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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.

Potravinova bezpecnost syru je projekt pfenosu inovace v ramci Programu celozivotniho
uceni Leonardo da Vinci. Jedna se o projekt vychazejici z projektu Seguralimentaria, v jehoz
ramci jsou vystupy puvodniho projektu adaptovany na problematiku evropského sektoru
syrarenského primyslu a zafizeni mlé€né produkce navazanych na tento pramyslovy sektor.
Cilem projektu je zvysit kvalitu a efektivitu vzdélavacich procesl prostfednictvim navrzeni a
validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).

Toto pilotni ovéfeni, pFislusné k Zakladnimu kurzu potravinové bezpecnosti syra bylo
vypracovano v ramci projektu Potravinova bezpecénost syru, ktery je soucasti programu
odborného vzdélavani programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizacni a koordinacni organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.

’ : }* B ete ’ g eyx Paseo Germanias, 22 46701 Gandia §panélsk0

http://www.betelgeux.es

FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.0O.
n Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Spanélsko

federacion agroalimentaria http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Partnefi zapojeni do projektu:

: Ecole d’Ingenieurs de Purpan
Ecole ¢'ingénicurs 5, voie du TOEC BP 57611 31076 TOULOUSE Cedex 3
S aTv http://www.purpan.fr/
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GENERALNI REDITELSTVI PRO OCHRANU A KONTROLU,
TURECKO

Akay Cad. No:3 06100, Kizilay/ ANKARA Turecko
http://www.gkgm.gov.tr




UNIE ZEMEDELSKYCH DRUZSTEV LARISSY TYRNAVOS
AGIA

Hatzhmichali 81, GR-41334 Larissa - Recko
www.larissacoop.gr

ASOCIACE SOUKROMEHO ZEMEDELSTVI CR
Délnickd 30 - 170 00 - Praha 7 - CESKA REPUBLIKA

WWW.AszZ.cz
Associates of the project:
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DA
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Webovské stranky projektu:
http://foodsafetycheese.com/

“Tento projekt byl realizovan za finan¢ni podpory Evropské unie. Za obsah publikaci odpovida vylu¢né
autor. Publikace (sdéleni) nereprezentuji nazory Evropské komise a Evropska komise neodpovida za pou-
ziti informaci, jez jsou jejich obsahem!



Potravinova bezpecnost syru

REJSTRIK

Uvod

Vyukova ¢ast 1: Bezpec€nost potravin.

* Co je bezpecnost potravin. Vztah mezi zdra-
vim a potravinami. Onemocnéni zpUsobovana
potravinami.

* Bezpecnost potravin v sou€asnosti.

bezpecnosti potravin.

* Bezpecnost potravin v Evropé: ,Bila listina
bezpecnosti potravin”. Evropska bezpecnost
potravin.

« Dulezitost téch, ktefi syry vyrabéji, a téch,
ktefi s nimi manipuluji, z hlediska bezpecnosti
potravin.

* Nejdulezitéjsi legislativa.
Vyukova &ast 2: Syry - potravinovy fetézec a
vyhledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

* Faze potravinového fetézce: vyroba
krmiva, vyroba mléka, syrarensky pramysl,
maloobchodni distribuce a prodej, konzumace
v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
spotfeba domacnosti.

» Slozitost potravinového fetézce.
* Pojem dohledatelnost.
* Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Vyukova ¢ast 3: Slozeni mléka a jeho
fyzikalné-chemické vlastnosti.
* Slozeni mléka.
* Pojmy kvality mléka:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky.
- Hygienické a sanitarni charakteristiky.

Vyukova Cast 4: Zafizeni mlécné produkce.
* Krmiva, inhibitory a antibiotika.
» Farma: Biobezpecnost.

*  Dojeni.
* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé
mléka.

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Vyukova ¢ast 5: Vlastnosti syrG.
+ Slozeni syra.
*  Pojmy kvality syr(:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky syr.
- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni
mikroorganizmy.

Vyukova ¢ast 6: Syrarensky primysil.
» Prejimka mléka.
» Chlazené uchovavani.
» Pasterizace.
+ Koagulace.
* Krgjeni srazeniny a odstranéni syrovatky.
» Tvarovani a lisovani.
* Proces soleni.
e Zrani.
» Baleni a uchovavani.
Vyukova ¢ast 7: Hygiena pfi vyrobé syrl a
manipulaci s nimi.
» Kfizova kontaminace.
» Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi
praci.
« Cisténi a dezinfekce.

Vyukova ¢ast 8: Potravinova rizika.
» Biologicka rizika.
» Chemicka rizika.
* Fyzikalni rizika.

Vyukova Cast 9: Systém HACCP a fizeni
potravinové bezpecnosti.

» Definice a principy systému HACCP.

+ Kiritické kontrolni body.

+ Systémy Fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS,
1ISO 22000.

Vzdélavaci ¢ast 10: Potravinova bezpecnost a
Zivotni prostiedi.
« Udrzitelna vyroba potravin.
« Kontaminanty — latky znecistujici Zivotni
prostiedi.

Bibliografie a odkazy.
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Potravinova bezpecénost syru

Vyukova cast 10:

Zivotni prostredi a bezpeéné potraviny

» Udrzitelna vyroba potravin

+ Kontaminanty — latky znecistujici zivotni prostredi

Udrzitelna vyroba potravin

Udrzitelna vyroba potravin se fidi nékolika zasadami, tou hlavni je ,nespotfebovavat zdroje rychleji, np—"
nez se samy dopliuji“, coz je ostatné i soucasti konceptu udrzitelného rozvoje (rozvoje, ktery
naplfiuje potfeby sou€asné generace bez toho, aby to ztéZoval budoucim generacim). S timto
terminem poprvé pfisla Komise pro rozvoj a zivotni prostifedi OSN v roce 1987, znama také pod
jménem Brundtlandska komise.

Povédomi vefejnosti o zivotnim prostiedi
— a dopadu vyroby potravin na néj —
roste. Svétové zemédélstvi se proto dnes
musi vypofadat se tfemi vyznamnymi
problémy:

» Rostouci poptavkou po
potravinach (svétova populace se
zvysuje),

- ZlepSovanim vyroby (je nutné
kontrolovat dopad na zivotni prostredi),

- Ainovaci vyroby (ekologické sluzby...).
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Tyto ffi cile jsou do jisté miry protichtdné a vyvolavaji
tfenice, které je tfeba vyfeSit s omezenymi zdroji.
Chov dobytka hraje v zemédélstvi ustfedni roli a
jeho vyznam stale roste. Pfedpovida se, ze svétova
poptavka po vyrobcich z hospodarskych zvifat se do
roku 2050 zdvojnasobi (FAO, 2006). To samé plati i
pro mlécny pramysil.

Nejvétsi starosti je dopad mlééného primyslu na
klima, a to hlavné kvuli metanu, ktery dojna zvifata,
pfevazné kravy, vylu€uji z bachoru. Jde ale i o dopad
mlééného prdmyslu na zeminu, vodu, vzduch a
biodiverzitu. Dopad vyroby potravin na zivotni
prostfedi ma samoziejmé& sva specifika. Svétové
klima je v soucasné dobé velmi nestabilni a zemédélci
to musi vzit v potaz pfi planovani vyroby potravin a
kvality a bezpec€nosti v potravinarském provozu.

Sklenikovy efekt

Sklenikovy efekt je pfirodni proces, pti
kterém atmosféra pohlcuje ¢ast slune¢ni
energie a ohfivd Zemi natolik, aby na ni
byl mozny zivot.

Vétsina védca veéri, ze v disledku lidské
¢innosti dochazi k nartstu podilu skle-
nikovych plynt v atmosféfe a umélému
zesilovani tohoto efektu.

Mezi sklenikové plyny patfi oxid uhlicity,
ktery se vylucuje pfi spalovani fosilnich
paliv a odlesnovani, a metan, ktery je vy-
lucovan z ryzovych poli a sklddek odpa-
du.

Dal$i informace najdete na: http://news.bbc.
co.uk

Zmény klimatu, pfedevsim zvySujici se teploty (globalni oteplovani),

muzou razné ovliviiovat chov hospodarskych zvifat. Stres z horka
muze mit pfimy a negativni vliv na zdravi, rist a rozmnozovani zvirat.
Zmény v krmeni (napf. dostupnost krmiv pro dobytek, mnoZstvi a
kvalita pastvin a krmnych plodin) mohou mit jak pfimé, tak nepfimeé

disledky.

Zmény klimatu mohou mit vyznamny dopad na zoondzy.

Zaroven maiji vliv na pfirozeny cyklus fady organismu prenasejicich
onemocnéni, jejich dosah a rozSifeni a na zvifata pFfenasejici

nemoci. V nékterych oblastech
mohou mit za nasledek vznik
novych onemocnéni.

Klimatické zmény  neovliviiuji 120kg
jen prvovyrobu, ale také vyrobu
potravin a obchodovani. Rizika
vznikajici v prvovyrobé by mohla
ovlivnit navrh systému Fizeni N

bezpec€nosti nutnych pro ucinnou

Roéni emise metanu na jedno zvire.

60kg 8kg  1.5kg 0.12kg

PS [ ] | '

kontrolu téchto rizik a zarucit, Ze
konec¢ny vyrobek bude bezpecny.
Rostouci prumérné teploty navic
mohou zvySit hygienicka rizika

Foo sk ;
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Zdroj: NASA Goddard Institute for Space Studies (GISS)
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spojena se skladovanim a distribuci potravin. Proto je dulezité, aby potravinarsky pramysl na
tyto zmény vcas reagoval.

Jednim z nejvétSich problému proto bude najit feSeni, které minimalizuje vzajemny dopad téchto
rizik.

Podle Mezinarodni mlékarské federace (IDF - International Dairy Federation) maji na mlécny
primysl nejvétsi dopad:

1. Klimatické zmény
2. Zdroje:
2.1 Energie
2.2 Voda
3. Acidifikace a eutrofizace vody (na kterych zavisi kvalita ekosystému)

Nasledujici zjisténi vychazeji z vyzkumu shrnujiciho vysledky nékolika studii Posuzovani Zivotniho
cyklu (LCA - Life Cycle Assessment) z poslednich let. LCA studie se zamé&Fuji na cely zivotni
cyklus vyrobku nebo sluzby: od ziskavani zdroju po konec zivotniho cyklu (napf. recyklovani,
spalovani nebo likvidace na skladkach) véetné mezikrokl (napf. pfeprava, pfeména, distribuce,
pouziti).

GLOBALNi OTEPLOVANI

Ve vyrobé mléka vznika nejvice emisi sklenikovych

plyn(i na mlé&nych farmach. Ve farmach vznika hlavng  Je tieba si uvédomit, Ze emise skleniko-
metan (CHy), ktery je prevazné produktem streyni VY plynd pfipadajicich na 1 kg syru
fermentace (jedna krava vylougi 100 - 150 kg CH4/ ’;r"o‘io’;ng;f;b?figns;zm‘;elt;;farfslfll‘g’
rok), ale take prace s hnojem. Oxid dusny (N2O) je kg mléka. Dopad
druhou latkou, ktera pfispiva ke vzniku sklenikového  vyroby syra
efektu a vznika na mlécnych farmach pfi praci s ~ha  Zvotni
hnojem a dusikatymi hnojivy. Oxidu uhlicitého (CO») II’;;“E;‘:‘ pE)Y_
na farmach nevznika tolik. Na farmach je vyluéovan povazovén
predevsim pfi spalovani fosilnich paliv, napf. traktory  za 10krat vy$$i nez v piipadé
a nakladnimi automobily (pfeprava stad a krmiv). mléka.

Mimo farmy jsou emise CO, zpusobené pfedevSim ...
spotfebou neobnovitelnych zdroju energie, hlavné pro

vyrobu hnojiv a dopravu.

—
|
—_
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SPOTREBA ENERGIE

Nejvice energie se na mléénych farmach spotfebuje
na vyrobu krmiva a jako elektrickd energie. Vyroba
krmiva (pice, silaz, pastva, koncentraty atd.) vyzaduje
mineralni hnojiva, a tudiz je energeticky naroc¢na.
Pfi pfepravé nakladnimi automobily a traktory se
spotfebovava prevazné neobnovitelna nafta.

Co se spotfeby zdroji tyCe, nejdulezitéjSimi fazemi
jsou po mlééné farmé zpracovani a baleni mléénych *
vyrobku. PFi vyrobé balicich materiall se napfiklad
spotfebovavaji neobnovitelné zdroje na ziskavani
surovin, jejich pfeménu a pfepravu k mistu zpracovani mlécnych vyrobk(. PFi zpracovani
mlécnych vyrobkl spotfebovava technika elektfinu, pro vyrobu pary a topeni se spotfebovavaji
fosilni paliva.

SPOTREBA VODY

Na farmach se spotfebuje velké mnozstvi vody pfi vyrobé
krmiva (kultivace plodin), na pitnou vodu pro dobytek, Cisténi
a uklid a pfi dojeni.

Zaroven je nesmirné dllezita kvalita vody. Ma na ni vliv
dusik, fosfor, Ziviny, patogeny a dal$i latky vylu¢ované
do vody, predevsim pfi intenzivnim chovu dobytka. Ke
znecisténi vody €asto dochazi pfi vylu¢ovani hnoje do
zdroju pitné vody, pokud hndj obsahuje sedimenty, pesticidy,
antibiotika, tézké kovy nebo biologické kontaminanty.

KVALITA EKOSYSTEMU
Acidifikace je nejznatelng&jSi na mléEnych farmach.

Eutrofizaci' maji na svédomi hlavné hnojiva. Ve srovnani s
jinymi zemédélskymi vyrobky ma mléko vysoky eutrofizacni
potencial.

Znecdisténi vody a emise Cpavku snizuji biodiverzitu vodnich
ekosystému, a to ¢asto dost drasticky.

1 Eutrofizace - ,,Proces, v ramci kterého dojde k nasyceni vodniho zdroje vysokou koncentraci Zivin, hlavné fosfati
a nitratt. Ty totiz podnécuji rist fas. A s tim, jak fasy umiraji a rozkladaji se, vysoky podil organickych latek a roz-
kladajicich se organismii vycerpavaji kyslik obsazeny ve vodé a zpusobuji smrt jinych organismi, naptiklad ryb. V
malé mife je eutrofizace pfirozeny proces pomalého starnuti vody. Nasledkem lidské ¢innosti se tento proces oviem
zna¢né rozéituje a zrychluje. (sig. Art, 1993)
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Skodlivy vliv na Zivotni prostfedi ma i zpracovani mlé&nych vyrobkil (spotfeba energie, odpad
— hlavné tekuty odpad ze syrovatky a solicich lazni — a spotfeba vody) a vyroby obalu (plasty,
lepenka atd.). Vliv distribu€nich Fetézcu, prodejct a spotfebitelt je ve srovnani s farmami
zanedbatelny.

V celosvétovém méritku maji mlééné produkty z jinych zvifat nez krav zanedbatelny dopad na
zivotni prostiedi. Velbloudi, ovce, buvoli a kozy se nej¢astéji zminuji v souvislosti s vypasanim
pastvin, coz ma za nasledek Ubytek pldy a erozi — v nékterych oblastech dokonce proménu

krajiny v poust.

Nékolik navrhd, jak snizit dopad mlééného pramyslu na Zivotni prostredi

Existuje nékolik moznosti, jak omezit dopad mlécného
prumyslu na zivotni prostfedi, pfi¢emz vétSina studii
se zaméfuje na minimalizovani $Skodlivého vlivu
mlécnych farem.

Co se vody tyce, Ize negativni dopad omezit jednim z
téchto tfi zakladnich zpUsob:
+ Snizit spotfebu vody (napf. diky U€inné&jSimu
zavlazovani a chlazeni).
- Omezit ubytek (napf. zlepseni cisténi vody a
omezeni hnojeni krmnych plodin).

- A zlepSit doplhovani vodnich zdroju diky lepsi
praci s pudou.

V zajmu snizeni emisi sklenikovych plynu probiha
vyzkum s cilem zménit stravu zvifat a pfedevSim
snizit podil metanu. Vyroba krmiv a udrzba pastvin
si vysta€i s menSim mnozstvim hnojiv a pesticid.
HnUj Ize anaerobné pfeménit na bioplyn, ktery maze
nahradit fosilni paliva a sniZit emise sklenikovych
plynu. Digestat ziskané pfFi vyrobé bioplynu pak
Ize vyuzit jako pfirozené hnojivo a Setfit tim zivotni
prostiedi.

Ukazalo se, Ze pfi zpracovani mlécnych vyrobktd muze
syrovatka zlepSit slozeni pady, ale pfiliSné uzivani
muze degradovat kvalitu pudy a zpusobit zdravotni
problémy. Aby se predeSlo kontaminaci vody a
pudy, lze ze syrovatky vyrabét biodegradovatelné
plasty, etanol a ingredience do potravin. Rozmach

evropského syrafského primyslu vyZaduje inovativni
alternativy sméfujici ke zvySeni jeho konkurenceschopnosti, aby se vytvofil prostor pro navrh

Farmy chtéji snizit
emise o tfi miliony tun
Farmatsky sektor ve Velké Britanii, ktery
ma na svédomi 9 % emisi sklenikovych
plynd, spustil akéni plan, jehoz cilem je
snizit dopad vyroby na Zivotni prostredi

a zvysit ucinnost vyroby.

Zemédélské procesy maji na svédomi
pouhé 1 % emisi CO,, ale vylucuje se
pfi nich velké mnozstvi metanu a oxidu
dusného, které jsou 25krat, respektive
298krat silngjsi nez CO,. Ve Velké Bri-
tanii se v zemédélstvi vyloudi vice oxidu
dusného nez v jakémkoli jiném odvétvi
(76 % celkovych emisi) a 38 % veskerého
metanu.

Akeni plan pro snizeni sklenikovych ply-
na v zemédeélstvi (GHGAP - Agricultural
Industry Greenhouse Gas Action Plan)
je tridilny program, ktery mad za cil sni-
zit emise z farem o ekvivalent tfi miliont
tun CO; do roku 2022 bez toho, aby do-
$lo k omezeni vyroby. Akéni plan se za-
méfuje hlavné na manazerské dovednosti,
spravu krmnych plodin, pidy a pozemka,
krmeni dobytka, zdravi dobytka, sporu
energie a vyrobu z obnovitelnych zdroji.

Dal$i informace k dispozici z: 5. dubna 2011,
http://www.greenwisebusiness.co.uk/news/

_
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novych produktu, které nebudou mit takovy dopad na Zivotni prostredi.

Kontaminanty zZivotniho prostfedi mohou byt chemikalie, kovy a radioaktivni latky, které se
omylem nebo umysiné dostanou do prostiedi, zpravidla nasledkem lidské innosti, ale ne vzdy.

Kontaminanty tedy nevznikaji jen lidskou aktivitou, patfi mezi né i chemikalie normalné pfitomné
v pfirodé. Primyslovy provoz ovSem muize zvySovat jejich mobilitu nebo mnozstvi pfitomné v
prostfedi. Proto se do potravniho fetézce dostavaji ve vétsi koncentraci, nez je bézné.

Mezi kontaminanty Zivotniho prostfedi, které maiji vliv na bezpeénost potravin, patfi: toxické
kovy, zemédélské chemikalie a organické znecistujici latky, které dlouho pfetrvavaji v prostredi,
jako jsou dioxiny a podobné slouceniny. Tyto kontaminanty mohou pfedstavovat riziko pro lidské
zdravi, pokud jejich koncentrace pfekrocCi snesitelnou urovern.

Mezi ty nejnebezpelnéjsi latky, na které by se nemélo zapominat, patfi Perzistentni organické
latky (POP - Persistent Organic Pollutants). Jedna se o chemikalie, které jsou vysoce odolné proti
rozkladu, a mohou v prostfedi a ve zvifatech zlstat dlouhou dobu. Pouzivani nékterych z téchto
latek, jako napfiklad polychlorovanych bifenyltd (PCB), je uz fadu let v primyslu a zemédélstvi
zakazané. Tyto latky nicméné zlstavaji v potravnim fFetézci kvlli svym bioakumulaénim
vlastnostem. DalSi POP latky byly identifikovany az pomérné nedavno, poté, co se nasly v
zivotnim prostfedi a potravnim fetézci (napfiklad bromované zpomalovace hofeni).

Dlouhodoby kontakt s dioxiny (PCDD), furany (PCDF) a bifenyly (PCB) mlze mit Skodlivy dopad
na zdravi rakovinou pocinaje a kon¢e po8kozenim imunitniho, endokrinniho, reprodukéniho a
rdstového systému (WHO, 1999).

KONKRETNIi KONTAMINANTY

1. Toxické kovy a prvky

Mléko je idealnim zdrojem makroprvkl, jako je
vapnik (Ca), draslik (K) nebo fosfor (P), ale obsahuje
i mikroprvky a tézkeé kovy. Mikroprvky a stopové prvky
jako zelezo (Fe) nebo zinek (Zn) jsou nezbytné pro
normalni rist, zatimco tézké kovy jako arzen (As),
kadmium (Cd), rtut (Hg) nebo olovo (Pb) nemaji pro
lidsky organismus zadny pfinos.

Znegisténi zivotniho prostredi ¢asto miiZe za vysokou Vapnik poméha riistu détf a pfedchdzi
koncentraci t&zkych kovil v mléce. Znedisténi se SIS eyt
projevuje napfiklad na vodé, pudé, krmivu a v fetézci

zpracovani mléka.
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Rtut’

Rtut' se v pfirodé vyskytuje v zemské kiife. Existuje ve tfech podobach: jako prvek (Hg* nebo
Hg?2*), v anorganickych slougeninach (ve vazbach s prvky, jako jsou sira, chlér nebo kyslik) a
organickych slou¢eninach (ve vazbach s uhlikem a vodikem).

Rtut se do vzduchu, vody a pud dostava z fady
prirodnich zdroji, vc&etné vulkanickych erupci,
geologickych zén bohatych na rtut a geotermalnich
vrtd. Do zZivotniho prostifedi se pak dostava
zvétravanim, lesnimi pozary a pfi zaplavach.

Rtut’ se vylu€uje také pfi fadé lidskych Cinnosti, jako
je spalovani fosilnich paliv, vyrobé cementu a
spalovani komunalniho a zdravotnického odpadu.

Biologické procesy, jako je bakterialni aktivita v
rostlinach a sedimentech na dné jezer, v fekach a
oceanech, mohou pfeménit rtut na metyl-rtut, coz je
jeji nejvice bioakumulativni a toxicka forma.

Jakmile se metyl-rtut dostane do organismu, mlze
poskodit fadu organt, napfiklad ledviny, nervovy
systém a kostni dfefi, coz ma nasledné dopad na
krvinky, imunitni systém a tvorbu kosti. Hlavnim
zdrojem kontaminace timto kovem jsou nejspi$
morskée plody.

Arzen

Arzen se v zemi nachazi v rlznych formach.
Nejvice toxicky je v anorganickych slou€eninach.

Nejcastéji se ovSem v jidle vyskytuje v méné toxickych
organickych slou¢eninach. Organické slou€eniny arzenu se pouzivaji hlavné jako pesticidy,

Nevhodna likvidace produktt obsahu-
jicich rtut, naptiklad fluorescen¢nich
zafivek, rtutovych lamp nebo rtutovych
teplomért muze vést k vylucovani rtuti
ze skladek komunélniho odpadu.

Kon-
centrace
metyl-rtuti v
téle zvirat se
- zvysuje s
u, postave-

nim v
potravnim fetézci, od planktonu po
velké ryby, po ptaky a savce, vcetné lidi.

zatimco anorganicky arzen slouzi hlavné k péci o dievo. Jakmile se arzen jednou dostane do
prostfedi, je problematické jej zlikvidovat. Rada slou&enin arzenu se navic rozpousti ve vodé a _— ‘
muze se dostat do potravniho fetézce. Slou€eniny arzenu byly nalezeny v mofskych plodech,

vejcich a syrech.

—
q
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2. Perzistentni organické latky (POP):
Dioxiny a furany

Polychlorované dibenzo-p-dioxiny (PCDD nebo
CDD) a polychlorované dibenzofurany (PCDF nebo
CDF) jdou rozsifené kontaminanty, které muzou v
téle vyvolat rizné toxické reakce, v€etné imuno- a
karcinogenicity, a maji Skodlivy vliv na reprodukci,
vyvoj a endokrinni funkce.

PCDD a PCDF se do Zivotniho prostfedi dostavaji
hlavné jako vedlejSi produkty spalovani organickych
materialll spolu se slou¢eninami chloru. Zdroje
dioxin a furanu souvisejici s lidskou ¢&innosti
jsou spalovani odpadu, vznétové motory, uhelné
elektrarny, metalurgie a tovarni vyroba, nékteré
herbicidy a pesticidy. DalSimi zdroji mohou byt emise
motorovych vozidel, vulkanické erupce a emise z
pozara.

Maso a mlécné produkty obsahuji zivoc€isny tuk, a
tim padem maji i vysSi obsah nékterych toxickych
chemikalii, které se ukladaji v tuku, jako jsou dioxiny,
furany a PCB. Vedle toho jsou tyto chemikalie
zadrzovany v zivotnim prostfedi a v zivé tkani.

PCB

Polychlorované bifenyly (PCB) jsou uméle vytvofené
chemikalie, jejich vyroba byla v Severni Americe a
Evropé zakazana v roce 1977. Diky svym fyzikalnim
a chemickym vlastnostem (napfiklad nehoflavosti)
se pouzivaly hlavné v elektronice a vytapécich
systémech. Protoze jsou velmi trvanlivé a jsou
schopné pfenosu na velkou vzdalenost, jsme stale
vystaveni vlivu PCB, hlavné v nékterych potravinach,
a to i pfes zakaz vyroby pFed vice nez 30 lety.

PCB jsou spojovany s poruchami neurologického
vyvoje, rakovinou a endokrinnimi poruchami.

Vzhledem k tomu, zZe dioxiny si do po-
travniho fetézce dostdvaji hlavné z at-
mosféry, je kravské mléko povazovano
za vhodné prostiedi pro kontrolu jejich
pritomnosti v prostfedi, protoze kravy
se obvykle pasou na relativné rozsahlém
uzemi. Pokud jsou tyto latky v prostfedi
pritomné, usadi se v tuku v kravském
mléce. Z toho diivodu je méfeni obsahu
dioxini v kravském mléce povazovano za
nejlepsi indikator pritomnosti dioxint v
Zivotnim prostredi.

Zdroj: The U.S. Environmental Protection
Agency (EPA).

yevr

krmiva dioxiny a PCB doslo v roce 1999
v Belgii, kde spolec¢nost zabyvajici se roz-
pousténim tuku omylem pridala mine-
ralni olej obsahujici asi 50 kg PCB a asi 1
g dioxinu do smési zvifeciho tuku, ktera
byla nasledné predana 10 vyrobctim zvi-
fectho krmiva. Celkem doslo ke kontami-
naci 500 tun krmiva. Vysoka koncentrace
PCB a dioxini ve zvifecim krmivu méla
za nasledek zvySeny obsah téchto slouce-
nin v dribezi, vejcich a vepfovém mase
(van Larebeke et al. 2001).
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Pesticidy z organického chloru

Insekticidy z organického chloru jako dichloro-difenyl-trichloroetan
(DDT) se v minulosti hojné vyuzivaly a kvuli vysoké stabilité stale jesté
zUstavaji v naSem Zivotnim prostredi. Stejné jako ostatni polychlorované
slouéeniny se fada téchto pesticidl rozklada pomalu, hromadi se v
potravinovémfetézciausazuje se vtélesnémtuku. Nékteré z nich jsou
spojovany s hormonalnimi poruchami a reprodukénimi problémy
ve vodé Zijicich bezobratlovcu, ryb, ptaku a savcu. U lidi mize
organicky chlor za artritidu, rakovinu prsu, neurobehavioralni
poruchy a hypometylaci DNA. Vyskyt téchto pesticidu v
jidle pfedstavuje druhy nejrozSifenéjsi zplsob pfenosu po
vystaveni pesticidim v zaméstnani.

Bromované zpomalovace hoieni (BFR) se bézné pouzivaji v elektronice ke snizeni hoflavosti
produktu. Zaroven jde o organické Skodliviny, které se v prostfedi drzi dlouhou dobu, a jsou
toxikologicky podobné PCB.

Protoze jsou lipofilni, hlavnim zdrojem v potravé jsou tu¢na jidla zvifeciho pavodu, jako je mléko,
a vedlejSi produkty.

Koncentrace dioxind, dibenzofurani a PCB v zivotnim prostfedi, potravinach a lidském
organismu znac¢né poklesly po oficialnim zakazu pouzivani. Doufejme, ze to brzy stejné dopadne
i s bromovanymi zpomalovaci hofeni.

3. Radioaktivni latky

Radiaci jsme v malych davkach vystaveni pfi kazdodennich Cinnostech neustale. Radiace
pochazi z oblohy, ze zemé, ze vzduchu, ktery dychame, a lze ji rozdélit na pfirodni a umélou.
Tou pfirodni rozumime radiaci pochazejici ze slunecniho zafeni nebo v pfirodé se vyskytujicich
radioaktivnich izotopu uranu, thoria a drasliku v pidach a horninach vysledkem rozkladu zemské
kiry. Umélou radioaktivitu vyvolava svymi zasahy ¢lovék. Jde o radiaci, ktera se do zivotniho
prostiedi dostava pfi fungovani jadernych reaktord a podplrnych provozd, jako jsou doly a
ropu zpracujici zavody. Umélou radiaci vyvolava také nuklearni medicina, vojensky primysl a
ukladani jaderného odpadu.

Radioaktivitu Ize vystopovat i v jidle a ve vodé a koncentrace radionuklidi vyskytujicich se v
pfirodé zavisi na nékolika faktorech, jako je mistni geologicka situace, klima a zemédélské

postupy.

Mira nebezpeci lidskému zdravi zavisi na typu radionuklidd a ¢asu, po ktery jsou lidé radiaci
vystaveni. Hlavnim zdravotnim rizikem pro spotfebitele je pfi dlouhodobému vystaveni radiaci
rakovina.

13
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Kdyz dojde k uniku velkého mnozstvi radioizotopu do Zivotniho
prostiedi, mohou potraviny ovlivnit, kdyZ se usadi na jejich
povrchu, hlavné u ovoce a zeleniny, nebo kdyz ze vzduchu
pronikne do krmiva ve formé deStovych a snéhovych srazek.
Jakmile se dostanou do ZzZivotniho prostfedi, radioaktivni
materialy mohou proniknout do potravin, protoze jsou obsazeny
v rostlinach, mofskych plodech a zvifatech.

Po havarii jaderné elektrarny ve FukuSimé zplUsobené !
zemétfesenim a nasledné tsunami v bfeznu roku 2011 v
Japonsku predstavuji nejvétsi nebezpeci tyto radionuklidy:

Radioaktivni jod (I-131) v potravinach predstavuje bezprostiedni nebezpecdi vzhledem k rychlému
rozSifeni z kontaminovaného krmiva do mléka a usazovani ve §titné zlaze. 1-131 ma relativné kratky
poloCas rozpadu (8 dni) a v pfirodé se proto rychle odboura. Dojde-li k vdechnuti nebo spolknuti
radioaktivniho jédu, ulozi se ve &titné Zlaze, kde zvySi riziko rakoviny §titné Zlazy.

Radioaktivni cesium (Cs-134 and Cs-137) m4, na rozdil od radioaktivniho jodu, dlouhy polo¢as rozpadu
(Cs-134: 2 roky, Cs-137: 30 let). Radioaktivni cesium muze v zivotnim prostfedi zistat fadu let a zUstava
dlouhodobym rizikem pro potraviny, vyrobu potravin a hrozbou

pro lidské zdravi. KdyZ se cesium-137 dostane do organismu, Jaderna krize
ulozi se vice méné rovnomérné v mékkych tkanich, coz ma za \" Japonsku
nasledek vetsi riziko rakoviny. Zemétteseni a tsunami vytadily chladici

systémy japonské jaderné elektrarny a
doslo k tniku radiace.

Japonské urady priznavaji, ze v nékterych
potravinach pochazejicich z Fuku$imy
byly nalezeny stopy radiace.

V mléce a $penatu testovanych mezi 16. a
18. bfeznem byly nalezeny stopy radioak-
tivnitho jodu a tyto potraviny mohou mit
podle tradt $kodlivy vliv na lidské zdravi,
dojde-li k jejich konzumaci.

Mezinarodni odbornici na jadernou
energii z Mezinarodni agentury pro ja-
dernou energii IAEA upozornuji, Ze ac-
koli ma radioaktivni jod kratky polocas
rozpadu (zhruba osm dni), predstavuje
pro lidské zdravi vaznou hrozbu, dojde-li
k jeho konzumaci, a muze poskodit stit-
nou zlazu.

Dalsi informace z: 20. bfezna 2011, http://

www.bbc.co.uk/news/world-asia-paci-
fic-12793925.
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