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Etiketa a jeji obsah

Dotaz

Jaké povinné Udaje musi obsahovat etiketa, ktera oznacuje vyrobek prodava-
ny v Evropské unii?

Oznacovani potravin je regulovano ziakonem |10/97
o potravinach, vyhlaskou 113/2005 o oznacovani, ko-
moditnimi provadécimi vyhlaskami 326/2001 o mase,
masnych vyrobcich, rybach a vejcich, vyhlasce 157/2003
o ovoci, zeleniné, bramborach a houbach a nékterymi
ustanovenimi obsazenymi v nafizenich EU.

Na vsech potravinach musi byt:
» nazev firmy a sidlo (vyrobce, dovozce nebo distributora)
» nazev potraviny (véetné zpusobu Upravy: napf.
sterilovang, susena, uzena, vakuové balend)
» datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanli-
vosti
» Udaj o mnozstvi vyrobku
» slozeni potraviny, prip. seznam pritomnych alergen-
nich slozek
» oznaleni Sarze (v pripadé, ze datum pouzitelnosti
nebo trvanlivosti neobsahuje den a mésic)
» pokyny pro skladovani, pFip. o uchovavani po ote-
vireni obalu
» pokyny ohledné zpusobu poufZiti, je-li to pro spotrebitele nutné. (V pri-
padé, Ze je potravina urcena k mikrovinnému ohrevu, musi byt pokyny
vzdy uvedeny.Vzdy musi byt uveden zpusob pouziti také u potravin, které
by napf. nemohly byt konzumovany bez tepelného osetreni, ale pritom
by to pro spotrebitele nemuselo byt zcela samozrejmé. Vzdy musi byt
uvadény pokyny, pokud je nutné Fedéni nebo rozpousténi potraviny.)
» (daj o osetreni ionizujicim zarenim, pokud bylo aplikovano
» (daj o moznosti nepriznivého ovlivnéni zdravi — v pripadé pritomnosti
urcitych vyhlaskou stanovenych slozek, které mohou byt nebezpecné




pro osoby se specifickym postizenim nebo pfi konzumaci nadmérnych
mnozstvi (napr. fenylalanin, chinin, kofein, glycyrrhizova kyselina)

» v pfipadé potravin Zivocisného puvodu je povinna znacka zdravotni
nezavadnosti — ovalné razitko s evidenénim cislem podniku a zkratkou
statu a ES.

Pokud je vyrobek urcen pro zvlastni vyzivové Gcely nebo je zdiraznéna pri-
tomnost ¢i nepritomnost néjaké ziviny, musi se uvadét nutriéni a energeticka
hodnota.

Dalsi informace vam poskytne SZPI na webové adrese http://www.szpi.gov.
cz/cze/napiste/dotazy/default.asp?cat=2220&ts=5ec |14

(Odpovéd zpracovala Ing. Irena Sukovd, UZEI)

Zarucni lhiata pro potraviny

Dotaz

Rad bych se zeptal na zaruéni lhGitu u potravin. Vim, Ze na rychle se kazici po-
traviny podle § 619 odst. | Obcanského zikoniku se na toto zboZi nevztahuje
zaruka a zbozi Ize reklamovat nejpozdéji den nasledujici po koupi. Znamena
to tedy, ze napriklad u syrd, pokud je napsana doba trvanlivosti 1 tyden, tak
je to v podstaté pouze informace pro mé, do kdy to mam spotrebovat a ne-
mohu to v této |hité reklamovat?

Z hlediska Ihat spotreby a jejich oznacovani se potra-
viny déli na ,rychle zkazitelné®, u nichz se uvadi da-
tum pouzitelnosti slovy ,,spotfebujte do ...*“ a ,,trvan-
livejsi, u nichz se uvadi datum minimalni trvanlivosti
slovy ,,minimalni trvanlivost do...*. Uvadéné datum je
informaci urcenou spotrebiteli; ten se podle toho ma
orientovat jak pri nakupu, tak pri spotrebé. Prodejce
vsak nesmi potraviny oznacené datem pouzitelnosti po
tomto terminu vlibec nabizet. Potraviny oznacené da-
tem minimalni trvanlivosti je mozné (na zodpovédnost




prodejce) prodavat i po uvedeném terminu, ale potraviny musi byt umistény
oddélené a na skute¢nost proslé lhity musi byt zfetelné upozornéno.

Syry se vétSinou oznaduji datem trvanlivosti (tzn. Ih(ta na reklamaci je 8 dni),
pouze na Cerstvém nezrajicim syru se pouziva datum pouzitelnosti.

Pokud jde o pripadné reklamace, je pro rychle zkazitelné zbozi podle Obcan-
ského zikoniku (40/1964 § 620, 626) reklamaéni lhiita do dne nasledujiciho
po koupi, pro potraviny oznacené datem minimalni trvanlivosti lhita 8 dni.
PFi vyfizovani reklamace zalezi na prodejci a na jeho solidnosti, takze se
muZe stat, Ze reklamace nebude uznana, a pak uz prichazi v ivahu jen soudni
cesta.

Na skuteénost, Ze potravina byla jesté béhem stanovené Ihity zkazena, muze
spotrebitel upozornit kontrolni organy, a sice v pripadé potravin zivocisného
plvodu Statni veterinarni spravu (SVS — odbor veterinarni hygieny, ochrany
verejného zdravi a ekologie, tel.: 227 010 137, http://www.svscr.cz, e-mail:
e.podatelna@svscr.cz,). V pripadé potravin rostlinného plvodu Statni zemé-
délskou a potravinarskou inspekci (SZPI, telefon: +420 257 199 512, formular
pro podnéty ke kontrole je na: http://www.szpi.gov.cz/cze/napiste/podnety/
default.asp?cat=2[94&ts=4ec28.

Tyto organy mohou provést setreni v prodejné a u vyrobce a stanovit pri-
slusna opatreni. Kontrolni organy vSak nemohou spotfebiteli pomoci s vyri-
zenim reklamace.

(Odpovéd zpracovala Ing. Irena Sukova, UZEI)

Datum minimalni trvanlivosti

a datum pouzitelnosti

Dotaz

Jaky je rozdil mezi ,,spotrebovat do* a ,,minimalni trvanlivost”. Nékde jsem
Cetla, Ze potraviny s uvedenou minimalni trvanlivosti miZze prodejce nabid-
nout za zlevnénou cenu v den, ktery je na etiketé uveden, kdezto pokud je na
etiketé spotrebovat do:.. v den uvedeny na zbozi jiz nelze.



Datum minimalni trvanlivosti (DMT) nebo datum pouzitelnosti (DP) je da-
tum vymezujici minimalni dobu, po kterou si potravina zachovava své speci-
fické vlastnosti pri dodrzovani skladovacich podminek a spliuje pozadavky
na zdravotni nezavadnost.

V pripadé potravin, které jsou
z mikrobiologického hlediska
velmi nachylné ke kazeni a mo-
hou po velmi kratké dobé zna-
menat bezprostredni nebezpedi
pro lidské zdravi (napr. mlécné
vyrobky), se pouziva datum po-
uzitelnosti, u trvanlivéjSich po-
travin datum minimalni trvan-
livosti (co u kterych potravin
stanovuje vyhlaska).

DP se uvadi za slovy ,,spotre-
bujte do..“. V pripadé DP ob-
vykle staci uvést den a mésic.
Po uplynuti tohoto data nesmi
byt vyrobky nadile prodavany
ani nabizeny bezplatné.

DMT se uvadi se na vyrobku
za slovy ,,minimalni trvanlivost
do...“. Toto datum se nemusi
uvadét na nékterych vyhlaskou
stanovenych  potravinarskych
vyrobcich, napr. lihovinach, vinech, ¢erstvém ovoci, zeleniné a bramborach,
Cerstvém pecivu, v nékterych pripadech staci uvést rok (nikoli den a mé-
sic). Po uplynuti doby minimalni trvanlivosti mohou byt vyrobky prodavany
i nadale, ale musi byt nabizeny oddélené a tato skutecnost musi byt zretelné
uvedena. Za kvalitu pak rudi prodejce.

(Odpovéd zpracovala Ing. Irena Sukovd, UZEI)



Skodliviny v potravinach

Dotaz

Které potraviny obsahuji nejvice skodlivin?

Legislativa, kontrolni organy, ale v soucasné dobé i vyrobci potravin (ve vlast-
nim zajmu) usiluji o vyrobu potraviny s minimem Skodlivin. Limity jsou velmi
prisné a podle vyslednych zprav o monitoringu jsou jen vyjimecné prekra-
covany.

Obecné neni mozné Fici, které potraviny obsahuji nejvice skodlivin. PFi ne-
hygienickém zachazeni nebo napF. péstovani s nadbytkem hnojiv Ci pestici-
du (soukroma hospodarstvi) mohou byt skodliviny skoro ve vSem. Nékteré
litky Skodlivé pusobi v nepatrnych mnoZstvich, u jinych lze bez Gjmy snést
pomérné vysoké davky.

» Z hlediska obsahu olova a kadmia jsou nejvice zatizeny vnitfnosti a maso
déle zijicich zvirat (kravy, zvérina) a rostlinna produkce pochazejici
z oblasti zatizenych primyslem nebo automobilismem. Pomérné vysoké
hladiny kadmia se vyskytuji i v maku.

» Ze zatizenych oblasti mohou pochazet také potraviny s vysSim obsahem
dioxinG a napf. polychlorovanych bifenyld. Dioxiny se vyskytuji
v mlécnych vyrobcich, rostlinnych olejich a v mase ryb.

» Pokud jde o rtut, hrozi nebezpedi predevsim z nékterych morskych
ryb.

» Z hlediska zakazanych antibiotik se vyskytly pripady dovidzenych medi
nebo drubeze, nedostaly se vSak na trh v CR.

» Z hlediska karcinogennich latek nelze doporucovat €astou konzumaci
koufem uzenych vyrobkl. Z téhoz divodu nelze doporudit astou
konzumaci grilovanych mas a vyrobku.

» Z hlediska pripravki na oSetrovani rostlin mize byt zatim levnéj$imi
(v EU jiz nepovolenymi) pesticidy oSetfena zelenina. Nadbytek dusi¢nant
$kodicich predevsim kojenciim se muze vyskytovat v nadmérné hnojené
zeleniné a nékdy ve vodé ze studni.

» Z hlediska mikrobialni kontaminace jsou nebezpecné hlavné maso,
ryby a vejce, pokud se s nimi zachazi nehygienicky, nebo pokud nejsou



Toto je jen namatkovy pohled na problematiku skodli-
vin v potravinach. Aby Elovék zil, musi jist, takze zcela
se vyhnout $kodlivinam nelze. Zivotni prostiedi neni
optimalni a ma-li se potravina vyprodukovat v dosta-
tecném mnozstvi a s dostatecnou trvanlivosti a dobrymi
senzorickymi vlastnostmi, musi se kromé hygieny uplat-
novat ruzné dalsi prostiredky. Optimalni je jist pestre, ale
stfidmé, takZe se prijem jednotlivych Skodlivin neséita.

z kontrolovanych chovu. Pres veskerou snahu se zatim nepodafrilo zcela
zabranit vyskytu salmonely, kampylobakteru ¢&i listerie. Nebezpedi mize
hrozit také z ovoce ¢&i zeleniny konzumovanych bez loupani, pokud
nebyly dostatecné omyty.

Nebezpeéné jsou plisnové toxiny vznikajici napr. na arasidech nebo
pistaciich. Skodlivé mikroby se velmi rychle pomnozuji na nejriznéjsich
potravinach uchovavanych uréitou dobu pri nevyhovujicich teplotach,
prip. ve vlhku.

Velké nebezpeci znamenaji zmrazené vyrobky, pokud jsou opakované
rozmrazovany a zmrazovany. V chladni¢kach velmi ¢asto byva teplota
nad 8 °C, ktera k uchovani vétsiny potravin nestaci.

Skodlivé by mohly plsobit litky zamérné pridavané do potravin, pokud
by se vyskytovaly v nadmérném nepovoleném mnozstvi. Bez nich by
se nékteré vyrobky nedaly vyrabét vibec, nebo by se nedosahovalo
potrebné kvality a trvanlivosti. Obsah téchto latek je vSak legislativou
prisné omezen a je kontrolovan.

Skodlivinami jsou ale i litky pFirozené pFitomné v potravinach, nebo
které se prFi pouziti tradi¢nich vyrobnich postupu vytvareji, napf. solanin
v bramborich (hlavné jesté zelenych), tomatin v rajcatech, agaritin
v houbach, saponiny v lusténinach, arasidech ¢i Iékorici, glukosinolaty
v brukvovitych rostlinach, biogenni aminy v trvanlivych salamech
a nékterych zrajicich syrech (ale i ve zkaZzenych masech a rybach), trans-
mastné kyseliny vznikajici pfi ztuzovani nékterych tukd, nasycené mastné
kyseliny a cholesterol v ZivociSnych tucich apod.

Za skodliviny Ize povazovat i nékteré bilkoviny (z mléka, vajec, ryb,
mékkyst, arasidi a jinych ofechl, ceredlii & | :
nékterych druhu zeleniny a ovoce), které mohou B -T
u citlivych osob vyvolavat alergické reakce. '

(Odpovéd’ zpracovala Ing. Irena Sukovd, UZEI)




Solanin v bramborach

Dotaz

Cetl jsem na vasem webu &lanek o solaninu (http://www.agronavigator.cz/az/
vis.aspx?id=76596). V ¢lanku se uvadi, Ze smrtelna davka je 400 az 500 mg
a povoleny limit je 200 mg/kg brambor. Tedy by snad snézeni pouhych 2 kg
brambor mohlo zpusobit smrtelnou otravu? Ale co pak nasledujici vyjadreni
v Clanku: ,,Obvyklé mnozstvi solaninu ... zpravidla neovliviiuje kvalitu a neza-
vadnost potravin.“ ,,Vzhledem k relativné nizkému obsahu solaninu ... otrava
z bramborovych hliz ve vétsiné pripadii nehrozi. Otrava pry nehrozi a pri-
tom snézeni 2 kg brambor mulze zpUsobit smrt? Jak to tedy je?

Heslo ,,Solanin“ z A-Z slovniku pro
spotrebitele  (http://www.agronavi-
gator.cz/az/vis.aspx?id=76596), které
citujete, bylo zpracovano na podkla-
du vyzkumné zpravy ,,Obsah glyko-
alkaloidl (a-chaconinu a a--solaninu)
v hlizach bramboru (Solanum tube-
rosum L) a v nejrozsirenéjsich vy-
robcich z nich“ ( http://www.vubhb.
cz/_t.asp?f=cd/vyzkum/v_2000zz.
htm#5). Uvadéné Udaje odpovidaji
skute¢nosti, pouze zrejmé vinou ne
prilis jasné formulace doslo k mylné
domnénce, ze po konzumaci dvou
kilogramli brambor se spotrebitel
musi nutné otravit. Mnozstvi solaninu
v konzumnich bramborovych hlizach
se v prevazné vétsiné pripadl pohy-
buje znacné pod limitni hodnotou
200 mg/kg a zpravidla tudiz kvalitu
a nezavadnost potravin neovliviuje.




Doklada to kuprikladu i Situacni zprava o vysledcich sledovani cizorodych
latek v resortu zemédélstvi z roku 2003 (http://www.mze.cz/attachments/
monitoring_ciz_latek_03.doc), v ramci které se provadél monitoring cizo-
rodych latek v potravnim retézci, na kterém se podilely nasledujici organi-
zace: Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI), Statni veterinarni
sprava Ceské republiky (SVS CR), Ustav pro statni kontrolu veterinarnich
biopreparat( a léciv (USKVBL), UstFedni kontrolni a zku$ebni Gstav zemé-
délsky (UKZUZ), Zemédélska vodohospodarska sprava (ZVHS), Vyzkumny
ustav melioraci a ochrany pidy (VUMOP),Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby
(VURV),Vyzkumny Gstav lesniho hospodafstvi a myslivosti (VULHM), Ustav
pro hospodarskou upravu les (UHUL). Monitiring byl zaméFen na sledovani
mozné kontaminace potravin, krmiv a surovin uréenych k jejich vyrobé vcet-
né biomonitoringu.

Vysledky vysetfovani potravin a potravinovych surovin byly posuzovany podle
vyhlasky MZ ¢€.53/2002 Sb., o chemickych pozadavcich na zdravotni nezavad-
nost potravin a potravinarskych surovin (http://www.zdrav.cz/web/zakony/
zak_2002/cit_053_02.htm) a podle vyhlasky ¢. 465/2002 Sb., o maximalnich
pripustnych mnozstvich rezidui pesticid( v potravinach a potravinarskych su-
rovinach  (http://www.bezpecnostpotravin.cz/default.asplids=396&ch=68&-
typ=1&val=25072).

Analyza na pritomnost solaninu byla provedena u |3 vzork( brambor. Minimalni
Zjisténé mnozstvi solaninu v bramborach cinilo 14 mg/kg, maximalni 176 mg/kg.
Nadlimitni nalez solaninu nebyl zaznamenan.

Obdobné vysledky prinesla i kontrola cizorodych latek v potravinach prova-
déna v roce 2004, kdy analyza obsahu solaninu byla provedena u 23 vzorkd
brambor a ani v jednom pripadé nebylo zjisténo nadlimitni mnozstvi. Maximalni
ZjiSténé mnozstvi solaninu v bramborach bylo 126 mg/kg. (http://www.mze.cz/
attachments/OPM_Mon04_.doc).

Nejvyssi pripustné mnozstvi glykoalkaloidli (solaninu) 200 mg/kg je stanoveno
vyhlaskou MZ (Vyhlaska ¢. 305 Ministerstva zdravotnictvi, cast 12 ,,Pfirozené
se vyskytujici toxikologicky vyznamné latky a latky vznikajici plisobenim bio-
logickych faktort — Glykoalkaloidy*, ze dne 6. kvétna 2004 http://www.bez-
pecnostpotravin.cz/UserFiles/File/sukova/305-2004kontami-leden07.doc, kterou
se stanovi druhy kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek a jejich



pripustné mnozstvi v potravinach. Tato vyhlaska v souladu s pravem Evrop-
ského spolecenstvi stanovi pripustna mnozstvi a druhy kontaminuijicich latek,
toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikajicich ¢innosti mikroorganismu,
které sméji potraviny a suroviny obsahovat). Pfi bézné spotrebé konzumnich
brambor a jejich spravné pripravé (peclivé odstranéni zelenych casti, ocek a
klickd, v nichz se solanin koncentruje) neni ti'eba se obavat jakychkoli toxic-
kych uéinkl a vyrazovat brambory z jidelnicku.

Blize o solaninu

Hlizy kulturniho druhu bramboru (Solanum tuberosum L.) obsahuji toxic-
ké, horké glykoalkaloidy alfa-chakonin a alfa-solanin, které se drive nazyvaly
solanin a které predstavuiji asi 95 % glykoalkaloidi brambor. (Alkaloidy jsou
dusikaté bazické slouceniny, vznikajici jako sekundarni metabolity a vykazuijici
v zavislosti na konzumovaném mnozstvi rdzné biologické ucinky.Vyskytuji se
nejcastéji v riznych castech vyssich rostlin, nékdy ale i u urcitych druhl me-
chd hub a bakterii). Glykoalkaloidy jsou v ruznych ¢astech rostliny bramboru
rozlozeny velmi nerovnomérné.

Nejvétsi mnozstvi solaninu je v kvétech a kliccich, méné pak v hlizach. Z cel-
kového mnozstvi glykoalkaloidu v hlize je 30 — 40 % ve slupce, kolem ocek
a v kliccich. Oloupanim hliz dochazi k odstranéni zhruba poloviny solani-
nu.Vyssi mnozstvi solaninu obvykle obsahuji drobnéjsi hlizy, jeho hladina se
miZe rovnéz znacné lisit u jednotlivych odrid. MnozZstvi solaninu v bram-
borovych hlizich se ve vétsiné pripadii pohybuje znaéné pod hodnotou 200 mglkg,
ktera je vyhlaskou MZ ¢. 305, ¢ast 12 ze dne 6. kvétna 2004 (http://www.
bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/sukova/305-2004kontami-leden07.doc)
stanovena v potravinach jako maximalné pripustné mnozstvi, a zpravidla ne-
ovliviiuje kvalitu a nezdvadnost potravin. Nékdy ovSem muze dochézet ke
zvySeni jeho obsahu vlivem podminek ristu, intenzity a spektralniho sloze-
ni svétla, mechanického poskozeni, doby sklizné, resp. rozdilné fyziologické
zralosti hliz atd. Intenzivnim pUsobenim svétla a vlivem poranéni se muze
biosyntéza glykoalkaloidl zvysit vyjimeéné az o 400 %. Vizualné se zvySeny
obsah solaninu projevi zezelenanim hlizy. Odhadovana smrtelna davka pro
clovéka se pohybuje mezi 400 a 500 mg. PFi mirné intoxikaci se objevi zavra-
té, bolesti hlavy a bricha, zvraceni, prijmy, v nékterych pripadech mize dojit
i ke zvyseni teploty. Solanin je pri bézném tepelném zpracovani brambor
znacné stabilni. K jeho destrukci nedochazi ani pFi vyrobé bramborovych



lupinkd a hranolkd, naopak se jeho relativni mnoZstvi
v dusledku ztraty vody béhem smazZeni zvysi. PFi va-
feni ve vodé se solanin z ¢asti vyluhuje. Vyluhované
mnozstvi se mlze zvysit pridavkem kyseliny octové
(0,3 % kyseliny octové snizi obsah solaninu ve vare-
nych bramborach az o 85 %).

Pri skladovani brambor jsou optimalnimi podminka-
mi pro prevenci tvorby glykoalkaloidi vyssi teplota
a nizsi relativni vlhkost. Vzhledem k relativné nizké-
mu obsahu solaninu a jeho vyluhovani béhem vareni
otrava z bramborovych hliz ve véts$iné pfipadi nehro-
zi. PFesto se ale doporucuje pred pouzitim brambor
peclivé vykrajet ocka s klicky a odstranit zelené casti
hliz. Nejvhodnéjsi neni ani vareni brambor ve slupce
v jarnich mésicich.V poslednich letech se vénuje stale £
vice pozornosti zdravotnim rizikim z pFirodnich toxmkych latek obsazenych
v kulturnich rostlinach, mezi néz patfi i glykoalkaloidy. Vyhlaska ¢. 305 MZ
uvadi pro brambory nejvyssi pripustné mnozstvi glykoalkaloidi 200 mg/kg.
Ve formé soli s kyselinou chlorovodikovou (solaninhydrochlorid), ktera je
rozpustnéjsi, se solanin pouziva v zemédélstvi k postrikim jako insekticid.
V minulosti byl pouzivan jako prostredek k Iécbé bronchitidy, astmatu a epi-
lepsie. Jako anticholinergenni ¢inidlo muze pomahat pri potlacovani projev
rymy a kasle.V posledni dobé jsou vsak tyto efekty zpochybnovany.

Informace o solaninu je mozno nalézt také na webovych strankach
http://en.wikipedia.org/wiki/Solanine, http://cs.wikipedia.org/wiki/Solanin
http://toxicology.emtrading.czzmodules.php?name=News&file=article&sid=71

(Odpovéd zpracovala Ing. Olga Kopacovd, UZEI)
Ozarovani potravin

Dotaz

Jak bézny zakaznik v maloobchodni siti pozna, zda kupuje ozarované potra-
viny? Maji byt sice znaéené, ale nikdy jsem si niceho nevsimla. Jsou ozarovany
také biopotraviny?



Podle platné legislativy vSechny potraviny oSetrené ionizujicim zarenim nebo
potraviny vyrobené ze surovin takto oSetrenych musi byt oznaceny Gdajem
“jonizovano” nebo “oSetreno ionizaci”. Existuje rovnéz mezinarodni symbol
pro oznaéovani ozarenych potravin, tzv. “radura”. Pokud vyrobek obsahuje
napr. pepr, ktery byl oSetren ozarenim, pak by tato slozka méla byt oznacena
pro spotrebitele na obalu ve tvaru: pepr (oSetreno ionizaci). Pokud je oSet-
feny pepr pouzit pro vyrobu potravin, mél by byt spotrebitel upozornén na
tuto skutecnost v privodni dokumentaci.

Biopotraviny tvori specialni skupinu potravin, u které se pozaduje, aby tech-
nologické postupy vyroby byly co nejsetrné;si. Je proto mala pravdépodob-
nost, Ze by vyrobce biopotravin zvolil védomé k jejich vyrobé suroviny oSet-
fené ionizujicim zarenim.

Kontrolou vyrobcll a osob uvadéjicich bioprodukty a biopotraviny do obé-
hu se zabyvaji tri kontrolni organizace povérené ministerstvem zemédeélstvi.
Pokud mate pochybnosti o vérohodnosti idaju na obale biopotravin, bylo by
pravdépodobné nejlepsi spojit se s kontrolnim organem.

Kontrolou dodriovani platné potravinaiské legislativy se zabyvaji v CR
i v ostatnich zemich prislusné kontrolni organy (SZPI, SVS, Hygienicka sluzba).
V ramci EU byl zfizen tzv. systém rych-
Iého varovani (RASFF), prostrednictvim
kterého se predavaji informace o po-
travinach (a krmivech), které nesplnuji
pozadavky evropské legislativy. Tyto
vyrobky se okamzité stahuji z obéhu,
a to v ramci vSech zemi EU zapojenych
do systému. Do uvedeného systému
bylo jiz nahlaSeno a nasledné stazeno
z obéhu nékolik vyrobkd, které byly
ozareny v ozarovné, ktera nebyla ofi-
cialné schvalena, nebo ozareni prislus-
ného vyrobku nebylo uvedeno na obalu
vyrobku. Slo napf. o ozaFené instantni




nudle nebo instantni nudlovou polévku z Koreje, smési koreni z Rakouska,
bylinny dopInék stravy zVelké Britanie aj.

Vice informaci k problematice ozafovani potravin se mlzete dovédét z in-
formacniho prehledu, ktery je k dispozici na webovych strankich Ustavu
zemédélské ekonomiky a informaci na adrese http://www.agronavigator.cz/
attachments/Ozarovani_potravin_web.pdf.

(Odpovéd’ zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Jak dohledat vyrobce zivocisnych

produktiu v EU?

Dotaz

Pokud je na obalu zahrani¢niho produktu uveden pouze distributor pro CR
a u vyrobce je uvedeno jen jeho registracni ¢islo, kde mohu zjistit, kdo dany
produkt ve skutecnosti vyrobil nebo jaka je zemé plvodu? Existuje néjaky
mezinarodni registr, kam je mozné ono registracni ¢islo zadat a registr vyrob-
ce zobrazi! Tykd se to napr. vajicek v rtznych supermarketech, ale i jinych
produktd.

Evropska komise — GR pro zdravi a ochranu
spotrebitele (DG Sanco) uverejiuje na své
internetové strance http://ec.europa.eu/food/
food/biosafety/establishments/list_en.htm
seznam schvalenych podniki v élenskych
statech EU-27, které mohou distribuovat do
obchodni sité v EU Zivocisné produkty pod-
le nafizeni (ES) ¢. 853/2004. Za aktualnost
seznaml odpovidaji prislusné zemé. Kazda
zemé pouziva jiny zplUsob uverejhiovani se-
znamu podniku. Prehled schvéalenych podni-
ki v CR miZete najit na http://www.svscr.cz/
p_zavody gb_xIs.php?co=vyhledat.




Pokud jde o oznacovani vajec, Statni veterinarni sprava CR vydala dne
| 7. bfezna 2008 tiskovou zpravu, kterou si mizete preéist na adrese http://
www.bezpecnostpotravin.cz/Index.aspx?ch=549&typ=| &val=72246&ids=0.

Na internetové adrese SVS CR (www.svscr.cz) najdete pod kategorii “Schva-
lené subjekty” prehled subjektl schvalenych pro obchodovéni v EU (Eeska
verze vySe uvedeného seznamu ze stranky Evropské komise), na vnitfnim
trhu, pro pfimy prodej aj.

Dile vam mlzZeme poradit, ze v Nafizeni (ES) ¢. 853/2004 zverejnéném
na adrese http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=D-
D:03:45:32004R0853:CS:PDF najdete, jak ma vypadat identifikacni oznace-
ni produktt Zivocisného puvodu v EU. To znamen3, Ze podle kédu prislusné
zemé EU dohledate v seznamu schvalenych podnika v EU (viz |. odstavec),
o ktery podnik v ramci dané zemé se jedna.

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Konzervace olejovek

Dotaz

Jak se vyrabéji rybi konzervy, resp.zda se pfi vyrobé konzerv rybicek v oleji
davaji do konzerv syrové rybicky a pak se tepelné upravuji primo pri vy-
robé konzerv, nebo zda se tepelné upravuji jesté pred samotnou vyrobou
konzerv?

Pokud vas tato problematika zajima
detailné, na internetové adrese http://
www.bezpecnostpotravin.cz/index.
aspx!ch=0&typ=1&val=73102&ids=0
najdete pristup k online pFirucce FAO
podrobné popisuji postup vyroby ry-
bich konzerv. Kapitola 3 pojednava
o predbézné dpravé ryb (vyvrzeni,
myti, filetovani, zbavovani Supin aj.)




a také predbézné tepelné upravé (pre-cooking) — obvykle v pare, vodé, oleji,
horkém vzduchu nebo koufri. Provadi se jedna nebo vice téchto operaci, je-
jichz cilem je dosahnout pozadovaného Ucinku, napf. textury, senzorickych
vlastnosti aj. PInéni konzerv miize probihat manualné nebo automaticky, pri-
c¢emz automatické pInéni umoznuje plnit konzervy horkou naplini. Teplota
naplné v dobé plnéni ma pak vliv na délku procesu sterilace v konzerveé.

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Dotaz

Jsou pridatné latky, tzv. ,,é¢ka” opravdu bezpeéné?

Vsechna potravinarska aditiva (latky s E-kody) pouzivana pri vyrobé potravin
byla dikladné posuzovana z hlediska nezavadnosti pro ¢lovéka.Toto posuzova-
ni se provadélo na nejriznéjSich urovnich, pri¢emz pro nas ma nejvétsi vyznam
posuzovani na evropské Grovni (nyni ho zajistuje Evropsky Urad pro bezpec-
nost potravin — EFSA) a na drovni Svétové zdravotnické organizace (WHO).
Vyrobce potravin smi pouzivat pfi vyrobé jen ta potravinarska aditiva, ktera
jsou na seznamu schvalenych latek pro potraviny.

Ceska legislativa je pIné harmonizovani s legislativou EU, pFi¢emz pro viech-
ny Elenské staty EU véetné CR plati stejna pravidla o pouzivani potravinar-
skych aditiv, coz je nezbytné pro volny pohyb zbozi v ramci EU.

Vzhledem k tomu, ze se védecké poznatky tr-
vale prohlubuji, prochazi i nazor na bezpecnost
potravinarskych aditiv vyvojem. Evropska komi-
se se proto rozhodla, Ze provede nové posu-
zovani zdravotni nezavadnosti potravinarskych
aditiv, a to na zakladé nejnovéjSich védeckych
poznatkld o aditivech. PFedpokladi se, Ze dojde
k prehodnoceni asi 300 pridatnych latek pro
potraviny (barviv, sladidel aj.).




Nova stanoviska k bezpecnosti aditiv bude vypracovavat EFSA, ktery je bude
predavat Evropské komisi. Pokud se zjisti, Ze konzumace nékterého aditiva
muze pro konzumenty predstavovat zvySené zdravotni riziko, dojde k legisla-
tivnimu zasahu Evropské komise (sniZzeni pouzitelné davky aditiva ve vyrob-
cich, popr.az zakaz pfislusného aditiva). Opatreni pFijata v EU se samozrejmé
provedou i v CR.

Vsechny vyrobky na trhu je treba podle dosud platné legislativy povazovat
za bezpecné.

Na internetovych strankich www.bezkonzervantu.cz najdete mimo jiného
databazi ,,écek’, ve které Ize po zadani prislusného E-kodu pridatné latky
ziskat informaci o pripadnych Gcincich (pozitivnich i negativnich) prislusné
latky na lidsky organismus.

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Fortifikované potraviny

Dotaz

Co jsou fortifikované potraviny, lisi se néjak od doplriku stravy?

Fortifikované potraviny jsou potraviny obohacené o nékterou vyzivovou
slozku, kterou ztratily napf. v dusledku technologického procesu, (nékteré
vitaminy z ceredlii se v dusledku mleti zrna ztriceji), nebo které je v ramci
uréité populace nedostatek, nap¥. populace v CR ziskava z béznych potravin
nedostate¢né mnozstvi jodu, a proto se sul joduje. Dfive se jodovala pouze
sul pro malospotrebitele, avsak to nestacilo pokryt potrebné mnozstvi jodu
(zvlasté, pokud se radi omezovat prisun soli z divodu negativniho vlivu na
srdce), a proto bylo v 90. letech zavedeno jodovani soli i pro vyrobce potra-
vin (napf. mléénych a masnych vyrobkau).

Problematika fortifikace potravin s sebou prinasi riziko predavkovani urcitym
faktorem, napr. v USA je povoleno fortifikovat cerealni vyrobky (napf. mou-
ku) kyselinou listovou (vitaminem), avSak zkuSenosti s touto fortifikaci jsou
i negativni a dalSi pridavani kyseliny listové se zvazuje.



Fortifikované potraviny se od doplnkd stravy lisi. V doplicich stravy se pri-
dava urdity vyzivovy faktor za Gcelem ziskani potravin pro zvlastni dietetické
Ucely. U fortifikovanych potravin se neomezuje mnozstvi potraviny, které se
muze denné zkonzumovat, potravina se vzhledové nelisi od stejné potraviny,
ktera nebyla fortifikovana. Dopliiky stravy, které jsou nejcastéji ve formé tab-
let, kapsli nebo prasku, popr. sirupu, jsou koncentrovanym zdrojem urcitého
vyzivového faktoru,a proto je tfeba mnozstvi dopliku stravy, které Ize denné
zkonzumovat, pfesné dodrzovat podle pokynu vyrobce. Nedodrzeni muze
vést ke zdravotnimu riziku z predavkovani (jsou znamy pripady predavkovani
selenem, vitaminem A, beta-karotenem aj.).

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

»,Mastna jablka‘

Dotaz

Vsimla jsem si pri koupi jablek, Ze nékteré druhy maji na povrchu jakoby
mastnotu — jsou na dotek mastné a nejde to ani umyt. Cim to je?

U jablek, hrusek, melount a rady dalSich druht je povoleno oSetreni voskem
kvuli zabranéni vysychani.Tato Gprava musi byt v ramci oznaéeni uvedena.

V nékterych zemich je pripustna také aplikace antioxidantl (difenylamin,
ethoxyquin) k zabranéni hnédnuti slupky jablek nebo aplikace fungicidi po-
stfikem nebo ponorenim.

Prodejce je povinen viditelnym
zpUsobem informovat spotrebi-
tele o oSetfeni Cerstvého ovoce
nebo cerstvé zeleniny konzer-
vacnimi nebo jinymi chemickymi
latkami. Tato povinnost je zakot-
vena nejen ve vyhlasce Minister-
stva zemédélstvi €. 332/1997 Sb.,
ve znéni vyhlasky €. 92/2000 Sb.,




kterymi se stanovi pozadavky na Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, a rovnéz
ve vyhlasce ¢. 157/2003 Sb., ktera vstoupila v platnost datem vstupu CR do
EU.V obecné roviné Ize povinnost oznaéeni chemického oSetreni Cerstvého
ovoce a zeleniny odvodit i ze zdkona o potravinach a zakona o ochrané
spotrebitele.

V prodejnach je upozornéni na chemické osetreni plodii zpravidla FeSeno
formou vyvésky umisténé v Useku ovoce a zeleniny, kde se nejéastéji setka-
vame s oznacenim ,,Chemicky oSetreno*.

Ve vyhlasce ¢. 304/2004 Sb. jsou stanoveny druhy a podminky poutziti pridatnych
a pomocnych latek pfi vyrobé potravin. Pro oSetreni povrchu jablek se povoluje
pouziti téchto pridatnych latek (aditiv): vceli vosk (E 901), kandelilovy vosk
(E 902), karnaubsky vosk (E 903) a selak (E 904).

Na zikladé vyse uvedeného by spotrebitel mél byt informovan o tom, zda
nakupuje ovoce s prirozenou ochrannou vrstvou na povrchu ovoce (je mast-
na), Ci zda nakupuije plody, které byly chemicky oSetreny. Mate-li pochybnosti,
informujte se u prodejce, popF. u Statni zemédélské a potravinarské inspekce,
ktera dohlizi nad dodrzovanim legislativnich predpist v praxi.

(Odpovéd’ zpracovali pracovnici Infopultu)

Rozdily mezi masly

Dotaz

Jaky je rozdil mezi ,,Cerstvym maslem* a ,,Stolnim maslem®, jaké predpisy
toto urcuji?

Podle vyhlasky ¢.77/2003 Sb. (§ | pism. g-s) je maslo definovano nasledovné:

q) maslem — mléény vyrobek obsahuijici vyhradné mlécny tuk ve formé emul-
ze vody a tukuy,

r) erstvym maslem — maslo do 20 dndi od data vyroby,

s) stolnim maslem — maslo skladované nejdéle 24 mésici od data vyroby pri
teplotach minus 18 °C a nizSich.



Maslo (Cerstvé i stolni) obsahuje 80 az 90 % tuku, méné nez 2,0 % (vcetn€)
tukuprosté susiny méné nez 16 % (vCetné) vody. PFi oznacovani se uvadi
procentni obsah soli, pokud je pridana,a obsah tuku se uvadi na cela % hmot.
(§ 3 odst. 19).

U spotrebitelsky baleného stolniho mésla je datum pouzitelnosti 20 dnti od
data vyskladnéni z mrazirenského skladu. Datum vyroby oznaéi na obal ur-
ceny pro spotrebitele vyrobce, datum vyskladnéni z mrazirenského skladu
oznadi na vné;jsi obal distributor a datum pouzitelnosti oznaci prodejce.

(Odpovéd zpracovala Ing. Irena Sukovd, UZEI)

Zivotnost zavarené zeleniny a ovoce

Dotaz

Jak dlouho vydrzi zavarené zeleninové salaty, ovoce ve sklenicich.? Kolik let?

Pokud byla surovina Fadné ocisténa, obaly
radné umyty a provede se dostatecna ste-
rilace (vicka dobre chytnou, tzn., jsou lehce
prohnuta dovnitr a pri poklepani na vicko se
neozve duty zvuk), vyrobky z mikrobiologic-
kého hlediska vydrzi radu let (i desitky let).
Postupné vsak dochazi ke zhorsovani kon-
zistence, barvy a chuti ovoce a zeleniny (roz-
pada se, tmavne, nebo naopak bledne, ztraci
puvodni chut). Mira a rychlost téchto zmén
zavisi hlavné na zralosti surovin pred kon-
zervaci a na podminkach skladovani konzerv
(teplota, svétlo). Nelze obecné stanovit, po
kolik let jsou vyrobky konzumovatelné, ale
pro spolehlivé zachovani kvality je rozumné,
aby délka skladovani neprekrodila 2 roky.

(Odpovéd’ zpracovala Ing. Irena Sukovd, UZEI)




Tabulka obsahu zZivin v potravinach

Dotaz

Kde najdu tabulku, ve které bych se docetl, ktera potravina obsahuje jaké
vitaminy, mineraly atd.?

Tyto informace Ize ziskat snadno, protoze je k dispozici rada zdroju, publi-
kaci ¢i databazi nutricnich hodnot potravin, ve kterych Ize vyhledavat online,
Napr-. jsou to:

I) SFK (Souci—-Fachmann—Kratu) online database: http://www.sfk-online.
net/cgi-bin/sfkstart.mysql?language=english. Po dobu 30 dnl lze po za-
registrovani vstupovat do této databaze a vyhledavat podle jednotlivych
komodit.

2) Ve fondu Zeméd&lské a potravinaFské knihovny knihovny UZEI sidlici na
adrese Slezska 7, Praha 2, (www.knihovna.uzpi.cz) je k dispozici publikace
od autoru S.W.SOUCI —W.FACHMANN - H.KRAUT pod nazvem “Food
Composition and Nutrition Tables” (tisténa verze databaze).Text této pu-
blikace je ve tfech jazycich: anglictiné, némciné a francouzstiné. Jsou zde
uvedeny zakladni druhy potravin a jejich podrobné slozeni.

3) Na internetovych strankach ministerstva zemédélstvi USA Ize pro jed-
notlivé komodity vyhledavat nutricni slozeni. Pod heslem “meat” najdete
548 polozek pro riazné typy masa a masnych vyrobki. Hodnoty pro pe-
Civo lIze vyhledavat napf. pod hesly “bread” (102 polozek), “biscuit” (32
polozek), “cookie” (119 polozek), “muffin” (40 polozek). Najdete ji na
adrese http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/.

4) Danské tabulky nutri¢nich hodnot: http://www.foodcomp.dk/fcdb_search.asp

5) Nutricni tabulky Vyskumného Ustavu potravinarskeho, Bratislava.
Na adrese http://www.vup.sk/, v sekci “Potravinova banka dat”, je pod
sluzbami informace o potravinovych tabulkach pro vybrané komodity. Je
uvedena ukazka i dana moznost tyto tabulky zakoupit.



6) Potravinové tabulky I.a Il. dil
Spoleénost pro vyzivu ve spolupraci s Ministerstvem zemédélstvi CR vy-
dala v roce 1992 a 1993 Potravinové tabulky (l. + II.). Uvedené tabulky
jsou pouze v ti§téné podobé. Zakoupit je mUzete u Spole¢nosti pro vyzivu,
Slezska 32, 120 00 Praha 2, www.spolvyziva.cz. Jsou rovnéz k dispozici
v knihovné UZEI — na vyse uvedené adrese.

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Redukce sodiku ve vyzivé lidi

Dotaz

Existuji v CR pracovi§té zabyvajici se problematikou redukce Na (NaCl)
v lidské vyziveé a dale — existuje Cesky vyrobce pripravku (nahrazky kuchynské
soli) se snizenym obsahem Na?

SniZovani prijmu sodiku je aktualnim tématem, kterému se vénuje jak WHO,
tak v EU Evropska komise.V radé zemi jiz byly spustény narodni iniciativy za
snizeni prijmu sodiku.

Evropska komise ve své Bilé knize tykajici se strategie pro Evropu v souvis-
losti se zdravotnimi problémy souvisejicimi s vyzivou, nadvahou a obezitou
(White Paper on a Strategy for Europe on Nutrition, Overweight and Obe-
sity Related Health Issues z 30.5.2007) konstatuje, Ze reformulace potravin
umoznuje zajistit, aby potraviny byly zdravejsi.

Pramysl potravin jiz sice ucinil dulezité kroky, ale tyto nejsou vzdy jednotné
u vSech vyrobki a élenskych stitl. Nékteré ¢Elenské stity podporuiji refor-
mulaci potravin. Podle prizkumu provedeného CIAA (Evropskou federaci
vyrobcl potravin) v roce 2006 jedna ze tfi spolecnosti uvedla, Ze v roce 2005
a 2006 reformulovala minimalné 50 % svych vyrobkd. Tato reformulace se
provedla u Sirokého sortimentu potravin.

Komise navrhuje iniciovat letos studii, ktera bude vySetrovat potencial pro
reformulaci potravin, aby se sniZila koncentrace téch nutrietd, které se podileji



na vyvoji chronickych nemoci. CIAA, Evropska komise, WHO a clenské zemé
uzavrely v souvislosti s “ozdravénim” potravin partnerstvi. Dne 19. inora 2008
se uskuteénila schiizka zamérena na sniZeni obsahu soli v potravinach. Nyni na-
sleduji dalsi diskuse kolem kulatého stolu, na kterych se dohaduje dalsi postup
v ramci EU, pri¢emz se ocekava aktivni zapojeni prumyslu.

CIAA v ramci svého Vyboru pro stravu zridila pracovni skupinu pro reformu-
laci vyrobku, véetné reformulace z hlediska obsahu soli.

Uvadi se, Ze reformulaci potravin Ize provadét do urcitého snizeni soli ve
vyrobcich.To je u riznych vyrobku rizné. DalSi snizeni Ize realizovat jen za
pomoci nahrazek soli.

Clenem CIAA (Evropska federace vyrobcli potravin) je Potravinaiska komo-
ra CR, aktualni informace o situaci v Ceské republice Ize rovnéz ziskat na
webu PK CR www.foodnet.cz.

Prehled ridznych nahrazek soli véetné jejich vyhod/nevyhod, vyrobci téchto
nahrazek a Top 10
spolecnosti, které
se zabyvaji reformu-
laci potravin ke sni-
Zeni obsahu sodiku,
najdete ve clanku
Snizovani soli v po-
travinach, uverejné-
ném 31. 3. 2008 na
webu Informaéniho
centra bezpecnosti
potravin minister-
stva zemédélstvi
— www.bezpecnost
potravin.cz.

(Odpovéd’ zpravovala
Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)



Maji grapefruity vliv na ucinnost Iéka?

Dotaz

Jaké latky ve St'avé grapefruitu zpusobuji omezeni konzumace tohoto ovoce
a co vlastné zpusobuiji?

Odpovéd’

Interakce — vzijemné pusobeni mezi
grapefruitovou Stavou (dile jen GJ)
a léky byla prvné pozorovana v r. 1989.
Vliv GJ na nékteré léky se nejprve pri-
suzoval naringinu, coz je hlavni bioflavo-
noid obsazeny v GJ. Pozdgéji se zjistilo, ze
naringin se podili na tomto Ucinku jen
asi 10 %. Naringin se metabolizuje strev-
nimi bakteriemi na naringenin, o kterém
se zjistilo, Ze je silnym inhibitorem CYP.
Nové védci izolovali z GJ skupinu latek,
ktera se nazyva furanokumariny. O téch-
to latkach se predpoklada, Ze jsou spe-
cifickymi inhibitory CYP 3A4. Hlavni
Gc¢inek GJ na léky se podle nejnovéj-
Sich informaci prisuzuje témto latkam:
nootkatonu (seskviterpen) a 4 deriva-
tdm  kumarinu  (geranyloxykumarinu,
bergamottinu a dvéma litkam oznaco-
vanym jako GF-I-1 a 4).

Ucinky GJ spocivaji v inhibici enzymové-
ho systému (CYP 3A4) v tenkém strevu,
ktery metabolizuje nékteré léky drive,
nez se absorbuji do krevniho recisté. Léky, které jsou ovlivnény touto inter-

akci, se metabolizuji méné nez obvykle, pokud se uzivaji spole¢né s konzuma-
ci GJ.Tim dochazi k tomu, Ze se do krevniho recisté dostava vétsi mnozstvi
Iékl a to zpusobuje zvySeni klinickych Gcinkd nebo vedlejSich ucinkd I1ékd.



GJ také ovliviuje p-glykoprotein, ktery je odpovédny za aktivni vylucovani
nékterych absorbovanych |ékl zpét do tenkého streva.

P-glykoprotein se nachazi ve vysokych koncentracich ve strevnich enterocy-
tech. To vysvétluje, pro€ vliv GJ na absorpci Iékl se neda predem urdit a je
velice proménlivy. Uvadi se rovnéz, Ze efekt G) mlzZe trvat aZ tfi dny.

Interakce GJ s léky a jejich klinicky vyznam se studovaly u téchto skupin Iéku:
— antihistaminy (napf. astemizole=Hismanal, terfenadine=Seldane), — léky
aplikované proti infekcim (napf. proti stfevnim parazitim, erythromycin, léky
proti malarii), — benzodiazepiny (napF. diazepam), — calcium-channel blocker
(predevsim z rady dihydropyridinG; léky k regulaci krevniho tlaku), — Iéky
snizujici cholesterol (napr. lovastatin), — immunosupresanty (napr. cyclospo-
rine), — ruzné (léky aplikované pri arytmii, sildenafil=Viagra, a fada dalSich), -
léky aplikované pri psychickych obtizich.Vliv na léky se pFisuzuje nejen st'avé
z grapefruitu, ale i plodim.

Prostrednictvim Agronavigatoru (www.aronavigator.cz) jsme pred casem
informovali spotrebitele o zajimavém clanku, nazvaném Kanadské minister-
stvo zdravotnictvi varuje: Grapefruitova Stava + léky = smrtici koktejl.

Pise se v ném: Grapefruitova stava zesiluje nebo zeslabuje ucinek nekte-
rych lékd, pacienti by neméli pit $t'avu ani jist grapefruity bez konzultace
s lékarem. Kanadské ministerstvo zdravotnictvi Health Canada prislo s va-
rovanim, aby lidé uzivajici nékteré léky nekonzumovali grapefruitovy juice.
Ve svém stanovisku Health Canada uvadi, Ze ackoliv interakce grapefruitové
stavy s nékterymi léky jsou velmi dobrfe zdokumentovany v Iékarské a vé-
decké literature, verejnosti znamé nejsou.V grapefruitové stavé je nékolik
latek, které interferuji s pusobenim urcitych Iéki v lidském organismu ve
smyslu zesileni & zeslabeni jejich Ucinkd. Poziti Eerstvé ¢i mrazené St'avy nebo
nékolika platkd grapefruitu mize tedy vést k vyvolani nezadoucich, dokonce
i Zivot ohrozujicich reakci.

Tento ucinek mlze mit uz vypiti jedné sklenice Stavy (250 ml). Léky, o nichz
je znamo, ze tyto Uéinky mohou mit, se pouzivaji k 1écbé nasledujicich one-
mocnéni: uzkostné stavy, deprese, psychotické stavy, vysoky krevni tlak, srdeé-
ni arytmie, angina pectoris, erektilni dysfunkce, HIV/AIDS, rakovina, infekce,
konvulze, gastrointestindlni reflux, vysoka hladina cholesterolu v krvi.



Kanadské ministerstvo doporucuje lidem lécenym na vysSe uvedena onemoc-
néni nepit grapefruitovou st'avu a nejist grapefruity v zadné formé bez pred-
chozi konzultace s oSetfujicim lékarem. Ministerstvo dokonce radi, aby lidé,
pokud se chystaji brat jakékoli Iéky, se grapefruitové st'aveé preventivné radgji
vyhnuli.

Obdobny cinek jako grapefruitova $t'ava, tj. interakce s léky, mize mit i $ta-
va z kyselych sevilskych pomerancu a z tagelos, coz je hybrid grapefruitu. Jiné
citrusové ovoce jako sladké pomerance, citrony, limetky, mandarinky a tange-
riny jsou povazovany za bezpecné. (www.hc-sc.gc.ca)

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Uéinek margarinu Flora Pro-Aktiv

Dotaz

Chtéla bych znat vas nazor na skutecny vliv vyrobkl Flora Pro-Aktiv na sni-
zeni cholesterolu v krvi. Jsou skuteéné tyto vyrobky, u nichz je cena znacné
vyssi, schopny cholesterol snizit?

Vase otazka je ponékud kontroverzni, ale dle naseho nazoru — zjednodusené
receno — vyrobky Flora Pro Aktiv jsou bezesporu Géinné pro snizeni resorp-
ce cholesterolu ze stravy. To bylo prokazano rfadou klinickych testu. Je to
proto, ze obsahuji fytosteroly (rostlinné steroly namisto cholesterolu (zivo-
&isného sterolu). Clovék tedy pFi konzumaci vstiebava cholesterolu méné.

JENZE! Hladina cholesterolu v krvi zavisi na sloZeni stravy, tedy nejen tukové
slozky, a i na spotrebé vitaminu C a vlakniny a dalSich latek. Dale je podminé-
na geneticky, a také je ovlivnéna fyzickou aktivitou.

Pokud jde o cenu téchto vyrobkd, vyrobni naklady jsou pravé vzhledem
k nutnosti pouzit fytosteroly mnohem vyssi, takze musi byt vyssi i jejich cena.
| kdyz ji maze ovlivnit i zakon nabidky a poptavky — tedy, Ze cena bude tak
vysoka, s jakou se podari vyrobek na trhu prodat.

(Odpovéd’ zpracoval Ing. Ctibor Perlin CSc., UZEI)



Obsah susiny v bananech

Dotaz

Jaky je obsah susiny v bananech? Podle informace, kterou mam, je obsah su-
Siny 20 % a vody 80 %. Nezda se mi to pravdépodobné.

Odpoveéd’

Informace, kterou mate, je pravdiva. Podle tabulek slozeni potravin “Food

Composition and Nutrition Tables” autord Sourci—Fachmann—Kraut (CRC

Press, 2000 (6. vydani), s. 951) je prumérny obsah vody v bananech 73,9 %.
(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

Obsah vitaminu BI2

Dotaz:

Jsem vegetarian a rad bych znal obsahy vitaminu B, v riznych potravinach.
Zajimalo by mé, jaky je obsah B, v mlécnych vyrobcich, jestli je rozdil v obsa-
hu B, u biomléka a obycejného mléka, jestli ma vliv stupef odstredéni mléka
na obsah B,,. A také jestli obsahuiji B, i jiné produkty (zejména rostlinného
puvodu, napf. pivo.

Odpovéd*

Prehled obsahu vitaminu B,, v mléce a mlécnych vyrobcich
s ohledem na obsah tuku (ng, 10-9 g/100 g):

1) kravské mléko: pInotucné (420); min. 3,5% (410); 1,5-1,8%
(420); odstrredéné (300); UHT (380); sterilizované (100);

2) ovci mléko (510 ng);

3) kozi mléko (70 ng);

4) kondenzované mléko: min.7,5% (410); 10% (540); slazené
(500); odstredéné slazené (600); susené (1500); odstredé-
né susené (2200);

5) smetana: min. 10% (400); min. 30% (400); zakysana (300);




6) podmasli (200); susené podmasli (4000);

7) susena syrovatka (2400);

8) jogurt: 3,5% (420); 1,5—-1,8% (400); max. 0,3% (430)

9) kefir (500)

10) syr: Brie cheese, 50% (1700); Camembert — 30% (3100); 45% (2800);
50% (2600); 60% (2400); Cedar, 50% (957); Cottage (2000); Edam — 40%
(1900); 45% (2100); Blue cheese 50% (590); Emental 45% (3000); Fresf
cheese — 50% (660); 60% (530); Gorgonzola (1200); Roquefor (600);
taveny syr — 45% (250); 60% (250).

Ovoce, zelenina a zrniny vitamin B , neobsahuji. Uvedeny vitamin proto neni
obsazen ani v pivu a vinu.

Nejvydatnéjsimi zdroji vitaminu B, , jsou (ng/100 g): hovézi jatra (69 000 — 122 000);
hovézi ledviny (38 300); kureci jatra (24 100); hovézi maso (1940 — 3640);
vajecny zloutek (9260), celé vejce (1260); produkty more — skeble (19100);
Ustrice (21 200); pstruzi (7800); slanecek (4300); tunak (2800); humr
(1280).

Dosud se neprokazalo, ze by charakter zemédélské produkce (konvencni nebo
ekologicky zplisob hospodareni) mél vliv na obsah vitamind v suroviné.

(Odpovéd zpracovala Ing. Alexandra Kvasnickovd, UZEI)

,,OFechova viné*

Dotaz

Zajimalo by mé, jakou latkou je zpisobena ,,ofechova viné“, napf. u indian-
ské ryze (Zizania aquatica) Ci Cerstvé Spaldy, a zdali je to tou samou latkou,
jaka je v orechu.

Viné potravin je témér vyhradné tvorena komplexnim vjemem, vyvolanym
znacénym poctem vonnych latek. Celkovy pocet vonnych latek identifikova-
nych v potravinach se odhaduje na vice nez 10 000. V kazdé potraviné byva
bézné nékolik set riznych vonnych slouéenin, které ovliviiuji vyslednou vini.



Rada vonnych a chutovych latek je v potravinach pFitomna ve vizané, senzo-
ricky inaktivni formé, aktivni latky se uvolfiuji aZ plisobenim enzym(.Vysledny
vjem viiné potravin byva pritomnosti jediné latky (tzv. klicové) nebo nékolika
malo latek uréovan pouze vyjimeéné. Obvykle se jedna o znacné slozité smé-
si nékolika, nebo spiSe mnoha, sloucenin. Pouze v omezeném poctu pripadu
je mozno typickou vlni potraviny spojovat s vuni jediné, klicové slouéeniny.

Zminovana ,,ofechova viiné“ je velmi Siroky a subjektivni pojem, ktery je
pouzivan pro radu zcela riznorodych potravin. O ofechové vini se hovori
nejenom u divoké (indianské) ryze (Zizania aquatica) nebo psenice Spaldy,
pripisuje se rovnéz dalSim potravinam a napojum jako kupf. vinim (Madeira
Henriques, Sherry, Chardonnay aj), syrim (syr ementalského typu Boryna),
¢ajum (pf. zeleny Cinsky caj Jade Bamboo Shoot), medu, Bhutanské ryzi Ci
dokonce jisce.

Intenzita a kvalita viné zavisi nejenom na pritomnych vonnych latkach, ale
i na dalSich slozkach potravin, predevsim bilkovinach, sacharidech a lipidech,
se kterymi vonné latky interaguji. Tyto nevazebné interakce potom ovliviuji
koncentrace vonnych latek v plynné fazi.

~ v

| kdyz u viné liskovych ofiskd byla identifikovana charakteristicka, kli¢ova
slozka, nemusi se uplatfiovat u ostatnich potravin s ,,ofiSkovou* vuni. Kli¢ovou
slozkou ,,ofi$kové" viiné jsou enantiomery (optické izomery, coz jsou slou-
ceniny stejného chemického slozeni, lisi se vSak prostorovym usporadanim
molekuly, a rovnéz se vétsinou vyznamné lisi svymi biologickymi vlastnostmi)
(E)-5-methyl-2-hepten-4-on (filberton) a (Z)-5-methyl-2-hepten-4-on.

(Odpovéd’ zpracovala Ing. Olga Kopdcova, UZEI)




