejména od
zeméde€lskych prvovyrobetl, ktefi se navic nachazejici v klimaticky rizné naro¢nych a

slozitych regionalnich oblastech.

V téchto souvislostech se 1 nadale vyznamné podporuje uplatiiovani spravné vyrobni
(GMP) a spravna hygienické praxe (GHP), ktera mize za uréitych podminek zcela zajistit
zakladni cile systému, kterymi jsou bezpec¢nost potraviny a ochrana zdravi spoticbitele. Je
znatn¢ kladen diiraz na povinnost provozovatelii zajiStovat pravidelné doSkolovani a
proskolovani vSech zaméstnanct o jejich konkrétnich Ukolech a povinnostech na useku, kde
pracuji. Beze zmény zustava povinnost registrace kazdého zavodu u ptislusného narodniho

organu (napft. viz § 3, zék. 110/1997 Sb.).

Narizeni ¢. 853/2004

Narizeni Parlamentu a Rady (ES) Narizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi
specifické hygienické predpisy pro potraviny ZivociSného ptvodu. Toto nafizeni
specifikuje pozadavky pro potraviny zivocisného ptivodu a navazuje na obecné hygienické
pozZadavky stanovené v Nafizeni ¢. 852/2004/ES.

Hygienické podminky a pozadavky se vztahuji predev§im na ty potraviny zivociSného
puvodu, které predstavuji zvysené riziko pro zdravi spotiebitele a u kterych je zjiStovéana vetsi
cetnost vyskytu mikrobiologického a chemického rizika (dosahovéani ¢i ptekraCovani
stanovenych limitl apod.)

Stanovené pozadavky se nevztahuji na potraviny smiSené, to znamena slozené z
rostlinnych a zivoc¢isnych slozek, pokud neni zde vyslovné uvedeno jinak. Samoziejmé pfi
ptipravé slozek zivociSného plivodu, nasledné pouzitych do smiSené¢ho vyrobku, se musi
postupovat a dodrZzovat podminky a pozadavky tohoto Nafizeni. PouZivané pojmy jsou
definovany tak, aby byly jednoznacné chapany a vykladany. Déle jsou uvedeny piedpisy pro

oznaCovani téchto vyrobki identifikacni znackou, specifikovany pozadavky na jatka,



bourdrny, porazkové prostory pro vSechny druhy masa, véetné¢ pozadavki na skladovani,
pfepravu a manipulaci s masem a masnymi vyrobky, ale téZ zivymi zviraty.

Specifické pozadavky jsou stanoveny pro mléko, mlécné vyrobky, vejce, vyrobky
z vajec adalsi vyrobky zivocisného pavodu, které byly dosud roztrouseny v rdznych
piedpisech, véetné¢ produktii akvakultury a rybolovu (zejména motského). Znacné Siroky
zabér puisobnosti tohoto natizeni v oblasti vyrobkll a potravin zZivocisného ptivodu zcela jisté
zasahne do celé fady veterinarnich vyhlasek vztahujicich se k zakonu ¢. 166/1999 Sb., o

veterinarni péci.

Narizeni (ES) ¢. 854/2004 o uredni kontrole produktii ZivociSného ptivodu

Toto nafizeni pfimo navazuje na predchozi Nafizeni ¢. 853/2004/ES. Obdobné jako
pfedchozi nafizeni vychazi z principu flexibility pfistupu tfedni kontroly ke specifickym
podminkdm a potfebam vyrobniho zavodu, ktery uplatiiuje tradi¢ni vyrobni technologie a
metody prace, jeho objem vyroby je maly nebo se nachazi vregionu se slozitymi
zeméepisnymi podminkami.

Nafizeni stanovi obecné zasady provadéné tredni kontroly, poZadavky na kontrolni
inspektory aj. Stanovi ddle pozadavky na schvéleni zavodu, provadéni nezéavislych auditl,
potvrzujicich, Ze zavod spliiuje stanovené podminky a pozadavky ke splnéni zadanych cild.
Témto auditiim je nové vénovana zvySena pozornost, nebot’ systém jejich provadeéni zahrnuje
soucinnost vlastni podnikové kontroly a kontroly ¢i inspekce uUfedni. Personalni slozeni
skupiny provadéjici audit, jakoz i postupy a systém provadéni auditd v jinych provozech nez

na jatkach, stanovuje ¢lensky stat podle svych podminek.

Narizeni (ES) ¢. 882/2004

Narizeni (ES) ¢. 882/2004 stanovuje obecné principy a zasady provadéni uredni
kontroly, uplatnéné v potravnim retézci, véetné vyroby a obéhu potravin nezivo¢iSného
pivodu.

Nafizeni ¢. 882/2004/ES stanovuje obecné principy a zasady provadéni ufedni kontroly,
uplatnéné v potravnim fetézci, v€etné¢ vyroby a obchu potravin nezivocisného plvodu.
Samoziejm& neni v rozporu s piedchozim Nafizenim pro Zivoc¢isné produkty, které v

nekterych oblastech je timto nafizenim doplnéno.



Natizeni se vztahuje na kontrolu i dodrzovani predpist tykajicich se podminek spolecné
organizace trhu se zeméd¢lskymi produkty (trzni fady, vino, ovoce, zelenina, olivovy olej
atp.). Nafizeni navazuje, respektive nahrazuje a vyrazné rozsifuje Smérnici ¢. 89/397/ES o
uifedni kontrole potravin a ukladd clenskym statim, aby zajistily u dozorovych organa

provadéni kontrol podle stanovenych zasad a pozadavki, zejména:

e pravidelné provadéni ufednich kontrol, pficemz jejich Cetnost mé odpovidat riziku
s ptihlédnutim k vysledkim kontrol provadénych samotnymi provozovateli
potravinafskych podnikii v rdmci programt zalozenych na HACCP nebo programi
zabezpecovani jakosti,

e provadeéni ufednich kontrol bez pfedchoziho upozornéni, s vyjimkou napft. auditd,
které musi byt piedem ohlaseny,

e provadeéni kontrol na jakémkoli stupni vyroby nebo produkce, zpracovani a distribuce,

e vénovani stejné pozornosti kontroldm pii vyvozu ze Spolecenstvi, pti uvadéni na trh
ve Spolecenstvi a pii dovozu ze tietich zemi,

e vytvofeni a zavedeni viceletych vnitrostatnich kontrolnich plant v souladu s obecnymi
pokyny vypracovanymi na urovni Spolecenstvi,

e predkladani pravidelnych ro¢nich zprav o vysledcich kontrolni ¢innosti,

e zpracovani a dokumentovani kontrolnich postupi probihajicich jednotné a soustavné
na vysokeé urovni,

e zfizeni jednoho kontaktniho mista, které by koordinovalo pteddvani a pfijimani
zadosti 0 podporu z ostatnich ¢lenskych statu,

e vytvoreni jednotného systému Skoleni pracovnik dozorovych organi, kdy tento prvek
je zdlraziovan zejména proto, aby ptislusné organy rozhodovaly jednotné,

e zavedeni jednotného registru potravinaiskych podnikii, a jeho aktualizace o
provedenych kontrolach v danéem podniku,

e stanoveni jednotného systému poplatkli a nahrad za Gfedni kontroly, a to na zakladé

spole¢nych zasad stanovenych nafizenim.

Nové hygienické pravni predpisy ES - implementace hygienického bali¢ku



Hygienicky bali¢ek H1

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004/ES o hygiené potravin.

Zakladnim cilem v8ech novych pravnich piedpisu ES v oblasti potravinoveho prava je
zajistit vysokou urovenl ochrany spottebitele ve vztahu k bezpe€nosti potravin. Mnohokrat
zminovany integrovany pfistup ve své podstaté¢ znamena zajisténi bezpecnosti potravin od

prvovyroby aZz po uvedeni na trh nebo na vyvoz.

Z pohledu potravinového prava bezpecnost potravin zavisi na n€kolika faktorech:
e za bezpecnost potravin zodpovida provozovatel potravinarského podniku,

e minimalni hygienické pozadavky by mély byt stanoveny v pravnich piedpisech,
e dodrzovani pozadavkil by mélo byt kontrolovano systémem ufednich kontrol,

e provozovatelé by méli zavést postupy zaloZzené na zdsadach HACCP.

Provozovatelé¢ potravinatskych podnikli musi vytvofit a zavést jeden nebo vice
nepretrzitych postupl zalozenych na zasadach HACCP a postupovat podle nich. V tomto
pfipad¢ lze konstatovat, ze rozhodné nejde o novy pozadavek a vSichni provozovatelé
potravinaiskych podnikti v CR by rozhodné méli mit o téchto systémech povédomi véetnd
principi, na kterych jsou zalozeny. Za novy lze v tomto ptipadé povazovat ptistup, ktery jiz
umoziuje urcitou flexibilitu v zavislosti na pfedmétu ¢innosti a analyze rizika. V kazdém
pfipad¢ je tfeba uvést, Ze tento pfistup se nevztahuje na prvovyrobu. PouZzivani spravné
hygienické praxe by vSak na urovni farem mélo byt podpofeno vypracovanim doporuceni pro
spravnou hygienickou praxi, kterd by obsahovala specifickd hygienickd pravidla pravé pro
tuto oblast.

K tomu, aby byl zajiStén pokud mozZno co nejvice jednotny pfistup k pravnim
predpisim tzv. hygienického balicku, vypracovalo Generalni tfeditelstvi (Evropské komise)
pro zdravi a ochranu spotiebitele (DG SANCO) nékolik doporuceni pro implementaci
nckterych ustanoveni téchto predpisti. Tato doporuceni jsou urcena pro provozovatele
potravinafskych podnikii a pfislusné organy ¢lenskych stath EU. Evropska komise v ptipadé
téchto dokumentii upozoriiuje na to, ze probiha neustaly vyvoj potravinového prava. Z tohoto
duvodu je tfeba pamatovat na to, Zze doporuceni budou aktualizovana s ohledem na zkusSenosti

vyplyvajici z jejich implementace a informace, které poskytnou ¢lenské staty EU, piislusné



organy povérené ufednimi kontrolami nad dodrZzovanim potravinového prava, provozovatelé
potravinaiskych podniku ¢i jejich zastupci a FVO (Food Veterinary Office — tfad Evropské
komise povéteny provadénim kontrol zaméfenych na aplikaci a dodrZzovani potravinového
prava v Clenskych statech EU).

V pfipad¢ nafizeni ¢.852/2004/ES jde o doporuceni pro implementaci urcitych
ustanoveni tohoto natfizeni - dokument DG SANCO/1513/2005. Jde o dokument pfistupny na
internetu v anglickém znéni. Ministerstvo zemédélstvi zvetejni jeho pracovni pieklad do
Ceského jazyka a nasledné uveiejnéni na webovych strankach MZe - www.mze.cz, kde je
mozné jiz ted’ nalézt preklady dalSich doporuceni a dokumentti souvisejicich s implementaci
nafizeni ¢. 178/2002/ES a hygienického balicku. Pro jednozna¢né a uplné pochopeni
jednotlivych aspektil, které zahrnuje toto nafizeni, je tfeba pohliZet na toto nafizeni jako na
soucast urcitého celku potravinového prava EU. Jedna se zejména o souvislost s definicemi a
obecnymi principy uvedenymi v nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 178/2002/ES.
Timto nafizenim se stanovi obecné principy a pozadavky potravinového prava, ziizuje se
Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA) astanovi se postupy vedouci k zajisténi
bezpecnosti potravin (nafizeni byva zminovano také jako "obecné potravinové pravo" a je
jednoznaéné obecnym zakladem potravinového prava EU). DalSim nafizenim, které uzce
souvisi s obéma zminénymi nafizenimi, je nafizeni Evropského parlamentu a Rady
¢ 882/2004/ES o ufednich kontrolach. za ucelem ovéfovani dodrZzovani pravnich piredpisii

0 krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych zivotnich podminkach zvirat.

Samostatny dokument pro implementaci nékterych ustanoveni natizeni ¢.178/2002/ES
Ize nalézt na internetové adrese: http://europa.eu.int/comm/food/foodlaw/guidance/index -

en.htm

Povinnosti provozovateli potravinaiskych podniki

Nafizeni je adresovano a musi byt implementovano vSemi provozovateli
potravinarskych podnikil. Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, ze vSechny
pozadavky budou spravné a fadn€ implementovany a tim bude také zajiSténa bezpecnost.

potravin. Provozovatelé potravinaiskych podniki, kteti zachazeji s Zivo¢iSnymi produkty a
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potravinami zivoc¢iSného pluvodu, musi také splnit relevantni pozadavky nafizeni C¢.
853/2004/ES.

Ramec narizeni

Natizeni €. 852/2004/ES se nevztahuje na prvovyrobu pro soukromé domaéci pouziti,
domaéci pfipravu potravin, na zachdzeni s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou
domaci spotfebu, sbérna stiediska nebo kozeluzny, které spadaji do definice potravinaiského
podniku pouze proto, Ze nakladaji se surovinou pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu. Dale se
nafizeni nevztahuje na piipady, kdy producent dodavd malda mnozstvi vlastnich produkti z
prvovyroby kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu (ktery je dodava piimo
kone¢nému spotiebiteli) nebo do mistni restaurace.

Obecny termin "mald mnozstvi" by m¢l byt dost Siroky, aby umoznil zahrnout krom¢ jiz
uvedeného také jednotlivce, ktefi se zabyvaji napt. sbérem hub ¢i lesnich plodu a prodavaji je
kone¢nému spotiebiteli ¢i do mistniho maloobchodu nebo do mistni restaurace. Co se tyka
zvetiny, lze tuto vyjimku vztdhnout na lovce, ktery doruc¢i ulovenou zvét pfimo kone¢nému
spotiebiteli nebo do lokdlniho maloobchodu.

Jak je jiz uvedeno v nafizeni ¢. 178/2002/ES, vztahuji se pozadavky potravinového
prava také na prvovyrobu. Pravé v tomto nafizeni lze nalézt definici, ktera upfesiiuje, co se
pod timto pojmem skryva. Za prvovyrobu se tak povazuje prvovyroba, chov zvifat nebo
péstovani plodin vcetné sklizné, dojeni a chovii zvitat urenych k produkci potravin pied
porazkou. Prvovyroba rovnéz zahrnuje lov zvifat, rybolov a sbér volné rostoucich plodi.
Natizeni ¢. 852/2004/ES déle uptesiiuje, ze do prvovyroby lze zahrnout také nékteré operace
piidruzené vySe uvedenému vyctu. Jde napi. o ptepravu, skladovani a manipulaci s produkty
prvovyroby v misté produkce, za piedpokladu, Ze jejich povaha nebyla podstatné zménéna,
dale jde o ptepravu zivych zvifat, je-li tato preprava nezbytna k dosazeni cili natizeni a dale
jde v ptipadé produktii rostlinného ptivodu, produktli rybolovu a zvéfiny o transport s cilem
dorucit produkty prvovyroby (jejichz povaha nebyla podstatné narusena) z mista produkce do
podniku, kde s nimi bude dale nakladano.

Pro ptesnéjsi pohled na véc lze za prvovyrobu povazovat Cinnosti na farmach nebo na
podobné Urovni, které mimo jiné zahrnuiji:

e Produkci, péstovani nebo rist takovych produkti, jako je obili, ovoce, zelenina nebo

byliny, a stejné tak jejich transport v ramci farmy, skladovani téchto produktti na

farmé a jejich dalSi transport do podniku, kde s nimi bude dale nakladano.



e Produkci nebo chov zvifat uréenych pro produkci potravin na farmé a jakdkoliv
aktivita spojend s tim - v¢etn¢ transportu téchto zvifat uréenych k obchodu s nimi, na
jatky nebo pifeprava zvifat mezi farmami.

e Dojeni a skladovani mléka na farmé€, napt. hospodaistvi pro produkci mléka. V
ptipadé, ze mléko opusti farmu, ztraci jiz status prvovyroby. Sbérna stfediska, na
kterych je shromazd’ovano mléko z jednotlivych farem pro jeho dalsi pfepravu do
zavodu pro zpracovani mléka, se jiZz za prvovyrobu nepovazuji.

e Produkci a sbirani vajec v zafizeni producenta. Netyka se jiz baliren vajec. Tfidirny
vajec (v€etné téch umisténych pfimo na farmach) se jiz nepovazuji za prvovyrobu. V
kazdém piipadé je vSak nutné vzit v potaz, Ze na tyto provozy se nové hygienické
predpisy vztahuji pouze omezené, protoze jde o oblast regulovanou jinymi
bezprostiedné zdvaznymi predpisy ES.

e Rybolov a nakladani s produkty rybolovu na palubach plavidel a jejich transport do
prvniho podniku na pevnin¢. Prvovyroba zahrnuje také rybolov, zachazeni s rybami
a transport ryb ulovenych ve sladkych vodach (feky, jezera).

e Produkci, chov nebo ziskdvani ryb v zafizenich akvakultury a jejich nésledny
transport.

e Lov, usmrceni a vyvrzeni zvéfe piimo na misté, a transport do zafizeni, kde se se
zveti dale naklada. Prvovyroba konéi v okamziku, kdy je ulovena zver dorucena do
zavodu pro nakladéani se zvéfinou. To znamend, Ze sbérnd mista ulovené zvéie do
prvovyroby lze jesté zahrnout.

e Sbér nebo sklizenn hub, hlemyzdd nebo voln¢ rostoucich plodi apod. a jejich
pteprava do zafizeni pro jejich zpracovani.

e Med - vdechny aktivity spojené se ziskdvanim medu jsou povaZzovany za
prvovyrobu. Ta zahrnuje chov vcel, ziskdvani medu a nebo jeho baleni ptimo
Vv misté¢ produkce. Veskeré Cinnosti mimo misto produkce medu jiz nemiizeme

povazovat za prvovyrobu.

Dale je vhodné uvést, co tedy lze zahrnout mezi produkty prvovyroby. Jsou to napft.
produkty rostlinného ptvodu (obili, ovoce, zelenina, houby apod.), produkty zivocisného
puvodu (napi. vejce, syrové mléko, med), ryby, zvéf po zastfeleni a mozném vyvrzZeni na

mist¢ atd. Vhodné je upozornit na to, Ze Cerstvé maso jiz nelze zahrnout mezi produkty



prvovyroby podle nafizeni ¢. 852/2004/ES. Stejné tak ani zvéfina jiz neni produktem

prvovyroby.

Terminy , ,,Je-li tifeba", ,Je-li vhodné", "adekvatni" a "piiméiené"

Jak jiz bylo zminéno vySe jsou v nafizeni pouzivany terminy jako '"nezbytné",
"vhodné", ,,pfiméfené" nebo ,,dostateéné". Rozhodnuti, zda je nutné poZadavek povazovat za
nezbytny, vhodny, pfiméfeny nebo dostatecny, aby bylo dosazeno cilt natizeni je ponechano
na provozovatelich potravinaiskych podnikii. Pfi rozhodovani o této skute¢nosti by mély byt
vzaty v Uvahu povaha a vlastnosti konkrétni potraviny a jeji zamyslené pouZiti. Provozovatelé
by své rozhodnuti méli odivodnit v rdmci postupil zalozenych na principech HACCP nebo ve
vyrobnim procesu. Jako uziteCny navod mohou byt v tomto sméru vyuzita také doporuceni
pro spravnou hygienickou praxi, ve kterych by mohla byt kritéria pro tyto terminy upiesnéna.

Jak jiz bylo zminéno, stanovi nafizeni principy, které musi uplatiovat vSichni
provozovatelé potravinaiskych podnikii. Vzhledem k tomu, Ze aplikace téchto principt zavisi
napt. na druhu vyrdbéné potraviny, zpisobu vyroby, analyze rizika vzhledem ke druhu
potraviny, zpusobu vyroby, nakladani s ni a zpisobu, jakym je uvadéna na trh apod., nebylo
by v praxi mozné aplikovat stanovené principy jednotné na vSechny provozovatele
potravinafskych podniki a vSechny situace. Pro moznost realizace tohoto nafizeni je jednim
ze zékladnich principi princip flexibility. Z tohoto divodu mohou clenské staty piijmout
narodni opatteni pro pfizpiisobeni pozadavkl nékterych ptiloh nafizeni. Flexibilita je na misté
také z toho divodu, aby bylo mozné pokracovat v pouzivani tradicnich metod na jakémkoli
stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin a ve vztahu ke strukturnim pozadavkim
situaci z hlediska zemépisné polohy, véetné nejodlehlejsich regiont (¢1. 299 odst. 2 piistupové
smlouvy). Flexibilita by vSak v zddném piipad¢ neméla snizovat cile stanovené pro hygienu
potravin. Kromé toho by mély byt postupy dovolujici ¢lenskym statim vyuzit moznosti
flexibility zcela transparentni, protoZe vSechny potraviny vyrobené v souladu s hygienickymi
piedpisy budou volné obihat ve Spolecenstvi. Z tohoto divodu budou néarodni opatieni
jednotlivych cClenskych stati oznamovana Evropské komisi a ostatnim cClenskym statim.
Ptipadné rozdily nazorG budou feSeny prostiednictvim diskusi v ramci Stalého vyboru pro
potravinovy fetézec a zdravi zvifat (zfizeny nafizenim ¢. 178/2002/ES).

Co se tyka pouziti jiz zminénych tradi¢nich metod, jde o metody vyroby, které v

¢lenskych statech zasahuji do historie a z tohoto divodu je 1ze povazovat za tradi¢ni zptlisob



vyroby. Tyto metody jsou schopné zajistit bezpecnost potravin, ale pfi jejich pouziti neni
mozné splnit nékteré technické pozadavky natizeni. Vzhledem k tomu, Ze cilem EU i tohoto
nafizeni je zachovat tyto tradicni metody - jako napt. dikaz o kulturni diverzité¢ Evropy, je
nezbytny urcity flexibilni pfistup. Cilem nafizeni neni v tomto sméru vypracovat katalog
tradicnich metod pouzivanych v clenskych statech. Na provozovatelich potravinaiskych
podnikd je, aby pozadavek na flexibilitu v ptipadé¢ tradicnich metod, které pouzivaji, vznesli.
Zpusob piistupu k témto pozadavkim ziistdvda na pfisluSnych organech jednotlivych

Clenskych stata.

Flexibilita v oblasti postupii zalozenych na principech HACCP je jednou z oblasti, ktera
je feSena samostatnym vysvétlujicim dokumentem DG SANCO. Pfistup je v kazdém ptipadé
takovy, Ze cilem povinnosti zavést postupy zaloZené na analyze rizika a principech HACCP
rozhodné nebylo, aby vSechny stanovené principy a procesy vedouci k dosazeni cile natizeni
byly netprosné vztahovany na vSechny provozovatele potravinaiskych podnikt. To v praxi
znamena, Ze neni povinnosti za kazdou cenu implementovat procesy, které vzhledem ke
specifickému obsahu aktivit nékterych provozovateli potravinaiskych podnikii nejsou

relevantni.

Doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro aplikaci principit HACCP

V CR byla tato doporudeni vypracovana potravinaiskym sektorem jiz v minulych letech
na zékladé smérnice ¢. 93/43/ES, ktera upravuje mimo jiné pozadavky na hygienu potravin.
Tato smérnice byla transponovana do pravniho #fadu CR. Moznost uplatnit pravidla spravné
hygienické praxe lze nalézt jiz ve vyhlasce ¢. 147/1998 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych
bodil v technologii vyroby. Jako pfirucky spravné a hygienické praxe lze v soucasné dob¢ jiz
vypracovana pravidla nalézt napf. na webovych strankach Potraviniiské komory CR

www.foodnet.cz nebo Ministerstva zemé&d&lstvi CR www.mze.cz.

Clanek 7 nafizeni &. 852/2004/ES vyzyva &lenské staty k podpofe vypracovani
vnitrostatnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP.
Podrobn¢jsi pozadavky tykajici se vnitrostatnich doporuceni lze nalézt v ¢lanku 8 natizeni.
Sifeni a pouzivani téchto doporudeni (stejné jako doporuéeni vypracovanych na Grovni ES) je
pro provozovatele potravinaiskych podnikii dobrovolné.

Ptfestoze jde o dobrovolny nastroj, umozni tato doporueni provozovatelim

potravinaiskych podnikli (na Grovni primarni produkce a také nasledn€) popsat detailnéji,



jakym zpusobem Ize vyhovét pozadavkiim, které jsou v nékterych ptipadech velmi obecné
uvedeny v nafizeni. Jde o to, Ze cilem natizeni je spiSe stanovit cile, kterych ma byt dosazeno
pfi jeho aplikaci, ale je v zodpovédnosti provozovatelli potravinafskych podniki, jak téchto
cilti dosdhnout, aby pozadavky splnili.

Ptirucky spravné hygienické praxe lze povazovat za uziteCny nastroj v oblastech, jako je
napf. vytvoreni si usudku o nezbytnosti, vhodnosti, pfiméfenosti nebo dostatecnosti aplikace
nekterych pozadavkll (napf. stanoveni, co lze povazovat za dostateCny pocet umyvadel
apod.). Dalsi oblasti je stanoveni, jaka by méla byt frekvence pro €isténi a dezinfekci zatizeni.

Doporucéeni mohou byt také pouZita jako uzite¢ny nastroj pro pichled o procesech, které
musi zajistit implementaci nafizeni (napf. procesy vedouci k prevenci rizika na Urovni
priméarni produkce, procesy pro kontrolu vyskytu skidcii, procesy, které zajisti, ze jsou

splnény pozadavky na zavedeni postupti na zaklad¢ principu HACCP).

Naftizeni ¢. 852/2004/ES umoziiuje vypracovat vnitrostatni doporuceni pod zastitou
narodniho normalizaéniho organu. MozZnosti tohoto piistupu vyuzila Ceskd republika.
Doporucéeni pro spravnou hygienickou praxi vypracuje a nasledné roz$ifi potravinarsky
sektor. Pfi jejich zpracovani budou vzaty v Uvahu konzultace se zastupci stran, jejichz zajmy
by mohly byt témito.pravidly ovlivnény (napi. dozorové orgéany, spotiebitel¢) Zakladem pro
jejich zpracovani budou dokumenty mezinarodni organizace Codex Alimentarius a
doporuceni uvedena v konkrétnich ptilohach natfizeni. Pocitd se s tim, ze doporuceni budou
mit v Ceské republice formu &eskych technickych norem. Jde tedy o novy pfistup k dané

problematice.

Hygienicky balicek H2 A H3

Smérnice Evropského parlamentu a Rady ¢&. 2004/411/ES zruSila od 1. 1. 2006
sedmnact smérnic tykajicich se hygieny potravin a zdravotni nezavadnosti pro produkci a
uvadéni do ob&hu potravin zivocisného puvodu urcenych pro lidskou spotiebu. Tyto smérnice
byly nahrazeny od 1.1.2006 tzv. hygienickym balickem. Na rozdil od doposud platici
legislativy jsou v hygienickém balicku rozdéleny pozadavky, které musi byt splnény
provozovateli potravinarskych podniki od pozadavkl pro kompetentni autoritu (dozorové
organy). Nafizeni EP a Rady ¢.852/2004/ES a ¢.853/2004/ES jsou urCena a musi byt

implementovana provozovateli potravinaiskych podnikti. Dozorové organy se fidi nafizenimi



EP a Rady ¢. 882/2004/ES a ¢. 854/2004/ES. Snahou je zjednoduSeni soucasné legislativy
pouzivanim pokud mozno tychz predpisti u vSech vyrobkia zivocisného ptivodu. Zakladnimi
cili je zabezpeceni vysoké tirovné ochrany spotiebitele z hlediska bezpecnosti potravin.
Provozovatelé potravindiskych podnikii maji primarni pravni zodpovédnost za zajisténi
souladu s potravinovym pravem ve vSech fazich vyroby, zpracovéani a distribuce, které jsou
pod jejich kontrolou. Pfislusné dozorové organy maji povinnost provadét uiedni kontroly a
sledovat, zda jsou splnény pozadavky potravinového prava. Pro pokracovani v tradi¢nich
metodach na jakémkoli stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin a ve vztahu ke
strukturnim pozadavkiim na zdvody je umoznén princip flexibility, a to zejména ve vztahu k
regioniim, které jsou ve slozit&jsi situaci z hlediska zemé&pisné polohy, a k podnikiim s malym

objemem vyroby.

Hygienicky balicek H2

Natizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES neboli tzv. hygienicky bali¢ek H2 stanovuje

zvlastni hygienické ptedpisy pro potraviny zivo¢isného ptivodu.

Potraviny zivoc¢isného pavodu zahrnuji:
e syrové mléko,
e Vejce,
e nezpracované produkty Zzivoc¢isného puvodu kombinované/smiSené s potravinami
rostlinného ptivodu, aj.
e zpracované produkty ZivociSného puvodu jako naptiklad:
0 masné vyrobky (Sunky, salamy aj.),
0 rybi vyrobky (uzené ryby, solené ryby aj.),
0 zpracované produkty zivo¢isného piivodu mohou obsahovat slozky, které jsou
nezbytné k jejich vyrob¢ nebo jim davaji specifickou charakteristiku, jedna se
0 naptiklad o syr s kofenim, jogurt s jahodami aj.,
0 zpracované produkty zivocisSného ptivodu mohou byt kombinaci dvou a vice

zpracovanych produktu, napf. syr se Sunkou, aj.

Natizeni se nevztahuje (pokud neni vyslovné stanoveno jinak) na potraviny obsahujici

jak produkty rostlinného puvodu, tak zpracované produkty zivocisného plvodu, jako



naptiklad ¢okolady, pekaiské vyrobky, pizzy aj. Ptresto musi produkty Zivoc¢isného ptivodu
pouzivané pii vyrob& takovychto vyrobkl plné spliovat pozadavky piedpisi Evropského
spolecenstvi.

Pro urcité podniky, které¢ zachéazeji s produkty Zivoc¢isného ptivodu (napt. med), nejsou
V nafizeni stanoveny specifické pozadavky. V tomto piipadé musi podniky vyrdbéjici
produkty zivociSného pivodu a cCinnosti spojené s jejich vyrobou spliiovat pozadavky
stanovené v natfizeni EP a Rady ¢&.852/2004/ES. Pro ostatni podniky, které zachazeji s
produkty zivocisného, ptivodu, pro které jsou v ptilohach nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES
stanoveny specifické pozadavky, plati jak zakladni a vSeobecné pozadavky stanovené v
nafizeni EP a Rady ¢. 852/2004/ES o hygiené potravin, tak specifické pozadavky natizeni EP
a Rady ¢. 853/2004/ES.

Natizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES se nevztahuje na prvovyrobu a domaci ptipravu
potravin pro soukromé domdéci pouziti a pro piipady, kdy vyrobce pfimo dodavéd malé
mnozstvi vyrobkl z prvovyroby, déale se nevztahuje na mald mnozstvi masa z dribeze a
kraliki porazenych na farmé dodavanych koneénému spotiebiteli nebo mistnimu
maloobchodu, ktery je piimo dodava konecnému spotiebiteli. Téz se nevztahuje na lovce,
ktefi dodavaji mala mnoZzstvi volné zijici zvéfe nebo mald mnozstvi masa volné zijici zvéte
kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodnimu podniku k pifimému dodavéni
spotiebiteli. Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se nafizeni na maloobchod. Pro
¢innosti maloobchodu spocivajici pouze ve skladovani nebo piepravé vsak piesto plati
specifické poZadavky na teplotu. V piipadé, Ze maloobchod dodava surovinu nebo vyrobky
zivocisného ptivodu jinému maloobchodnimu podniku a nejedna se o okrajovou a omezenou
¢innost na mistni urovni, musi maloobchod splfiovat pozadavky tohoto natizeni.

Vzhledem k tomu, Ze se nafizeni nevztahuje na mala mnozstvi zbozi (viz vySe)
dodavand piimo spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodnimu podniku a dale nespecifikuje
"okrajovou a omezenou c¢innost" tykajici se maloobchodt, je nutné, aby jednotlivé ¢lenské

staty tuto oblast blize feSily v ndrodni legislativé.

Pro vSechny provozovatele potravinaiskych podnika jsou v tomto nafizeni stanoveny
povinnosti na strukturni, provozni a hygienické pozadavky na zavody, postupy schvalovani
zavodl, pozadavky na skladovani a pfepravu a pozadavky a oznaCovani znackou zdravotni

nezavadnosti.



Na rozdil od soucasnych legislativnich pozadavkti je forma znacky zdravotni
nezdvadnosti a identifika¢ni znacky jednotna pro vSechny komodity. Znac¢ka musi byt ovalna,
obsahovat jméno nebo kod zemé (pro Ceskou republiku CZ), &islo schvéleného podniku a
zkratku ES.

Novinkou v nafizeni je moznost pro proskolené¢ osoby, aby mohly provadét prvni
prohlidku ulovené, volné Zzijici zvéte, kterou chtéji uvadét na trh. Podminkou je, Ze tyto osoby
musi mit znalosti z patologie volné Zijici zvéfe, ze zpracovani masa po lovu volné Zijici zvéie
a z manipulace s ni. ProSkolenou osobou by méla byt alespon jedna osoba loveckého tymu

(také oSetfovatel zvéte nebo hospodar).



Hygienicky balicek H3

Natizeni EP a Rady ¢. 882/2004/ES stanovi vSeobecné pozadavky pro ufedni kontroly
provadéné ptislusSnymi afady. Specificka pravidla pro tfedni kontroly vyrobkl Zivocisného
plivodu jsou stanovena v nafizeni ¢. 854/2004/ES. Tato pravidla se vztahuji pouze na ¢innosti
a osoby, na néz se vztahuje nafizeni ¢. 853/2004/ES. Povaha a intenzita Ufednich kontrol by
mela zaviset na posouzeni rizik, na typu a rozsahu provadénych ¢innosti a na doty¢ném
provozovateli potravinaiského podniku.

Tyto ufedni kontroly by mély zahrnout audity ¢innosti provozovateli potravinaiskych
podnikii a inspekce vcCetn¢ provérek kontrol, které provadéji sami provozovatelé
potravinaiskych podnikti. Nové je natfizenim EP a Rady ¢. 854/2004/ES stanovena povinnost
ufednim veterinarnim lé¢kaiim provadét audity HACCP a spravné hygienické praxe.

Na rozdil od soucasné legislativy je umoznéno, aby byl upraven pfistup k pfitomnosti
ufedniho veterinafre pii prohlidce pfed porazenim zvifat na urcitych jatkach a zdvodech na
zpracovani zv&finy urCenych na zakladé analyzy rizika. Nové je téz umoznéno upravit
pritomnost veterinarnich 1ékaiti nebo ufednich veterindrnich asistentli pii zpracovavani masa
v bourarnach a porcovnach.

Naftizeni dale stanovuje odbornou kvalifikaci jak v oblasti teoretické, tak v oblasti
praktické pro ufedni veterinarni 1ékate a asistenty.

Natizeni obsahuje vzory zdravotnich potvrzeni pro zivd zvifata pfepravovana z

hospodafstvi na jatka a pro zvifata pordzend v hospodarstvi.

Pripravované pravni predpisy

Béhem letosniho roku probihaji na pidé Evropské komise pravidelnd jedndni
pracovnich skupin k pfipraveé pravnich piedpist, které doplni a uptesni "hygienicky balicek".
Hlavni pozornost se soustied’uje na pfipravu a implementaci provadécich a prechodnych
opatfeni ve vztahu k produktim zivocisného pivodu (nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES), ve
vztahu k organizaci Gfednich kontrol produktli zivo¢isného ptivodu uréenych k lidské spotiebé
(nafizeni EP a Rady ¢. 854/20041ES) a k organizaci tufednich kontrol zajiStujicich ovéfeni
shody s krmivovym a potravinovym pravem, veterinarnimi pfedpisy a pohody zvifat (nafizeni
¢. 882/2004/ES). Cilem Evropské komise bylo pfipravit ndvrhy nafizeni, tak aby do konce

roku 2005 prosly schvalovacim fizenim a nasledné nabyly Gc¢innosti 1. 1. 2006.



Jednim z piipravovanych dokumentt je navrh natizeni Evropské komise stanovujici
specificka pravidla pro ufedni kontroly trichinel v mase. Navrh nafizeni nahradi dosavadni
smérnici Rady ¢. 77/96/EHS stanovujici metody vySetfovani trichinel v mase u vnimavych
zvitat. Standardni metodou bude travici metoda, jen vyjimecné je povoleno pouzivat metodu
kompresni. Nové se zavadi podminky pro moznost uiedniho schvaleni farem prasat prostych

trichinel.

Druhym projedndvanym dokumentem je navrh natfizeni Evropské komise stanovujici
piechodné opatieni pro:

e informace o potravinovém fetézci pozadované pfi piijimani zvifat na jatkach,

¢ metody vySetfovani produktl rybolovu,

e analytické metody pro detekci motskych biotoxind,

e obsah vépniku v strojn¢ oddéleném mase,

e seznam schvalenych zavodu,

e certifikaty pozadované pii importu Zabich stehynek, hlemyzd'a, Zelatiny a kolagenu.

Nasledujicim navrhem je dokument, ve kterém je stanoveno prechodné obdobi po dobu
4 let pro urcita opatfeni stanovena v natizeni EP a Rady ¢. 85312004/ES, natizeni EP a Rady
¢. 854/2004/ES a nafizeni EP a Rady ¢. 882/2004/ES ve vztahu k urCitym produktim
zivocisného ptivodu. V posledni verzi uvedeného dokumentu jsou k dispozici prechodné
obdobi pro nasledujici okruhy:
e zasoby produktli vyrobenych pted lednem 2006,
e z4soby predtisténého obalového materidlu a etiket,
e poskytovani informaci o potravinovém feté€zci u zvifat pfijimanych na jatka,
e pouzivani Cist¢ vody v podnicich umisténych na pevniné pro urcité Cinnosti pii
zpracovani produkta rybolovu,
e mléko a mlécné vyrobky, co se tyce obsahu mikroorganismi v syrovém mléce, které
je uréeno k vyrobé konzumniho tepelné oSetieného mléka nebo mléénych vyrobka,
e stanoveni pozadavki na teplotu pii skladovani a pfepravé vajec,

e zapojeni personalu jatek pii ufednich kontrolach dribeziho a krali¢iho masa.



DalSim dokumentem je rozhodnuti Evropské komise, které se tykad stanoveni
mikrobiologickych kritérii pro potraviny. Tento dokument sjednocuje mikrobiologické

pozadavky pro vSechny potraviny, jak pro potraviny ZivociSného, tak i rostlinného ptvodu.

Pro zna¢nou rozsahlost textu jednotlivych natizeni vCetné jejich ¢etnych novel, uvadime
jen ve strucnosti informaci o jeho obsahu. PIné a aktualizované znéni je mozné si vyzadat na

CD.
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3. Specifické poZzadavky na kvalitu potravin podle komodit

3. 1. Potraviny Zivoc¢iSného piivodu

Zivodisné produkty mezi, které fadime maso jateCnych zvitat, dribeze, vejce, zvéfinu, ryby,
med amléko, tvoii dilezitou a z hlediska nutri¢ni hodnoty jen tézko nahraditelnou slozku ve
vyziveé Cloveka.

Maso je z nutricniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint
(zggména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin aminerdnich latek. Maso je proto
prdvem povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyZz je mozné, ale suréitymi
potizemi, zajistit plnohodnotnou vyzivu ¢lovéka i bez masa. V takovém ptipad¢ by vsak bylo
nutné¢ nahradit pfirozenou stravu zahrnujici maso jinou promyslené sestavenou dietou
akombinovat rostlinné potraviny smlékem avejci. Vedle nutricniho vyznamu je maso ve
vyzivé dilezité i svou chutnosti.

Spravnou spotiebu masa odpovidajici zdravotnimu hledisku nelze presné stanovit,
existuje vSak optimum spotifeby masa, ktera je vSak dana fyziologickymi potiebami
urcité populace a siln€ ovlivnéna jejimi zvyklostmi.

Na piijem masa je nutno pohlizet v souvislosti se zpiisobem Zivota, télesnou aktivitou, skladbou
dalsich potravin, té€lesnou hmotnosti atd. V ramci riznych diet se v tomto smyslu pomérné ¢asto
délaji jednoznacné a mnohdy i chybné zavéry. Radu polopravd zanaseji do této problematiky
wZarucené spravné diety“, kterad jsou neziidka zamérné rozSifované obory potravinarského
pramyslu, ktera si vzdjemné konkuruji akterych se vzdy ochotné ujimaji senzacechtivi
novinafi. Podobné je tieba dat do souvislosti mnozstvi Skodlivin pfijimanych z masa stejné jako
jejich piijem z jinych potravin, vody, vzduchu ¢i koufeni.

3.1.1. Maso a masné vyrobky

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél zivocicht véetné ryb a bezobratlych, v Cerstvém
nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive.

Pii ndkupu masa a masnych vyrobku se Casto setkdvame svyrazy, které ngsou vzdy
jednozna¢né vykladany. Pro upfesnéni uvadime piehled nejcastéji pouzivanych pojmi:

e maso: vSechny ¢asti zvifat, které jsou vhodné k lidské spotiebé,

e drubezi maso: vSechny poZzivatelné ¢asti t&€l pochazejicich z domécich druht ptaki,

e Cerstvé maso: maso Svyjimkou dribeziho masa véetné masa baleného vakuové, nebo
v ochranné atmosféie, k jehoZ uchovani bylo pouZito jen chlazeni nebo zmrazeni,

o Cerstvé dribezi maso: dribezi maso véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné
atmosféie, k jehoz uchovani bylo pouzito jen chlazeni nebo zmrazeni,

e jatecné opracované télo: celé té€lo porazen¢ho jate¢ného zvitete nebo dritbeze,

o vysekové maso: rozbourané, vysekové Casti jate¢né opracovanych tél zvitat, ziskané
upravou ¢erstvého masa, uréené k uvadéni do ob¢hu,

e maso strojné oddélené (Separat) : maso urcené k vyrobé tepeln¢ opracovanych
masnych vyrobkt, ziskané strojnim oddélenim zbytki masa, které zustaly po
vykosténi na kostech, svyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti hlavy, kosti
koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, ocasnich obratli prasat a kosti skotu,
ovci akoz, na zafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti aporuseni bunééné
struktury masa,

e drubeZi maso strojné oddélené (driibeZi separat): dribezi maso urcené k vyrobé
tepelné zpracovanych masnych vyrobki, ziskané strojnim oddélenim zbytkii masa,
které ztstaly po vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti



hlavy dribeze, kosti koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, béhaki dribeze
aocasnich obratl, jakoz iklze zkrku driibeze, na zafizenich, na nichz dochazi
k nadrceni kosti a poruseni bunééné struktury masa,

mleté maso: maso drobné posekané nebo rozemleté mlynkem,

droby: Cerstvé maso jiné nez jatecné opracované télo,

vnitinosti: droby z dutiny hrudni, bfi$ni a panevni,

dribezi droby: Cerstvé dritbeZi maso jiné nez jate€né opracované télo driibeze,

kosti: kosti ziskané bouranim jatecné opracovanych tél,

krev: krev ziskana pfi porazce jatecnych zvirat schvalenym technologickym postupem,
syrové sadlo nebo syrovy lij: tukova tkan ziskana pti opracovani tél jatecnych zvitat
nebo pii bourdni masa,

hovézi maso: maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy,

tele: téla zvitat bez ohledu na pohlavi s pfejimaci hmotnosti jatecné opracovaného téla
do 160 kg ave veku zvifat 1 az 7 mésict,

mlady skot: zvifata samciho isamiciho pohlavi s pfejimaci hmotnosti jate¢né
opracovaného téla nad 160 kg a ve v€ku od 8 do 12 mésicl vcetné,

mladi byci: nekastrovana zvifata sam¢iho pohlavi star$i nez 12 mésicii ado 24 mésict
véetne,

byci: nekastrovana zvifata sam¢iho pohlavi ve véku od 9 mésic,

volci: kastrovana zvitata sam¢iho pohlavi star$i nez 12 mésicu,

jalovice: neotelend zvirata samiciho pohlavi star$i 7 mésict,

kravy: zvirata sami¢iho pohlavi, ktera se jiz otelila,

teleci maso: maso telat,

veprové maso: mMaso prasat,

skopové maso: maso ovci apod.,

masny vyrobek: technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako prevazujici
za&kladni surovinu maso,

tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, ukterého bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimalné tepelného Gc¢inku odpovidajiciho plisobeni teploty plus 70 °C po
dobu 10 minut,

tepelné neopracovany masny vyrobek: vyrobek urceny k pfimé spotiebé bez dalsi
Upravy, u né¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve vsech
castech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut anavazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim nebo suSenim) ak prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi
teploté skladovani plus 20 °C,

fermentovany trvanlivy masny vyrobek: vyrobek tepelné¢ neopracovany urceny
k pfimé spotiebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrani, susSeni, popiipadé uzeni,
S minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

masny polotovar: maso tepelné¢ neopracované, u kterého zistala zachovana vnitini
bunééna struktura a vlastnosti Cerstvého masa ake kterému byly pfidany potraviny,
kofenici ptipravky nebo piidatné latky akteré je pied spotiebou urceno k tepelné
kuchyniské tprave,

kuchyiisky masny polotovar: castecné tepeln€ opracované upravené maso nebo
smési mas, piidatnych a pomocnych latek, urcené k tepelné kuchynské uprave,
technologicky obal: obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku
aktery obvykle zlistava jeho soucasti (napf. stfivko).



Jak postupovat pri nikupu masa a masnych vyrobki?
U masa baleného i nebaleného je nutné kontrol ovat:

vzhled masa, (barva, povrch nesmi byt oschly, nebo naopak slizky),

datum pouzitelnosti,

uvedeni Zivo¢isného druhu nebo organu Zivodicha (napf. hovézi piedni s kosti nebo
bez kosti, svickova, jatra apod.),

zda se jedna 0 maso ,,éerstvé® nebo ,,mrazene”,

kategorie masa (napt. mlady byk, jalovice apod.),

registracni ¢isla (napf. zvifete, jatek, zemé apod.),

u zmrazeného masa datum minimalni trvanlivosti,

mleta masa (jednotlivé druhy pouzitého masa v %, maximalni obsah tuku v %,
popiipadé dalsich dozek), datum umleti (chlazené musi byt zpracovano do 24 hod.).

Obdobn¢ jako u vétSiny vyrobku, i pfi ndkupu masnych vyrobkli vybirdme nejprve podle
jejich vzhledu. Jako ukazatel kvality nam mtize poslouzit:

Nadmeérné scvrkly povrch u drobnych vyrobkl, nap¥. parky, Spekéacky, toceny saldm
apod. nas upozornuje, ze se s velkou pravdépodobnosti jedna o stary vyrobek. Ke
scvrknuti povrchu dochéazi ztratou vody pfi stdrnuti nebo nedokonalym ochlazenim
vyrobku po jeho tepelném opracovani pii vyrobé. V obou piipadech hrozi riziko
mozného pomnozeni nezadoucich organizmu. Toto vSak neplati pro trvanlivé klobasy
asaldmy, kdy scvrkly povrch vypovida o dobré kvalité vyrobku.

Matny nebo vlhky ¢&i slizky a leskly povrch uzenin je znamkou starych nebo
nevhodné uskladnénych vyrobki.

Zaschly povrch stmavym zbarvenim signalizuje uvafenych masnych vyrobkt
(jaternice, jelita), Ze sejedna o stary vyrobek.

Viditelné vzduchové dutiny pod obalem jsou mistem pocinajiciho kazeni vlivem
zvyseného pristupu vzdusného kysliku (zelenani).

Hrbolaty povrch nebo pies obal viditelné ¢asti chrupavek & kuazi napovidaji
0 nespravném zpracovani masného vyrobku.

Povrch vyrobki znecistény udirenskou ¢erni upozoriiuje na pouZziti neudrzovanych
nebo nespravné fungujicich udiren. U takovychto vyrobku je velkeé riziko mikrobidni
kontaminace.

Vrstva tuku pod obalem (tlacenky, jatrové salamy) upozornuje na vysoky podil
tuéné suroviny pouzité pii vyrobé nebo technologickou nekazen pii tepelném
opracovani.

Plisei na povrchu trvanlivych salamia, napt. lovecky salam, dungska klobasa,
selsky saldm apod., je vadou a znamkou nekvalitniho vyrobku. Naopak u turistického
salamu, paprikového saldmu, uherského saldmu se jednda o kulturni plisen, nesmi vSak
byt zbarvena do zelena.

Ovalné bézové az svétle hnédé skvrny na povrchu vznikly piili§ tésnym zavéSenim
na htlkach v udirné, coz zamezilo piistupu udiciho koufe. Vyrobek je v téchto mistech
nachylny k zelenni a ptedcasnému kazeni.

Nakroj (fez) prozrazuje zastoupeni tuku a svaloviny ve vyrobku nebo slozeni
mozaiky.

Zména barvy v nakroji (zelend, Zluta, ¢ervenda) ukazuje na zavadu ve vyrobku. Napf.
zlutd barva kosti¢ek Speku nebo vepfového tuéného masa nejcastéji poukazuje na
zlukly tuk, zelend barva signalizuje rozkladné procesy zptsobené bakteriemi.

KrouZek v néafezu trvanlivych salamti upozornuje na nizkou kvalitu jako nasledek
nespravného rezimu suseni. Stfed salamu byva nevyzraly, mazlavy az nakysly.



e Mazlava konzistence vyrobku upozorfiuje na $patnou kvalitu. Svéd¢i o nedokonalém
tepelném opracovani vyrobku.

e Obsah soli musi byt uveden na obalu, jestlize piekracuje 2,5 %.

e Skladovani: Tepelné opracované vyrobky se skladuji pfi teploté¢ do 5 °C. Trvanlivé
masné vyrobky do 15 °C.

e U Sunky kontrolovat, zda je uvedena tfidu jakosti a zivo¢isny druh.

3.1.2. Ryby a vodni Zivoc¢ichové

Ryby jsou vyznamnym zdrojem masa, vedle savcl a ptaka tietim nejvyznamnéj$im, a to masa
z hlediska zdravi jednim z nejdilezitéjSich. Zejména maso motskych ryb je svym slozenim
vhodné pro prevenci civiliza¢nich chorob. Spotfeba ryb ijinych motskych produkti
celosvétove stoupa. Souvisi to s trendem zdravé vyZivy i se snahou konzumovat maso s |epsi
skladbou mastnych kyselin. V Ceské republice je spotfeba rybiho masa vazana vétsinou na
vano¢ni svatky, kdy tradi¢énim pokrmem Stédrovecerni vecete je kapr.

Podle ptivodu mizeme ryby d¢lit na sladkovodni a motské ryby. Déle je mizeme dé¢lit na
ryby Cerstvé a chlazené nebo zamrazené a konzervovaneé.

Dalsi dulezity rozdil najdeme v porovnani jejich biologické hodnoty. Zésadni rozdil je v tom,
ze mo 8k ¢ ryby jso utypické vyznamnym obsahem esencidlnich mastnych kyselin fady
omega-3, vitaminem D aminerdnimi |&kami apiedevsim stopovymi prvky (mezi nimi jsou
to hlavné Zelezo, selen ajod). U sladkovodnich ryb toto v plném rozsahu neplati.
Casto se téz dozvidame o moznosti zvyseného hygienicka rizika pii konzumaci ryb. Je sice
pravdou, Zze maji nizSi ddrznost nez masa zjinych druhti zvifat, ale nejedna se o Zadny
dramaticky rozdil. T¢la ryb aostatnich vodnich Zivocichid tvoii vhodné prostfedi pro
pomnoZzovani rizikové mikroflory, konkrétné se jedna o koliformni bakterie aplisné. K jgich
pomnoZeni dochézi neSetrnym zachazenim anedodrzenim teplotnich rezimi pii skladovani,
prodeji nebo pfi jejich kuchyiiském opracovani.

Jak nakupovat ryby a vyrobky z ryb?

Problém shygienickou zavadnosti ryb amoiskych zivodichti vétSinou zacina pii jejich
prodeji. Proto se vyplati dodrzet pfi ndkupu cCerstvych ryb, tedy neupravenych (nebo
upravenych jen ¢isténim, kuchanim ¢i délenim a poté zchlazenych) aobdobné u vyrobki
Z ryb, nékolik pravidel:

Ryba nesmi byt povrchové znec¢isténa ani mechanicky poskozena.

Nesmi vykazovat cizi pachy.

U kuchanych nesmi byt télni tekutina kontaminovana obsahem stfev nebo Zluci.

Povrch nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély ¢i porostly plisni ani jinak

naruseny.

Cerstvé sladkovodni ryby se sméji uvadét do prodeje jen pii teploté od -1 do +5 °C.

o Cerstvé moiské ryby adalsi vodni Zivo&ichy lze nabizet jen v tajicim ledu pfi teploté
od-1do+2°C.

e U cCerstvych ryb a ostatnich vodnich Zivocicht pii chlazeni nesmi dojit k zmrznuti
svaloviny.

e Uzenévyrobky z ryb se skladuji pfi teploté v rozmezi +1 °C aZ +8 °C.

e Nebalené vyrobky z ryb musi byt pii prodeji umistény tak, aby byly chranény ptred
zneCisténim, klimatickymi vlivy i pfed pfimym kontaktem se spotiebitelem.

e Polotovary z ryb avodnich Zivocichu 1ze prodavat pouze balené nebo zabalené.

Cerstvé ryby (chlazené) byvaji oznadeny datem pouZitelnosti, po jehoz uplynuti se nesmgji
prodavat.



Balené rybi vyrobky, uzené, marinované, solené, zmrazené isuSené se oznacuji datem
trvanlivosti.

Protoze ryby patii do skupiny rizikovych potravin, na obalu musi byt uvedeny piesné
podminky uchovani i zda se jedna o ryby kuchané, ¢asteéné kuchané ¢i nekuchané.

Zaroven musi byt uvedeno, Ze pii zpracovani byla pouzita jina svalovina nez celistva,
zejména drcena nebo mélnéna.

U polokonzerv avyrobkt hermeticky balenych musi byt na obalu uveden udaj o konkrétnich
podminkach skladovani, u teplot se udaj vyjadii ¢iselnymi hodnotami.

Chcete-li prospét svému zdravi konzumaci ryb, pak dodrzujte tato doporuceni:
e konzumujte hlavné ryby moftské,

minimaln¢ 2x tydné,

mély by byt ,,tucné®,

meély byt Cerstvé (nikoliv mrazené),

kvalitni (nekontaminované),

konzumujte je vhodné kuchynsky upravené,

pokud mozno jen se zeleninou,

upraveneé s pouzitim minimaniho mnozstvi piidaného tuku,

obcas si doptat uzenou makrelu,

jist ob¢as motské ryby v konzervé, ale jen v olivovém olgji,

nejlépe Zlutého tunaka, lososa a sardinky (jsou zdrojem vépniku),

nebo mrazeného lososa, oznaceného ,,z Cistych vod Aljasky,

nebo pstruha z farmy, nejlépe chlazeného,

nebo Cerstvého lososa,

obcas jist tres¢i jatra,

negjist smazené ryby,

ngist ryby v kombinaci s,,té¢zkymi piilohami*,

nejist ryby v kyselém a mgonézovém nalevu atzv. ,,pe¢enace”,

nejist rybi prsty vyrobené z mletého masa, protoZze mgji daleko do spréavné vyZzivy

(obsahuji mouku, strouhanku, susenavejce, barviva, ztuzeny tuk),

e nejist levné zamrazené ,,motské plody*,

e ngjist ryby neznamého pavodu.

Na zavér je nutné upozornit, ze pro urcitou skupinu lidi znamenaji ryby nebezpeci
Vv tzv. , potravinové alergii*“. Na ryby jsou totiz n€kteti lidé precitlivéli. A co je nejhorsi,
ve vétsing piipadu se jedna o velmi intenzivni alergie.

Na co si davat pozor pri nakupu?

Pti ndkupu zpracovanych ryb je vhodné:
e zkontrolovat idaje uvadéné na etiketé.
o zkontrolovat podminky skladovani.
e Upftednostinovat vyrobky vakuové balené. Udrzuji si lepsi kvalitu.

Vyrobky sproslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné skladované mohou byt nejen
nevhodné k dalSimu pouZiti, alei zdravotné zavadné.

3.1.3. Vejce

Vejce patii do skupiny potravin svelmi vysokou vyZivovou hodnotou. Jsou zdrojem vysoce
kvalitnich bilkovin svysokym obsahem esencidnich mastnych kyselin. Jsou hodnotnym



zdrojem vitaminti a minerdnich latek. Z vyZivového hlediska je jgich negativni strankou
vysoky obsah cholesterolu ve vaje¢ném zloutku.

Pii nakupu je vhodné sledovat:

e kod urcujici rozliSovaci ¢islo producenta,
e zpusob chovu se uvadi ptislusnym kdédem:
,» 1 pro vejce nosnic ve volném vybéhu,
,2" provejce nosnic v haléch,
»3" provece nosnic v klecich,
,0" pro vejce nosnic chovanych v souladu s pozadavky ekologického zemé&d¢lstvi,
e velikostni tiidu (XL, L, M a S),
e registracni kod statu a posledni Ctyicisli registracniho ¢isla hospodarstvi,
e podminky skladovani (uchovéavani v suchu, chranéni pied sluncem, skladovéani
aptrepravovani pii teploté +5 az +18 °C),
e dobatrvanlivosti (max. 21 dni u nebalenych, 28 dni u balenych).

3.1.4. Med

Med neni jen vynikajicim ptirodnim sladidlem, ale je dilezity i z hlediska vysoké vyZivove
hodnoty. Dodéava rychle energii, podporuje krvetvorbu a posiluje imunitni systém.

Slovem , med” se oznacuje jen pravy véeli med, u néhoz se povinné uvadi:

e Udaj o0 pivodu, tzn. med kvétovy (ze sladkych stav kvéti rostlin), nebo medovicovy
(z vymeé&skt hmyzu sajiciho z rostlin, které ulpivaji na povrchu rostlin),

e Udaj o zpiisobu ziskavani a Upravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), pokud se
ovSem ngledna o med ,,vyto¢eny* (tento obvykly zptisob nemusi byt uveden),

e zemé pivodu, pokud se jedna 0 smés medi z vice zemi, lze ji oznacit ,,smés medt ze
zemi ES", ,,smés medi ze zemi mimo ES* popt ,,smés medl ze zemi ES a ze zemi
mimo ES"*.

Dale muze byt uveden udaj o konkrétnim misté puvodu, respektive druhu, tzn., zda jde o med
jednodruhovy, nebo smiseny, nebo z jakého druhu rostliny ptevazné pochazi (napt. lipovy).

Jedn&li se 0 med od soukromého véelafe, musi byt oznacen celym jménem a adresou vcelaie,
druhem medu podle pivodu, tdajem o mnozstvi adatem minimani trvanlivosti. Za kvalitu
medu vcelaf ru¢i sam.

Pii nakupu medu je nutné sledovat:

e konzistenci medu, tzn. med by mél byt mirn¢ az siln¢ viskozni, tekuty, ¢astecné az
plné krystalicky,

e barvu medu, kvétovy med ma barvu vodove Cistou az s nazelenalym nadechem, slabé
Zlutou az zlatavé Zlutou, medovicovy med ma barvu tmavohnédou s nadechem do
¢ervenohnéda,

e chut medu by méla byt sladka az mirn¢ Skrabava, pfipadn¢ kofen¢na podle druhu
rostliny, ze které pochézi,

e zdaneobsahuje necistoty.

Krystalicky med lze opétovné ztekutit pouzitim mirného ohievu do 45 °C ve vodni 1azni.
3.1.5. MIéko a mlé¢né vyrobky, jogurty, pudinky a dezerty

O mléénych vyrobcich se fika, Ze jsou zakladem zdravé vyzivy, o dezertech apudincich, Ze
jsou ozdobou obéda nebo vecefe. V kazdém piipadé jsou vSak zminéné druhy pokrmi
vyznamneé z hlediska jejich nutri¢ni hodnoty.



Nedilnou souc¢ésti mléénych vyrobkll jsou bakterie mlécného kvaseni, ,bakterie usSlechtilé®,
které prokysavaji mléko. V procesu kysani dochazi k preméné disacharidu laktozy v prevazné
mife na kyselinu mlécnou. Tyto bakterie maji kladny dietetickolécebny piinos pro lidsky
organizmus. Zaroven je nutné zdlraznit, Zze mlééné zakysané vyrobky jsou pfirozen¢ biologicky
konzervovanymi vyrobky, vlivem kyselosti vytvafené mléénymi mikroorganizmy. Tyto
organizmy zaroven zvysuji stravitelnost mléka. Kysané mlécné vyrobky jsou Casto tolerovany
I témi, ktefi laktézu nesnaseji. Bylo zjisténo, ze jogurt, ktery ma téméf stejné nutricni slozeni
jako mléko, je v prubéhu jedné hodiny straven z 91 %, zatimco obycejné mléko je v zazivacim
traktu straveno pouze z 32 %.

Nutri¢ni hodnota potravin zavisi na dostupnych avyuzitelnych Zivinach. Takové slozky, jako
sacharidy, bilkoviny atuky, jsou v prokysanych vyrobcich jiz vice méné pietraveny, coz Cini
potravinu vysoce vyZivhou astravitelnou. Obecné se predpoklada, ze nutriéni hodnota
zakysanych mléénych vyrobkl je pro vSechny skupiny obyvatelstva vyssi nez hodnota
puvodniho, tzv. ,,sladkého mléka“.

Bakterie mlééného kysani pomadhaji udrzet spravnou rovnovahu mikroflory stfev
anapomahaji tim povzbuzovat imunitni systém clovéka a ochranu clovéka pred infekci.
Povzbuzuji peristaltiku stfev atim zabranuji dlouhodobému pobytu nezadoucich
mikroorganismi ve stievech, napt. jogurt plisobi na zmirnéni zacpy.

Dalsi vyznamnou vlastnosti bakterii mlécného kysani je jejich schopnost produkovat piimo ve
stievnim traktu vitaminy adalsi dilezité latky, které si lidsky organizmus nedokaze syntetizovat
sam. Jedna se napf. ovitamin Bj,, thiamin, riboflavin, pyridoxin, kyselinu listovou a
pantotenovou, niacin adalsi. Kysané mlééné vyrobky umoziuji zvysené vstiebavani vapniku
Vv podobe¢ jeho soli.

Jogurt mé zklidiujici ucinek na organizmus. Jeho antisklerotické G€inky souviseji predevsim se
schopnosti bifidobakterie alLbc. acidophilus redukovat hladinu cholesterolu v krevnim séru.
Lidé v oblasti Stiedozemniho mote pouzivaji jogurt po staleti k 1é¢bé prijmu a jinych stievnich
onemocnéni. Lze fici, Ze jogurt je vhodnym pokrmem jako profylaxe
proti travicim potizim. Zaroven je vSak nutné upozornit, Ze pfedev§im u zahrani¢nich jogurtd
jsou Casto ptfidavana aditiva ke zlepSeni konzistence, aromaticka barviva a konzervac¢ni latky.
Zahrani¢ni jogurty jsou navic Casto termizovany zahiatim na 65 °C za ucelem prodlouzeni
jejich trvanlivosti. Tim jsou ale do zna¢né miry znehodnoceny léebné ucinky jogurtu,
protoZe mikroorganizmy jogurtove kultury takovéto teploty neptezivaji a nemohou se kladné
uplatnit v travicim traktu ¢loveéka. Stejné tak je nutné upozornit, ze pridavkem cukru se
v disledku tvorby kvasinek zhorSuje jeho stravitelnost. Pro lé¢ebné uicely jsou nejvyhodnéjsi
neochucené biléjogurty.

Podle typu pouzitych bakterii mlééného kysani lze zakysané vyrobky rozd¢lit do téchto
z&kladnich skupin: jogurtové vyrobky, acidofilni vyrobky, bifidogenni vyrobky, smetanove
a kefirové vyrobky.

Jogurty jsou unas prevazné vyrabény pomoci zakladni jogurtové kultury alisi od sebe
zpravidla tuc¢nosti, délkou zrani a ochucenim.

V acidofilnich vyrobcich se pouziva acidofilni kultura Lbc. acidophilus. Pfi vyrobé tzv.
acidofilniho mliéka se unas pouziva v kombinaci se smetanovou kulturou, kterd je

povazovana za zakladni kulturu bakterii mlééného kysani. Je izakladem pii vyrobé
smetanovych zakysu, napt. zakysané smetany, zakysaného mléka, zakysaného podmasli.

Kefir se vyrabi pisobenim kefirové kultury.

Pro lepSi orientaci je v tabulce ¢. 1 uveden piehled kysanych mléénych vyrobku a v tabulce €.
2 jsou uvedeny druhy Zivych mikroorganizmu v kysanych mlé¢nych vyrobcich.



Tabulka ¢. 1 Ptehled kysanych mlécnych vyrobkt

Druh vyrobku Obsah tuku Obsah susiny
(v % hmot.) tukuprosté
(v % hmot.

nejménc)




Tabulka ¢. 2 Druhy Zivych mikroorganizmti v kysanych mlécénych
vyrobcich.

Druh vyrobku Pouzité mikroorganizmy MIlécna mikroflora
vyrobkuv 1g




3.1.5.1. Syry

Dalsi velmi rozsifenou skupinu mlécnych vyrobki tvoii tvarohy, syry awvyrobky znich.
Ptedstavuji velmi rtiznorodou oblast mlécnych vyrobka s velmi Sirokym spektrem. Znacné
moznosti modifikace jsou dany pouzivanymi technologickymi operacemi, pii nichz dochazi
k fermentacnim zménam mlécné susiny. Dalsi moznosti rozsifeni sortimentu je ochucovani
fadou pftisad, které umoziuji téméf neomezené mnozstvi variant. Tato skupina piedstavuje
nejkomplikovangjsi skupinu mléénych vyrobkd, jak po strance zaélenéni, tak i po strance
anaytického dledovani. V ramci jednotlivych skupin byly vybrany typické neochucené
vyrobky tak, aby pfi tabulkovém uspotfadani charakterizovaly typické latkové slozeni. Tato
skupina je rozdélena do nésledujicich podskupin: smetanové krémy, tvarohy, tvarohové
dezerty, m¢kké syry, tvrdé a polotvrdé syry atavené syry.

Pro uptesnéni jednotlivych termint je nutné uvést jejich spravné definice a oznacovani:

e sSyrem rozumime mlé¢ny vyrobek vyrobeny vysraZzenim mlécné bilkoviny z miléka
plisobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, prokysanim
aoddélenim podilu syrovatky,

e Cerstvym syrem rozumime nezrajici syr tepelné neoSetfeny po prokysani,

e tvarohem rozumime nezrgici syr ziskany kyselym srazenim, které ptevlada nad
srazenim pomoci sytidla,

e Zzrajicim syrem rozumime syr, u kterého po prokysani dodlo k dalsim biochemickym
afyzikalnim procestim,

e plisiiové syry rozeznavame podle toho, zda maji charakteristické plisn¢ na povrchu,
anasyry s charakteristickou plisni uvnité hmoty, tzv. dvouplisiiové,

e tavenym syrem rozumime syr, ktery byl tepelné upraven za piidavku tavicich soli,

e masalnym tukem rozumime bezvody mléény tuk ziskany z mléka, smetany nebo, masa
obsahujici vice nez 99,3 % hmotnostnich mlééného tuku,

o kaseinem potravindi'skym je oznacovana zakladni bilkovinnd slozka mléka
nerozpustna ve vodé ziskana z odtu¢néného mléka srazenim, promyta a vysusena,

e kaseindtem potravindiskym rozumime suSeny mléény bilkovinny vyrobek ziskany
neutralizaci kyselého kaseinu,

e syrovatkou rozumime mléény vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrobé
syrd, veetné tvarohti a kaseind,

e syrovatkovym syrem rozumime mléény vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo
smési syrovatky s mlékem,

e termizaci rozumime tepelné osetieni mléka, odpovidajici i¢inku pii zahfati na teplotu
57 °C az 68 °C po dobu nejméné¢l5 sekund, a mléénych vyrobk po ukonceni
kysaciho procesu apied balenim k potlaceni nebo zastaveni aktivity ptitomné mlééné
mikrofléry az do teploty 80 °C,

e pasteraci rozumime tepelné osetfeni mléka a mléénych vyrobkl zahtatim mléka na
teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejménél5 sekund nebo jinou kombinaci casu
ateploty za ucelem dosazeni rovnocenného tcinku,



o vysokotepelnym oSetienim (UHT) rozumime tepelné oSetfeni mléka amléénych
vyrobkil kratkodobym zahtatim neptferuSovaného proudu mléka na vysokou teplotu,
odpovidajici ucinku zahtati na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 sekundy,
Snaslednym aseptickym balenim do neprusvitnych obali,

o dterilaci mléka amlécénych vyrobkit rozumime tepelné oSetfeni mléka a mléénych
vyrobkil jejich nepfimym ohfevem v hermeticky uzavienych obalech na teplotu nad
100 °C po dobu zajistujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou bez poruSeni
uzaveru.

Pokud je oznaceni jako:

e tvaroh se oznaci vyrobek nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny, obsahem tuku
nebo tuku v susing, obsahem susiny, pouzitou ochucujici slozkou,

e smetanovy krém zvysokotuéné smetany se oznaéi vyrobek z vysokotu¢né smetany
bez piidavku cukru, obsah tuku a obsah susiny v procentech hmotnostnich,

e smetanovy krém se oznaci vyrobek ztvarohu, mléka nebo smetany, spiidavkem
cukru as obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susing, obsah tuku a obsah
susiny v procentech hmotnostnich,

e U viceslozkovych vyrobkl ze syru lze pouzit oznaceni syrovy dort, syrovy dezert,
syrovaroléad, saldamovy taveny syr,

e jogurtovy Ize oznacit vyrobek, v némz jogurt tvoii nejméné 50 % hmotnostnich tohoto
vyrobku,

e mléény ndpoj |ze pouzit oznaceni U tekutého mlécného vyrobku obsahujiciho vice nez
50 % hmotnostnich mléka nebo syrovétky. U ochuceného tekutého mlécného vyrobku
se u hdzvu vyrobku uvede druh ochucujici slozky,

o kysany mlécny wrobek se oznaci nazvem druhu nebo skupiny, obsahem tuku, pouZzitou
ochucujici slozkou. Jako slazeny, pokud je pfidano sladidlo,

o mlécny vyrobek tepelné oSetieny po Kysacim procesu amlécny vyrobek obohaceny
piidavkem mikroorganizmi se oznac¢i nazvem druhu, obsahem tuku a pouzitou
ochucujici slozkou.

Jak postupovat pri nakupu?
Pii vybéru mléénych vyrobkii v prodejnach je dilezité kontrolovat datum wvyroby nebo
datum doporucené spotieby, které musi byt vzdy vyznaceno na obale. Tato kontrola je

vyznamna vzhledem kcelkové kvalité téchto vyrobku, tedy zhlediska nutri¢niho,
mikrobiologického a dietetickolécebného.

Datum vyroby u jogurtt je datem ukonéeni technologického postupu vychlazenim zabaleného
vyrobku pod 10 °C, tj. zpravidla druhy den po stoceni do kelimkd.

Datum doporucené spotieby U Ceskych jogurtii je 48 hodin, pokud neni vyznaceno jinak.
Datem doporucené spotieby se rozumi datum odpovidajici minimalni trvanlivosti vyrobku.
Vétsinou byva delsi. Toto plati za podminek spravného uchovani vyrobki pfi teploté pod 10
°C aza piedpokladu, Ze nedoslo k sekundérni mikrobiologické kontaminaci koliformnimi
bakteriemi, kvasinkami nebo plisnémi. Pro jogurty, stejné jako pro vétSinu zakysanych
mlécénych vyrobki, se jako optimalni doporucuje teplota +2 aZ 8 °C.

Pti ndkupu je pro kazdého spotiebitele dilezité, aby si povsiml, zda jsou mlé¢né vyrobky
v prodejné skladovany v chladicich boxech. Pokud tomu tak neni, kvalita mléénych vyrobku
se velmi rychle znehodnocuje a datum doporuéené spotieby se imérné zkracuje. V takovém
piipadé je lépe si vybrat jinou prodejnu, kde zachazeji s t€émito vyrobky podle piislusnych
predpisi.



Dale si kazdy spotiebitel miaZe vybirat vyrobek podie obalu. Pro okamZité pouZiti vyhovuji
polyetylenové nevratné obaly. Obaly sklenéné jsou vhodnéjsi pro dlouhodobéjsi uskladnéni.

Vyduté vicko U kelimkil s kysanymi mléénymi vyrobky (s vyjimkou kefiru, kde je tvorba
plynu normani) je pii jejich vybéru pro spotiebitele varovanim, Ze vyrobek mize byt bud’
stary, nebo je kontaminovan kvasinkami nebo koliformnimi bakteriemi, které vytvareji CO..
Takové vyrobky jsou chutové nedobré, s méné c¢i vice znatelnou kvasni¢ni piichuti
anepiinaseji zadouci dieteticko-1écebné Gcinky.

Kysané mlééné vyrobky muizeme také vybirat podle jejich tucnosti. VSeobecné prevlada
nazor, Ze jogurty snizs§im obsahem tuku jsou pro vSechny skupiny obyvatelstva zdravotné
senzorického jsou tucnéjsi jogurty chutové jemnéjsi. Zalezi tedy na spottebiteli, pro jaky
vyrobek se rozhodne.

Smetanové jogurty obsahuji minimalné 10 % tuku, tuzemské bézné jogurty obsahuji priblizné
4 % tuku. Vyrabéji se i jogurty s obsahem tuku kolem 1 % nebo nizkotu¢né s obsahem 0,5 %
tuku.

V letnich mésicich se po otevieni jogurtu muzeme setkat s naZloutlou tekutinou na povrchu,
vV tomto pfipad¢ se jedna o syrovatku. V jiném piipadé se muzeme setkat s krupickovitou
konzistenci jogurtu. V obou piipadech se nejedna o zdsadni zavadu z hlediska zdravotni
nezavadnosti, ale pouze o0 nedobie pisobici zavadu estetickou.

Pod pojmem dezerty se skryvaji nejriznéjsi sladké i lané pochoutky, ale i potraviny vyrobené
ze zmrzliny, mléka, tvarohli, z nékterych druha syri, ¢okolady, kompotl, Cerstvého ovoce,
dezertniho vina, ¢i dokonce z masa a uzenarskych vyrobkt

Z hlediska udrzeni zdravotni nezavadnosti dezertii, pudinki, krémi apod. je bezpodminecné

nutné udrZovat je v chladu, nejlépe pii teplotach do 6 °C, a konzumovat je v ten den, kdy byly

pfipraveny. V pfipadé¢ pramyslové vyrabénych vyrobkll je nutné sledovat upozornéni

o skladovani, kterajsou uvedena na obalu.

Pro vyrobu syri existuje cela tada postupt, ale ve vSech piipadech se vychazi ze

srazeného mléka kravského, koziho, ov¢iho nebo buvoliho. Srazenina, kterd obsahuje

mlé¢nou bilkovinu, mléény tuk, laktéozu a minerdni latky se ddle zpracovava Syry se

pouzivgji v Cerstvém stavu nebo v uréitém stupni prozrani nebo ulezelé v ruznych stupnich

zralosti nebo jako syry tavené. Rozdilné druhy syrt kladou riizné pozadavky na jakost

zpracovavaného mléka ana jeho upravu pied syfenim.

Oznacovani tvarohu a syra

Oznacovani tvarohu a syrt je kromé malych odchylek téméf stejné jako u vétSiny mlécnych

vyrobk.

Tvaroh se na obale oznaci:

vyrobcem, balirnou nebo prode cem,

nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny,

obsahem tuku nebo tuku v susing,

obsahem susiny,

pouZzitou ochucujici slozkou,

jako jednoslozkovy vyrobek lze tvaroh oznacit, pokud surovinami jsou pouze mléko,

mlécné kultury, syfidlo a chlorid vipenaty,

e jako ,smetanovy krém zvysokotu¢né smetany“ se ozna¢i vyrobek z vysokotuéné
smetany bez piidavku cukru, dale obsahem tuku a obsahem suSiny v procentech
hmotnostnich,



o jako ,smetanovy krém“ se ozna¢i vyrobek ztvarohu, mléka nebo smetany,
spiidavkem cukru a s obsahem nejméné 30 % hmotnostnich tuku v susiné a obsahem
tuku a obsahem susiny v procentech hmotnostnich.

Syr se na obale oznaci:
e nazvem druhu; taveny syr, taveny syrovy vyrobek asyrovatkovy syr rovnéz nazvem
skupiny,
u skupiny piirodnich syrii 1ze syr oznacit nazvem podskupiny podle konzistence,
obsahem tuku nebo tuku v susing,
obsahem susiny,
pouzitou ochucujici slozkou,
upozornénim ,,vyrobeno z nepasterovaného mléka“, nebo Uda o tepelném oSetieni
hotového vyrobku, pokud k nému doslo,
jako ,taveny syrovy vyrobek”, pokud taveny syr obsahuje vice nez 5 % laktozy,
jako ,nizkotuény*“ lze oznalit taveny syr s obsahem tuku v suSin¢ nejvySe 30 %
hmotnostnich,
jako vysokotu¢ny lze oznadit taveny syr sobsahem tuku v suSiné nejméné 60 %
hmotnostnich,
jako jednoslozkovy vyrobek lze syr oznacit, pokud surovinou je pouze mléko, syratské
kultury, sytidlo a chlorid vdpenaty a piisadou jedla sul do 2,5 % hmotnostnich,
e datem pouzitelnosti se ode dne vyroby oznaci tvaroh a Cerstvy nezrajici syr,
u ostatnich syrti je uvedena doba minimalni trvanlivosti od doby ukon¢eni zrani,
e Uda 0 nutnosti spotieby po otevieni obalu,
e oznaenim ,syrovy“ lze oznalit vyrobek, vnémz syr tvoii nejméné 50 %
hmotnostnich tohoto vyrobku,
e pro viceslozkovy vyrobek ze syrt lze pouzit oznaceni ,,syrovy dort“, ,,syrovy dezert™,
»Syrovarolada‘, , salamovy taveny syr”,
e energeticka hodnotav kJ/100 g,
e obsah jednotlivych ptisad s vyjimkou nutnych surovin; u Cerstvych syrt a vyrobka ze
syra obsah soli,
e pii prodeji nebaleného nebo krajené¢ho syra musi byt pfislusné tdaje (ndzev, obsah
tuku, ucerstvého syru trvanlivost) uvadény na jmenovce umisténé tésné vedle
vyrobku.

Tuk jako nutri¢ni problém mléénych vyrobkii

Procento tuku, které je uvedeno na obalech, neodpovida skutenému obsahu tuku. Syr
obsahuje také vodu, pokazdé v jiném mnoZstvi. Proto mohou byt dva syry se stginym
procentem tuku v susiné razné tuéné. Skute¢ny obsah tuku lze vypocitat z hmotnosti syra,
Z n¢hoz byla odstranéna voda, tedy ze suSiny.

Syr s obsahem 45 % tuku v susiné neobsahuje 45 g tuku na 100 g vyrobku, ale podle druhu
vyrobku, jak je uvedeno v nasledujici tabulce.

100 g syra voda ( %) tuk
45%t.v.s.




Obsah energie, hlavnich Zivin a vybranych minerdnich 1&ek v piirodnich a tavenych syrech

Typ syra Bilkovin Tuk Energi Ca P Na
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Oznacovani vyrobkil o zdravotni nezadvadnosti se fidi témito podminkami:

musi se provadét béhem vyroby nebo bezprostiedné po vyrobé v podniku,

musi byt umisténo na viditelném misté, musi byt dokonale Citelné, nesmazatelné a jeho
soucasti musi byt snadno rozeznatelné,

oznaceni muze byt umisténo bud’ pfimo na vyrobku, nebo na obalu, pokud mé vyrobek vlastni
obal, anebo na etiket¢, ptipevnéné k tomuto obalu nebo na spolecném balenti,

v ovadném razitku je v horni ¢asti velkymi pismeny uvedena zkratka statu, napt. CZ, a dde
veterinarni schvalovaci ¢islo podniku. V dolni ¢asti zkratka ,,EHS®.

3.1.6. Tuky a oleje

Tuky jsou dileZitou a pfirozenou slozkou potravin. Skladaji se z mastnych kyselin
aglycerolu. Jsou zdrojem nezbytnych Zivin, jako jsou mastné kyseliny avitaminy A, D, aE.
Tuky umoziuji vstfebavani vitamind, podileji se na tvorbé hormonu a na sprédvné funkci



mozku. Tuky jsou jednou z hlavnich energetickych slozek potravy. Obsahuji dvakrat vice
energie nez bilkoviny nebo sacharidy (38 kJ/g, resp. 9 kcal/qg).

Z obecného hlediska tuky délime na rostlinné a ivoéisné.

Z vyzivaiského hlediska je vSak mizeme délit na tuky, které plsobi na organizmus pfiznive,
naptiklad rostlinného ptivodu, a na tuky Zivoc¢isného piivodu, které pii veétsi konzumaci ptisobi
Skodlive.

Tuky rostlinného puvodu obsahuji vétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které
pusobi kladn¢ na latkovou pfeménu. Jsou nezbytné pro rist, reprodukci, ¢innost svald,
cévniho anervového systému. Snizuji krevni tlak, sréZlivost krve asnizuji hladinu
cholesterolu. Mezi rostlinné tuky fadime oleje (napft. s6jovy, fepkovy, slunec¢nicovy, olivovy,
palmovy apod.) nebo z olejii vyrabéné tzv. ztuzeneé tuky.

V Zivocisnych tucich, napt. v sadle, masle, loji apod., se vyskytuji ve vEétsi mife nasycené
mastné kyseliny, které jsou zdrojem cholesterolu akteré mohou byt pii vétsi konzumaci
pricinou zdravotnich potizi.

Na prvni pohled se tedy zda, Ze v3e je jasné amuzeme udé€lat jednoduchy zavér, Ze ,,hlavnim
neptitelem zdravi cloveéka jsou Zivoc¢isné tuky* a na zakladé takovéhoto zavéru vyloucime ze
svého jidelnicku maslo a sdlo anahradime je ztuzenymi tuky. Ale pozor, pravda lezi nékde
uprostied a proto zivocisné tuky nelze zcela vyloucit. Tuky samy o sob¢ nejsou problémem.
Problémem je jejich nadbytecny piijem.

Tukem nebo olgjem se rozumi:

e jedlym tukem aolejem smés smiSenych triacylglycerolt, které se v zavislosti na
pomérném zastoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji za normanich
podminek v tekutém nebo tuhém stavu,

e rostlinnym tukem a olejem jedly tuk aolej ziskany ze semen, plodt nebo jader plodu
olginatych rostlin,

e Zivo¢iSnym tukem a olejem jedly tuk aolg ziskany z pozivatelnych tukovych tkani
jate¢nych zvitat nebo motskych zivocichd,

e ztuzenym tukem jedly tuk, ktery byl ziskadn ztuZzovanim rostlinnych azivocisnych
tukd a oleji nebo jejich smési,

e preesterifikovanym tukem jedly tuk, ktery byl ziskan pieesterifikaci rostlinnych
nebo zivocisnych tuki a olejii nebo jejich smési, véetné ztuzenych tuk,

e pokrmovym tukem jedly tuk, ktery proSel procesem ztuzovani nebo reesterifikace
nebo kombinaci téchto procest nebo smési ztuzenych tuki a jedlych tuki a olejit nebo
smési jedlych rostlinnych a zivocisnych olejti a tuk,

e roztiratelnym tukem jedly tuk nebo smés ztuzenych nebo pieesterifikovanych tukt
nebo kombinace téchto procest,

e smésnym roztiratelnym tukem jedly tuk,

e tekutym emulgovanym tukem jedly tuk, smés ztuzenych nebo reesterifikovanych
tukti, smés ztuzenych a pteesterifikovanych tukd, sjedlymi olgi atuky ve formé
emulze vody atuku, sobsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku, ktery je pfi teploté
20 °C tekuty,

e koncentrovanym tukem tuk, jehoZz celkovy obsah tuku je vysSi nez 90 %
hmotnostnich anizsi nez 99,5 % hmotnostnich,

e olejem lisovanym za studena olg ziskany pouze mechanickymi postupy vyluhovani
nebo lisovani bez tepelného ohfevu,

e panenskym olejem, olg ziskany pouze fyzikanimi postupy vyluhovani nebo lisovani
aza pouziti tepelného ohievu nejvice vsak na teplotu 50 °C, které nevedou ke zménam
charakteru olgje,



e vepiovym sadlem vepiovy tuk ziskany Skvafenim pouze syrového vepfového sadla
hibetniho a plstniho,

e vybérovym hovézim lojem hovézi 10j ziskany tavenim pouze syrového hovéziho loje
ledvinového, osrdecnikového, obzaludkového a stievniho pii nizké teploté,

e maslem mléény vyrobek obsahujici vyhradné¢ mléény tuk ve formé emulze vody
atuku,

e Cerstvym maslem maslo do 20 dnti od data vyroby,

e stolnim maslem maslo skladované nejdéle 24 mésicti od data vyroby pfi teplotach -18
°C anizsich,

e maselnym koncentratem mlécny vyrobek s celkovym obsahem mlééného tuku vy$Sim
nez 90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo méda,

e maselnym tukem bezvody mléény tuk ziskany z mléka, smetany nebo masa
obsahujici vice nez 99,3 % hmotnostnich mlééného tuku,

e pomazankovym maslem mléény vyrobek ze zakysané smetany, obohacené suSenym
mlékem nebo suSenym podmadslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich mlééného
tuku anejméné 42 % hmotnostnich susiny,

Pro zachovani kvality jedlych tukt a oleji je nutné dodrzovat predepsané podminky pro jejich
skladovani aptepravu. Skladuji a pfepravuji se tak, aby byly chranény pied piimym
slunecnim svétlem a pii dodrzovani piedepsané teploty.
Teplota pri skladovani nesmi piresahnout:

e urostlinnych tuki a oleja 20 °C,

e u zivociSnych tukd aolejli, roztiratelnych tukli, smésnych roztiratelnych tukt

atekutych emulgovanych tuki 15 °C,
e U ztuzenych apokrmovych tuki 20 °C.

Jedlé rostlinné azivocisné tuky a olgje avyrobky z nich ur¢ené pro kone¢ného spotiebitele
jsou uvadény do ob¢hu pouze balené, s oznacenim data pouzitelnosti pro cerstvé maslo.

Pouzijeme-li tuky aolge kvateni, je nutné upozornit na nutnost dodriovini pokynii
uvedenych na obale z hlediska jgjich pouZziti. Z hlediska zdravotniho neni vhodné piekracovat
doporucené maximalni teploty.

U nékterych potravin je stanovena povinnost uvadét mnozstvi tuku ve vyrobku. Jedna se
o vyrobky soznacenim ,bez tuku®, ,,s nizkym obsahem tuku® nebo ,snizkym obsahem
nasycenych tuka®, respektive ,,s nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin®.

V tomto pfipad¢ oznaceni bez tuku mutze vyrobek obsahovat nejvyse 0,5 g tuku/100 g nebo
100 ml.

S nizkym obsahem tuku obsahuje méné nez 3 g tuku/100 g nebo méné nez 1,5 g/100 ml
u tekutych potravin.

Je-li vyrobek oznacen jako vyrobek Smnizkym obsahem nasycenych tukii, potom muze
obsahovat ngjvyse 1,5 g nasycenych mastnych kyselin/100 g tuhych potravin.

Na co si davat pri nakupu pozor?
Pti ndkupu je vhodné zkontrolovat:
e udaje uvadeéné na etikete,
e podminky skladovani.

Vyrobky sproslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné skladované mohou byt zluklé, a tedy
nevhodné k dalSimu pouZiti.
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3.2.

Potraviny rostlinného piivodu

Rostlinné produkty mezi, které fadime obiloviny, lusténiny ovoce a zeleninu, tvoii obdobné
jako potraviny zivociSného pivodu dilezitou a zhlediska nutriéni hodnoty jen tézko
nahraditelnou slozku ve vyziveé ¢loveka

3.2.1. Obiloviny a lusténiny

Z hlediska lidské vyzive jsou obiloviny zakladem nasi vyzivy. Jsou hlavné zdrojem sacharidi,
ptevazné skrobu. Jsou zdrojem vitamint, ptedev§im skupiny B, vlakniny a minera nich |atek.
Obsah bilkovin je mén¢ vyznamny.

Obiloviny se dostévaji ke spotiebiteli pfevazné jako mlynské a pekarské vyrobky.

Mezi mlynské vyrobky patii obilné vyrobky ziskané zpracovanim obili, pohanky a ryze
vicestupnovym mlynskym postupem.

Patri sem:

mouky jsou vyrobky ziskané mletim obili atfidénim podle velikosti ¢astic (hladka,
polohruba, hrubd), obsahu minerdnich latek a druhu pouzitého obili,

vlo¢ky jsou vyrobky z vycisténého a oloupaného obilného zrna nebo bezpluchého
nebo zbaveného pluch, ziskané jeho mackanim nebo pficnym fezdnim,

krupice je mlynsky obilny vyrobek ziskany v prvni fazi mleti obili v podobé hrubsich
castic zbavenych slupky, z vycisténého obilného zrna, ziskany Setrnym drcenim.
Vyrébi sev druzich: pseni¢na krupice hruba a jemna a kukutic¢na,

kroupy jsou vyrobky z vycisténého obilného zrna, ptevazné z jeCmene, zbaveného
obalovych vrstev brousenim,

l&dmanka jsou zlomkové drobné netiidéné obilné kroupy,

jahly jsou vyc¢isténa zrna prosa upravena loupanim a lesténim,

instantni mlynské obilné vyrobky ziskané tepelnou Upravou,

musdli jsou smés mlynskych obilnych vyrobki, upravené vlockovanim, extrudovanim
nebo jinou vhodnou technologii, k nimz jsou pfidany dalsi slozky, zejména jadra
suchych plodt, susené nebo jinak zpracované ovoce a latky upravujici chut’, viini nebo
konzistenci,

ryze jsou zrna ziskana z kulturni rostliny ryZe seté ajejich odrad, které se dale ¢leni na:

—ryZi neloupanou s celistvou vrchni slupkou,

—ryZi pololoupanou (natural), zrnaryze zbavena vrchni slupky (pluchy),
—ryzi loupanou zbavenou vsech ¢asti oplodi a osemeni a ¢astecné i Klicku,
—r1yzi dlouhozrnnou, jejiz zrno je primérné 6 mm dlouhé,

—1yzi sttednézrnnou, jejiz primérna délka zrna je mezi 5,2 mm a 6,0 mm,
—ryzi kulatozrnnou, jejiz praimérna délka zrna je mensi nez 5,2 mm.

Téstoviny
Patri sem:

téstoviny vyrobené tvarovanim nekynutého achemicky nekypieného tésta piipraveného
zeiména z mlynskych obilnych vyrobka nebo jejich smési,

suSené téstoviny, které jsou po ztvarovani usuSeny na obsah vlihkosti nejvyse 13 %,
nesusené téstoviny, které jsou po ztvarovani mirné osuSeny na celkovy obsah vlihkosti
nejméné 20 % angvyse 30 %,

vajecné téstoviny, K jejichz vyrobé je pouzito slepicich vajec v mnozstvi nejméné dvé
vejce na 1l kilogram mouky,



bezvajecné téstoviny vyrobené bez pridavku vajec,

semolinové téstoviny vyrobené pouze z krupice (semoliny), pSenice Triticum durum a
bez pridavku vajec,

domdci téstoviny vyrobené rucn€ zpSenicnych mlynskych obilnych vyrobkl
acerstvych slepicich vajec v mnozstvi nejméné Sest vajec na 1 kilogram pSeni¢né
mouky,

celozrnné téstoviny vyrobené z pseni¢né cel ozrnné mouky,

plnéné téstoviny s ndplni,

instantni téstoviny vyrobené specidnim technologickym postupem, které se pro
konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vod¢ nebo jiné tekuting.

Na co si davat pri nakupu pozor?

Pti ndkupu je vhodné zkontrolovat:

Udaje uvadéné na etiketé,

v nhazvu vyrobku vzdy druh a skupina vyrobk,

u nesuSenych téstovin udaje otom, Ze se jedna o téstoviny nesuSené a dobé
pouzitel nosti,

u téstovin balenych vakuové nebo v inertni atmosféfe udaj o dob¢ spotieby po otevieni
obalu,

u plnénych téstovin oznaceni naplné,

podminky skladovéni, nesuSené téstoviny pii teplot¢ do 5 °C, téstoviny balené
vakuove nebo v inertni atmosféte do 10 °C,

zda obal neni poruSen,

zda neobsahuji Skudce, napt. moly.

Dalsi skupinu tvoii pekafské vyrobky, mezi které patii:

pekaiské vyrobky ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot, j€ichz susSina je
Vv pievazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou Sehanych
hmot a snéhového peciva,

chleb, vyrobek kypteny kvasem, popfipadé drozdim ve tvaru veky, bochniku nebo
formovy, je-li chléb oznacen druhem obiloviny, musi byt jeji podil nejméné 90 %
z celkové hmotnosti pouzitych mlynskych surovin (napt. 90 % Zitné mouky u Zitnych
vyrobku, u Zitno-pSeni¢nych vyrobku nejméné 50 % prvni obiloviny, u celozrnnych
vyrobkii nejméné 80 % celozrnnych mouk apod.),

béiné pecivo, tvarovany vyrobek z pseni¢né nebo zitné mouky, piisad a pfidatnych
latek, ktery obsahuje méné nez 8,2 % bezvodého tuku améné nez 5 % cukru,

Jemné pecivo, vyrobky ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot s recepturnim piidavkem
nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5% cukru na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych vyrobkll, poptipadé obsahujici rizné naplné pred pecenim nebo po upeceni:
marmeladu, dZzem, povidla, nebo povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou,
trvanlivé pecivo, vyrobené zeména z mouky, poptipadé dalSich surovin, ptidatnych
latek alatek urcenych k aromatizaci, sobsahem vody negvySe 10 %, svyjimkou
pernikt, precliki a trvanlivych ty¢inek s obsahem vody nejvySe 16 %; popiipadé
plnéné riznymi naplnémi, macené, potahované nebo povrchoveé upravené,

susenky, vyrobky ziskané upecenim tésta, zejména chemicky kypieného,

trvanlivé pecivo ze Slehanych hmot, vyrobky kyptené vyhradné¢ mechanicky, jejichz
zakladnimi surovinami jsou vaje¢ny obsah a cukr,

oplatky, vyrobky ziskané upecenim tenké vrstvy té€sta nebo hmoty ve formach,
perniky, vyrobky z chemicky kypteného tésta s pfidavkem koteni a neutralizovaného
invertovaného cukerného roztoku nebo invertniho cukru nebo medu,



suchary, vyrobky z tésta kypteného chemicky nebo biologicky, po upeceni krajené na
platky arestovane,

precliky a trvanlivé tyéinky, vyrobky z tésta, kypieného chemicky nebo biologicky,
které musi byt pfi peCeni prosuseny v celém objemu,

crackerové pecivo, vyrobky zlaminovanych tést kypienych chemicky nebo
biologicky.

Na co si davat pri nakupu pozor?

Pti ndkupu je vhodné zkontrolovat:

udaje uvadéné na etikete,
v nazvu vyrobku vzdy druh, skupinu vyrobkid, druh naplné a polevy v piipadé
plnénych nebo potahovanych vyrobk,
ptivlastkem ,trvanlivy* Ize oznacit chléb, jehoZz trvanlivost musi byt nejméné 21 dni,
zda obal neni poruSen,
zda neobsahuji Sktdce, napi. moly,
oznaceni nazvem:
1. maslové, je-li tukem pouzitym do tésta vyhradné maslo,
2. vajecné, obsahuji-li nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g Zloutktli na 1 kg vyrobk,
3. kakaové, obsahuji-li nejméné 2,5 % hmotnostnich kakaa,
4. pouZité suchych skoidpkovych plodii, obsahuji-li nejméné 25 g jader na 1 kg,
5. jemné pedivo 1ze oznadit slovy vyjadiujicimi recepturni nebo technologické zpracovani,
jako ,,z listového tésta®, ,,z kynutého listového tésta®, ,,smazené, ,,z tazen¢ho tésta®, ,,z
litych hmot*, ,,ze Slehanych hmot®, ,,ze tfenych hmot®, ,,z kiehkych tukovych tést”, ,.z
jaddrovych hmot®, ,,¢ajové pecivo®, ,,ovocny chlebicek®, ,,slané nebo syrové pecivo*.

Posledni skupinu tvofi cukrariské vyrobky a tésta, mezi které patfi:

cukraiské vyrobky, jejichz zékladem jsou pekatské vyrobky, které jsou dohotoveny
pomoci nplni, polev, ozdob a kusového ovoce,

tésta, tepelné neopracované polotovary k vyrobé pekatskych vyrobk,

ndplné, polotovary pouzivané k plnéni nebo zdobeni cukraiskych vyrobki,

lehké tukové nebo maslové krémy, naplné vzniklé vyslehanim zakladniho krému
S Cerstvym maslem nebo s jinym tukem, pficemz obsah tuku nebo ¢erstvého masla ¢ini
negjmeéné 30 % Vv susiné naplné,

tukové nebo méaslové krémy, ochucené naplné obsahujici tuk nebo Cerstvé maslo
acukr, pfi¢emz obsah tuku nebo Cerstvého masla ¢ini nejméné 45 % v susiné naplné,
Slehackové ndplné, vySehana smetana ke dehani ochucend cukrem nebo jinymi
ochucovadly, popfipadé¢ vmichand do hmot na bazi hydrokoloidi, které tvoii nejvyse
jednu tfetinu hmotnosti §lehackové naplné,

bilkové krémy, napln¢ vzniklé vyslehanim cerstvych, tekutych pasterizovanych nebo
susenych pasterizovanych bilka s cukrem svarenym s vodou,

linecké tésto s vysokym obsahem tuku,

listové tésto scharakteristickym listovanim, pfipravené bez pouziti kypficich
prostiedk.

Na co si davat pri nakupu pozor?

Pti ndkupu je vhodné zkontrolovat:

udaje uvadéné na etikete,
datum pouzitel nosti,
oznaceni druhu a skupiny vyrobku,
oznaceni napln¢:
1. kakaova, obsahuje-li nejméné 2,5 hmotnostnich procent kakaa,



1

. cokoladov4, obsahuje-li nejméné 5,0 % cokolady,
. ofechova, obsahuje-li nejméné 25 g jader v 1 kg krému nebo cukraiské hmoty,
. maslov4, obsahuje-li vyhradné maslo,

oznaceni recepturni Ci technologické zpracovani, napt. kynuté listove, tazené, trené,
kiehké tukové, jadrové, slané a Syrove,
teplotu skladovani:

. nebalené cukratské vyrobky do 8 °C,
2.

tésta do 10 °C.

LusSténiny

Obdobné¢ jako obiloviny, jsou lusténiny a vyrobky z nich velmi oblibenou a chutnou
potravinou.
Patii sem:

hrach (Zluty a zeleny),

cocka (velkozrnna drobnozrnna),
fazole (bilé abarevné),

cizrna,

bab,

sja

Lusténinami a vyrobky z nich se rozumi:

vylusténa, suchd, Cista a tfidéna zrna luskoviny,

pfedvafenymi lusténinami luSténiny technologicky upravené tak, aby se zkratila doba
jgjich varu,

luSténinami loupanymi celd technologicky upravena zrna bez vnéjsi slupky

s oddélenymi d€lohami,

lusténinovou moukou loupané lusténiny mleté na stejnorody prasek nebo ttidéné podle
velikosti Castic,

luSténinovymi vlockami piic¢n¢ fezand a mackana zrna lusténin,

vldkninovym lusténinovym koncentratem stejnorody prasek ziskany mletim a
prosévanim lusténin a vnéjSich slupek lusténin,

sdjovym vyrobkem potravina vyrobena z tepelné zpracované séji, sojové mouky nebo
sojoveé bilkoviny,

sOjovy napoj,

zakysany sojovy vyrobek,

tofu — s6jovy vyrobek vyrobeny ze sojové bilkoviny oddélené srazenim,

tempeh - s6jovy vyrobek vyrobeny z tepelné upravené fermentovane sgji

Na co si davat pozor pri nakupu?

Pfi nakupu je vhodné zkontrolovat:

udaje uvadéné na etiket¢,

datum pouzitel nosti,

oznaceni druhu a skupiny vyrobku,

zda lusténina neni nadmérné znecisténa, napt. zeminou, zbytky rostlin, cizimi zrny
apod.,

zda luSténina neni nadmérné znecisténa poskozenymi zrny, napt. zlomky, Sktdci
apod.,

zda lusténina neni poSkozena zménou barvy,

zda lusténina nema pach po zatuchliné€ apod.,



e zda lusténina nevykazuje znamky nakli¢enosti.

3.2.2. Ovoce a zelenina

Zdravy dospély ¢lovék by mél kazdy den snist alespon 80 az 100 gramt ovoce a zeleniny, cozZ
V praxi predstavuje stfedn¢ velké jablko nebo pomeranc, jednu mrkev nebo kedlubnu.

Vétsi vyznam se klade na zeleninu, a to z toho diivodu, Ze zelenina obsahuje vétsi mnozstvi
vlakniny nez ovoce. Zelenina je bohatSi na nerozpustnou viakninu, ktera zlepsuje peristaltiku
sttev a zabranuje vzniku nddorl, zejména tlustého stieva. Dalsi velkou vyhodou zeleniny je
piiznivy glykemicky index. Ten uvadi piibliznou dobu, po kterou nas dana potravina zasyti.
Tato skutecnost je diileZita nejen pro redukéni diety, ale i pro prosté udrZeni vahy.

Ovoce se od zeleniny lisi vyrazné vyssim obsahem jednoduchych cukra (fruktézy). Je tedy
sladsi. Dde obsahuje i vétsi podil rozpustné vlakniny, kterou télo dokaze rozstépit na energii.
Ovoce ma tedy ve vétsin¢ pripadl energeticky vyssi hodnotu. Paradoxné¢ muze z tohoto
diitvodu ovocna dieta vést ke tloustnuti misto oc¢ekédvaného hubnuti.

Ovoce je bohaté na rozpustnou vldkninu, ktera na sebe dokaze navézat vodu z organizmu
i vazat zlucové kyseliny, a tim z téla odvadét cholesterol. Dal§im piinosem je, Ze jak ovoce,
tak zelenina obsahuji velké mnoZstvi biologicky aktivnich latek, resp. rostlinna barviva,
o kterych jsou védci presvédceni, Ze snizuji vyskyt nadorovych onemocnéni. Tyto
biologicky cenné latky jsou potfebné pro fizeni biochemickych procesi a pro imunitni
systém.

Mezi tyto latky patii vitaminy C aE, karotenoidy, flavonoidy amnoho dalSich, méné
probadanych latek. Jejich vyznamnou dlohou je ochrana tkani pied pisobenim aktivnich
forem kydiku, jgichz vznik v lidském téle podporuje koufeni, konzumace alkoholickych
napoji, hlavné destilat, rizné druhy zéfeni a zneciSténé zivotni prostredi. Jestlize Clovek
vystaveny pusobeni téchto faktord soucasné¢ konzumuje potravu snizkym obsahem ovoce
azeleniny, jeho tkan¢ jsou vice ohrozeny zhoubnym bujenim.

V téch Castech svéta, kde je nizka spotieba ovoce a zeleniny, je Umrtnost na rakovinu vysoka.
Naopak v zemich s vysokou spotiebou ovoce a zeleniny je vyskyt riznych druhti nadord nizsi.
Nejde tu jen o ndhodny statisticky vztah, protozZe toto pravidlo plati i individualné: vyzkumy,
ve kterych se na dobrovolnicich porovnaval vyskyt rakoviny se spotfebou zeleniny a OvVOCe,
pfisly k stejnému zavéru

O tom, Ze zakladem zdrave vyZivy je bezesporu ovoce azelenina, neni pochyb. Piesto vSak
musime dbat na nékteré zasady pii konzumaci, ale hlavné na jeji kvalitu pii nakupu.

Dalo by se pfedpokladat, ze se jednad o pfirozené pochopitelné informace, piesto je dobré

piipomenout si nékteré pozadavky pro Cerstvé ovoce a cerstvou zeleninu:

Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody asemena stromi, kefd nebo bylin, uvadéné do ob&éhu
bezprosttedné po sklizni nebo po urcité dobé skladovani v syrovém stavu,

¢erstvou zeleninou se rozumi jedlé ¢asti, zejména kofeny, bulvy, listy, nat’, kvétenstvi, plody
jednoletych nebo viceletych rostlin, uvadéné do obéhu bezprostiedné po sklizni nebo po
urcité dobé skladovani v syrovém stavu.

Clenéni na skupiny a podskupiny




Druh Skupina Podskupina

Cerstve j&drové, peckove, | jednotlivé druhy Cerstvého ovoce
ovoce bobulove, podle ptedpisu ES nebo technické
skotapkové plody normy nebo ¢eského
tropt a subtropt botanického ndzvu

Cerstva | kost'dlova, kofenova, | jednotlivé druhy Cerstvé zeleniny

zelenina listova, luskovd, podle ptedpisu ES
plodové, cibulov, nebo technické normy nebo
nat¢, klasy, vyhonky ceského

botanického nazvu

Oznacéovani

Cerstvé ovoce a &erstva zelenina se znadi:

e nédzvem podskupiny,

e tfidou jakosti,

e nazvem odrudy, pokud tak stanovi piedpis Evropského spolecenstvi o normach pro
jednotlivé druhy ovoce nebo zeleniny, nebo nazvem odridy, pokud tak stanovi
technicka norma,

e Udajem otom, ze Cerstvé ovoce nebo Cerstva zelenina byly po sklizni oSetfeny
konzerva¢nimi nebo jinymi chemickymi latkami.

Pozadavky na jakost

Cerstvé ovoce a Gerstva zelenina se zatazuji podle smyslovych a fyzikalnich pozadavki do
tiid jakosti, které jsou stanoveny piedpisy Evropského spolecenstvi o horméch pro jednotlivé
druhy ovoce nebo zeleniny, nebo technickou normou.

Skladovani

Cerstvé ovoce a Cerstva zelenina se skladuji oddéleng, v istych, dobfe vétratelnych
prostorach, popiipadé v prostorach siizenou atmosférou na dievénych podlazkach.

Na co si davat pri nakupu pozor?

Postup je jednoduchy:
e ovoce azeleninu v obchodech peclivé vybirejte, vyvarujte se nahnilych a od pohledu
nepfirozené vybarvenych kust,
e ovoce Ci zeleninu omyt teplou vodou, ¢imz odstranime velké mnozstvi nezadoucich
latek,
e U ovoce azeleniny zakoupenych v obchodech neni dobré vyuzivat kiru a obecné
vngjsi vrstvy ovoce pro dalsi zpracovani (byva chemicky oSetfeno),



e pii ndkupu zpracovaného ovoce a zeleniny je vhodné zkontrolovat tdaje uvadéné na
etiketé a podminky skladovani. Vyrobky s proslou dobou trvanlivosti nebo nevhodné
skladované se nedoporucuji k dalSimu pouZiti.

3.2.2.1. Suché skorapkové plody

Pod pojmem suché skotapkové plody ¢i ofisky jsou zahrnuty vSechny jedlé ofechy, napft.
araSidy, mandle, pistécie, vliasské, liskoveé, ae i kokosové ofechy. Jsou nejen piijemnym
zpestfenim naseho jidelni¢ku, ale jsou i dilezitou slozkou pekatskych a cukrovinkaiskych
vyrobkl.

Ofisky, podobné jako semena, obsahuji kvalitni bilkoviny, lecithin, vitaminy skupiny B
(nejvice mandle, slunecnice), provitamin A (kesu, pistécie, sezam, tykvova semena), vitamin
E, ktery chrani tuky pied Zluknutim (liskové ofechy, mandle, jedlé kastany, arasidy, vlasské
ofechy), kyselinu listovou (arasidy, liskové ofechy, mandle). Velmi vyznamné je mnozstvi
mineralnich latek, které nam pii pravidelné konzumaci i malého mnozstvi zajistuje jejich
dostate¢ny pfisun. Ofechy jsou zdrojem manganu (mineralu dulezitého v prevenc
osteoporézy — fidnuti kosti), drasliku (nejvice slune¢nice, kokosové ofechy, pistacie), hotéiku
(para ofechy, mandle, arasidy, mak), vapniku (mak, sezam, mandle, pistacie, kastany), zeleza
(pistécie, tykev, sezam), zinku (tykev, sezam, keSu, mandle) aselenu (para ofechy).

Rizika kontaminace pri skladovani

Velmi zdvaznym nedostatkem ofiskll je moznost vyskytu mykotoxini, které byly vyrobeny
Z nakazenych plodii nebo zvlhly a nasledné zplesnivély. Mykotoxiny, neboli plisnové jedy,
jsou produkty metabolismu latkové pfemény toxinogennich plisni. Patfi mezi vyznamné
naturani toxiny v potravinach. Nékteré zdravotni problémy, tzv. mykotoxikozy jsou davany
do souvislosti pravé s pozitim plesnivych potravin. Vyznamné jsou i pozdni toxické uginky,
napt. karcinogenni vznik nddorovych onemocnéni, snizeni obranyschopnosti organizmu
anéchylnost k fadé onemocnéni zvlasté u starych osob amalych déti. Mezi nejrizikovéjsi
toxiny patii aflatoxin B1.
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16 — 17 °C. Zpravidla se de jednd o teploty nad 25 °C. Pfi troSe smily si tak mizeme aflatoxin
,Vyrobit* i doma. Proto je nutné si pfi nakupu ofechti bedlivé vSimat, zda ofechy nejsou
viditeln¢ napadeny plisni a takové ofechy zadsadné nekonzumovat. Pii skladovani doma je pak
idedlnim ulozistém lednicka.

Vysoky obsah olejii obsazeny v ofiScich nese i riziko kazeni ofechi, které je obecné znamo
jako Zluknuti. Tomuto procesu nelze zcela zabranit. Je proto dulezité bud’ jesté v obchodg, je-
li to mozné, nebo doma, ihned po zakoupeni ofechli zkontrolovat jejich aroma. Pokud by byla
jejich viiné zatuchla, 1ze takové ofisky klasifikovat jako nejakostni a mohou byt pfedmétem
reklamace u prodejce. Zluknuti ofechii zpomaluje niZsi teplota pii jejich skladovani, vakuové
baleni abaleni v ochranné atmosféte zabranujici pfistupu kysliku a nebo baleni do obalt
propoustéjicich méné svétla. Néktefi spotiebitelé dokonce vyloupand jadra ofechl zavatuji,
¢imz odstrani pti¢inu kazeni (vzdusny kyslik). Otazkou ale je, zda neni 1épe kupovat Castéji
mensi mnozstvi ofecht, nez je pomérné nakladné konzervovat. V nékterych zemich se ofechy
tradi¢né konzervuji nakladanim do medu. Tento postup sice snizuje rychlost Zluknuti, ale na
druhou vede ke zvySené konzumaci sacharida.

Rady pro kupujici
Pti ndkupu ofiskl je nutné:
e zkontrolovat datum minimani trvanlivosti,



e vizualné zkontrolovat celistvost skofdpky, zejména u kokosovych ofechd, jiz slabé
prasklinky mohou byt vstupni branou plisni, které velice rychle rozlozi jadro,

v z4dném piipadé nekupovat smyslové zménéné vyrobky,

davat pfednost vyloupanym plodim pied plody ve skotapkach,

davat ptednost baleni ve vakuu nebo v ochranné atmosféie,

zkontrolovat moznost napadeni ploda skiidcem,

ofechy doma uchovavat na suchém a pokud mozno chladném misteé,

po jejich vyloupani by méla nasledovat co nejrychlejsi konzumace.

Min. trvanlivost ofiSki je vétSinou 9 mésicl, v piipad¢ vakuového baleni je trvanlivost
prodlouzena o 3 mésice.

Dilezité smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Skupiny |Vzhled Barva Vzhled aving
Vlasské Skotapka dobie Osemeni Ofechova,
ofechy vyvinuta polotvrda |Zlutohnédé, jadro na|piijemné
ajadra az tvrda, jadro dobfe |lomu bilé az olgnatg,
vlasskych |oddélené od nazloutlé, pokryté |pfirozené
ofechli skotapky, vyvinuté, |svétle hnédou az natrpkla az

zcela vypliujici nahnédlou slupkou |mirné nahotrkla

skofapku
Liskové [Skotapka zdrava bez |Svétle hnéda az Oftiskova, bez
ofechy plodového lizka, tmaveé hneda, ciziho pachu
ajadra j&dro vyvinuté slupka hnéda az achuti, sladce
liskovych |celistvé, omezené nazloutlg, jadrona |olgnata
ofechti mechanicky lomu bilé

poskozené s nazloutlym

odstinem

Sladké Skotapka sucha, Zluta az svétle Typicky
mandle porovita, jadro hnéda, na lomu bila | mandlova bez
neloupaneé |spicaté, vejcité az krémova ciziho pachu
ajadra achuti
sladkych
mandli




Skupiny  |Vzhled Barva Vzhled aviing
Pistaciové |Skorapka Jadro na fezu zelené | Jemné
ofechy rovnomérné aromaticka,
ajadra vybarvena bez nasladla az
pistacii skvrn, ve Svu pukld, slabé nahotkla
j&dro zdravé
Jadrakesu |Jadra cista, suchd, Jadro na fezu Jemng
ofiskt rohli¢kovitého nebo |krémové aromaticka,
ledvinkovitého nasladla az
tvaru, celistva slab& nahotkla
Arasidy Skotapka ¢ista, Jadro svétle Charakteristick
(burské sucha, jadro bez krémové az hnédé, |a, bez hotké
ofisky) osemeni, matnéaz  |osemeni svétle chuti
neloupané |mastné napovrchu |Zlutohnédé
aloupané
Para Skotapka tvrda, Jadro Sedohnédé, na | Nasladlg,
ofechy svrastela lomu bilé az mirné |vyrazné
nazloutlé tukova, bez
hotké chuti
Kokos Strouhany, hrubé Bila az slabé Charakteristick
strouhany |nebo jemné mlety  |smetanové apro vyrobek,
nazloutla bez cizich
pachuti
Jadra Jadra dobie Jadro bilé az Typicka,
piniovych |vyvinuta, smetanové nasladlia
ofiska neposkozena




Skupiny |Vzhled Barva Vzhled aving

Pekanové |Skorapka hladka, Nasedla, svétle az | Ofechova,

ofechy rovnomeérné tmaveé hnéda pfijemné
vybarvena, sucha, olgnatg,
bez mechanického nasladlia
poskozeni

3.2.3. Cukry

Jako cukr se oznacuje pouze sachar0za, ktera se vyrabi z cukrové fepy nebo titiny. Lidskému
organizmu slouzi pouze jako zdroj energie.

Do obchodni sité se dostava vétsinou ve formé krystalické (krystal a krupice) nebo praskove.

Pti ndkupu je vhodné sledovat, zda obal je neporuseny, nespeceny a neznecistény skladistnimi

Skiidci.

3.2.4. Caje, kava a kavoviny

Cajem se rozumi vyrobek rostlinného ptivodu slouzici k piipravé napoje uréeného k piimé
spotiebé nebo napoj piipraveny z tohoto vyrobku.

Caje délime na:

¢aj pravy, vyrobeny zvyhonku, listd, pupenii nebo jemnych c¢asti zdievnatélych
stonkil ¢ajovniku,

zeleny Caj, pravy ¢aj, ve kterém neprobéehla fermentace,

polofermentovany caj (zIuty, oolong), ¢aj pravy, ve kterém probchla Céastecna
fermentace,

Cerny ¢aj, Caj pravy, ve kterém probéhla plnafermentace,

Cajovy extrakt, vyrobek ziskany vodni extrakci Caje, slouzici po rozpusténi ve vodé
k pripravé napoje,

instantni caj, instantni vyrobek, obsahujici Cajovy extrakt ajiné slozky, ureny
K pfipravé napoju rozpusténim ve vode,

ovonény ¢aj, Caj, ktery absorboval pozadované vuné a pachy,

ochuceny caj, smés Caje pravého s ochucujicimi ¢astmi rostlin, jejichz obsah
neptesahuje 50 % hmotnosti smési,

aromatizovany caj, Caj, ktery obsahuje latky urcené k aromatizaci,

bylinny ¢aj, €aj z Casti bylin nebo jejich smési nebo bylin s pravym €ajem nebo jejich
smési s ovocem, pii¢emz obsah bylin musi ¢init minimalné 50 % hmotnosti,
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je vySSi nez 50 % hmotnosti.

Pii nakupu je vhodné sledovat, Ze:

¢aj pravy je oznacen ndzvem skupiny,

ochuceny ¢aj, bylinny ¢aj a ovocny ¢aj je oznacen ndzvem druhu,

vyrobky z ¢aje jsou oznaCeny nazvem skupiny,

u ovocnych cajii, bylinnych ¢aji a vyrobkil z ¢aje ovocného nebo bylinného je
uvedeno upozornéni naobsah kofeinu, pokud jg obsahuji,

pii pouziti trezalky, pohanky, nebo fimského kminu je uvedeno upozornéni
» U citlivych osob moznost fotosenzibilizace”,

u aromatizované¢ho c¢aje je v blizkosti nazvu uvedeno oznaceni ,,aromatizovany®,
u ovonéného €aje oznaceni ,,ovonény*.

Kévou se rozumi semena kavovniku rodu Coffea zbavena pergamenoveé dupky.

Podle zpracovéani dale rozezndvame:

zelenou kavu, susena semenakavovniku,

prazenou kavu, vyrobek ziskany prazenim zelené kavy,

prazenou kavu bez kofeinu, vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje
ngvyse 0,1 % kofeinu v susing,

kavovy extrakt, instantni kavu, rozpustnou kavu, rozpustny kavovy extrakt, vyrobky
v jakékoliv koncentraci ziskané praZzenim kévy a naslednou extrakci s pouzitim vody,
kavovy extrakt suSeny, extrakt ve formé prasku, granuli, vlocek, kostek nebo v jiné
formé, u néhoz susina na bazi kavy ¢ini nejméné¢ 95 % hmotnosti

kavovy extrakt ve formé pasty, extrakt v pastovité form¢, u né¢hoz susina na bazi kavy
¢ini nejméné 70 % a ngjvySe 85 % hmotnosti,

kavovy extrakt ve formé tekuté, extrakt v tekuté form¢, u n¢hoz suSina na bazi kavy
¢ini nejméné 15 % angvySe 55 % hmotnosti aktery mize obsahovat piirodni sladidla
Vv mnozstvi nepfekracujicim 12 % hmotnosti,

kavovy extrakt bez kofeinu, vyrobek, ktery obsahuje ngjvyse 0,3 % kofeinu v susing,
Pprimési prazené kavy zrnkové, kavova zrna preprazend, cerna nebo svétla, ktera se po
rozlomeni vyznacuji jinou vini nez kdvovou.

Pii nakupu je vhodné sledovat na obale tyto iidaje:

nazev druhu apodskupiny; ukévového extraktu suSeného se néazev podskupiny
neuvadi,

u kavového extraktu ve formé tekuté, ke kterému bylo piidano ptirodni sladidlo, vyraz
S ..., Lkonzervovany . . ., s piidavkem . . .“, nebo ,,prazeny s. . ." obsahujici
nazev pouzité skupiny ptirodniho dadidla, tento vyraz se uvede unazvu vyrobku
,kavovy extrakt ve forme tekuté* nebo ,.kavovy extrakt tekuty*,

,,s cukrem® nebo ,,s pfidavkem cukru®, byl-1i cukr ptidan po praZeni,

»aromatizovano® v piipadé, Ze kava byla aromatizovana,

u kévového extraktu ve formé pasty a kavového extraktu ve form¢ tekuté minimalni
obsah sudiny nabézi kéavy, uvedeny v % hmotnostnich v koneéném vyrobku,

»bez kofeinu“, pokud obsah kofeinu v susin¢ vyrobkt na bazi kavy nepiesahne 0,3 %
u kavoveého extraktu a0,1 % u prazené kavy,

kavovy extrakt ve form¢ tekuté, unéhoz suSina na bazi kavy ¢ini vice nez 25 %
hmotnosti 1ze v oznaceni nazvu doplnit vyrazem ,.koncentrovany*.

Kéavoviny a jejich smési
Kavoviny jsou vyrobky ziskané prazenim riznych ¢asti rostlin bohatych na sacharidy, které
neobsahuji kofein.



Rozdélujeme je na:

o praZenou ¢ekanku (cikorkovou kavovinu), vyrobek ziskany z kofenti ¢ekanky obecné
(CichoriumintybusL.),

e obilnou k&vovinu, vyrobek vyrobeny z prazeného je¢mene, Zita nebo pSenice,

e dadovou kavovinu, vyrobek vyrobeny ze sladovaného aprazeného je¢mene, zita nebo
pSenice,

o fikovou kavovinu, vyrobek vyrobeny z fikovych plodd,

o smési kdavovin, smés z k&vovin adalsich surovin v¢etné prazené kavy mleté,

e kavovinové extrakty, vyrobky, které se lisi obsahem vychozich surovin po jgich
extrakci, (u ¢ekanky nejméné 60 %, U obilovin nejméné 25 %, u fikli nejméné 50.

Pfi nakupu je vhodné postupovat obdobné jako u piedchazejicich potravin a sledovat Udaje
uvedené naobale.

Ddejevhodné dedovat charakteristicke vlastnosti ndlevu nebo odvaru po jeho piiprave.

Jedn& se o opalescenci aZz mirny z&ka v zavislosti na pouzité suroviné a zpisobu pfipravy,
bez cizich pachil a pfichuti.

3.2.5. Kakaa a ¢okolady

Z&kladni surovinou pro vyrobu kakaa acokolady jsou fermentovana a suSena semena
kakaovniku, respektive kakaovych bobt, ktera se dale zpracovavaji na:

o kakaovy tuk,

e kakaové mado,

o kakaovy prések (kakao), coz je potravina ziskand z prazenych kakaovych bobu
zbavenych slupek, upravenych do formy prasku, obsahujici nejméné 20 % kakaového
masla v susiné a hejvyse 9 % vody,

e smés kakaa s cukrem, cozZ je potravina ziskana smisenim kakaa scukrem v ur¢itém
pomeru,

e Cokoladu v prédku, coZ je potravina vyrobena ze smési kakaa a cukrl, obsahujici
nejméné 32 % kakaa,

e Cokoladu k ptipravé napoje, slazeného kakaa, slazeného kakaového prasku, coz jsou
potraviny vyrobené ze smési kakaa a cukrl, obsahujici nejméné 25 % kakaa,

e kakaové méslo, kakaove vylisky, kakaovy tuk,

e Cokoladu (hotka), coZ je potravina vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, ptidatnych
l&tek nebo latek urc¢enych k aromatizaci,

e mléénou nebo bilou ¢okoladu, coz je potravina vyrobena zkakaovych soucasti,
sladidel, mléka nebo mlécnych vyrobkd,

e plnénou cokoladu, coZ je potravina potravina, jejiz vnéj$i vrstva je sloZena
Z cokolady, mlécné Cokolady, family mlécné cokolady nebo bilé Cokolddy; vnitini
napln nesmi byt sloZzena z pekatskych vyrobkli nebo mrazenych krémi (zmrzliny);

Vewr v

vnéjsi ¢okoladovy podil musi ¢init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku,

Je dulezité je veédét, ze pokud vyrobek z kakaovych slozek (tabulka, ty¢inka, bonbon)
nesplituje poZzadavky stanovené pro ¢okoladu, nesmi se nabizet jako ,,éokoldada“.

Obsahuje-li takovy vyrobek alespon 5 % cokolady, je mozné pouzit vyraz ,.s ¢okolddou” ve
spojeni napt. se slovem ,,pochoutka®, ,,cukrovinka* ,,tyéinka" .



Vyssi jakost cokolad miize byt vyjadrena slovy , extra“, , vysoka jakost*, ale za predpokladu,
7e jsou splnény pozadavky na obsah slozek (napi. u hoiké ¢okolady nejméné 43 % celkové
kakaove susiny anejméné 26 % kakaového méasla).

Pii nakupu je vhodné sledovat:

oznaceni nazvem skupiny, poptipad¢ i nazvem podskupiny, kdy se ¢okolada v prasku,
cokolada k ptipraveé ndpoje, slazeny kakaovy prasek (slazené kakao) oznaci celkovym
obsahem kakaove susiny v % slovy: ,,kakao nejméné . . . . %" . Kakao asmési kakaa
s cukrem se oznaci slovy ,, Se snizenym obsahem tuku“ v piipadé, ze obsah kakaového
maslaje nizsi nez 20 % hm. z celkové susiny,

na obale se oznacCené udaje o skute¢ném obsahu kakaového masla,

ze do kakaovych prasku, cokolad v prasku, cokolad k pfipravé napoji nebyly pridany
latky uréené k aromatizaci aty, které napodobuji chut’ cokolady nebo mlééného tuku,
zda vyrobek obsahuje rostlinny tuk,

zda neni znecistén skladiStnimi Skidci,

zda nevykazuje jinou barvu nez charakteristickou (ne Sedou).

3.2.6. Necokoladové cukrovinky

Mnoho spotiebitelti, ktefi sazeji na zdravou vyzivu, ale nechtéji se pripravit o dadkogdti, je na
rozpacich, co je zdravéjsi. Vaha, zda si koupit Cokolddové nebo neCokolddové cukrovinky.
Ve vSech piipadech vSak od téchto dobrot vyzaduji malo kalorii azaroven vyteénou
chut’, atraktivni barvu avzhled. Maokdo z nich vak vi, co se skryva pod pojmem cukrovinky
a co vSe mohou obsahovat.

Cukrovinkami (nec¢okoladovymi) se rozumé;ji:

potraviny jiné nez cokolady a cokolddové bonbony, jejichz zdkladni slozku tvofi
ptirodni nebo nahradni sladidla, a dalSi sloZky, jimiz mohou byt i kakaové soucasti
nebo cokolada, a které nespliuji pozadavky na ¢okoladu nebo ¢okoladové bonbony
(jejich zakladni slozku tvofi cukry),

karamely: cukrovinky tvarlivé konzistence, do urcité miry zvykavé, s riznou piichuti,
drazé: cukrovinky tuzsi az tvrdé konzistence sriznymi vlozkami, s nabalem zejména
cukru,

zelé: cukrovinky skonzistenci gelu, vzniklou ptidavkem Zelirujicich latek, zejména
pektinu, agaru, Skrobu nebo Zelatiny,

marcipan: cukrovinky polotuhé konzistence, riznych tvart, vyrobené z nejméné 1 dilu
surové marcipanové hmoty (sestavajici nejméné z 50 % loupanych mandli anejvyse
50 % cukru) anejvyse 1 dilu cukrové moucky, popiipadé pfibarvené, upravené na
povrchu sypanim, zdobenim ¢i polevou,

gumovité cukrovinky: cukrovinky gumovitého charakteru riznych tvarta a chuti,

rahat: Skrobové zelé riznych tvari obalenych smési praskového cukru a Skrobu,
turecky med: Slehany cukrosirupovy roztok sbilkem, popiipadé s pfidavkem suchych
skotapkovych plodii,

chalva. Sehand kandytovd hmota spénotvornou latkou pastovité konzistence,
poptipad¢ s piidavkem suchych skotfapkovych plodu a tuku,

I€koticové cukrovinky: cukrovinky ze smési cukru, bonbonaiského sirupu a mouky,
popftipad¢ dalSich surovin, jejichz charakteristickou slozku tvoii vytazek z 1ékofice,
fondanové cukrovinky: cukrovinky polotuhé az tuhé konzistence z cukerné hmoty,
poptipadé s pridavkem dalsich latek s jemnou krystalickou strukturou,

komprimaty: cukrovinky vyrabéné lisovanim ochucenych a obarvenych préaskovitych
smeési, zejména ve tvaru ¢ocek nebo tablet,



e 7zvykacka: cukrovinka vyrazné gumovité az tazné konzistence s riznymi ptichutémi,

e dropsy: cukrovinky neplnéné zkandytové hmoty slozené pievazné z cukra
a Skrobového sirupu, riizné tvarované, rizné barvy a chuti, tvrdé konzistence,

e roksy: cukrovinky tvrdé konzistence podobné dropsim, ve tvaru Spalicki, tyCinek
nebo lizatek, které mohou mit na prufezu barevné obrazce z ochucenych kandytovych
hmot,

e furé cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné, sklovité, tvrdé konzistence
obsahujici uvnitf minimalné 13 % polotuhé nebo tekuté naplné,

e pénové cukrovinky: cukrovinky lehéené pénovité, mirn¢ gumovité, zvykavé
konzistence, sjemnymi ¢asticemi smési praskového cukru a Skrobu.

Z technologického hlediska vyroby miizeme necokoladové cukrovinky clenit podle formy
pouzitého cukru na cukrovinky s amorfnimi nebo krystalickymi cukry.

Mezi cukrovinky s amorfnimi cukry patfi:
e kandyty (roksy, dropsy, furé),

o karamdy,
o zeé
Mezi cukrovinky sKkrystalickymi cukry patfi:
o fondén,
e Mmarcipan,

e komprimaty, nugat.
Cukrovinky mohou obsahovat:
e tuk sjadrovinami,
e ovocnou piichut,
e vlozky (mlécné, kakaové nebo kavové, jadroviny, suSené nebo proslazené ovoce,
marcipan adalsi).

P¥i nakupu je vhodné sledovat na obale tyto Udaje:

e Oznaceni nazvem skupiny a podskupiny (napi. karamely mlécné, ovocné dropsy
apod.). V nazvu vyrobku se smi pouzit slova,,s cokoldadou“ nebo jiné obdobné slovni
spojeni pouze v piipadech, kdy ¢okolada jako slozka byla pouzita pii vyrobé a jgi
obsah ve vyrobku je vy3Si nez 5 %.

e Kromé¢ cukru vSak necokolddové cukrovinky jest¢ obsahuji latky, které napf.
zvyraziuji nebo obnovuji barvu, zvySujici nebo regulujici kyselost, maji zahustovaci
nebo emulgacéni vlastnosti, ptipadné dodavaji potravinam sladkou chut’ bez pouZiti
fepného cukru. Vsechny tyto latky se souhrnné nazyvaji pFidatné a pomocné |atky
(aditiva). Pritomnost latek pridatnych, které byly pouzity, musi byt uvedena na obale,
ato v sestupném poiadi podle toho, v jakém mnozstvi jsou v potraviné obsazeny.
Pritomnost latky ptidatné se oznacuje uvedenim ndzvu latky nebo ciselného kédu E
(Cislo). Tyto latky mohou byt ptirodni 1 syntetické. Jejich pfitomnost musi byt uvedena
naobale.

3.3. Nealkoholické napoje

Co se skryvéa pod terminem ,, nealkoholicky napoj“, , limonada“ nebo ,,sycené & nesycené
napoje’, ,dzus‘, “minerdlka‘ nebo ,napoj“ obecné a jaky je rozdil v jednotlivych
terminech?
To je uvedeno v nasledujicim piehledu
o nealkoholicky napoj je ngpoj, ktery obsahuje ngvyse 0,5 % obj. etanolu, vyrobeny
zgiménaz pitné, pramenité nebo minerdni vody, ovocné, zeleninové, rostlinné nebo
zivocisné suroviny, dadidel, medu adalSich latek, popiipadé je syceny oxidem uhli¢itym,



e koncentrat je vyrobek pouzivany k pfipravé nealkoholickych napoji, obsahujici po
upravé nafedénim vodou ke konecné spotiebé ve vyrobcem doporuceném pomeéru,
nejvyse 0,5 % obj. ethanolu,

e napojovy koncentrat je zahusténa smeés jednotlivych surovin pouzivanych k vyrobé
nealkoholickych népojt, urcend k ptipravé napoji fedénim,

e ovocna nebo zeleninova $tava je zkvasitelny, ale nezkvaSeny vyrobek ziskany
Z ptiméfen¢ zralého a zdravého, Cerstvého nebo chlazeného ovoce nebo zeleniny,
sklédgjici se z jednoho nebo vice druht, s charakteristickou barvou, vini a chuti, které
jsou typické pro stavu pochazejici z piislusného ovoce nebo zeleniny; aroma, duznina
abunky ze $tavy, které jsou odd€leny v pritbé¢hu zpracovani, mohou byt do téze stavy
vréceny,

e ovocna St’ava z citrusovych plodi je Stava ziskana z endokarpu jejich vnitini ¢asti,

e ovocna nebo zeleninova §tava z koncentrované ovocné nebo zeleninové $tavy je
Stéva ziskana z koncentrované ovocné nebo zeleninové stavy opétovnym doplnénim
podilu vody, ktera byla odstranéna pfi koncentraci stavy,

e nizkoenergeticky napojovy koncentrat je ngpojovy koncentrat obsahujici sladidia
avykazujici po Uprave nafedénim ke konecné spotfebé ve vyrobcem doporu¢eném
poméru snizeni vyuzitelné energie nejméné o jednu tfetinu oproti napoji, v némz
nebyla sladidla pouzita,

e napoj vprasku je smés jednotlivych surovin ve formé& prasku, granuli nebo
komprimatt, uréend k ptipraveé nealkoholickych napojti rozpusténim,

e Kkoncentrovani ovocna nebo zeleninova $t'ava je vyrobek ziskany z ovocné nebo
zeleninové S$tavy jednoho nebo vice druht ovoce nebo zeleniny fyzikalnim
odstranénim specifického podilu obsahu vody; je-li vyrobek uréen ke konec¢né
spotiebé, nesmi byt snizeni objemu mensi nez 50 %,

e suSeni ovocna nebo zeleninova §t'ava je vyrobek ziskany z ovocné nebo zeleninove
Stavy jednoho nebo vice druhli ovoce nebo zeleniny fyzikdlnim odstranénim témér
veskerého obsahu vody,

e nektar je nezkvaseny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany piidavkem pitné vody
apopiipadé téz piirodnich sladidel, medu, nebo jejich smési k ovocné nebo zeleninové
§taveé, ovocné nebo zeleninové §taveé z koncentrdtu, koncentrované ovocné nebo
zeleninové Stave, susené ovocné nebo zeleninové st'ave, k ovocné dieni nebo ke smeési
téchto vyrobki,

e ovocny nebo zeleninovy napoj je ochuceny nealkoholicky népoj, vyrobeny
z ovocnych nebo zeleninovych §t'av nebo jejich koncentratd a surovin,

e limonada je ochuceny neakoholicky napoj vyrobeny zpitné vody, ngpojovych
koncentrati nebo surovin k jejich piipravée, zpravidla syceny oxidem uhlicitym,

e mineralni voda ochucena je ochuceny nealkoholicky n&poj vyrobeny z pfirodni
minerani vody, ngpojovych koncentrati nebo surovin k jejich pfipravé, zpravidla
S pivodnim obsahem oxidu uhli¢itého,

e pramenita voda ochucena je ochuceny nealkoholicky népoj vyrobeny z pramenité
vody, napojovych koncentrati nebo surovin k jejich piiprave, zpravidla syceny
oxidem uhli¢itym,

e sodové voda je napoj vyrobeny z pitné vody a oxidu uhli¢itého,

e pitna voda ochucena je ochuceny neakoholicky népoj vyrobeny z pitné vody,
obsahujici pouze ptidavek latek urCenych k aromatizaci, popiipadé téz obohaceny
potravnim doplikem, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym.

Pii nakupu je vhodné sledovat informace oznacené na obalu:



3.4.

Neakoholicky n&poj akoncentrat urCeny k piipravé nealkoholickych napoji se
oznacuje nazvem podskupiny, idajem o vyuZitelné energii, s vyjimkou sodoveé vody.
Je-li uovocného azeleninového napoje, stavy nebo nektaru obsah oxidu uhli¢itého
nejméné 2 g/l, uvadi se udaj, ze se jedna o syceny napoj. Obdobné oznaCovani se
uplatiiuje u limonéd.

U nektaru, napojového koncentratu nebo ostatnich nealkoholickych napoja
oznacenych jako ovocné nebo zeleninové, nebo oznaCenych druhem ovoce nebo
zeleniny au nealkoholickych néapoji s ptidavkem ovocné nebo zeleninové $tavy se
uvede Udaj o podilu ovocné nebo zeleninové slozky v % hm.

Tam, kde byla pfiddna pfirodni sladidla, doplni se oznacenim ,,pfislazeno* nebo ,,s
ptidavkem cukru® s uvedenim mnozstvi vyjadienych v gramech nalitr.

U ovocnych nebo zeleninovych §tav anektart musi byt uvedeny udaj otom, ze
k vyrobé¢ byl zcela nebo z¢asti pouzit koncentrat, a to slovy ,, vyrobeno z koncentratu*
nebo ,,vyrobeno ¢aste¢né z koncentratu”.

U nizkoenergetického napojovéno koncentrdtu se v oznaceni uvede tdaj o obsahu
ptirodnich sladidel a pouzitych sladidlech.

V ndzvu nealkoholického napoje ani v jeho oznaceni, s vyjimkou minerdni vody
ochucené, se nesmi pouzivat oznaceni ,,mineralka®, ,,mineralni voda‘“, nebo vyrazy
obdobného vyznamu.

V nézvu nealkoholického ngpoje ani v jeho oznaceni s vyjimkou ovocné a zeleninové
Stavy se nesmi pouzivat oznaceni ,,dzus®, ,,juice®, ,,100%%, ,stoprocentni®, nebo
vyrazy obdobného vyznamu.

Pro ndpojovy koncentrét obsahujici vice nez 50 % hmot. ptirodnich sladidel 1ze pouzit
nazev sirup.

Alkoholické napoje

Mezi alkoholické napoje fadime lihoviny, vina a pivo.

3.4.1. Lihoviny

Co se tyCe deleni lihovin a jejich oznaCovéani to méli nasi predkové podstatné jednodusi,
lihoviny se podle pivodu a technologického zptisobu jejich vyroby rozdelovaly na destilaty
alikéry. Dnes se vzhledem k jejich obrovskému poctu déli na:

lihoviny, fadime sem alkoholické napoje obsahujici nejméné 15 % obj. etanolu, kromé
vina, piva; u vajeéného likéru se pfipousti minimalni obsah etanolu 14 % obyj.,

ostatni alkoholické napoje, fadime sem ndpoje obsahujici vice nez 1,2 % obj. améné
nez 15 % obj. etanolu,

destilaty, fadime sem alkoholické napoje, jgichz etanol pochazi bud’ ze zkvasené
tekutiny nebo zkvaSené zdpary, vyrobené z cukerné nebo zcukiené polysacharidické
suroviny, nebo z vydestilovaného ¢astecné zkvasené¢ho nebo nezkvaSeného maceratu
suroviny V lihu, lihoviné nebo destilatu; chut' a zbarveni tohoto destildtu musi
pochézet prevazné ze zpracovanych surovin,

kategorizované lihoviny, fadime sem lihoviny, které nejsou destilaty, ae odpovidaji
definicim lihovin (napf. likér, gin, vodka apod.)

ostatni lihoviny, fadime sem kategorizované lihoviny, v jegjich oznaceni je ptipustny
smysleny nazev,

michané lihoviny, fadime sem lihoviny vyrobené ptidanim jednoho alkoholického
napoje k jednomu nebo vice alkoholickym nebo nealkoholickym napojim,



e vinné destilaty, fadime sem lihoviny vyrobené z vina nebo akoholizovaného vina
destilaci nebo opakovanou destilaci na mén¢ nez 86 % obj. etanolu; tento destilat je
pouZivan k prodeji pfimo anebo po uréité dob¢ zrani,

e vinovice neboli brandy nebo Weinbrand, fadime sem lihovina vyrobena z vinného
destilatu, pfi¢emz je povolen piidavek destilatu z vina s obsahem etanolu niZzsim nez
94,8 % obj. ngjvyse do 50 % obsahu etanolu v kone¢ném vyrobku, a ktera zréla v
dubovych nadrzich nejméné jeden rok nebo ptl roku, jestlize byl obsah dubovych
nadrzi mensi nez 1000 litrd,

e matolinovice vinng, lihovina vyrobena ze zkvasenych nevylouzenych vyliskti hroznt
révy vinné neboli vinnych matolin bud’ destilaci s vodni parou, nebo po ptidani vody,
pficemz do vinnych matolin je moZzno pfidat az 25 % vinnych kalh; destilace
apiipadna opakovana destilace sméesi matolin,

e matolinovice ovocnd, fadime sem lihovina vyrobend destilaci nebo opakovanou
destilaci ze zkvasenych nevylouzenych vyliski z ovoce neboli ovocnych matolin,
svyjimkou matolin z hroznti révy vinné, na méné nez 86 % objemovych etanolu,

o mlatovice: lihovina vyrobena destilaci a opakovanou destilaci vinnych nebo ovocnych
kvasnicovych kalt zbyvajicich po vyrob¢ révového nebo ovocného vina,

o korintska palenka neboli Raisin brandy, lihovina vyrobena z destiladtu polotovaru
ziskaného destilaci zkvaSeného extraktu susenych ¢ernych korintskych rozinek nebo
rozinek ,, Muscat malaga“, ktera vykazuje aroma a chut’ pouzitych surovin,

e rum, fadime sem lihovinu vyrobenou vylu¢né alkoholickym kvasenim a destilaci
melasy nebo sirobu, vznikajicich pfi vyrobé cukru z cukrové titiny nebo Stavy
Z cukrové titiny,

whisky, fadime sem destilat vyrobeny destilaci obilné nebo kukufi¢né zapary nebo zapary ze
smési obili a kukufice, ktery zrdl minimalné téi roky v dievénych sudech o objemu
nejvyse 700 litra,

obilny destilat, fadime sem lihovinu vyrobenou destilaci zkvaSené zgpary vyrobené z obili;
muze byt oznacena téz jako ,,obilna lihovina“ nebo ,,obilna palenka“,

pritahovy destilat, fadime sem lihovina vyrobena z ¢asti rostlin maceraci v lihu, lihoving
nebo destilatu, poptipad¢ v jejich smési, a naslednou destilaci, pti¢emz charakteristicka
chut’ a zabarveni musi pochazet ze zpracovanych ¢asti rostlin; barveni neni mozné,

ovocny destilat, fadime sem lihovinu, jejiz etanol vznikl vyhradné destilaci zkvaSeného
ovoce, ovocné diené, ovocné St'avy nebo jejich smési bez ptidavku,

smésny ovocny destilat, fadime sem destilat vyrobeny ze smési dvou nebo vice druhi ovoce;
za destilat ze Svestek neboli slivovici se povazuje téz destilat vyrobeny piidanim pied
druhou destilaci ngjvySe 30 % objemovych lihu ke Svestkovému destilatu, pokud je
zachovana charakteristicka chut’, viin¢ a barva, typickeé pro Svestkovy destilat,

ovocny prutahovy destilat (Geist) , lihovina vyrobena z nekvasenych jahod, bortivek, malin,
trnek, Sipkd, jefrabin, plodi cesminy, cerveného rybizu, ¢erného rybizu, jefdbu biek nebo
¢erného bezu maceraci v lihu v poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litrd etanolu o 100 %
objemovych anéslednou destilaci,

borovi¢ka pritahova, lihovinu vyrobenou destilaci plodt jalovee v lihu zfedéném vodou,
pridani jalovcového oleje neni piipustné,

destilat z cidru nebo perry, fadime sem lihovinu vyrobenou vyhradné z cidru nebo perry,
destilaci na mén¢ nez 86 % obj. etanolu,

pivni péalenka neboli Bierbrand, lihovina vyrobena vyhradné ptimou destilaci Cerstvého
piva na mén¢ nez 86 % objemovych etanolu tak, Ze nese organol eptické znaky pochazejici

Z piva,

tequila, fadime sem lihovinu vyrobenou v Mexiku destilaci arektifikaci zapary pripravené
z cukerného extraktu hlav modré agave Tequilana Weber, do né¢hoz muize byt piidano



nejvySe 49 % hmotnostnich cukru, pfi¢emz finalni vyrobek muze obsahovat kulér nebo
ptirodni dubovy extrakt nebo glycerin nebo cukr nebo smés téchto latek v mnozstvi do
1 % hmotnostniho,

likér, fadime sem lihovinu vyrobenou z lihu nebo destilétu nebo jedné ¢i vice lihovin nebo
jejich smesi oslazenim a piipadné piidavkem produkti zemedélského ptivodu, jako jsou
vejce, smetana, mléko nebo jiné mlééné vyrobky, ovoce, vino nebo aromatizované vino,
obsahujici nejméné 100 g cukru nebo ekvivalentni mnozstvi jinych sladidel na jeden litr
vyrobku svyjimkou likéru z hofce, s hofcem jako jedinou aromatickou latkou, u kterého
je obsah cukru nejméné 80 g na 1 litr vyrobku, a likéru z tfesni, jehoz veskery etanol
pochazi z téesni, u néhoz je obsah cukru nejméné 70 g nalitr vyrobku; vyrobek s obsahem
cukru nad 250 g na 1 litr,

krém nebo ,,Créme de, patii sem® s vyjimkou likérti z mléka amlécnych vyrobkd, u nichz se
V oznaceni pouzije vyraz, ze které¢ho je zifejmé, Ze bylo pii vyrob& vyrobku pouzito mléka
nebo mlécného vyrobku; pifi vyrob¢ likéri je mozno pouzivat piirodné identické
aromatické latky svyjimkou likérti vyrobenych z plodi ananasu, ¢erného rybizu, tfe$né,
maliny, moruse, bortvky, citrusii, morusky, arktické ostruziny, brusinky (klikva), a s
vyjimkou likérid z rostlin maty peprné, hotce, anyzu, pelyitkku ¢ernobyl, uro¢niku bolhoj,

akvavit, fadime sem lihovinu vyrobenou aromatizaci lihu destilatem z lihového vyluhu kofeni
nebo rostlin, popfipadé jejich smési, a to zefména kminu, fenyklu, kopru nebo anyzu, bez
pridavku silic, vykazujici zfetelnou chut kminu; doplinkova aromatizace je mozna,
pfi¢emz je povoleno pouziti ptirodné identickych aromatickych latek,

borovi¢ka kvasna, fadime sem lihovinu vyrabénou z rozemletych bobuli jalovce zkvasenych
po pfidani vody, pficemz piidavek cukru je nepiipustny; vznikld zapara se destiluje bez
piidani lihu a jalovcovy olej je pfi destilaci odd€len; takto ziskany borovickovy destilat je
fezan, pficemz hotovy vyrobek musi obsahovat nejméné 5 % objemovych etanolu
Z borovickového destilatu,

genever neboli jenever, lihovina vyrobenéd aromatizaci lihu nebo obilného destilatu, ptipadné
jejich smési, bobulemi jalovce;

gin, lihovina vyrobena aromatizaci lihu pfirodnimi nebo pfirodné identickymi aromatickymi
latkami nebo jgich kombinaci, kterd se vyznacuje pievladajici chuti jalovce; jako
destilovany gin lze oznacit lihovinu s pfevladajici jalovcovou chuti, pokud byla vyrobena
na periodickych destila¢nich zafizenich destilaci lihu s jalovcovymi bobulemi, poptipadé
spfidanim jinych rostlin; je povoleno fezani vydestilovaného produktu lihem, pokud
mnozstvi etanolu v hotovém vyrobku pochazi nejméné z50% z vydestilovaného
produktu,

pastis, lihovina sanyzem obsahujici extrakt ze sladkého dieva Lékotice lysé (Glycyrrhiza
glabra),

ouzo: bezbarva lihovina vyrobend v Recku z destildtu nebo macerétu aromatizovanych
anyzem, piipadné také fenyklem, masticem ze stromu Pistacia lentiscus Chia nebo jinymi
aromatickymi semeny, rostlinami aplody nebo zjejich smési sméSovanim; etanol
z destil&tu nebo macerdtu musi ¢init nejméné 20 % celkového obsahu etanolu,

hoFcova palenka, lihovina vyrobena z destilatu, ktery byl ziskan destilaci zkvasenych kotent
hotce s ptidavkem nebo bez ptidavku lihu,

vodka, lihovina vyrobena z lihu, unéhoz byly fyzikadlnimi metodami selektivné zeslabeny
organol eptické znaky pouzitych surovin avody,

tuzemim, lihovina vyrobend zlihu, vody arumovych tresti, jejichz zaklad tvoii octan
amravencan etylnaty, barvena lihovinovym kulérem, pfi¢emz ptidavek vanilinu, vanilky
acukru je mozny,

hofka lihovina, lihovina s ptevladajici hotkou chuti, pticemz k aromatizaci je moZno pouZit
prirodni a prirodné identické aromatické latky,



ovocna lihovina, lihovina, ktera byla vyrobena maceraci ovoce v lihu, lihoviné nebo destilatu
Vv poméru nejméné 5 kg ovoce na 20 litra etanolu o 100 % objemovych,

ostatni alkoholické napoje se snizenym obsahem alkoholu, jsou ngpoje obsahujici vice nez
0,5 % objemovych etanolu angjvyse 1,2 % objemovych etanolu.

Krome¢ tohoto rozdéleni je mozné lihoviny jesté délit dale do skupin a podskupin.

Na ptedni strané etikety je lihovinu nutno oznacit:

druhem lihoviny, resp. nazvem podskupiny; u destilati je mozno v ndzvu podskupiny
nahradit slovo destilét slovem palenka, nazvem pouZzitého ovoce a vyrobnim postupem
(napf. destilaci maceratu); nazvem oblasti ptivodu,

obsahem etanolu v objemovych procentech,

nazvem ,,Vajecny likér, ,,Advokat” apod. u lihovin, které obsahuji nejméné 140 g
vajeénych zloutkd a nejméné 150 g cukru nebo medu v 1 litru hotového vyrobku,

jako likér s piidavkem vajec lihovinu, ktera obsahuje nejméné 70 g vajenych zloutka
v 1 litru hotového vyrobku; obsah cukru nebo medu musi byt nejméné 150 g/l
hotového vyrobku,

ovocnou matolinovici — ndzvem pouzitého ovoce,

ovocny prutahovy destilat — ndzvem botanického druhu pouZitého ovoce,

ovocny destilat — druhem pouzitého ovoce pied slovem destilat nebo palenka; destilaty
odradové ¢isté, pojmenované podle urcité odriidy rostlinného druhu,

u smésné¢ho ovocného destilatu se nazev podskupiny nahradi pojmem ovocné palenka;
druhy pouzitého ovoce je mozno uvést na etiketé v sestupném poiadi podle pouzitého
mnozstvi,

whisky smésna nebo blended whisky — whisky vyrobena smisenim dvou nebo vice
polotovarti whisky,

» Bourbon* —whisky vyrobenav USA podle piisluSnych ptedpist,

Korn nebo Kornbrand — obilny destilat vyrobeny v Némecku nebo v némecky
hovoricich zemich EU,

obilna brandy, pokud se jedna o obilny destilat destilovany na mén¢ nez 95 % obj.,
,Pacharén“ — pokud se jedna o ovocnou lihovinu vyrobenou ve Spanélsku maceraci
plodt trnky (Prunus espinosa) v etanolu,

» Williams* — ovocny destilat vyrobeny vyhradné z hrusek odridy Williams,

,Grappa‘ — vinna matolinovice vyrobenav Itdlii,

,Créme de cassis’ — likér z ¢ern¢ho rybizu,

»Jagertee” apod. — likér obsahujici nejméné 22,5 % objemovych etanolu vyrobeny
v Rakousku z lihu auréitych lihovin nebo ¢aje, s ptidavkem piirodnich aromatickych
l&tek,

medovy likér — likér obsahujici nejméné 250 g medu na 1 litr vyrobku,

»Zlata voda' — likér sptidavkem listkového zlata s obsahem etanolu nejméné 38 %
objemovych,

»Kminka“ — likér vyrobeny s pouZitim destildtu z lihového vyluhu semen nebo ¢asti
rostlin kminu nebo jejich smési; piidavek silic neni pfipustny,

likér z rostlin nebo bylinny likér — likér vyrobeny z lihového macerdtu nebo digeratu
nebo destilétu,

mlécny likér nebo smetanovy likér — likéry, pii jejichz vyrobé bylo pouzito plnotu¢né
mléko nebo smetana, pficemz u mlécného likéru je obsah mlééného tuku nejméné 20 g
na 1 litr vyrobku au smetanového likéru nejméné 40 g na 1 litr vyrobku.

Jako sou¢ast nazvu vyrobku je mozno pouZit slovo:



e ,Maraschino nebo ,,Marasquino* pro bezbarvy likér, jehoz aroma je dano pfevazné
destilaci kvasu z tfeSni marasca nebo maceratu tfeSni nebo jejich ¢asti v lihu; obsah
etanolu musi byt nejméné 24 % obj. a obsah cukru nejméné 250 g na 1 litr vyrobku,

e ,Nocino“ pro likér, jehoz aroma je dano maceraci nebo destilaci nebo maceraci
anaslednou destilaci celych zelenych jader plodii ofesaku kralovského (Juglans regia
L.); obsah alkoholu byt nejméné 30 % obj.,

o ,Pastisde Marseille” pro pastis s obsahem anetolu 2 g nalitr a obsahem etanolu 45 %
objemovych,

e ,.Guignolet” pro likér vyrobeny maceraci tiesni v lihu,

o ,trnkovy gin“ pro likér vyrobeny maceraci trnek v ginu obsah alkoholu musi byt
nejméné 25 % obyj.,

o ,Stary” udestilata, které zraly nejméné jeden rok pied stocenim, s vyjimkou lihoviny
» Staramysliveckd’,

e pro likéry vyrobené spouzitim piislusného druhu ovoce je mozno pouzit oznaceni
,Svestkova brandy* nebo ,,Prune brandy“, , Pomerancova brandy“ nebo ,,Orange
brandy“, ,,Merunikova brandy*, ,,Apricot brandy®, ,,Ttesiiova brandy®, ,,Cherry
brandy*,

e Vinovici vyrobenou z destilat starSiho nez 4 roky je mozno oznacit zkratkami ,,VO,
»VOP*, . VSOP* avinovici vyrobenou z destilatu starSiho nez 6 let zkratkami ,, X. O.,
~EXTRA", ,ROYAL" nebo ,IMPERIAL".

U lihovin nemusi byt ve sloZeni uvedena voda.

U likérti vyrobenych na bazi destilatli 1ze ve slozeném ndzvu pouzivat nézev destilatu, pokud
etanol tohoto vyrobku pochazi z méné nez 100 % avice nez z 50 % uvedeného destilatu.

Lihoviny nesm¢ji byt oznaCeny slovy nebo frazemi jako napiiklad ,typu®, ,jako*, ,,stylu®,
»znacky®, ,s prichuti®, nebo dal§imi terminy podobného vyznamu, pokud by byly spojeny
s nédzvem druhu, skupiny nebo podskupiny lihoviny.

Pokud byl pii vyrobé Svestkového destilatu pouzit ptidavek, uvede se tato skuteCnost
V oznaceni vyrobku.

Pii nakupu je vhodné sledovat:

vzhled abarvu anasledné po otevieni vini a chut’ vyrobkd, které museji byt charakteristické
pro deklarovany druh, skupinu a podskupinu vyrobkti a musi byt bez cizich vini a chuti,

castecné oddéleni slozek emulznich likérti zptisobené skladovanim musi byt odstranitelné
kratkym zatfepanim, po kterém bude obnoven emulzni stav likéru,

udaje uvedené na etiket¢.

3.4.2.Vina

Pod pojmem vino mizeme zahrnovat pomérné¢ Siroky sortiment vyrobkd, a to vina révova,
ovocna a ostatni vina. Samostatnou skupinu piedstavuje medovina.

Samotny pojem ,, vino* bez uvedeni piivlastku smi byt pouZivan pouze pro révove vino.

Pro moznost spravného vybéru vina je nutné mit alesponi zakladni znalosti o vinech
a pouzivané terminol ogii.

Rozeznavame:
e Stolni vino: predstavuje nejnizsi kategorii (obvykle jen 7-11 % obj. alkoholu), mize
pochazet z nejriznéjsich hrozni vyprodukovanych v kterékoliv zemi.
e Zemské stolni vino: v EU se poZaduje, aby pouZité hrozny pochézely z piislusné
,»zeme* (napf. ,,Ceské zemské vino®, ,,moravské zemské vino®).



Jakostni vino: respektive ,jakostni vino stanovené péstitelské oblasti®, je termin
pouzivany v EU (v ptipadé dovozu se pouziva jen slovo ,,vino®), je vyhrazen pro vino
vySSi kvality nez stolni vino. Tato vina musi byt vyrobena pouze zhrozni
pochazegjicich z ptislusnych oblasti (oblasti jsou v zemich EU stanoveny narodnimi
predpisy) a vino musi byt jen ze schvalenych odrud.

Jakostni vino spiiviastkem: ptivlastkem muize byt: ,kabinetni, ,,pozdni sbér®,
,,vybér z hrozni*, ,,vybér z bobuli®, ,,vybér z cibéb", ,ledové’, ,damove*. Tato vina
predstavuji oproti piedchazejicim vinim jesté vySs$i tfidu jakosti. Zatfid'ovani
jakostnich vin je provadéno narodni instituci, v CR je to SZPI.

Vino originani certifikace: (VQC), jeho zatfidovani provadi za stanovenych
podminek pfislusSny svaz vinaii. Vyrabi se pouze z né¢kolika odrid typickych pro
danou oblast av této oblasti by se vina méla vyzna¢ovat podobnym charakterem.

Uvedené vyrazy (stolni, jakostni aj.) jsou soucasti ,,obchodnich nazvi“ vin a pouZivaji se
i jako soucast oznaceni vin likérovych, Sumivych a perlivych.

Jak postupovat pri nakupu:

Na etiketé¢ musi byt vzdy uveden:

obchodni nazev,

e jmenovity objem,

e skutecny obsah alkoholu,

e oznaceni Sarze,

e ziejmy pivod hrozn,

e U stolnich ajakostnich vin zEU nézev aadresa stacirny (i ve form¢ stanoveného
kédu),

e uVvinz dovozu jmeéno a adresa dovozce sidliciho v EU,

e vina nemusi byt oznaena datem minimalni trvanlivosti, pokud je obsah alkoholu
vySSi nez 10 % obyj .,

e musi byt uveden obsah oxidu sificitého, pokud je vyssi nez 10 mg/l,

e obsah zbytkového cukru se nemusi uvadét u stolniho vina,

e 0Obsah zbytkového cukru je nutné uvadét u jakostniho vina, jedna se o:

* Suché - ngivySe 4 g/l nebo nejvySe 9 g/l, pokud celkovy obsah kyselinv g/l je
nejméné 0 2 gramy niZSi nez obsah cukru.
*Polosuché — vice nez 4 g/1, ale nejvyse 12 g/l nebo 18 g/l (pokud ¢Elensky stat
stanovil minimalni obsah kyselin).
* Polosladké — vice nez ngjvySSi mozny obsah u polosuchého vina, ale nejvyse 45 g/l.
*Sadké—vicenez 45 g/l achut’ je vyrazné sladka. Vétsinou se jedna o specidni vina
urcena pro dlouhé zrani s nizSim obsahem akoholu (7-11 %).

e stolni vino nesmi byt oznaceno rocnikem sklizn€, ndzvem odrtdy, oblasti apod.

e jakostni vino lze oznacit dovétkem ,,odradové” (muze byt nejvyse ze tii odrad), pak se
uvadi odrida nebo dovétkem ,,znamkové®, nepovinné lze dale uvadet rocnik sklizné,
barvu (,,bilé*, ,,Cervené®, ,ruzové”, ,rosé“ apod.), ziskané ocenéni, udaj o vyrobni
metode,

e pii prodeji sudového vina musi spotiebitel mit moznost ziskat informaci o obchodnim
oznaceni, vyrobci, Sarzi, skute¢ném obsahu alkoholu a piip. uvin vysSi kvality
o0 obsahu zbytkového cukru.

Déale rozeznavame:

Likérové vino (napf. ,,portské), které se vyrabi z hroznového mostu nebo z vina za
ptidavku destilatu z vina nebo zproduktd révy vinné a zahusténého hroznového



mostu. Obsah akoholu je 15 az 22 % obj., acelkovy obsah alkoholu je nejméné
17,5 % obyj.

Sumivé vino se ziskéva prvotnim nebo druhotnym alkoholickym kvagenim z éerstvych
vinnych hroznii nebo z hroznového mostu nebo z vina. Oxid uhli¢ity pochazi vyhradné
z kvadeni apietlak je nejméné 3 bary.

Sekt (jakostni Sumivé vino) je Sumivé vino zhrozni nebo zvin ze stanovené
péstitelské oblasti, které splnilo pfedepsanou dobu vyroby a zrani avykazuje obsah
alkoholu nejméné 10 % obj. Pfi splnéni zvlaStnich podminek Ize uvést ,kvaseno
v lahvi“.

Péstitelsky sekt musi byt vyroben upéstitele az jeho hrozni a podle obsahu
zbytkového cukru se sekty oznacuji:

* Extra brut, obsah cukru je 0 az 6g/l

*Brut, obsah cukru je niZsi nez 15 g/l

*Extradry, obsah cukru je 12 az 20 g/|

*Sec, obsah cukru je 17 az 35 g/l

* Demi-sec, obsah cukru je 33 az 50 g/|

*Doux, obsah cukru je vySSi nez 50 g/l

* Demi-sec = polosuché: obsah cukru se pohybuje mezi 33 a50 g/l
*Doux = sladké: obsah cukru je vySSi nez 50 g/l

Sumivé vino se vyrdbi ze stolniho vina adosycuje se oxidem uhli¢itym na pretlak
nejméne 3 bary.

Perlivé vino se vyrébi zhroznti a mostd. Skuteény obsah alkoholu v kone¢ném
vyrobku je nejméné 7 % obj., pietlak vyvolany ptirodné, nebo dosyceny uméle
oxidem uhli¢itym je 1 az 2,5 baru.

Matolinové vino (,,druhak”) je mozné pouZzit jen k destilaci nebo pro vlastni spotiebu
rodiny vinare.

Barique (zrdlo v sudu) je vino podle stanovenych pozadavka zrani v sudul.

Klaret je vino vyrobené z modrych hrozni bez nakvaseni.

RuZak nebo ,,rySak* je vino vyrobené ze smési bilych, cervenych a modrych hroznt.
Archivni je vino uvadéné do obéhu nejméné 3 roky od roku sklizné.

Burédk je Casteéné zkvaSené hroznove vino z tuzemské produkce, |ze nabizet od 1.
srpna do 30 listopadu.

Mladé vino je vino uvadéné do obéhu nejdéle do konce kalendainiho roku, v némz
probéhla sklizen.

Panenska sklizeri*, (, panenské vino“) je vino z prvni sklizné na vinici.
Rezerva je vino, které zralo nejméné 24 mésicu (z ¢asti v sudu, z ¢asti v lahvi).

Pod pojmem ovocna a ostatni vina se rozumi:

ovocnym vinem napoj vyrobeny alkoholovym kvaSenim §tavy z ovoce svyjimkou
hroznti révy vinné, kterou je mozno pied kvasenim upravit ptidavkem vody a cukru,
sladovym vinem napoj vyrobeny alkoholovym kvaSenim sladovych vyluhd pomoci
sulfitovych kvasinek,

bylinnym vinem napoj vyrobeny zcukru zkvaSeného spiidavkem vody nebo
vyrobeny ze sladového vina, maceraci ¢asti bylin nebo dfevin, nebo pfidanim jeich
vyluhli; Gprava pifidanim lihu, lihovin nebo jinych alkoholickych napoji neni
pfipustna,

likérovym vinem ovocnym népoj vyrobeny znekvasené S$tavy zovoce nebo
z nekvasené §t'avy z plodt ¢erného bezu s pridanim lihu nebo destilatu a cukru,



e ovocnym vinem dezertnim koienénym je ovocné dezertni vino s ptidanim kofeni nebo
vyluhii vyrobenych z tohoto koteni.

Pfi nadkupu ovocnych vin se fidime stejnymi pokyny jako pii ndkupu vin vyrobenych
z vinnych hroznt.

3.4.3. Piva

Pivo je tradi¢nim a populérnim akoholickym ngpojem srelativné nizkym obsahem alkoholu (30—
50 g vjednom litru). Obsahuje také sacharidy, bilkoviny, hotké latky chmele, polyfenolické
slou¢eniny, oxid uhli¢ity, vitaminy a minerani |aky.

Kombinaci téchto slozek se vytvati fyziologicky vyrovnany roztok svyznamnym
zastoupenim mineralnich latek. Krom¢ drasliku a sodiku jsou zde v pfiznivém poméru také
chloridy, vapnik, fosfor, hoi¢ik a kiemik. Z vitaminii obsazenych v pivu jsou nejvyznamnéjsi
vitaminy skupiny B: thiamin, riboflavin, pyridoxin, niacin akyselina listova Vitaminy
skupiny B jsou dilezité pro fadu metabolickych procesti (metabolizmus sacharidi, lipida
aminokyselin), funkci nervového systému adalsi.

Pivo je mozno uznavat ngien jako ngpoj vhodny Kk utiseni Zizné, ale téz pro svoji nutri¢ni hodnotu,
predevsim vhodnou vyvazenost iontll a mineralnich latek, vitamint a polyfenolt.

Je vsak tfeba uvédomit si, Ze pfiznivé ucinky piva na lidsky organizmus se mohou projevit
pouze pii jeho stfidmé konzumaci, kdy nepfevazuji negativni €inky alkoholu.

Pivo je pénivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu, vody, chmele nebo
chmelovych produktti, ktery vedle kvasnym procesem vzniklého alkoholu (ethylalkoholu)
aoxidu uhli¢itého obsahuje i ur¢ité mnozstvi neprokvasené¢ho extraktu, pficemz slad lze do
vyse jedné tfetiny hmotnosti celkového extraktu plivodni mladiny nahradit extraktem, zejména
cukru, obiln¢ho Skrobu, jeCmene, pSenice nebo ryze. U piv ochucenych miize byt obsah
alkoholu zvysen ptidavkem lihovin nebo ostatnich alkoholickych napojt.

Pivaselisi podle druhu obili pouZzitého k piiprave sladu, nejcastéji je to jeémen nebo pSenice.

Nejtypi¢t&jsi druhy svétlého piva v Cesku jsou piva vycepni, tj. piva zjeénych sladi
sextraktem ptvodni mladiny 8 — 10 % hmotnostnich, a piva lezaky, tj. piva z jeénych sladi
s extraktem ptivodni mladiny 11 — 12 % hmotnostnich.

DalS§imi druhy piva jsou: pivo tmavé (z tmavého nebo karamelového sladu), fezané (pfi
staCeni smiSené z tmavého asvétlého piva), lehké (do 7 % extraktu ptivodni mladiny),
specidni (extrakt pivodni mladiny 13 % avyse), porter (tmaveé pivo s extraktem puvodni
mladiny 18 % avice), pSeni¢né, kvasnicové (vznikla piidanim rozkvasené mladiny do
hotového piva pfi staceni), nealkoholické (nejvyse 0,5 % objemovych), se snizenym
obsahem alkoholu (negjvyse 1,2 % obj.), ochucené, se snizenym obsahem cukrt, tzn.
hluboce prokvasené (s obsahem sacharidi do 0,075 g/100 ml a bilkovin do 0,4 g/100 ml)
adalsi.

Povinné udaje oznaceni piva pfi prodeji:
e kategorie piva,
e nézev druhu askupiny (napt. pivo lezak),
e o0bsah akoholu v procentech,
e zdajdeo svétlé ¢i tmavé pivo,

Pfesny udaj o extraktu plivodni mladiny neni nutno povinné zvetejiiovat.

Legislativé vSak neodpovida znaceni piv stupni (napi. 12stupiiové pivo), od takového znaéeni
bylo upusténo v 90. letech 20. stoleti.



Misto stupnd je nutno spravné uvadét tzv. extrakt piivodni mladiny (EPM), ato v %
hmotnostnich (napt. 12% pivo; tato procenta si vSak nelze plést s procenty alkoholu, ktera se
ubéznych piv pohybuji mezi 4 — 5%), za podminky, Zze ho vyrobce zaruCuje. Neni-li ve
vyrobé zarucena piesnost EPM (resp. z jinych duavodit, rozhodne-li se tak vyrobce, napf.
z diivodt danovych), postaci uvedeni druhu piva podle vyhlasky. Oznaceni druhu piva je, ale
povinnéi pii uvedeni EPM.

Ptiklady znaceni:
e nespravné znaceni:

* pivo 10 stupniové,

* pivo 12stupniové,

* jedenactka,

* silné 14stupnové pivo;
spravné znaceni:

* pivo vycepni,

* pivo lezék,

* gpecid 14 %.

Pii nakupu je vhodné sledovat:

vyrobce,

datum minimalni trvanlivosti,

barvu,

zda neni zakalene,

zda bylo chranéno pied pfimym slune¢nim svétlem,
pted poskozenim vlivem mrazu,

Udajejiz vyse zminéné.

3.5. Lahiidkarské vyrobky

Lahudkarské vyrobky patii mezi tzv. rychlobratkové potraviny nebo potraviny s nizkou
UdrZznosti, atedy mezi potraviny rizikoveé z hlediska mikrobiol ogické zavadnosti

Patfi sem:
e chlebicky,
e bagety,

e obloZené misy apod.

Pii nakupu je nutné sledovat:
e zda jsou dodrzeny podminky jejich umisténi v chladicich vitrinéch,
e jsou-li balené, Ze neni poruSen obal,
e udaje uvedené na obale (napf. datum vyroby nebo datum spotieby).

3.6. Potraviny typu ,, fresh foods*

V poslednich |étech se setkdvame jak s vyznamnymi zménami v Zivotnim stylu obyvatelstva,
tak se zménami v Systému nakupovani potravin. Zvysil se zgem o spotiebu tzv. ,,fresh foods*
sprodiouzenou dobou spotfeby, na rozdil od mrazenych, dehydratovanych nebo
konzervovanych potravin.

Vyrazné se zvysil kazdodenni zajem o noveé upravované potraviny, tzv. ,ready-to-eat”,
»ready-to-warm*, , ready-to-cook” apod. V USA se prodej téchto potravin zvysil o 52 %.
V Evropé o vice nez 30 %. Tyto zmény vSak znamenaji mnohem vyssi hygienické pozadavky



nejen na vyrobu, ale pfedevsim na distributory a prodejce. Vyzaduji mnohem duslednéjsi
dodrzovani akontrolu podminek pro piepravu, skladovani a prodej.

Obdobn¢ i Uprava aprodej téchto potravin vyzaduji peélivéjsi dodrzovani pravidel Spravné
vyrobni ahygienické praxe. Stim souvisi i zvySené nédroky na proskolovani persondu.
V piipadé nedodrzovani zminénych pravidel hrozi vice nez kdykoliv piedtim zvySeni rizika
vzniku onemocnéni z potravin mikrobialniho ptvodu.

Vetejnost si obecné uvédomuje nebezpeci spojena s rezidui pesticidi a veterinarnich 1éCiv
spojenych se zemédé€lskou vyrobou, stejné tak i s riziky vyplyvgicimi z aditiv pouzivanych
pii vyrob¢ potravin. Tyto latky vSak ngjsou tim hlavnim problémem spojenym s ohroZzenim
zdravi spottebitele. V Evropé ptripadd pouze 0,5 % onemocnéni na nemoci zplisobené timto
zminénym problémem.

vvvvv

sekundarni kontaminaci bakteriemi, protozoami, parasity, viry ahoubami nebo jeich toxiny.
K této kontaminaci dochazi nejcastéji pfi pohybu potravin mezi vyrobcem a spotiebitelem,
respektive mezi prodejcem a spotiebitelem.

Co je de cekem jasné, je rychly narist onemocnéni zpiisobenych mikrobialni kontaminaci
potravin, piestoze existuje cela fada legislativnich opatieni.

Pfes vSechna tato opatieni se ve vztahu k bezpecnosti potravin objevuji vyznamné problémy,
mezi které hlavné patii:
e resistence urcitych patogenti vici antibiotiktim véetné nékterych druhti salmonely,
e Dbiopotraviny, pfi jejich produkci se nesmé&ji pouzivat zadné chemické prostiedky, coz
muze vést ke zvySenému potencialnimu riziku mikrobidlni kontaminace,
e rychlé zavadéni potravin bez nebo s minimani tepelnou Upravou, tzv. , easy-to-eat
food" apod.

Celosvetovy vyvoj zavadéni potravin a pokrmu bez nebo s minimalni tepelnou Upravou vsak
vyzaduje celou fadu specifickych opatieni.

Hlavni pfi¢inou jsou mikrobiologicka rizika spojena s konzumaci syrové zeleniny aovoce,
kteravyplyvaji z téchto skute¢nosti:

—Mikrobidlni kontaminace je b&Zna tam, kde hygiena je na nizkém stupni. Casto z téch
davodt, Ze neni dostupna voda spliujici pozadavky na pitnou vodu. To je hlavni
pri¢inou Castych onemocnéni, kterd se vyskytuji pfevazné u malych déti.

—Tam, kde je Spatny kontrolni systém, nebo tam, kam se nezodpovédnymi obchodniky
dodédvaji nekvalitni potraviny za dumpingové ceny, je zaznamenavan zvySeny pocet
onemocnenti.

V rdmci této skupiny potravin hrgje vyznamnou roli ovoce azelenina. Spotieba Cerstvého
ovoce azeleniny v jakékoliv upravé ma stale se zvySujici tendenci. Souvisi to jednak
strendem zdravé vyzivy avyhodami globalizace obchodu, ajednak s moznostmi zakoupit si
celorocné Cerstvé ovoce a zeleninu. Naptiklad spotieba Cerstvého ovoce a zeleniny v EU
v soudasné dobé& presahla 85 miliondl tun/rok, pfiemz spotieba v Recku, Spanélsku a Itélii
prevysovala 170 kg/ osobu a rok. V severnich stétech, jako jsou Finsko, Svédsko a Dansko
byla spotieba kolem 110 kg/osobu/rok.

V poslednim desetileti se zaroven rozsifila moznost zakoupeni piedpiipravené, minimalné
upravené zeleniny aovoce. Tyto vyrobky se staly velmi oblibenymi hlavné u evropskych
spotiebiteltl. Jedna se pfevazné o piedeprané a nakrgené salédty, nakrgena nebo nastrouhana
zelenina, nakli¢ena semena, piipravené ovocné salaty apod. VétSinu téchto vyrobki je obecné



mozné konzumovat piimo, bez jakékoliv dal$i upravy. Neékteré vyrobky jsou baleny do
modifikované atmosféry k prodlouzeni doby spotieby ve vztahu k zachovani piijatelné kvality
a zdravotni nezavadnosti vyrobku.

Ovoce azelenina jsou vSak nositelé nepatogenni epiphytické mikroflory. Béhem ristu,
sklizn¢, dopravy, dalSich Uprav adalSiho zpracovani vSak mohou byt kontaminovany
patogeny pochézejicimi z lidské ¢innosti nebo ze zvitat. Z 1ékatskych zprav z celého véta je
ziejm¢, ze tato skupina potravin méla za nasledek narGst onemocnéni pochazejicich
Z potravin. Nejvetsi ¢ast pochdzi ze zeleniny, mensi z ovoce. Z kontrol provadénych statnimi
dozorovymi organy vyplyva, ze nejcastéji se jedna o kontaminaci zptisobenou patogeny jako
napf. Salmonella, Shigella, E.coli O 157:H7, Listeria monocytogenes a Campylobacter.

Bylo zjisténo, ze ve vétsing piipadt se pii Gpravé ovoce a zeleniny pouZivala kontaminovana
voda. Na druhém misté bylo nevhodné skladovani a na tfetim misté byla kontaminace od lidi.

Jak jiz bylo zminéno, hlavni soucdsti mikroorganizmi na ovoci a zeleniné tvoii Cast
epiphytické flory, kterd je za normanich podminek nepatogenni aje konzumovana bez
jakychkoliv problému. Vnitini ¢ast ovoce a zeleniny je povazovana za sterilni.

Po upravé anedodrzeni navazujicich hygienickych pozadavkli na nakladani s upravenou
zeleninou aovocem vsak dochézi k prudkému rastu mikroorganizmu, coz byva nejéastéjsi
pii¢inou vzniklych nemoci z potravin.

Jako ptiklady Ize uvést Japonsko, které v roce 1996 zaznamenalo pfes 11 000 onemocnéni po
poZiti ovoce a zeleniny, z ¢ehoz bylo kolem 6000 piipadi zptisobeno E.coli O157:H7.

Ve Svédsku se v letech 19921997 &etnost nemoci po poZiti saldu z ovoce azeleniny
pohybovala kolem 4,3 % z nemoci zpusobenych potravinami.

Na zéklad¢ informaci, byt’ neoficialnich, je mozné dojit k zavéru, Ze Cetnost nemocit, jejichz
piic¢inou je poziti tzv. ,,easy-to-eat food“ se zvySuje av roce 2005 se pohybovala kolem
8 %.

Udaje otomto typu onemocnéni ajeho pfi¢inach jsou jen tézko dostupné, protoze
epidemiologicka dosledovatelnost je pro ovoce azeleninu, jakozto nositele patogennich
onemocnéni, velice obtizna, i kdyZ nabyva neusta e na vyznamu.

Z tohoto kratkého ptehledu je ziejmé, ze riziko onemocnéni po konzumaci potravin typu
»fresh foods* nebo ,easy-to-eat“ je pii nedodrzeni pozadovanych hygienickych praktik
pomérn€ znacne.

Toto riziko se zvysuje ve vztahu ke globalizaci obchodu sovocem azeleninou, tedy
k celoro¢nimu dovozu ovoce a zeleniny ze zemi, kde nedostatek pitné vody nebo hygienické
navyky nejsou na stejné urovni jako ve vyspélych zemich nebo jsou podcenovany.

3.7. Potraviny s ozna¢enim ,,light*

Vzhledem k tomu, Ze se u potravin , light* setkavame s celou fadou polopravd a zavadéjicich
informaci, je ve vztahu ke kvalité potravin nutné vSe uvést na spravnou miru.

Po pojmem ,,light* se nam nejcastéji vybavi coca-cola nebo nizkotuéné jogurty, obzvlasté ty,
které se chlubi 0% tuku. Je to ztoho divodu, ze je to na etiketé vyrazné vyznateno
avzhledem k tomu, ze se mnoho lidi snazi zit zdravé nebo dokonce zhubnout. Pro tyto lidi se
vsak takovéto vyrobky stavaji jakousi ,,fatou morganou®. Pro¢? To si vysvétlime.

Ve své podstaté se vSe toci kolem vyzivovych oznaceni, respektive uvadéni mnozstvi energie
azivin obsazenych v potraving.



Pro toho, kdo chce jist zdravé, nebo dokonce zhubnout, neni tak duilezité, zda se bude
stravovat normaln¢, nebo bude konzumovat pouze potraviny s oznacenim ,,light* nebo ,,low
fat”, ale na tom, jak vypadéd jeho jidelni¢ek. Pii vybéru potravin je proto vhodné fidit se
vyzivovymi doporuc¢enimi a peclivé sledovat udaje uvadéné na obalech a podle nich potraviny
vybirat.

Mnoho znas si pamatuje doby, kdy nam Iékaii doporucovali, abychom se vyvaroval
konzumace tucnych jidel, vajec, cukru apod., abychom zménili stravovaci navyky. Bylo to ve
snaze snizit nartst kardiovaskuldrnich onemocnéni a tloustnuti. Tak vlastné vznikla éra ,,light
potravin“. Tyto potraviny se snizenym obsahem tukt, cukru apod. se prodavaly vice nez
potraviny bézné, ale bez vysledného efektu. Naopak, lidé zacali jesté vice tloustnout a mnoho
z nich dosahlo az stadia obezity.

A divod? Lidé se domnivali, Ze mohou ,,light potraviny* jist podle libosti a nebude to mit
negativni vliv na jejich vahu. Skutecnost je vSak jina. Kalorie je tieba pocitat stejné jako
u normalnich potravin. ,Light _potraviny” maji sice snizeny obsah uréité slozky, ovSem
nebyvaji vZdy zcelabez ni.

V piipad¢ ,light potravin®“ se projevuje jesté jeden dulezity efekt. Po konzumaci téchto
potravin mame diive hlad, coz vede ke konzumaci dal$iho jidla. Je to zplisobeno tim, Ze tuk
sam osobé snizuje glykemicky index, tedy dobu, na jak dlouho dana potravina zasyti
nas organizmus. Souvisi to s hladinou inzulinu v krvi. Pokud ma potravina glykemicky index
vysoky, nezasyti nds na dlouho. Dfive za¢neme mit hlad i chut’ na dalsi jidlo a nejcastéji
pravé na potraviny s vysokym glykemickym indexem. Nizky glykemicky index maji
naptiklad celozrnné pecivo, zelenina ¢i lusténiny.

Pokud vyrobek odtu¢nime, zvysime jeho glykemicky index.

Chceme-li zabranit pocitu hladu a pfitom se nedostat do kolobéhu konzumovani vétsiho
mnozstvi ,,light potravin®, sta¢i kousek syrové zeleniny nebo ovoce a hlad se zazene. Cukry
obsaZzené v ovoci av zelening totiz nepiispivaji k ukladani tuku v téle. Proto je vyhodnéjsi dat si
jablko nez dalsi jogurt. Lze téZ doporucit i vI&kninu, zejména nerozpustnou, ktera dévé pocit
sytosti, vydrzi v Zaludku a stievech delsi dobu a zaroven podporuje pravidelnou peristaltiku
stfev. Nerozpustna vléknina se nachazi v ovoci azelening.

Velkym problémem je skuteCnost, ze bézny spottebitel ,,light potravin® si nedovede vysvétlit,
Vv ¢em se lisi od béznych potravin. Oznaceni light totiz miize oznacovat témét cokoliv — méné
tuku, mén¢ cukru, méné alkoholu, mén¢ nikotinu. Ovsem o kolik procent dané suroviny je ve
vyrobku méné, neni z nazvu patrné. Nékdy je snizeni velké, jindy jde jen o n¢kolik procent.
V krajnim ptipadé dokonce muiize mit light vyrobek vyssi energetickou hodnotu.

Kromé oznaceni ,, light* jsou vyrobky nazyvany i dalSimi pojmy — , nizkokalorické", , bez
kalorii®, ,,bez tuku®, , bez cukru*, , nizkotucéné® atd. Velkou otédzkou vSak je, zda vyrobek
oznaceny ,,bez tuku® neobsahuje vice cukru nez bézny a zda se negjedna jen o reklamni trik.
Nékteré napoje a potraviny nesouci oznaceni ,,light znamenaji pro télo velky energeticky
piijem. V mnoha ,light potravinach” byva cukr nahrazen umélym sladidlem. Pokud tedy
¢loveék dava prednost ,,light potravindm®, m¢l by si spocitat, kolik umélych sladidel do téla
dostava. | kdyz jsou um¢la sladidla u nas povolena, jsou pro dospélého ¢lovéka nezavadna,
pro déti do tii let nejsou vhodnd, coz sami vyrobci uvadéji na obale. OvSem iv pozdéjSim
véku neni pfili§ vhodné piehanét piijem potravins umélymi sladidly. Sladidla byla pavodné
vyvinuta pro diabetiky jako ndhrada za glukézu atepny cukr. To ale neznamena, Ze jsou bez
energie, jsou veétSinou méné energeticka. Je proto nutné upozornit na skute¢nost, ze potraviny
,dia“ ngsou ,potraviny light*. Jedinou radou, jak zjistit, kolik ladtek ajaké mnozstvi se



chystame zkonzumovat, je dat si praci apecliveé si precist zakoupenim potraviny jei slozeni.
Udaje oslozeni musi byt podle zdkona uvedeny na obalu. Konzument by mél védst vie
0 doZeni potraviny: jaka je jeji energeticka hodnota, kolik obsahuje cukrt a tuku, zda jsou
Vv ni um¢la sladidla a dalsi latky (naptiklad tzv. écka). Tyto informace, ale spravné uvadi jen
mala ¢ast vyrobcu.

Spotiebitel by mél téz védeét, Ze u odtuénénych jogurtd je nutné pro zajisténi objemu
akonzistence odstranény tuk né¢im nahradit. Vétsinou se jedna o Skrob a zelatinu, tedy latky
Spomérné vysokym obsahem energie.

Vyrobce vS§ak ma moznost oznacit vyrobek light jen proto, Ze mé mensi obsah tuku nez jiny
vyrobek. Kdyby vsak na etiket¢ bylo uvedeno, ze jde o vyrobek se snizenym obsahem
energie, pak by musel byt jeho energeticky obsah niZsi nez 41 kcal/100 g (170 kJ/100 g).

Tucnost vyrobku se udava obsahem tuku (g/100 g), odtu¢nény vyrobek ma obsah tuku méné
nez 0,5 g na 100g, light vyrobek polovi¢ni ve srovnani s normalnim vyrobkem, nizkotu¢ny
méné nez 3, velmi malo tuény mén¢ nez 5, malo tuény méné nez 10.

Co je horsi, tuky nebo cukry?

Diilezitou otazkou pro organizmus snazici se shodit par kilogramu je: Co je vlastné horsi,
tuky, nebo cukry? Pokud si chce zdravy ¢loveék udrzet vahu ¢i par kilogramii zhubnout, mél
by omezovat spotifebu jak tuki, tak i1cukr. Doporucuje se upfednostiiovat rostlinné pied
zivo¢isnymi. Pokud jde o cukry, pak nehorSi jsou tzv. ,volné cukry”, které jsou obsazené
v napojich, v cukrovinkach atd. Preferovat rostlinné tuky ale neznamena navzdy se zfici tuktu
zivociSnych, protoze ity maji urCité dobré vlastnosti. Rozpoustéji totiz vitaminy, zejména A,
D, E aK. Proto lidé, naptiklad vegetariani, kteti zcela vylouci z jidelnicku néjakou slozku,
mivaji zdravotni problémy.

Néahradni sladidla, sorbitol, fruktéza apod., které se pouzivaji namisto sachardzy, maji totiz
nizsi glykemicky index apodobné jako cukr maji svou energetickou hodnotu. Z toho jasné
vyplyva, Ze potraviny, které je obsahuji, nejsou vhodné pro redukéni jidelnicek.

Je nutné jesté dodat, Ze oznaceni ,, light" neni synonymem pro ,, zdravy" .

Pro lepsi orientaci pti ndkupu potravin uvadime piehled vyzivovych tvrzeni:
e nizkoenergeticky (nizkokaloricky) — obsahuje méné¢ nez 170 kJ/100 g nebo mén¢ nez
80 kJ u tekutych potravin,
e neenergeticky (bez kalorii) — obsahuje méné nez 17 kJ/100 ml; tyka se jen tekutych
potravin,
e s nizkym obsahem tuku — obsahuje méné nez 3 g tuku/100 g nebo méné nez 1,5
0/100 ml u tekutych potravin,
bez tuku — obsahuje méné nez 0,5 g tuku/100 g nebo 100 ml,
s nizkym obsahem cukru — obsahuje méné nez 5 g cukru/ 100 g nebo 100 ml,
bez cukru — obsahuje méné nez 0,5 g cukru/100 g nebo 100 ml,
se snizenym obsahem... (energie, tuku, cukru...) — obsah energie nebo Ziviny je snizen
nejméné o 30 % oproti porovnatelnému vyrobku; musi byt uvedeno, co vedio ke
sniZeni energie,
e ,lehky“, ,light* — obdobné¢ jako ,,se snizenym obsahem®, ale navic s poukazem na
vlastnosti, v disledku kterych je vyrobek ,,lehky*”.

4. Bioprodukty a biopotraviny



Pro biopotraviny plati stejné predpisy jako pro bézné potraviny. Pokud je pouZzito oznaceni
,b10 a je pouzit graficky znak poukazujici na ekologicky zpiisob vyroby, musi byt splnény
legislativni podminky platné pro tento typ potravin.

5. Baleni potravin

Baleni potravin hraje velmi dulezitou Glohu jak z hlediska prodejnosti vyrobku, tak ve vztahu
k ochrané jeho bezpecnosti a jakosti. Potravina délime na balené, zabalené a nebalené.

5.1. Balené potraviny

Baené potraviny jsou balené ptimo ve vyrobnim zavodé ana obale musi byt veSkeré
informace piedepsané legislativou a které jiZ byly diskutovany v predchazejicich kapitolach.

5.2. Zabalené potraviny

Zabalené potraviny jsou potraviny, které byly zabalené v zazemi prodejny po naporcovani za
nepiitomnosti zakaznika.
Naobale je nutné uvést:
e nazev firmy, kteravyrobek zabalila,
nazev potraviny,
Udaj 0 mnozstvi,
datum trvanlivosti, pouZitelnosti nebo kdy byl vyrobek zabalen,
krajeny masny vyrobek musi byt prodan nejpozdéji den po dni zabaleni,
informace o latkach nepftiznivé pusobicich na zdravi spotiebitele, napf. aditiva (,,E).

5.3. Nebalené potraviny

Pii prodeji nebalenych potravin je nutné, aby na viditelném mist¢ byly v souladu
s legislativou umistény vSechny potiebné informace o vyrobku.

6. Reklamace

Reklamace zkazenych nebo poskozenych potravin je nutné uplatiiovat v misté¢ nakupu a fidit
se Obcanskym zakonikem. Pti vyfizovani reklamace je nutné mit doklad o nékupu zbozi.

Trvanlivé potraviny maji reklamaéni lhutu 8 dni po n&kupu.

Snadno zkazitelné potraviny je nutné reklamovat nejpozdé€ji druhy den po nékupu.

7. Rady pro nakupovani potravin

Cemu je dobré pii nakupu potravin vénovat pozornost a cemu se radéji vyhnout?

Zasadné nekupovat potraviny bez patfiéného oznaceni.

Nekupovat chlazené potraviny, které jsou umistény mimo chladici box.

Nekupovat potraviny, u kterych nebyla dodrzena piedepsana teplota skladovani.

Pfi vét§im nakupu nakupujte chlazené a mrazené potraviny jako posledni a ptepravujte
je tak, aby bylo oddéleno zefména syroveé maso a driibez od ostatnich potravin.



Potraviny, ze kterych mlze vytékat néjaka tekutina (maso, ryby, kysané zeli apod.)
vlozZte do sacki nebo samostatnych tasek, protoze hrozi riziko kiizové kontaminace.
Pii nakupovéani vzdy kontrolujte neporusSenost obalu, je nepiipustné obal opravit
prelepenim.

U vakuové balenych potravin neni povoleno prodavat potraviny s nezatavenymi obaly.
Na etiketach balenych potravinaiskych vyrobki si v§imejte oznaceni ,,Spotiebujte do*
(datum pouzitelnosti, po kterém jiz nesmi byt vyrobek prodavan) nebo ,, Minimalni
trvanlivost do“ (po tomto datu mohou byt takto oznacené vyrobky prodavéany pouze,
pokud jsou zdravotn¢ nezdvadné a musi byt jako proSlé oznaCeny av prodejné
oddélen¢ umistény).

Nekupovat rozmrazené potraviny, jejich prodej neni povolen.

Mrazenym potravinam, které jsou obaleny vétSim mnozstvim ledu, se radé€ji vyhnéte.
Je to znédmka toho, Ze potravina byla uz jednou rozmraZena apak zase zamrazena,
¢imz hrozi nejenom ztrata jakosti (kvality) potraviny, ale ivySSi riziko infekce,
napfiklad nakaZeni salmonelou.

Plesnivé anahnilé potraviny, napf. ovoce nebo zelenina, jsou zdravotné zavadné,
protoze mohou obsahovat takzvané mykotoxiny — jedy tvotené plisnémi. Vykrajeni
poskozenych anahnilych ¢asti nestaci. Izdanlivé zdrava Cast potraviny, ktera vam
zbude po vykrojeni nebo odstranéni plisné z povrchu (napf. u marmelady), mize byt,
acasto take je, nakazena.

Prodej tzv. vykroji neni povolen.

Nekupovat potraviny s patrnou zménou barvy.

Na Cerstvé potraviny nikdy nesahejte holou rukou, k ovéfeni Cerstvosti potravin veetné
peciva pouzivejte mikrotenovy sacek nebo jednorazové rukavice. V civilizovanych
prodejnéach je maji. Nebojte se také upozornit zamestnance obchodu nebo zdkazniky
na jejich nevhodné chovani pfi ,,0sahdvani* nebalenych potravin, naptiklad peciva,
trvanlivych masnych vyrobkt a syrt, holou rukou.

Pti nédkupu si vSimejte chovani a obleceni prodavacii. Pokryvka hlavy, Cistota jejich
oble¢eni mohou naznacit, jak ¢isto je v celém obchodé.

Nekupujte potraviny zbytecné¢ do zasoby, mizete tak zabréanit jejich moznému
zkazeni.

Po nakupu je nejvhodnéjsi dopravit potraviny ihned domti. Rozhodné nenechavejte
nakoupené potraviny ve vozidle naslunci. Vysoka teplota se totiZ rézem vyhodnou pro
mikroorganizmy, které se ve vaSich potravinach ihned rozmnoZzi aznehodnoti vam
cely nakup.

Po piijezdu domt vlozte chlazené a mrazené potraviny co nejrychleji do chladni¢ky ¢i
mrazaku.
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Co to jsou ,,E¢ka“

1. Uvod

Pii spatfeni pismena E snezvyklymi ¢isly na obale potraviny se vétSina lidi otfese
strachem, protoze se domniva, Ze za timto oznacenim se urcité skryva Skodliva chemikalie.
Pod timto dojmem by potravinu nejradéji dali zpét do regélu a vzali si jiny vyrobek, kde toto
pismenu nebude, vétsSinou v8ak marné. ,,E¢ka‘ jsou témét vSude. Souhrnné se nazyvaji latky
pridatné nebo potravinaiska aditiva. Jsou neodmyslitelnou soucasti vyroby vétsiny potravin.
Duvodu pro jejich pouziti je mnoho. Tyto chemické latky, at’ pfirodniho nebo syntetického
puvodu se piidavaji do potravin kvili vylepSeni nebo zachovani jejich trvanlivosti, vzhledu,
konzistence, chuté, viing, atd. Mohou byt dulezité z hlediska zvySeni misitelnosti jednotlivych
slozek pti pfipravé tésta, urychluji kynuti apod. Ne&které ztéchto latek bereme jako
samoziejmost, protoze tfeba piipravu babovky bez kypfticiho prasku do peciva, coz neni nic
jiného nez uhli¢itan sodny, ale s hriizostrasnym oznacenim (E 500) nebo difosfore¢nan sodny
(E 450), si neumime piedstavit.

Podle platné legislativy se pridatnymi latkami rozumi latky bez ohledu na jejich
vyzivovou hodnotu, které se zpravidla nepouZzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako
charakteristickd potravni piisada a pridavaji se do potravin pii vyrob¢, baleni, prepravé nebo
skladovani, ¢imz se samy nebo jejich vedlejsi produkty stdvaji nebo mohou stat soucasti
potraviny.

2. Pohled do historie

Ptidavné latky pouzivané pii vyrob¢ potravin nejsou ni¢im novym, ale jsou pouzivany po
staleti. Jiz pfed nasim letopoctem se pomoci nejriiznéj$ich sloucenin uchovavaly potraviny od
jedné sklizn¢ do dal§i. Také vzhledu a chuti potravin se vénovala patficna pozornost.
Egyptané pouzivali barviva a ochucujici latky, zatimco Rimané ledek (dusi¢nan), kofeni a
barviva. Nekteré z téchto latek, které se dnes nazyvaji aditiva (ptidatné latky), byly pomérné
drahé a mohli si je dovolit pouze bohati. Naptiklad, konzervace potravin je prastarou
zalezitosti, kdy pfi nakladani masa byly uzivany stl a sanytr, kyselina octova pii konzervaci
zeleniny. V jinych piipadech kuchafi pouzivali pravidelné prasek do peciva k zajisténi
dobrého kynuti tésta, zahuStovadla do omacek, dale barviva, napt. kotelniku. Lze jen
konstatovat, ze obecné cile tradi¢niho zplisobu vafeni v domécnostech a moderni primyslové
postupy konzervace a vyroby potravin zustavaji stejné a tyto latky jsou jiz dlouhou dobu
pouzivany pro zajiSténi chutnych a kvalitnich potravinaiskych vyrobku.

Zasadni zména v pouzivani potravinaiskych aditiv nastala v prvni poloviné 20. stoleti, kdy
byla objevena fada novych sloucenin, které spliiovaly pozadavky kladené na funkce
potravinafskych aditiv, pfi¢emz jejich cena jiz byla relativné nizka. Ptikladem jsou barviva
pfidavana do syrl, emulgatory do margarintl, pekaisky praSek do smési na pecivo a Zelirujici
prostiedky do dZzemu apod.

Dalsi vyznamné rozsifeni aditiv souvisi se zménou charakteru potravin a s vyuzZivanim
potravinafskych surovin. Potraviny, které se diive konzumovaly spiSe v pivodnim stavu, se
zacaly podstatné vice opracovavat, ¢imz nasledné vznikla potieba zajistit delSi Udrznost téchto
potravin. Tato zména z pocatku souvisela s industrializaci mést a tim i s potiebou zajistit
potraviny velkému poctu osob zijicich ve méstech. Pozdé&ji si spotiebitelé ptivykli na Siroky
vybér potravin béhem celého roku, bez omezeni sezonnimi vlivy nebo regionalni dostupnosti.
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Podobn¢ i zména v Zivotnim stylu vedly k tomu, Ze lidé jiZ nejsou ochotni travit v kuchyni
nad piipravou pokrmu tolik ¢asu jako diive a vyzaduji hotové pokrmy nebo polotovary.
Zvysuje se zajem o potraviny k okamzitému pouziti (ready-to-eat) a o potraviny, které
umoziuji ptipravu pokrmu ve velmi kratkém case (tzv. pohotové potraviny). Proces jejich
vyroby a skladovani vyZaduje pouziti potravinarskych aditiv (bud’ pfirodnich, nebo uméle
vyrobenych), kterd zajistuji dosaZzeni jejich bezpecnosti (ve smyslu mikrobiologické

nezavadnosti) a zachovani vysSi chutnosti, vyZivové hodnoty a atraktivity potravin pro
spotiebitele.

Se zménou V Zivotnim stylu souvisi i znaény pokrok v oblasti zdravi a vyZzivy. Do poptedi
zajmu se dostaly potraviny se zvySenym fyziologickym G¢inkem, Casto oznaované jako tzv.
»funkéni potraviny®. Jde napt. o potraviny se snizenym obsahem tuku nebo cukru, obohacené
o vitaminy, mineralni latky nebo jiné specidlni slozky prosp&Sné pro zdravi. Vyroba této
skupiny potravin bez pouZziti aditiv neni mozZna. Nelze ani pominout skute¢nost, ze stale vice
lidi se zajima o kvalitu potravin a velké ¢ast spotiebitelll dava pii vybéru pfednost potravinam
kvalitnim, pfed potravinami méné kvalitnimi 1 kdyz jsou levnéj$i. Ve skuteCnosti by fada
potravin, se kterymi se setkavame v obchodni siti, nemohla bez pouziti potravinarskych aditiv
vibec existovat. Je vSak samoziejmosti, ze musi byt zajiSténa bezpeCnost a zdravotni
nezavadnost potravin s ¢imzZ souvisi bezpe¢nost chemickych latek zamérné piidavanych do
potravin a kontrola jejich pouzivani, aby se zamezilo pfipadnym nezadoucim vlivim na lidské
zdravi.

Jak jiz bylo zminéno, existuje negativni nazor na pouzivani potravinaiskych aditiv. Ten
byl snejvétsi pravdépodobnosti vyvolan zménou v oznaCovani slozeni potravinaiskych
vyrobku, které bylo zavedeno v osmdesatych letech minulého stoleti, kdy kazda aditivni latka,
kterou hotova potraviny obsahovala, musela byt uvedena a oznacena pismenem E na obalu.
Do té doby, byly vSechny ptisady uvadény v obecnych skupinach, které oznacovaly jejich
funkci, jako napt. konzervacni ¢inidla, antioxidanty nebo barviva.

Nova pravidla o oznaCovani zavedla obsahlé seznamy aditivnich latek, s jejich
chemickymi nézvy a novy Ciselny systém jejich oznaCovani ¢isly za pismenem E. To m¢lo
spotiebitelim ulehgit orientaci o jejich pouZiti v jednotlivych vyrobcich.

Oznaceni ,,E znamena, ze pouziti téchto bezpeénych latek v potravinach bylo schvéleno
v ramci EU.

Tato zména, za piispéni celé¢ fady emotivnich ¢lankt v bulvarnim tisku o Skodlivych
ucincich chemickych ptisad, jakoZzto pfiiny raznych onemocnéni, od hyperaktivity az po
chronické nemoci, vSak vyvolala u spottebitelii negativni ndzor na jejich pouzivani.

Pozitivnim vysledkem této ,,kampané proti aditivim* byla skute¢nost, ze vyrobci potravin
se zaméfili na minimalizaci davek aditivnich latek do potravin, pfipadné na jejich tplnou
eliminaci, bez negativniho vlivu na jakost.

Tento trend boje proti aditivim vedl ke zvySeni prodeje zmrazenych potravin a SirSimu
vyuzivani chladirenskych a mrazirenskych technik pii konzervaci potravin.

V soucasné dob¢ je pouzivani aditivnich latek v potravindch znacné omezeno a jejich
zdravotni nezdvadnost je pravidelné kontrolovéna.

Schvalena aditiva jsou rozdé€lena do ruznych kategorii podle svych funkci. Kazda
kategorie mé sviij specificky nazev a cislo s ptfedponou ,,E*“ — pro Evropu. Napt. série s
oznacenim E 100 zahrnuje barviva, E 200 konzervacni latky, série E 300 jsou antioxidanty a
E 400 jsou emulgatory, zahuStovaci a Zelirovaci latky. Podobné jako v jinych problémech
potravinaiské vyroby je dilezité mit neustaly jasny ptehled a jistotu, Ze vSechny informace
jsou spravné a aktualni.



Aditivni latky v potravinach spliuji tyto hlavni ukoly:

Zajisténi hygienické nezavadnosti potravin;
Zlepseni kvality potravin;

Zvyseni dostupnosti ve vSech rocnich obdobich;
ZlepSeni, nebo udrzeni jejich nutricni hodnoty;
Zvyseni jejich piijatelnosti pro spotiebitele;
ZlepSeni a usnadnéni piipravy potravin

Aditivni latky hraji dilezitou a nezbytnou ulohu pii zajist'ovani hygienické nezdvadnosti,
dostupnosti a Sirokého sortimentu vSech druhti potravin.

V soucasné dobé je na seznamu piidatnych latek evidovéano pies 1500 latek. O kazdé
z nich bude pojednano v samostatné kapitole.

3. Podminky pouziti pridatnych latek

Pridatné latky povolené pii vyrobé potravin, potraviny a skupiny potravin, v nichz se
mohou pfidatné latky vyskytovat musi spliiovat tyto podminky a Ize je pouZzit:

jen pfi vyrobé potravin, pro které jsou povoleny,

u potravin, které se jest¢ dale zpracovavaji, sméji byt ptidatné latky pouzity pouze
Vtom pfipad¢, Ze jsou piidatné latky povoleny i v potravinach, které se z nich
vyrabéji,

nejvyse do hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi, pficemz hodnoty nejvyssiho
povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu,v jakém se uvadéji na trh,
pouze Vv nezbytn¢ nutném mnozstvi potiebném k dosazeni zamysleného
technologického ucCinku tam, kde neni stanovena hodnota nejvys$siho povoleného
mnozstvi,

Vv piipadé, Ze pro nékterou piidatnou latku neni konkrétn¢ stanoveno nejvyssi povolené
mnozstvi a které se vyjadiuje ¢iselnou hodnotou, pak se v takovémto piipadé pouzije
pouze ,,nezbytné mnozstvi* nutné k dosazeni zamyslené¢ho technologického ti¢inku,
pouze pokud je prokazana technologicka potieba jejiho pouziti a pozadovaného ucelu
nelze dosahnout jinymi prostedky,

pokud v pouzitém mnozstvi nepfedstavuje riziko pro spotiebitele,

k zachovani vyzivové hodnoty potraviny, pficemz zamérné snizeni vyzivové hodnoty
se pripousti pouze, pokud takova potravina neptfedstavuje podstatnou slozku bézné
stravy nebo pokud je pouziti ptidatné latky nezbytné pro vyrobu potravin uréenych pro
zvlastni vyzivu,

k dodani potiebné slozky do potraviny, ktera je urend pro zvlastni vyzivu,

ke zvySeni trvanlivosti potraviny nebo zlepSeni jejich organoleptickych vlastnosti a
pokud se nezméni jakost potraviny,

pouziti ptidatné latky pfitom nesmi vést ke klamani spotiebitele.

Ptidatna latka miize byt obsazena:

ve slozené potravin€é v mnozstvi stanoveném pro jednu slozku (viz. déle),

v potravin¢, ktera je urena pouze pro piipravu sloZzené potraviny, a to v takovém
mnozstvi, aby slozena potravina vyhovovala dal§im pozadavkim (viz. dale),

v potravin¢, do které byla pfidana aromatickd latka v mnozstvi legislativné
stanoveném a jehoz prostfednictvim byla pifidatna latka prenesena do potraviny za
piedpokladu, Ze v konecné potraviné neplni tato pridatna latka technologickou funkci,



e v aromatické latce musi byt pfitomna v minimalnim mnozstvi nutném k zachovani
bezpecnosti a jakosti aromatické latky a k usnadnéni jejiho skladovani a pokud
pfidatnd latka pienesend do potraviny aromatickou latkou plni v potraviné
technologickou funkci, povazuje se tato ptridatna latka za piidatnou latku ptfitomnou v
potraving.

Ptidatnou latku nelze pouzit k vyrobé:

e nezpracovanych potravin,

e medu,

e neemulgovaného tuku a oleje,

e mésla,

e plnotu¢ného, polotu¢ného a odtuénéného mléka, pasterovaného nebo sterilovaného
vcetné oSetiené¢ho vysokou teplotou, a smetany,

¢ neochucenych kysanych mléénych vyrobki s zivou kulturou,

e pfirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod,

e kavy s vyjimkou ochucené instantni kavy a kavovych extraktd,

e nearomatizovaného caje,

e cukru,

e suSenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin nebo téstovin urenych pro

hypoproteinové diety,
e neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli.

4. Druhy pridatnych latek

Jsou ¢lenény na druhy nebo do kategorii v souladu s technologickou funkci, kterou v
potravin¢ zastavaji. Kromé nazvu nebo kédu E musi byt uveden i nazev prislusné
kategorie, do které latka patfi.

Nekteré piidatné latky spadaji podle ucelu jejich pouziti do nékolika kategorii, ale uvadi
se pouze nazev kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka v potraviné pouZzita.

Jako priklad takovéto viceucelovosti 1ze uvést latky, které prodluzuji idrznost potravin
(trvanlivost).

Jedna se o0 antioxidanty, které jsou ochranou nékterych slozek potravin (zejména lipidi a
vitaminl) pfed oxidaci a konzervac¢ni prosttedky (antimikrobialni latky) prostiedky neboli
konzervanty pouZivané v ochrané proti nezadoucim mikroorganismam.

Potravinarské aditiva se mohou dale d¢lit podle piivodu na:
1) p¥irodni: - barviva ze semen (bixin), ovoce (anthokyany), zelenina (karoteny) apod.,
- zahuStovadla ze semen (karubin), z ovoce (pektin), z motskych tas (agar)
apod.,
- okyselovadla z ovoce (kyselina vinna) apod.;
2) prirodné identické, chemicky (uméle) vyrobené nebo pomoci mikroorganismii:
- antioxidanty (kyselina askorbova, tokoferoly),
- barviva (karoteny),
- okyselovadla (kyselina citronova);
3) modifikaci pFirodnich latek: - emulgatory ( z jedlych oleju a organickych kyselin),
- zahust'ovadla (modifikované Skroby, modifikovana celulosa),
- sladidla (sorbitol);
4) synteticka: - antioxidanty (BHA, BHT),
- barviva (tartrazin, indigotin, chinolinova Zlut),
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- sladidla (sacharin, acesulfam, aspartam).

Nejedna se tedy vzdy jen o "chemii". Nékterd Ecka jsou pfirodni latky, jako vitaminy,
rostlinna barviva nebo rostlinné aromatické latky (napi. E 140 - zelené rostlinné barvivo, resp.
chlorofyl, E 160 - karoten, resp. provitamin A, E 300 - kyselina askorbov4, resp. vitamin C,
E 306 tokoferol, resp. vitamin E).

Antioxidanty (E 300 - E 321)

Jsou latky, které prodluzuji udrznost potravin tim, Ze ji chrani proti zkéze zptusobené
oxidaci. Oxidace je reakce potraviny se vzduSnym kyslikem. Projevem oxidace je napf.
zluknuti tukd, barevné zmény potraviny apod.

Latky s oznaenim E 300 az E 309 jsou zdravotné nezavadné, pouze pii nadmérném
uzivani hrozi tvorba mocovych kaménku. Patii sem kyselina askorbovd, resp.vitamin C (E
300) a jeji  sodna sul (E 301) a sul vapenata (E 302), dale estery mastnych kyselin
s kyselinou askorbovou (E 304) - askorbylpalmitat a askorbylstearat, vitamin E - tokoferol (E
306) prirodniho pavodu a tokoferoly syntetické alfa-, gama- a delta- (E 307, E 308, E 309).

Tokoferol je pfimou slozkou tukt, pusobi v organismu jako antioxidant. Syntetické
tokoferoly jsou k potravindm piidavany, aby se omezilo pozvolné zluknuti tukd. Z hlediska
biologického jsou syntetické tokoferoly latky pro organismus cizorodé, a proto by mély byt
pouzivany jen v odivodnénych piipadech - konkrétné pifi zatizeni organismu tzv. volnymi
radikaly.

Galaty, resp. propylgalat (E 310), octylgalat (E 311) mohou vyvolavat alergie, event. i
migrénu, stejné jako butylhydroxyanisol - BHA (E 320) butylhydroxytoluol - BHT, které se
piidavaji do zvykacek, vyrobkl z brambor, fritovacich oleji.

Take lecitin (E 322) udajné¢ muze vyvolavat u nékterych osob alergické reakce i
migrénu.

Casto pouzivana Kyselina ortofosfore¢na (E 338) a fosfaty - maji navic okyselujici,
stabilizacni a emulgacni vlastnosti. Vyss§i davky udajné vedou k omezeni piijmu véapniku,
hot¢iku a Zeleza organismem. Je vazné podezieni, ze se podileji na vzniku "syndromu
hyperaktivity déti" (Zappel-Philipptiv syndrom). V napojich typu Cola je E 338 obsazeno
jako okyselujici aditivum. Fosfaty se pfiddavaji do masnych a rybich vyrobkd, peciva,
kondenzovaného mléka, tavenych syrii a vyrobkli z brambor a vajec.

Um¢lé antioxidanty E 385 kalcium-dinatriumethylen-diamintetraacetat (ETA nebo
také EDTA), mlze vyvolavat alergie. V potravinach je toto aditivum Skodlivé pro malé déti,
vétsi uplatnéni ma jako ptisada do pracich praskd, kde plisobi jako stabilizator. V mediciné je
pouzivan pii otraveé tézkymi kovy.

Barviva (E 100 - 180)

Jednd se o latky, které ud¢€luji potraving barvu, kterou by sama o sobé neméla a nebo
obnovuji barvu, kterd byla poskozena nebo zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potravina tak
ziska lakav§jsi vzhled. Pouziti barviv je legislativné omezeno a nékteré potraviny neni
povoleno dobarvovat. Patfi k nim napi. détska vyziva, med, ovocné §tavy a nektary. Pro
maéslo se mohou pouZivat pouze karoteny.

Azobarviva jsou povaZzovana za potencionalné Skodliva. U nas byla v potravinaiské
vyrobé zakdzana pro jejich kancerogenitu (schopnost vyvolévat rakovinu).

Zluté barvivo tartrazin (E 102) byl v roce 1992 zakazan v nékterych evropskych
statech (Némecko, Rakousko, Skandinavie, Svycarsko). Tartrazin miZe ohroZovat osoby
alergické na aspirin (acylpyrin). DalSi azobarviva jsou amaranth (E 123) a erythrosin (E 127).
Amaranth je v USA zakazan, jinak je povolen jen k barveni lihovin a aperitivi, erythrosin je
povolen pouze u koktejlti. K azobarvivim jesté¢ patii azorubin (E 122) k barveni napoju,



pudingi a cukrovinek a cerven 2G (E 128), jejiz vysoké davky mohou vyvolat rakovinu
ledvin. Povolena je pouze k barveni mas. Erythrosin udajné muize vyvolat rakovinu $titné
zlazy. Navrat pivodné zakazanych azobarviv v potravinaistvi umoziiuje smérnice EU pro
pouzivani barviv. Ze strany konzumentl existuje jediné opatieni: odmitat potraviny ¢i napoje
barvené syntetickymi barvivy, davat pfednost neSkodnym barviviim piirodniho pivodu,
ticbaZze by byla vyrobena i synteticky. NeSkodné ptirodni barvivo je zeleny chlorofyl (E 140),
ptip. obohaceny o méd’ (E 141), je vyrabén extrakci z kopfiv. Barvi se jim nékteré likéry,
deserty, napoje a cukrovinky. Bilé barvivo titandioxid (E 171) je sice neSkodny, jeho
dobyvani vSak poSkozuje Zivotni prostiedi.

Konzervanty

Jsou latky, které prodluzuji udrznost potravin. Zamezuji ristu mikroorganismu, které
by mohly byt pro lidsky organismus Skodlive.

Mezi nejznaméjsi prirodni konzervanty patii napt. kuchynska stl, ocet.

Z uméle vyrobenych konzervacnich latek je nejzndméjsi napt. oxid sificity, kyselina
sorbova, kyselina benzoova a jejich soli a estery. Oxid sifi¢ity mize vyvolavat u citlivych
osob alergické reakce. Je jednim z alergenli "velké osmicky". Mnohé patii do skupiny
potencialné rizikové.

K neskodnym se fadi kyselina sorbova (E 200) a jeji slouceniny (soli) se sodikem,
draslikem a vapnikem (E 201, E 202, E 203). Pfevazn¢ jsou vyrabény umgéle, synteticky.

Aditiva od E 210 do E 219 mohou vyvolavat alergie, dalSi aZ po E 228 se mohou
vedle alergie podilet na vzniku migrény.

Od pouzivani kyseliny benzoové jako konzervaéni latky (E 210) se pozvolna upousti a

Oxid siFicity (E 220) plsobi soucasné jako antioxidant, ma negativni vliv na obsah
vitaminu B1 v potravinach, stejny t¢inek maji i jeho slouceniny E 221 az 228.

Nisin (E 234) je v humanni medicin¢ pouzivan jako antibiotikum a jemu blizka latka
natamycin (E 235) je antibiotikum pouZivané i ve veterinarni mediciné. V potravinafstvi se
pouZiva k osetfeni povrchid syra a mnohych uzenaiskych vyrobki.

K oSetfeni povrchu citrusovych plodu slouzi difenyl, bifenyl (E 230), cozZ je
fungicidné ucinna latka a proto by kira citrusovych plodii neméla byt pouzivana. Tento
fungicid poSkozuje u pokusnych zvitat ledviny a vyvolava rakovinu moc¢ového méchyie.

Dusitan a dusi¢nan sodny (E 250, E 251), piip. i dusi¢nan draselny (E 252) se
pouzivaji v technologii uzenaiskych vyrobki, z nichz vznikly oxid dusnaty dodavéd masu
stalou Cervenou barvu, ktera se udrzi i po tepelném zpracovéani. Kromé toho maji tyto latky
vyrazné baktericidni (bakterie usmrcujici) vlastnosti, mimo jiné nici i1 Clostridium botulinum,
a tak zabranuji otravé botulinotoxinem (tzv. botulismus).

OKkyselujici prostiedky

Jsou latky, které zvySuji kyselost potraviny nebo potraviné udé€luji kyselou chut.
Vzhledem ke své multifunkénosti se nékteré pouzivaji i jako reguldtory kyselosti, jako tavici
soli (napf. polyfosfaty), emulgatory (fosfaty, polyfosfaty) nebo jako kypiici latky (napf.
uhli¢itany). Pro tyto ucely se pouZzivaji kyseliny a jejich derivaty.

Mezi nejcastéji pouzivané patii, Kyselina octova (E 260) a jeji slouCeniny acetaty
drasliku, sodiku, vapniku (E 261, E 262, E 263) a kyselina mlééna (E 270) nejsou zdravi
Skodlivé. Soucasn¢ pusobi jako konzervacni latky.

Kyselina propionova (E 280) patii jiz mezi latky, kde je moZné uplatnit zdravotni
obezietnost. Ma téz konzervacni vlastnosti. Pouziva se pro zabranuje plesnivéni chleba a
balenych pekaiskych vyrobki. Koncem osmdesatych let bylo jeji pouziti zakdzano v



Némecku, Rakousku a Svycarsku, stejné tak i jejich slou¢enin (soli) se sodikem, vapnikem a
draslikem (E 281, E 282, E 283), v soucasné dob¢ je v zemich EU povolena.

Regulatory kyselosti
Regulatory kyselosti jsou latky, které méni ¢i udrzuji kyselost ¢i alkalitu potraviny.

Tavici soli
Tavici soli (polyfosfaty) jsou latky, které méni vlastnosti proteind. Pouzivaji se pti
vyrob¢ tavenych syrt, aby se zamezilo oddélovani tuku.

Kypfrici latky
Kypfici latky (uhli¢itany) jsou latky nebo smési latek, které vytvari plyny. Tim se
zvysuje objem tésta.

Nahradni sladidla

Naéhradni sladidla jsou latky, které udéluji potravinam sladkou chut’, ale nepatii mezi
monosacharidy a disacharidy. Za nahradni sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti -
napt. frukt6za a med. Néhradni sladidla se pouZzivaji i k vyrobé stolnich sladidel.

Stolni sladidla musi obsahovat jako soucast oznaceni text: "'Stolni sladidlo na
bazi..." a doplni se ndzev nahradniho sladidla.

Pokud potravina obsahuje aspartam E 951 musi byt na obale uveden text: *Obsahuje
zdroj fenylalaninu™.

Potraviny obsahujici vice neZ 10 % nahradnich sladidel polyalkoholickych cukrii E
420, E 421, E 953, E 965, E 966 nebo E 967 musi byt na obalu ur¢eném pro spotiebitele
oznaceny vystrahou "Nadmérna konzumace miiZe vyvolat projimavé ucinky".

Nahrazky pfirozenych sladidel jsou pfevazné vyrdbény uméle (uméla sladidla), ale
také gen-technologicky. Aspartam (E 951) je gen-technologicky vyrabén pouze v USA a v
Japonsku. Vyrabi se z fenylalaninu (je to jedna z aminokyselin) a z kyseliny asparagove.
Taktéz 1 jemu je piisuzovan podil na vzniku migrény a alergickych reakci, je nevhodny pro
nemocné fenylketonurii (vrozena porucha metabolismu aminokyselin u novorozenych déti).
Aspartam je pfidavan do napoji, zvykacek, mlécnych vyrobkii. Cyklamat (E 952) je bézné
pouzivané sladidlo pro diabetiky. Snesitelna davka ¢ini 11 mg/kg/den. U pokusnych zvifat
udajné vyvolava rakovinu mocového méchyie. Uméla sladidla jsou obvykle prosta kalorii -
napoje a sirupy jimi slazené jsou prezentovany jako LIGHT.

Z dosud uvedené¢ho je vidno, ze Casté projevy reakce na aditivum v potravinach a
ndpojich maji alergickou povahu, tedy reakce: alergen - protilatka, jejimz pfedpokladem je
vytvoieni senzibilace viici specifickému alergenu. V odborné literatufe z posledni doby jsou
publikovany tivahy o potencidlnim "vinikovi" nékterych alergickych reakci a bolesti hlavy,
eventualné migrény. Je to soja, piesnéji lecitin ze sdjovych bobi (E 322), mtize byt vyrabén
také ze slunecnicového ¢i fepkového oleje.

Lecitiny nejsou pro organismus cizorodou latkou, nachazeji se ve vSech buikach,
skladaji se z kyseliny glycerolfosfore¢né, mastnych kyselin a cholinu. V potravinaistvi se
pouZivaji jako aditivum s ucinky antioxida¢nimi, emulga¢nimi a stabilizaénimi. Ze séjového
oleje se vyrabi také vitamin E tokoferol (E 308), v potravinaistvi je uZivan spiSe jako
vitaminova ptisada a jako antioxidant a stabilizator.

Nekteré osoby trpi takzvanou nesnasenlivosti kK nékterym potravinam ¢&i k nékteré z
jejich sloZzek. Tato nesnaSenlivost nemusi mit nic spole¢ného s aditivy v potravinaiskych
vyrobcich. Totéz plati i pro takzvané potravinové alergie, n€kteti jedinci jsou precitlivéli napf.
na urcit¢ druhy masa, zvéfinu, ryby, vajicka, mlécné vyrobky, houby apod.



Zdravotni rizika z aditiv v potravinaiskych vyrobcich vétSinou nespoéivaji v
bezprostfednim toxickém ¢i Skodlivém pulsobeni cizorodych latek (xenobiotik). Jejich
Skodlivé projevy se mohou u lidi dostavit az po del$i dobé nepfetrzitého uzivani, tieba az po
desetiletich ¢i dokonce az po generacich. Chemické zatézovani i malymi davkami miize vést k
jejich kumulativnimu ucinku.

Latky zvyraziujici chut’ a viini

Latky zvyraziujici chut’ a vani jsou latky, které zvyrazinuji jiz existujici chut’ nebo
vuni potraviny. Patii sem hlavné kyselina glutamova, kyselina guanylovd, kyselina inosinova
a jejich soli. Ve zZvykackach se pouziva i1 acesulfam K, aspartam, thaumatin a neohesperidin.

Pievazné se jedna se o latky s oznacenim E 620 az E 640, dale pak E 901, E 904 a E
927.

Mezi nejznaméjsi patii kyselina glutamova (E 620) a jeji slouceniny (soli) se
sodikem, draslikem, vapnikem, amoniakem a hoicikem (E 621 az E 625). Patii mezi aditiva
rizikova a navic, podle nékterych literarnich sdéleni, se u nékterych jedinct podileji na vzniku
migrény. Jsou pridavany do vyrobku z masa, ryb, do polévek, omacek, polévkového koteni a
kostek, desertti, cukrovinek i do napoja.

Kyselina gualynova (E 626), kyselina inosinova (E 630) a jejich chemické
slou€eniny zesiluji u€inek glutamatd. Kyselina glutamovd, resp. glutamaty, se podili, kromé
jiz uvedeného, pravdépodobné u nékterych osob na vzniku "syndromu c¢inské restaurace".
Glutamaty (E 621 az E 625) vyvolavaji u pokusnych zvifat zmény na jatrech a mozku.

Véeli vosk (E 901) - bily a Zluty neni aditivum, pouZiva se toliko k povrchové tpravé
nékterych vyrobki, obvykle syrt - je neskodny, po poZiti se nevstiebava.

Zahustovadla a Zelirujici latky

Zahustovadla jsou latky, které zvysuji viskozitu potraviny. Mezi nejznaméjsi patii
kyselina alginova a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma guar, arabska guma, pektiny,
celuldzy a razné upravovany skrob.

Zelirujici latky jsou latky, které vytvaii gel a udéluji tim potraving jeji texturu.

Zahust'ovaci a Zelirovaci prisady (E 406 - E 415), nevyvolavaji vaznéjsi potize,
pouze vysoké davky piisobi projimavé. Totéz plati i pro dalsi aditiva této kategorie.

Modifikované Skroby

Jsou to latky, které se vyrabéji chemickymi zménami jedlych Skrobli. Mohou ménit
vlastnosti Skrobii pfimo v nativhim stavu nebo Skrobtl, které byly pfedtim pozménény
fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy a nebo Skrobti jiz pozménénych plisobenim kyselin,
zasad nebo bélicich ¢inidel.

Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které pomahaji udrZovat fyzikalni vlastnosti potraviny.
Stabilizatory pomahaji udrzovat homogenni disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek v
potraving, napf. pii vyrobé zmrzlin, emulgovanych tuka, emulznich likér, studenych
omacek, dezertli atp. Stabilizatory se dale pouzivaji ke stabilizaci, posilovani a udrzovani
zbarveni potraviny.

Emulgétory

Emulgatory jsou latky, které umoznuji tvorbu stejnorodé smeési dvou nebo vice
nemisitelnych kapalnych fazi nebo které tuto smés udrzuji. Patii sem lecitiny, estery mono- a
diglyceridi  mastnych  kyselin, polysorbaty, cukroestery, sorbitanmonostearat a
stearoyllaktaty.



Pouzivaji se pii vyrobé celé fady potravin - jemného peciva a cukraiskych vyrobkd,
emulgovanych tuka, zmrzlin, dezertdi, cukrovinek, kakaovych a Cokolddovych vyrobkii,
Zvykacek, emulgovanych omacek, tepelné opracovanych masnych vyrobku, présSkovych
nahrad mléka a smetany, emulznich likért, riznych doplik stravy a potravin ke snizovani
hmotnosti a mnoha dalSich.

Latky ze skupiny polysorbati (E 432 az E 436) jsou z hlediska zdravotniho
nezavadné, u nékterych jedinct vSak vyvolavaji alergické reakce.

Pektin (E 440a) je latka ptirodni bez rizika.

Amoniumfosfatid (E 442) ptsobi také jako stabilizator. Difosfat (E 450), trifosfat (E
451) a polyfosfat (E 452) jsou jak emulgatory, tak stabilizatory kyselosti a mohou neptizniveé
ovlivnit metabolismus mineralnich latek v kostech.

Fosfaty, podobn¢ jako kyselina ortofosfore¢na, se udajné také podileji na vzniku
"syndromu hyperaktivity déti".

Celuldza prirodniho piivodu (E 460) a z ni umélym zdsahem vyrobené varianty (E
461 aZ E 466) jsou povaZzovany za neSkodné.

Za neSkodné jsou povazovany estery kyseliny octové (E 472a), kyseliny mlécné (E
472b) a kyseliny citronové (E 472c¢), latky pouzivané k oSetfeni mouky.

Sorban a jeho slouceniny (E 491 aZ E 495), gen-technologicky vyrobené emulgatory
a soucasn¢ i stabilizatory, jsou udajné méné Skodlivé. U nékterych jedincti plsobi jako
alergeny - u pokusnych zvitrat doslo k poSkozeni nékterych organd (napt. mocového méchyie)
a prijmam.

Aditiva uvedena v seznamu od E 500 do 585 vétSinou nejsou Skodliva. Natrium
karbonét - soda (E 500) je kypftici prasek do peciva, pfidava se také do ¢okolady a kakaa jako
stabilizator barvy a taktéz do tavenych syrt. Vysoké davky zvysuji kyselost zaludecnich st'av.
Chlorid cinicity (E 512) lze v omezeném mnozstvi pfidavat jako antioxidant do konzerv.

Potraviny obsahujici aditivum hlinik a jeho slouceniny (E 520 aZz E 523) nejsou
vhodné pro osoby trpici nemocemi ledvin, nicmén¢ hlinik (aluminium) je podeziran z podileni
se na vzniku Alzheimerovy choroby (pozn. autora: bylo by rozumné nepouZivat v kuchyni
aluminiové nadobi).

Antiaglomerac¢ni ¢inidla (zabranuji "hrudkovaténi”, spékani sypkych latek) - pro
kuchynskou stl jsou natrium-, kalium- a kalcium-ferokyanid (E 535, E 536, E 538) - obsahuji
prudce jedovaty kyanovodik, ovSem v zcela bezrizikovém mnozstvii E 536
(kaliumferokyanid) u pokusnych zvitat poskodil ledviny.

Kyselina glukonova - glukonat (E 574), regulator kyselosti a stabilizator, ve vyssich
davkach plisobi projimavé, je aditivum v limonddach a ne¢kterych cukrovinkéch.

Nosice a rozpoustédla

Nosice a rozpoustédla jsou latky, které se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, disperzi
(rozptylovani) a jiné fyzikalni upravé pridatnych latek, potravnich doplilkt a aromat. Nesmi
pfitom meénit jejich technologickou funkci. Pouzivanim téchto latek se usnadiiuje manipulace,
aplikace nebo pouziti ptidatné latky.

Za nosice a rozpoustédla se nepovazuji latky obecné povazované za potraviny a latky,
které maji primarn¢ funkci kyseliny nebo reguldtoru kyselosti a které se pouzivaji v
nezbytném mnozstvi.

Pouzivani nosict je omezeno u détské vyzivy. Pro jeji vyrobu se smi pouzivat jako
nosice pouze nekteré latky.

Protispékavé latky



Protispékavé latky jsou latky, které snizuji tendenci jednotlivych castic potraviny
ulpivat vzajemné na sobé&. Patii sem hlavné oxid kifemicity a kifemicitany. Protispékavé latky
se pridavaji do potravin jako je ryze, praskovité potraviny, jedla stil a ndhrady soli, platkované
nebo strouhané syry, tabletované potraviny, dopliky stravy, kofeni atp. Pouzivaji se 1 k
oSetfeni povrchu drobnych masnych vyrobkt a cukrovinek.

Lestici latky jsou latky, které se nandseji na vnéj$i povrch potraviny a tim udéluji
potraviné leskly vzhled nebo vytvaii leskly povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo jsou snadno
odstranitelné se nepovazuji za leStici latky. Lestici latky se pouzivaji hlavné k Gpravé povrchu
ovoce nebo lesténi (glazovani) potravin, napt. cukrovinek, ¢okolddy, drobného trvanlivého
peciva s polevou, snacktli, ofechovych jader, zrnkové kavy a doplnkt stravy. K lesténi a
upraveé povrchu se pouzivaji hlavné vosky - veeli, kandeliovy a karnaubsky a Selak.

Balici plyny

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadi do obalu pted, béhem nebo po
plnéni potraviny do obalu. Pouziva se argon, helium, dusik.

Potraviny u kterych byla trvanlivost prodlouZzena pouzitim balicich plynti, se na obalu
oznaci slovy ""Baleno v ochranné atmosfére".

Propelanty
Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.

Odpénovace
Odpénovace jsou latky, které snizuji pénéni nebo zabranuji vytvafeni pény.

Pénotvorné latky umoziuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé
potraving.

Zvlhéujici latky

Jedna se o latky, které chrani potravinu pfed vysychanim. Pidsobi proti uéinkim
vzduchu s nizkou relativni vihkosti. K zvlh¢ujicim latkam se pocitaji i latky, které, které
podporuji rozpousténi praskovitych potravin ve vodném prostiedi.

Plnidla
Plnidla jsou latky, které pomahaji zvétSovat objem potraviny a nezvySuji piitom
vyznamng jeji energetickou hodnotu.

Zpeviujici latky

Zpeviujici latky jsou latky, které ¢ini tkdn€ ovoce a zeleniny pevnymi nebo kiehkymi
a nebo pomahaji pevnost udrzovat. Za zpevilujici se povazuji i latky, které reakci se
zelirujicimi latkami ztuzuji gely.

Sekvestranty
Sekvestranty jsou latky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kovi.

Latky zlepSujici mouku
Jsou to latky jiné nez emulgatory, které se piidavaji do mouky nebo tésta. Jejich

ucelem je zlepSeni pekaiské kvality.

Pridatné latky (kromé& balicich plyni a propelantd, které se smé&ji pouzivat v
nezbytném mnoZstvi) se mesméji pouZivat pro vyrobu nezpracovanych potravin, medu,
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neemulgovaného tuku a oleje, masla, pasterovaného nebo sterilovaného mléka a smetany,
neochucenych kysanych mléénych produktt, mineralni vody, kavy (kromé instantni),
nearomatizované¢ho caje, cukru, suSenych téstovin (kromé bezlepkovych téstovin a nebo
téstovin pro hypoproteinové diety), neochuceného podmasli. Existuji vSak pfesné vyjimky,
kdy je pouziti ptidatné latky povoleno.

Nezpracované potraviny jsou potraviny, které neprosly technologickym pochodem,
ktery by zptsobil podstatnou zménu plivodniho stavu potraviny. Mohou to byt potraviny
ocisténé, délené, loupané, zbavené skotapek, mleté, fezané, krajené, upravené, chlazené a
zmrazené, bez ohledu na to, zda jsou nebalené, balené nebo potraviny v ochranné atmosféie.
Nékdy se stava, Ze se za piidatnou latku povazuje latka, kterd ptidatnou latkou neni.

Za pridatné latky se podle Ceské legislativy nepovaZzuji:

e latky, které jsou samy potravinami (ocet, stl...)

o latky, které jsou ptirozenymi slozkami potravin (napt. sacharidy)
pomocné latky

e aromatické latky, v€etné chininu a kofeinu (pozadavky na mnozstvi a druhy latek
uréenych k aromatizaci potravin a podminky jejich pouziti, pozadavky na jejich
zdravotni nezavadnost stanovi samostatny pravni

e latky pfidavané do potravin za ucelem tpravy vyzivové hodnoty (napi. mineraly,
stopoveé prvky a vitaminy)

e latky uzivané pti vyrob¢ pitné vody

e tekuté pripravky obsahujici pektin, odvozené od suSené jable¢né diené nebo casti klry
citrusovych ploda

e 7zvykackové baze

e dextriny urcené k vyrob€ potravin, prazeny nebo dextrinovany $krob, Skrob
pozménény pusobenim kyseliny, alkalie nebo amylolytickych enzymd, bélené nebo
fyzikalné modifikované skroby, pokud jsou uréeny k vyrobé potravin

e chlorid amonny

e krevni plazma, jedla Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty, aminokyseliny a jejich soli)
kromé kyseliny glutamové, glycinu, cystinu a jejich soli), mlény protein, glutén

e kaseinaty a kasein

e jedlasul

inulin

Nékdy se stava, ze v zahrani¢i ma latka, ktera se v Ceské republice nepovazuje za
ptidatnou latku, svlij kod E (napf. Zelatina, polyethylenglykol). Vyrobci tak mlize vzniknout
problém s oznacenim.

Hodnoceni bezpe¢nosti potravinaiskych aditivnich latek v Evropské Unii

VSechna potravinarska aditiva musi mit nejen prokazatelné uzite¢né vlastnosti, ale
soucasn¢ musi projit dikladnym a piisnym hodnocenim jejich bezpecnosti. Teprve potom
ziskaji povoleni pro uZziti.

V Evropské Unii jsou v§echna aditiva pted jejich aplikaci v potravinaiskych vyrobcich
hodnocena Vyzkumnym vyborem pro potraviny EU (EU Scientific Committee on Food —
SCF).

Hodnoceni je zaloZzeno na shromazdéni a posouzeni vsech dostupnych
toxikologickych udaji véetné vysledkl ovéfovani provedenych na zvifatech i lidech. Na
zakladé dlouhodobych krmnych pokust, kdy pokusna zvifata dostavaji tato aditiva v krmeni
po cely zivot a po nékolik generaci, je stanoveno maximalni mnozstvi aditivni latky, které

11



nema prokazatelny toxicky ucinek (no-observed-adverse-effect-level - NOAEL). Pro zvySeni
bezpecnosti je hodnota NOAEL dé€lena stem, coz zohlediiuje mozné rozdily pii piepocétu
udaju ziskanych na zvifatech na ¢lovéka a zaroven i riznou citlivost jednotlivych osob.

Takto ziskany tidaj ,,piijatelny denni piijem* (Acceptable Daily Itake-ADI) piedstavuje
mnozstvi ur€ité aditivni latky, které mize ¢lovék pfijimat denné v potravé po cely Zivot bez
negativniho vlivu na jeho zdravi.

Porovnani prijmu potravy s ADI

mnozstvi aditiv v potravinach v souladu s technologickymi potiebami a s ohledem na
spotiebitele. Pro zajisténi, aby lidé neptresahli davku ADI pii konzumaci nadmérného
mnozstvi ur€ité potraviny, nebo piili§ mnoha vyrobkt obsahujicich urcitou aditivni latku,
pozaduje legislativa EU, aby studie spotieby byly provadény i s ohledem na ptipadné zmény
ve spotiebitelskych zvyklostech.

Hodnoty ADI mohou byt porovnavany s "primérnou‘ a "extrémni® spotiebou
stanovenou pro celou populaci, nebo pro ur¢ité skupiny obyvatelstva.

Za ptedpokladu, ze takto stanoveny piijem aditivni latky nepfesahuje hodnotu ADI,
pak neni tieba Cinit né¢jaka omezujici opatieni. Jestlize denni ptijem prilezitostné prekroci
ADI, je velice nepravdépodobné, ze by mohlo dojit k jakémukoliv ohrozeni spotiebitele,
vzhledem k velkému bezpeénostnimu rozsahu. Jestlize se vSak zjisti, ze piijem aditiva
ptekracuje u urcitych skupin obyvatel pravidelné hodnotu ADI, pak SCF mtize navrhnout bud’
sniZeni obsahu aditiva v potravinach, nebo omezit rozsah potravin, v kterych je povoleno toto
aditivum pouZivat.

Regula¢ni systém EU

Na zakladé bezpecénostniho hodnoceni provadénych SCF, byl v roce 1988 vypracovan
"systém* Smérnice o potravinaiskych aditivnich latkach EU, z kterého se postupné vyvinulo
nékolik podrobnéjsich legislativnich opatteni. Napiiklad v letech 1994-95 byly piijaty tii
smérnice, které jsou bézn¢ oznaCovany jako smérnice pro aditivni latky "sladidla®, “barviva*
a "rizné“. Tyto smérnice obsahuji seznam povolenych aditivnich latek (12 sladidel, 43 barviv
a 280 raznych aditiv). Komise EU rovnéz stanovila kritéria Cistoty pro aditiva, obecné nebo
specificke, kategorie potravin, pro které je povoleno uZiti kazdé aditivni latky a dale, pokud je
to nezbytné, rovnéz stanovi i maximalni hladiny pouZiti.

Spole¢ny organ WHO/FAO — Codex Alimentarius, vypracoval na celosvétoveé urovni
"Hlavni normy pro potravinaiska aditiva“ (General Standards for Food Additives — GSDA),
s cilem vyvinout ucinné, praktické a nepopiratelné mezinarodni normy pro svétovy obchod.
Pouze ty aditivni latky, které byly kladn¢ vyhodnoceny Spole¢nym odbornym vyborem
FAO/WHO pro potravinaiska aditiva (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
— JECFA), byly do vyse uvedenych norem zafazeny. Potravinarska aditiva v GSFA byla
rozdélena do 23 hlavnich funk¢nich tfid s novym mezindrodnim ¢iselnym systémem
(International Numbering Systém — INS), ktery je podobny ¢iselnému systému E zavedenému
v EU).

Vzhledem k pfisnym regula¢nim opatienim a dikladnému testovani, potravinaiské
aditivni latky pfedstavuji bezpe¢nou slozku nasi potravy a piispivaji k rychlému vyvoji
novych potravin v Evropé i v celém svéte.
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Potraviny, které nesméji obsahovat pridana barviva

1 | Nezpracované potraviny

2 | Piirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod.

3 | Neochuceného plnotu¢ného, polotu¢ného a odtu¢néného mléka, pasterovaného nebo
sterilovaného véetné osetieni vysokou teplotou (UHT), neochucené smetany.

4 | Mléka ochuceného kakaem nebo ¢okoladou, zahusténého mléka, neochucené susené
smetany, neochuceného podmasli, neochuceného kysaného mléka, neochucenych éerstvych
syra.

5 | Olejt a tuk zivocisného a rostlinného piivodu, mésla z mléka koz a ovei.

6 | Vajeného zloutku, bilku, vajeéné melanze, susenych, tekutych, koncentrovanych, hluboce
zmrazenych nebo koagulovanych vajecnych vyrobkd.

7 | Mouky, skrobu a ostatnich mlynskych vyrobk.

8 | Chleba a vyrobki z chlebového tésta, t€stovin a gnocchi.
cukri véetné€ vSech monosacharidl a disacharidd.

10 | Rajcatového protlaku, rajéatovych polokonzerv, studenych omacek na bazi rajcatové stavy,
kecupt.

11 | Ovocnych a zeleninovych §t'av a nektarti.

12 | Vyrobki z ovoce, zeleniny, brambor a hub, sterilovanych, nakladanych nebo suSenych,
zpracovaného ovoce, zeleniny, brambor a hub.

13 | Vybérovych (Extra) dzemt, vybérovych rosolii (extra) a kastanovych pyré, Créme de
pruneaux.

14 | Masa, ryby, driibez, zvéfina, mekkysi, korysa a produkty z nich.

15 | Kakaovych a ¢okoladovych vyrobkt s vyjimkou ne¢okoladovych néaplni téchto vyrobki.

16 | Prazené kavy, cikorkové kavoviny a extraktl z ni, Caje, extraktu z Caje véetné ovocnych a
bylinnych ptipravkt na bazi ¢aje, ovoce a smési pro piipravu ¢aju,

17 | Kofeni, smési koreni, soli, ndhrazek soli.

18 | Potravin uréenych pro vyzivu kojencti a malych déti.

19 | Medu.

20 | Vinného octa, sladu a vyrobki ze sladu.

21 | Obilnych destilatd Korn, Kornbrand, ovocnych lihovin, ovocnych destilati véetné ovocnych
prutahovych, Ouzo, Grappa, Tsikoudia z Kréty, Tsipouro z Makedonie, Tsipouro z Thesélie,
Tsipouro z Tyrnavosu, Eau de vie de marc Margue National luxemburgeoise, Eau de vie
Seidle Margue nationale luxemburgeoise, London gin.

22 | Sambuca, Maraschino a Mistra.

23 | Sangria, Clarea a Zurra.
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Seznam potravin nebo skupin potravin, p¥i jejichZ vyrobé lze pouZit pouze néktera

barviva
Potravina Cislo E Barvivo NPM mg.kg™
Chléb vicezrnnym, celozrnny, E 150a Karamel NM
specialni, sladovy, E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
Pivo E 150a Karamel NM
Cidre bouche E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
Maslo (veetné masla se snizenym E 160a Karoteny NM
obsahem tuku a maselny koncentréat)
Margariny, margariny s nizkym E 100 Kurkumin NM
obsahem tuku (minariny), smésné E 160a Karoteny NM
roztiratelné a emulgované tuky, E 160b Annato, bixin, norbixin NM
ztuzené a pokrmové tuky (bezvodé
tuky)
Neochucené syry tavené a syry zrajici | E 160a Karoteny NM
(barvy oranzové, Zluté a bilé perleti) E 160b Annato, bixin, norbixin NM
E 160c Paprikovy extrakt NM
Ocet E 150a Karamel NM
E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
Whisky, obilné destilaty (jiné nez E 150a Karamel NM
Kornbrand nebo Eau de vie de Seidle E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
Margue nationale luxemburgeoise), E 150c Amoniakovy karamel NM
vinny destilat, Brandy, rum, vinovice, | E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
Weinbrand, matoliny, matolinové
lihoviny (jiné nez Tsikoudia a tsipouro
a Eau de vie de marc Margue nationale
luxemburgeoise), Grappa invecchiata,
Bagaceira velha
Aromatizovana vina hnédé barvy, E 150a Karamel NM
napoje na bazi aromatizovanych vin E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
hnédé barvy (kromé napoje Bitter E 150c Amoniakovy karamel NM
Soda),likérova vina hnédé barvy, E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
medovina
Zelenina nakladana v octu,slaném E 101 (i) Riboflavin NM
nalevu, oleji (kromé oliv) (if)Riboflavin-5"-fosfore¢nan
E 140 chlorofyly,chlorofyliny NM
E 141 meédnaté komplexy chlorofyli a NM
chlorofylint
E 150a karamel NM
E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
E 160a Karoteny NM
E 162 Betalainova Cerven NM
E 163 Anthokyany NM
Smési z obilovin extrudované, E 150c Amoniakovy karamel NM
expandované a nebo ochucené E 160a Karoteny NM
ovocnym aromatem (breakfast cereals) | E 160b Annato, bixin, norbixin NM
E 160c Paprikovy extrakt NM
Smési z obilovin ochucené ovocnym E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy | NM
aromatem (breakfast cereals) E 162 Betalainova Gervefi NM
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E 163 Anthokyany NM
DZemy, rosoly, marmelady a podobné | E 100 Kurkumin NM
vyrobky z ovoce véetné téchto E 140 chlorofyly,chlorofyliny NM
vyrobkt se snizenym obsahem energie. | E 141 médnaté komplexy chlorofylii a NM
chlorofylint
E 150a karamel NM
E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
E 160a Karoteny NM
E 160c Paprikovy extrakt NM
E 162 Betalainova Cerven NM
E 163 Anthokyany NM
E 104 Chinolinova Zlut
E 110 Zlut SY
E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy | NM
E 124 Ponceau 4R 100
E142 Zelen S jednotlivé
E 160d Lykopen nebo
E 161b Lutein v kombinaci
Masné vyrobky z nasoleného E 100 Kurkumin NM
(homogenizovaného) masa narazeného | E 120 Ko3enila, kys. karminov4, karminy | NM
V ptirodnim stfeve, umélém stieve E 150a karamel NM
nebo v jiném obalu bez stanoveného | E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
stupné tepelného opracovani, pastiky, E 150c Amoniakovy karamel NM
terrines. E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
E 160a Karoteny NM
E 160c Paprikovy extrakt NM
E 162 Betalainova Cerven NM
Masné vyrobky s minimalnim E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy | NM
obsahem obilné slozky 6% (breakfast | E 129 Cerve”Allura AC NM
sausages), Hamburgerové maso E 150a karamel NM
$ minimalnim obsahem rostlinné Ci E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
obilné slozky E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
Su$ené granulované brambory a E 100 Kurkumin NM
bramborové vlocky
Sterilovany hréaSek a drceny E 102 Tartrazin 100
sterilovany hrasek (v konzervach) E 133 Brilantni modi FCF 20
E142 Zelen S 10
Syr Sage Derby (typicky anglicky syr) | E 140 chlorofyly,chlorofyliny NM
E 141 meédnaté komplexy chlorofyli a NM
chlorofylint
Syr Red Leicester (typicky anglicky E 160b Annato, bixin, norbixin 50
Syr)
Syr Morbier (typicky francouzsky syr) | E 153 Medicinalni uhliNM
Syr Mimolete (typicky francouzsky E 160b Annato, bixin, norbixin 35
Syr)
Red marbled cheese (typicky anglicky | E 120 Kosenila, kys. karminova, karminy | 125
syr) E 163 Anthokyany NM
Americano (aperitiv) E 150a karamel NM
E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
E 163 Anthokyany NM
E 100 Kurkumin NM
E 101 (i) Riboflavin 100
(i)Riboflavin-5"-fosfore¢nan jednotlivé
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E 102 Tartrazin nebo v
kombinaci
E 104 Chinolinova Zlut
E 120 KoSenila, kys. karminovéa, karminy
E 122 Azorubin, Carmoisin
E 123 Amarant
E 124 Ponceau 4R
Bitter soda, aromatizovana vina typu E 150a karamel NM
bitter E 150b Kausticky sulfitovy karamel NM
E 150c Amoniakovy karamel NM
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel NM
E 100 Kurkumin
E 101 (i) Riboflavin 100
(if)Riboflavin-5"-fosfore¢nan jednotlivé
E 102 Tartrazin nebo v
E 104 Chinolinova Zlut kombinaci
E 110 Zlut SY , Gelborange S
E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy
E 122 Azorubin, Carmoisin
E 123 Amarant
E 124 Ponceau 4R
E 129 Cerve"Allura AC
Luncheon meat E 129 Cerve”Allura AC 25
Uzeny masny vyrobek E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy | 200
Chorizo Salchichon E 124 Ponceau 4R 250
Sobrasada (maklérska klobasa) E 110 Zlut SY 135
E 124 Ponceau 4R 200
Pasturmas (jedly vnéjsi povrch) E 100 Kurkumin NM
E 101 (i) Riboflavin NM
(if)Riboflavin-5"-fosfore¢nan
E 120 KoSenila, kys. karminova, karminy | NM

Pi'ehled potravinaisky vyznamnych prirodnich antioxidanti

Material Latky s antioxida¢ni aktivitou

ovoce

olivy fenolové kyseliny (p-kumarova aj.), jejich glykosidy
(verbaskosid), (tyrosyl, fenoly ( hydroxytyrosyl), oleuropein

koreni

rozmaryn diterpeny (karnosova kyselina, karnosol aj.), estery fenolovych

(Rosmarinum officinalis)

kyselin (rosmarinovéa kyselina)

Salvéj (Salvia officinalis)

diterpeny (karnosova kyselina, karnosol aj.)

tymian (Thymus
vulgarit)

jednoduché fenoly (thymol, karvakrol) a jejich Sumery
(diterpeny)

kurkuma (Curcuma longa)

kurkuminoidy (diarylheptanoid a jejich nizsi homology)

zazvor (Zingiber
officinale)

gingeroly, shogaoly, zingeron, kurkuminoidy

obiloviny a olejniny

pSenice (Tritium aestivum)

fenolové kyseliny (estery, glykosidy), tokoferoly, flavonoidy,
fosfolipidy

zito (Secale

fenolové kyseliny (estery, glykosidy), tokoferoly, flavonoidy,
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cereale)

fosfolipidy

je¢men (Hordeum
vulgare)

tyroxin, tyramin, fenolové kyseliny (estery, glykosidy),
tokoferoly, fosfolipidy, lignany

oves (Avena
sativa)

avenanthramidy, fenolové kyseliny (estery, glykosidy),
tokoferoly, fosfolipidy

ryze (Oryza sativa)

flakony (isovitexin), fenolové kyseliny (estery, glykosidy),
tokoferoly

sOja (Glycine max)

tokoferoly, isoflavony a jejich glykosidy, fenolové kyseliny,
fosfolipidy

sezamove seminko
(Sesamum indium)

lignany a produkty jejich rozkladu

araSidy (Arachis
hypogaea)

fenolové kyseliny (p-kumarova aj.), flavonoidy (tyxifolin, ve
slupkach eriodiktyol a luteolin), tanniny, tokoferoly

fepka (B. napus, B.
campestris)

fenolové kyseliny (jejich estery a glykosidy), hlavné (E)-
sinapova, tanniny, tokoferoly

zelenina

cibule (Allium cepa)

flavonoidy (kvercetin), fenolové kyseliny

paprika (Capsicum
annuum, C. frutescens)

kapsaicinoidy a ptibuzné slouceniny

Podminky pouZziti oxidu sifi¢itého a jeho slou¢eniny, které sméji byt
pouZivany p¥i vyrobé potravin nebo skupin potravin

Potravina nebo skupina potravin NPM SO, mg.I*
resp. mg.kg-1
korysi a hlavonozci Cerstvi a zmrazeni a hluboce zmrazeni (v jedlém podilu) 150
korysi z Geledi panaeidae solenceride, aristeidae, (v jedlém podilu):
- do 80 jednotek 150
- mezi 80 a 120 jednotkami 300
- ptes 120 jednotek 300
korysi a hlavonozci vafeni z ¢eledi panaeidae solenceride, aristeidae, (v jedlém
podilu):
- do 80 jednotek 135
- mezi 80 a 120 jednotkami 180
- pres 120 jednotek 270
suSené solené tresky /Gadidae) 200
hamburgerové maso s minimalnim obsahem zeleniny a nebo obilovin 4 % 450
analogy masa, rybiho masa a korysi na bazi bilkovin 200
trvanlivé pecivo typu biskvit, kreker 50
neextrudované snacky na bazi brambor a obilovin 50
kiupky 30
Skroby (kromé skrobl v pocateéni kojenecké vyzive, pokraovaci kojenecké 50
vyzive a obilnych a ostatnich ptikrmech)
sago 30
suSené brambory 400
loupané (syrové) brambory 50
syrové vyrobky z brambor (v€etné zmrazenych brambor) 100
bramborové tésto 100
susSena zelenina bilé barvy 400
mlety kien a vyrobky z néj 800
zelenina a ovoce V octé. oleji nebo nalevu (kromé oliv) 100
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zpracovana zelenina bilé barvy (vCetné zmrazené) 50
suseny zazvor 150
susena rajcata 200
cibule, Sesnek a Salotka(zpracované) 300
Zluta paprika ve slaném nalevu 500
vakuové balena cukrova kukufice 100
zpracované houby (vcetné zmrazenych) 50
susené houby 100
susené merunky. broskve, vinné bobule, Svestky, fiky 2000
suSené banany 1000
susend jablka a hrusky 600
ostatni suSené ovoce. ofechy ve skofapce 500
Cerstvé 1i¢i (v jedlém podilu) 10
dzemy, rosoly, marmelady (kromée extra dZemt a extra rosold) a podobné 50
vyrobky z ovoce véetné vyrobki se snizenym obsahem energie

dZemy, rosoly, marmelady vyrobené ze sifeného ovoce 100
proslazené, v cukru obalené nebo glazované ovoce a zelenina, nebo proslazené 100
dosuSené ovoce a kiira z angeliky nebo citrust dle vyhl. ¢. 157/2003 Sb.

ovocné naplné plnéného peciva 100
rosolotvorny extrakt z ovoce, tekuty pektin pro prodej kone¢nému spotiebiteli 800
sterilované tfeSn¢ srdcovky, rehydratované susené ovoce a lici 100
sterilované platky citronu balené 250
suSeny kokos 50
marinované ofechy 50
ochucovaci pfipravky na bazi citrusové stavy 200
cukry (rafinovany a afinovany cukr, cukerny a invertni sirob v susing), glukosa 10
ostatni cukry 40
Skrobovy xirup 20
cukrovinky na bazi glukosy, glukosového a Skrobového sirupu 50
sladké desertni omacky (toppingy) 40
pomerancova, grapefruitova, jablecna a ananasova Stava pro velkoobjemové 50
dodavky do zafizeni hromadného stravovani

citronova $t'ava, limetova st'ava 350
ostatni koncentraty na bazi ovocné §tavy, ¢i ovocné méli, napilé groselha 250
na bazi vody s obsahem glukosového sirupunejméné 235 g.1™ (jen z pouzitych 50

surovin)

ochucené nealko napoje s obsahem zeleninové nebo ovocné §tavy

20 jen pfenosem sirupi

nealkoholické vino

200

stolni hroznové vino 10
cidr, perry, ovocné vino, Sumivé a perlivé ovocné vino 200
medovina 200
vinny a ovocny ocet 170
koncentrovana hroznova §tdva pro domaci vyrobu vina 2000
syro a melasa. sirup do salati (teluty cukr) 70
koncentraty na bazi ovocné $tavy obsahujici méné nez 2,5 % je¢mene (barely 350
water)

nezkvasSend hroznova §tava pro bohosluzebné ucely 70
destilované alkoholické napoje obsahujici celé hrusky 50
pivo veetné nizkoalkoholického a nealkoholického 20
kvasnicové sudové pivo 50
hoi¢ice francouzského typu (Dijon) 500
hot¢ice ostatni 250
Zelatina 50
Breakfast sausages 450
Longaniza a Butifarra fresca 450
Mostarda di frutta 100
Made wine 260
Salsicha fresca 450
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Pi‘ehled potravinaiskych aditiv podle E-kddu a technologicke funkce ve vyrobku

E-kéd | Aditivum Technologickéa funkce
E 100 | Kurkumin Barvivo
E 101 |Riboflavin Barvivo
E 102 | Tartrazin (Yellow 5) Barvivo
E 104 | Chinolinova Zlut’ (Yellow 10) Barvivo
E 110 |Zlut SY (syn. Gelborange S) (Yellow 6) Barvivo
E 120 | Kosenila, kyselina karminova, karminy Barvivo
E 122 | Azorubin (syn. Carmoisin) (Azorubin Extra) (Red |Barvivo
10)
E 123 | Amarant (syn. Viktoriarubin O) (Red 2) Barvivo
E 124 | Ponceau 4R (syn. KoSenilova Cerven A) Barvivo
E 127 | Erythrosin Barvivo
E 128 |Cerven 2G (Fast Crimson GR) (Red 11) Barvivo
E 129 |Cerveii Allura AC Barvivo
E 131 |Patentni modi V Barvivo
E 132 | Indigotin ( syn. Indigocarmine) ( Blue 2) Barvivo
E 133 | Brilantni modf FCF (syn. Brilliant blue Barvivo
FCF) (Blue 1)
E 140 | Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo
E 141 | Médnaté komplexy chlorofyli a Barvivo
chlorofylinii
E 142 |Zelen S Barvivo
E 150 a | Karamel Barvivo
E 150 b | Kausticky sulfitovy karamel Barvivo
E 150 ¢ | Amoniakovy karamel Barvivo
E 150d | Amoniak - sulfitovy karamel Barvivo
E 151 |Cerii BN (syn. Brilliant black BN) Barvivo
E 153 | Medicinalni uhli (z rostlinné suroviny) Barvivo
E 154 |Hnéd FK Barvivo
E 155 |Hnéd HT Barvivo
E 160 a | Karoteny Barvivo
E 160 b | Annato, bixin, norbixin Barvivo
E 160 c | Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin Barvivo
E 160d |Lykopen Barvivo
E 160 e |Beta-apo-8'-karotenal Barvivo
E 160 f | Ethylester kyseliny beta-apo-8"-karotenové Barvivo
E 161 b |Lutein Barvivo
E 161 g | Kanthaxanthin Barvivo
E 162 |Betalainova Cerven, betanin (vCetné Barvivo
extraktl z cervené fepy)
E 163 | Anthokyany Barvivo
E 170 | Uhlicitan vapenaty Barvivo, stabilizator,
protispékava latka
E 171 |Titanova b&loba Barvivo
E 172 | Oxidy a hydroxidy Zeleza Barvivo
E 173 |Hlinik Barvivo
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E 174 | Stiibro Barvivo

E175 |Zlato Barvivo

E 180 | Litholrubin BK Barvivo

E 200 |Kyselina sorbova Konzervant

E 202 | Sorbat draselny Konzervant

E 203 | Sorbat vapenaty Konzervant

E 210 |Kyselina benzoova Konzervant

E 211 |Benzoat sodny Konzervant

E 212 |Benzoét draselny Konzervant

E 213 | Benzoat vapenaty Konzervant

E 214 | Ethylparahydroxybenzoat Konzervant

E 215 | Ethylparahydroxybenzoat sodna stl Konzervant

E 216 |Propylparahydroxybenzoat Konzervant

E 217 |Propylparahydorybenzoét sodna stil Konzervant

E 218 | Methylparahydroxybenzoat Konzervant

E 219 | Methylparahydroxybenzoat sodna stl Konzervant

E 220 | Oxid sificity Konzervant, antioxidant

E 221 |Sifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 222 | Hydrogensificitan sodny Konzervant, antioxidant

E 223 | Disifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant,
bélici ¢inidlo

E 224 | Disifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 226 | SifiCitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 227 | Hydrogensifiitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 228 | Hydrogensifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 230 |Bifenyl Konzervant

E 231 | Orthofenylfenol Konzervant

E 232 | Orthofenylfenolat sodny Konzervant

E 234 |Nisin Konzervant

E 235 Natamycin (syn. Pimaricin) Konzervant

E 239 | Hexamethylentetramin Konzervant

E 242 | Dimethyldikarbonat Konzervant

E 249 | Dusitan draselny Konzervant, stabilizator
barviva

E 250 | Dusitan sodny Konzervant, stabilizator
barviva

E 251 | Dusi¢nan sodny Konzervant, stabilizator
barviva

E 252 |Dusi¢nan draselny Konzervant, stabilizator
barviva

E 260 |Kyselina octova Konzervant, regulator
kyselosti

E 261 |Octan draselny Konzervant, regulator
kyselosti

E 262 |Octany sodné Konzervant, regulator
kyselosti, sekvestrant

E 263 | Octan vapenaty Konzervant, stabilizator,
regulator kyselosti

E 270 |Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti
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E 280 | Kyselina propionova Konzervant

E 281 |Propionat sodny Konzervant

E 282 | Propionat vapenaty Konzervant

E 283 | Propionat draselny Konzervant

E 284 | Kyselina borita Konzervant

E 285 | Tetraboritan sodny Konzervant

E 290 |Oxid uhlicity Balici plyn, pomocna latka
(extrakcni
rozpoustédlo)

E 296 |Kyselina jable¢na Regulator kyselosti

E 297 | Kyselina fumarova Regulator kyselosti

E 300 |Kyselina askorbova Antioxidant

E 301 | Askorbat sodny Antioxidant

E 302 | Askorbat vapenaty Antioxidant

E 304 | Estery mastnych kyselin s kyselinou Antioxidant

askorbovou

E 306 |Extrakt s obsahem tokoferolu Antioxidant

E 307 | Alfa-tokoferol Antioxidant

E 308 | Gama-tokoferol Antioxidant

E 309 | Delta-tokoferol Antioxidant

E 310 | Propylgallat Antioxidant

E 311 |Oktylgallat Antioxidant

E 312 | Dodecylgallat Antioxidant

E 315 | Kyselina erythorbova (syn. kyselina isoaskorbova) | Antioxidant

E 316 | Erythorban sodny (syn. isoaskorbat sodny) Antioxidant

E 320 | Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant

E 322 | Lecitiny Antioxidant, emulgator

E 325 | Mlécnan sodny Antioxidant, plnidlo,
zvlhcujici latka

E 326 | Mlé¢nan draselny Antioxidant, regulator
kyselosti

E 327 | Mlé¢nan vapenaty Regulator kyselosti, latka
zlepsujici mouku

E 330 |Kyselina citrénova Regulator kyselosti,
antioxidant, sekvestrant

E 331 |Citraty sodné Regulator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant

E 332 |Citraty draselné Regulator kyselosti,
stabilizator, sekvestrant

E 333 | Citraty vapenaté Regulator kyselosti, plnidlo,
sekvestrant

E 334 |Kyselinavinna Regulator kyselosti,
antioxidant, sekvestrant

E 335 | Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant

E 336 | Vinan draselny Stabilizator, sekvestrant

E 337 | Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant

E 338 | Kyselina fosfore¢na Regulator kyselosti,
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antioxidant

E 339 |Fosforeénany sodné Regulator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant, zvlhcujici latka,
zahust'ovadlo

E 340 | Fosforecnany draselné Regulator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant, zvlh¢ujici latka,
zahust'ovadlo, kypfici latka

E 341 | Fosforecnany vapenaté Regulator kyselosti, latka
zlepSujici mouku, plnidlo,
zahust'ovadlo, zvlhcujici
latka, protispékava latka

E 343 | Fosforecnany hote¢naté Regulator kyselosti,
protispékava latka

E 350 |Jable¢nany sodné Regulator kyselosti, zvlh¢ujici
latka

E 351 |Jable¢nany draselné Regulator kyselosti

E 352 | JableCnany vapenaté Regulator kyselosti

E 353 | Kyselina metavinna Regulator kyselosti

E 354 | Vinan vpenaty Regulator kyselosti

E 355 | Kyselina adipova Regulator kyselosti

E 356 | Adipat sodny Regulator kyselosti

E 357 | Adipat draselny Regulator kyselosti

E 363 | Kyselina jantarova Regulator kyselosti

E 380 |Citrat amonny Regulator kyselosti

E 385 | Dvojsodnovapenata sul kyseliny Antioxidant, sekvestrant,

ethylendiamintetraoctové (EDTA) konzervant

E 400 |kyselina alginova Zahust'ovadlo, stabilizator

E 401 |Alginato sodny Zahustovadlo, stabilizator,
Zzelirujici latka

E 402 | Alginat draselny Zahustovadlo, stabilizator

E 403 | Alginat amonny Zahust'ovadlo, stabilizator

E 404 |Alginat vapenaty Zelirujici latka, odpéiovad

E 405 |Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat) Zahust'ovalo, emulgator

E 406 Agar Zahustovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka

E 407 Karagenan Zahustovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka

E 407a | Guma Euchema (sn. afinat fasy Euchema) Zahust'ovadlo, stabilizator

E 410 Karubin Zahust'ovadlo, stabilizator

E 412 | Guma guar Zahustovadlo, stabilizator

E 413 | Tragant Zahust'ovadlo, stabilizator

E 414 | Arabskd guma Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator

E 415 Xanthan Zahust'ovadlo, stabilizator

E 416 |Guma karaya Zahust'ovadlo, stabilizator

E 417 Guma tara Zahust'ovadlo, stabilizator

E 418 |Guma gellan Zahust'ovadlo, stabilizator,
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Zzelirujici latka

E 420 |Sorbitol Sladidlo, zvlh¢ujici latka,
sekvestrant, emulgator,
zahustovadlo

E 421 | Mannitol Sladidlo, protispékava latka

E 422 | Glycerol Zahustovadlo, zvlh¢ujici
latka

E 425 | Konjakova guma (glukomannan) Zahustovadlo, nosic¢

E 432 | Polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Polysorbate 20) | Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 433 | Polyoxyethylensorbitanmonooleat (Polysorbate 80) | Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 434 | Polyoxyethylensorbitanmonmopalmitat Emulgator, disperzni ¢inidlo

(Polysorbate 40)
E 435 | Polyoxyethylensorbitanmonostearat (Polysorbate Emulgator, disperzni ¢inidlo
60)

E 436 | Polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbate 65) | Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 440 | Pektiny Zahust'ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka

E 442 | Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, | Emulgator

emulgator LM)

E 444 | Acetat-isobutyrat sacharozy Emulgator, stabilizator

E 445 | Glycerolester borovicové pryskytice Emulgator, stabilizator

E 450 | Difosfore¢nany Emulgétor, stabilizator,
regulator kyselosti, kypftici
latka, sekvestrant, zvlhcujici
latka

E 451 | Trifosforecnany Sekvestrant, regulator
kyselosti, zahust'ovadlo

E 452 | Polyfosfore¢nany Emulgétor, stabilizator,
regulator kyselosti, kypftici
latka, sekvestrant, zvlhcujici
latka

E 459 Beta-cyklodextrin Stabilizator, nosic¢

E 460 |Celuloza Emulgator — disperzni ¢inidlo,
zahust'ovadlo, protispékava
latka

E 461 Metylceluléza Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator

E 463 | Hydroxypropylceluloza Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator

E 464 | Hydroxypropylmetylcelul6za (HPMC) Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator

E 465 | Etylmetylceluldza Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator, pénotvornd latka

E 466 | Karboxymetylceluldza Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator

E 468 | Zesitovana sodna stl karboxymetylcelulozy Stabilizator, nosic¢

E 469 | Enzymove¢ hydrolyzovana karboxymetylcelul6za Zahustovadlo, stabilizator

E 470 a | Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin Emulgator, stabilizator,

protispekava latka
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E470b

Hotecnaté soli mastnych kyselin

Emulgator, stabilizator,
protispekava latka

E 471 | Mono a digylceridy mastnych kyselin Emugator, stabilizator
E 472 | Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin Emulgator, stabilizator,
s kyselinou octovou, mlé¢nou, citronovou, vinnou a | sekvestrant
acetylvinnou; smésné estery mono- a diglycerida
s kyselinou octovou a vinnou
E 473 | Cukroestery (estery sacharzy s mastnymi Emulgéator
kyselinami z jedlych tuki)
E 474 | Cukroglyceridy Emulgéator
E 475 | Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami (z Emulgator
jedlych tuki)
E 476 | Polyglycerolpolyricinaleat Emulgator
E 477 | Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami Emulgator
E 479 b | Oxidovany sojovy olej a jeho produkty Emulgéator
E 481 | Stearoyllaktylat sodny Emulgator, stabilizator
E 482 | Stearoyllaktylat vapenaty Emulgator, stabilizator
E 483 | Stearyltartrat Latka zlepSujici mouku
E 491 | Sorbitanmonostearat Emulgéator
E 492 | Sorbitantristearat Emulgéator
E 493 | Sorbitanmonolaurat Emulgator
E 494 | Sorbitanmonooleat Emulgéator
E 495 | Sorbitanmonopalmitat Emulgator
E 500 |Uhli¢itany sodné Regulator kyselosti,
zahust'ovadlo, protispékava
latka
E 501 | Uhlicitany draselné Regulator kyselosti,
stabilizator
E 503 | Uhli¢itany amonné Regulatory kyselosti, kypftici
latka
E 504 | Uhlicitany hofe¢naté Regulator kyselosti,
protispékava latka,
stabilizator barviva
E 507 | kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 508 |Chlorid draselny Zelirujici latka
E 509 | Chlorid vapenaty Plnidlo
E 511 | Chlorid hote¢naty PInidlo
E 512 | Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator
barviva
E 513 |Kyselinasirova Regulator kyselosti
E 514 | Siran sodny Regulator kyselosti
E 515 |Siran draselny Regulator kyselosti
E 516 |Siran vapenaty Latka zlepSujici mouku,
sekvestrant, plnidlo
E 517 | Siran amonny Latka zlepSujici mouku
E 518 | Siran hotfeCnaty Plnidlo
E 520 | Siran hlinity Plnidlo
E 521 | Siran sodno-hlinity Plnidlo
E 522 | Siran draselno-hlinity Regulator kyselosti,
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stabilizator

E 523 | Siran amonno-hlinity PInidlo, stabilizator

E 524 | Hydroxid sodny Regulator kyselosti

E 525 | Hydroxid draselny Regulator kyselosti

E 526 |Hydroxid vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 527 | Hydroxid amonny Regulator kyselosti

E 528 |Hydroxid hofe¢naty Regulator kyselosti,
stabilizator barviva

E 529 |Oxid véapenaty Regulator kyselosti, latka
zlepSujici mouku

E 530 |Oxid hofecnaty Latka protispékava
(protihrudkujici)

E 535 |HexakyanoZeleznatan sodny Latka protispékava
(protihrudkujici)

E 536 |HexakyanoZeleznatan draselny Latka protispékava
(protihrudkujici)

E 538 | HexakyanoZeleznatan vapenaty Latka protispékava
(protihrudkujici)

E 541 |Fosforeénan sodno-hlinity Regulator kyselosti,
emulgator

E 551 | Oxid kiemicity Latka protispékava

E 552 |Kiemicitan vapenaty Latka protispékava

E 553 a | Kfemicitan hofecnaty (synteticky) Latka protispékava

E 553 b | Talek (mastek) Latka protispékava

E 554 | Kfemicitan sodno-hlinity Latka protispékava

E 555 |Ktemicitan draselno-hlinity Latka protispékava

E 556 | Kiemicitan vapenato-hlinity Latka protispékava

E 558 | Bentonit Latka protispékava

E 559 |Kaolin Latka protispékava

E 570 | Mastné kyseliny Lestici latka, odpénovac

E 574 | Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfici
latka

E 575 | Glukono-delta-lakton Regulator kyselosti, kypiici
latka

E 576 |Glukonat sodny Sekvestrant

E 577 | Glukonat draselny Sekvestrant

E 578 | Glukonat vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 579 | Glukonat Zeleznaty Stabilizator barviva

E 585 | MlécEnan Zeleznaty Stabilizator barviva

E 620 |Kyselina glutamova Stabilizator barviva,
antioxidant

E 621 |Glutamat sodny Latka zvyraznujici chut a
vuni

E 622 |Glutamat draselny Latka zvyraznujici chut a
vuni

E 623 | Glutamat vapenaty Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 624 | Glutamat amonny Latka zvyraziujici chut’ a

vuni
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E 625

Glutamat hotecnaty

Latka zvyraznujici chut’ a
vini

E 626 |Kyselina guanylova Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 627 | Guanylat sodny Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 628 | Guanylat draselny Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 629 | Guanylat vapenaty Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 630 |kyselina inosinova Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 631 |Inosinat sodny Latka zvyraziujici chut’ a
vuni

E 632 |Inosinat draselny Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 633 | Inosinat vapenaty Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 634 |Ribonukleotidy, vapenaté soli Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 635 |Ribonukleotidy, sodné soli Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 640 |Glycin a jeho sodna siil Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 650 |Octan zinecnaty Latka zvyraznujici chut’ a
vuni

E 900 |Dimetylpolysiloxan Odpénovac, protispékava
latka, emulgator

E 901 |Vceli vosk Lestici latka

E 902 |Vosk candelilla Lestici latka

E 903 | Karnaubsky vosk Lestici latka

E 904 |Selak Lestici latka

E 905 | Mikrokrystalicky vosk Lestici latka

E 912 |Estery montanovych kyselin Lestici latka

E 914 | Oxidovany polyetylenovy vosk Lestici latka

E 920 |L-cystein Latka zlepSujici mouku

E 927 b |Mocovina Latka zlepSujici mouku

E 938 |Argon Balici plyn

E 939 |Helium Balici plyn

E 941 |Dusik Balici plyn

E 942 | Oxid dusny Propelant

E 943 | Butan, isobutan Propelant

E 944 | Propan Propelant

E 948 | Kyslik Balici plyn

E 949 |Vodik Balici plyn

E 950 |Acesulfam K Sladidlo, latka zvyraziujici
chut’

951 Aspartam Sladidlo, latka zvyraziujici

chut’
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E 952 | Cyklamaty Sladidlo

E 953 |lIsomalt Sladidlo, protispékava latka,
lestici latka

E 954 |Sacharin Sladidlo

E 955 |Sukralosa Sladidlo

E 957 | Thaumatin Sladidlo, latka zvyraziujici
chut’

E 959 | Neohesperidin DC Sladidlo

E 962 | Sdl aspartamu-acesulfamu Sladidlo

E 965 | Maltitol Sladidlo, emulgator,
stabilizator

E 966 Laktitol Sladidlo, zahust'ovadlo

E 967 | Xylitol Sladidlo, stabilizator,
emulgator, zahustovadlo,
zvlhcujici latka

E 999 | Extrakt z kvilaje Pénotvorna latka

E 1102 | Glukosooxidaza Latka zlepSujici mouku

E 1103 |Invertaza Stabilizator

E 1105 |Lysozym Konzervant

E 1200 |Polydextrézy Stabilizator, zahustovadlo,
zvlhcujici latka, plnidlo

E 1201 | Polyvinylpyrrolidon Stabilizator, zahust'ovadlo,
disperzni ¢inidlo

E 1202 | Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva

E 1404 | Oxidovany Skrob Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1410 | Fosforecnanovy monoester Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1412 | FosforeCnanovy diester Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1413 | Monofosfore¢nan Skrobového difosfore¢nanu Zahustovadlo, stabilizator

E 1414 | Acetylovany Skrobovy difosfore¢nan Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1420 | Acetylovany Skrob Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1422 | Acetylovany Skrobovy adipat Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1440 |HydroxypropylSkrob Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1442 | HydroxypropylSkrobovy difosfore¢nan Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1450 |Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1451 | Acetylovany oxidovany Skrob Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1505 | Trietylctrat Stabilizator pény

E 1518 | Glyceryltriacetat Zvlhcujici latka

E 1520 |Propylenglykol Zvlh¢ujici latka, disperzni
¢inidlo

bezE | Oktaacetylsachardza Latka zvyraziujici chut a
vuni

bez E | polyetylenglykol (6000) Odpénovac
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Bezpecnostné zdravotni rizika transgennich plodin z hlediska vyroby
potravin
Food safety risks of transgenic crops from the point of view of processing

LUBOS BABICKA

Resume: Biotechnology is generally considered one of key technology of 21 century, with a
potentially wide range of application in e.g. agriculture and food processing, industrial
production and health care. The article study’s objectives are to assess the contribution of
modern biotechnology to the achievement of major European policy goals, and to increase
public awareness and understanding of modern biotechnology, respective transgenic crops.

Klic¢ova slova: biotechnologie, transgenni plodiny, GMO, bezpe¢nostné zdravotni rizika,
zemédelsko-potravinaisky komplex, aditiva, enzymy, politika EU.

Uvod

Pro mnoho lidi je pojem ,geneticky modifikovany organismus‘nebo ,,geneticky
modifikovana plodina“, spojen surcitym stupném nedtvéry vedouci az k domnénce o
zdravotni zavadnosti a to obzvlasté v ptipadé, je-li to ve spojitosti s vyrobou potravin.

Je to s podivem, protoZe kdyZ se pouzije termin , transgenni plodina* nebo , potravina
biotechnologicky vyrobend@®, jiz se nad tim téméf nikdo nepozastavuje. Tyto kontroverzni
reakce jsou zpusobeny tim, ze nejen laickd vefejnost, ale v mnoha piipadech 1 lidé na
vedoucich pozicich nemaji dostatecné informace o tom, co se za témito terminy skryva. Je
proto nutné tuto problematiku roz$ifit na rozsahlou, ale seriézni vetfejnou diskusi o
potencialnich rizicich a pfinosech, véetné etického rozméru. Tato diskuse je nutna ztoho
davodu, Ze biotechnologie, resp. ,,biohospodarstvi® miize vyznamné piispét ke zvySeni rastu
zaméstnanosti a konkurenceschopnosti v rdmci EU, ale i v celosvétovém méfitku. Schovavat
se za zkostnat€lé nazory o ,,nebezpeci ve vztahu ke GMO plodinam* je kontraproduktivni a
hlavné nebezpecné z hlediska cili ¢lenskych stati EU pti feSeni problémi souvisejicich se
zdravim, zasobovanim energii, globalnim oteplovanim apod. Z uvedenych dtvodua EU pfijala
, Strategicky plan vyuZiti biotechnologii“* a tedy i transgennich plodin (2002- 2010).

Cotojsou biotechnologie?

Laicky feceno, tyto organismy, maji na zakladé modernich technickych postupi
pozménény svlj dédicny materidl, kyselinu nukleovou neboli DNA a tim ziskdvaji nové
vlastnosti. Oproti tradi¢nimu Slechténi, které¢ lidstvo vyuzivd pro zlepSeni vlastnosti
domestikovanych zivoc€ichii a rostlin jiz celd staleti, je tento zpisob mnohem rychlejsi a
ptfesnéjsi. Postup je totiz zacileny na pfeneseni pouze zadané vlastnosti a to i od organismu
odlisného druhu.

Podle nejnov&jsi definice OECD? se pod pojmem ,biotechnologie® rozumi ,,vyuZivani
védy a technologie na zivé organismy nebo jejich ¢asti, vyrobky a modely pro pfeménu
zivych 1 nezivych materiald za i¢elem vytvareni znalosti, zbozi a sluzeb.

Pod pojmem ,, biotechnologicky produkt® se rozumi vyrobek vyrobeny pouze na zakladé
biotechnologickych postupt nebo vyrobek obsahujici komponenty vyprodukované za pomoci
biotechnologickych postupti (napt. nckteré syry nebo enzymy). To znamend, ze
biotechnologicky vyrobek je produkt, ktery byl vyvinut, vyroben nebo vyrobni postup je



zalozen na moderni molekularni nebo celularni biotechnologii. Jsou sem zahrnuty i inovacni
technologie vyuzivajici biotechnologické postupy za uclelem zlepSeni vyrobkii nebo
provoznich postupd.

Bt kukufFice je kukufice vznikla genetickou modifikaci. Tato odrida vytvari tzv. Bt
protein, ktery je toxicky pro kukufi¢ného Skudce zavijece kukuficného. Bt protein je protein,
ktery v piirod¢ vytvaii bakterie Bacillus thuringiensis, ktera se v pidé bézné vyskytuje. Tato
bakterie je jiz n€kolik desitek let vyuZivana jako prostiedek ochrany rostlin pii ploSnému
oSetfeni rostlin v zemé&dé€lstvi, lesnictvi, a pro svou vysokou bezpecnost i v ekologickém
zemédelstvi. Tato latka ma uc¢inek pouze na nékteré druhy hmyzu, zatimco pro ostatni neni
toxicka. A prave gen, ktery bakterii Bacillus thuringiensis umoznuje tvorbu tohoto proteinu,
byl vyuzit pii genetické modifikaci a diky jeho pfeneseni do genetického materialu kukutice
ziskala tato kukutice také vlastnost vytvaret tento protein, toxicky pro jejiho skidce. Tim
ziskala nejen své pojmenovani, ale pfedev§im odolnost proti zavije¢i kukufi¢énému.

®
Tuto technologii vyvinula spole¢nost Monsanto a nazyva ji oznacenim YieldGard .

Pii srovnani s pouzivanymi insekticidy, tato kukufice ptisobi pouze na cilen¢ho Skiidce, na

fad hmyzu Lepidoptera, a uzitecny hmyz zdstava uchranén. Odruda vytvaii v listech,

stoncich a klasech dostate¢né mnozstvi Bt proteinu, kterym se kukufice G¢inné chrani proti

zavije€i kukufi¢nému od vysevu az po sklizen.

Jakymi vlastnostmi se tyto plodiny vyznacuji? Miize to byt tolerance vici herbicidam,
odolnost proti Skiidcim, odolnost proti chorobam, tolerance vici stresu (ktery pro rostliny
pfedstavuje napt. sucho, zasolend pida nebo extrémni teploty) anebo pozménéné sloZeni,
popf. i 1é¢ivy nebo vakcina¢ni ucinek. Piiblizme si, co tyto vlastnosti znamenaji v praxi a u
kterych plodin je najdeme.

Tolerance proti herbicidim

Herbicidy jsou chemikalie u¢inné proti plevelim. Nékdy vSak herbicidy Skodi i
samotné ploding, kterou chceme péstovat a proti plevelim chrénit. Proto jsou uzivany
selektivni herbicidy, které nejsou nicivé pro zvolenou plodinu, pouze pro jeji plevele, bohuzel
vSak nejsou ucinné na vSechny jejich druhy. Daleko ucinngjsi jsou Sirokospektré herbicidy,
které nici velké mnozstvi druhti plevelt. Aby vSak tyto Sirokospektré herbicidy nezahubily i
péstovanou plodinu, je tato plodina upravena genetickou modifikaci, aby byla proti
neselektivnimu herbicidu odolna. Takové plodiny obsahuji geny, které¢ jim umoznuji
odbouravat aktivni latky herbicidu a pietvaret je na latky pro plodinu neskodné. Tato vlastnost
umoziuje péstitelim pouzivat herbicid kdykoli v celém vegetacnim obdobi, coz bézné nelze s
ohledem na mozné poskozeni vyvoje plodin v nékterych fazich ristu. Odpurci namitaji, ze
tato technologie miize vést ke zvySenému pouzivani herbicida a také k vypéstovani tolerance
vici herbicidiim u nékterych pleveld. Problematice se vénuje mnoho testl a studii, které zatim
piinaseji rozdilné zavery.

Na druhou stranu tato technologie umoziuje zmenSeni orby, popfipadé vyuziti
bezorbového postupu pii pestovani plodin, coz vede k omezovani pouziti tézké a nékladné
polni techniky. V soucasné dobé se vyuZzivaji dva rozdilné systémy pro odolnost plodin vici
herbicidim. Systém RoundupReady zajist'uje u plodin toleranci vaci glyfosatu, Liberty Link
zase toleranci proti latce glufosinat. Pro takto upravené plodiny se také pouziva nazev HT
plodiny, podle anglickych slov , herbicide tolerant*. Oba vySe zminéné systémy jsou v
soucCasnosti nejvice vyuzivanym druhem genetické modifikace u zemédé€lskych plodin a
uplatniuji se u séji, kukuftice, fepky a baviny.
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Odolnost vici Skudcium

Skudci jsou v zemédélské vyrobé podstatnym Cinitelem, ktery miize zdsadné negativné
ovlivnit mnozstvi a kvalitu produkce. Kazdorocné¢ hmyzi skiidci zni¢i po celém svété kolem
Ctvrtiny potravinafskych plodin. Védci v pfirod¢ objevili bakterii zijici v pid¢ a vytvarejici
latku, ktera je bézn¢ neaktivni. Pokud ji ale poziou néktefi hmyzi sktidci, stdva se pro n¢ latka
Vv jejich zaZivacim traktu toxicka tim, Ze se tento protein zméni na delta endotoxin. Tato
bakterie se jmenuje Bacillus thuringiensis a latce, kterou vytvaii se proto fika Bt toxin. Bt
toxin je bézné pouzivan v ekologickém zemédélstvi, protoze je pfirodni a pro lidi naprosto
neskodny. Védci vyuzili téchto vlastnosti a pienesli geny zodpovidajici za tvorbu Bt toxinu z
této bakterie do plodin, které nejcastéji napada pravé hmyz citlivy na Bt toxin. Takto se
rostlina miize hmyzim Skidcim sama branit a péstitel nemusi aplikovat na plodiny proti
tomuto hmyzu chemické pesticidy, coz vede k Setfeni nékladii i zdravi spotiebitelii. VedlejSim
ucinkem této technologie je, Ze Bt plodiny obsahuji také méné¢ mykotoxinii, protoze jsou, diky
svému lepSimu zdravotnimu stavu a fyzické nenarusenosti zplisobované hmyzem, odolné&jsi
viuci houbam a plisnim. Plodinami, u kterych se tzv. Bt koncept pouziva jsou kukufice a
bavlna.

Rezistence proti onemocnénim
Zemgdelské plodiny mohou trpét nejriznéj$imi infekcemi, které zptisobuji houby,
plisné, bakterie, viry a dalsi patogeny. Biotechnologie se zatim nejvice zaméfily na rezistenci
vuci virovym infekcim, ale stale vét§i pozornost si ziskava i pouziti biotechnologii ve
vytvareni rezistence plodin proti houbam a bakteriim.
Genetické inzenyrstvi nabizi v této oblasti n¢kolik pristupti:
— propujcuji rostlindm schopnost tvofit enzymy, které rozkladaji bunécné stény hub a plisni
a tim je nici
— anebo umoziuji plodindm U¢inngji se proti infekcim branit zvySenou odolnosti nebo
umocnénou obrannou reakci na tyto infekce.
Proti virovym infekcim si rostliny dokazou ve vhodny moment vytvotit jakysi proteinovy
povlak, ktery viriim zabraiiuje v rozmnozovani. VySe zminéné genetické modifikace se
pouzivaji u plodin jako je cukrova fepa, tykev nebo papéja.

Pfidana hodnota

Tyto tzv. plodiny s pFidanou hodnotou jsou povazovany za geneticky modifikované
plodiny druhé generace. Jejich pozménéné slozeni piinasi nejruznéjsi nové vyhody pro
spotiebitele i pro pramyslové vyuziti. Mezi tyto plodiny se fadi napiiklad tzv. zlata ryZze,
kterd je obohacena o karotenoidy, z nichz se v lidském téle tvofi pro organismus potiebny
vitamin A. Tato obohacena ryze byla vytvoiena pro casti svéta, kde se konzumuje strava
chuda na betakarotén, sestavajici ve velké mife z ryZe jako zékladni potraviny. V téchto
oblastech trpi obyvatelstvo nedostatkem vitaminu A, coZz vede k zévaznym zdravotnim
potizim jako jsou napiiklad t€Zké poruchy zraku. DalSim piikladem transgennich plodin druhé
generace je brambor se zvySenym obsahem bilkovin, ktery byl vyvinut v Indii a jeho
slozeni je nutricné hodnotnéjsi nez u konvencnich brambor. Ve svété se také péstuje kukufice
se zvySenym obsahem lyzinu, ktera zvySuje kvalitu krmiva pro hospodaiska zvifata.
Upravenou pSenici, ktera neobsahuje gluten, mohou konzumovat lidé, ktefi trpi celiakii.

Rajcata se zvySenym obsahem antioxidantu lykopenu pomahaji piedchazet nékterym
typtim rakoviny a kardiovaskuldrnim onemocnénim.



®
Znadmym geneticky upravenym druhem rajcete je takzvané FlavrSavr rajce prodavané

v USA, které ma diky opozdénému procesu zrani prodlouzenou dobu trvanlivosti, aniz by
ztracelo na kvalité chuti.

Takto upravené existuji i jablka, maliny nebo melouny.

V primyslovém vyuziti maji své misto brambory se zvySenym obsahem Skrobu nebo
fepka olejka s vy$Sim obsahem kyseliny erukové vhodna pro vyrobu plasti nebo vysoce
kvalitnich primyslovych rubrikantd.

Odolnost vici stresu

Ptikladem pro tuto oblast modifikaci je pSenice odolna vii¢i suchu, ktera byla tento
rok schvalena pro polni pokusy v Australii. Tato pSenice obsahuje geneticky material jinych
rostlin, které jsou pfirozené proti suchu odolng;jsi.

VySe zminéné plodiny se komeréné péstuji nejvice v USA, Argentiné, Brazilii, Indii,
Kanadé a Ciné. Ve vSech téchto zemich dosahuji péstebni plochy geneticky upravenych
plodin n¢kolika milionh hektart.

Geneticky modifikované plodiny se vSak péstuji také na izemi Evropské unie, zatim
vSak v pomérn¢€ malé mire. K evropskym zemim péstujicim geneticky modifikované plodiny
patii pfedev§im Spanélsko, Francie, Portugalsko a také Ceska republika, Némecko a
Slovensko.

Jaky je soucasny stav?

Biotechnologie se staly ustfedni soucasti nékterych odvétvi hospodatstvi EU a o této
skutecnosti je nutné na seridézni urovni vetejnost informovat. Jako piiklad lze uvést tii
zékladni odvétvi: zemédélsko-potravinaisky primysl vcéetné zemédélské prvovyroby,
zdravotnictvi a farmaceuticky pramysl nebo prumyslova vyroba (chemicky, textilni,
papirensky prumysl apod.).

Dalsi dilezitou oblasti, kterou si nelze predstavit bez vyuziti biotechnologii, je energeticka
koncepce EU, z roku 2006 a 2008>*. Efektivni proces vyuZiti biomasy nebo biologickych
odpadi k vyrobé biopaliv zavisi ve velké mife na biotechnologii, konkrétné na vyuziti
transgennich plodin, coz otevira nové moznosti a trhy pro zemédélské produkty.

Primarni vyroba a zemédélsko-potravinarsky primysl

Zelené biotechnologie jsou biotechnologie pouzivané v zemédélstvi. Ne kazdy si
uvédomuje, ze mezi zelené biotechnologie patii napiiklad i vateni piva nebo vyroba vina, kde
jsou vyuzivany mikroorganismy - kvasinky, které svoji ¢innosti pfeménuji cukr na alkohol.
DalSim ptikladem uziti biotechnologii je vyroba syra, kde se dfive pouzivalo sytidlo, ptivodné
ziskavané z zaludkl koz nebo telat, obsahujici specificky enzym, ktery zptusobuje srazeni
mléka a tvorbu syru. Nyni je tento enzym ziskavan diky biotechnologii pomoci bakterii nebo
kvasinek

V primarni vyrobé a zemédélsko-potravinarském primyslu se pouziva fada
aplikaci moderni biotechnologie, které jsou sice ,,méné viditelné“, ale se znaénym dopadem
na zivotni prostfedi, vefejné zdravi a v kone¢ném vysledku na celé hospodatstvi. Moderni
biotechnologie se pouziva zejména u vstupd, napi. pii chovu, diagnostickych postupech,
vyrobé Cistych chemikalii (doplitkové latky v krmivech a potravinach) a produkci enzymt.

Piinos farmait z biotechnologicky péstovanych plodin za dekadu 1996 — 2006 byl
pouhych 21,6 bilionu Euro, ale v roce 2006 jiz 4,5 bilionu Euro>®.



V primarni vyrobé a zemeédélsko-potravinaiském prumyslu se moderni biotechnologie
podileji na HDP 1,31 — 1,57 %. Dominujici oblasti je trh s enzymy pouzivanymi pii vyrobé
potravin a krmiv, ktery piedstavuje 75 % z jejich celkové produkce.

Pti kontrole a sledovani nékterych hlavnich chorob zvitat, zoon6z apod., hraji vyznamnou
a v mnoha piipadech nezastupitelnou roli diagnostické postupy a veterinarni produkty, hlavné
ockovaci latky, které jsou zalozeny na biotechnologické podstaté. Pouzitim téchto postupii
jsou soucasné feseny i problémy v oblasti bezpecnosti potravin. Jako ptiklad je mozné uvést
biotechnologické metody pro kontrolu bovinni spongiformni encefalopatie v EU, ¢imzZ bylo
umoznéno testovani mnohem vétSiho poctu vzorkid a diky ¢emuz se zajistila Groven kontroly
poZadované pravnimi piedpisy Spolecenstvi. Tim se zvySila ochrana spotiebitelti a postupné
se obnovila troven obchodu. Diagnostické postupy zaloZené na biotechnologii se pouZivaji
rovnéz pro véasné rozpoznani salmonely, listerie apod.

Kromé téchto aplikaci se biotechnologie pouzivd rovnéz k vybéru nebo zkvalitnéni
urcitych rysii organismi. NejznaméjSim prikladem jsou geneticky modifikované rostliny. V
souladu s pravnim rdmcem EU byla v neddvné dobé schvalena vice nez desitka produktd,
které musely projit piisnym postupem pro hodnoceni rizik. DalSich zhruba ctyfticet produkti,
véetné nékolika produktid urcenych k dal§imu péstovani, se dosud provétuje. Je vice nez
pravdépodobné, ze i v EU bude mit v budoucnosti geneticky modifikovana technologie
(pestovani transgennich plodin) vétsi uplatnéni v oblasti primyslovych procest. Néktera
odvétvi, napiiklad odvétvi produkce biopaliv nebo papiru, budou mit zajem o rostliny s
vyssim vynosem.

Pti vyuzivani GMO ve vSech odvétvich je naprosto nutné posoudit jejich pfinosy a rizika,
dopad na zdravi a na Zivotni prostfedi i to, jak je vnima evropskd spolecnost. Schvalovani
GMO by i1 nadéale mélo byt zalozeno na individudlni analyze rizik. V nékterych piipadech by
méla byt dale rozvinuta opatieni pro fizeni rizik, aby se zabrdnilo kontaminaci potravniho,
resp. potravinového fetézce produkty, které jsou urCeny vyhradné pro priimyslové nebo
krmivarské vyuziti (napf. pokud se plodiny vyuZivaji pro vyrobu farmaceutickych latek).
(Pozn. Hodnoceni analyzy rizika se vSak netyké jen GMO, ale vztahuje se na vSechny rizikové slozky).

Primyslové vyuziti

Bilé biotechnologie, nékdy také oznacované Sedé, jsou biotechnologie vyuzivané v
prumyslovych procesech. Zde se naptiklad pouzivaji enzymy jako priimyslové katalyzatory
pfi vyrobé nebo naopak odbourdvani nekterych chemickych latek.

Siroka vefejnost si ¢asto ani neuvédomuje, Ze u celé fady vyrobkil a chemickych postupt,
provozovanych v primyslovém meéfitku jiz byly tradiéni postupy nahrazeny modernimi
biotechnologiemi. VéEtSinou se jedna o nahrazeni katalyzatori enzymy. Je smutné, ze v mnoha
ptipadech jsou tyto informace vefejnosti zdmérné zatajovany.

Vzhledem k tomu, Ze se zvySuji obavy o Zivotni prostfedi a zasobovani energii, 1ze od
primyslové biotechnologie, kterd pfedstavuje alternativu k chemickym postuptim a fosilnim
palivim, ocekavat vyznamny piinos pro hospodaistvi i Zivotni prostiedi. Tato moznost
nabyva stale vétSiho vyznamu. Jako piiklad lze uvést fakt, ze jako prvni byly v oblasti
zivotniho prostfedi pouzity biotechnologie v oblasti ¢isténi odpadnich vod a nasledné jako
biofiltry pii ¢isténi vzduchu a vody.

Pfi vyrobé jedné rozsifené kategorie antibiotik’ se ukazalo, Ze pii piechodu z chemické na
biotechnologickou vyrobni metodu se uSetfilo 37 % elektrické energie, téméf 100 %
rozpoustédel a vyprodukovalo se 0 90 % mén¢ odpadnich vod. Dalsi primyslové aplikace,
napiiklad biologicky rozlozitelné plasty a obalové materidly by mohly ptinést podobny uzitek.

Primyslova biotechnologie vytvaii ve zpracovatelském priimyslu pfiblizné 0,46 % hrubé
pfidané hodnoty EU a pftiblizn¢ 0,08 % hrubé ptfidané hodnoty, bez potravinarského a
chemického prumyslu, coz doklada, Ze jeji vyuZiti je dosud nizké.



Svétovy trh s enzymy se kazdorocné zvySuje o vice nez 3 % (v roce 2003 se jednalo o 1,7
bilionu Euro a v roce 2008 se piedpoklada ¢astka pievysujici 2 biliony Euro.

V soucasné dobé rozvoj biotechnologickych procesti v EU, stejné jako jejich zavadéni do
prumyslu neni optimalni. Zda se, ze krom¢ nedostatku financ¢nich prostiedki, na ktery si toto
odvétvi pravideln€ stézuje, je problémem i nedostateCny ptfevod technologii a obtizna
legislativni pruchodnost, v mnoha piipadech spojend az s likvida¢nimi obstrukcemi. To je
diivod, pro¢ vyzkumné sekce nékterych firem z Evropy odchdzeji, napt. BASF, Syngenta
apod. Ve strategii a v politikdch EU pro inovaci by toto téma mélo byt vymezeno jako priorita
a m¢la by byt piijata podplrné opatfeni pro vyzkum a zavadéni novych technologii do praxe.

Zdravotnictvi

Jednou z hlavnich oblast, ve které se uplatituje specializovany biotechnologicky
prumysl je zdravotnictvi.. Patii sem fada aplikaci se zna¢nym vyznamem pro hospodafstvi a
vetejné zdravi.

V soucasnosti se mizeme setkat také s pojmy ¢ervené biotechnologie, pro biotechnologie
ve zdravotnictvi, jejichz piikladem je vytvafeni organismu, které jsou schopné produkovat
antibiotika nebo jiné latky potiebné k vyrobé 1é¢iv nebo 1é¢ebnym postuptim.

Moderni biotechnologické aplikace ve zdravotnictvi predstavuji ptfiblizné 5 % HDP
farmaceutického primyslu (2002) a kolem 0,04 % HDP EU 25 (2007). Pii zapocteni
nepiimych dopada by vSak tato ¢isla byla jesté vyssi. Produkty zaloZzené na biotechnologii se
vyuzivaji hlavné pro terapeutické ucely (napf. biofarmaceutické vyrobky), ale rovnéz pro
diagnozu a prevenci (napi. oCkovaci latky).

Biotechnologie se rovnéz pouziva jako vyrobni technologie v pfipadech, kdy kone¢ny
produkt neni biologicky, ale chemicky, coz vysvétluje jeji Siroké vyuziti ve farmaceutickém
pramyslu. Zda se, ze v soucasné dob¢, kdy se hleda feseni dlsledkt starnuti populace nebo
prostiedky k boji s potencidlnimi pandemiemi (napf. ptaci chiipkou), by biologické védy a
biotechnologie mohly sehrat rozhodujici tilohu. A to i odpovédnym a efektivnim vyuzivanim
genomiky (vcetné genetickych testil) ve prospéch lidského zdravi.

Ptipravuje se fada slibné vyhlizejicich aplikaci, v€etné tzv. ,,modernich terapii®, mezi néz
patii tkanové inzenyrstvi, genova a bunééna terapie a ,nanomedicina“. Neékteré z nich
vyvolavaji velkd oCekavani a zaroven zavazné polemiky. Jako piiklad l1ze uvést vyuzivani
embryondlnich kmenovych bunék.

Malokdo vi, Ze prvnim skute¢nym biotechnologickym vyrobkem byl lidsky inzulin, ktery
postupné nahradil inzulin ziskdvany ze skotu a prasat, od kterych se pon¢kud lisi sloZzenim, na
cozZ citlivi pacienti reaguji. V soucasné dob¢ je to nejrozsifenéjsi forma inzulinu na svété,
ptredstavuje 70 % svétového trhu s inzulinem. Kromé 1ékt biotechnologie rovnéz umoznila
vyvoj testi pro diagndézu akutnich kardiovaskularnich onemocnéni na pohotovostnich
oddélenich nemocnic a testll pro zjistovani dédiénych onemocnéni (genetické testy) nebo
infekénich nemoci typu HIV/AIDS.

Opatieni, ktera by mohla podpofit rozvoj biotechnologického priimyslu zaméteného na
zdravotnictvi, zejména pomoci malym a stfednim podnikiim a rozsifit vyzkum, by méla byt
povazovana za zvlastni prioritu EU, zaroven by vSak méla byt pfi jejich pfijimani zohlednéna
celd fada aspektil, ekonomickych, etickych a dalSich hledisek.

Totéz vSak plati 1 pro potravinatrsky priimysl, napt. pro vyrobu enzyma.



Postoj verejnosti k moderni biotechnologii

Nejnovéjsi  zkuSenosti s provadénim odvétvoveé legislativy potvrdily, ze zavadéni
biotechnologie je podminéno rozvojem konkrétnich aplikaci i podporou vetejnosti. Vefejnost
ve vetsin¢ pripadu biotechnologie podporuje, vyjimkou jsou GM potraviny, na néz se nadzory
riizni, a proto provadéni pravnich ptedpist v této oblasti narazi na obtize.

Prizkum Eurobarometru z roku 20052 ukazuje, ze od roku 1999 se po urcitém obdobi
poklesu zvysil optimisticky pfistup k biotechnologiim (52 % dotazovanych odpovédélo, ze
biotechnologie zlepsila jejich Zivot) a celkova podpora pro mnohé biotechnologické aplikace
(napft. genovou terapii, biopaliva nebo bioplasty). Rovnéz se ukazalo, ze znalosti o genetice a
biotechnologii jsou sice lepsi, ale stale jesté skromné.

Ze studii Eurobarometru uvetejnénych v roce 2006 (obr. 1) a 20089 vyplyva, Ze 58 %
dotazovanych lidi se vyslovilo proti GM potravindm, zatimco 42 % tyto potraviny nevadi.
Mira pozitivniho ptistupu k témto potravinam se v jednotlivych statech vyrazng 1isi a neustéle
se zvySuje vsouladu s jejich informovanosti. Je tieba poznamenat, ze alespon 50 %
dotazovanych uvedlo, Ze by si koupili geneticky modifikované potraviny, kdyby tyto
potraviny byly zdravéjsi, obsahovaly méné rezidui pesticidii nebo méné poskozovaly Zivotni
prostiedi.

Prestoze EU ma zcela novy pravni ramec, ktery je teoreticky jednim z nejpiisnéjSich na
svete, a ktery by mél byt zalozen na Cisté védeckych poznatcich, svym negativnim piistupem
ovliviluje vniméani geneticky modifikovanych potravin vefejnosti a stejné¢ tak i postoj
Clenskych stath pifi rozhodovani o uvedeni konkrétnich produktd na trh. Ve vSech
nejnovejSich pripadech nebylo dosazeno konsensu. K rozhodnuti EU o geneticky
modifikovanych organismech se na konci roku 2006 rovnéz vyjadril panel Svétové obchodni
organizace™.

Problémy, které vznikly pfi provadéni a prosazovani pravnich predpisti, jsou castecné
zpusobeny tim, ze pouzitelny pravni ramec vznikl teprve nedavno, protoze nékteré Clenské
staty se zdrahaly provadét nékterd prechodna opatfeni mezi ,,starymi a ,,novymi* pravnimi
piedpisy.

Jednim z nejvétsich problému je ideologie. Jako piiklad Ize uvést o uvadéni nové odrady
brambor Amflory, kdy nejde o ptedpisy, ale o ideologii n¢kterych ministri, ktera je zasadné
proti GMO, bez ohledu na jakakoli fakta a ptedpisy. AZ paradoxné zni skutecnost, Ze prestoze
EFSA je sloZzena z nékolika stovek odborniku, jejich prace je negovana nazorem pravnikd.
Tento fakt lze vysvétlit jedin€ tak, Ze pravnici maji lepsi vzdélani a proto jsou schopni 1épe
pochopit rozdil mezi radiomutanty, které jim nevadi a GMO, které je nutné zakazat.

Ptestoze GMO piedstavuji jen malou cast biotechnologie, vetfejnost je casto vidi jako jeji
hlavni vyuziti. Rozdil mezi vnimanim vefejnosti a dohodnutym pravnim ramcem pro GMO je
nutno dale fesit.

L egidativa a koexisten¢ni pravidla

Jednou z nejvice sledovanych priorit v ramci EU je bezpecnost potravin. Evropska Unie
vypracovala rozséhlou strategii®”, ktera ma za tikol zajistit bezpe&nost potravin, a to od
primarnich surovin-prvovyroby - pies vyrobni technologie az po jejich prodej konzumenttim.

Strategie je zalozena na kombinaci pfisnych norem tykajicich se potravin, zdravi a
dobrych zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin. Tyto normy plati jak pro potraviny z
produkce EU, tak pro potraviny dovazené z ostatnich stat neclent EU.



Potravinova strategie EU se sklada ze tii zakladnich ¢asti:
— pravnich ptedpisli o bezpecnosti potravin a krmiv,
— rozhodovani na zaklad¢ spolehlivych védeckych poznatkii,
— aprosazovani prava a kontroly.

Pravni piedpisy jsou dobfe propracované a tykaji se nejen potravin a krmiv, ale také
hygieny potravin. Zajist'uji stejné piisné normy v celé¢ EU.

Evropska komise sva rozhodnuti o potravindch zakladd na védeckém vyzkumu.
Nezavisla Evropska agentura pro bezpecnost potravin (EFSA) se sidlem v italské Parmé
poskytuje poradenstvi pii tvorbé pravnich predpisti a pti feSeni moznych problémt spojenych
s bezpecnosti potravin. Pfi rozhodovani o dalSich krocich se Komise tidi zasadou ptedbézné
opatrnosti.

Nedilnou soucasti kontroly trhu je i kontrola spravného nakladani s potravinami a
kontrola nezadoucich pfimési vcéetné nezddoucich slozek biotick¢ého pavodu.

Na otazku co je geneticky modifikovany organismus, co je geneticky modifikovany
produkt a jaka jsou koexistenéni pravidla lze nalézt odpovéd’ v zakonech a v provadécich
vyhlaskach. Definice zdkladnich pojmt, tzn. co je geneticky modifikovany organismus a
produkt je obsaZena v zakoné ¢. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi
organismy a genetickymi produkty.

Dle § 2 pism. d) je geneticky modifikovanym organismem takovy organismus, kromé
¢loveéka, jehoz dédiény materidl byl zménén genetickou modifikaci provedenou nékterym
z technickych zpisobi, které jsou uvedeny v pfiloze k tomuto zékonu.

Jinak feceno, geneticky modifikované organismy jsou organismy, kter é byli
pripraveny vnesenim nové genetické informace jinym zptisobem neZ prirozenou
rekombinanci a jejich produkty jsou aktualn¢ sledovanou slozkou potravniho fetézce.

Genetickym produktem je pak dle § 2 pism. f) ,,jakakoli véc obsahujici jeden nebo
vice geneticky modifikovanych organismii, ktera byla vyrobena nebo jinak ziskana bez
ohledu na stupei jejiho zpracovani a je uréena k uvedeni na trh”.Tyto zdkonné definice
slouzi piedev8im osobam, které chtéji s geneticky modifikovanym organismem/genetickym
produktem nakladat.

Nakladani s GMO je v EU regulovano né€kolika nafizenimi Evropské Unie, z nichz
nejdilezitéjsi je nafizeni 1829/2003/ES, které stanovuje podminky, za kterych miiZe byt
urcity konkrétni GMO uvolnén na trh.

Vétsina lidi predstavu o tom, co je GMO/GM produkt ma. Pro bézného spotiebitele je
proto zejména dulezité¢ védét, jak GMO/GM produkt pozna. Na prvni pohled se GM produkty
od béZnych potravin nijak nelis$i. Jediny zpisob, jakym miiZze spotiebitel rozdil poznat,
spociva v pozorném sledovani udaji uvedenych na obalu nebo v pfilozené dokumentaci.
Predpisy Evropského spoleCenstvi totiz stanovuji povinnost oznacovat na obalu pfitomnost
geneticky modifikovaného organismu nebo informaci o tom, Ze produkt byl z GMO vyroben.
Zaroven je stanovena procentudlni vySe vyskytu GMO v potraviné/produktu, do které nemusi
byt tato informace na obalu uvadéna. Jedna se o pripad nahodného nebo technicky
nevyhnutelného vyskytu do vySe 0,9%. Muze se tedy stat, Ze konvenéni potravina muze
obsahovat stopové mnozstvi GMO.

V ptipadé biopotravin je vSak stanovena nulova tolerance, tzn. Ze jakykoli vyskyt
GMO v téchto potravinach je zakazan.

Hranice 0,9% pro oznacovani téz neplati jde-li 0 vyskyt zamérny.



Urcitym voditkem, jak napf. rozliSit GM potraviny a potraviny konvenc¢ni, ptipadné
biopotraviny muze byt i cena vyrobku. Zatimco biopotraviny byvaji vyrazn¢ drazs§i nez
konven¢ni potraviny, GM potraviny byvaji naopak o néco levnéjsi. Tento cenovy rozdil
souvisi jednak sodliSnou vys§i naklada pri péstovani, jednak surcitou nedtvérou
spottebiteltl ke GM potravinam, kterou se prodejci snazi vykompenzovat takovouto cenovou
nabidkou. Svou roli hraji i odlisSné pozadavky na biopotraviny, viz vySe zminéna nulova
tolerance apod.

Vsechny nové geneticky modifikované organismy podléhaji schvéleni. Jednak
samotné¢ GMO a to pro jednotlivé zptisoby nakladani:
e nakladani uzaviené,
e uvadéni do Zivotniho prostredi,
e uvadéni do ob¢hu, jednak geneticky modifikované potraviny a krmiva.

Schvalené GMO/GM potraviny a krmiva musi spliiovat vSechny pravem stanovené
podminky, zejm. nesmi mit negativni dopad na Zivotni prostfedi ¢i zdravi lidi nebo zvirat.
Schvalené GMO/GM potraviny ¢i krmiva pak mohou byt uvadéna na trh v rdmci celé EU.
Piesto existuje v n€kterych ¢lenskych statech EU snaha o vylouceni téchto produktu z trhu.
V nékterych piipadech je tato snaha odivodnéna a to napf. nevhodnosti péstovani GM
plodiny v ur¢itych klimatickych podminkach. V nékterych ptipadech racionalni zaklad zakazu
GMO chybi a Evropskd Komise takovyto narodni zakaz zamitne. Jedna se zejména o tzv.
plosné zakazy GMO. Mezi staty, které se snazi GMO z trhu vyloucit patii pfedevS§im
Rakousko a Recko, na druhou stranu mezi zastance patti Spanélsko ¢ Francie. To se zarovei
odrazi 1 na péstovani GM plodin Vv téchto zemich. Ackoli Rakousko pfijalo koexistencni
pravidla pro péstovani v ekologickém rezimu, konvenénim rezimu a rezimu GMO, policka
s GM plodinami na rakouském Uzemi nenajdete.

Jak bylo jiz vySe uvedeno, nesméji se na trhu vyskytovat GMO/GM potraviny a Krmiva,
které by nebyly fadné schvéleny. Na dodrzovani tohoto zdkazu, stejné jako na plnéni
povinnosti oznaCovani dohlizeji dozorové organy. Zcela vyloucit moznost vyskytu
nepovoleného GMO/GM potraviny ¢i krmiva na trhu nelze. Stejné tak nelze vyloudit situaci,
kdy napft. potravina nebude oznacena slovy, ze obsahuje geneticky modifikovany organismus,
ackoli se vni vyskytuje ve vétsim mnozstvi nez 0,9%. Prvni pfipad souvisi zejména
s dovozem produkta ze tietich zemi, v nichz mohou byt povoleny GMO k uvadéni do
zivotniho prostiedi a na trh, které jesté nebyly schvaleny v EU. Takové produkty je nutné
vratit zpét do zemé, ze které byly dovezeny, popft. je nutné je zlikvidovat. To, ze produkt
obsahuje neschvéaleny GMO automaticky neznamend, Ze je zdravotné zavadny, piitomnost
neschvaleného GMO vsak predstavuje pravni prekazku uvedeni na trh. V nedavné dobé¢ se
takto na trhu v zapadoevropskych zemich objevila ,neschvalenda GM ryze* z Ciny a téz
neschvalena ryZze LL Rice 601 byla do Evropy dovezena ze Spojenych statt americkych.

Druhy piipad, kdy na obalu neni vyznacena pfitomnost schvaleného GMO, ¢i neni
uvedeno, Ze produkt je vyroben z GMO muize mit dva divody. Prvnim je imyslné neuvedeni
téchto udaji vyrobcem/prodejcem, druhym divodem miZe byt neimyslna kontaminace. K té
muze dojit v pribéhu péstovani, sklizné nebo napi. nespravnym skladovanim GM plodin a
plodin konvenc¢nich ¢i ekologickych. K minimalizaci rizika kontaminace slouzi koexisten¢ni
pravidla.

Do obéhu, resp. na trhu v EU se mohou uplatiiovat pouze vyrobky, které obsahuji
GMO nebo jeho ¢asti schvalené v EU. Schvaleni je mozné pouze po prozkouméni zdravotni
nezavadnosti takového GMO Evropskym ustavem pro bezpecnost potravin (EFSA). Jsou



zkoumany takové otazky jako je moZna toxicita, alergenicita, mozné interakce s Zivotnim
prostiedim, ale také detekéni postupy pro zajisténi sledovatelnosti a kontroly nakladani s
nimi.

Bezpecnost GMO uvoliiovanych na trh se v zasadé¢ hodnoti podle metodickych pokynti
vydanych k tomuto uéelu EFSA. Jednim ze sledovanych ukazatell je porovnavani vyzivove
hodnoty nemodifikované plodiny a jejiho modifikovaného protéjsku. Pt¥i hodnoceni se
vychazi se z principu ekvivalence obou plodin na zakladé n¢kolikaletych polnich pokusa s
GM plodinou. Byl ptipraven navrh novelizovaného metodického ndvodu pro hodnoceni
bezpecnosti GM potravin na evropské trovni. Z diskuse vyplyva pozadavek c¢lenskych statt
na detailnim hodnoceni GM produktt, které je v zasadé hodnoceno na zakladé krmnych
pokust na hlodavcich Zivenych krmnou smési doplnénou o rekombinantni proteiny
exprimované v E. coli a 28 dennich krmnych pokusu s krmnou smési, ktera obsahuje celé
GMO. Vzhledem k velkému mnoZzstvi ocekdvanych GM produktii je zfejmé, Ze bude tieba 1
dalSich metod,které umozni hodnotit zejména metabolom GM plodin a odrid.

Lze ocekavat i GM zivocisné produkty, napf.rychle rostouci losos z USA nebo
transgenni kapr, ktery byl vyvinut v Cing.

Po uvolnéni GMO do ob¢hu se monitoruji jeho mozné ucinky spojené s jeho
dlouhodobym pouzivanim. V piipadé, Ze by se pozdé¢ji ukazaly nezadouci u¢inky daného
GMO na zdravi clovéka, je mozné diky legislativnim opatfenim zdroje daného GMO
dohledat. VVzhledem k rostouci produkci GMO, nebyvale rychlému vyvoji novych GMO v
Cing, Indii nebo Australii, a jejich asynchronni autorizaci v odli§nych &astech svéta dochazi
také prilezitostné ke kontaminaci potravniho fetézce neautorizovanymi GMO (Bt63 ryze,
LL601 ryze apod.), u kterych nebyl v EU proveden odhad rizik a nebyly tak uvolnény pro
pouZziti na evropském trhu.

Piehled GMO uvolnénych do obéhu v EU je uveden na strdnkach EFSA
(htpps:.//www.EFSA.com) a dalsi informace lze ziskat na strankach http://www.gmo-
compass.or g/eng/gmo/db/.

Pichled GMO a transgenii v nich uvedenych Ize nalézt na strankdch FAO a
http://www.agbios.com/dbase.php, véetn¢ GMO v EU neautorizovanych.

Vzhledem k tomu, ze mize nastat i situace, kdy se do potravniho fetézce dostanou
GMO ur¢ena jen jako krmivo pro hospodaiska zvifata nebo GMO produkujici latky
farmakologicky u¢inné a s ohledem na ucinnou kontrolu spravného oznacovani GMO
produkta plynouci z natizeni EU (napi. Ovesna et al. 2008) je potfebné disponovat ucinnymi
nastroji pro jejich detekci v potravnim fetdzci. Tyto funkci vramci CR zastavaji statni
dozoroveé organy.

K zajisténi moznosti vyuzivani GM technologii v EU byl po ptedbéznych
konzultacich a diskusich pfijat v pribéhu roku 2003 (2003/556/ES) koncept koexistence a
slouzi pro nastaveni pravidel v jednotlivych ¢lenskych statech. Doporuceni je metodickym
zékladem pro vytvareni narodnich strategii a spravnych postupii k zajisténi koexistence
geneticky modifikovanych zemédélskych plodin s konvencnim a ekologickym zemédé€lstvim.
K zavedeni opatieni v oblasti koexistence, kterd maji pfedchazet ptitomnosti GM organismu a
jejich produktd v jinych produktech, byly Clenské staty vyzvany na zdkladé clanku 26 a
smérnice 2001/18/ES a na zéklad¢ doporuceni EK 2003/556/ES.

V CR byla pravidla koexistence zapracovana do pravnich predpisii:

e Zakon 252/1997 Sb., o zemédé€lstvi ve znéni zakona ¢. 441/2005 Sb.,
e Vyhlaska 89/2006 Sh.).
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Souvisejicimi legislativnimi opatfenimi v oblasti koexistence jsou:

e Nafizeni EP a Rady (ES) 1946/2003, ze dne 15. Cervence 2003 o pieshrani¢nich
pohybech geneticky modifikovanych organismt , je v souladu se zasadou predbézné
opatrnosti zfidit spoleény systém oznamovani a informovani o pfeshraniénim pohybu
geneticky modifikovanych organismt (GMO).

e Nafizeni EP a Rady (ES) 1830/2003, které upravuje kromé zajisténi sledovatelnosti i
systém znac¢eni GMO,

e Nafizeni EP a Rady 1139/98/ES, o oznacovani potravin a potravnich doplikua
odvozenych od GM sdji.

Nova legislativni Gprava v podstaté navazuje na pravidla péstovani GM kukufice,
ktera byla stanovena pro rok 2005, v ramci nafizeni vlady ¢. 145/2005 Sh..

Zatimco toto nafizeni vlady ¢. 145/2005 Sb.upravovalo vyluéné péstovani GM
kukufice, nova pravni uprava je obecna a vztahuje se na jakoukoli geneticky modifikovanou
plodinu.

Zakon o zemé&délstvi tak stanovuje zeméd¢lci, ktery hodla péstovat/ péstuje geneticky
informacni.

Zemé&délec v rezimu GM zemédélstvi musi ozndmit sviij zamér péstovat GM plodinu
uzivateli ptidniho bloku, resp. vSem dotéenym sousediim a to do 1.3. kalendainiho roku. Ve
stejném terminu musi o svém zaméru informovat Ministerstvu zeméd¢€lstvi. Dalsi informacéni
povinnost je ulozena pii zahéjeni péstovani GM plodiny a tyka se stejnych subjektli, souseda
a Ministerstva zemé&délstvi. Sousedy je tieba informovat do 15 dnll od zahdjeni péstovani,
Ministerstvu zemédé€lstvi do 30 dnli od zahdjeni Cinnosti. Okruh sousedil, které je treba
informovat vyplyva z provadéci vyhlasky k zakonu o zeméd¢lstvi, ktera u jednotlivych plodin
stanovuje konkrétni vzdalenosti podle reZzimu péstovani.

Napft. u kukufice je stanovena vzdalenost 70 metrti vi¢i zeméd¢lci, ktery péstuje
tradi¢ni plodiny a 200 metrd vaci zemédélci, ktery hospodaii v ramci rezimu ekologického
zemedélstvi.

Ze zakona ¢. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy pak
vyplyvé informacni povinnost Ministerstvu zivotniho prostifedi o misté péstovani GM
plodiny, a to nejpozd¢ji do Sedesati dnli od zah4jeni pestovani.

Druhym okruhem dulezitych povinnosti je dodrzovani minimélnich vzdalenosti vici
témze plodinam, které v3ak nejsou geneticky modifikovany.

U kukufice je tato vzdalenost stanovena stejné¢ jako u informacni povinnosti
sousediim, tzn. 70 metrti mezi plodinou tradi¢ni a GM, 200 metrt mezi plodinou péstovanou
v rezimu ekologického zemédélstvi a GM plodinou.

U brambor je stanovenolO) metrii mezi plodinou tradicni a GM, 20 metrd mezi
plodinou péstovanou v rezimu ekologického zemédélstvi a GM plodinou

Zakon pamatuje na moznost zkraceni téchto vzdalenosti pii vyuziti obsevu. Obsevem
se rozumi oseti geneticky modifikovanych plodin plodinami tradi¢nimi, které jsou posléze
vedeny v rezimu GM plodin.

DalSi povinnosti je povinnost vyzna¢eni GM plodin v terénu a v neposledni fadé¢
povinné vedeni evidence minimalné po dobu péti let, kterd obsahuje udaje o péstovani a
dalSim nakladani s GM plodinou. Naptiklad nazev plodiny, nazev GM odridy, identifika¢ni
kod GMO/GM plodiny, identifika¢ni kod piadniho bloku, vyméra plochy, na které je GM
plodina péstovana, zakresleni péstovani GM plodiny v mapé pudnich bloku, datum zahajeni
péstovani GM odrady, informace o obseti, datum nakupu osiva nebo sadby GM, mnoZstvi,
osoba prodavajiciho, mnozstvi zaseté/vysazené GM odridy, datum sklizné a udaje o
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sklizeném mnozstvi, idaje o misté skladovéni, datum prodeje, prodané mnozstvi, identifikace
kupujiciho a udaje o zptisobu vyuziti neprodané¢ho produktu GM odrudy.

Radu opatieni, ktera snizuji rizika mozné kontaminace ponechava pravni iprava na
zeméd€lci pouzivajicim GM, a na jeho domluvé s okolo hospodaticimi sousedy. Napi. dobu
vysevu ¢i zpusob skladovani GM plodin a plodin tradi¢nich.

Z vyse uvedenych koexistenénich pravidel vyplyva, ze Ceska republika se pdstovani
GM plodin nebrani. Pravni Gprava této oblasti patii ve srovnani s jinymi narodnimi Gpravami
Clenskych stati ES k tém mirnéjSim. | z tohoto duvodu se budeme s GMO a genetickymi
produkty setkavat ¢im dal casté&ji, at’ uz jako spotiebitelé nebo jako jejich producenti.

Rada spotiebitelim tedy zni: sledujte Udaje na obalech, a to ngen datum
trvanlivosti.

Rada pro péstitele a provozovatele potravinaiskych a krmivarskych podnikii spociva
v systematickém sledovani pravni Upravy a aktualnich informaci tykajicich se GMO, GM
potravin a krmiv a to napf. na webovych strankach ministerstva zemédélstvi (Www.mze.cz) a
ministerstva zivotniho prostiedi (Www.envi.cz).

CR patii k zemim v ramci EU, které jsou vyuzivani GM plodin spiSe ptiznivé naklonény.
Vyuzivani GM plodin v agrarnim sektoru nartsta a je regulovano ptislusnymi zakony a
nafizenimi, které se opiraji o vysledky néarodnitho a mezindrodniho vyzkumu.

V roce 2008 opét doslo podle informaci MZe na uzemi CR k nartistu ploch, které byly
osety GM kukufici odolnou vici zavijeCi kukuficnému (tzv. Bt-kukufice MONS810, kod
MON-@@N81d). Podle evidence Ministerstva zelélstvi a v souladu se statistikami
Ministerstva Zivotniho prostfedi bylo celkem zaevidovano 8.380 ha ploch s GM kukufici,
zasetou 171 péstiteli.

I tento fakt a piedpoklad dalSiho vyuzivani GMO v Ceském zemédélstvi vede k
nutnosti zavadét u€inné metodiky detekce GMO nejen u prvovyrobctl, ale i potravnim fetézci
a zavadet stale ucengjsi a efektivnéjsi techniky, které umoznuji ziskat podklady pro odhad
bezpecnosti takovych produkta.

V souéasné dob¢ se vyuzivaji pro detekci GMO zejména metody na bazi PCR a ELISA.
Zakladem je polymerazova fetézova reakce (PCR = Polymerase Chain Reaction) =
biochemicka reakce, ktera vyuzivd enzym DNA-polymerézu ke kopirovani DNA takovym
zpusobem, Ze se produkt hromadi geometrickou fadou.

Vyuziva termostabilni DNA dependentni DNA polymerazy (Taq polymeraza) a pocatki
syntézy (Gseki jednovlaknovych DNA cca 20 - 25 bp dlouhych, které ohraniCuji cilovy
analyzovany usek DNA. Tak jako kazdy enzym, potiebuje také Tag polymerdza ke své
aktivité urcité reakéni podminky, které musi byt presné respektovany. Byla validovana fada
protokold pro detekci a kvantifikaci GMO a jsou zpracovany do mezinarodné schvalenych
norem. Protokoly byly validovany siti laboratofi, naptiklad v ptipadé GMO Evropskou siti
GMO laboratoti (ENGL).

I kdyz jsou k dispozici optimalizované protokoly, piesto nékteré klicové kroky nemaji
oporu v dostatecné rozsahlych védeckych experimentech a jsou slabym ¢lankem analytickych
procest. Napiiklad protokoly jsou koncipovany pro DNA izolovanou z relativné
jednoduchych matric. Potravinové matrice, krmiva a zpracované suroviny nedavaji vzdy
zaruku dosazeni spravnych vysledkt i pii pouziti validovanych protokolt (pozn. podobneé
problémy nastavaji i pii sledovani residui a metabolitl ucinnych latek obsazenych v
pesticidnich piipravcich a 1éCivech). Témito nedostatky se zabyvaji 1 pracovni skupiny
evropskych instituci, napt. v ramci ENGL pracovni skupina pro limity nebo pracovni skupiny
pro identifikaci neznamych GMO.
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Situace v Ceské republice

V Ceské republice se geneticky modifikovana Bt kukufice za¢ala péstovat v roce 2005
na 270 hektarech. S kazdym dal$im rokem se jeji péstebni plocha a 2poéet péstitelll zvétSovaly,
coZ je mozné usoudit z udaji, které uvadi na svych strankach Mze* .

V roce 2006 doséahla celkova péstebni plocha geneticky modifikované Bt kukufice v
CR 1 290 hektart a v roce 2007 vrostla az na 5 000 ha. V roce 2008 se tato plocha
pohybovala kolem 8 tisic ha. ha.

Kukufice na zrno v Ceské republice predstavuje svou rozlohou tfeti nejrozsifendjsi
obilninu. Pro srovnani, celkova pé&stebni plocha kukufice na zmo se v Cechach v poslednich
letech pohybuje okolo 90 tisic hektarti. V porovnani s jeji rozlohou v devadesatych letech se v
priméru piiblizng ztrojnasobila a vyroba kukufice na zrno se podle MZe™ za poslednich deset
let vice nezZ zeSestinasobila.

Kukufice na siléz je hlavni jednoletou picninou u nas a jeji rozloha se v poslednich

nékolika letech pohybuje primérné kolem 200 ha. Celkova vymeéra oblasti na kterych se v
Ceské republice péstuje kukufice se blizi téméf 300 hektartim.
V zavislosti na zvysujici se sklizni kukufice v CR je mozné fici, e se tuzemska produkce této
komodity pfiblizuje celkové domaéci spotiebé a kukufici Ize fadit mezi plodiny, v jejichz
vyrobé je CR sobéstaéna, v poslednich letech i s moznosti vyvoznich dispozic. Vyznam
péstovani kukufice, kterd se u nds pouzivd v prevazné mife jako surovina do krmiv pro
hospodaiska zvitata, vzrasta také s rostoucim zavadénim a pozivanim biopaliv.

Dovozy kukufice do CR po ptistoupeni k EU

Dovozy kukufice jsou zachyceny v obdobi od ptistoupeni CR k EU do soudasnosti, tedy
v rozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochazeji z celnich statistik dostupnych k 31.10.
2007.
Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u nasledujicich komodit kukufi¢ného
puvodu:
» 07129011 - kukufice sladka susena, hybridy k seti
» 10051 - kukuftice k seti
0 10051011 - kukufice-zrna k seti hybridni dvakrat kiizen4, hybrid top-cross
0 10051013 - kukufice-zrna k seti hybridni tfikrat kiizena
0 10051015 - kukufice-zrna k seti, jednoduchy hybrid
0 10051019 - kukuftice-zrna k seti hybridni ostatni
0 10051090 - kukufice ostatni k seti, ne hybridni
» 10059000 - kukufice ostatni, ne k seti

Hodnoceny jsou potencidlni dovozy geneticky modifikovanych (GM) kukufi¢nych zrn
(schopnych kli¢it) do CR v dob& po piistoupeni k EU, kdy doslo ke zméné systému
zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencialni dovoz GM kukufice je
odhadovéan na zaklad€ toho, z jaké zemé komodita byla dovezena, a zda tato zemé je/byla
zéaroven péstitelem GM kukufice.

V nasledujicich tabulkdch jsou oranZovou barvou vyznaCeny ty staty, kde
probiha/probihalo péstovani GM kukufice v pfislusném sledovaném roce dovozu komodity.
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Potencialni podil GM kukufice na celkovém dovozu je odhadovan na zakladé

predpokladu, ze veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM kukufici, je GMO.

Tab. ¢. 2 - Dovozy kukufice uréené k seti

(kéd 10051)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 3,4 0,0 0,0 0,0
Francie 1451,7 5142,3 1681,1 145,2
Chile 51,9 32,3 8,0 51
Chorvatsko 2,7 0,0 6,4 0,2
Italie 0,0 0,0 0,0 0,3
Kanada 5,3 68,2 9,9 0,4
Madarsko 2115,2 1758,4 996,0 207,4
Némecko 3738,7 338,3 162,0 5,3
Nizozemi 0,0 0,0 278,3 0,0
Polsko 26,0 0,0 0,0 0,0
Rakousko 372,4 264,7 330,1 21,7
Rumunsko 174,0 0,0 24,1 0,0
Slovensko (SK) 5362,7 5602,4 2701,9 86,7
Spanélsko 0,0 6,1 0,0 0,0
USA 125,5 12,4 25,0 3,4
celkem (tun) | 13429,5| 13225,1 6222,9 475,6

potencialni podil

GM kukufice (%) 81 84 30 2
potenciélni podil

GM kukufice (%)

bez zemi EU 1,0 0,6 0,6 0,8

Pozn.: Nejvétsim dovozecem kukutice urcené k seti je Slovensko, které je zaroven od roku
2006 péstitelem Bt kukufice. Nicméné je velmi nepravdépodobné, ze by veskery dovoz
(pokud vibec néjaky) z této zemé obsahoval GM kukufici. Obdobné i v ptipad¢ druhého
nejvetsiho dovozce — Némecka nelze predpokladat, ze veSkera dovezena komodita bude

GMO.

14



Tab. &. 3 - Dovozy kukufice ostatni, ktera neni uréena k seti
(kod 10059)

v tunach 2007 2006 2005 2004
AlZirsko 0,0 0,0 0,1 0,0
Argentina 48,5 74,3 143,5 44,4
Belgie 1,7 0,5 0,0 0,0
Francie 0,0 231,8 646,2 211,3
Madarsko 6283,7 1221,4 123,9 259,8
Némecko 183,7 0,0 0,0 1,2
Nizozemi 0,0 0,4 0,0 12,3
Polsko 490,6 1,9 36,7 1,2
Rakousko 24,0 0,0 0,0 171,0
Slovensko 23247,9 9829,7 9811,0 3363,1
Spanélsko 44,0 44.0 7,2 0,0
USA 175,3 339,7 271,4 102,7
Vietham 4,1 4,7 0,0 0,0
celkem (tun) | 30503,6| 11748,3| 11040,0 4167,1
potencialni podil
GM kukufice (%) 79 90 10 4
potencialni podil
GM kukufice (%)
bez zemi EU 0,7 3,5 3,8 3,5

Pozn.: Nejvétsim dovozcem kukufice je Slovensko, které je zaroven od roku 2006 péstitelem
Bt kukutice. Nicmén¢ je velmi nepravdépodobné, ze by veskery dovoz (pokud viibec néjaky)
Z této zeme obsahoval GM kukufici.

Tab. ¢. 4 - Dovozy kukurice sladké k seti

vtunach| 2007 2006 2005 2004

Nizozemi 0,0 6,2 4,6 2,7
Slovensko 0,7 2,1 1,5 0,6
USA 0,0 0,0 30,3 0,0
Zimbabwe 0,0 0,0 0,3 0,4

celkem (tun) 0,7 8,3 36,7 3,7
potencialni podil
GM kukufice (%) 100 25 83 0

Pozn.: V ptipadé kukufice dovezené ze Slovenska neni pravdépodobné, Ze by se jednalo o
GMO, nebot’ se zde péstuji pouze Bt hybridy kukufice urcené na zrno, ptip. silaz. Nejsou
poznatky o péstovani sladké Bt kukutice na Slovensku.

Dovozy séji a séjovych pokrutin do CR po p¥istoupeni k EU
Dovozy s6ji a séjovych pokrutin jsou zachyceny v obdobi od piistoupeni CR k EU do

soucasnosti, tedy vrozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochézeji z celnich statistik
dostupnych k 31.10. 2007.
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Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u nasledujicich komodit séjového
puvodu:

» 12010010 — boby so6jové k seti

» 12010090 - boby so6jové ostatni i drcené, ne k seti

» 23040000 - pokrutiny, odpad i drcené, ve tvaru pelet po extrahovani s6jového oleje

Hodnoceny jsou potencialni dovozy geneticky modifikovanych (GM) séjovych bobu
(schopnych kligit) a s6jovych pokrutin (krmiva) do CR v dobé po piistoupeni k EU, kdy doslo
ke zméné systému zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencialni
dovoz GM s6ji je odhadovan na zakladé¢ toho, z jaké zemé komodita byla dovezena, a zda tato
zemé je/byla zaroven péstitelem GM sdji.

V nésledujicich tabulkach jsou oranzovou barvou vyznafeny ty staty, kde
probiha/probihalo péstovani GM s6ji v pfislusném sledovaném roce dovozu komodity.
Potencialni podil GM s0ji na celkovém dovozu je odhadovan na zaklad¢é ptredpokladu, Ze
veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM soju, je GMO.

Zlutou barvou jsou pak vyznaéeny zemé pivodu, které nejsou v ramci celni statistiky
identifikovany. V ramci druhého odhadu jsou neidentifikované zemé zahrnuté jako Cisti
dovozci GM sdji.

Tab. &. 5 - Dovozy sojovych pokrutin

(kdd 23040000)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 1550,0 0,0 586,0 0,0
Belgie 465,5 558,0 267,3 176,0
Brazilie 22515,5| 441153| 50459,6| 191394
Déansko 224,6 368,4 268,5 428,0
Francie 24944 2482,4 27124 1525,0
Irsko 0,0 5,0 0,0 0,0
Italie 0,0 0,0 0,0 1,3
Madarsko 0,0 53,0 43,7 3,9
Némecko 362439,3 | 562944,1 | 548694,1 | 380425,8
Nizozemsko 1194,0 1052,8 227,3 173,0
Peru 0,0 24,0 0,0 25,0
Polsko 3798,4 533,0 786,3 52,1
Rakousko 4202,7 9235,9 7908,7 2935,8
Slovensko 239,4 362,0 649,2 353,5
USA 879,1 1435,4 1516,5 27,7
celkem (tun) | 400002,8 | 623169,2 | 614119,5 | 405266,5
potencialni podil GM so6ji (%) 6,2 7,3 8,6 4,7
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Tab. &. 6 - Dovozy séji uréené k seti

(kod 12010010)

v tunach 2007 2006 2005 2004
Francie 0,0 0,0 0,3 0,0
Kanada 20,1 39,9 287,0 0,0
Némecko 20,0 0,0 0,0 0,0
Rakousko 111,6 106,1 129,1 1,1
Slovensko 0,0 71,6 54,4 34,4
Srbsko a Cerna
Hora 0,0 0,0 23,0 0,0
Spanélsko 0,0 2,3 0,0 0,1
Ukrajina 4,0 0,0 0,0 0,0
celkem (tun) 155,6 2199 493,8 35,6
potencialni podil
GM sbji (%) 13 18 58 0

Tab. &. 7 - Dovozy séji, ktera neni uréena k seti (kod 12010090)

v tunich 2007 2006 2005 2004
Argentina 0,0 0,0 154,7 125,1
Belgie 1143,5 1983,2 2616,6 2603,4
Brazilie 0,0 50,0 675,8 0,0
Cina 112,9 55,0 7,9 9,0
Francie 0,1 0,2 0,9 1,6
Chorvatsko 99,0 217,8 194,7 0,0
Indie 0,3 0,2 0,0 0,0
Italie 15,3 6,8 3,8 539,7
Japonsko 0,0 0,0 0,1 0,1
Kanada 293,9 466,5 349,9 286,5
Korea 0,0 0,0 0,1 0,0
Libanon 0,0 0,0 0,0 0,2
Madarsko 64,2 24,1 0,0 8,0
Némecko 11650,7| 23650,9] 298244 8229,9
Nizozemsko 4098,0 5940,3 4709,7 4371,7
Polsko 1,5 4.4 1,7 0,1
Rakousko 518,2 1880,2 3321,0 1009,6
Slovensko 1766,9 939,0 1461,1 273,7
USA 20,5 51,6 0,1 0,0
Staty a uzemi nevymezené 0,0 514,0 915,1 99,7
Tchaj-wan 0,1 0,1 0,0 0,4
Thajsko 0,0 0,0 0,0 0,0
Ukrajina 725,2 0,0 0,0 0,0
Vietnam 0,9 7,5 5,0 3,4
Zemeé a Uzemi neuvadéné v ramci
obchodu uvnitf Spole€enstvi 1243 0,0 50,0 473,1
celkem (tun) 20635,4] 35791,8] 44292,6] 18035,2
potencialni podil GM séji (%) 1,5 1,6 2,7 2,3
potencialni podil GM so6ji (%)
véetné neidentif.zemi 2,1 3,0 4,8 55
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Dovozy Fepky a Fepkovych pokrutin do CR po p¥istoupeni k EU

Dovozy fepky a fepkovych pokrutin (krmiva) jsou zachyceny v obdobi od piistoupeni CR
KEU do soucasnosti, tedy v rozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochazeji z celnich
statistik dostupnych k 31.10. 2007. Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u
nasledujicich komodit fepkového piivodu:

» 1205 - semena fepky

0 12050010 - semena fepky k seti

0 12050090 - semena fepky i drcena ostatni, ne k seti

0 12051010 — semena fepky, i olejky, s nizkym obsahem kyseliny erukové, k seti

0 12051090 - semena fepky, i olejky, s nizkym obsahem kyseliny erukové
ostatni, ne k seti

0 12059000 - semena fepky ostatni i drcend, ne s nizkym obsahem kyseliny
erukové

» 23064100 - pokrutiny, odpad po extrahovani oleje ze semen fepky, nizky obsah

kyseliny erukove.

Hodnoceny jsou potencialni dovozy geneticky modifikovanych (GM) semen fepky
(schopnych kli¢it) do CR v dob& po pfistoupeni k EU, kdy doslo ke zméné systému
zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencidlni dovoz GM fepky je
odhadovan na zakladé toho, z jaké zemé& komodita byla dovezena, a zda tato zemé je/byla
zaroven péstitelem GM tepky. V nasledujicich tabulkéch jsou oranzovou barvou vyznaceny ty
staty, kde probiha/probihalo péstovani GM kukufice v pfislusném sledovaném roce dovozu
komodity. Potencialni podil GM kukufice na celkovém dovozu je odhadovan na zakladé¢
predpokladu, ze veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM kukufici, je GMO.

Tab. ¢. 8 - Dovozy Fepkového semene
(kod 1205)

v tunach 2007 2006 2005 2004
Belgie 0,8 0,3 0,3 0,1
Francie 143,7 117,4 141,0 140,9
Madarsko 67,2 1176,7 82,2 7,8
Némecko 757,9| 45923,8 4133,9 6813,2
Nizozemsko 0,3 0,7 0,0 0,0
Polsko 2224.4 3015,4 256,6 7010,5
Rakousko 29,8 3933,6 19,3 401,5
Rumunsko 0,0 0,0 0,0 214,4
Slovensko 12773,8| 58757,0| 15659,5| 35831,4
USA 0,0 1,3 3,8 0,0
Svycarsko 0,0 0,0 0,0 0,0
Ukrajina 0,0 2339,3 22,0 2257,9
celkem (tun)| 15998,0| 115265,5| 20318,8| 52677,6
potencialni podil
GM repky (%) 0 0,001 0,02 0,0
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Tab. €. 9 - Dovozy Fepkovych pokrutin

(kéd 23064100)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 0,0 76,9 0,0 0,0
Némecko 458,2 3426,3 3157,4 5249,3
Peru 25,9 299,1 0,0 1241
Polsko 7892,7 9931,2 3648,2 79,5
Rakousko 133,5 25,0 2863,6 375,2
Slovensko 4101,3 12108,4 11453,9 3749,0
Svédsko 273,8 296,7 43,5 0,0
celkem (tun) 12885,5 26163,5 21166,5 9577,0
potencialni podil
GM repky (%) 0 0 0 0
Priority

Priority specifické pro odvétvi biotechnologie 1ze seskupit do péti hlavnich samostatnych
okruhi:

(1) Podpora vyzkumu v oblasti biologickych véd a biotechnologie, rozvoj trhu s jgich
aplikacemi a rozvoj znalostniho biohospodarstvi.

Ptedpokladem pro dalsi rozvoj je i nadéale vyzkum. Akéni plan musi byt proto ptizptisoben
novému, sedmému ramcovému programu. Zakladni biotechnologicky vyzkum je v Evrop¢ na
vysoké drovni, oviem v komer¢nim vyuzivani vyzkumu Evropa nevynika. Zaméfeni akéniho
planu by mélo byt upraveno tak, aby podpofilo rozvoj trhu s produkty zaloZzenymi na
biotechnologiich a pfispélo k zavadéni novych technologii.

(2) Podpora konkurenceschopnosti, inovace a prevodu technologii z védecké zakladny
do prumyslu.

V Evropé¢ se biotechnologii vétSinou vénuji malé a stiedni podniky s omezenymi zdroji
financovani, jejichz ristu a ekonomické zivotaschopnosti brani tifi hlavni pirekdzky:
roztiiSténost patentniho syst¢ému v EU, nedostate¢nd nabidka rizikového kapitalu a
nedostateCna spoluprace mezi védou a podniky. Komise zjistila, Ze inovaci v Evropé brzdi
neexistence jasného a soudrzného pravniho rdmce pro ochranu prav dusevniho vlastnictvi, a
proto navrhne konkrétni opatfeni na vytvoreni moderniho a dostupného ramce. Navic muize
uz8i zaméteni akéniho planu pfispét k vyfeSeni nékterych ramcovych podminek pro
konkurenceschopnost biotechnologického odvétvi.

(3) Podpora vécné veiejné diskuse o piinosech a rizicich biologickych véd a
biotechnologie.

Podminkou pro zavadéni biotechnologie je rovnéz jeji kladné pfijeti vefejnosti a na trhu.
Vyvoléva totiz vice etickych otazek nez ostatni nové technologie. U vSech opatieni je proto
nutné v co nejveétsi mife zapojit do rozhodovaciho procesu vetfejnost a zucastnéné strany a
ptihliZet nejen k pfinostim a rizikiim biologickych véd a biotechnologie (na zakladé
harmonizovanych idaji a statistik), ale 1 k etickym hledisktim.

(4) Zajisténi udrzitelného piinosu moderni biotechnologie pro zemédélstvi.

V oblasti primarni vyroby a zemédé¢lsko-potravinarského primyslu existuje obrovsky
potencial pro rozvoj biotechnologie, zejména pii nahrazovani chemickych procest a fosilnich
paliv. Nékteré nové technologie je vSak nutno dikladné prostudovat. Pravni rimec pro GMO
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bere v tivahu mozné dlouhodobé dopady téchto organismli na zivotni prostfedi, zdravi a
bezpecnost potravniho fetézce a respektuje ostatni zplisoby zemédélské vyroby. V nékterych
pfipadech by nicméné méla byt rozpracovdna opatfeni pro fizeni rizik souvisejicich s
produkty uréenymi pouze pro vyuziti v pramyslu.

(5) Zlepsit uplatiiovani pravnich predpisi a jejich dopad na hospodaiskou soutéz.

EU ma pravdépodobné nejrozvinutéjsi, a v nékterych ptipadech nejpiisnéjsi, pravni ramec
pro biologické védy a biotechnologii. Pfisnd pravidla by vSak neméla branit inovaci a
konkurenceschopnosti.

Zpusob, jimz chce Komise zménit provadéni strategie podle péti vyse uvedenych priorit, je
podrobné vysvétlen v pfilozeném ,,Pozménéném akénim planu pro biologické védy a
biotechnologii®.

Zavérem

Na tadé¢ praktickych piikladii se ukazalo, Ze biotechnologie muze skutecné pfispét k
politikdm EU bez moznych zdravotnich rizik. Proto je zcela nutné i nadale podporovat rozvoj
biologickych véd a biologie v EU, zejména v oblasti vyzkumu a konkurenceschopnosti.
PtedloZena strategie je hlavnim nastrojem EU k dosazeni tohoto cile.

Prestoze se jednd o slibnou technologii, ozyvaji se hlasy pozadujici opatrné vyuzivani
jejich aplikaci, zejména v zeméd¢€lsko-potravinaiském pramyslu, vétsi kontrolu vefejnosti a
regulatorni kontrolu, ktera by brala v tivahu i pfedpokladany budouci vyvoj.

S ohledem na velice rychly rozvoj biotechnologie je naprosto nutné, aby tvirci politik
zaujali pruzny pfistup a byli schopni odhadovat pfisti vyvoj a reagovat na nov¢ situace, ale
v souladu s celosvétovym vyvojem pii zachovani predbézné opatrnosti.

Strategie akcéniho planu bude pokracovat do roku 2010, pficemz se zvlasté zaméii na
konkrétni soubor prioritnich opatieni specifickych pro oblast biotechnologie.

Ve strucnosti 1ze ptinos biotechnologie k feseni celosvétovych problému shrnout do téchto
bodii*:
e zvysit produktivitu zeméde€lskych podniki pti zachovani rozlohy obdélavané ptdy,
e zvysit konkurence schopnost podnikti hospodaficich i v marginalnich oblastech,
e zajistit ekonomickou, socidlni a ekologickou udrzitelnost zemédélstvi v dusledku:

* mensi spotieby vody

* zlepSeni kvality povrchovych i1 spodnich vod (zménou systému obd¢lavani a
vhodnou volbou plodiny se zvysi vyuzitelnost dusiku a soucasn¢ snizeni pronikani
nitratt do vody)

* snizeni emise CO; (1996 — 2006 snizeni o 14,8 biliont kg CO, z ¢ehoz 1,2 biliond
kg CO;je nahrada za fosilni paliva a 13,6 bilionti kg CO, tvoii zména ve zpusobu
obd¢lavani pudy vcetné sequestrace uhliku do ptdy)

* zmenSeni eroze (zménou zplisobu hospodarent)

* snizeni spotfeby pramyslovych hnojiv (lepSi vyuZitelnost Zivin volbou plodiny)

* snizeni spotieby pesticidnich ptipravki (celosvétove: — 7,8 %, EU: — 40 %)

* zlepSeni kvality produktl (snizeni poSkozeni a nasledné i produkce v dasledku
napadeni Sktidci o vice nez 35 %, sniZeni hladiny mykotoxin)

* zvySeni nutri¢ni hodnoty produkti (vhodnou volbou rostlin nebo Zivocich)

* zlepSeni flexibility podnikt a jeho vedeni (zavedeni systému precisniho zeméd¢lstvi
nebo tzv. ,,double cropping®)
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Tabulka 1. Znalosti z genetiky a biologie

% spravnych odpovédi
1996 | 1999 | 2002 | 2005
Je mozZné rozpoznat v prvnich mésicich t€hotenstvi zda dité bude | 81 79 79 79
trpét (Downsovym syndromem, mongolismem)
Klonovanim zivych organismi se vytvareji geneticky identické 46 64 66 65
kopie
Pivovarské a vinatské kvasinky jsou Zivé organismy 66 66 63 65
Vice nez polovina lidskych gent jsou identické s geny Simpanze | 51 48 52 62
Pojiddnim GM ovoce miize dojit k modifikaci lidskych geni 48 42 49 o4
Embryonicky kmen bufiky ma moznost se vyvinout nfa |nfa |nfa |51
vV normdlniho ¢loveka
GM zivocichové jsou vzdy vétsi nez obycejni 36 34 38 45
Obycejna rajcata neobsahuji geny, zatimco GM ano 35 35 36 41
Funkce lidské buiiky a lidskych gent je odlisna od téch nfa |nfa |nfa |34
Vv zivociSich a rostlinach
Prenést Zivocisné geny do rostlinnych neni mozné 27 26 26 31
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Proé¢ kvalita a bezpecnost
potravin?

» spolecny zdjem spotiebitell 1 vyrobcli
» ma piimy dopad na

o kvalitu adéku zivota

 zdravotni stav populace
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Klicové atributy zajisténi kvality
a bezpeénosti potravin

» hodnoceni rizik (informace na védeckém zakladg)
» fizeni rizika - pravni normy (legidlativa)
- kontrola, RASFF, monitoring

» komunikace o riziku (informovani vefejnosti,
vzdélavani)
* mezi resorty, v ramci resortu
 snevladnimi organizacemi
» sodbornou i laickou vereg nosti
« SEFSA, EK
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Védeckeé vybory — hodnoceni rizik
Hlavni Ukoly:

v’ pfiprava nezavislych hodnoticich
stanovisek

v'navrhovani opatfeni k zajisténi zdravotni
nezavadnosti v celém fetézci vyroby
potravin

v’ posuzovani sméru vyzkumu a vyvoje



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Hodnoceni rizik

Koordinaé¢ni
skupina
bezpecnosti
potravin

» priprava nezavislych
stanovisek
» zpracovani studii

> tvorba metodik



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Priklady stanovisek + vyuziti

e Stanoveni zavaznych jakostnich znaku pro glycerol
— urceni zavaznych jakostnich znaku a jejich maximalnich
limitt pro glycerol ziskany jako vedlejSi produkt pi1 vyrobé
methylesteru

* Moznosti ndhrady kokcidiostatik a histomonostatik v
Krmivech

— tyto latky budou dle natizeni (ES) ¢. 1831/2003 o
dopliikovych latkach pouzivanych ve vyzive zvirat
omezovany, s uplnym zédkazem k 1. 1. 2013

* Hodnoceni kompatibility doplikovych latek v krmivech

— stanoveni rozhodovacich kritérii pro prokazovani
kompatibility mikrobialnich doplnkovych latek s jinymi
doplnkovymi latkami vykazujicimi antimikrobialni aktivitu.



Schéma koordinace

bezpeénosti potravin - Vidca Coskeé ropubliy
v Ceské republice |
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Evropsky urad pro bezpecnost
potravin (EFSA)

e zajiStovani védeckych stanovisek

e rozvoj metodologii pro hodnoceni rizik

* |dentifikace a charakterizace objevujicich se
rizik

e zajiStovani podpory v pripad¢ krizovych situaci

e sbér, porovnavani a analyzovani védeckych dat
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Mezi Cinnosti EFSA nepatri

X neni odpovédny za politiku bezpecnosti
potravin a pripravu pravnich piedpist

X nezajistuje kontrolu bezpecnosti potravin
ani jejich oznacovani

X nenahrazuje ¢innost narodnich uradu
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Moznosti spoluprace s EFSA

o Ugast expertll ve védeckych komisich
EFSA — pro experty

 Nominace expertil do ostatnich organu
EFSA — pro experty

e Zapojeni do projekti EFSA — pro
jmenované instituce

e

%, Databaze expertti

NS

0 MozZnost vefejnych konzultaci navrhi
. dokumenti EFSA — pro vyrabce, instituce
www.efsa.europa.eu

i
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Aktualni otazky reSené s EFSA

Verejné konzultace:
e Rezidua pesticidia v pudeé (brfezen 2008)

e Antimikrobidlni rezistence ve vyzive jako biologické
nebezpeci (kvéten 2008)

Vyzvy poskytnuti dat:

e Mortalita, kolabovani a slabnuti vCelstev (duben 2008)

e Klasicky mor prasat (kvéten 2008)

¢ Salmonela u drubeze (srpen 2008)

e Teézké kovy As, Pb (aktualn€) — mezi dozorovymi organy
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Kdo sleduje kvalitu a
bezpeénost potravin?

Statni zemedelska a potravinarska inspekce
(SZPI)

Statni veterinarni sprava (SVS)
Ustfedni kontrolni a zkuebni ustav
zemedelsky (UKZUZ)

Organy ochrany verejného zdravi
Ministerstva zdravotnictvi
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SZPIl: www.szpi.gov.cz

« kontroluje potraviny pri vyrobe a
uvadeni do obehu (velkoobchodni a
maloobchodni siti)

.« kontroluje spravnost oznadovani

\ vyrobku
Sl SZPI
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

SVS CR: WWW.SVSCI.CZ

* kontroluje vyrobu, skladovani, dovoz,
vyvoz potravin a surovin zivoCisSného
puvodu

M, * sleduje nakazovou situaci zvifat

» zabezpecuje veterinarni ochranu uzemi

CR
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UKZUZ: www.ukzuz.cz

« kontroluje krmiva

 zajiStuje odrudové zkusebnictvi
. * provadi dozor v oblastech agrochemie,
\ vyzivy rostlin apod.

%ﬁ
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(Ministerstvo zdravotnictvi)

* hodnoti zdravotni rizika pro obyvatele

e provadi dozor pri poskytovani
stravovacich sluzeb (restaurace, jidelny,
catering)

L
Fip A

ZDRAVOTNICT Vi




.I -
W

MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Monitoring cizorodych latek

sledovani mozné kontamiance potravin, krmiv

vC. slozek zivotniho prostiedi, které¢ mohou
kontaminaci ovlivnit (puda, povrchova voda,..)

vysledky kazdoro¢né zverejnovane na internetu a
publikace predavany na vystavach —

provadi pro MZe sedm organizaci (SVS CR,
SZPI, UKZUZ, VUMOP, VURV, ZVHS,
VULHM)

casove fady od roku 1996


http://www.mze.cz/�
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,HINISTERSTVD}EHEDELSTW CESKE REPUBLIKY

Monitoring cizorodych latek —
nove projekty

» kontaminace ryb z volnych vod

 doporuceni ke konzumaci ryb dle stafi, druhu a vztahu
K jednotlivym kontaminanti (Hg, Pb, Cd)

« kvalita rek

. spoluprace s Jihogeskou univerzitou v Ceskych
Bud¢jovicich, Vyzkumnym ustavem rybarsky a
hydrobiologicky ve Vodnanech

» monitoring ftalatl v divoké zvéri ( v prasatech, sprarkate,
zgjicich)



KVALITA RYB V CESKYCH
A MORAVSKYCH TOCICH

Ryby jsou dilezitou soucdst zdravé wizivy. Obsohuji omegae-3
mastné kyseliny, které jsou pro ElovEka nezbyiné, o jeho
organismus s & nedokdfe sam wivafit. Obsahuji toké vysoce
biclogicky hodnotné bilkoving o dolii nezbyiné lotky [napd.
vitaminy o mikroprvky]. ViyvdZend dieta se zastoupenim ryb
pfispivd k prevenci onemocnéni srdce o cév, v déti podparuje
zdrowy risl o vyvoj lelesmych thani

U ryb & vadnich Zivedichi se viak mife vakylnaut urdink
mnakshi Shodlivich latek, MejniZil koncentrace Skadliweh Gk
jaou pok opakovang zjiEfovdny u ryb 2 akvakulter firZni ryby, papd.
nésady pre valne vady)

Ve spoluprdci Ministersiva zemédélind a lihofeské univerzity
v Ceskych Budijovicich [Wzkumny dslov rybéfeky o hydrablobogicky)
vznikl v roce 2006 projekt Kontaminace ryb z volnych vod, Cilam
tohato projekiy je sledovai zatizeni ryb Zijicich no dzemi Ceské
republiky vybranymi toxickymi latkami ve svaloving a posuzovat
pripadna rizika pro jejich konzumenty.

Pra rok 2004 byly vybrany lekality:
feka Skolice no soutoku s Odalni nadrzi Orlik
feka Maorava nod Lilowli
feka Labe - Svado

Pra posouzeni zdraveinihe rizika plynouciho z kenzumoce ryb byly

Vysledky drowné kontominoce svaloving vk stanovens v
odlovenych druzich v rdmci foholo projekiu byly porovndvany s
I'.:,'gipnli_'lc'g.rml lirmiky p|:|1r|-,'-rr.i wilka In;-;ilcoh;\-_]lflc ymi limiby Swatove
zdravommicka orgonizoce (WHO, popi. US EPA - Erviranmental
Profection Agency)

Po parevnbnl s taxikalagickym limitem byla Gravef konlaminoce v
rybi avaloving vellkesing o hmomasné definovanveh ryb pro
zjednadulen plevedena na poel porel |1 poree = 170 g, kierd
mize konzument [spariovni rybdr| snist zo mésic Kanzumace
fahets moaZsiv rybiho masa pre Elovéka o primémé hmatnost
70 kg neznomend zdravaini rizika. Y tobulkdch [sou wwedeny
velikosini chorakteristiky onolyzovanych ryb o maximalnl poéat
porcl doporvéenych pro konzumoci konkréiniho druhe v doné
velikosin kotegorii.

SOUTOK REKY SKALICE A UDOLN| NADRZE ORLIK
[rybafsky rewvir 481501, Vilava 16-19)
Druh ryby Wik  Hmoinast Cell. délka Max, potel pore
[(raky) =l [mim] poerce (170g)/mésic
L= VH-“.:.' 5-7 715-910 A95- 425 d

okoun TiEnl o | 55-65 155- 170 10

kopr ekbecny J-4 B50-72000 410-530 11
B80-2110 500 .5B0 4
250 -46dS 550-720 i
jelac Howlf 3-8 225-1150 280-470 2

suimec velky 3

||hl:|l Fiénd e

Ziskoné wysledky ze wviech lokall byly porowndny s platnymi
hygienickymi limity. Hygienicky limit v 1o lokolig mirmé plekrodil
pouze smésny vzarek |elee floul@ v obsahu rutl. Koncenirace
osioinich sladovanych latek byly nizke o nepfekradovaly ploiné
hygienicks limiry

REKA MORAVA NAD LITOVLI
[rybafsky revir 471 052, Maorava 20|

Druh ryby Wak Hmotnost Celk. delko Mox. potet porci
[raky} []] [mm] porce (170g)/mésic

jeloc Howst G011 590-13480 342-484 e

itika cbacna 2.4 400.1780 410-610 3

kapr checrry 4-4 3340-4700 5710-538

ostroretko at o LT [] 370 14

parma checna i 440 65

puruh abecny 4 400 J28 45

REKA LABE VE svj.ncw‘:
[rybafsky revir 441 022, labe 4-5)
Wik Hmotnost Celk. délka Max. pofel porel
[rabey) i) [mm} porce (170g)/ mésic
CEjn vy . Sd5- 1125 | 370 - 485

platics absené Jd5 - 465 | 285 - 345

jedac jmien . PB0- 1165 | 415-435

carddl abecny 215 485

balan deavy 475 - 3500 | 400 - 650

s (loudl - P05 - 1505 | 435 - 480

¥ téte lokolite plekrofil hygienicky limit pouze smésny vzorek
bolena drového v obsohu riufi. Koncentrace ostatnich
shedovanych lakek byly nizké o nepfekratovely platng hygienicks
limity.




.I -
W

MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Spoluprace s institucemi EU

Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin EFSA
> zakladni kamen pro hodnoceni rizik na trovni EU

> komunikace a zvySovani duvéry spotiebitelu
> zajistovani uzké spoluprace mezi narodnimi urady

Evropska Komise, Rada EU, Parlament

> tvorbalegidativy i
3
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Komunikace v ramci MZe

Ministerstvo zemédélstvi

Uiad pro potraviny
|
Odbor bezpecnosti Odbor potravinarské Odbor dozoru nad
potravin - Sekretariat vyroby a legislativy trhem s potravinami
Koordina¢ni skupiny

bezpecnosti potravin

» priprava narodni legislativy, implementace legislativy ES
» zajiSténi nezavislych védeckych stanovisek

» zajiSténi podpory pro potravinaisky primysl

» koncepce potravinarstvi, bezpecnosti potravin

> spoluprace s Evropskou komisi, Evropskym parlamentem,
Evropskym uradem bezpecnosti potravin, Codexem Alimentarius



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Komunikace uvnitr resortu

Ministerstvo zemédélstvi
Urad pro potraviny

—>

Statni veterinarni sprava

Statni zemédélska a
potravinarska inspekce

—»

Statni rostlinolékarska
sprava

—»

Usti‘edni kontrolni a
zkuSebni ustav zemédélsky

» jednotny vicelety integrovany
plan kontrol

» piiprava pravnich predpist/
kontrola jejich naplnovani

» koordinace RASFF

» provadéni kontrol potravin a
Krmiv

» zajisténi monitoringu CL
» zajistovani dat pro organy ES
(EK, EFSA, EUROSTAT apod.)
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Jednotné Skoleni inspektoru pro
zvyseni bezpecnosti potravin

V CR za rok 2007 prodkoleno 267 inspektord
SZPI, SVS, UKZUZ, SRS - 3 béhy

Nove od roku 2008 smisené skupiny

Podle narizeni EP a Rady (ES) €. 882/2004

A AL A 4

bezpelnéjsi potraviny” (2006 -20, 2007 —36)
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

System rychlého varovani pro
potraviny a krmiva - RASFF

provozovan EK od roku 1978
Cleny jsou EK, EFSA a Clenské zemé

ohlasovani rizikovych potravin a krmiv
v’ za uéelem omezeni uvadéni do obéhu
v’ za udelem stazeni rizikovych potravin a krmiv

&l. 50 nafizeni EP a Rady (ES) &. 178/2002
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Ucast CR v systému RASFF

pfiprava na zaclen&ni CR od roku 2002

leny jsou - SZPI, SVS, UKZUZ, O0VZ,
SUJB, MZe, MZ

spolupracujici - MO, MS, MV, MF-GRC, UZP]
zakon o potravinach €. 110/1997 Sb.

zakon o krmivech €. 91/1996 Sb.

nafizeni vlady - ucinnost 3/2005
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MIMISTERSTYO ZEM EDELSTVI CESKE REPUBLIKY

Aktualni pripady v RASFF

vyskyt nepovolené GMO dlouhozrnna
ryze

vyskyt nepovolene latky tetracyklinu

v medu z Recka

paraziti v trescich jatrech

dioxiny ve veprovem mase z Irska



MIMISTERSTYO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

SZPI olo\V4 SVS CR UKzUz
potraviny potraviny potraviny, krmiva krmiva

NKM
potraviny, krmiva

NS

DG SANCO ]

DG SANCO - Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotfebitele EK — Evropska komise

NKM — Narodni kontaktni misto MZe — Ministerstvo zemédélstvi

MZ — Ministerstvo zdravotnictvi MV — Ministerstvo vnitra

MO — Ministerstvo obrany MS — Ministerstvo spravedlnosti

MF — Ministerstvo financi GR cel — Generalni feditelstvi cel

SUJB — Statni ufad pro jadernou bezpeénost SZPI — Statni zemédélska a potravinarska inspekce
OO0VZ - Organy ochrany vefejného zdravi SVS - Statni veterinarni sprava

UKZUzZ — Ustfedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemé&délsky UZzPI — Ustav zemédélskych a potravinarskych informaci



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Pocet hlaseni zpracovanych v CR

OZNAMENI OZNAMENI
OZNAMENI ODESLANA ODESLANA
RIOIK PRIJATA KONTROLA KONTROLA CELISEM
TRHU DOVOZU
2003 10 — — 10
2004 18 17 27 62
2005 51 38 V4 96
2006 75 73 4 152
2007 76 12 2 150
. zména
oproti roku 1% -1% -50% -1%
2006




MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI CES& REPUBLIKY

Oznameni prijata - typ nebezpeci

506 1%

8%
11%‘
O nevhodné k lidské spotfebé
11% O cizitéleso
| ostatni
O nepovolené ozareni
13%

13%

B chemické kontaminanty

O mikrobialni kontaminace

E mykotoxiny

O aditiva




ot Upravy Zobrazit Oblbené  Mastroje  MNapovéda
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B oh O D
O informaénim centru berpecnosti
potrasin

Systém zajivé'téni hezpecnosti
potravin v CR

Warovani pred TZavadnymi
potrasirami

Higseni ze systému RASFF

(aktualizace k 24. 5. 2008) Potravinafstyi Zemedeélstyi Leqgislativa

Potravingisks aditiva (Ecks)

Geneticky modifikovand potraviny Aplikace
\ AKTUALNIIZPRAVY Infaput
Cznadovani potravin ) )
20.8.2008 Spelecnost LIHO Blanice vyrabéla lihoviny s vwssim obsahem metanclu huttiportal Agronavi
Dioporuceni pro spotfebitele 20.8.2008 MZe CR: Vakcinace proti kataralni horecce startuje Slovnik A7

T ——— 19.8.2008 Dalsi pripad nevyhowiiciho cerstveho spenatuvtrzni siti CR

Publikace ICBP: Hlaseni v systemu RASFF Posledni vlozené él
e =y Clanek: 71298 ; Wydano: 68,2008 ; Autor: Ing, Alexandra Kvasnickard Maringd h

Potravindfzké akce Pristup k aktualinim oznamenim Evropské komise a Marodniho kontakinho mista v CR k;ﬂ?ﬂi;ﬂ:&gﬁﬁg
Fo—— (SZPI). grilovani maza

antakry (78,8 2008, piedter

o Systim rpchlibo varovani pro potraviey a krmiva (Rapid Alert Systerm
Vyhledavani for Food and Feed, RASFF) je vzdjernné propojencou siti, kterd spojuie Furan v oZarensm |
fdenské zemé Evropské unie (EU) = Evropskou kormisi (EK) a Telening
| | [Hledat] F. Evropzkyrm Ofadermn pro bezpednost potravin (EFSA) Hlavnim clem (29.5.2008, predte:

tohoto systérmnu je zabranit chroZeni spotfebitele nebezpednydmi

Diskuse = | "f; % tﬂ ﬁ | ﬁ | ﬂNa servery htkp: vy bezpecnostpaotravin, czf nejsou diskuse k dispozic,

B Internet
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Spoluprace se spotrebiteli a vyrobci

Koordinacni
skupina
bezpec¢nosti
potravin

Informaéni centrum

» vydavani letaka

» presentace na vystavach

» Www.bezpecnhostpotravin.cz
» vyukove programy pro déti

e web. stranky o vyZive pro
mlédez (13 - 17 let)
WWW.VISCOJIS.CZ

» dny bezpec€nosti potravin



| I.’Ej bkt f v, bezpecnostpotravin.cz j Prejit | Odkazy

BR 7 & O

O informacnim centru bezpecnosti
patrasin

Svatém Tajisténi berpecnost
potravin v CR

Warovani pred Zavadnymi
patravinami

HidZeni ze systému RASFF

(aktualizace 29.4.05) Potravinaistvi Zemédslstvi

Potravingfska aditiva (Ecka)

Geneticky modifikované potraviny Aplikace
AKTUALNI'ZPRAVY, Infopul
OEnacovani potrasin _ _ -
Nova strategie EU zamerena na zdraw parat (2007-2013) hultipartal &g
Qstatni zpréwy T oblast] Aby hylo mozne ohchodovat (O moznosti vakcinace proti bluetonguep29.4.2008) e
hezpecnasti potravin SVS CR: Opét o dobré informovanosti mezi clenskymi staty (28.3.2008)
Doporueni pro spotfebitels . . o { Eat Natural sta; odei
Owvocne tycinky spolecnosti Eat Natural stazeny z prodeje Posledni vloz
KLASL - znacks kvality patravin Spolednost Eat Matural stahuje = prodeje owocne tydinky = brusinkami, makadamy a
hofou éokalddou protoZe abzahuji mlaény protein, nedeaklarovany na etiketé wrobku, Bio=yrowvétks
Publikace
16.4.2003 Konference
Potravinéfske akce _ _ _
#+ Neni treba ., demonizovat™ nahrazky Publikace F=
Hontakty Tiskowd zpriva SVS CR ze dne 10.4.2008,
Potravinarzk
10.4.2008
Archiv 2008
T n + S0S varuje pred dalsimi syrovymi nahrazkami G pro zora
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HOME JIDLO A POHYB JIDLO A HROZBY JIDLO A NAKUPOVANI JIDLO JAK A

Jidlo ¢ hrozb

Potravinove plisné

Nadviha a obezita O potravinmich plisnich a plishovich jedech.

Mentalni anorexie .. . I . . :
a bulimie Kazdemu z%Was se jiste jiz nekdy stalo, Ze jste na chlebe, ovoci nebo na povrchu

Zavafeniny objevili zeleny, bily nebo jinak zharveny porost. Pravdépodobne se
Potravinoveé plisné jednalo o potravinovou plised.

Potravinové alergie
a nesnasenlivosti Co jsouplisné?

Otravy z jidla Flisné jsou viaknité mikroskopicke houby, ktere vSak netvofi velke jedle plodnice p P
jako houby, které shirate v lese. Na napadenych potravinach plisné wpadaji jako J;Hfﬂ & qunm;V
Onemocnéni z jidla rizné zharvené parosty. Jednotlivé druhy plisni mdfete od sebe vzajermné rozlidit,

! y
MISS JUNIOR - KRASA & ZDRA

a7 kiyZ se na ne podivate pod mikroskopem.

Fakladem jejich téla jsou vidkna, které se sloZité vétvi v podhoubi. Z podhoubi

také wyrlstaji rozmnofovaci organy, 2 nichZ se uvolfuji wirusy (spany).

e L . o . FEROVY DBCHO
k. nejznamejsim potravinowm plisnirm patr rody Penicillium a Aspergillus.



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

De¢kuj1 za pozornost
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