Bezpecnost’ potravin z pohP’adu verejného zdravotnictva
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Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky

V snahe nasytit C¢o najvacsi pocet Tudi doSlo v minulosti k zmene
pol'nohospodarskej a potravinarskej malovyroby na priemyselnt velkovyrobu. T4 zavadza
a hl'ada nové spdsoby technologie s ¢im sa nastol'uje aj problematika bezpecnosti potravin
z pohl'adu tzv. ,, cudzorodych latok* v potravinach. Ide o latky, beZzne nevyskytujliice sa
v potravine, pricom nie su to len chemické latky ale 1 latky, vznikajlice poCas vyroby
potravin, latky vznikajice pdsobenim aditiv a zloZiek potravin, kontaminantov a pod..
Avsak pri kazdej takejto latke, ktord je ,,cudzia® v danej potravine, existuje potencionalne
riziko apotravina sa zhladiska zdravotného moéze stat’ nebezpecnou. A prave
zuveden¢ho vznikla myslienka bezpecnosti potravin, ktora je v sucasnosti hlavnou
problematikou a najdiskutovanejSou otazkou jednak na poli Eurépskeho spolocenstva i jej
jednotlivych ¢lenskych krajin.

Rozsirenie cudzorodych latok je do urcitej miery nevyhnutné, ako je to napriklad
v pripade pridavnych latok, ked'Zze sa zavadzaji z dovodu technologickej nevyhnutnosti
v rdznych stupiioch spracovania a vyroby potravin.

Keby sme chceli porovnat’ rizikovost' pridavnych latok v potravinach aich
uzitocnost’ z hl'adiska vyzivy l'udi, moZno spomenut’ niekolko prikladov. Napriklad,
pouzivanie konzervacnych latok, ktoré zabezpeCujii mikrobiologicki bezpecnost
potraviny, antioxidantov, ktoré zabrafuji oxidaénym procesom a tak zachovavaju
kvalitativne vlastnosti potraviny (zabranuju jej pokazeniu), ako su farba, vona, chut.
V tychto prikladoch prevazuje skor uzito¢nost nad zdravotnou rizikovostou. Casto sa
nastol'uju otazky zavedenia novych pridavnych latok. Spometime si priklad ndhradnych
sladidiel. Na jednej strane z dovodu redukcie hmotnosti anihrady cukru, ktory je
v podstate pre diabetikov Skodlivy, mozno povazovat prevahu uZitocnosti nad
rizikovostou takisto za opodstatnent. Na strane druhej je potrebné brat’ do uvahy
vysledky stadii a posudenie kazdej latky pred jej povolenim.

Zaroven je upridavnych latok vyhodou t4 skutoCnost, Ze na rozdiel od
kontaminantov su priddvané do potraviny Uumyselne, a v pripade podozrenia na ich
Skodlivost’, je tu moZnost’ vylifenia z pouZivania aich nahradenie inou bezpecnejSou
latkou.

VSeobecne vSak plati, Zze vSetky tieto latky by sa musia nepretrzite sledovat
a v pripade potreby prehodnocovat’ na zaklade meniacich sa podmienok pouzivania a
novych vedeckych alebo technickych informécii, ktoré by mohli ovplyvnit postidenie
bezpecnosti pouzivanej latky, sa prijimaji okamzité opatrenia.

Inym prikladom cudzorodych latok st kontaminujuce latky, ktoré nie st zdmerne
pridavané¢ do potravin, ale dostdvaji sa do surovin, potravin aich zloziek jednak
z kontaminovaného Zivotného alebo pracovného prostredia, pripadne ich nespravnym
spracovanim a manipuldciou. V sucasnosti je nad’alej venovana pozornost’ mykotoxinom,
rezidudm pesticidov, dusitanom a dusi¢nanom, dioxinom a dioxinom pribuznym
polychlérovanym bifenylom, tazkym kovom.

Bezpe€nost' pridavnych latok zpohladu toxicity je zalozend  na urceni
prijatel'ného denného prijmu latky (ADI), pricom u kontaminantov sa podobne posudzuje
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ich potencialna toxicita aich expozicia, coho vysledkom je stanovenie najvysSicho
tolerovateI'ného denného alebo tyzdenného prijmu. Z uvedenych udajov sa nésledne
legislativne stanovuju najvyssie pripustné limity alebo smerné limity, s ohl'adom na latku
a na ochranu zdravia spotrebitel’a s potencialnym najvyssim prijmom.

Na dosiahnutie bezpe¢nych potravin je preto nevyhnutny cely komplex opatreni od
produkcie surovin, cez ich spracovanie, manipulaciu s nimi az po uvedenie potraviny do
obehu.

Potraviny ako faktor prenosu sa neustile podielaju na vyskyte alimentdrnych
ochoreni. Pokial’ ide o salmonelozy, ako nad’alej najCastejSie sa vyskytujice ochorenie
z potravin, od roku 2001 bol na Slovensku zaznamenany mierne klesajlici trend
v chorobnosti na salmonelézu a vr. 2005 bola zaznamena chorobnost’ 223,78/100 000
obyv. NajcastejSie zaznamendvané pri¢iny vzniku epidémii boli nedodrziavanie
technologickych postupov pri priprave pokrmov v zariadeniach spoloc¢ného stavovania
a poruSovanie zdsad hygieny. Z ostatnych patogénnych mikroorganizmov je castejSie
zaznamenavana kontaminacia zivo¢iSnych ale irastlinnych potravin Listériou
monocytogenes (napr. mékké zrejlice syry s plesiiou na povrchu a vo vnutri cesta), S.
aureus (napr. cestoviny, makké cukrarske vyrobky). Rovnako ako u ostatnych zdravotnych
rizik, vyznamnym opatrenim v rdmci mikrobiologickej bezpecnosti potravin a nésledne
opatrenim na zniZenie epidemiolologického rizika je zavedenie kritickych kontrolnych
bodov v ramci systému spravnej vyrobnej praxe (HACCP), na vsetkych stupnioch vyroby
a manipuldcie s potravinami a pokrmami. K nim patria, napr.: uréena teplota pri tepelnom
spracovani potravin alebo  pokrmov, urCena kyslost prostredia potraviny, napr.
v lahddkarskych Saldtoch, ktoré chrania potravinu ¢i pokrm pred neziaducimi
mikroorganizmami. Ddslednym monitorovanim stanovenych kritickych limitov na
kritickych kontrolnych bodoch vramci systému spravnej vyrobnej praxe, systému
HACCP alebo vramci priruc¢iek spravnej vyrobnej praxe sa dosahuje ochrana pre
epidemiologickym rizikom z potravin.

Vyznamné zavedenie tohto systému je rovnako pozadované v pripade vyroby
a manipuldcie s pokrmami v zariadeniach spolo¢ného stravovania, ¢o Vv sucasnosti
jednoznacne vyplyva zo zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného
zdravia a o zmene a doplneni niektorych zédkonov, z vyhladsky Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky ¢. 533/2007 o podrobnostiach o poziadavkdch na zariadenia
spolo¢ného stravovania a zo spolocnych EU predpisov, ako je nariadenie Europskeho
parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiene vyroby.

V pripade zdravotnej bezpecnosti potravin, v oblasti prijimania a vykondvania
opatreni na ochranu zdravia spotrebitel'a, ma prvoradé postavenie Rychly vystrazny
system nad potravinami a krmovinami v SR ajeho prepojenie s Eurépskou komisiou
a ostatnymi €lenskymi $tdtmi. Narodnym kontaktnym miestom v sieti organov verejného
zdravotnictva je Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky, ktory prijima
a odosiela opatrenia na zabranenie vyroby a uvadzania na trh nebezpecnych potravin
v uzkej spolupraci s Narodnym kontaktnym bodom v Slovenskej republike. Podla
zavereCne] spravy Europskej komisie, v roku 2007, v kategorii patogénnych
mikroorganizmov, najcastejsie vyskytujiicimi sa boli Salmonella (vyskyt v médse inom ako
hydina, byliny a koreniny, hydinové méso, ovocie a zelenina), Listeria monocytogenes
( ryby, méso iné¢ ako hydina, mlie¢ne vyrobky , vratane syrov), Escherichia coli (byliny
a koreniny, ryby, mékyse), Campylobacter (hydinové méaso), Vibrio (kérovce).

V sucasnosti su Casto diskutovanym problémom alergény v potravinach. Vo
vSeobecnosti sa potravinova intolerancia (vratane potravinovej alergie) viac vyskytuje

Nestlé Slovensko s.r.o.
Teslova 19, 821 02 Bratislava (

Tel.: +421 2 4920 1311 PROFESSIONAL
Fax: +421 2 4920 1345 Creative Food & Beverage So



u deti ako u dospelych. Potravinova alergia, forma potravinovej intolerancie, ktora je
nepriaznivou odozvou imunitného systému postihuje 1-2 % deti a menej ako 1 % (0,2 —
0,5 %) dospelych V Eurépskej unii sa podla zisteni prejavuje alergicka reakcia na
potraviny asi u 3 az 7 miliénov populacie.

Viacsinu alergickych reakcii na zlozky - alergény stravy, zapriCifluji potraviny, napr.
kravské mlieko, slepacie vajcia, araSidy, orechy, sdjové bdby, ryby, mékkysSe a ceredlie
obsahujuce glutén, ako pSenica. Pri¢inou moze byt tiez citrusové ovocie. Odhaduje sa, ze
9 z 10 alergickych reakcii spdsobuje mlieko, vajcia, sdja, arasidy, orechy alebo pSenicny
glutén. Typickym prikladom alergie z potravin je celiakia. Celiakia sa vyskytuje u l'udi,
ktorych precitlivenost’ je podmienena geneticky. Vyvoldva ju glutén t.j. bielkovina, ktora
sa nachadza napr. v pSenici, jacmeni a razi.

Z pohladu prijatych legislativnych opatreni v SR, v oblasti potravinovej bezpecnosti,
plati v sicasnosti oznacovanie zloziek pritomnych v potravinach, ktoré su nositelmi
alergénov. Podl'a Potravinového kdédexu SR, upravujiceho problematiku oznacovania
potravin, zlozky potravin, ktoré sa nachddzaju v konecnej potravine v zmenenej alebo
nezmenenej forme, alebo pochadzajicu z takejto zlozky musia mat’ v oznaeni zretel'ne
uvedeny ich nazov; to isté plati pre zlozent zlozku, ktora sa sklada z viacerych zloziek
(ide o zlozky ako su napr.: obilie obsahujuce glutén, korovce, vajcia, ryby, podzemnica
olejna, s6ja, mlieko, orechy a in¢).

V Slovenskej republike je bezpe€nost potravin v stfasnosti zabezpecend
prostrednictvom fungujucej spolocnej eurdpskej a narodnej legislativy a orgdnmi
verejného zdravotnictva v rdmci vykonu $tatneho zdravotného dozoru a uradnej kontroly
podla poziadaviek zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore arozvoji verejného
zdravia aozmene adoplneni niektorych zakonov azakona ¢. 152/1995 Z. z.
o potravinach v zneni neskorsich predpisov.

Vyznamnym dokumentom v tejto oblasti je Viacro¢ny ndrodny plén pre uradnu
kontrolu potravin v Slovenskej republike, ktory obsahuje spolo¢né a dielcie ciele, postupy,
technické a organizacné a ostatné podrobnosti na zabezpecCenie Uradnej kontroly nad
vyrobou, manipulaciou auvadzanim do obehu potravin a pokrmov, podrobne
rozpracované jednotlivymi orgdnmi potravinového dozoru v Slovenskej republike.
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