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Vm

Vazeni Citatelia casopisu Potravinarstvo

Globalizacia a bezpecnost’ potravin st v su¢asnom obdobi dva najcastejSie spajané pojmy
predovsetkym vo vztahu k cenam potravin a moznej svetovej hospodarskej krize. V dosledku
populaéného vyvoja arastu prijmov, sa bude podiel rozvojovych krajin na svetovej
ekonomike v nadchadzajucich desatrociach trvale zvySovat. Tento rast, ktory povedie skor
k prudkému rastu poziadaviek na hodnotnych potravinach (miso, mlieko, ovocie, zelenina)
nez po zakladnych potravinach (obilie, ryza) bude mat zavazné dopady na poziadavky po
polnohospodarskej pdde. Narast spotrebitel'skych poziadaviek po vysSSie uvedenych
potravinach sa po celom svete siibezne kryje s narastajucimi poziadavkami po Specialitach,
welness produktoch, kvalite arozmanitosti. Poziadavky po kvalitnych potravinach
a konvenienciach zosilfiuji vyrazné demografické zmeny, starnutie, meniaca sa skladba
domadcnosti, rézne formy pracovnych prilezitosti a pod.

Spotrebitel'ské politika v si¢asnom obdobi je Coraz viac komplikovana a oslabuje sa vplyv
spotrebitel'ov. Na druhej strane si mnohi uvedomuji, Ze motorom hospodarstva musia byt’
doverujuci spotrebitelia. Technologicka revolucia, ktora priniesol internet a digitalizacia bude
aj v dalSom obdobi intenzivne pokracovat. KI'uiCovym faktorom je nastup Sirokopadsmovej
technologie, ktord pravdepodobne doda impulz elektronickému obchodovaniu. Elektronické
obchodovanie ma velky potencial zlepsit’ blahobyt spotrebitel'ov, pretoze umozni dostupnost’
vicsej Skaly vyrobkov, podpori cenovu konkurenciu a rozvinie nové trhy. Prindsa tiez dolezité
nové ulohy pre spotrebitelov, podniky a oblast ochrany spotrebitela. Cesta malych
a strednych podnikov ku spotrebitel'om bude priamejSia a tovary a sluzby budu stéle viac Sité
na mieru jednotlivcom. Tradi¢né prava spotrebitelov budi ¢im d’alej menej prispdsobené
digitalnemu veku.

Bude pokradovat’ globalizacia vyroby, ktora povedie k tomu, Ze bude do EU dovazané
stale viac tovaru. Informovanost’ spotrebitelov je v si€asnom obdobi na nizsej trovni ako
v zépadnych krajinach. Spotrebitelia vnimaji informacie z médii resp. z neprofesionalnych
zdrojov vel'mi citlivo. ESte stale spotrebitelia vnimaji cenu ako hlavné kritérium vyberu.

U vyrobcov a spotrebitel'ov je informovanost’ na vysokej urovni (najmé vel'ké nadnarodné
retazce). Obchodné retazce vyvijaja tlak na dodavatel'ov v snahe ¢o najviac zniZit’ cenu.

V politickej rovine sa odpovede liSia — odbornost’ ustupuje do uzadia politickym tlakom.

Chyba dlhodoba stratégia tykajuca sa kvality a bezpecnosti potravin. Kontrola obchodnych




retazcov by mala byt unifikovand rovnako tak ako oznacovanie potravin. Systém kontroly
kvality a bezpe€nosti potravin v mnohych pripadoch nefunguje dostatocne.

V tomto kontexte je potrebné sa hlbsie zaoberat’ problematikou najma bezpecnosti predaja
potravin, systémom kontroly pri predaji ako aj rozliSovanim kvality potravin pri predaji.
Vyrobcovia potravin dodrziavaju platné legislativu a hygienické podmienky pri vyrobe, avSak
Casto sa stdva, Ze manipuldcia v obchodnej sieti je neodborna a hygienické podmienky
nevyhovujuce. Preto je potrebné aby sa vytvoril vacsi tlak aj zo strany spotrebitel'ov na

efektivnost’ tejto kontroly.

Za redakciu Caspopisu

doc. Ing. Jozef Golian, Dr.



Monografia — Aplikacia ELISA testov na detekciu
falSovania mlieka a syrov

'Zelenakova, L. — Golian, J.
Katedra hygieny a bezpecnosti potravin FBP SPU Nitra

RECENZIA

Vo Vydavatel'stve Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre vysla zaCiatkom
augusta 2008 vedecka monografia Aplikacia ELISA testov na detekciu falSovania mlieka
a syrov. Vychadza z praktickych poznatkov danej problematiky rieSenej v ostatnych 6-tich
rokoch na katedre hygieny a bezpecnosti potravin FBP SPU Nitra v spolupraci s byvalym
Statnym veterindrnym a potravinovym ustavom v Nitre.

Monografia popisuje sucasny stav a principy falSovania mlieka a mlie¢nych vyrobkov,
jednotlivé metddy, pricom detailne su popisané enzymové imunoanalyzy (ELISA testy). Tie
boli pouzité aj vo vyskume falSovania mlieka a mlie¢nych vyrobkov, priCom boli overované
testy od viacerych vyrobcov. Problematika je prehl'adne spracovana na 79-ich stranéach textu
a doplnend obrdzkami, grafmi a tabul’kami.

Publikaciu si moZete objednat’ na katedre hygieny a bezpecnosti potravin FBP SPU v Nitre na

tel. €. 037/ 6414 373.



Obhajoby dizertacnych prac

Dna 26.9. 2008 obh4jil Ing. Martin Chovanec, externy doktorand na Katedre hygieny
a bezpeCnosti potravin doktorandsku dizertani pracu na tému ,Alkalicka fosfataza
v mlieku vo vzt'ahu ku kontrole jeho pasterizacie“. Praca ma nielen vedecké ale vyznamné
praktické prinosy pre spracovatelov mlieka a sumarizuje doterajSie poznatky o alkalickej

fosfataze v mlieku a moznostiach jej stanovania.

Abstrakt prace

Alkalickd fosfatdiza (ALP) je enzym prirodzene sa vyskytujuci v mlieku vsetkych
cicavcov. ALP je inaktivovand tepelnym oSetrenim mlieka. Nakol'’ko ALP je o nieCo menej
termolabilna ako vécSina patogénnych baktérii a inaktivuje sa tesne pod ¢asovou hranicou
teplotnych podmienok pouzitych pri pasterizacii mlieka, sledovanie jej aktivity je idedlnym
testovacim parametrom na dokaz, ze mlieko bolo sprdvne pasterizované, nebolo
kontaminované surovym mliekom, alebo postvyrobnou bakterialnou kontaminéciou.

V zmysle stanovenych cielov sme zaviedli do praxe a validovali chemiluminiscencnu
metodu na kontrolu dostatocnej pasterizacie kravského, ov€ieho a kozieho mlieka. Stcasne
sme pozorovali faktory, ktoré moézu ovplyviiovat' vysledky analyz realizovanych touto
metodou.

Valida¢né poziadavky (medza detekcie, opakovatelnost, reprodukovatelnost), ktoré
stanovilo Referenénym laboratériom pre mlieko a mlie¢ne vyrobky AFSSA Pariz, boli
splnené. Chemiluminiscenéna metéda vyhovuje Gcelu pouzitia. Detekény limit metody bol
stanoveny na 17 mU.1", Go zodpoveda pridavku cca 0,001 % nepasterizovaného mlicka do
mlieka pasterizovaného. Pre dosiahnutie presnych vysledkov odporuc¢ame zostrojenie
kalibra¢nej krivky samostatne pre jednotlivé druhy mlieka.

Pasterizované mlieko s vy$§im obsahom tuku (3,5 %) vykazuje vys$$iu aktivitu ALP, ako
mlieko s niz§im obsahom tuku (0,5 %) (P < 0,01). Miera tohto vplyvu vSak zavisi od typu
zvoleného tepelného oSetrenia.

., Vysoka pasterizacia® (85 °C) mlieka v porovnani so ,,Setrnou pasterizaciou® (72 — 74 °C)
je z pohl'adu inaktivacie ALP Uc¢innejSia. NajlepSie vysledky sme zistili u tepelného oSetrenia
85°C/5sa 85 °C/47s. Pritepelnom oSetreni 124°C / 4 s bola zaznamenana reaktivita
ALP. Z analyzovanych 93 vzoriek mlieka, boli 2 vzorky vyhodnotené ako pozitivne (> 350

mU.I""). Obe vzorky boli oSetrené ,,etrnou pasterizaciou.




Zistili sme, ze aktivitu ALP neovplyviiuje skladovanie mlieka pri -18 °C apri 5 °C po
dobu 8 dni. Naopak, izbova teplota (22 °C) zvysuje aktivitu ALP (v zavislosti od rychlosti

mnozenia sa mikroorganizmov).



Vyznam hydrokoloidov v pekarstve

Importance of hydrocolloids in bakery industry

1 . r 1 ow r 1 . v rry
Kohajdova, Z., Karovicova, J., GajdoSova, Z.

'FCHPT, Ustav biotechnolégie a potravindrstva, Oddelenie potravindrskej technoldgie,

Bratislava

Abstrakt

Hydrokoloidy (alebo gumy) st vysokomolekulové hydrofilné biopolyméry pouzivané ako
funkéné zlozky v potravinarskom priemysle. Tieto zluceniny su schopné kontrolovat
reologické vlastnosti a textiru vodnych systémov, tym Ze stabilizuji emulzie, suspenzie
a peny. V pekarskych vyrobkoch sa tieto latky moézu aplikovat’ na kontrolu reologickych
vlastnosti cesta, zlepSenie spracovatel'skych vlastnosti, na inhibiciu retrogradacie Skrobu,
zlepSenie zadrziavania vlhkosti, spomalenie starnutia vyrobkov ana zlepSenie celkovej
kvality Cerstvych produktov. V praci je opisana chemickd Struktara a vyznam vybranych
hydrokoloidov (arabsk4d guma, guma karaja, tragakantovad a guarova guma, karobova guma,
derivaty celulozy, agar, karagénany, alginaty, pektin, xantdnova a gelldnova guma, Zelatina)

v pekarskom priemysle.
KPucové slova: hydrokoloidy, pekarensky priemysel, kvalita

Abstract

Food hydrocolloids (or gums) are high-molecular weight hydrophylic biopolymers used as
functional ingredients in the food industry. These compounds are capable to control both the
rheology and texture of aqueous systems throughout the stabilisation of emulsions,
suspensions and foams. In baked goods, hydrocolloids have been applied for improvement of
dough rheology, enhancing of dough handling properties, inhibition of starch retrogradation,
increasing of moisture retention, retarding the staling and for improving the overall quality of
the fresh products. In this paper, the chemical structure and significance of selected
hydrocolloid (arabic and karaya gum, tragachant and guar gum, locust bean gum, celullose
derivates, agar, caraagenans, alginates, pectin, xanthan and gellan gum, gelatine) in the bakery

industry is described.



Keywords: hydrocolloids, bakery industry, quality

Uvod

Hydrokoloidy (resp. gumy) st polymérne latky, ktoré po rozpusteni alebo dispergovani vo
vode tvoria roztoky alebo disperzie, kde su jednotlivé makromolekuly alebo ich
nadmolekularne zhluky hydratované (Hojerova et al., 2005).

Podla pévodu sa hydrokoloidy delia na: exudaty (gumy tvoriace ochranné koloidy na
poranenych rastlindch) — arabska guma, tragantova guma, karaya guma; micky zo semien
(rezervné polysacharidy, galaktomanany) - guarova guma, karobova guma (mucka zo semien
sviatojanskeho chleba), tara guma; extrakty z morskych rias arastlin (kostrovité latky) —
alginaty, kyselina alginova a jej soli, agar, pektin, karagénan; mikrobidlne polysacharidy —
xantanovd guma, gellanovd guma; modifikované polysacharidy — propylénglykolalginat,
amidové pektiny, derivaty celulozy; modifikované skroby; Zelatina (Valik et al., 1997). Pre
potravinarske aplikéacie sa pouzivaji vyhradne prirodné hydrokoloidy — z rastlin, morskych
rias, zivoCichov alebo pripravené mikrobidlnou fermentdciou a modifikované prirodné
hydrokoloidy (Hojerova, 2005).

Vo findlnej potravine z hl'adiska povodu existuji dva typy hydrokoloidov. Prvé su jej
prirodzenou sucast'ou (Skrob, lepok, celuldza, kolagén, pektiny), druhé v povodnom systéme
chybaji ado potraviny sa umyselne priddvaju v priebehu vyroby. Umyselne pridivané
hydrokoloidy sa v potravinach povazuju za cudzorodé latky pridavné (Hojerova, 2005;
Hojerova et al., 2005).

Podl’a aktudlnej potravinarskej legislativy SR su hydrokoloidy zaradené: v druhej Casti 12.
hlave § 2 (1) c) iné pridavné latky (Vynos MP SR a MZ SR ¢. 608/5/2004 — 100, 2004).
Podl'a ucelu pouzitia ich mozno skupinovo zoradit’ do jednej alebo viacerych kategorii:
zahustovadlo, zelirujuca latka, stabilizator, objemové CcCinidlo alebo povlakova latka
(Hojerova et al., 2005). Pre potravinarske aplikacie je povolenych okolo tridsat’ druhov,
ktoré st komeréne dostupné v ré6znych druhoch a obchodnych nazvoch. Do vécsiny potravin
mozno uvedené¢ hydrokoloidy pridavat bez obmedzenia, avSak len v technologicky
nevyhnutnom mnozstve podla zasad spravnej vyrobnej praxe. Specifickou kategériou su
potraviny a pripravky pre doj¢atd amal¢ deti, do ktorych su povolené len niektoré
hydrokoloidy, ako aj najvysSie pripustné mnozstvo a podmienky pouzitia (Hojerova, 2005).
Pridavné latky sa oznacujii na obale slovne skupinovym oznacenim a jednotlivym nazvom

alebo skupinovym oznaenim a medzinarodnym koédom oznacenia. Koéd pozostava z
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oznacenia pismena ,,E* a ¢isla podla registracie v Eurdpskej nii

SR a MZ SR ¢. 608/5/2004 — 100, 2004).

(Tabul’ka 1) (Vynos MP

Oznacenie hydrokoloidov podPa registracie v Eurépskej unii

Tabul’ka 1
Oznacenie podl'a Nézov pridavnej latky
registracie
v Eurdpskej unii
E 400 Kyselina alginova
E 401 Alginat sodny
E 402 Alginat draselny
E 403 Algindt amonny
E 404 Algindt vépenaty
E 405 Propylénglykol alginat
E 406 Agar
E 407 Karagénan
E 407 a Guma (chaluha) Eucheuma
E 410 Karobova guma
E 412 Guarova guma
E 413 Tragant
E 414 Arabské guma
E 415 Xantanova guma
E 417 Guma tara
E 418 Guma gellan
E 440 Pektiny: (i) pektin (1) pektin
(i1) amidovany pektin
E 460 Celuloza: (1) mikrokrystalicka
celuloza
(ii) praskova celuloza
E 461 Metylceluloza
E 463 Hydroxypropylceluloza
E 464 Hydroxypropylmetylceluldza
E 465 Etylmetylceluldza
E 466 Karboxymetylcelul6za vratane
sodnej soli
E 469 Enzymaticky hydrolyzovana
karboxymetylcelul6za
E470 a Enzymaticky hydrolyzovana
celul6zova guma
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V potravindrskom priemysle moézu byt hydrokoloidy aplikované na: vytvaranie
a udrziavanie Ziaducej textiry areologickych vlastnosti potravin, pochutin alebo napojov,
spomalenie retrogradacie Skrobu, zlepSenie zadrziavania vlhkosti, zvySenie celkovej kvality
vyrobkov v priebehu skladovania aako nahrada lepku pri formovani bezlepkovych
pekarskych vyrobkov (Rojas et al., 1999 Rosell et al., 2001). Okrem vysSie uvedenych
ucelov sa niektoré hydrokoloidy pouzivaju ako balastné latky, Cize ako nerozpustna a
nestravitelna vldknina pri vyrobe potravin, ktoré maji zvacsit' ich objem, vytvorit’ pocit
nasytenia konzumenta a na redukciu ich energetického obsahu (Valik et al., 1997).

Exudaty — vylu¢ky stromov alebo krikov

Arabska guma sa ziskava zo stromu Accia senegalica alebo arabica (Szemes, Mainitz,

1999). Jedna sa o substituovany kysly arabinogalaktan. Zakladnou jednotkou je okrem D-
galaktozy a L-arabinozy aj a-L-ramnopyrandza (VeliSek, 2002). Arabska guma sluzi najma
ako zahustovadlo, stabilitdtor a emulgéator pre rozli€né pekarske naplne (Szemes, Mainitz,
1999). Jej pridavok do pekarskych vyrobkov ma za nasledok zvySenie objemu, zlepsSenie

vzhladu, textiry a farby vyrobkov (Sharadanant and Khan 2003).

Guma karaja je vylucok kory stromov Sterculia urens (Le Cerf et al., 1990). Jedna sa
o glykanoramnogalakturonan. Hlavny retazec polysacharidu je tvoreny striedajucimi sa
jednotkami L-ramnopyrandzy a kyseliny D-galakturonovej, ktoré s spojené glykozidovymi
viazbami a-(1,4) a a-(1,2). Jednotky hlavného retazca su substituované -D-galaktopyranézou
a kyselinou B-D-glukurénovou alebo st nesubstituované (VeliSek, 2002). Pridavok tejto latky
zlepsSuje toleranciu cesta voci mieseniu a zvySuje schopnost’ cesta viazat’ vodu (Verbeken et
al.,, 2003). Uvadza sa, ze kombinacia gumy karaja s arabskou gumou resp. karagénanmi
predstavuje ucinny prostriedok v boji proti starnutiu pekéarskych vyrobkov (Weiping,

Branwell, 2000; Azizi, Rao, 2004).

Tragantovd guma je vysuSeny exudat ziskany z kmenov a konarov Astralagus gummifer

Labillardiere a inych azijskych druhov Astralagus (Cel'ad’ Leguminosae) (Verbeken et al.,
2003). Obsahuje dve skupiny polysacharidov. Prvou skupinou st neutrdlne arabinogalaktany
(tzv. tragantin), ktoré¢ predstavuju 60-70 % z hmotnosti tejto gumy. Druhou skupinou st kyslé
polysacharidy pektinového typu (tzv. kyselina tragantinova nazyvana aj bassorin) (VeliSek,
2002). Tragakantova guma sa pouziva najma na stabilizaciu pekarskych plniek a poliev, ktoré

obsahuji ovocie resp. ovocné pyré. Uplatiiuje sa aj ako emulgator pri vyrobe pekarskych
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poliev (Weiping, Branwell, 2000). Jej maximalny povoleny pridavok do pekéarskych
vyrobkov predstavuje 0,2 % (Verbeken et al., 2003).

Mucky zo semien

Guarovda guma je mlety endosperm z plodov guaru, Cyamopsis tetragonolobus

(Miyazawa, Funazukuri, 2006). Jedna sa o polysacharid galaktomanan tvoreny retazcami
D-galaktéozy a D-mandzy v pomere 1:2 (Wielinga, 2000). Do pSeni¢nych ciest sa zvyc€ajne
pridava za téelom zvySenej schopnosti viazat' vodu a prediZit' tak trvanlivost pekarskych
vyrobkov (Szemes, Mainitz, 1999). Znama je aj jej schopnost inhibovat’ retrogradacou
amylopektinu, ¢o ma za nasledok spomalenie starnutia ceredlnych produktov (Selomulyo,
Zhou, 2007). Aplikacia guarovej gumy v kombinacii s emulgatormi pomaha zlepsit’ objem a
textaru pekarenskych vyrobkov (Ribotta et al., 2004). Dalej bolo zistené, ze pridavok
guarove] gumy do réznych pekarenskych vyrobkov (chlieb, trvanlivé pecivo, ranajkové

ceredlie) zlepsSuje ich senzorické vlastnosti (Ellis et al., 1991).

Karobovd guma (mucka zo semien svitojanskeho chleba) sa ziskava zo semien rohovnika,

Cerationia siligua (Bonaduce et al., 2007). Z chemického hl'adiska sa podobne ako v pripade
guarovej gumy jednd o galaktomanan zloZeny z galaktopyrandézovych a manopyran6zovych
jednotiek (v pomere 1:4) prepojenych glykozidickymi vizbami (Goncalves et al., 2004).
Mucka zo semien svitojanskeho chleba sa aplikuje ako Ciasto¢na nahrada pSeni¢nej muky pri
vyrobe peciva. Jej pridavok zvySuje objem peciva aspomaluje jeho starnutiec (Hampl,
Piihoda, 1985). Dalej sa uvadza, 7e karobova guma zlep$uje vlastnosti cesta z muk s nizkym
obsahom lepku (Szemes, Mainitz, 1999), zvySuje vytaznost a zlepSuje textiru hotovych
vyrobkov (Mandala et al., 2007). Zname je aj jej vyuzitie ako stabilizatora pre pekarenské

vyrobky a naplne (Aydinli et al., 2004).

Chemicky modifikované derivaty celulézy

Celuléza je pravdepodobne najrozsirenejSou organickou zluceninou vyskytujicou sa
v prirode (Murray, 2000). Predstavuje vysokomolekulovy linearny polymér D-glukézovych
jednotiek viazanych glykozidickymi védzbami B-(1,4). V potravinarskom priemysle maja
uplatnenie najmé derivaty celulozy (VeliSek, 2002). Aplikacia tychto latok do cerealnych

produktov zvySuje schopnost’ cesta absorbovat’” vodu, vytvara jemnejSie cesto a pekarske
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vyrobky s lepSimi senzorickymi vlastnostami a dlhSou skladovatel'nostou (Collar et al.,
1999). Hydroxypropylmetylcelul6za zvySuje objem vyrobkov, upravuje Struktaru striedky a
spomal’uje proces starnutia (Armero, Collar, 1996). Karboxymetylcelul6za sa pridava najma
do raznych chlebov za ucelom zvysenia ich celkovej kvality, najméd na zmikcéenia striedky
a zniZzenie tvrdosti korky (Guarda et al., 2004; Shalimi, Laxmi, 2007). Derivaty celulozy
plnia aj funkciu zahustovadiel krémov a naplni a plnidiel pre pekarske a cukrarske vyrobky

so znizenym energetickym obsahom (Hampl, PFihoda, 1985).

Extrakty z morskych rias a rastlin

Agar sa ziskava z Cervenych rias extrakciou pomocou hortcej vody. Je bezfarebny
a vac¢sinou sa predava vo forme vldkien alebo prasku (Szemes, Mainitz, 1999). Chemicky je
agar nerozvetveny polysacharid obsahujici sulfatové monoméry galaktézy (Marinho-
Soriano, Bourret, 2005).V pekarstve a cukrarstve sa agar pouziva ako poleva pripadne ako
glaziira na zdobené vyrobky (Szemes, Mainitz, 1999). Agar je moZzné aplikovat’ aj ako

prostriedok na spomalenie starnutia pekarskych vyrobkov (Hampl, Pfihoda, 1985).

Karagénany su extrakty z ¢ervenych morskych rias (Rhodophyceae), najmi rias rodov
Euchema, Chondrus a Gigantina. Jedna sa o linearne polysacharidy podobnej Struktury ako
agar, ale na rozdiel od neho obsahuji ako Struktirnu jednotku len D-galaktopyran6zu (L-
galaktozu neobsahuju) (VeliSek, 2002). Pre praktické vyuzitie maji dve vyznamné vlastnosti.
St schopné reagovat s bielkovinami adokdzu vytvarat gély, ktoré znaSaju nizke
(zmrazovanie) aj vysoké teploty (pecenie) bez zmeny Struktiry a straty vody. Z tejto
skutoc¢nosti vyplyva aj ich pouzitie ako stabilizatorov zmrzlin, mrazenych naplni a krémov
(Hampl, Prihoda, 1985). Do pekarskych vyrobkov sa aplikuje najmi kappa karagénan
(Leon et al., 2000; Sharadanant, Shan 2003 a 2006). Pridavok tohto hydrokoloidu zlepSuje
objem pekarskych vyrobkov a spomaluje starnutie findlnych produktov (Leon et al., 2000).
V zmesi s lecitinom zlepSuje mechanicko-§trukturdlne vlastnosti a objem pSeni¢ného chleba
(Hampl, Pfihoda, 1985).

Alginaty s polysacharidy produkované hnedymi morskymi riasami (Glickman, 1987).
Jednd sa o nerozvetvené linedrne kopolyméry kyseliny B-D-mannurénovej a kyseliny a-L-
gulurénovej spojené glykozidickymi vizbami (1,4) (VeliSek, 2002). Pre pekarske a cukrarske

.....

vyznadujii znaénou termostabilitou. Dalej sa alginaty aplikuju ako zahustovadla naplni do
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peCiva (Hampl, Prihoda, 1985) a stabilizatory pekarskych poliev (Glickman, 1987;
Chinachoti, 1995). Znama je aj ich schopnost’ predlZovat’ trvanlivost’ pekarskych vyrobkoch
zalozena na zvysenej schopnosti zadrziavat’ vlhkost’ v striedke vyrobkov (Brownlee et al.,
2005).

Pektiny sa nachadzaju v rastlinich a ziskavaji sa zjablk azkéry citrusovych plodov
(Szemes, Mainitz, 1999). Zakladna Struktira pektinov je tvorena linedrnym retazcom 25-100
jednotiek kyseliny D-galakturénovej spojenych vizbami a-(1,4), ktoré sa nazyvaju aj kyselina
polygalakturénova (VeliSek, 2002). V spojeni s cukrom a organickymi kyselinami st schopné
viazat’ vodu a za vhodnych podmienok vytvorit’ rdsol. Pektiny sa pouzivaji na vyrobu résolov
a dzemov. V pekarskej a cukrarskej vyrobe sa tiez pouzivaju ako polevy a ako glazury na
pecivo. Aby sa prediSlo stratdm, musia sa spracovavat presne ddvkované mnozstva, ked’ze
vzniknuty rosol sa neda opitovne skvapalnit’ (Szemes, Mainitz, 1999). Dalej bolo zistené, Ze
pridavok vysoko esterifikovanych pektinov (>1% pektinu na hmotnost’ muky) ma pozitivny

vplyv na kvalitu pSeni¢ného cesta a findlny objem vyrobkov (Collar et al., 1999).

Mikrobialne polysacharidy

Xantanovd _guma je polysacharid produkovany baktériou Xanthomonas campestris

(Becker et al., 1998). Hlavny ret'azec xantanu je tvoreny -D-(1,4) glukézovymi jednotkami
rozvnako ako v pripade celulozy. Postranné retazce (zvycCajne trisacharidy) su tvorené
zvySkom kyseliny D-glukurénovej a dvoma zvyskami D-mannédzy (VeliSek, 2002). Do
pekarskych vyrobkov sa aplikuje ako stabilizdtor (v koncentracii 0,1 az 0,4 %) (Garcia-
Ochoa et al., 2000), emulgacné ¢inidlo pre pekarske plnky (Becker et al., 1998) a nahradza
aj tukovii zlozku v receptire (Mandala et al., 2002). Dalej bolo zistené, Ze tento hydrokoloid
zvysuje schopnost’ cesta zadrziavat’ plyny (Collar et al., 1999), zlepSuje textiru vyrobkov,
napomaha k udrziavaniu vlhkosti v hotovom produkte a v neposlednom rade predlzuje

trvanlivost’ vyrobkov tym, ze obmedzuje retrogradaciu Skrobu (Gimeno et al., 2004).

Gellanova __guma je extracelularny polysacharid produkovany fermentaciou

Sphingomonas paucimobilis (star§i nazov Pseudomonas elodea) (Xu et al. 2007; Bajaj,
Singhal, 2007). Co sa tyka chemickej §truktiry, jednd sa o linearny heteropolysacharid
opakujucich sa jednotiek D-gluk6zy, L-ramnoézy a kyseliny D-glukurénovej (Khan et al.,
2007). V pekarskom priemysle sa vyuziva najmi ako stabilizator plniek (Bajaj, Singhal,
2007). Aplikaciou tenkej vrstvy gelldnovej gumy na povrch vybranych produktov (pracliky,
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chipsy, extrudované vyrobky) sa zlepsuje prilnavost’ soli, korenin resp. roznych chutovych

latok na ich povrch (Svorn, 2000).

Hydrokoloidy Zivo¢iSneho povodu

Zelatina sa ziskava varenim, Cistenim a suSenim kolagénu z koze, kosti a viziva
jatoénych zvierat. Zelatina ma nizky obsah energie, neutralnu chut’, je Pahko stravitelna.
V pekarstve sa pouziva predovsetkym na stuzenie naplni a krémov (Szemes, Mainitz, 1999).
V niektorych Statoch sa pouziva aj pri vyrobe rosolovych naplni do pekarenskych vyrobkov
(Hampl, Prihoda, 1985). Pred spracovanim sa naméca v studenej vode. Opatrnym zahriatim
vznikd viskoézny roztok a po ochladeni résol. V ziadnom pripade sa nesmie varit’, nakol'ko
tym straca rosolotvorni schopnost’ s ziskava neprijemnu glejoviti chut' (Szemes, Mainitz,

1999).

Zaver

Uplatnenie hydrokoloidov v modernom potravinarstve ma stapajuci trend. Aj ked
v literature mozno najst’ ramcové odporucania pre urcité potravinarske aplikacie, z hl'adiska
riadenia kvality a predikcie vlastnosti findlneho produktu je potrebny selektivny vyber
hydrokoloidu pre konkrétnu technologiu a pozadované parametre produktu (Hojerova et al,

2005).

Pod’akovanie: Tato praca vznikla v rdmci rieSenia grantov VEGA €. 1/0570/08, APVT ¢&. 20-
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Poziadavky na vyrobu obalovych materialov
urcenych pre potravinarsky priemysel
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packaging materials
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“Slovenska Polnohospodarska Univerzita v Nitre, Katedra skladovania a spracovania
rastlinnych produktov

Abstrakt
V tomto ¢lanku popisujeme zakladné hygienické poziadavky na vyrobu obalov ur¢enych
na styk s potravinami. V ¢lanku d’alej uvadzame zhrnutie legislativnych poziadaviek, ktoré je

nutné aplikovat’ na vyrobu obalov.
Klacové slova: obal, hygiena.

Abstract
In this article we are describing the basic requirements related to the production of
packaging materials for food packaging. Also, summary of the legislation requirements which

have to be applied to production of food packaging material are involved.
Keywords: package, hygiene.

Uvod

Na zdklade poziadaviek zakona NRSR ¢. 152/1995 Z.z. z 27. jina 1995 o potravinach
v zneni neskor$ich predpisov ten, kto bali potraviny v stvislosti s ich vyrobou, manipulaciou s
nimi alebo ich umiestnenim na trh, je povinny pouzivat’ len také obaly a obalové materidly,
ktoré pri obvyklom alebo predpisanom spdsobe manipulovania s potravinami nepriaznivo
neovplyviiuji ich zdravotnu neSkodnost” a kvalitu, chrdnia ich pred neziaducimi vonkajSimi
vplyvmi. Na balenie potravin mozno pouzivat’ len také obaly a obalové materialy, ktoré
zodpovedaju poziadavkam na predmety a materidly prichddzajuce do priameho styku s

potravinami. Obaly, ktoré prichddzaju do priameho alebo nepriameho styku s potravinou
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nesmu sposobit’ kontaminaciu potraviny. Z uvedené¢ho vyplyva, ze takéto obaly sa musia
vyrabat’ v hygienicky vyhovujucom prostredi, bez rizika fyzikdlnej, chemickej,
mikrobiologickej a biologickej kontaminacie.

Potravinarske prevadzky, ktoré maji vypracované systémy manazérstva bezpecnosti
potravin podl'a: STN EN ISO 22000: 2006 alebo International Food Standard 5, alebo BRC
Global Standard For Food 5, musia podla tychto manaZérskych systémov Ziadat' od
dodavatelov obalov certifikat, osvedCenie alebo prehldsenie o vhodnosti obalovych
materidlov pre pouzitie v potravinarstve.

Mnohé z potravinarskych prevadzok pri auditoch tretou stranou tvrdia, ze dodéavatel’ ich
obalovych materialov garantuje hygienicku neskodnost’ obalov ¢o preukazuju certifikatom,
osvedcenim alebo prehlasenim a v mnohych pripadoch pouzivaji tieto obaly priamo na
balenie potravin bez aplikdcie preventivnych opatreni ako st vyfukovanie, vystrekovanie,
prevracanie hore dnom a pod.

Absencia preventivnych opatreni pri baleni potravin predstavuje hygienické riziko pre
baleny hotovy produkt. Treba vSak podotknut’, Ze pri pouziti niektorych obalovych materidlov
(napr. folie) nie je vzdy mozné pouzit' preventivne opatrenia ako vyfukovanie, prevracanie
alebo vystrekovanie. V takomto pripade by sa mala vykondvat' asponi vizudlna kontrola
obalov pri preberani do vyroby.

Absencia preventivnych postupov pri pouzivani obalovych materidlov v potravinarskej
prevadzke je jednym z dovodov pre¢o sa musi vyroba obalovych materidlov vykonavat v

hygienicky vyhovujucich priestoroch, z vhodnych surovin a pomocou vhodnych postupov.

Potravinarske prevadzky v zmysle platnej legislativy musia mat vypracovani
dokumentéciu spravnej vyrobnej praxe podla 2. ¢asti, VIII. hlavy Potravinového kédexu
SR. (vynos MPSR ¢.557/1998-100 z 16.decembra 1997 aktualizovany vynosom ¢. 154/2004

— 100 z 9. februara 2004), ktorou sa musia riadit’ pri vyrobe potravin.

Uvedenu spravnu vyrobnu prax je taktiez mozné aplikovat’ aj na vyrobu obalovych
materialov urcenych na styk s potravinami.

Na uplatiiovanie zasad spravnej vyrobnej praxe vyrobca spracuva dokumentaciu, ktorou
sa rozumeju prikazy, smernice a predpisy v zdujme zabezpecenia kvalitného, spravneho a
bezporuchového stavu procesov veducich k vyrobe kvalitnych a zdravotne neskodnych
obalov.

Dokumentacia spravnej vyrobnej praxe by mala obsahovat’:
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a. pracovny postup,

b. technicky a technologicky predpis,

c. vyrobny postup,

d. normy obsluhy strojov a zariadeni a posudok k technologickému zariadeniu,
e. hygienicky rezim a sanitany program,

f. metrologicky program,

g. systém zabezpecenia kontroly hygieny (HACCP),

h. d’alsie prikazy, smernice a predpisy podl’a rozhodnutia vyrobcu.

Ak ma prevadzka zavedent Spravnu vyrobnl prax a v ramci nej systém HACCP, ma
validovany cely vyrobny proces, vratane kritickych kontrolnych bodov, méze sa usilovat
o certifikaciu takéhoto systému alebo eSte lepSie o implementidciu manazérskeho systému
bezpecnosti obalov podla medzinarodnej normy STN EN ISO 22000: 2006 s naslednou
certifikdciou tohto systému.

Manazérsky systém podla STN EN ISO 22000: 2006 je jednou z moznosti zabezpecenia
najvyssicho stupna hygienickej bezpecnosti vyrabanych obalov.

Systém manazérstva podla STN EN ISO 22000: 2006 je mozné zavadzat’ aj popri
zavedenom systéme manazérstva kvality podla ISO 9001: 2000 pretoZze obe normy su

vzajomne kompatibilné.

Okrem tohto systému si mozu vyrobcovia obalov urcenych pre potravindrstvo zaviest
manazérsky systém podla BRC/IOP Food Packaging. V tomto pripade ide o normu, ktorti
vydalo British Retail Consortium v spolupraci s InStititom pre balenie ,Institute of
Packaging®. Tato norma ustanovuje poziadavky na vyrobcov obalov a obalovych materidlov
pre potraviny z papiera, kartonaze, kovu, plastov, skla, keramiky a dreva. Poziadavky sa
rozliSuju podla toho, ¢i ide o priamy alebo nepriamy styk s potravinami. Norma vyzaduje
splnenie zakladnych prvkov systému manazérstva kvality, aplikaciu zdsad HACCP a splnenie
zakladnych hygienickych podmienok pri vyrobe, manipulécii, skladovani a preprave tychto
materidlov. Frekvencia vykondvania auditov u vyrobcu obalov je 12 mesiacov. Vysledkom

hodnotenia je certifikat pre dant kategoriu obalov.

Zakladné hygienické poziadavky sa tykaju:
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Zamestnancov, pristupu a pohybu zamestnancov, osobnej hygieny, zdravotného stavu
zamestnancov, ochranné¢ho pracovného odevu, okolia prevadzky, vnutorného Cclenenia
prevadzky, vyrobného procesu, stien, podldh, stropov, okien, dveri, osvetlenia,
vzduchotechniky, zariadeni, pristrojov, udrzby, socidlnych miestnosti pre zamestnancov,
sanitatn¢ho rezimu, likvidacie odpadov, preventivnych opatreni voc¢i zivociSnym Skodcom,
deratizécie a dezinsekcie, uskladnenia surovin a vyrobkov, prepravy vyrobkov, balenia.

Prevadzka musi mat zvladnutd kontrolu fyzikalnej, chemickej a mikrobiologickej
kontamindcie, vykon laboratorneho skuSania vyrobkov, musi mat zavedeny systém
sledovatel'nosti surovin a hotovych vyrobkov, systém manipuldcie s nezhodnymi surovinami

a vyrobkami, reklamac¢ny poriadok, havarijny plan, metrologicky program.

Poziadavky NARIADENIA KOMISIE (ES) €. 2023/2006 z 22. decembra 2006 o
spravnych vyrobnych postupoch materidlov a predmetov urcenych na styk
s potravinami je moZné implementovat v podobe smernic a dokumentov do Spravnej

vyrobnej praxe. Je povinnost'ou vyrobcu aby tieto smernice mal spracované.

Zhrnutie legislativnych poZiadaviek na vyrobu obalov urcenych pre potravinarsky

priemysel:

Legislativa SR:
Zakon NRSR €. 152/1995 Z.z. z 27. jina 1995 o potravinach v zneni neskorsich predpisov

VYNOS Ministerstva poddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z 9. juna 2003 &. 1799/2003 — 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky
upravujlica materialy a predmety urcené na styk s potravinami.

VYNOS Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z 8. decembra 2004 & 14911/2004-OAP, ktorym sa dopiia vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 1799/2003-100 z 9. juna 2003, ktorym sa vydava
hlava Potravinového kdédexu Slovenskej republiky upravujica materidly a predmety uréené na styk
s potravinami.

VYNOS Ministerstva podohospodérstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z 23.marca 2005 & 28576/2004 - SL, ktorym sa meni a dopliia vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 9. juna 2003 ¢. 1799/2003 — 100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujuca materidly a predmety urcené na styk s
potravinami v zneni vynosu Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 8. decembra 2004 ¢. 14911/2004 — OAP.

VYNOS Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 6. februara 2006 €. 06267/2006-SL, ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky
upravujuca mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na ich balenie.
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VYNOS Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
2 26. jila 2006 & 13760/2006-SL, ktorym sa meni a dopiiia vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 9. jina 2003 ¢. 1799/2003 - 100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujiica materialy a predmety uréené na styk
s potravinami v zneni neskorsich predpisov.

VYNOS Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
z0 17. maja 2007 &. 08704/2007-OL, ktorym sa meni a doplita vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej
republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 9. jina 2003 ¢. 1799/2003 - 100, ktorym sa
vydava hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky upravujiica materidly a predmety uréené na styk
s potravinami v zneni neskorsich predpisov.

VYNOS Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
zo 14. aprila 2008 & 06913/2008 — OL., ktorym sa meni a dopliia vynos Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky z 9. juna 2003 ¢. 1799/2003 — 100,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica materialy a predmety uréené na
styk s potravinami v zneni neskorsich predpisov.

Legislativa EU

VSeobecna legislativa

Smernica Eurdpskeho Parlamentu A Rady 94/62/ES z 20. decembra 1994 o obaloch a odpadoch z obalov. OJ L
365,31.12.94,5.10
ZMENY:
2006/340/ES Rozhodnutie Komisie z 8. maja 2006 , ktorym sa meni a doplia rozhodnutie 2001/171/ES
s cielom prediZit platnost podmienok pre vynimku na sklené obaly vo vztahu k Girovniam koncentracie
tazkych kovov ustanovenym v smernici 94/62/ES [ozndmené pod &islom K(2006) 1823] (U. v. EU L
125, 12.5.20006, s. 43 — 43).

Smernica Europskeho parlamentu a Rady 2005/20/ES z 9. marca 2005, ktorou sa meni a dopliia
smernica 94/62/ES o obaloch a odpadoch z obalov (U. v. EU L 70, 16.3.2005, s. 17 — 18).

Smernica 2004/12/ES Eurdpskeho parlamentu a Rady z 11. februara 2004, ktorou sa meni a dopliia
smernica 94/62/ES o obaloch a odpadoch z obalov (U. v. EU L 47, 18.2.2004, s. 26 — 32)

Rozhodnutie 2001/171/ES Komisie z 19. februara 2001, ktorym sa stanovuju podmienky pre vynimku
na sklené obaly vo vzt'ahu k urovniam koncentracie tazkych kovov ustanovenym v smernici 94/62/ES
o obaloch a odpadoch z obalov (Oznamené pod &islom dokumentu C(2001) 398) (U. v. ES L 62,
2.3.2001, s. 20 — 21).

Rozhodnutie 1999/177/ES Komisie z 8. februdra 1999, ktorym sa stanovuju podmienky pre vynimky
zo smernice 94/62/ES o obaloch a odpadoch z obalov pre plastové prepravky a palety tykajiice sa
trovni koncentracie tazkych kovov (oznamené podl'a dokumentu &islo C(1999) 246) (U. v. ES L 56,
4.3.1999, s. 47 — 438).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 282/2008 z 27. marca 2008 o recyklovanych plastovych materidloch a predmetoch
uréenych na styk s potravinami, ktorym sa meni a doplna nariadenie (ES) ¢. 2023/2006 (U. v. EU L 86,
28.3.2008, s. 9 — 18).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 2023/2006 z 22. decembra 2006 o spravnych vyrobnych postupoch materidlov a
predmetov ur¢enych na styk s potravinami (U. v. EU L 384, 29.12.2006).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 1895/2005 z 18. novembra 2005 o obmedzeni pouzivania urcitych epoxidovych

derivatov v materialoch a predmetoch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. EU L 302, 19.11.2005, s.
28 —32).
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Nariadenie Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 z 27. oktobra 2004 o materialoch a predmetoch
urcenych na styk s potravinami a o zruseni smernic 80/590/EHS a 89/109/EHS (U. v. EU L 338, 13.11.2004, s. 4
—17).

Smernica Rady 2004/13/ES z 29. januara 2004, ktorou sa meni a dopiiia smernica 2002/16/ES o pouzivani
uréitych epoxidovych derivatov v materidloch a vyrobkoch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. EU
L 27,30.1.2004, s. 46 — 47).

Smernica Komisie 2002/16/ES z 20. februara 2002 o pouzivani urcitych epoxidovych derivatov v materialoch
a vyrobkoch, ktoré prichadzaju do styku s potravinami. (U. v. ES L 51, 22.2.2002, s. 27 — 31).
ZMENA:

Smernica 2004/13/ES (OJ L 27, 30.01.2004, s.46).

Rozhodnutie Komisie 2002/359/ES z 13. maja 2002 o postupe overovania zhody stavebnych vyrobkov
prichadzajicich do styku svodou urcenou na ludski spotrebu podla clanku 20 ods.2 smernice Rady
89/106/EHS (oznamené pod ¢islom K(2002) 1417), (U. v. ESL 127, 14.5.2002, s. 16 — 18).

Smernica 80/590/EHS Komisie z 9. jina 1980, ktorou sa urcuje symbol na oznaovanie materialov a predmetov,
ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. ES L 151, 19.6.1980, s. 21 — 22).

Celuloza

Smernica Komisie 2007/42/ES z 29. jina 2007, ktora sa tyka materidlov a predmetov vyrobenych z folie z
regenerovanej celuldzy, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (kodifikované znenie) (U. v. EU L 172,
30.6.2007, . 71 — 82).

Smernica Komisie 2007/42/ES z 29. juna 2007, ktora sa tyka materialov a predmetov vyrobenych z folie z
regenerovanej celulézy, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (kodifikované znenie).

Smernica Komisie 93/10/EHS z 15. marca 1993 tykajuca sa materidlov a predmetov vyrobenych z folie
z regenerovanej celulozy, ktoré prichadzajti do styku s potravinami (U. v. ES L 93, 17.4.1993, s. 27 — 36).
ZMENY:
Smernica 93/111/EHS (OJ L 310, 14.12.93, s.41).
Smernica 2004/14/ES (OJ L 27, 30.01.2004, s.48).

Plasty

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 597/2008 z 24. juna 2008, ktorym sa meni a doplia nariadenie (ES) ¢. 372/2007,
ktorym sa ustanovuju prechodné migracné limity plastifikatorov v tesneniach vrchnakov urcenych na styk s
potravinami (U. v. EU L 164, 25.6.2008, s. 12 — 13).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 282/2008 z 27. marca 2008 o recyklovanych plastovych materiélogh a preqmetoch
urenych na styk s potravinami, ktorym sa meni a doplna nariadenie (ES) ¢. 2023/2006 (U. v. EU L 86,
28.3.2008, s. 9 — 18).

Smernica Komisie 2008/39/ES zo 6. marca 2008, ktorou sa meni a dopiia smernica 2002/72/ES, ktora sa tyka
plastovych materialov a vyrobkov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (Text s vyznamom pre EHP). (U. v.
EU L 63, 7.3.2008, s. 6 — 13).

Korigendum k nariadeniu Komisie (ES) ¢. 372/2007 z 2. aprila 2007, ktorym sa ustanovuji prechodné migracné
limity plastifikatorov v tesneniach vrchnakov uréenych na styk s potravinami ( U. v. EU L 92, 3.4.2007 ). (U. v.
EUL 97, 12.4.2007, s. 70 — 70).

Korigendum k smernici Komisie 2007/19/ES z 30. marca 2007, ktorou sa meni a dopiia smernica 2002/72/ES,
ktora sa tyka plastovych materidlov a vyrobkov, ktoré prichadzajii do styku s potravinami, a smernica Rady
85/572/EHS ustanovujlica zoznam simulantov, ktoré sa pouziju pri testovani migracie komponentov plastickych
materialov a predmetov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami ( U. v. EU L 91, 31.3.2007 ). (U. v. EU L 97,
12.4.2007, s. 50 —69).

Korigendum k smernici Komisie 2007/19/ES z 30. marca 2007, ktorou sa meni a dopiﬁa smernica 2002/72/ES,
ktora sa tyka plastovych materidlov a vyrobkov, ktoré prichadzajii do styku s potravinami, a smernica Rady
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85/572/EHS ustanovujuca zoznam simulantov, ktoré sa pouZiji pri testovani migracie komponentov plastickych
materialov a predmetov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. EU L 91, 31.3.2007). (U. v. EU L 94,
4.4.2007,s.71 - 71).

Nariadenie Komisie (ES) ¢. 372/2007 z 2. aprila 2007, ktorym sa ustanovuji prechodné migraéné limity
plastifikatorov v tesneniach vrchnakov uréenych na styk s potravinami (U. v. EU L 92, 3.4.2007, s. 9 — 12).

Smernica Komisie 2007/19/ES z 30. marca 2007, ktorou sa meni a dopliia smernica 2002/72/ES, ktora sa tyka
plastovych materidlov a vyrobkov, ktoré prichadzajii do styku s potravinami, a smernica Rady 85/572/EHS
ustanovujlca zoznam simulantov, ktoré sa pouziju pri testovani migracie komponentov plastickych materialov a
predmetov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. EU L 91, 31.3.2007, s. 17 — 36).

Smernica Komisie 2007/19/ES z 2. aprila 2007, ktorou sa meni a dopliiia smernica 2002/72/ES, ktora sa tyka
plastovych materidlov a vyrobkov, ktoré prichddzaji do styku s potravinami, a smernica Rady 85/572/EHS
ustanovujlca zoznam simulantov, ktoré sa pouziju pri testovani migracie komponentov plastickych materialov a
predmetov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami.

Smernica Komisie 2005/79/ES z 18. novembra 2005, ktorou sa meni a dopiia smg:rnica 2002/72/ES, ktora sa
tyka plastovych materidlov a vyrobkov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (U. v. EU L 302, 19.11.2005,
s. 35— 45).

Smernica 2002/72/ES zo 6. augusta 2002, ktora sa tyka plastovych materialov a vyrobkov, ktoré prichadzaju do
styku s potravinami.
ZMENY:
Smernica 2004/19/ES (OJ L 71, 10.03.2004, s.8).
Smernica 2005/79/ES (OJ L 302, 19.11.2005, s.35).

Smernica Komisie 97/48/ES z29. jula 1997, ktorou sa druhykrat meni a dopiiia smernica Rady 82/711/EHS
stanovujica zakladné pravidld nevyhnutné pre testovanie vyluhovania zloziek z plastickych materidlov
a predmetov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami.

Smernica Komisie 93/8/EHS z 15. marca 1993, ktorou sa meni adopliia smernica Rady 82/711/EHS
stanovujuca zékladné pravidla nevyhnutné pre testovanie vyluhovania zloZiek z plastickych materidlov
a predmetov, ktoré prichadzaji do styku s potravinami (U. v. ES L 90, 14.4.1993, s. 22 — 25).

Smernica Komisie 93/111/ES z 10. decembra 1993, ktorou sa meni a dopliia smernica 93/10/EHS tykajiica sa
materialov a predmetov vyrobenych z folie z regenerovanej celuldzy, ktoré prichadzaju do styku s potravinami
(U.v.ESL310,14.12.1993, 5. 41 — 41).

Smernica 85/572/EHS Rady z 19. decembra 1985, ustanovujuca zoznam simulantov, ktoré sa pouZziji pri
testovani migracie komponentov plastickych materidlov a predmetov, ktoré prichaddzaju do styku s potravinami.
U.v.ESL372,31.12.1985,s. 14 — 21.
Smernica 82/711/ES Rady z 18. oktobra 1982 stanovujiica zakladné pravidla nevyhnutné pre testovanie
vylthovania zloZziek z plastickych materialov a predmetov, ktoré prichadzaji do styku s potravinami (U. v. ES L
297, 23.10.1982, s. 26 — 30).
ZMENY:
Smernica 93/8/EHS (OJ L 90, 14.04.93, 5.22).
Smernica 97/48/ES (OJ L 222, 12.08.97, 5.10).

Smernica 81/432/ES Rady z 29. aprila 1981 stanovujuca analytické metddy spoloCenstva pre uradni kontrolu
vinylchloridu uvolneného z latok a vyrobkov do potravin (U. v. ESL 167, 24.6.1981,s. 6 — 11).

Smernica 80/766/ES Komisie z 8. jula 1980, stanovujuca analytické metody na oficidlnu kontrolu hladiny
monoméru vinylchloridu v latkach a vyrobkoch, ktoré s urcené pre styk s potravinami, platné v ramci
spolocenstva (U. v. ESL 213, 16.8.1980, s. 42 — 46).

Smernica 78/142/ES Rady z 30. januara 1978 o aproximacii pravnych predpisov ¢lenskych Statov, t}'/kaj}'lcich sa
materialov a predmetov, ktoré obsahuji monomér vinylchloridu a prichadzaju do styku s potravinami (U. v. ES
L 44,15.2.1978,s. 15— 17).
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Keramika

Smernica Komisie 2005/31/ES z 29. aprila 2005, ktorou sa meni a dopliia smernica Rady 84/500/EHS, pokial
ide o vyhlasenie zhody a kritérid pouzivania analytickych metéd pre keramické vyrobky urcené na styk
s potravinami (U. v. EU L 110, 30.4.2005, s. 36 — 39).

Smernica 84/S00/EHS Rady z 15. oktobra 1984 o aproximacii pravnych predpisov clenskych Statov
vztahujticich sa na keramické predmety, ktoré prichddzajt do styku s potravinami (U. v. ES L 277, 20.10.1984,
s. 12 -16).
ZMENA:
Smernica 2005/31/ES (OJ L 110, 30.06.2005, S.36).

Zaver

Povinnost'ou prevadzkovatela vyroby potravinarskych obalov, ktoré su bud’ v priamom
styku alebo nepriamom styku s potravinou aby garantoval ich bezpecnost a trvanlivost’ pocas
obdobia datumu spotreby daného vyrobku.

Na dosiahnutie tohto ciela musi zabezpecit’ vyhovujice hygienické podmienky vyroby,
prostredia, persondlu, zabranit' krizovej kontamindacii, bezpecnost’ materialu, z ktorého sa
obaly vyrabaju a taktiez je jeho povinnostou upozornit’ odberatela pre aky tovar resp.
potraviny moze byt’ dany obal pouzity.

Na dosiahnutie tohto ciela je potrebné aby vyrobcovia obalov investovali finan¢né zdroje
do prostredia vyroby, dispoziéného rieSenia, vybavenia a tvorby potrebnej hygienicke;j

dokumentacie.
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Senzoricka analyza v potravinarstve III.

Sensory Analysis in Food Industry III.

Pavelkova, A.,! Vietoris, V.2

1 Slovenska Polnohospoddarska Univerzita v Nitre , Katedra hygieny a bezpecnosti potravin,
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rastlinnych produktov

Abstrakt

Moznosti vyuzitia senzorickych metdd st rézne. Laboratorna senzoricka analyza vyuziva
hlavne rozdielové, poradové a stupnicové metddy. Rozdielové metdody pracujii vacSinou
zdvoma vzorkami aich ulohou je preukdzat rozdiel medzi hodnotenymi vzorkami.
Vyhodnocuji sa pomocou tabuliek. Pri poradovych metédach sa miesto bodovych hodnot
vytvori poradie a vzorky sa Statisticky kvalifikuji pomocou neparametrickych metdd. Toto
hodnotenie je vel'mi vhodné pre laicku komisiu. Stupnicova metéda na rozdiel od poradove;j
pracuje z bodovymi hodnotami, vela krat sprevadzanymi slovnym popisom. Stupnicova

metdda sa vyuziva pri réznych spotrebitel'skych testoch ale i laboratornej senzorickej analyze.

Kruicové slova: senzoricka analyza, senzorickd metoda, senzoricky test, rozdielova metdda,

poradova metoda, bodova stupnica

Abstract

There are a lot of ways how to use a sensory analysis methods. In this article we focused
on difference testing, ranking and scaling methods. Difference testing are trying to find
a difference between two samples. Most common of them are paired, duo-trio and triangle
test.For statistic conclusions we used the tables of correct answers. Ranking is very popular
for naive and not experienced panellists. The assessors made a rank of their choice and used
nonparametric statistical methods for results afterwards. Scaling used a point scales, lot of
times with word description. This type of test is commonly used for consumer testing, but

using of it in lab sensory analysis is very popular, too.
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Keywords: sensory analysis, sensory method, sensory test, difference testing, ranking, point

scales.

Metody senzorického hodnotenia

Pre dosiahnutie objektivneho senzorického hodnotenia je potrebné okrem pripravy
hodnotenych vzoriek anormam vyhovujuceho senzorického laboratéria, zvolat’ Skolenych
hodnotitelov a v neposlednom rade zvolit vhodnu hodnotiacu metédu, priCom treba
prihliadat’ na charakter a pocet vzoriek (potraviny), ale i na pocet a Groven hodnotitel'ov.

Pod pojmom senzorickd metéda oznacujeme SirSiu ¢innost’ pri zmyslovom hodnoteni

potravin, ktora zahriiuje vyber testu na dosiahnutie sledovaného zameru, zhodnotenie
vysledkov a z toho vyplyvajicich zéverov.

Pod pojmom senzoricky test rozumieme spdsob zistovania jednej alebo viacerych

organoleptickych vlastnosti potravin s ich pripadnou kvantifikéaciou.
Senzorickd metdda je nadradend pojmu senzoricky test. Na hodnotenie potravinarskych
produktov sa pouziva cely rad réznych testov, ktorymi sa urcuju:
e rozdiely v kvalite alebo
e poradie a intenzita jednotlivych ukazovatel'ov,
e pripadne sa nimi sleduje preferencia, obl'ibenost’ ¢i zaradenie vyrobkov do tried kvality.

Medzi najCastejsSie pouzivané metody senzorickej analyzy mozeme zaradit’:

1. Rozdielovi metédu, kam zarad’ujeme

» parovy (dualovy) test — je klasicka jednoducha skuska na uréenie rozdielnosti dvoch
vzoriek, vyrobkov, ktoré sa vyrobili odliSnymi technologickymi postupmi alebo boli
vyrobené zrozdielnych surovin, pricom obe vzorky st povazované za rovnocenné.
Cielom testu je odpovedat’ na otazku ¢i hodnotitel’ zistil nejaky rozdiel medzi vzorkami.
Vyhodou testu je jeho jednoduchost, ktord nevyzaduje dokladné zaskolenie
posudzovatelov, ale na druhej strane nevyhodou je, Ze moZno len s50 %
pravdepodobnostou dosiahnut’ spravneho vysledku ndhodnym rozhodnutim. Vysledky
hodnotitel'ov sa s€itaji a porovnavaju s tabul’kou, ktora udava, kol'ko kladnych odpovedi

je potrebné dosiahnut’, aby sa rozdiel v kvalite mohol povazovat’ za preukazny,

» trojuholnikovy (triangel) test — je pomerne ¢astym sposobom hodnotenia — zistovania

rozdielov jedného alebo viacerych ukazovatelov kvality vzoriek. Pri posudzovani sa
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hodnotené vzorky tvoria trojice, z ktorych st dve vzorky rovnaké a jedna je odlisna. Je
mozno podat’ 6 kombindacii vzoriek. Skuska je o nieco naro¢nejsia a vyZaduje zaSkoleného

hodnotitel'a. Pravdepodobnost’ spravneho vysledku je 33,3 %,

dvojparovy (duo-trio) test — patri k najstar§im testom senzorickej analyzy. Na rozdiel od
predchadzajtcich dvoch zahfiia aj podanie Standardu. Cielom hodnotitel’a je urcit’, ktora
vzorka z paru nezndmych vzoriek je zhodna so Standardom. Pravdepodobnost’ spravneho
vysledku je 50 %. Nevyhodou daného testu je potreba vel'kého mnozstva vzoriek ako aj

jeho ¢asova narocnost,

jednostimulovy test (test jednej vzorky, skiska ,,A — nie A“) — pri tejto skuske sa
Standard predlozi hodnotitelom pred samotnym hodnotenim a pri posudzovani neznamych
vzorieck uz nie je kdispozicii. Néasledne sa hodnotia anonymné vzorky, ktoré sa
porovnavaju s cielom rozhodnut o zhode alebo rozdiele so Standardom. Této skuska sa
pouziva pomerne Casto pre praktické kontrolné ucely, pre kazdodenné sledovanie vyroby,
pre porovnavanie s vyrobkami inych podnikov, ale tiez pre vedecké a vyvojové ucely.
Obdobnym typom testu je hodnotenie rozdielu od Standardu dvejstimulovou skuskou, pri
ktorej su hodnotitel'ovi poskytnuté neananymne dve vzorky — Standardy, ktoré sa potom
porovnavaju s nezndmymi vzorkami v ndhodnom poradi s cielom uréenia zhody s jednym

alebo druhym Standardom,

skuska dve z piatich vyzaduje skusenych hodnotitel'ov, ktori pri hodnoteni dostanu sadu
5 vzoriek — tri rovnaké adve odlisné. Cielom je rozdelit vzorky do dvoch skupin
s rovnakymi vlastnostami.

Naroc¢nej$im typom skusky je skiska Styri z desiatich, ktora kladie vel'ké naroky aj
na dlhoro¢nych skusenych hodnotitel'ov. Hodnoti sa 10 vzoriek, zktorych su
4 vzorky A a6 vzorieck B. VSetky spomenut¢ metédy sa vyhodnocuji pomocou

Statistickych tabuliek uvedenych v konkrétnych norméach.

Poradova metéda, ktord patri medzi klasické metddy senzorického hodnotenia.
V principe ide o rozdelenie skimanych vzoriek do skupin na zdklade sledovania vplyvu
technologického, skladovacieho, transportného ¢i iného zasahu na ciastkovu alebo
celkova zmyslova kvalitu suroviny alebo findlneho vyrobku. Metéda nepouziva bodové

hodnoty pre konkrétne hodnotené atributy, ale priamo prevadza skupinu vyrobkov alebo
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ich vlastnosti na poradie (prvy v chuti, druhy v chuti... posledny v chuti). Takto
dosiahnuté vyrobky sa spracuji pomocou neparametrickych metdd. V pripade hodnotenia
dvoch vzoriek je to Znamienkovy alebo Wilcoxonov test. V hodnoteniach troch a viac

vzoriek Friedmanov alebo Kruskall-Wallisov test (Bower, 1997).

Stupnicova metdéda je najvyznamnejSou a naj€astejSie pouZivanou metdodou v senzorickej
analyze, z ktorej tzv. bodové hodnotenie sa zacalo pouzivat’ uz v roku 1934 na hodnotenie
mlieka.

V podstate sa rozoznavaju dva typy stupnic:

e stupnice intenzitné na posudenie intenzity urcitej vlastnosti,

e stupnice hedonické na postdenie stupna prijatel'nosti, prijemnosti.

V oboch pripadoch mézu byt stupnice:

> kategorové su jednoduché stupnice sluZziace na zaradenie vzorky do urcitej

skupiny, napr. slané — sladké,

> bodové stupnice, ktor¢ mdézeme d’alej rozdelit’ na popisné slovné a ¢iselné, resp.
kombinované. Bodové testy st zaloZzené na psychologicko-fyziologickom hodnoteni.
Podstatou tychto testov je, ze vybranym kvalitativnym ukazovatelom, ktoré¢ su
najdodlezitejSie z hl'adiska charakteru vyrobku, sa priradi maximalny pocet bodov. Podl'a
poklesu kvality sa potom Umerne body znizuju. Suma vSetkych dosiahnutych bodov
vyjadruje celkovu kvalitu vyrobku.

Bodovym testom sa skiima kazdy uréeny deskriptor, ¢i uz vSeobecne alebo ¢iastkovo.
Otazkou ostava volba poctu bodov. B zahrani¢i sa vyuzivaji mnohobodové stupnice,
napr. 0 — 100 bodov, ktoré sa vSak mézu povazovat za menej presné, preto sa

uprednostiiuju nizkobodové stupnice, do 10 bodov, najcastejsie 5 alebo 9-bodové,

> grafické stupnice — ich pouzivanie v poslednej dobe vzréstlo, najma pri hodnoteni
intenzity. Stupnica predstavuje tsetku uréitej dizky (najéastejsie 100 mm), pricom
vysledok sa zaznamend vyznafenim urcitého bodu, ktorého poloha je umerna intenzite

daného znaku.
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Usecky mozeme rozdelit’ na:
= Strukturované, ktord je rozdelend na niekol'ko bodov s popisom danej vlastnosti,
znaku,

* nestruktirované, kde je naznaceny len smer intenzity daného znaku.

> bezrozmerné (pomerové)stupnice, pri ktorych je ulohou hodnotitela vyjadrit
kolko % intenzity dan¢ho znaku nezndmej vzorky zodpovedd intenzite dané¢ho znaku
u Standardu, ktory vyjadruje 100 %. Nasledne spracované data podliehaju testov normality
avyber vhodnej Statistickej metody ma esencidlny dopad na korektnost
vysledkov.(Bower, 1997). Pre porovnanie dvoch vzoriek sa pouzije t-test a pre pripady
viacerych vzoriek analyza rozptylu. V nutnych pripadoch je potrebné pouzit' uz

spomenuté neparametrické testy.
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Zber urody, osetrenie a konzervacia gastanov
pocas skladovania

Harvesting, treatment and conserving of
chestnuts during the storage

Tarinova, Denisa. !

"Ustav ekoldgie lesa Zvolen SAV, Pobocka bioldgie drevin Nitra

Abstrakt

Gastany (Castanea sativa Mill.) sa vyznacuju extrémne chtlostivymi plodmi, ktoré I'ahko
podliehaji mikroskopickym hubam: pocas skladovania sa rychlo vysusuju asu casto
napadané plesiiami pripadne hmyzom. V mnohych oblastiach Europy sa znovu propaguje
obnovenie potreby tychto plodov, a preto by sme mali klast’ doraz aj na poznatky, ktoré sa
tykaju zberu urody ako aj oSetrenia Cerstvych gastanov po zbere. Dolezité je pouzitie
efektivnej techniky, ktora je dlhodoba a ekonomicky vyhodna.

V praci sa poktsime priblizit’ najnovSie poznatky o oSetreni, skladovani a konzervovani
cerstvych gaStanov v pristupnej forme ataktiez aj struény popis rozlicnych zberovych
technik, ktoré sa pouzivaju pri zbere.

Klucové slova: gastany, uroda, osetrenie, skladovanie

Abstract

Chestnuts (Castanea sativa Mill.) are very well known because of (characterized by) their
delicate fruits which are prone to mould: during their storage they easily and quickly get dry
and they are often attacked by moulds or insect. In many areas of Europe a big interest in
these fruits was monitored , therefore we should lay emphasis on the knowledge relating to
the pickup of chestnut fruits as well as taking care of fresh chestnuts after the pickup. The
usage of effective technique which is long-lasting and economically profitable, is crucial
(important) in this process.

In this article, we will try to clarify (outline) the newest information about the treatment,
storage and conserving of fresh chestnuts in an accessible way and also we will mention the
different ways of picking them up.

Key words: chestnuts, crop, treatment, storage
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Uvod

Gastan jedly (Castanea sativa Mill.) patri do ¢elade bukovité (Fagacea). Plodom je
tobolka, ktora obsahuje 2-3 velké pologulaté gaStany. Jadro plodu gaStana je tvorené
duzinatymi kli¢nymi listami embrya (kotyledony), pripadne dvoch alebo viac embryi (pri
dvoch aviac semenach v jednom plode), na ktorych je tesne prilnuté blanité osemenie.
Semeno alebo viac semien je obalené jednym koZovitym pichl'avym oplodim (Cupula), ktoré
sa vytvara zo steny semennika a v ¢ase zrelosti plodov ma typicki hnedu az gaStanovu farbu,
pripadne odtiene tychto farieb. Lahkost’ odlupovania osemenia od jadra (kli¢nych listov) je
dolezitym technologickym znakom kvality plodov. Po dozreti sa otvori osemenie a plod sa

uvol'ni v oblasti blanitého osemenia (Conedera, Jermini, Sassella, Sieber, 2004 ).

Zber trody
Gastany dosahuju zrelost v réznych casovych intervaloch, zavisi to predovsetkym od
odrody a klimatickych podmienok prostredia. Plody mézu dozrievat aj niekolko tyzdiiov
Romano et al. (1989).
Pre optimalny zber urody by mali byt dodrzané nasledovné opatrenia, aby nedoslo
k poskodeniu plodov:
e Osetrenie a Cistenie pddy pod stromami; plody, ktoré spadni na zem, boli dobre
viditel'né
e Popadané plody ¢im skor pozbierat zo zeme, najlepSie kazdy den, pretoze hrozi
napadnutie mikroskopickymi hubami alebo ich vysusenie
e Zabranit’ poSkodeniu plodov pocas zberu urody. Aj minimalne poSkodenie, ako rana
na osemeni moze ul'ahcit’ prienik hubového ochorenia Monarca et al. (2002)
e Vcasné zhadzovanie nepouzitelnych plodov — prebierka plodov (nedozreté, prazdne,

malé alebo Cervivé) sa odstrania
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Zber Urody dnes predstavuje najdrahSiu Cast’ produkcie, ktord moze dosiahnut’ az 60%
predajnej ceny. Viac¢sinou sa pouZiva vo vyrobe tradi¢ny ru¢ny zber plodov, niektoré podniky
vo svete vyuzivaju pri zbere gaStanov zachytné siete. Zavesia sa pod stromy a sice 4 az 6 m
Siroké pasy v smere padania plodov vo vyske 1,2 az 1,6 m. Pri pouziti sieti su plody lepSie
chranené pred poskodenim a umoznuju rychlejsi zber plodov.

Pri zbere gaStanov sa moéze pouzit' aj mechanicky zber. Dodnes st vyuZivané 2 typy
zberaCov: je to takzvany Saci stroj (plody su vsaté pomocou hadice priamo zo stromu)
a Zberaci stroj (plody su zberané kefami). Mechanicky zber sa vyuziva malo, pretoze je vel'mi

nakladny.

Spracovanie gastanov po zbere

Gastany musia byt hned’ po zbere co najrychlejSie oSetrené, aby sa nezvySila premena
latok a v kombinacii s eventudlne zlymi skladovacimi podmienkami moézu sposobit
fermentéciu alebo neziaduce vysuSenie plodov (Cavargna, 1992). Vsetky opatrenia, ktoré sa
vykonavajui po zbere vedu k tomu, aby za zabezpecili vyborné chutové vlastnosti gastanov
a aby sa udrzala ¢o najdlhsie ich vyzivna hodnota.
V poslednych desatroiach sa objavuji nové priemyselné techniky, ktoré sa vyuzivaju pri
konzervovani a tym sa zabezpeci Cerstvost’ gastanov aj pri dlhSom skladovani. Priemyselné

spracovanie gastanov spociva z nasledovnych operacii:

[ Vstupna kontrola ]

( Studeny kupel’ ) ( Teply kupel’ ]
" J L

( 1\

Selektivne kvasenie
\ J
|
( 1\
SuSenie
\ J

_[ Skladovanie ]
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Studeny kupel’ — studena hydroterapia a teply kapel’ nazyvany aj tepla hydroterapia alebo
termohydroterapia s dve metddy, ktoré sa vykonavaju po zbere gaStanov. VicSinou sa
pouzije len jedna z nich, malokedy obidve. Kazda z tychto metdéd ma svoje klady i zépory.
Vel'mi doélezita pri oSetreni plodov je odborna realizacia operacii; nespravny pomer medzi
vodou a gaStanmi alebo ak prili§ dlho zostanu gastany v studenej vode, to vSetko moze viest’
k poskodeniu chut'ovych vlastnosti plodov a taktiez mézu rychlejSie podliehat’ plesneniu.
Prili§ vysokéd teplota pocas termohydroterapie moZze viest' k denaturalizacii ovocnych
proteinov a tym sa znizuje skladovacia doba gastanov. Aj suSenie plodov po spracovani je
vel'mi dolezité, pretoze vlhké gaStany su pocas konzervovania Casto infikované hubovymi
chorobami (Breisch, 1993).

Existuju aj alternativne metddy oSetrenia (sterilizdcia pomocou brémetylom alebo
oSetrenie koncentrovanym CO,), ktoré maji priaznivy uc¢inok, pretoze gasStany sa po oSetreni

nemusia suSit’.

Konzervacia

Po oSetreni a spracovani sa gastany uskladnia v optiméalnych podmienkach tak, aby zostali
svieze a zdravé pocas skladovania a nedoslo k neziaducej latkovej premene, k zmene tlaku
alebo k vzniku hubovych ochoreni. PoCas skladovania sa vykonavaju pravidelné kontroly
zdravotného stavu gaStanov. Vo velkovyrobe byvaju gaStany uskladnené v chladiacich
boxoch pri teplote 0 az 2 °C a relativnej vlhkosti vzduchu 85 — 90% (Giacalone, Bounous,
1993). Kazdych 7 dni sa prevrstvuju a vykondvaju sa fytosanitarne kontroly ich zdravotného
stavu. Pocas skladovania sa r6zne meni hmotnost’ a obsah vody v plode, pri nizkych teplotach
sa znizuje obsah skrobu a plynule sa zvySuje obsah sacharozy, zavisi to od odrody a pouzitych
technik oSetrenia., I ked’ zvySeny obsah sachardzy nie je jediny faktor, ktory je zodpovedny za
chut, ale v§eobecne plati, ze sladSie gaStany chutia lepsie (Nomura et al. 1995, Bassi et al.
2002).

Konzervacna teplota pod bodom mrazu moéze prispiet’ k tomu, aby sa zabranilo vzniku
hubovych chordb: tieto podmienky st vSak technicky naro¢né a pre kvalitu vyrobkov nie
uplne bez rizika (Breisch, 1993). Dnesné skusenosti dokazuju, ze konzervécia chladenim pri
teplote od 0 do 2 °C po termo- alebo hydroterapii garantuje dobru kvalitu skladovania
produktu pocas 90 tich a viac dni.

Existujii taktiez aj alternativne spOsoby konzervacie, ktoré dokazu sc€asti nahradit
doosetrenie plodov. Jedna takato metdda sa skusala vo Francuzsku, ide o skladovanie

gaStanov v riadenej atmosfére. Spociva v modifikacii obsahu kyslika a oxidu uhli¢itého vo
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vzduchu chladiaceho boxu (napr. teplota medzi 0-2 °C, relativna vlhkost’ vzduchu 95%,
kyslik 2% aoxid uhli¢ity 20%, Breisch, 1993). Dalsia metoda, ktord sa da pouzit pre
dlhodobé skladovanie gaStanov, je mrazenie pri teplote -18 az -20 °C a relativnej vlhkosti
vzduchu 80-90%. Tato metdda je urena pre produkty prvej triedy, ktoré sa vyuzivaju
v cukrarenskej vyrobe a moze sa pouzit’ pri celych ale i krdjanych gaStanoch.

Obidva hore uvedené spdsoby st z technického 1 ekonomického hl'adiska dost’ nakladné.

Zaver

Cerstvé gastany I'ahko podliehaju mikroskopickym hubam a preto je vel'mi dolezité, aby
sa zachovala ich nutricna hodnota v priebehu celého vyrobného procesu, to znamena od zberu
aZ po predaj. Spravne oSetrené gastany si ponechdvaju svoj obsah vody dlhSie ako neoSetrené
alebo len CiastoCne oSetrené. Vd'aka tymto metédam sa ku konzumentovi dostavaju zdravé
a Cerstvé gastany bez poskodenia aj po dvoch mesiacoch skladovania. Rozdiel je viditelny, ak
¢lovek neskonzumuje gaStany hned’, ale ich uschova na dobu minimalne tyzden a viac. Po¢as
tohto obdobia sa za¢nu vznikat’ a prejavovat’ sa Skody na neoSetrenych plodoch. GaStany sa
javia zvonka ako zdravé, ale vo vnutri plodov sa mézu nachadzat’ larvy Skodcov.

Osetrenie gaStanov po zbere by sme nemali brat’ ako len doplnkové naklady, ale ako
nevyhnutnt investiciu. Vyrobca uprednostituje mnozstvo a kvalitu plodov a konzument zase
chutové vlastnosti. Vd'aka skladovaniu gastanov v optiméalnych podmienkach sa predpoklada

zvySujuci sa dopyt po tomto produkte vo svete.
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Kvalitné a bezpecné potraviny v strednej
a vychodnej Eurdépe v roku 2020 - od vizie
k realite

Quality and safe food in 2020 in the Central and
East Europe - from vision to reality

"Davidova, Lucia., 'Strelecky, Jan.
BIC Group, spol. s r.o.
Abstrakt

Kvalita a bezpecnost’ potravin maja na kvalitu zivota spotrebitelov kI'aCovy dopad a prave
pre to je tato otazka v centre pozornosti Eurdpskej Unie ajej politiky. V tomto ¢lanku
popisujeme projekt 6. rdmcového programu pre vyskum a vyvoj sndzvom Futurefood6:
Healthy and Safe Food for the Future — A Technology Foresight Project in Bulgaria, Croatia,
Czech Republic, Hungary, Romania and Slovakia, ktory sa zaobera problematikou navrhu
stratégie pre region strednej a vychodnej Eurdpy v oblasti kvality a bezpecnosti potravin do
roku 2020. Projekt vyuziva metddu technology foresight. Jej vyuzitim zmapoval sucasna
situaciu v tejto oblasti v zGiCastnenych krajinach a snazi sa v spolupraci s narodnymi panelmi
expertov navrhnit’ viziu rozvoja potravinarskeho priemyslu v tomto regione s cielom zvysit
kvalitu abezpe€nost potravin. Vystupom projektu bude stratégia formulovana do
konkrétnych politickych odporucani pre zodpovedné organy Statnej spravy v zucastnenych
krajinach.
KPucové slova: kvalita potravin, bezpecnost potravin, foresight, vizie
Abstract

Food quality and safety are crucial aspects of consumers’ life and are, therefore, prime
policy objectives of the European Union. This article describes the 6. Framework Programme
project Futurefood6: Healthy and Safe Food for the Future — A Technology Foresight Project
in Bulgaria, Croatia, Czech Republic, Hungary, Romania and Slovakia that intends to design
the food quality and safety strategy for Central and East Europe in 2020. To achieve this
ambicious aim the project exploits the method of technology foresight. Combining various
foresight methods, the project achieved to map the current situation in this field in CEE and at
the moment the project team tries in cooperation with national expert panels to design the

common vision of development of the food industry in this region with the overall aim —
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improve the food quality and safety. The output of the project will be the strategy with

concrete political recommendations for responsible public authorities in partner countries.

Key words: food quality, food safety, foresight, visions

Strucne o projekte
Kwvalita a bezpecnost’ potravin maju na kvalitu Zivota spotrebitel'ov klI'aicovy dopad a prave

pre to je tato otazka v centre pozornosti Europskej tnie a jej politiky. Coraz viac sa tato téma
presadzuje aj v ramci medzinarodnych projektov podporenych zo zdrojov Eurdpskej tnie, ¢i
uz su zamerané priamo na vyskum alebo na podporné aktivity. Jednym z projektov, ktorych
hlavnou témou je otdzka kvality a bezpecnosti potravin anajmi situacia v tejto oblasti
v blizkej buducnosti v krajinach strednej a vychodnej Eurdpy je aj projekt Futurefood6:
Healthy and Safe Food for the Future — A Technology Foresight Project in Bulgaria, Croatia,
Czech Republic, Hungary, Romania and Slovakia, ktory je realizovany v ramci 6. rdimcového
programu pre vyskum a vyvoj implementované¢ho Eurdopskou uniou. Do projektu Futurefood6
je zapojenych devit partnerov z 6smych krajin vratane Medzinarodnej organizacie OSN pre
priemyselny rozvoj (UNIDO), ktord je koordinatorom tohto ambicidzneho projektu. Jeho
cielom je vyuzitim metddy technology foresight analyzovat sucasny stav kvality
a bezpecnosti potravin v Siestich stredoeurdpskych krajinach anajmid navrhnat Zelanu
situdciu v tejto oblasti vroku 2020, ktora bude mat formu konkrétnych politickych

odportcani pre zainteresované krajiny.

Technology foresight - nastroj na ,,tvorbu“ buducnosti

Technology foresight (vo vol'nom preklade ,,predvidanie technologii®) patri medzi néstroje
na urCovanie a analyzu buducich moznych stavov. Foresight umozituje zohl'adiiovat’ r6zne
vplyvy na vytvéranie alternativnych obrazov budicnosti, ako st napriklad ekonomické,
socialne, technologické, politické vplyvy anarodné a sektorové zaujmy. Jednou zo
zékladnych ¢t foresightu je ucast (angaZovanost) vacsiecho poctu odbornikov
a zainteresovanych inStitGcii v roznych oblastiach tykajicich sa expertizy, poznatkov
a nazhromazdenych vedomosti, ktorymi st napriklad spotrebitelia, podniky, tvorcovia politik,
obchodnici, technologicki experti a mimovladne organizacie. Cielom jeho pozornosti je
dlhodoba perspektiva — foresight je teda sondou do budicnosti, Co prenaSa projekt do
strategickej roviny. Foresight si dalej vyzaduje intenzivnu komunikaciu medzi

zainteresovanymi stranami, ktord moéze viest' k ur¢itému konsenzu na ziklade hlavnych
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faktorov a hnacich sil, a spolo¢nej vizii o buducnosti. Predpokladom realizécie foresightu je
vzdjomnd spolupraca a tvorba sieti (networking) medzi zainteresovanymi subjektami -
intenzivna komunikédcia medzi podnikatel'mi, vyskumnikmi a tvorcami politik vedie k blizsej
spolupréci a tvorbe sieti rézneho druhu, napriklad k vzniku kolaborativnych timov, ktoré buda
riesit’ spolocné technologické vyskumno-vyvojové a inovaéné projekty v spolupraci so
zastupcami z priemyslu a univerzit; dalej su to pravidelné¢ diskusie medzi podnikate'mi
a vyskumnikmi na jednej strane as politikmi na druhej strane, ¢o vyulsti do novych,
prepracovanejSich politickych smernic. Délezitym predpokladom pre realizaciu foresightu je,
aby jeho tucastnici citili zavdzok riadit sa navrhmi vyplyvajucimi z procesu foresightu:
ucastnici intenzivneho dialogu a zucastneni sa budu citit’ autormi myslienok, ktoré predlozili
atakto budd ochotni koordinovat’ svoje budice akcie s tvorcami politik, podnikatel'mi,
vyskumnikmi, neziskovymi organizaciami atd’. Proces predvidania méze zredukovat’ neistotu,
ktoru zucastneni maji ato doslednym vzajomnym pochopenim budtcich strategickych
zamerov toho druhého, zaloZenym na zdiel'anej vizii, ku ktorej dospeli v ramci spolocnych
rokovani. DoterajSie skisenosti ukdzali, Ze predikovanie alternativnych scenarov budicnosti
a vytvorenie cestovnej mapy aktivit (tzv. road-map) viedlo k pozitivnym vysledkom a preto aj
v ramci tohto projektu sa aplikacia foresightu a jej nastrojov stala zakladnou bazou jeho
rieSenia. Proces foresightu je v sucasnosti uz bezne rozSirenou metodou na kreovanie
budtceho stavu regionov, krajin, priemyselnych sektorov ¢i podnikov. Tym, ze berie do
uvahy viacero moznych alternativ buduceho vyvoja, pontka v naslednom dlhodobom
horizonte po realizacii foresightu dostatok priestoru pre flexibilné prispdsobenie sa danej
situécii, ked’ze sa s niou vo foresighte pocitalo, hoci aj s vysokou mierou neistoty. Jedine¢nou
¢rtou foresightu je zainteresovanie celého spektra tcastnikov do jeho procesu, €o zarucuje, ze

vysledny vystup vzide z konsenzu verejnosti a nebude t'azké sa s nim stotoznit’.

Foresight vo Futurefood6 - od scenarov k cestovnej mape

Konkrétne vyuzitie foresightu v ramci projektu Futurefood6 je nasledovné: v kazdej zo
Siestich partnerskych krajin bol vytvoreny narodny expertny panel, ktory sa zlcastiiuje
jednotlivych aktivit projektu aje odbornou zdkladnou pre otazky kvality a bezpecnosti
potravin v tej ktorej krajine. Kedze proces foresightu spéja v sebe vyuzitie kombinacie
niekol’kych metod, ndvrh rozvoja potravinarskeho priemyslu v krajinéch strednej a vychodne;j
Europy v roku 2020 vzide zo scenarov, dotaznikov kliovych potravinarskych technologii

a osobnych rozhovorov, vizii aroad mappingu, ktory navrhne postupnost’ krokov
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na dosiahnutie Zelaného stavu. Za pomoci odbornikov na problematiku ,technology
foresight“ zo Spanielska a Raktiska pod vedenim Organizacie spojenych narodov pre
priemyselny rozvoj (UNIDO) apouzitim vysSie spominanych metdd foresightu vizia
budiceho Zelaného vyvoja potravinarskeho priemyslu postupne naberd tvar, pri¢om jej
definitivna podoba bude zndma zaciatkom roku 2009 a bude mat formu konkrétnych
politickych odporicani pre zodpovedné organy Statnej spravy v partnerskych krajinach

projektu.

Uvodna faza projektu, realizovana v prvej polovici roku 2007, bola venovana navrhnutiu
moznych scenarov vyvoja potravinarskeho priemyslu v krajinach strednej a vychodne;j
Eurépy do roku 2020, ktoré pomohli zicastnenym predstavit si situdciu v kvalite
a bezpecnosti potravin v SirSom kontexte ekonomickych a spolocenskych zmien v horizonte
10-15 rokov. Zaroven mali scenare za ulohu definovat’ hlavné faktory, ktoré ovplyviuju
spolo¢ensku akceptaciu novych potravinarskych produktov ako aj dopady novych vyrobnych
technologii. Hlavnym prinosom scendrov a ich vyuZitia vo foresighte je, Ze pocitaju s roznou
mierou neistoty vyvoja, ktora je prirodzenou st¢astou redlneho Zivota. Zarovei je to metdda
dostato¢ne kreativna a zaujimava pre zapojenie Sirokého spektra ticastnikov, ktori nemusia
byt vylu¢ne uzko Specializovanymi odbornikmi na problematiku, ktort dany foresight prave
rieSi. Scenare vo vSeobecnosti zjednodusujii neskorSiu formulaciu vizii, kedZe ponukaji
ucelené obrazy mozného vyvoja SirSieho socio-ekonomického kontextu, z ktorych mézu dané
vizie vychadzat. Po formulovani problému, ktorym je v naSom pripade zvySenie kvality
a bezpec€nosti potravin v participujucich krajinach a zohladneni trendov, ktoré ovplyviuju
potravinarsky priemysel a vSetkych tcastnikov s nim suvisiacich boli vytvorené Styri scenare

moznej buducej situacie v tomto regioéne v roku 2020, ktoré dostali priznacné nazvy:

1. Spotrebitel’sky raj — scenar, v ramci ktoré¢ho v roku 2020 existuje v tychto krajinach
fragmentovany a sofistikovany dopyt, ktory je uspokojovany vyrobcami vyuzivajicimi
najmodernejSie technoldgie v kontexte vSeobecnej svetovej stability a pro-inovacnej
klimy.

2. Multinarodny zlaty rybnik — tento scenar predpokladd v roku 2020 konzervativnejsi
a homogénnejsi dopyt ako predchddzajiuci scenar, napriek tomu vSak ekonomické
prostredie je priaznivé pre podnikanie, najméa pre expanziu nadnarodnych potravinarskych

spolocnosti a spotrebitel’ vyzaduje vysoku mieru kvality a bezpec¢nosti potravin.
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3. Frustrovany spotrebitel’ — scendr, v ktorom potravinarsky priemysel nie je schopny
uspokojovat’ potreby narocného spotrebitel’a, kvoli slabej inovacnej aktivite a nepriaznivej
socio-ekonomicke;j situdcii.

4. Cierny obelisk — tento scenar sa odohrava v prostredi homogénneho konzervativneho

dopytu a slabého rozvoja novych technologii a inovacii.

Pre kazdy z tychto scenarov vytvoril koordinator tejto aktivity (Spanielsky partner OPTI)
sthrn dopadov danej situacie na dodéavatel'sky retazec v potravindrskom priemysle, oblast
vyskumu a vyvoja (VaV), technickej infrastruktury, spotrebitel'ského spravania, ¢i dopady na
kvalitu a bezpecnost’ potravin. Jednym z informacnych vstupov, ktoré boli vyuzité pre tvorbu
scenarov bol aj online dotaznik kIi€ovych potravinarskych technologii a osobné rozhovory
scca 30 odbornikmi zoblasti kvality abezpeCnosti potravin v kazdej zo Siestich
participujucich krajin. Online dotaznika sa len za SR zcastnilo viac ako 50 potravinarskych
firiem, osobné rozhovory boli v SR vedené s25 expertmi. Zavery tejto aktivity boli
zosumarizované v tzv. regiondlnej sprave pre Sest krajin strednej a vychodnej Europy
a poskytli zaujimavé informdcie o su¢asnom stave kvality a bezpecnosti potravin v tychto
krajinach, ako aj nazor na najmodernejsie technologie vyuzivané v potravinarskej vyrobe. Na
zaklade vsetkych tychto informécii boli vytvorené Styri kompletné obrazy mozného stavu
potravinarskeho priemyslu vo vsetkych jeho suvislostiach, ¢o vytvorilo idedlnu bazu pre

d’al$iu projektovu aktivitu, ktorou bola tvorba vizii.

Sucasny stav kvality a bezpecnosti potravin v strednej a vychodnej Eurépe

Osobné rozhovory aonline prieskum dal odpovede na otdzky o sGasnom stave
informovanosti o kvalite a bezpe€nosti potravin vSetkych Ucastnikov retazca, ¢i uz su to
spotrebitelia, politici, vyrobcovia ai. Vysledky ukazuji na pomerne slabu informovanost’
spotrebitel'ov o tejto otazke a ich primarnej orientacii na cenu vyrobku, avSak vo viacerych
krajindch bol zaznamenany trend rastiiceho zdujmu spotrebitelov o kvalitu potravin, ktoré
denne konzumuju. Takmer vo vSetkych krajinach bola spomenutd silna pozicia velkych
obchodnych retazcov, ktoré deformuji ceny na trhu potravin atladia vyrobcov do
netmerného znizovania ndkladov. Otazky v rdmci prieskumu smerovali aj na stcasny stav
vybavenia laboratorii a institucii kontrolujucich kvalitu a bezpecnost’ potravin. Respondenti
zo vSetkych krajin sa zhodli na tom, ze technicky stav je postacujuci avsak stale nie je na takej
urovni ako v zapadnej Europe aje potrebné do neho investovat znacné prostriedky.

Legislativa upravujtca kvalitu a bezpecnost potravin je v niektorych krajinach striktnejSia pre
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domadcich vyrobcov ako v zahrani¢i, ¢o stazuje domacim producentom poziciu na trhu.
Online prieskum kI'icovych technoldgii zase definoval $tyri konkrétne moderné technologie,
ktoré boli respondentmi definované ako kIi¢ové vo vsetkych zucastnenych krajindch. Sa

nimi;

1. nové nedeStruktivne metddy a systémy kontroly potravin na pase — integrované siete
senzorov v tovarnach na hodnotenie kvality a bezpecnosti potravin a zaznamenavanie ich
zmien pocas vyroby,

2. technologia aktivneho obalu schopného menit' priepustnost’ alebo koncentraciu
nestalych zloziek a plynov v obale pocas skladovania potraviny alebo schopného pridat
cez obalovy material malé mnoZstvd mikrobidlnych, anti-oxidaénych ¢i inych prisad
vylepsSujtcich kvalitu potraviny,

3. nové systémy balenia, ktoré umoznuju naplno vyuzit vyhody novych technolégii balenia
a lepsich baliacich materidlov vyuzivanych v modernej vyrobe potravin,

4. nanomaterialy kontrolujuce ddvkovanie rastovych horménov hospodarskym zvieratam.

Dalsie otazky sa tykali vizii do roku 2020, v ramci ktorych respondenti pripisali dolezit
ulohu najmi rozvoju bio- a nanotechnoldgii, ako aj informa¢no-komunika¢nych technolédgii
v potravinarskom priemysle, ako aj rozvoju ,,ekologicky priaznivého* polnohospodarstva.
Vysledky tejto aktivity posluzili ako vstupy pre finalizaciu scenarov a podklad pre tvorbu
vizii potravinarskeho priemyslu v roku 2020. Cela regionélna sprava vratane narodnej spravy

je k dispozicii u slovenského partnera projektu resp. na webovej stranke projektu.

Stredna a vychodna Eurdpa v roku 2020 — lider na svetovom trhu s kvalitnymi
potravinami?

Na tvorbe vizii sa opit’ zucastnili narodné panely expertov v rdmci dvoch workshopov.
Workshop v Prahe v aprili 2008 definoval Styri vizie potravinarskeho priemyslu v roku 2020
v regione strednej a vychodnej Eurdpy, ¢ize dal odpoved na otazku kam by mal tento sektor
formulaciu konkrétnych krokov na dosiahnutie stanoveného ciel'a. Aby vizia naplnila tento
ucel, musi spiflat’ tzv. SMART kritérium, ¢ize musi byt’ konkrétna, meratel'nd, dosiahnutel'na,
relevantnd a viazana na konkrétne Casové obdobie (S — specific, M — measurable, A —
achievable, R — relevant, T — time-bound). Aby mala dana vizia naozaj zmysel, musi sa s fiou

stotoznit’ vac¢Sina zacastnenych. Spolo¢ne zdiel'ana vizia totiz moze prelomit’ linedrny vyvoj
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daného sektora (v pripade sektorového foresightu) a viest' k inovativnym rieSeniam ¢i
prevratnym technologickym zmendam. Na zdklade vySSie zmienenych vstupov sa ucastnici
workshopu zhodli na tychto vizidch potravinarskeho priemyslu v krajinach strednej

a vychodnej Eur6py v roku 2020:

1. Vroku 2020 budu v regione strednej a vychodnej Eurdpy dostupnejSie vysokokvalitné
vyrobky Specifické pre tento regiéon — tito vizia vziSla z nazoru, Ze v regione strednej
a vychodnej Eurdpy existuje zna¢ny dopyt po kvalitnych lokalnych vyrobkoch, ktory nie
je dostato¢ne uspokojeny.

2. V roku 2020 bude region strednej a vychodnej Europy jednym z lidrov na svetovom trhu
s kvalitnymi a zdraviu prospeSnymi potravinami/organickymi potravinami — experti
pritomni na workshope sa nevedeli zhodnut,, ¢i ,,organicky* je ekvivalent pre ,kvalitny
a zdraviu prospesny®, preto znenie tejto vizie bolo ponechané na narodné workshopy,
ktoré sa nasledne konali v kazdej zo Siestich krajin.

3. Vroku 2020 bude pre krajiny strednej a vychodnej Eurdpy podpora VaV prioritou
v ndrodnych rozvojovych stratégiach — otvorenou otazkou zostalo, ¢i zamerat’ tito viziu
len na podporu VaV v ramci funkénych potravin alebo ju sustredit’ na VaV ako taky.

4. V roku 2020 bude potravinarsky priemysel v strednej a vychodnej Eurdpy poznatkovo
orientovany — vratane zavedenia informac¢no-komunikacnych technolégii do

pol'nohospodarstva, vyroby, spotreby.

Ked’ze nie vSetky vizie boli jednotne prijaté a v rdmci niektorych zostali otvorené otazky,
v kazdej zo Siestich participujtcich krajin sa v priebehu leta uskuto¢nili narodné workshopy,
ktoré tieto vizie potvrdili resp. upravili. Na narodnych workshopoch experti diskutovali
o navrhnutych indikatoroch merajucich dosiahnutie danych vizii, moznych prekazkach ich
dosiahnutia, ¢i krokoch potrebnych kich dosiahnutiu v oblasti narodnych politik, VaV,
spolo¢nych aktivit v ramci regionu a pod. Takto overené vizie budi podkladom pre naslednti
aktivitu, ktorou je road-mapping, vramci ktorého budi navrhnuté konkrétne kroky pre

dosiahnutie danych vizii.

Zaver
Foresight v ramci projektu bude zaviSeny spracovanim vsetkych ciastkovych vystupov
a zaverov projektu a formuldciou konkrétnych politickych odporuc¢ani pre zodpovedné

intitacie v zacastnenych krajinach. Zavery projektu budt predstavené SirSej politickej aj
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odbornej verejnosti na zaverec¢nej konferencii, ktora sa uskuto¢ni koncom januara 2009 vo
Viedni. Viac informacii o projekte Futurefood6 ako aj niektoré publikovatelné Eiastkové

vystupy su k dispozicii na stranke www.futurefood6.com.
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Morské probiotika voci kmenu Vibrio harveyi

Marine probiotics against strain Vibrio harveyi
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Abstrakt

Vodné zivocichy sa odliSuji od suchozemskych, uktorych bol navrhnuty koncept
probiotik. Mozno povedat, ze okolité zivotné prostredie ma u vodnych zivocichov vacsi
vplyv na zdravie ako u zivocichov suchozemskych. Prvoradym zamerom aplikécie probiotik
je udrzanie alebo znovunastolenie priaznivého vzt'ahu medzi uzitocnymi mikroorganizmami a
patogénmi tvoriacimi ¢revnil mikrofloru ryb. Od vhodného probiotika sa ocakavajii rdozne

Specifické vlastnosti umoziujtce realizaciu uzito¢nych efektov voci hostitelovi.
Krucové slova: probiotik, Vibrio harveyi, quorum sensing
Abstract

Aquatic organisms differ from the terrestrial ones, for which the probiotic concept was
created. We may say, that the surrounding environment in the case of aquatic animals has
greater influence upon their health as compared to the terrestrial organisms. The primal
purpose of the probiotic application is to maintain or reestablish the favorable relation
between the beneficial microorganisms and the pathogenic ones constituting the enteral
microflora of the fish. It is expected that the adequate probiotic presents specific properties

enabling the useful effects towards the host.
Key words: probiotic, Vibrio harveyi, quorum sensing
1. Uvod

Koncept probiotika vznikol na zdklade pozorovani Mecnikova v roku 1907 a Studii

kompetitivneho vytesiiovania realizovanych autormi Nurmi a Rantala v roku 1973. V roku
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1965 pouzili po prvykrat Lilly a Stillwell termin probiotikum na pomenovanie produktov
zalido¢ného kvasenia (Lilly, Stillwell, 1965). Toto pomenovanie je odvodené z dvoch slov,
latinsky -pro- znamena pre, a grécky -bios- znamena zivot. Pozorovania boli zalozené na
variaciach ¢revnej flory ovplyvnenej stresujucimi faktormi, ako je teplota, popula¢na hustota
a umela strava, odzrkadl'ujucich sa v strate apetitu, ochoreniach a redukcii rastu (Fox, 1988,
Fuller, 1992) . Takto mozno definovat’ probiotikum ako Zivy mikrobidlny potravinovy
pridavok prispievajuci k rovnovahe crevnej flory, napomahajuci kontrole patogénnych
mikroorganizmov stimuldciou imunitného systému, okyslujuci ¢revny obsah a zabezpecujuci
prinos uzitoénych vitaminov a enzymov prispievajucich k lepSiemu rozkladu konzumovane;j
stravy. Uvedené mikroorganizmy realizuji svoju aktivitu mechanizmami antagonizmu
zabrafiujucemu mnoZeniu patogénov a tvorbe toxinov, na zdklade kompeticie o Ziviny
a o miesta adherencie. Termin probiotikum sa pouzivalo predovSetkym u Gram-pozitivnych
baktérii druhu Lactobacillus. Kyslé mliecne baktérie mézu prechodne kolonizovat’ Creva
a prezivat pocas prechodu crevami, navySe pomocou adherencie na epitel modifikuju
imunitn odpoved’ hostitel'a (Schiffrin et al., 1997). Salmien a jeho spolupracovnici oddelili
definiciu probiotika od potravin a zbavili ju oznacenia zivy mikroorganizmus pomocou
konceptu, Ze “’probiotikum je akykol'vek mikrobidlny pripravok, nie nevyhnutne zivy, alebo
komponenty mikrobialnych buniek s uzitoénym efektom na zdravie hostitel'a* (Salminen et
al., 1999). Vyvoj uvedenych definicii preukazuje, tak ako uz naznacil Clancy, Ze u vacSiny

probiotik nie st dostatocne zname mechanizmy ich t¢inkov (Clancy, 2003).

2. Probiotikum a vodohospodarsky chov

Vodné zivocichy sa odliSuji od suchozemskych, uktorych bol navrhnuty koncept
probiotik. Mozno povedat, ze okolité zivotné prostredie ma u vodnych zivocichov vacsi
vplyv na zdravie ako u zivo¢ichov suchozemskych. Jednd sa o studenokrvné zivocichy,
u ktorych pridruzena mikrofléra znacne variruje podl'a zmeny teploty a slanosti. Premenlivost’
vodnych mikroorganizmov podporuje rozSirenie konceptu probiotika na Zivé mikrobialne
pripravky pouZzivané na upravu vodnych nadrzi, navrhnuté Moriartym (Moriarty, 1998).

Intenzivne interakcie medzi prostredim chovu achovanym vodnym zivo¢ichom
vysvetl'uju skutocnost’, ze mnohé probiotika su ziskavané z chovného prostredia a nie priamo
z potravy, ako presadzoval Fuller vo svojej definicii (Fuller, 1989). Na ziklade danej
skuto¢nosti navrhol Verschuere definiciu probiotika aplikovani na vodohospodérsky chov,

ako zivy mikroorganizmus s pozitivnym efektom na hostitel'a, alebo prostredie chovu,
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mechanizmom zlepSenia vyuzitia potravy alebo jej nutricnej hodnoty, alebo odpovede
hostitel'a na choroby, alebo kvalitu jeho Zivotného prostredia (Verschuere, et al., 2000).

Podl’a tejto definicie mézu probiotikd zahriiovat’ mikroorganizmy zabraiflujuce mnozeniu
patogénov v Creve, povrchoch alebo chovnom prostredi, zlepSujice kvalitu vody,
zuzitkovanie potravy prispenim k jej traveniu alebo stimulujuce imunitni odpoved’ hostitel’a.

V humannej medicine a v chove suchozemskych zivoCichov sa aplikdcia probiotik
obmedzuje na predstavitelov kyslych mliecnych baktérii, predovSetkym druhov rodu
Lactobacillus. 'V kontraste stymto probiotikd pripravované pre pouzitie Vo
vodohospodarskom chove zahfiiaju Sirokti Skdlu Gram-pozitivnych a Gram-negativnych
baktérii (Irianto, et al., 2000).

Prva aplikdcia probiotik v chove vodnych zivocichov bola realizovana v 80. rokoch
minulého storocCia s rychlym rastom zaujmu o ich vyuzitie. Jednymi z prvych aplikovanych
mikroorganizmov boli kyslé mliecne baktérie, avSak hodnotenych bolo mnoho d’alSich pre
pouzitie ako probiotika vodnych zivoCichov (Ringo, Gatesoupe, 1998). V sucasnosti existuju
na trhu bakteridlne zmesi, uvddzané do vodohospodarskeho chovu ako krmiva alebo ako

stcast’ krmiva (Tab. 1).

Tabul’ka 1 Baktérie pouZité vo vodohospodarskom chove pre produkciu probiotik.

Probiotikum Citacie

Aeromonas media Gibson et al. (1998)
Gibson (1999)

Bacillus species Moriarty (1998)
Kennedy et al. (1998)

Bacillus toyoi Chang a Liu (2002)

Enterococcus faecium SF68 Chang a Liu (2002)

Lactobacillus species Gatesoupe (1994)

Gildberg et al. (1997)
Gildberg et al. (1998)
Robertson et al. (2000)
Ringo et al. (2000)
Nikoskelainen et al. (2001b)
Villamil et al. (2003)

Pseudomonas fluorescens Gram et al. (1999)
Holstrom a Gram (2003)

Pseudomonas I-2 Chynthanya et al. (2002)

Vibrio alginolyticus Garriques a Arévalo (1995)

Ruangpan et al. (1998)
Venderberghe et al. (1999)
Vibrio Proteolyticus De Schrijver a Oliver (2000)
Vibrio species Sugita et al. (1997)
Tanasomwang et al. (1998)
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2.1 Mechanizmy ucinku probiotik

Existuje viacero mechanizmov uc¢inku probiotik: a) supresia patogénov kompetitivnym
vytesnenim pomocou tvorby antimikrobialnych Ilatok, kompeticia o ziviny a miesta
adherencie na slizni¢nych povrchoch, b) efekt imunostimulécie, c) zlepSenie vyzivy hostitel'a
produkciou vitaminov, detoxikdciou zloziek potravy, a rozkladom nestravitelnych latok na
produkty, ktoré moézu byt asimilované hostitelom v takejto forme (Sugita, et al., 1996,
Hocino et al., 1997).

Vseobecne pouzivana metdda selekcie mirkoorganizmov ako potencialnych probiotik sa
zakladd na pokusoch in vitro sledujicich schopnost’ produkcie antimikrobidlnych latok
(inhibujucich patogény), akymi st bakteriociny, organické kyseliny a peroxid vodika (Sugita
et al., 1997, Ringo et al., 1999, Gatesoupe, 1999). Nickolko studii dokézalo schopnost’
konkrétnych kmenov in vitro inhibovat’ patogény vodohospodarskeho chovu ako napr. Vibrio
anguillarum, Vibrio harveyi a Photobacterium damselae subs. Piscicida (Joborn et al., 1997,
Chabrillon et al., 2005a, Chabrillon et al., 2005b, Chabrillon et al., 2005c), a virusy
(Direkbusarakom, Sataporn, 1998), a tak byt ucinnymi v biokontrole bakteridlnych a
viralnych ochoreni. Probiotické lie€Cby mozno povazovat’ za metody biologickej kontroly ako
metddy, zaloZzené na antagonizme mikroorganizmov, veducich k eliminacii alebo znizeniu
poctu patogénov. Dokaz antagonizmu in vitro vSak nie je dostatoénym kritériom na selekciu
probiotickych kandidatov, a nie je postacujica ani absencia takéhoto antagonizmu pre
vyClenenie mikroorganizmov z pojmu potencidlnych probiotik. NavySe pozorovany
antagonisticky efekt nemusi mat’ rovnakt intenzitu pri rozlicnych kmenoch patogénov, ako
bolo dokumentované v pripade V. harveyi (Chabrillén et al., 2005a). Na zéklade tychto
skutocnosti ma nepochybny vyznam Studium vlastnosti pdsobiacich antagonisticky voci
vlastnostiam patogénnych mikroorganizmov, akymi su napr. schopnost’ niektorych probiotik
adherovat’ na povrchy hostitel'a a posobit’ inhibi¢ne na pritomné patogény. Tieto sa ukazuju
ako vyborné kritéria hodnotenia vyberu potencidlnych probiotik (Chabrillén et al., 2005a,
Chabrillén et al., 2005b, Vine et al., 2004).

Antagonismus moze rovnako vznikat v dosledku konkurencie o ziviny prospievajuce
vyvinu probiotik, alebo expresii ich inhibi¢nych uginkov. Zelezo je potrebné pre vicsinu
organizmov, a schopnost’ jeho ziskavania zo ZzivoCiSnych tkaniv je moznym faktorom
virulencie u patogénov. Inhibi¢na aktivita mnohych kmenov Pseudomonas sa javi byt

sprostredkovana sideroformi (Gram et al., 1999). Tato skutocnost’ je vyznamna pri podpore
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expresie probiotickych ucinkov, na zaklade regulécie vyzivy ryb dosahujuc tak poziadavky
hostitel’a, avSak bez excesu. Je jasné, Ze mechanizmy ucinku probiotik nevyhnutne vyZzaduju,
aby tieto dosiahli miesto, kde je mozné uplatnit’ dany ucinok, teda schopnost’ dosiahnut’ a
kolonizovat’ slizni¢né povrchy hostitel'a. Prvoradym zamerom aplikacie probiotik je udrzanie
alebo znovunastolenie priaznivého vztahu medzi uzitonymi mikroorganizmami a patogénmi
tvoriacimi ¢revnu mikrofloru ryb. Od vhodného probiotika sa ofakéavaju rézne Specifické

vlastnosti umozilujuce realizaciu uzitocnych efektov voci hostitel'ovi.

3. Bakterialne ochorenia ako limitujici faktor vodohospodarskeho chovu

Podobne ako uinych intenzivhych produkcii, rychly rast zaznamenany
vodohospodarskym chovom ako reakcia na stipajici dopyt po potravinach, priniesol so sebou
problematiku bakteridlnych ochoreni v ddsledku koncentracie ryb vo velmi redukovanych
priestoroch s vysokou koncentraciou chovu, narastom stresu a znizenim obranyschopnosti
ryb. V ramci morského chovu existuje niekol’ko faktorov limitujacich produkciu, z ktorych
vynikaju ochorenia bakterialnej etiologie postihujuce predovsetkym druh morsky jazyk (Tab.
2). Dominuju pasteureloza a iné kozné ulcerativne afekcie ako je flexibakteridza, asociované
alebo nie na infekcie druhu Vibrio, najmi Vibrio harveyi, a v . menSom rozsahu Vibrio

pelagius (Tab. 2).

Tabul’ka 2 Dominujtice bakterialne ochorenia morskych chovov

MORSKY DRUH NAZOV OCHORENIA
Vibrioza
Furunculoza
Platesa (Scophtalmus maximus) Flexibacterioza
Streptokokoza
Vibrioza
Lubina (Dicentrarchus labrax) Pasteureloza
Vibrioza
Zlak purpurovy (Sparus aurata) Pasteureloza
Vibrioza
Morsky jazyk (Solea senegalensis) Pasteureloza
Flexibacterioza

Vibridza je termin pouzivany na oznacenie ochoreni spdsobenych rozlicnymi druhmi
Vibrio, postihujucich chované morské alebo sladkovodné druhy ryb (Austin, Austin, 1993).
Obvykle byvaju zaznamenané¢ ako sekundarne infekcie pridruzené k pociatocnej
flexibakterioze, aj napriek tomu, Ze ¢asto mézu posobit’ ako primarne infekcie. Ochorenie sa

prejavuje tymito znakmi: hemoragické septikémia, odfarbenie koze, nekrotické 1ézie svalstva,
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oxoftalmus a opaknost’ rohovky (Hjeltnes, Roberts 1993). Medzi patogénmi izolovanymi
z druhu morsky jazyk postihnutého vibridzou prevazuja V. harveyi a V. alginolyticus.
3.1 Stratégie prevencie a liecby bakterialnych ochoreni

Chemoterapia je jednou zo stratégii pouzivanych v profylaxii a liecbe bakterialnych
ochoreni postihujucich chované druhy. Tento postup, pri ktorom sa obvykle pouzivaja vel'ké
mnozstva antibiotik moze riesit’ pohotovostné situacie. Existuji jasné dokazy, ze u chovanych
druhov dochadza k selekcii baktérii rezistentnym voci antibiotikdm (Alderman, Hastings,
1998). To naznacuje, ze tato stratégia nesmie predstavovat’ rutinni metéodu v chovnych
podnikoch, pre riziko vznikajice pri naraste mikroorganizmov rezistentnych voci
antimikrobidlnym latkam (Karunasagar, Pai, Malathi, 1994), vysokym nakladom
a nebezpeCenstvu kontamindcie Zivotného prostredia. Jednou =z alternativ je zlepSenie
chovnych podmienok a imunitnej odpovede hostitel'a pouzitim imunostimulancii a probiotik
samotnych alebo v kombinacii s vakcinami (Sakai, 1999).

Rozvoj probiotik na komeréné pouzitie je multidisciplindrny proces, tvoreny podla
Verschurea (Verschuere et al.,, 2000), nasledovnymi fazami: ziskanie potencialnych
probiotik, ich preselekcia v §tadiach in vitro, hodnotenie virulencie vybranych kmenov, Stadie
in vivo hodnotiace probioticky potencial pre hostitel'a a kone¢ne produkcia masy, ekonomické

hodnotenie a ziskanie informacii o platnej legislative.

3.2 Vibrio harveyi ako modelovy kmen patogénnych mechanizmov

Vibrio harveyi je podla definicie morsky Gram-negativny luminoézny mikroorganizmus
vyzadujuci chlorid sodny (Farmer et al.,, 2005). Tento mikroorganizmus bol pdvodne
pomenovany Achromobacter harveyi podla E. N. Harveya, priekopnika systematického Studia
bioluminiscencia (Johnson, Shunk, 1936). V nasledujucich obdobiach bol oznacovany ako
Lucibacterium harveyi a Beneckea harveyi na zaklade obvyklého taxonomického triedenia V.
harveyi (Farmer et al., 2005). Podl'a vysledkov sekvenc¢nej analyzy 16S rRNA je V. harveyi
povazovany za kI'i€ovy druh rodu Vibrio (Dorsch, Lane, Stackebrandt, 1992). Vibrio
harveyi, podobne ako Vibrio fischeri je bioluminiscentnd morska baktéria, s regulaciou
bioluminiscentnych génov pomocou quorum sensing-u (QS). U vSetkych QS systémov je
produkovana signalna molekula sposobujuca zvysSenie citlivosti baktérii. U kmena V. harveyi
st zndme dva QS systémy, jeden z nich uplatiiuje N-acetyl-homocysteinovy lakton (AHL)
(Obr. 1), 3-hydroxy-C4-HSL ako signal. Tento systém je odlisny od systému uplatiiované¢ho
u V. fischeri, pretoze dané gény nie su identické s luxR a luxI ako u V. fischeri. Druhy QS

systétm u V. harveyi je zalozeny na akumulacii molekuly nezndmej Struktiry oznacovanej Al-
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2. Tak ako AHL, aj AI-2 reguluje gény bioluminiscencie dvojzlozkovym regulacnym
syst¢émom (Bassler, et al., 1993). Signal typu AHL (3-hydroxy-C4-HSL) (Cao, Meighen,
1989), generovany proteinom LuxM je prijaty proteinom LuxN (Milton, et al., 2001). Systém
Al-2 produkovany cestou LuxS sa viaze na bielkoviny LuxP a LuxQ. Bielkoviny LuxN
a LuxQ obsahuju senzorovt kindzu a regulacné domény odpovede dvojzlozkového systému.
Oba receptorové systémy sa zbiehaju na bielkovine LuxO, identickej doménam regula¢ného
systému odpovede dvojzlozkového transdukéného signilneho systému (Bassler, Wright,
Silverman, 1994). Pri nizkych bunkovych hustotich je LuxO fosforylovany bielkovinami
LuxQ a LuxN (pomocou fosforylacného proteinu LuxU). Vo fosforylovanom stave aktivuje
bielkovina LuxO transkripciu supresorovej bielkoviny blokujucej transkripciu génov
luxCDABE. Pri vysokych bunkovych hustotach, kedy st pritomné obe signidlne molekuly,
defosforyluju bielkoviny LuxN a LuxQ bielkovinu LuxO, ¢im brania aktivacii transkripcie
supresora. Bolo dokdzané, Zze Gram-pozitivne baktérie vzajomne komunikujii pomocou
odlisnych QS signalov. Mnohé uplatiiuju post-translacne modifikované peptidy vytvorené
z vacSich prekurzorov. Uvedené peptidy st obvykle tvorené pomocou transportérov viazucich
ATP. Niektoré znich vytvaraju interakcie so senzorickymi kindzami viazanymi na
membrany, prenasajucimi cez tieto signaly, iné s transportované intracelularne pomocou
oligopeptidovych permeaz s naslednou interakciou s vnutrobunkovymi receptormi. Uvedené
systtmy sa uplatiluju pri regulacii takych rozliénych procesov, ako je virulencia
u Staphylococcus aureus, sporulacia u Bacillus subtilis, konjugacny plazmidovy transfer
u Enterococcus faecalis a produkcia bakteriocinov mlieénych baktérii (Kleerebezum et al.,
1997, Lazazzera, Grossman, 1998, Kuipers et al., 1998, Novick, 1999, Novick, Muir,
1999).
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Obrazok 1. Struktira N-acetyl-homocysteinovy lakton (AHL)

Druhou signdlnou molekulou uplatiovanou v systémoch QS  Gram-pozitivnych
mikroorganizmov je butyrolakton. Pouzivaji ho niektoré kmene rodu Streptomyces na
kontrolu produkcie antibiotik (Bibb, 1996), vzdusného mycélia (Nodwell, Losick, 1998) a
rezistencie voci antibiotikdm (Bibb, 1996). Nedavno bolo preukazané, ze mnohé Gram-
pozitivne baktérie vyuzivaji homolégy proteinu LuxS kmena Vibrio harveyi (Obr. 2). Tato
zodpoveda za produkciu signdlnej molekuly AI-2 uplatinovanej v QS systéme V. harveyi.
Neboli identifikované homology receptora pre Al-2 u inych Gram-negativnych baktérii okrem

druhu Vibrio. Mechanizmus prijimania signalu AI-2 nie je znamy.
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Obrazok 2. Mechanizmus systému quorum sensing (Pri nizkych bunkovych denzitach
dochadza k autofosforylacii senzorickych kindz LuxQ a LuxN, za prechodu fosfatového
signdlu cez LuxU na LuxO. Vo fosforylovanom stave aktivuje LuxO transkripciu génov
luxCDABE supresora. Pri vysokych bunkovych denzitach dochadza k akumulacii dvoch
autoinduktorovych molekal za interakcie s LuxP a LuxN. Tymto sposobom tieto
defosforyluju LuxO (pomocou LuxU) a zabranuju jej aktivacii a expresii supresorového

proteinu. Dochadza k aktivacii transkripcie génov luxCDABE proteinom LuxR).

Hoci boli objavené dvojzlozkové systémy podobné tym u V. Harveyi aj u inych kmenov
Vibrio, vratane V. Cholerae (Jobling, Holmes, 1997), V. Parahaemolyticus (McCarter,
1998), V. Anguillarum (Milton et al., 1999), (Hope et al., 1999), V. Vulnificus (McDougald,
Rice, Kjelleberg, 2000) a V. Fischeri (Kuo, Blough, Dunlap, 1994), vicSina inych
bakteridlnych druhov zjavne nepouziva podobné proteiny ako v QS systémoch V. Harveyi s
vynimkou LuxS.

LuxS je protein zodpovedny za syntézu molekuly Al-2. Neddvno boli objavené homology
LuxS u Gram-negativnych a Gram-pozitivnych baktérii vratane E. coli, Salmonella
typhimurium, Haemophilus influenzae, Helicobacter pylori, Bacillus subtilis, Neisseria
meningitidis, Yersinia pestis, Mycobacterium tuberculosis, Staphylococcus aureus a
Streptococcus pneumoniae (Surette et al., 1999, Bassler, 1999). Ziaden z horeuvedenych

kmenov zjavne neuplatiiuje homoldgy Ziadnych inych proteinov QS systému V. harveyi.
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Mechanizmy, pomocou ktorych deteguju a odpovedaju na signal AI-2 nie st zname. Je
mozné, ze LuxS a Al-2 maja u tychto baktérii aj iné funkcie okrem QS systému. V. harveyi je
asi jedinym druhom uplatiiujicim AI-2 v QS systéme a dokdze pouzit' tento systém na

detekciu pritomnosti inych bakterialnych druhov.

3.3 Faktory virulencie u V. harveyi

Znéame faktory virulencie druhu V. harveyi st sumarizované v tabulke III. Napriek tomu,
ze tento druh je zndmy ako vazny patogén morskych zivocichov, jeho patogénne mechanizmy
eSte nie su kompletne objasnené. Mimobunkové produkty (ECPs) su povazované za
vyznamné determinanty virulencie V. Harveyi, dokumentovana bola ich ucast’ v mortalite
garnata (Saeed, 1995, Liu, Lee a Chen 1996). Liu a spolupracovnici skiimali patogénnost’
kmenov izolovanych z postihnutého tigrovaného garnata (Paneaus monodon) porovnavajlc
virulenciu zivych baktérii vod¢i ECPs. Zivé baktérie, rovnako ako ECPs preukazovali
proteolyticku aktivitu (kazeinaza), hemolytické vlastnosti a aktivitu fosfolipazy vyraznejSie
ako kmene avirulentné. Tieto vysledky preukazali rozdiely v patogénnosti medzi jednotlivymi
kmenmi V. harveyi a odhalili schopnost’ proteaz, fosfolipaz, hemolyzinov a inych exotoxinov

hrat’ vyznamnu tlohu v patogénnosti mikroorganizmu u garnata (Soto-Rodriguez, 2003).

Tabul’ka 3 Faktory virulencie u V. Harveyi

Patogénne mechanizmy KPucové citacie

Extracelularne produkty (cysteinova | Liu et al. (1996), Soto-Rodriguez et
proteaza, fosfolipaza, hemolyzin). al.(2003)

Lipopolysacharidy Montero a Austin (1999)

Bakteriofagy Oakey a Owens (2000)

Latky podobné bakteriocinom Prasad et al. (2005)

Faktory systémov quorum-sensing Henke a Bassier (2004)

Schopnost’ viazat’ zelezo Owens et al. (1996)

Schopnost’ tvorit’ a viazat’ sa na biofilmy Karunasager et al. (1994)

V inych stadiach boli purifikované extraceluldrne proteindzy produkované V. harveyi,
konkrétne cysteinova proteindza bola oznaCovana za hlavny exotoxin tohto patogéna (Lee,
1996, Lee, Liu, Kou a Chen, 1997, Lee, Liu a Chuang, 2002). V samostatnej Studii Harrisa
aOwena Dboli izolované dva proteiny odliSnej velkosti z dvoch virulentnych kmenov
sposobujucich thyn garnata tigrovaného podobne ako mysi. Autori urobili zaver, Ze oba
proteiny su exotoxinmi a pravdepodobnymi faktormi virulencie (Harries, Owens, 1999).
Montero a Austin skumali patogénnost’ kmena V. harveyi E2 u garnata (Nephrops

norvegicus), za pouzitia ECPs a stanovili ddvku LDsy v surovom materali ako koncentraciu
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bielkoviny na garnata (4,4 pg/garnat) (Montero, Austin, 1999). Okrem toho extracelularny
produkt zahriaty (100°C pocas 10 min) alebo natraveny proteindzou K sposoboval rovnaki
patolégiu ako surovy, neupraveny ECP. Bolo preukdzané, ze vsetky vzorky ECPs obsahovali
lipopolysacharid (LPS) o nizkej molekulovej hmotnosti, povazovany za zlozku letalneho
toxinu V. harveyi. V poslednych Studiach izolovali latku podobnu bakteriocinu (BLIS)
z patogénneho kmena V. harveyi VIB 571, schopni poskytnit’ vyhody voci senzitivhym
kmetiom, ulahcujuc pristup k zdrojom hostitel’a, a zabezpecujuc tak preZzitie a dominanciu
nad nim (Prasad et al., 2005). Dalsia $tadia preukazala, Ze virulencia V. harveyi moze byt
kontrolovana fenoménmi kvora (Henke, Bassler, 2004). Rovnako sa javi vyznamnou
schopnost’ patogéna adherovat’ na chitin pomocou Specifického bielkovinového mechanizmu
a naslednej kolonizacie a infekcie hostitel'a (Montgomery, Kirchman, 1993). Zaujimavé je,
7e schopnost’ ziskavat' Zelezo moze figurovat’ ako vyznamny faktor virulencie””. Odolnost
a prezitie V. harveyi v liahniach kreviet bola pripisovana jeho schopnosti tvorit' biofilmy

rezistentné voci dezinficiencidm a antibiotikaim (Karunasagar, Pai a Malathi, 1994).

4. Zaver

Zaverom treba spomenut, ze vo vodohospodirskom chove existuje konsenzus
o skutocnosti, ze niektoré mikroorganizmy st uzito¢né pre chov ryb v zmysle zlepSenia rastu
a redukcie chorobnosti. Mechanizmy podsobenia tychto ,,probiotik* nie su dostatocne zname.
Je potrebné Stidium interakcii medzi probiotikom a hostitel'om, ako aj potencidlnymi
patogénmi, s cielom zhodnotenia skutocného efektu uvedenych mikroorganizmov pri

prevencii vzniku ochoreni, dovol'ujuc nasledne ich lepSiu aplikaciu a vyuzitie.
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GOLDFISH DOUBLES PACKING SPEEDS

The purchase of two new R-Series multihead weighers from Ishida Europe has doubled

the packing speed at leading fresh and frozen shrimp supplier Goldfish B.V.

Goldfish is located in Volendam, The Netherlands, and supplies its shrimps and shrimp
related products throughout Europe. The company is part of the Heiploeg Group, and its
products are found in supermarkets as well as being relied on by the foodservice and catering
industries.

Goldfish had been using linear multiheads for its fresh shrimp packing activities, with
speeds at or below 80 packs per minute. With the purchase of two 16-head, twin outlet Ishida
weighers from the new R-Series, together with a bespoke, Ishida-engineered distribution
system to take the product into trays on a Multivac thermoforming machine, Goldfish has

now doubled its previous speeds.
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On each of the new fresh shrimp packing lines, 10-15kg crates of fresh produce are
manually tipped onto a long vibratory conveyor, which directly feeds the Ishida weigher. The
weigher is programmed to control the infeed by stopping or starting this conveyor.

Pack sizes are 100, 200 and 500g. At 200g, the tray former is operating at 10 cycles per
minute, with an effective weighing speed that can run up to 160 packs per minute, although
the weigher is capable of even higher speeds. Because of the double outlet configuration of
the Ishida multihead weigher and the distribution system, each line is delivering a high level
of output while running very smoothly and consistently. From the weigher outlets, a servo-
driven swing chute distribution system delivers product into the Multivac thermoformer with
a 4x4 tray format.

Other benefits of the new system include increased accuracy, with the average giveaway
reduction in the region of 0.5%. In addition, the advanced vibratory system of the new R-
Series, combined with C4 anti-stick contact parts, help to prevent the fresh and sometimes
greasy shrimps from sticking and causing product build up.

Previously Goldfish had experienced reliability issues with a rival company’s multihead
weigher, so turned to Ishida for a solution that came in the shape of the then current M-Series.
This machine was efficient and problem-free, so it came as no surprise that Goldfish looked
towards Ishida to supply the new multiheads.

“Our experience of the reliability of this weigher played an important part in our decision
to go for Ishida equipment again”, confirms Michael Veerman, Plant Manager, Goldfish B.V.,

“and I have to say that the new Ishidas have certainly fulfilled their promise”.

ISHIDA LAUNCHES AUTOMATIC WEIGHING SOLUTION FOR FRESH MEAT

Ishida Europe has extended its range of solutions for the weighing and packing of fresh,
sticky products with the introduction of a new range of ‘Screw Feed’ multihead weighers,
which allows the fully automatic handling of these types of products for the first time.

The new models are particularly ideal for meat, poultry, fish and seafood, which cannot be
moved by feeder vibration, or where manual product feeding is not economically viable.

Because of the very sticky nature of these products, most current weighing systems are
either manual or based on a linear design that relies on operators to direct and control the
supply and flow of product. The Ishida Screw Feed design, by comparison, utilises the

familiar circular multihead weigher layout but incorporates unique rotating corkscrews to
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replace the traditionally used radial feed troughs. The use of these screws provides a
powerful, controlled and fully automatic product feed to the pool and weigh hoppers.

Ishida has developed two screw feeder models. The first features 3 litre, stepper motor
driven anti-stick metal hoppers and is particularly suitable for larger target weights and larger

piece size applications, including on-the-bone products. It has a top speed of 80wpm.
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The second version incorporates 1.5 litre pneumatic driven plastic scraper hoppers with a

maximum speed of 60 wpm.
Both models incorporate the unique calculation processing software of the Ishida R-Series.
Ishida says they will easily double packing speeds for the stickiest products, while
significantly reducing giveaway thanks to their outstanding accuracy

As a result, weighing speeds and accuracy show an improvement of approximately 20%
compared with the best linear weighing systems, says the company.

A user-friendly Remote Control Unit (RCU) allows ease of set up and changeovers to

minimise downtime, and provides detailed production information.

“The new Screw Feed weigher range is another innovative approach to fresh food

weighing,” explains Paul Griffin, Ishida Europe’s Marketing Director.

65




“In particular, the machines are ideal for the dedicated weighing of two or three products.
It means we now offer the widest variety of weighing solutions for fresh products, enabling us

to tailor our equipment to meet individual customer requirements.”

NEW WEIGHERS REDUCE PUFF PASTRY REJECTS

The installation of two Ishida multihead weighers and two checkweighers at leading puff
pastry manufacturer Cansimag France SA has halved the rate of product breakages as well as
increasing weighing speed and accuracy.

Cansimag France SA manufactures salted, pure butter puff pastry both flat and twisted,
sold in bags and trays from 40 to 150g. The light, flaky texture of puff pastry snacks is one of
their chief attractions. However, this fragility also presents a major handling challenge during
weighing and packing.

To solve this problem, the two Ishida multihead weighers are mounted side by side on a
gantry over vertical bagmakers. The weighers are special 12-head models for fragile
products, with each of the pool hoppers located above a pair of weigh hoppers, making 24
weigh hoppers in all. Each pool hopper discharges into either the left or the right of this pair,
making the arrangement extremely compact and minimising the distance that the fragile
product has to fall.

On release from the weigh hoppers, the product meets a lining of impact-absorbing plastic
in the discharge chute. The chute itself is at a shallow angle, in order to reduce the impact
with which the product hits the film as the bag is formed.

Cansimag reports that the rate of breakage of the twisted products is now just 2%, only
half of what it was on the old line. The reject rate is also very low and the deviation from the
target weight is less than 1%. By using pair type hoppers, weighing speeds of 200 packs per
minute are being achieved.

The Ishida multihead weighers can also be used to make very accurate and consistent
mixtures. A two-mix product, for example, is being weighed at the rate of up to 100 packs per
minute.

Ishida Europe was chosen to provide the new equipment thanks to its technical know-how

and European leadership in the field of multihead weighing.
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“It was essential to increase the automation of our processes and so improve our productivity,
while maintaining quality at a high level,” explains Pascal Schnell General Manager of
Cansimag France SA. “Today, the performance criteria have been met to our complete

satisfaction.”

THE LONG-AWAITED SOLUTION FOR PRODUCTS NEEDING IN-TRAY
MANIPULATION OR ADJUSTMENT

The new Weigh-Batcher from Ishida Europe enables packers to work efficiently with a
single multihead weigher to optimise arrangement and presentation of product in trays.

Now operators can produce a handcrafted presentation of tray contents before sealing, at
typical speeds (with eight operators) of 50ppm and with product giveaway of less than 1g per
pack.

Each accurately-weighed product is rapidly conveyed to any one of up to eight
workstations. There, an operator transfers it to a tray, styles it and places the tray on the ‘out’
belt, for sealing, labelling and checking. The station automatically informs the system once
the filled and styled tray has left, triggering the sending of another weighed item to be packed.

Designed for all fresh or frozen foods which are suitable for belt conveying, the new
Weigh-Batcher allows the optimisation of tray presentation, reduces product giveaway to
around 1% and achieves typical packing speeds of 50 trays per minute. It also reduces labour
by up to 60% (compared with entirely manual operation) and its compact design gives a high
return on floor space.

The Weigh-Batcher also features a user-friendly control panel which allows the
performance of each operator and each shift to be monitored.

Ishida’s Weigh-Batcher is ideal for meat, poultry, fish and seafood where styling or other
manual re-working of filled trays is essential to achieve a high-quality tray presentation.

A major factor in the launch of the Weigh-Batcher is the development of the Ishida Screw
Feeder mulithead weigher, which is capable of handling the stickiest products, including on-
the-bone fresh or frozen poultry and meat.

Options available with the Ishida Weigh-Batcher include special hoppers fitted with
scrapers to prevent product from clinging to the gates, and adapters to enable the workstations
to accept product from the weigher directly into bags. The number of workstations can be

varied from one to eight.
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The new Ishida Weigh-Batcher has an accessible design for fast, effective cleaning to

meet the stringent hygiene demands of the meat and poultry industry.

¥V ISIHIDA

AEUROPE

SALES/READER ENQUIRIES:
Torsten Giese
Ishida Europe Ltd
11 Kettles Wood Drive
Woodgate Business Park
Birmingham B32 3DB
UK

Tel: 44 121 607 7700
Fax: 44 121 607 7740
Email: torsten.giese@ishidaeurope.com
www.ishidaecurope.com
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" 3. konference , ]
APLIKACE MEZINARODNICH STANDARDU
VE VYROBE POTRAVIN

Konferenci porada QUALIFOOD s.r.o.
ve spolupraci s EFSIS Czech Republic
s.r.o. jiz potreti v arealu brnénského
vystavisté.

Cilem konference je poskytnout in-
formace o situaci v oblasti norem,
pouzivanych v Ceské republice, ale i
v evropském a celosvétovém méritku
v oblasti potravinarského pramyslu.
To zahrnuje jak normy systémové (ISO
9001, I1SO 22000), tak predevsim nor-
my zcela specifické pravé pro oblast
potravinarstvi, jako je BRC, IFS, SQF,
BRC Storage&Distribution, IFS Logistic
apod.

Konference se pravidelné aktivné
Ucastni i zastupci nejvyznamnéjsich
obchodnich fetézcl, ktefi zde pre-
zentuji svdj pfistup k poZadavkim
na dodavatele a jejich certifikace.
V lonském roce se tak akce ucastnili
zastupci spolecnosti AHOLD, MAKRO
Cash&Carry a TESCO Stores.

Kromé problematiky norem a certi-
fikace jsou na programu konference
prezentace z oblasti, aktualnich v
daném roce (v minulosti napr. Fizeni
alergen, rizeni krizi, Listeria apod.).

Pravidlem je zarazeni informaci o no-
vych verzich norem - v lofiském roce IFS
verze 5, v roce 2008 BRC verze 5.

$ SAIGLOBAL

Z PROGRAMU

« Vyvoj v oblasti certifikace
v potravinarstvi

« Nova norma BRC verze 5

« PoZadavky obchodnich fetézcl na
dodavatele potravin

« Prezentace zastupcl obchodnich fetézcll
« Rizeni krizi v potravinafstvi

« Certifikace v logistice

« Praktické zku$enosti z audit( BRC a IFS
« a dalsi

Auditofri a certifikacni tym budou

k dispozici pro zodpovézeni specific-
kych dotazi po cely den.

Brno
14.10.2008

K zajisténi Gcasti na konferenci vyplite on-line objednavku
v internetovém obchodé na

www.qualifood.cz nebo www.kvalitapotravin.cz
Cena 1000 K¢, pri registraci do 30.6.2008 pouze 600 Kc.

Kazdy treti Gcastnik téze organizace zdarma
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