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Vazeni Citatelia casopisu Potravinarstvo

Dovol'te aby sme Vam predstavili novy odborny casopis Potravinarstvo, ktory reaguje na
poziadavky praxe, akademickej sféry, kontrolnych orgénov, ale tiez na poziadavky
spotrebitel'ov a vyvoja potravindrskeho priemyslu u nas a vo svete. Potravinarstvo sa vo svete
vyvinulo na samostatny Zivotaschopny a konkurencieschopny odbor, ktory dnes uz nestavia
len na tradiciach ale predovsetkym na modernych metédach, biotechnolégiach, genetickych
modifikaciach, nanotechnologiach apod. Kazdd krajina je typickd vyvojom aturoviiou
potravinarstva, uznanim jeho hodnot, priznanim osobitného vyznamu ako aj cielenej podpory.
Krajiny s vyspelym potravinarskym priemyslom su lidrom aj vo vzdelavani v potravinarstve,

v organizacii kontroly potravin a v technologickych inovaciach potravin.

Specificka produkcie potravin na Slovensku st dané charakterom polnohospodarske;
vyroby, vyrobou tradicnych vyrobkov ako aj ekonomickymi faktormi. Vstup do Eurdpske;j
Unie podnietil aj zmeny v $truktire potravinarskeho priemyslu. Tieto zmeny sa vsak
uskutocnujt aj nadalej najmd vo vztahu kvlastnictvu a konkurencieschopnosti

technologickych inovécii a pod.

Vyroba potravin je vo vztahu k legislative upravena pomerne dobre a rozsiahle. V jej
historii sa bezpe€nosti potravin nikdy nevenovala takd pozornost’ ako dnes a to nielen vd’aka
doterajSim aféram ale aj vd’aka informa¢nym a komunika¢nym technolégiam, vd’aka rozvoju
analytickych metdd a ndrastu poznatkov. Aj napriek tomu problémy bezpecnosti kvality,
autentifikacie a kontroly potravin zostavaju a vyskytuju sa v kazdej vyspelej krajine. Casto si
teda kladieme otazku, ¢i len legislativa je jedinym ndstrojom ako zabezpecit bezpecnost
potravin? Odpoved’ je jednoznacna — nie, len legislativa nestaci, chyba nam eticky rozmer pri
vyrobe potravin. Ten je vel'mi zlozity ale dal by sa jednoducho uviest’ na prikladoch do ake;j
miery je etické zniZovanie cien potravin a na ukor ¢oho? Je etické falSovat’ potraviny — nie je
to len vysledok ekonomického tlaku? Je etické hazardovat’ so zdravim ¢loveka — urcite nie, je
to len vysledok toho aby som predal viac ,,chemikalii®, ,,ndhrad a finan¢ne sa obohatil. Takto
by sme mohli pokracovat’ d’alej, jedno je vSak isté, ze etika pri produkcii a predaji potravin
musi byt viac ako zdkon atd musi byt konkurenénym tlakom a vyhodou, nielen cena
vyrobku. Znamena to teda hladanie hranic, za ktoré nie je mozné z etického hl'adiska ist’
pretoze potom to potom vedie k ohrozeniu zdravia spotrebitelov. Dufajme, Ze toto je cesta

nielen k udrzatelnej produkcii potravin, ale aj k zachovaniu zivota. Verim, ze ti, ktori



prekracuju hranice etiky a ohrozuji tym zdravie jednotlivcov a verejné zdravie nekalkuluju
s myslienkou ,,aby mali dost’ prace aj lekari“. Preto je potrebné etickym principom venovat’
vysSiu pozornost anadradit’ ich nad principy legislativy. UZ predchadzajuce riadky
predznacili, ze je Comu sa venovat’, je Comu zasvitit’ aj cely zivot. Prave tieto otazky sa musia
viac dostat’ aj do vychovy odbornikov pre potravinarsky priemysel, vyskum, vzdelavanie
a poradenstvo. Je potrebné nielen hladat’ a vytvarat moduly vzdeldvania, obsahovi
a Strukturdlnu diverzifikdciu ale tiez vytvorit systém celozivotného vzdelavania pre
potravinarsky priemysel, resp. iné u¢inné formy budovania vzdelanostnej spolo¢nosti v tomto
smere. Mozno teda konstatovat, Ze v tomto Casopise sa ndjde miesto pre potravinarske
podniky a prezentdciu ich Cinnosti, pre odborné aj vedecké prispevky pre, pre ndzory na
legislativu, pre informdacie o konferencidch a odbornych podujatiach, pre informacie o Stadiu
a ¢innosti §kol a fakult, pre informécie o vyznamnych osobnostiach a pod.

Verime, ze toto periodikum si najde cestu k Vam, zaujme nielen Vas a Vasich blizkych, ale ze
zneho budete mdct Cerpat’ informadcie, inSpiraciu, ndmety a ze budete aj sami do neho
prispievat. Len tak mdze byt prospeSnym nielen pre odbornu verejnost’ ale pre vSetkych l'udi,
pre ich zdravie a zdravie ich nasledujucich pokoleni. H'adajme teda harmoéniu medzi prirodou
a technikou, medzi potravinou a zdravim, medzi etikou a ekonomikou, medzi sti¢asnostou

a buducnost’'ou a medzi vzdelavanim a mudrostou.

Vsetkym citatelom Zelam vysSiu kvalitu Zivota a viacej Casu, informécii a investicii pre

pevné zdravie a tvorivost.

doc. Ing. Jozef Golian, Dr.



Zasadania Codex Alimentarius v roku 2007

CC pre tuky a oleje Od: 19.2.2007 | Londyn

24. Zasadanie Do: 23.2.2007 | (Velka
Britania)

Koordina¢ny vybor FAO/WHO pre Blizky vydhod | Od: 26.2.2007 | Avimon

4. Zasadanie Do: 1.3.2007 (Jordansko)

CC pre metody analyzy a vzorkovanie Od: 5.3.2007 Budapest’

28. Zasadanie Do: 9.3.2007 (Mad’arsko)

CC pre vSeobecné zasady Od: 2.4.2007 Pariz

24. Zasadanie Do: 6.4.2007 (Franuzsko

CC pre kontaminanty v potravinach Od: 16.4.2007 | Beijing

01. Zasadanie Do: 20.4.2007 | (Cina)

CC pre potravinarske aditiva Od: 24.4.2007 | Beijing

39. Zasadanie Do: 28.4.2007 | (Cina)

CC pre oznacovanie potravin Od: 30.4.2007 | Ottawa

35. Zasadanie Do: 4.5.2007 (Kanada)

CC pre rezidué pesticidov Od: 7.5.2007 Beijing

39. Zasadanie Do: 12.5.2007 | (Cina)

Vykonny vybor komisie CA (CAC) Od: 26.6.2007 | Rome

59. Zasadanie Do: 30.6.2007 | (Taliansko)

CAC Od: 2.7.2007 Rome

30. Zasadanie Do: 7.7.2007 (Taliansko)

CC pre rezidua veterinarnych lieciv v potravinach | Od: 3.9.2007 TBA

17. Zasadanie Do: 7.9.2007 (USA)

Ad Hoc medzinarodna opera¢na skupina pre Od: 24.9.2007 | Chiba

potraviny potraviny ziskavané pomocou Do: 28.9.2007 | (Japonsko)

biotechnologii

7. Zasadanie

Ad hoc medzinarodna operacna skupina pre Od: 23.10.2007 | Seoul

antimikrobialnu rezistenciu Do: 26.10.2007 | (Juzna Kérea)

01. Zasadanie

CC pre hygienu potravin Od: 29.10.2007 | TBD

39. Zasadanie Do: 3.11.2007 | (India)

CC pre vyzivu a potraviny pre Specifické vyzivové | Od: 12.11.2007 | Bad Neuenahr

ucely Do: 16.11.2007 | (Nemecko)

29. Zasadanie

CC pre inSpekciu dovozu a vyvozu potravin a Od: 26.11.2007 | not available

certifikacné systémy Do: 30.11.2007 | (Australia)

16. Zasadanie

Vykonny vybor CAC Od: 4.12.2007 | Geneva

60. Zasadanie Do: 6.12.2007 | (Svajéiarsko)

CC — Kddexova komisia
CAC — Vykonny vybor komisie




Konferencie v roku 2007

1. Medzinarodna konferencia o potravinarskej vede a technologii

Termin: Chester, Velka Britania, 10. — 13.4. 2007.

Organizator: Spolo¢nost’ pre potravinarske a polnohospodarske imunolédgie, University of
Chester, Centrum pre vedecku komunikéciu.

Sekcie: sacharidy, reoldgia potravin, vyziva, analytické techniky, mikrobioldgia, funkéné

potraviny.

2. Eurdopsky seminar

Termin: 11. — 13. 4. Hotel Sorea Odborar, Tatranskd Lomnica, Vysoké Tatry, SR
Organizator: Dom techniky s.r.o. KoSice, expoeduc@netkosice.sk

Sekcie: Nova legislativa vo veterindrnej a potravinovej oblasti, Epidemiologicky zavazna
¢innost’ pri vyrobe a manipulédcii s potravinami, nové anovo sa objavujuce choroby,
epidemiologické aspekty infekénych ochoreni, audity kontrolnych orgénov, skusenosti
z implementécie hygienického bali¢ka z inych ¢lenskych $tatov, tradicné metddy — sposoby
vyroby potravin, sanitacné procesy v potravinarstve, ochrana zdravia l'udi, vyhody a rizika
predaja malych avelkych obchodnych retazcov, manazment bezpecnosti a kvality

potravinarskych vyrobkov.

3. Eurobiotech
Termin: 25. — 27. 4. 2007 Akadémia Rolonicza w Krakowice
Sekcie: VyzZiva azdravie, Biotechnologie v Slachteni rastlin aprodukcia potravin,

biotechnologie v zivoc¢isnej produkcii, biotechnoldgie a ochrana zivotného prostredia.

4. Hygiena Alimentorun XXVIII. Bezpe¢nost’ a kvalita mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Termin: 2. — 4.5. 2007, Hotel Panorama Strbské Pleso, Vysoké Tatry, SR.

5. XXXVIII. Sympdézium novych smeroch vyroby a hodnotenia potravin

Termin: 21. —23.5.2007, Skalsky Dvot. Ceska Republika.

Sekcia: Nové smery vo vyrobe a hodnoteni potravin so zameranim na bielkoviny, lipidy,
sacharidy, vitaminy, mineralne latky, aditiva a kontaminanty, chemickd a mikrobiologicka

bezpecnost’ potravin: sucasné problémy a mozné rieSenia.



6. Medzinarodné sympozium venované Mailardovej reakcii
Termin: 1.-5. septembra 2007 Mnichov Nemecko
Sekcia: Chémia Mailardovych reakcii v potravinach, metabolizmus, bioomedicinarna

toxicita, Chémia a analyzy zlu¢enin mailardovych reakcii

7. Medzinarodna konferencia o pol’'nohospodarskych protilatkach (ICAFA)
Termin: 10. -13. september, 2007, Asker, Norsko

8. 24. Kongres Ceskoslovenské spole¢nosti 24th Congress of the Czechoslovak Society
for Microbiology ,,Mikroorganismy na prahu 21. stoleti*

Termin: 2. — 5. 10. 2007, Kongresové centrum Babylon, Liberec

Témy: obecnd mikrobiologie, fyziologie mikroorganismi, virologie, imunologie, studium
primarnich a sekundarnich metabolit,, diagnostika mikroorganismii, 1ékaiska a veterinarni
mikrobiologie, nové a hrozici infekce, I¢kaiskd mykologie, gnotobiologie, forensni
mikrobiologie, genomika, proteomika, transkriptomika, bioinformatika, environmentalni
mikrobiologie, biofilmy, mikrobiologie potravin, probiotika, mikrobiologie vody,

bioremediace, biotransformace, sbirky mikroorganismil, obecna a experimentalni mykologie,



MEDZINARODNE VELTRHY

1. Medzinarodny vel’trh potravin a napojov F&B, Vieden 15.-18.4.2007
Komoditnym c¢lenenim vel'trhu st regiondlne Speciality, Cerstva zelenina a ovocie, bio

potraviny, polotovary a napoje. Hlavnou cielovou skupinou je odborna verejnost’.

2. Medzinarodna vystava vin a liehovin VINEXPO, Francuzsko, Bordeaux 17.-21.
6.2007

Jednd sa o medzindrodni vystavu vin a liehovin s tradiciou od roku 1981 a v sti¢asnom

obdobi sa zarad’'uje medzi najvéac¢sie svojho druhu. Urcend je pre vyrobcov a predajcov vin

a lichovin. Kona sa kazdé 2 roky vo Francuzsku, Bordeaux. Je kI'i¢ovym podujatim pre

najvyznamnejSich vyrobcov vina a liehovin. Sprievodnymi akciami st konferencie, sympozia

a Studie zamerané na trendy vyvoja eurdpskeho a celosvetového trhu vina a lichovin,

marketingu a trade-marketingu.

3. Vel'trh Polagra Food, Poznarn september 2007
Vel'trh Polagra-Food je najvyznamnej$im potravinarskym vel'trhom v Pol'sku. V roku 2006 sa
tu prezentovalo 1300 firiem z 33 krajin sveta, zo Slovenska vystavovali priamo 4 spolo¢nosti

a d’alSich 10 spolocnosti sa prezentovalo prostrednictvom projektu Znacka Kvality.

4. Vel'trh ANUGA, Kolin nad Rynom, Nemecko 13.-17.10.2007
Jedna sa o jeden z najvyznamnejSich odbornych potravinarskych vel'trhov v Eurépe. Anuga sa

koné kazdé dva roky a strieda sa s veltrhom SIAL PariZ vo Franctzsku.

5. Medzinarodna vystava INDAGRA Bukure$t’, Rumunsko 7.—11. novembra 2007
Ide o 12. ro¢nik medzinarodnej vystavy produktov pre pol'nohospodarstvo, zivo¢isnu vyrobu

a potravinarstvo.



Vplyv zvyseného poctu somatickych buniek na
zdravotni neskodnost surového kravského mlieka

The effect of HIGH somatic cells count on raw
cow’s milk safety.

Zajac, P.,' Golian, J.,> Novakovs, R.,"

'Ndrodné referencné laboratérium pre mlieko a mliecne vyrobky, Statny veterindrny
a potravinovy ustav Nitra

*Katedra hygieny a bezpecnosti potravin, Fakulta biotechnolégie a potravindrstva,
Slovenskad polnohospodarska univerzita v Nitre

Klaéové slova: somatické bunky, mlieko, NRLM

Abstrakt

Vysoky pocet somatickych buniek je jeden zo symptomov mastitidy. V tomto clanku
uvadzame legislativne limity pre pocet somatickych buniek v surovom kravskom mlieku v
EU a vybranych krajindich sveta. Taktiez popisujeme vztah medzi vysokym poctom
somatickych buniek a zdravotnou neskodnost'ou surového kravského mlieka. Vo vSeobecnosti
plati, ¢im je vysSi pocet somatickych buniek, tym je vacSie riziko kontaminacie surového
mlieka patogénnymi mikroorganizmami a reziduami antibiotik. Vysoky pocet somatickych
buniek zvysuje riziko, Ze sa surové kravské mlieko ziskava v hygienicky nevyhovujucich

podmienkach a od chorych krév.
Abstract

High somatic cells count is one of several symptoms of mastitis. In this article are
presented legislation limits for somatic cells count in raw cow’s milk in EU and some others
countries. Also is described relationship between high somatic cells count and safety of raw
cow’s milk. Generally, the higher the cells count the greater the risk of raw cow’s milk
contamination with pathogens and antibiotic residues. Furthermore, high somatic cells count
raises the suspicion that the raw food is produced under poorer standards of hygiene and from

unhealthy cows.

Keywords: somatic cells count (SCC), mastitis, food safety, milk
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Uvod

Mastitida, alebo zapal mliecnej zl'azy je jednym z najkomplexnejSich a najnakladnejsich
ochoreni v prvovyrobe mlieka. Jednotlivé typy mastitid popisuje DrahoSova et al. (2004). V
suvislosti s mastitidou sa meni zloZenie mlieka a dochddza k vyraznému vzostupu poctu
somatickych buniek (Gerald, 2001). Somatické bunky su telové bunky pochadzajuce
z tkaniva, krvi alebo imunitného systému. Jednotlivé typy somatickych buniek, epitelidlne

bunky, lymfocyty, erytrocyty leukocyty popisuje Grieger et al. (1990).

Legislativa

Legislativa Eurdpskej tnie upravuje pocet somatickych buniek v surovom kravskom
mlicku prostrednictvom Nariadenia &. 1662/2006, ktorym sa meni a dopliia nariadenie
853/2004 Europskeho parlamentu a Rady z29. Aprila 2004, ktoré stanovuje Specifické
hygienické pravidla pre potraviny zivociSneho povodu (Smernica 92/46 ECC). Kritérium pre
pocet somatickych buniek v surovom kravskom mlieku v bazénovej vzorke je maximalne 400
000 .ml".

Podl'a normy STN 57 0529 (1999) pocet somatickych buniek v surovom kravskom mlieku

v 1ml musi byt’ nasledovny.

Pocet somatickych buniek podl’a normy STN 57 0529 (1999)

Tabulka 1

Trieda kvality mlieka

Q |

Najviac 300 000 . ml” Najviac 400 000 . ml™

V jednotlivych krajindch sveta st rozdielne limity pre pocet somatickych buniek
v surovom kravskom mlieku (Smith et al., 1998). Krajiny podiel'ajice sa vyraznym
spdsobom na exporte mlieka ako Novy Zéland (Nzsfa, 1997), Australia (Smith et al., 1998)
a Svajciarsko (Smith et al., 1998) prijali ako maximalny limit pre tento ukazovatel’ hranicu
400 000 somatickych buniek . ml™.

Na Novom Zélande sa dokonca uvaZzuje o hranici 300 000 somatickych buniek .ml™".
V Kanade je limitom hranica 500 000 somatickych buniek .ml" (Milk Quality Regulation,
1986) a uvazuje sa o zniZeni tejto hranice tiez na urovet 400 000 somatickych buniek .ml™.
V USA je limitom dokonca aZ hranica 750 000 somatickych bunick . ml” (USDA, 2002).
Z pohl'adu medzinarodného obchodu krajiny, ktoré sprisnili kritéria v oblasti somatickych

buniek vyvazaju vacSie mnozstvo mlieka (Smith, 1996).
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Somatické bunky a zdravotna nezavadnost’ surového kravského mlieka

Zvyseny pocet somatickych buniek sam o sebe nie je rizikovym faktorom pre l'udské
zdravie, ale je nevyhnutné brat’ do uvahy ti skuto¢nost’, Ze v tomto ukazovateli sa odraza
celkovy zdravotny stav dojnice (Smith, 1996).

Mastitida je zapalové ochorenie mlie¢nej Zl'azy a somatické bunky st vo vSeobecnosti
zlatym Standardom pri jej diagnostikovani (Pyorirli, 2003).

Je dolezité povedat, Ze skoro vSetky zapaly mliecnej Zl'azy st spdsobené pritomnostou
mikroorganizmov a teda infekciou (Harmon, 1993).

Medzi patogénne mikroorganizmy spdosobujuce mastitidu patria: Staphylococcus aureus,
Streptococcus agalactiae, Streptococcus uberis a Streptococcus dysgalactiae, Escherichia
coli a Klebsiella (Grohn et al. 2004, Ruegg, 2003 a Jones et al., 1998).

Pritomnost’ tychto mikroorganizmov v surovom kravskom mlieku je sama o sebe rizikova.
Riziko sa vSak stupniuje s pritomnost'ou toxinov ktoré produkuju. Matthews et al. (1994)
Studoval vplyv bakteridlnych virulencnych faktorov na Struktiru a funkciu epitelidlnych
buniek. Tito autori uvadzaju, Zze pocas laktacie ako aj v obdobi mimo lakticie je mlie¢na
zlaza vystavena Sirokému spektru baktérii. Tieto baktérie mozu produkovat latky, ktoré su
Skodlivé pre samotni dojnicu. Escherichia coli, Staphylococcus aureus a Streptococcus
uberis produkujii endotoxin, a-toxin a hyaluronidazu. Tieto latky posobia na tkanivo mlie¢ne;j
zl'azy a sposobuju jeho patologické zmeny, tiez sa mozu dostavat’ do mlieka a spdsobovat’

ochorenia z potravin.

Vybrané mastitidne mikroorganizmy a ich toxiny

Tabulka 2
Mikroorganizmus Toxin Priznaky
Staphylococcus aureus Enterotoxiny A, B, C, D, E Vracanie, hnacka, horucka
nebyva pritomna
Enterotoxigénne E. coli LT-1 a LT-2 toxin Hnacka, zvracanie, kice,
ST-1a ST-2 toxin nevolnost’, zvySena teplota
pocas 1-3 dni
Enterohemmorhagicka E. coli | Verotoxin VT-1 a VT-2 Krvavé hnacka a v niektorych
serotyp O157:H7 pripadoch hemolyticky
uremicky syndrém
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Udaje v tabul’ke pochadzaju z nasledovnych zdrojov: (Golian, 1998) a (Chamberlain,
2005).

Pri liecbe mastitidneho ochorenia sa pouziva Siroké spektrum veterindrnych lieciv,
predovsetkym antibiotik. Rezidua tychto latok predstavuju velké riziko pre zdravie ¢loveka.
Pri vy$Som pocte somatickych buniek sa zvysuje riziko z pritomnosti antibiotik v surovom
kravskom mlieku (Rueg et al., 2000).

Rueg et al. (2000 ) d’alej uvadza, Zze pocas 4-rocného obdobia sledovali pritomnost’
rezidui antibiotik u 1000 dojnic. Podla priemerné¢ho ro¢ného poctu somatickych buniek
dojnice rozdelili do 5-tich tried: <250 000 . ml”, 251 000 az 400 000 . ml”', 401 000 az
550 000 . ml™, 551 000 az 700 000 . ml™', >700 000 . ml"". Na zaklade vysledkov experimentu
zistili nasledovné riziko z pritomnosti rezidui antibiotik: 1,0; 1,43; 2,38; 2,78; a 7,10.
Zaverom konStatuju, ze s vyS$$im poctom somatickych buniek sa preukazne zvysuje riziko
pritomnosti rezidui antibiotik. V tej istej suvislosti sa zvySuje aj pocet pripadov subklinickej
mastitidy vyvolanej prevazne majoritnymi patogénnymi mikroorganizmami.

Podobnymi Studiami sa zaoberali Schaik et al. (2000), ktori zistili pri priemernom pocte
363 000 somatickych buniek . ml™” riziko na trovni 3,9. Smith (1996) uvadza, Ze Saville et
all. zistili na troch roznych hladindch poétu somatickych buniek: < 400 000 . mlI™, 400 000 az
750 000 . ml" a > 750000 . ml'nasledovné trovne rizika: 1,0; 2,21; a4,73. Pocet
somatickych buniek bol jednoznaéne asociovany s rizikom pritomnosti rezidui antibiotik
v surovom kravskom mlieku pricom 60% pripadov sa vyskytovalo pri pocte somatickych
buniek > 400 000 . ml™".

Vyssie uvedeni autori analyzovali vzorky surového kravského mlieka na pritomnost
rezidui antibiotik, taktieZ vSetci uvadzaji, Ze sa zvySila pritomnost patogénnych
mikroorganizmov v surovom kravskom mlieku. Zavislost’ medzi poctom somatickych buniek
v bazénovej vzorke a percentom infikovanych Stvrtiek naznacuje, ze surové kravské mlieko
s vysSim poctom somatickych buniek bude obsahovat vysSi pocet patogénnych

mikroorganizmov.

Zaver

V tomto clanku sme sa snazili vysvetlit’ ako stvisi vysoky pocet somatickych buniek so
zdravotnou nezavadnostou surového kravského mlieka. ZvySeny pocet somatickych buniek
sdm o sebe nie je rizikovym faktorom pre l'udské zdravie, ale je nevyhnutné brat’ do tvahy ti

skuto¢nost, ze vtomto ukazovateli sa odraza celkovy zdravotny stav dojnice.
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Mikroorganizmy, predovSetkym patogénne baktérie a ich toxické produkty ako aj veterinarne

lie¢iva predstavuju riziko, ktoré existuje v paralele so zvySenym poctom somatickych buniek.

Toto riziko moze nepriaznivo ovplyvnit’ I'udské zdravie. Zaverom si dovolime vyslovit’ nazor,

7e legislativny limit, ktory stanovuje pocet somatickych buniek v EU ako aj v SR pod < 400

000 somatickych buniek . ml”' surového kravského mlicka je z hladiska zabezpeenia

zdravotnej neskodnosti mlieka dostatocny.
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Systém samokontroly v mliekarenskej prevadzke

System of self-control in dairy factory

Zajac, P.,' Vacziova, Z.'
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Statny veterinarny a potravinovy ustav Nitra, Narodné referencné laboratorium pre

mlieko a mliecne vyrobky.
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Abstract

Requirements for execution of self-control are given by legislation in Slovakia. Self-
control is process of data capturing, data analyses and evaluations of data related to the
production process to ensure that production process is under the control and products meet
specified qualitative and hygienic requirements. Results captured by self-control should be
applied for auto-control system. Auto-control is a system based on official use of results of

self-monitoring abtained by a factory.

Abstrakt

Poziadavky pre vykon samokontroly su v Slovenskej republike dané legislativou.
Samokontrola je proces ziskavania, analyzovania a vyhodnocovania udajov spitych
s vyrobnym procesom, za uc¢elom uistenia sa ze vyrobny proces je pod kontrolou a vyrabané
vyrobky spiiiaji kvalitativne a hygienické kritéria. Vysledky ziskané zo samokontroly priamo
vo vyrobnej prevadzke je mozné pouzit pre vykon nového systému — autokontroly.
Autokontrola je systém zalozeny na pouziti vysledkov samokontroly ziskanych vo vyrobne;j
prevadzke. Autokontrola sa zaklada na principoch Statistickej procesnej kontroly. Je to znama
technika pre kontrolu kvality, ktord sa Siroko vyuziva vo vyrobe tovarov s definovanymi

Specifikdciami kvality.

Legislativny uvod
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Podl'a Zakona o potravinach ¢. 152/1995 Z.z. v zneni neskorSich predpisov podnikatelia,
ktori vyrdbaji potraviny, manipuluji s nimi a uvadzaju ich do obehu, st povinni
zabezpeCovat’ podmienky dodrziavania hygieny, poziadavky zdravotnej neSkodnosti a kvality
vyrabanych potravin a zabezpecovat’ podmienky a predpoklady, aby potraviny zodpovedali
ustanoveniam tohto zékona. Podnikatelia s d’alej povinni zabezpeCit pri vyrabanych
potravinach pravidelni kontrolu nad dodrziavanim poziadaviek na zdravotni neSkodnost’ a
kvalitu (vlastnd kontrola) ustanovenych potravinovym kodexom a viest’ o tom evidenciu.
Podl'a nariadenia (ES) ¢. 852/2004, musia prevadzkovatelia potravinarskych podnikov, ktori
vykonavaju ktorykol'vek stupen vyroby, spracovania a distribucie potravin po prvovyrobe a s
fou spojenych operaciach zaviest, vykonavat' a dodrziavat postupy zaloZené na analyze
nebezpecenstiev a zdsadach kritickych kontrolnych bodov. Tato Cinnost je Uzko spéta
s vykonom samokontroly v mliekarenskej prevadzke.

Podla nariadenia (ES) ¢. 853/2004, prevadzkovatelia potravinarskych podnikov
zabezpecuju, aby vSetky stupne vyroby, spracovania a distribucie potravin pod ich kontrolou
spinali prisluiné hygienické poziadavky ustanovené uréenim kritickych limitov v kritickych
kontrolnych bodoch, ktoré pre zabranenie, vylucenie alebo zniZenie identifikovanych
nebezpecenstiev oddel'uju prijatelnost’ od neprijatelnosti.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov spolupracuju s prislusnymi organmi v sulade
s ostatnymi uplatnitelnymi pravnymi predpismi spolocenstva a v zmysle nariadenia (ES) ¢.
854/2004. Ak su prevadzkovatelia potravinarskych podnikov informovani o problémoch
zistenych pocas tradnych kontrol, musia prijat’ vhodné napravné opatrenia.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia pravidelne kontrolovat’ hlavné
prislusné parametre (najmi teplotu, tlak, tesnost’ uzaverov a mikrobiolégiu), aj s
pouzitim automatickych pristrojov, aby zabezpecili, Ze pouzivany proces dosahuje
poZzadované ciele.

Vykondvanim nariadenia (ES) ¢. 854/2004 nie je dotknuta primarna pravna zodpovednost’
prevadzkovatel'ov potravinarskych podnikov za zabezpefenie bezpecnosti potravin, ako je
uvedené v nariadeni (ES) ¢. 178/2002, ktoré ustanovuje vSeobecné zadsady a poziadavky
potravinového prava, aktorym sa ustanovuju postupy vo veciach bezpec¢nosti potravin
a akejkol'vek obc¢iansko-pravnej alebo trestnej zodpovednosti vyplyvajucej z porusenia tychto

povinnosti.
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Co je samokontrola?

Samokontrola je proces ziskavania, analyzovania a vyhodnocovania udajov spitych
s vyrobnym procesom, za uc¢elom uistenia sa ze vyrobny proces je pod kontrolou a vyrabané
vyrobky spliaju kvalitativne a hygienické kritéria.

Samokontrolu je nutné vykonavat za tucelom splnenia legislativnych poziadaviek

a predovsetkym za ti¢elom zabezpecenia vyroby hygienicky bezpecnych potravin.
Co m4 byt’ obsahom samokontroly v mliekarenskej prevadzke?

Je potrebné zadefinovat frekvenciu:

- mikrobiologickej kontroly vstupnej suroviny (napr. celkovy pocet mikroorganizmov
a pocet somatickych buniek v surovom kravskom mlieku, mikrobiologické vySetrenie
vstupnej suroviny pre tavené syry ...),

- kontroly pritomnosti rezidui inhibi¢nych latok vo vstupnej surovine,

- kontroly pritomnosti pesticidov a antiparazitik vo vstupnej surovine,

- mikrobiologickej kontroly findlnych vyrobkov vramci vnutornej kontroly
v laboratériu mliekarenskej prevadzky,

- mikrobiologickej kontroly findlnych vyrobkov v akreditovanom sktSobnom
laboratoriu,

- mikrobiologickej kontroly pitnej vody v zmysle Nariadenia vlady SR ¢. 354/2006
Z.z.,

- mikrobiologickej kontroly prevadzkovej hygieny v mlieckarenskej prevadzke

- mikrobiologickej kontroly osobnej hygieny v mliekarenskej prevadzke

- mikrobiologicku kontrolu obalovych materidlov

- laboratérnych vySetreni pre vSetky vyrobné procesy a vyrobky

- kontroly balenia a senzorickych vlastnosti finalnych vyrobkov

Laboratérne vysSetrenia kvalitativnych a hygienickych parametrov findlnych vyrobkov je
nutné vykondvat’ v zmysle platnej legislativy. Laboratorne vySetrenia musia byt zamerané na
kontrolu  patogénnych  apodmienene  patogénnych  mikroorganizmov  (Listeria
monocytogenies, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. a d’alSich), na kontrolu radioaktivity,
toxickych produktov mikroskopickych vlaknitych hub (napr. aflatoxiny), na vysetrenie PCB,

Pb, Hg, Cd, dusitanov, dusi¢nanov a d’alSich kontaminantov.
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Dalej je potrebné zadefinovat’:
- mnozstvéa odobratych vzoriek
- vyrobné davky a vyrobné Sarze

- konkrétnu zodpovednost’ za vykon jednotlivych ¢asti samokontroly

Kazdy plan samokontroly musi mat’ spracovany akény plan pre pripad zistenia
pritomnosti patogénnych a podmienecne patogénnych mikroorganizmov vo finialnych
vyrobkov.

Plan musi obsahovat’ postup pre skladovanie a oznacenie podozrivych vyrobkov, postup
pre odber vzoriek. O zadrzanych vyrobkoch sa musi viest’ evidencia (datum vyroby, vyrobna
SarZza, mnozstvo a datum zadrzania, uvolnenia). Pldn musi d’alej obsahovat’ postup pre
stiahnutie uz vyexpedovanych vyrobkov aurCenie zodpovednosti za priebeh dalSieho
postupu.

Vysledky ziskané zo samokontroly priamo vo vyrobnej prevadzke je mozné pouzit’
pre vykon nového systému — autokontroly.

Za predpokladu, Ze bude mozné overit’ spolahlivost’ vysledkov ziskanych vo vyrobnej

prevadzke, v buducnosti by mohli tieto nahradit’ laboratoérne vysledky oficidlnej kontroly.

Je autokontrola novym konceptom?

Autokontrola sa zakladd na principoch Statistickej procesnej kontroly. Je to zndma
technika pre kontrolu kvality, ktord sa Siroko vyuziva vo vyrobe tovarov s definovanymi
Specifikaciami kvality. Vo velkych potravinarskych firmach sa kontrola kvality Casto rutinne
monitoruje pomocou modernych technik ako infraervena analyza. Vyrobcovia mliecnych
vyrobkov sa potrebuji uistitt otom, Ze ich vyrobok je vsulade so Specifikdciou
(legislativnymi poziadavkami). Ak vyrobok nie je v sulade so Specifikdciou musia vykonat
napravné opatrenia. Infrastruktira a pristrojové vybavenie potrebné pre implementovanie
autokontroly st preto v mnohych prevadzkach uz pritomné.

Za ucelom vyuzitia dat ziskanych v prevadzke pre vytvorenie uradnymi organmi
akceptovatelného systému autokontroly sa data musia zozbierat’, nahrat, spracovat’ vopred
odsthlasenym sposobom. Okrem toho sa musia zaviest verifikované postupy na

kontrolovanie doveryhodnosti ziskanych dat.
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U vyrobcov so zabehnutym systémom kontroly kvality, u ktorych sa bezne dosahuje malé
hodnota Standardnej odchylky vyrobného procesu bude mozné stanovit’ dlhodoby procesny
priemer, ktory bude vel'mi blizko k dovolenym limitom. Ked’Ze vyrobca by mal hodnoty
dlhodobého priemeru vyrobného procesu a Standardnej odchylky dlhodobého vyrobného
procesu predlozit’ tradnej kontrole, mal by si byt nimi isty, a mal by si byt isty aj tym, ze
dokaze udrzat’ vyrobny proces pod kontrolou.

Idedlny stav je ak sa po stanoveni priemeru vyrobného procesu, Standardnej odchylky
vyrobného procesu, a po ich predbezni a schvéaleni uradnym kontrolnym organom vytvori
systém, ktory funguje uz bez d’alSieho zasahovania.

Je veI'mi dolezité aby vyrobcom ziskané data boli ¢o najpresnejSie. Kompetentny orgéan by
v pripade autokontroly mal kompetenciu vykondvat’ kontroly v rdmci ktorych by identicka
vzorku nechal analyzovat’ u vyrobcu ako aj v uradnom kontrolnom laboratoriu (napr. Narodné
referencné laboratorium pre mlicko a mlie¢ne vyrobky v Nitre) a pomocou Statistickych
postupov by mohol zistit’ ¢i nedochadza k vyraznému odchyleniu sa vysledkov vyrobcu od
vysledkov turadného kontrolného laboratéria. Laboratoria vyrobcov by sa preto mali
v pravidelnych intervaloch zucastfiovat medzilaboratornych sktSok spdsobilosti, najlepSie
organizovanych v Narodnom referen¢nom laboratériu pre mlieko a mlie¢ne vyrobky v Nitre.
V medzilaboratornych skuskach spdsobilosti sa skuSa identickd vzorka vo viacerych
laboratéridch a umoznuje vyrobcovi porovnat’ si jeho vysledok s vysledkami ostatnych
laboratérii. Na zéklade vysledkov medzilaboratornych sktsok spdsobilosti méze vyrobca
vykonavat’ napravné opatrenia. Taktiez sa odporaca vykonavat’ tréning personalu laboratoria
vyrobcu priamo Vv laboratoriu kontrolného organu za ucelom zostladenia laboratérnych
metodik. Existuje tu aj moznost’ vykonat’ tréning personalu laboratoria priamo u vyrobcu.
Takyto postup by si vyziadal kooperaciu kompetentné¢ho tiradného laboratoria.

Vykon takychto ¢innosti je nevyhnutny, pretoze zo skusenosti z laboratérnej praxe vyplyva,

ze aj nepatrné rozdiely v metodike mozu vyrazne ovplyvnit’ vysledok skusky.

Aké st vyhody autokontroly pre vyrobcu?

Existuje celd rada vyhod pre vyrobcu ako napriklad:

- autokontrola umoznuje lepSie vykonavat’ celkovi kontrolu kvality vyrobku pretoze,

vyuziva podstatne vacsi pocet vysledkov nez je tomu v pripade uradnej kontroly,
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- nezvySuje vyraznym spdsobom naklady vyrobcu na vykon analyz za predpokladu ze
disponuje vyskolenym personalom so Statistickymi vedomost’ami,

- poskytuje okamzité informacie o kvalite vyrobku pre vyrobcu ako aj zdkaznika,

- na zdklade vysledkov autokontroly sa moézu vykonavat okamzité¢ rozhodnutia bez
nutnosti ¢akania na vysledky uradnej kontroly,

- umoziuje vyrobcovi lepsie planovat’ vyrobny proces,

- umoziuje, aby sa malé mnozstvo vysledkov nachadzajucich sa mimo stanoveny limit
eSte akceptovalo a aby nebola znicena celd vyrobna davka,

- je prevenciou pred rizikom zamietnutia velkych dodavok vyrobku na zaklade
nevyhovujucich vysledkov tradnych kontrol,

- je prevenciou pred diskusiou o rozdieloch medzi vysledkami uradnej kontroly
a vnutornej kontroly

- stav ked je autokontrola oficidlne schvalend je moznou marketingovou vyhodou
pretoze dava vyrobcovi vyssi kredit ked’ze systém kontroly bol schvaleny kontrolnym

organom.

Zaver

Poziadavky pre vykon samokontroly st v Slovenskej republike dané legislativou.
Zavedenie efektivneho systému samokontroly spolu so systémom zabezpecenia kontroly
hygieny potravin HACCP napomaha vyrobcovi zarucit' hygienickl bezchybnost’ findlneho
vyrobku.

Systém autokontroly by v budlicnosti mohol prispiet k skvalitneniu systému
samokontroly v mliekarenskych prevadzkach a tym k zvySeniu potravinovej bezpecnosti.
Systém autokontroly by sa mal zaviest' na zdklade dobrovolnosti a mal by vychadzat’ z dat,
ktoré mliekareni predlozi kontrolnému organu. Pre zavedenie systému autokontroly je nutna

uzka spolupraca medzi vyrobcom a kontrolnym organom.
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Abstract

HACCP is a standard food industry tool for preventing food contamination by
microbiological, physical or chemical compounds and reducing the risk of foodborne illness.
The system is designed to identify and control potential problems before they occur. At the
present time many of food processing factories utilize a paper-based formulary system for
data recording. Implementation of an advanced automated system offers more effective
management of the whole production process and helps to satisfy requirements of HACCP. In

this article we are presenting innovative solution for HACCP automation.

Abstrakt

Systém zabezpeCenia kontroly hygieny potravin HACCP (analyza nebezpecenstiev
a kritické kontrolné body) sa v sti€asnosti povazuje za Standardny nastroj prevencie pred
neziaducou kontaminaciou v procese vyroby potravin. Tento systém umoziuje efektivne
riadit’ vSetky typy nebezpecenstiev, ktoré mézu ovplyvnit’ zdravotnu neSkodnost’ vyrobku.

Velké mnozstvo potravinarskych prevadzok vyuziva v sti€asnej dobe klasicky papierovy
systém zaznamendvania udajov zalozeny na formularoch. Formuldrovy spdsob evidencie je
vhodny predovSetkym pre malé potravindrske prevadzky. Implementacia pokrokového
automatizovaného systému umoziuje ovela efektivnejsie riadit’ cely vyrobny proces a spiiiat
poziadavky HACCP. V tomto c¢lanku prezentujeme inovativne rieSenie pre automatizaciu

HACCP.
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Uvod

Systém analyzy nebezpecenstiev a kritickych kontrolnych bodov sa v suc¢asnosti povazuje
za Standardny nastroj prevencie pred kontaminaciou v procese vyroby potravin, zaroven tento
systtm napomaha efektivnejSiemu vyuzitiu surovin, déva bezpeny zaklad systému
zabezpecCovania kvality a zlepSuje zvladnutelnost’ vyrobného procesu s najdolezitejSim
cielom smerom k spotrebitelovi - zabezpecit' zdravotni bezpecnost pri spotrebe danej

potraviny!

Vyhodou HACCP je, Ze prostrednictvom doémyselného systému zaznamenavania udajov
a kontrolnych systémov umoznuje odhalit' zlyhanie vyrobného procesu eSte priamo
u samotného vyrobcu. HACCP je preto funkénym nastrojom chraniacim obchodnt znacku,

meno vyrobcu a zdravie spotrebitel’a.

Od 1.1.2006 nadobudol v krajindch Eurdpskej unie ucinnost’ tzv. ,hygienicky balicek®.
Stubor Styroch Nariadeni Europskeho parlamentu a Rady (ES) (¢. 852/2004, 853/2004,
854/2004 a 882/2004) z 29. aprila 2004 a Smernica Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES)
2004/41/EHS z 21. aprila 2004. Prvotna zodpovednost za bezpecnost’ potravin spociva na
prevadzkovatelovi  potravinarskeho  podniku. Zodpovednost  prevadzkovatel'ov
potravinarskych podnikov by sa mala posilnit’ vS§eobecnym zavedenim postupov zalozenych

na zasadach HACCP, s dorazom na uplatiiovanie spravnej hygienickej praxe.

Vyhodou systému HACCP je, Ze sa nesustred’uje len na kone¢ny produkt. Pri zaistovani
bezpecnosti vyrabanej potraviny HACCP vyuziva cely vyrobny proces a predovsetkym
kritické kontrolné body. Kritické kontrolné body st miesta vo vyrobnom procese, na ktorych
je mozné regulovat’ veli¢iny, ovplyvinujuce hygienicki nezdvadnost’ vyrobku. Na kritickych
kontrolnych bodoch sa zaznamenavaju tdaje o vyrobnom procese. Tieto udaje by sa mali
spracovavat’, vyhodnocovat’ a uchovavat’ pre ucely kontroly zo strany Statnych kontrolnych

organov ako aj zékaznikov a odberatel’ov.
Z hladiska funkcnosti systtmu HACCP je rozhodujice zaznamenavanie udajov

z vyrobného procesu. Tieto tdaje umoznuji kontrolnym orgdnom preskimat, ¢i vyrobny

proces prebiehal spravne a ¢i nedoslo k poruseniu hygienickych zasad a platnej legislativy.
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Velké mnozstvo potravinarskych prevadzok vyuziva v sicasnej dobe klasicky papierovy
systém zaznamendvania udajov zaloZeny na formularoch. Formuldrovy spdsob evidencie je
vhodny predovsetkym pre malé potravinarske prevadzky. Funkénost’ tohto systému vo vel'mi
vel'kej miere zavisi od toho ¢i zamestnanci korektne zaznamenavajii udaje a vykonavaju
kontroly podl'a pravidiel stanovenych v HACCP. Aj ked’ je formularovy spdsob evidencie
vyhodny, Casto pri iom dochadzat’ k najroznejSim nezhodam, ktoré mézu viest’ k sankcidm zo
strany kontrolnych organov. Aj toto je jeden z dovodov pre€o maji potravinarske firmy
zdujem automatizovat’ proces zaznamenavania, spracovavania a vyhodnocovania udajov
systému HACCP.

Implementacia pokrokového automatizovaného systému umoziiuje ovela efektivnejSie

riadit’ cely vyrobny proces a spiiiat’ poziadavky HACCP.

Medzi hlavné problémové oblasti klasického papierového systému zaznamenavania

udajov patria:

- funkCénost’ systému zavisi od toho ¢i zamestnanci spravne vykonavaji kontrolu
vyrobného procesu a zaznamenavaju udaje,

- udaje neboli korektne zaznamenang,

- boli zaznamenané zI¢ udaje,

- udaje chybaju,

- udaje a zdznamy sa daju l'ahko sfalSovat’,

- nevykondava sa podrobné preskimanie nezhodného stavu,

- nevykondva sa zaznamenavanie udajov o nezhode (sprava o nezhode),

- neboli vyvodené napravné opatrenia,

- pre vykon kontroly sa pouzivaji neaktualne pracovné postupy,

- vypracovanie zaverecnych sprav o dodrziavani systétmu HACCP je velmi zlozité

a Casovo naro¢né, pre vel'ké mnozstvo dokumentov a ru¢ne vypisovanych formularov.

RieSenie problémov

RieSenim vysSie uvedenych limitacii a prekdzok spravneho fungovania systému HACCP
je implementécia automatizovaného systém HACCP do vyrobnej podnikovej praxe.
Automatizovany syst¢ému HACCP je modernym rieSenim ovladdania vyrobného procesu.

Zavedenie takéhoto systému je rieSenie, ktoré¢ho vysledok vysoko prevysi ocakavania
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klientov. Automatizovany syst¢tm HACCP v plnej miere nahrddza formularovy systém
zapisovania udajov. V zavislosti od poziadaviek klienta umoZznuje vel'mi jednoducho a rychlo
vyhl'adat’ pozadované idaje. Systém vylucuje akékol'vek manipulaciu a falSovanie udajov.
Systém dokdze vytvarat prepracované spravy o zabezpeCeni hygienickych Standardov
v prevadzke. Cely vyrobny proces je vdaka automatizovanému systému riadeny vel'mi
jednoducho, efektivne a profesionalne.

Vsetky udaje dolezité pre kontrolu dodrzania hygienickych kritérii sa uchovavaju v databaze
pocitaca. Tieto udaje su kedykol'vek a vo vel'mi rychlom Case k dispozicii manazérovi kvality,

riadiacim pracovnikom a operatorom vo vyrobnom procese.

Vyhody automatizovaného systému HACCP:

- udaje st zaznamenavané elektronicky,

- systém umoziuje automatické zaznamendvanie dat,

- kontrola syst¢tmu HACCP je automatizovana,

- existuje moZnost’ porovnania zmien vo vyrobe alebo vyrobnom programe,

- najaktudlnejSie pracovné postupy a formulare mozu byt zobrazené priamo na monitore,

- zédverecné hodnotiace spravy systém generuje stlacenim jedného tlacitka,

- nezhodné situdcie su automaticky prendsané do kazdého pocitaca s nainStalovanym
softvérom,

- systém pomaha zabezpecovat' rieSenie nezhodnych situacii podl'a presne definovanych
krizovych pracovnych postupov,

- oneskorenie, alebo nesplnenie si kontroly zaznamenavania tidajov operatormi v prevadzke
je automaticky hlasené manazérovi kvality, ktory mé dostatok Casu pre vykonanie
napravnych akcii,

- systém vyvija tlak na operatorov, aby vykonavali kontrolu HACCP,

- cely systém je chraneny proti nezelanym pristupom uzivatel'skymi heslami,

- kazdy pristup do systému je zaznamenavany,

- systém vyuziva registraciu pomocou ¢iarovych kodov,

- vysledovatelnost’ jednotlivych Sarzi vyrobkov alebo zloziek vyrobkov je velmi

jednoducha.
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Zaver

autoHACCP (www.autohaccp.com) je softvérové rieSenie, ktoré komplexne pokryva cely

vyrobny proces potravinarskej prevadzky azvySuje uroven hygieny ako aj kvalitu a

bezpeénost’ vyrabanych potravin.
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Funkcné potraviny
Functional food
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Abstract

Functional food has positive influence on human health. Has not contain chemical
ingrediens or conservans, which could decrease positive effects of funktional food including
probiotics. Nowadays main part of food is ,,dead” it means without any enzyms, natural
vitamins and mikroorganisms. Food of modern people has often broken structure of
constructive substances. Chemicals in our food kill lot of mikroorganisms also in our
intestines. Facts about inportance of probiotics could change opinions of farmers and food

producers and help them to produce really healthly and valuable food.

Uvod

Funk¢né potraviny st potraviny obsahujice mikroby, ich cCasti, zivoCiSne ¢i rastlinné
sucasti, ktoré dokazatene pozitivne ovplyviluju zdravie Cloveka alebo znizuju riziko
vyskytu a priebeh chronickych chordb (Kuchta, M., 2006, s. 16 — 22). Funkéné potraviny by
nemali obsahovat’ ziadne chemické stabilizaéné a konzervacné ani iné latky, ktoré mézu ich

ucinok znizovat’. Probiotika st sucast'ou funkénych potravin.

Uzito¢né vlastnosti probiotik vyuziva l'udstvo uZz tisice rokov. Vlastnosti ,,prospesSnych
baktérii“ skvasovat’ mlieko, zeleninu na trvanlivejSie potraviny su zname uz 6000 rokov. Pre
vyznam potravy, ktord kladne vplyva na zdravie l'udi sa hodia slova gréckeho lekara
Hippokrata: ,, Nech tvoja potrava je tvojim lieckom a tvoj liek tvojou potravou®. (Kuchta, M.,

2006, s.16 -22).
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Ciel

Cielom prace je poukazat’ na suvislost’ medzi vaznymi zdravotnymi problémami ludi

a stravou, ktori dnes$ny civilizovany ¢lovek véaés$inou konzumuje.

Material

Probiotika st zivé mikrobidlne zlozky potravy. Mikrobidlny ekosystém traviaceho traktu
je zlozité spoloCenstvo mikroorganizmov, ktorych ulohou je fermentovat' zlozky potravy,
ktoré sa traviacimi procesmi v ¢revach nedali rozlozit. Sa to hlavne odolny Skrob, vlaknina,
oligosacharidy, bielkoviny a pod. Bakteridlnou fermentdciou vznika kyselina mliecna a
mastné kyseliny s kratkym retazcom — octova, propionova a maslova, ktoré poskytuju energiu
epitelovym bunkam c¢reva, znizuju pH, zvySuju absorbciu Ca, Fe, Mg, vitaminov a priaznivo
vplyvaju na metabolizmus glukézy a lipidov v peCeni. Niektoré baktérie naviac produkuju
vitaminy Bj, B, Bs, Bia, niacin, kyselinu listovil a kyselinu pantoténovi, vitamin K,
syntetizuju enzymy, ktoré zvySuju stravitenost’ proteinov. Probiotikd zaroven aktivuju
imunitny systém, potla¢aji mnozenie patogénnej a podmienecne patogénnej mikroflory,
redukuji uc¢inok prokarcinogénnych latok vznikajucich niektorymi trdviacimi procesmi a
enzymatickou ¢innost'ou baktérii v hrubom creve. K ,,prospesnym® mikroorganizmom, ktoré¢
s sucastou mikroflory traviaceho traktu  patria hlavne laktobacily, bifidobaktérie,

enterokoky, niektoré kmene E. coli, streptokoky, ale aj kvasinky — sacharomycéty a dalSie.

Utinok probiotik

* Brania adherencii a mnoZeniu patogénnych a podmienecne patogénnych
mikrooganizmov aj kvasiniek v ¢revach a v urogenitalnom trakte vytvaranim konkurencie pre
Ziviny a tvorbou bariéry, ktora brani pril'nutiu patogénov na sliznice (kompetetivna exklizia).

* Podporuju traviace procesy v ¢reve, udrzuju optimalne pH v jednotlivych Castiach creva
pre Cinnost’ traviacich enzymov, vytvaraju prostredie nevhodné pre uplatnenie patogénov.

*  Stimuluja  aktivitu imunitného systému zvySenou produkciou mucinu v Creve,
mobilizuji bunky imunitného systému - makrofagy, lymfocyty, dendritické bunky a d’alsie,

zvySuju produkciu protilatok.
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*  ZvySuju  odolnost  organizmu aj proti tvorbe spontannych nadorov.

* 'V mnohych pripadoch nahradzuju pouzitie antibiotik, hlavne v prevencii ale aj lieCbe
¢revnych infekcii, napr. salmoneldzy, kolibacilézy, klostridiovej enteritidy a pod.

Vo vseobecnosti plati, ze ,,prospesné* baktérie su velmi citlivé na pdsobenie roznych
antimikrobidlnych latok — antibiotik, chemoterapeutik, dezinfekénych, konzervacnych
a stabilizacnych latok, viac ako baktérie patogénne a podmienecne patogénne (oportunna
mikroflora), ktoré sa vedia tymto latkam casom prisposobit’ (vznik rezistencie). Rovnako
symbiotickd mikrofldra je ni€end aj pri tepelnom opracovani potravy.

Mnozenie a rast symbiotickej mikroflory v traviacom trakte podporuju rozne latky, napr.
maltodextrin podporuje u¢inok laktobacilov v tenkom ¢reve, rovnaky ucinok sa predpoklada
aj u omega 3 - 6 nenasytenych mastnych kyselin (olej Pupalky dvojdomej, rybaci tuk). Aj
rastlinné extrakty, byliny, niektoré koreniny mdzu potencovat antibakteridlne
a imunostimula¢né UCinky probiotik a mézu zvysit  neutralizacny uCinok niektorych
laktobacilov na enterotoxin E. coli (Bomba,A., Nemcova,R. a kol. 2006, s.27 - 31).
Prebiotikd st nestravitelné potravinové zlozky, ktoré selektivne podporuji mnozenie
symbiotickej mikroflory v hrubom creve a potlaaji mnozenie patogénnej mikroflory. Tieto
latky prechadzaju traviacim traktom nezmenené az do hrubého ¢reva, kde su hydrolyzované
probiotickou mikroflorou, ktora ich rozklada na jednoduché sacharidy, produkuje enzym
fruktozidazu, ktord stimuluje hlavne mnozenie laktobacilov a bifidobaktérii a potlaca
mnozenie viacerych patogénnov — klostridie, klebsiely, bakteroidy, fusobaktérie a d’alSie.
Ako prebiotikd sa pouzivaji oligosacharidy, najcastejSie fruktooligosacharidy, niektoré
polysacharidy. K prirodzenym potravinovym prebiotikam patri vlaknina alebo aj inulin, ktory
sa prirodzene nachadza v podre, cesnaku, cibuli, Cakanke a pod. (Zbo¥Fil, V. akol., 2005, s.

132 -138).

Utinok prebiotik

* Znizuju mnozstvo toxickych a karcinogénnych latok v hrubom creve (nitr6zaminy,
sekundarne zlcové kyseliny, heterocyklické aminy, azozluceniny, fenolové a indolové
zluceniny, amoniak a dalSie), ktoré vznikaju ako metabolick¢é produkty travenia a
enzymatickou Cinnostou baktérii s vynimkou laktobacilov a bifidobaktérii. = Producenti
mastnych kyselin s kratkym retazcom — laktobacily, bifidobaktérie, redukuji aktivitu

enzymov, a tym znizuju mnozstvo karcinogénnych latok v hrubom creve.
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* Znizuji mnozstvo patogénnych a podmienecne patogénnych mikroorganizmov v hrubom

creve.

Metody

Metody prace si zalozené na poznatkoch o zlozeni, zmendch a funkcidch crevnej
mikroflory, a zarovenl poznatkoch o ich vplyve na zdravie cloveka.

Zlozenie fyziologickej mikroflory traviacej sistavy sa meni v zavislosti od:

Useku traviacej trubice - v ordlnej Gasti dominuju aerobné a fakultativne anaerobné
baktérie (streptokoky, stafylokoky, E.coli, laktobacily), v distalnej Casti prevazuju anaerdbne
baktérie (bakteroidy, bifidobaktérie, anaerdbne streptokoky, klostridie).

Veku jedinca - do okamziku narodenia je traviaci trakt plodu bez mikrobialnej flory. Jeho
osidlovanie zacina oralnou cestou hned’ v prvych dnoch po narodeni, ked dochadza
k osidleniu tustnej dutiny, zaludka, ¢reva, ale aj koze a sliznice hornych dychacich ciest.
Hlavnym zdrojom mikroflory je matka a spdsob porodu (vyznam poérodu prirodzenou cestou)
a materinské mlieko. Dal§im zdrojom mikroorganizmov je prostredie. Laktobacilovy film na
sliznici traviaceho traktu zabezpeCuje staly kontakt symbiotickej mikroflory s bunkami
imunitného systému, C¢o umoziiuje jeho lepSiu aktivaciu a ktory tvori bariéru invazie
cudzimi zdrodkami, a zarovenn vedie ku zvySeniu Specifickej a neSpecifickej imunitnej
odpovedi (Zboril, V. a kol. 2005, s. 23 — 32). Fyziologicky ekosystém traviaceho traktu
zabranuje mikroorganizmom preniknut’ ¢revnou stenou a sposobit’ systémovu infekciu.

Mikroflora traviaceho traktu deti sa neskor meni a vyvija v zavislosti od druhu potravy a,
stravovacich zvyklosti. Prirodzend strava podporuje rozvoj fyziologickej mikroflory, ¢o
zabezpecuje zdravy rast a vyvoj jedinca

Typu stravovania, stravovacich navykov - mikrofléra dospelého jedinca je zavisla od
miesta dlhodobého pobytu (geograficky) a stravovacich zvyklosti. U I'udi v dospelosti klesa
mnozstvo bifidobaktérii v hrubom c¢reve a zvySuje sa pocet grampozitivnych anaerdbov —
klostridii, sultbaktérii, bakteroidov, metanogénov. Rovnako c¢astd konzumdicia médsa vedie
k zvySeniu poctu klostridii a bakteroidov na tkor bifidobaktérii, naopak strava s dostatkom
vlakniny vedie k udrzaniu poctu bifidobaktérii v hrubom creve (Zboril, V. a kol. 2005, s. 34-
39). Haluskova, V., Kuchta, M. (2006, s. 32 — 38), konStatuju, Ze starnutie je vysledok
poOsobenia ,,nepriatel'skych* mikroorganizmov v traviacom trakte s postupnym ,,otravovanim

organizmu ich produktmi.
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V dnesnej dobe sa viac zamysl'ame nad zlozenim stravy urCenej pre l'udi. Za poslednych
sto rokov sa stravovacie zvyklosti I'udi zmenili tak, ako nestihli za tisicro¢ia predtym
(Kuchta, M., Pruzinec, P., 2006, s.15). Chémia, nové spracovatel'sk¢, konzervacné a
velkovyrobné metddy a technoldgie umoznili vyrabat trvanlivejSie potraviny a nahrady
roznych druhov prirodzenych komponentov stravy. Umoznilo to distribiciu potravin na
vzdialenejSie oblasti a konzumaciu niektorych jedal aj mimo sezény. Rovnako chemicka
ochrana proti Skodcom rastlin a chorobam zvierat, Slachtenie a genetické inzinierstvo prispeli
k vy$§im Urodam rastlinnej vyroby a k vysSej produkcii v zivociSnej vyrobe. ,,Za takyto
potravinovy komfort vSak ludstvo plati dai. Plati ho svojim zdravim.”“ (Kuchta, M.,
Pruzinec, P., 2006, s. 15) Prejavy, ktoré suvisia stouto zmenou zlozenia stravy,
stravovacimi navykmi aj dneSnym Zzivotnym Stylom st zhrnuté do pojmu - civiliza¢né
choroby. Zarad'ujeme sem nasledovné stavy: kardiovaskuldrne ochorenia, onkologické
choroby, ¢revna zéapcha, obezita, diabetes 2. typu, zubny kaz, ale aj narast vyskytu
alergickych ochoreni (atopicka dermatitida, astma, potravinové alergie...), autoimunitnych a
viacerych metabolickych aj psychickych chorob.

Na zéklade literarnych udajov (Kuchta, M., Kaletova, V., Haluskova, V., 20006, s. 47-
68) mozno zhrnut' pozitivne ucinky probiotik na 'udsky organizmus nasledovne:

- ZvySenie nutricnej hodnoty potravin - lepSia straviteInost a absorpcia mineralnych

latok a vitaminov.

- ZlepSenie travenia laktozy.

- Rychlejsia rekonvalescencia pri hnackach roznej etioldgie.

- Obnovu porusenej crevnej mikroflory (po podavani antibiotik, chemoterapeutik,

cytostatickych latok, po ozarovani...).

- Inhibicia rastu patogénov (viacerymi mechanizmami).

- Prevencia infekcii traviaceho traktu (baktérie, virusy, kandidové infekcie, vred

asociovany s Helicobacter pylori).

- Regulécia crevnej motility (obstipacia, syndrom drazdivého Creva).

- Posilnenie Specifickej aj neSpecifickej imunitnej odpovede.

- Stimulécia gastrointestinalnej imunity abudovanie ordlnej tolerancie (prevencia

alergickych prejavov, atopie...).

- Prevencia infekcii mocovych ciest a ich recidiv.

- ZnizZenie infekcii a zapalov genitdlneho aparatu, vplyv na neonatdlny vyvoj dietata

tesne po narodeni aj neskor.

- Prevencia nddorovych ochoreni, supresia tvorby tumorov.
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- Detoxikacia prokarcinogénov.

- Redukcia produktov katabolizmu ¢revnych patogénov (procesy starnutia).

- Prevencia aterosklerdzy (redukcia sérového cholesterolu, vplyvom na parametre
lipidového metabolizmu antioxidaénym efektom).

- Prevencia osteopordzy (podpora vstrebavania vapnika, vitaminov...).

- Syntéza nutrientov a vitaminov (kyselina listova, niacin, riboflavin, B6, B12...).

- Znizenie rozvoja a vyskyt prejavov alergie u rizikovych jedincov.

- Prevencia nekrotizujucej enterokolitidy a spontannej perforacie Creva.

- Znizenie vyskytu pooperatnych komplikacii a zlepSenie rekonvalescencie
chirurgickych pacientov ( syndrom kratkeho ¢reva, enterdlna vyziva, hojenie...).

- Znizenie tlaku krvi u hypertonikov.

- Podpora slizni¢nej integrity (prevencia baktériovej translokacie a prerastania).

- Znizenie incidencie zubného kazu.

- ZlepSenie kvality spanku.

- ZlepsSenie detoxikacnej ¢innosti pecene a obliciek.

- ZlepSenie organoleptickych vlastnosti potravin (chut’ a vona).

- Pozitivny adjuvantny efekt u deti s poruchou pozornosti a hyperreaktivitou.

- Pozitivny adjuvantny efekt u autistickych deti.

- Zmiernenie priznakov chronického tinavového syndromu.

- Kvalitnej$i vyvoj (rast) a upevnenie zdravia deti a adolescentov.

V ostatnom obdobi sa stale viac hovori o ,,trvale udrzatel'nom rozvoji“, je to rozvoj, ,.ktory
sucasnym aj budicim generaciam zachovava moznost’ uspokojovat’ ich zakladné zivotné
potreby a pritom neznizuje rozmanitost prirody a zachovdva prirodzené funkcie
ekosystémov*. Plati to pre vSetky odvetvia priemyslu aj spolocenského zivota ale hlavne v
pol'nohospodarstve, potravinarstve, vo verejnom zdravotnictve, medicine a v ekologii

(Kuchta, M., Pruzinec, P., 2006, 15).

Vysledky

Dnesny Clovek hlavne v mestidch ale uz aj na vidieku konzumuje prevazne potraviny
pripravené z polotovarov s dlhou dobou pouziteI'nosti, pije napoje s chemickymi ndhradkami
prirodzenych potravin (sladidl4, arémy...). ZloZzenim stravy sa stava Clovek podla vyroku
Senecu ml. ,,si tym Co jes...“ prevazne ,,pojeda¢ mitvej stravy “, nakol’ko vicsina jeho stravy
je ,,dlhodobo mftva®, t.j. bez aktivnych enzymov, prirodzenych vitaminov i1 mineralnych

latok a bez mikroorganizmov, Casto s podstatne naruSenou Struktirou stavebnych latok -
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bielkovin, cukrov aj tukov, spridavkom mnohych konzervacnych a stabilizatnych
chemickych latok, ktoré brania rozvoju prirodzenej mikroflory nielen v potravine (preto sa
pridavajt), ale aj v traviacom trakte konzumenta! Takéto potraviny prispievaju k rozvoju
patogénnej a oportunnej mikroflory, ktord produkuje viaceré toxiny a prokarcinogénne latky
a potlacaji mnozenie fyziologickej laktoflory - hlavne bifibobaktérii a laktobacilov, ktoré
produkuju latky znizujice ucinok prokarcinogénov a aj mnoZenie patogénnej a oportunnej
mikroflory, zaroven priaznivo ovplyviiuju lipidovy metabolizmus a maja d’alSie priaznivé

ucinky na zdravie ¢loveka.

Diskusia a zaver

VysSie uvedené poznatky by mali zmenit pristup pol'nohospodarov aj potravinarov
k vyrobe potravin, azaroven sa tu otvaraji moznosti hlavne pre malych a strednych
podnikatel'ov na vyrobu skuto¢ne funkénych potravin za ucelom zasobovania regionalneho
trhu tymito potravinami, nakol’ko takéto potraviny by mali byt’ Cerstvé bez chemickych aditiv,
pokial moZno z produktov vyrobenych v danom regione. Je to hlavne mlieko a mlie¢ne
vyrobky (syry, tvaroh, rézne kyslomlie¢ne vyrobky aj Speciality, z kravského, ovc€ieho aj
kozieho mlieka), zelenina Cerstvd a fermentovana (uhorky, kapusta), ovocie Cerstvé aj susené,
pivo pripravené tradicnymi postupmi ale aj rézne midsové produkty  ekologického
pol'nohospodarstva a pod. Rovnako je tu moznost’ ponuky miestnych Specialit z “kuchyne
starej matere*— jednoduché recepty nasich predkov, ktoré spiiaju dne$né kritéria funkénej
stravy. Takéto podnikanie je podporou nielen zdravia ale aj regiondlneho rozvoja, cestovného

ruchu a jeho Gspesnost’ je podmienena aj osvetou.
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