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Potravinová bezpečnost sýrů
Průběžné školení o bezpečnosti potravin v zařízeních mléčné produkce a sýrárenském 
průmyslu.

Potravinová bezpečnost sýrů je projekt přenosu inovace v rámci Programu celoživotního 
učení Leonardo da Vinci. Jedná se o projekt vycházející z projektu Seguralimentaria, v jehož 
rámci jsou výstupy původního projektu adaptovány na problematiku evropského sektoru 
sýrárenského průmyslu a zařízení mléčné produkce navázaných na tento průmyslový sektor. 
Cílem projektu je zvýšit kvalitu a efektivitu vzdělávacích procesů prostřednictvím navržení a 
validace studijních materiálů, které jsou založeny na nových informačních a komunikačních 
technologiích (NTIC), a jejich prostřednictvím je zkvalitňováno odborné vzdělávání a příprava 
(VET).

Toto pilotní ověření, příslušné k Základnímu kurzu potravinové bezpečnosti sýrů bylo 
vypracováno v rámci projektu Potravinová bezpečnost sýrů, který je součástí programu 
odborného vzdělávání programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizační a koordinační organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.
Paseo Germanías, 22 46701 Gandia Španělsko

http://www.betelgeux.es

FEDERACIÓN AGROALIMENTARIA DE CC.OO.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Španělsko
http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Partneři zapojení do projektu:

Ecole d’Ingenieurs de Purpan
5, voie du TOEC   BP 57611   31076 TOULOUSE Cedex 3
http://www.purpan.fr/

GENERÁLNÍ ŘEDITELSTVÍ PRO OCHRANU A KONTROLU, 
TURECKO
Akay Cad. No:3   06100, Kızılay/ANKARA Turecko
http://www.gkgm.gov.tr



UNIE ZEMĚDĚLSKÝCH DRUŽSTEV LARISSY TYRNAVOS 
AGIA
Hatzhmichali 81, GR-41334   Larissa · Řecko 
www.larissacoop.gr

ASOCIACE SOUKROMÉHO ZEMĚDĚLSTVÍ ČR
Dělnická 30 · 170 00 · Praha 7 · ČESKÁ REPUBLIKA
www.asz.cz

Associates of the project:

ASOCIACIÓN AGRARIA JÓVENES AGRICULTORES GRANA-
DA
C/ Sevilla, 5-BAJO. CP. 18003 – GRANADA Španělsko
http://www.asaja.com.es/

ŠPANĚLSKÁ AGENTURA PRO VÝŽIVU A BEZPEČNOST PO-
TRAVIN
http://www.aesan.msc.es/

Webovské stránky projektu:
http://foodsafetycheese.com/

‘Tento projekt byl realizován za finanční podpory Evropské unie. Za obsah publikací odpovídá výlučně 
autor. Publikace (sdělení) nereprezentují názory Evropské komise a Evropská komise neodpovídá za pou-
žití informací, jež jsou jejich obsahem.’
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Potravinová bezpečnost sýrů

Výuková část 10:
 
Životní prostředí a bezpečné potraviny 

• Udržitelná výroba potravin

• Kontaminanty – látky znečišťující životní prostředí

Udržitelná výroba potravin 

Udržitelná výroba potravin se řídí několika zásadami, tou hlavní je „nespotřebovávat zdroje rychleji, 
než se samy doplňují“, což je ostatně i součástí konceptu udržitelného rozvoje (rozvoje, který 
naplňuje potřeby současné generace bez toho, aby to ztěžoval budoucím generacím). S tímto 
termínem poprvé přišla Komise pro rozvoj a životní prostředí OSN v roce 1987, známá také pod 
jménem Brundtlandská komise.

Povědomí veřejnosti o životním prostředí 
– a dopadu výroby potravin na něj – 
roste. Světové zemědělství se proto dnes 
musí vypořádat se třemi významnými 
problémy: 

 •  Rostoucí poptávkou po 
potravinách (světová populace se 
zvyšuje),

 • Zlepšováním výroby (je nutné 
kontrolovat dopad na životní prostředí), 

 • A inovací výroby (ekologické služby…). 
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Tyto tři cíle jsou do jisté míry protichůdné a vyvolávají 
třenice, které je třeba vyřešit s omezenými zdroji. 
Chov dobytka hraje v zemědělství ústřední roli a 
jeho význam stále roste. Předpovídá se, že světová 
poptávka po výrobcích z hospodářských zvířat se do 
roku 2050 zdvojnásobí (FAO, 2006). To samé platí i 
pro mléčný průmysl.

Největší starostí je dopad mléčného průmyslu na 
klima, a to hlavně kvůli metanu, který dojná zvířata, 
převážně krávy, vylučují z bachoru. Jde ale i o dopad 
mléčného průmyslu na zeminu, vodu, vzduch a 
biodiverzitu. Dopad výroby potravin na životní 
prostředí má samozřejmě svá specifika. Světové 
klima je v současné době velmi nestabilní a zemědělci 
to musí vzít v potaz při plánování výroby potravin a 
kvality a bezpečnosti v potravinářském provozu. 

Změny klimatu, především zvyšující se teploty (globální oteplování), 
můžou různě ovlivňovat chov hospodářských zvířat. Stres z horka 
může mít přímý a negativní vliv na zdraví, růst a rozmnožování zvířat. 
Změny v krmení (např. dostupnost krmiv pro dobytek, množství a 
kvalita pastvin a krmných plodin) mohou mít jak přímé, tak nepřímé 
důsledky.

Změny klimatu mohou mít významný dopad na zoonózy.

Zároveň mají vliv na přirozený cyklus řady organismů přenášejících 
onemocnění, jejich dosah a rozšíření a na zvířata přenášející 
nemoci. V některých oblastech 
mohou mít za následek vznik 
nových onemocnění.

Klimatické změny neovlivňují 
jen prvovýrobu, ale také výrobu 
potravin a obchodování. Rizika 
vznikající v prvovýrobě by mohla 
ovlivnit návrh systémů řízení 
bezpečnosti nutných pro účinnou 
kontrolu těchto rizik a zaručit, že 
konečný výrobek bude bezpečný. 
Rostoucí průměrné teploty navíc 
mohou zvýšit hygienická rizika 

Skleníkový efekt
Skleníkový efekt je přírodní proces, při 
kterém atmosféra pohlcuje část sluneční 
energie a ohřívá Zemi natolik, aby na ní 
byl možný život.
Většina vědců věří, že v důsledku lidské 
činnosti dochází k nárůstu podílu skle-
níkových plynů v atmosféře a umělému 
zesilování tohoto efektu.
Mezi skleníkové plyny patří oxid uhličitý, 
který se vylučuje při spalování fosilních 
paliv a odlesňování, a metan, který je vy-
lučován z rýžových polí a skládek odpa-
du.
Další informace najdete na: http://news.bbc.
co.uk

Roční emise metanu na jedno zvíře.

Zdroj: NASA Goddard Institute for Space Studies (GISS)
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spojená se skladováním a distribucí potravin. Proto je důležité, aby potravinářský průmysl na 
tyto změny včas reagoval.

Jedním z největších problémů proto bude najít řešení, které minimalizuje vzájemný dopad těchto 
rizik.

Podle Mezinárodní mlékařské federace (IDF - International Dairy Federation) mají na mléčný 
průmysl největší dopad:

1. Klimatické změny 

2. Zdroje:

2.1 Energie

2.2 Voda

3. Acidifikace a eutrofizace vody (na kterých závisí kvalita ekosystému)

Následující zjištění vycházejí z výzkumu shrnujícího výsledky několika studií Posuzování životního 
cyklu (LCA - Life Cycle Assessment) z posledních let. LCA studie se zaměřují na celý životní 
cyklus výrobku nebo služby: od získávání zdrojů po konec životního cyklu (např. recyklování, 
spalování nebo likvidace na skládkách) včetně mezikroků (např. přeprava, přeměna, distribuce, 
použití).

GLOBÁLNÍ OTEPLOVÁNÍ

Ve výrobě mléka vzniká nejvíce emisí skleníkových 
plynů na mléčných farmách. Ve farmách vzniká hlavně 
metan (CH4), který je převážně produktem střevní 
fermentace (jedna kráva vyloučí 100 - 150 kg CH4/
rok), ale také práce s hnojem. Oxid dusný (N2O) je 
druhou látkou, která přispívá ke vzniku skleníkového 
efektu a vzniká na mléčných farmách při práci s 
hnojem a dusíkatými hnojivy. Oxidu uhličitého (CO2) 
na farmách nevzniká tolik. Na farmách je vylučován 
především při spalování fosilních paliv, např. traktory 
a nákladními automobily (přeprava stád a krmiv). 
Mimo farmy jsou emise CO2 způsobené především 
spotřebou neobnovitelných zdrojů energie, hlavně pro 
výrobu hnojiv a dopravu.

Je třeba si uvědomit, že emise skleníko-
vých plynů připadajících na 1 kg sýru 
jsou mnohem vyšší než u 1 kg mléka, 
protože k výrobě 1 kg sýru je třeba asi 10 
kg mléka. Dopad 
výroby sýrů 
na životní 
prostředí by 
měl být pro-
to považován 
za 10krát vyšší než v případě 
mléka.
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SPOTŘEBA ENERGIE

Nejvíce energie se na mléčných farmách spotřebuje 
na výrobu krmiva a jako elektrická energie. Výroba 
krmiva (píce, siláž, pastva, koncentráty atd.) vyžaduje 
minerální hnojiva, a tudíž je energeticky náročná. 
Při přepravě nákladními automobily a traktory se 
spotřebovává převážně neobnovitelná nafta.

Co se spotřeby zdrojů týče, nejdůležitějšími fázemi 
jsou po mléčné farmě zpracování a balení mléčných 
výrobků. Při výrobě balicích materiálů se například 
spotřebovávají neobnovitelné zdroje na získávání 
surovin, jejich přeměnu a přepravu k místu zpracování mléčných výrobků. Při zpracování 
mléčných výrobků spotřebovává technika elektřinu, pro výrobu páry a topení se spotřebovávají 
fosilní paliva.

SPOTŘEBA VODY

Na farmách se spotřebuje velké množství vody při výrobě 
krmiva (kultivace plodin), na pitnou vodu pro dobytek, čištění 
a úklid a při dojení.

Zároveň je nesmírně důležitá kvalita vody. Má na ni vliv 
dusík, fosfor, živiny, patogeny a další látky vylučované 
do vody, především při intenzivním chovu dobytka. Ke 
znečištění vody často dochází při vylučování hnoje do 
zdrojů pitné vody, pokud hnůj obsahuje sedimenty, pesticidy, 
antibiotika, těžké kovy nebo biologické kontaminanty.

KVALITA EKOSYSTÉMU

Acidifikace je nejznatelnější na mléčných farmách. 

Eutrofizaci1 mají na svědomí hlavně hnojiva. Ve srovnání s 
jinými zemědělskými výrobky má mléko vysoký eutrofizační 
potenciál.

Znečištění vody a emise čpavku snižují biodiverzitu vodních 
ekosystémů, a to často dost drasticky.

1   Eutrofizace – „Proces, v rámci kterého dojde k nasycení vodního zdroje vysokou koncentrací živin, hlavně fosfátů 
a nitrátů. Ty totiž podněcují růst řas. A s tím, jak řasy umírají a rozkládají se, vysoký podíl organických látek a roz-
kládajících se organismů vyčerpávají kyslík obsažený ve vodě a způsobují smrt jiných organismů, například ryb. V 
malé míře je eutrofizace přirozený proces pomalého stárnutí vody. Následkem lidské činnosti se tento proces ovšem 
značně rozšiřuje a zrychluje.“ (sig. Art, 1993)
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Škodlivý vliv na životní prostředí má i zpracování mléčných výrobků (spotřeba energie, odpad 
– hlavně tekutý odpad ze syrovátky a solících lázní – a spotřeba vody) a výroby obalů (plasty, 
lepenka atd.). Vliv distribučních řetězců, prodejců a spotřebitelů je ve srovnání s farmami 
zanedbatelný.

V celosvětovém měřítku mají mléčné produkty z jiných zvířat než krav zanedbatelný dopad na 
životní prostředí. Velbloudi, ovce, buvoli a kozy se nejčastěji zmiňují v souvislosti s vypásáním 
pastvin, což má za následek úbytek půdy a erozi – v některých oblastech dokonce proměnu 
krajiny v poušť.

Několik návrhů, jak snížit dopad mléčného průmyslu na životní prostředí

Existuje několik možností, jak omezit dopad mléčného 
průmyslu na životní prostředí, přičemž většina studií 
se zaměřuje na minimalizování škodlivého vlivu 
mléčných farem.

Co se vody týče, lze negativní dopad omezit jedním z 
těchto tří základních způsobů: 

 •  Snížit spotřebu vody (např. díky účinnějšímu 
zavlažování a chlazení). 

 • Omezit úbytek (např. zlepšení čištění vody a 
omezení hnojení krmných plodin). 

 • A zlepšit doplňování vodních zdrojů díky lepší 
práci s půdou.

V zájmu snížení emisí skleníkových plynů probíhá 
výzkum s cílem změnit stravu zvířat a především 
snížit podíl metanu. Výroba krmiv a údržba pastvin 
si vystačí s menším množstvím hnojiv a pesticidů. 
Hnůj lze anaerobně přeměnit na bioplyn, který může 
nahradit fosilní paliva a snížit emise skleníkových 
plynů. Digestát získané při výrobě bioplynu pak 
lze využít jako přirozené hnojivo a šetřit tím životní 
prostředí.

Ukázalo se, že při zpracování mléčných výrobků může 
syrovátka zlepšit složení půdy, ale přílišné užívání 
může degradovat kvalitu půdy a způsobit zdravotní 
problémy. Aby se předešlo kontaminaci vody a 
půdy, lze ze syrovátky vyrábět biodegradovatelné 
plasty, etanol a ingredience do potravin. Rozmach 
evropského sýrařského průmyslu vyžaduje inovativní 
alternativy směřující ke zvýšení jeho konkurenceschopnosti, aby se vytvořil prostor pro návrh 

Farmy chtějí snížit 
emise o tři miliony tun

Farmářský sektor ve Velké Británii, který 
má na svědomí 9 % emisí skleníkových 
plynů, spustil akční plán, jehož cílem je 
snížit dopad výroby na životní prostředí 
a zvýšit účinnost výroby.
Zemědělské procesy mají na svědomí 
pouhé 1 % emisí CO2, ale vylučuje se 
při nich velké množství metanu a oxidu 
dusného, které jsou 25krát, respektive 
298krát silnější než CO2. Ve Velké Bri-
tánii se v zemědělství vyloučí více oxidu 
dusného než v jakémkoli jiném odvětví 
(76 % celkových emisí) a 38 % veškerého 
metanu.
Akční plán pro snížení skleníkových ply-
nů v zemědělství (GHGAP - Agricultural 
Industry Greenhouse Gas Action Plan) 
je třídílný program, který má za cíl sní-
žit emise z farem o ekvivalent tří milionů 
tun CO2 do roku 2022 bez toho, aby do-
šlo k omezení výroby. Akční plán se za-
měřuje hlavně na manažerské dovednosti, 
správu krmných plodin, půdy a pozemků, 
krmení dobytka, zdraví dobytka, úsporu 
energie a výrobu z obnovitelných zdrojů.

Další informace k dispozici z: 5. dubna 2011, 
http://www.greenwisebusiness.co.uk/news/
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nových produktů, které nebudou mít takový dopad na životní prostředí.

Kontaminanty – látky znečišťující životní prostředí

Kontaminanty životního prostředí mohou být chemikálie, kovy a radioaktivní látky, které se 
omylem nebo úmyslně dostanou do prostředí, zpravidla následkem lidské činnosti, ale ne vždy.

Kontaminanty tedy nevznikají jen lidskou aktivitou, patří mezi ně i chemikálie normálně přítomné 
v přírodě. Průmyslový provoz ovšem může zvyšovat jejich mobilitu nebo množství přítomné v 
prostředí. Proto se do potravního řetězce dostávají ve větší koncentraci, než je běžné.

Mezi kontaminanty životního prostředí, které mají vliv na bezpečnost potravin, patří: toxické 
kovy, zemědělské chemikálie a organické znečišťující látky, které dlouho přetrvávají v prostředí, 
jako jsou dioxiny a podobné sloučeniny. Tyto kontaminanty mohou představovat riziko pro lidské 
zdraví, pokud jejich koncentrace překročí snesitelnou úroveň.

Mezi ty nejnebezpečnější látky, na které by se nemělo zapomínat, patří Perzistentní organické 
látky (POP - Persistent Organic Pollutants). Jedná se o chemikálie, které jsou vysoce odolné proti 
rozkladu, a mohou v prostředí a ve zvířatech zůstat dlouhou dobu. Používání některých z těchto 
látek, jako například polychlorovaných bifenylů (PCB), je už řadu let v průmyslu a zemědělství 
zakázané. Tyto látky nicméně zůstávají v potravním řetězci kvůli svým bioakumulačním 
vlastnostem. Další POP látky byly identifikovány až poměrně nedávno, poté, co se našly v 
životním prostředí a potravním řetězci (například bromované zpomalovače hoření).

Dlouhodobý kontakt s dioxiny (PCDD), furany (PCDF) a bifenyly (PCB) může mít škodlivý dopad 
na zdraví rakovinou počínaje a konče poškozením imunitního, endokrinního, reprodukčního a 
růstového systému (WHO, 1999). 

KONKRÉTNÍ KONTAMINANTY

1. Toxické kovy a prvky

Mléko je ideálním zdrojem makroprvků, jako je 
vápník (Ca), draslík (K) nebo fosfor (P), ale obsahuje 
i mikroprvky a těžké kovy. Mikroprvky a stopové prvky 
jako železo (Fe) nebo zinek (Zn) jsou nezbytné pro 
normální růst, zatímco těžké kovy jako arzen (As), 
kadmium (Cd), rtuť (Hg) nebo olovo (Pb) nemají pro 
lidský organismus žádný přínos.

Znečištění životního prostředí často může za vysokou 
koncentraci těžkých kovů v mléce. Znečištění se 
projevuje například na vodě, půdě, krmivu a v řetězci 
zpracování mléka.

Vápník pomáhá růstu dětí a předchází 
osteoporóze u dospělých.
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Rtuť

Rtuť se v přírodě vyskytuje v zemské kůře. Existuje ve třech podobách: jako prvek (Hg+ nebo 
Hg2+), v anorganických sloučeninách (ve vazbách s prvky, jako jsou síra, chlór nebo kyslík) a 
organických sloučeninách (ve vazbách s uhlíkem a vodíkem).

Rtuť se do vzduchu, vody a půd dostává z řady 
přírodních zdrojů, včetně vulkanických erupcí, 
geologických zón bohatých na rtuť a geotermálních 
vrtů. Do životního prostředí se pak dostává 
zvětráváním, lesními požáry a při záplavách.

Rtuť se vylučuje také při řadě lidských činností, jako 
je spalování fosilních paliv, výrobě cementu a 
spalování komunálního a zdravotnického odpadu.

Biologické procesy, jako je bakteriální aktivita v 
rostlinách a sedimentech na dně jezer, v řekách a 
oceánech, mohou přeměnit rtuť na metyl-rtuť, což je 
její nejvíce bioakumulativní a toxická forma.

Jakmile se metyl-rtuť dostane do organismu, může 
poškodit řadu orgánů, například ledviny, nervový 
systém a kostní dřeň, což má následně dopad na 
krvinky, imunitní systém a tvorbu kostí. Hlavním 
zdrojem kontaminace tímto kovem jsou nejspíš 
mořské plody.

Arzen

Arzen se v zemi nachází v různých formách. 
Nejvíce toxický je v anorganických sloučeninách. 
Nejčastěji se ovšem v jídle vyskytuje v méně toxických 
organických sloučeninách. Organické sloučeniny arzenu se používají hlavně jako pesticidy, 
zatímco anorganický arzen slouží hlavně k péči o dřevo. Jakmile se arzen jednou dostane do 
prostředí, je problematické jej zlikvidovat. Řada sloučenin arzenu se navíc rozpouští ve vodě a 
může se dostat do potravního řetězce. Sloučeniny arzenu byly nalezeny v mořských plodech, 
vejcích a sýrech.

Nevhodná likvidace produktů obsahu-
jících rtuť, například fluorescenčních 
zářivek, rtuťových lamp nebo rtuťových 
teploměrů může vést k vylučování rtuti 
ze skládek komunálního odpadu.

Kon-
centrace 

metyl-rtuti v 
těle zvířat se 

zvyšuje s 
postave-
ním v 

potravním řetězci, od planktonu po 
velké ryby, po ptáky a savce, včetně lidí.



12

Potravinová bezpečnost sýrů
Základní kurz

2. Perzistentní organické látky (POP):

Dioxiny a furany

Polychlorované dibenzo-p-dioxiny (PCDD nebo 
CDD) a polychlorované dibenzofurany (PCDF nebo 
CDF) jdou rozšířené kontaminanty, které můžou v 
těle vyvolat různé toxické reakce, včetně imuno- a 
karcinogenicity, a mají škodlivý vliv na reprodukci, 
vývoj a endokrinní funkce.

PCDD a PCDF se do životního prostředí dostávají 
hlavně jako vedlejší produkty spalování organických 
materiálů spolu se sloučeninami chloru. Zdroje 
dioxinů a furanů související s lidskou činností 
jsou spalování odpadu, vznětové motory, uhelné 
elektrárny, metalurgie a tovární výroba, některé 
herbicidy a pesticidy. Dalšími zdroji mohou být emise 
motorových vozidel, vulkanické erupce a emise z 
požárů.

Maso a mléčné produkty obsahují živočišný tuk, a 
tím pádem mají i vyšší obsah některých toxických 
chemikálií, které se ukládají v tuku, jako jsou dioxiny, 
furany a PCB. Vedle toho jsou tyto chemikálie 
zadržovány v životním prostředí a v živé tkáni.

PCB

Polychlorované bifenyly (PCB) jsou uměle vytvořené 
chemikálie, jejich výroba byla v Severní Americe a 
Evropě zakázána v roce 1977. Díky svým fyzikálním 
a chemickým vlastnostem (například nehořlavosti) 
se používaly hlavně v elektronice a vytápěcích 
systémech. Protože jsou velmi trvanlivé a jsou 
schopné přenosu na velkou vzdálenost, jsme stále 
vystaveni vlivu PCB, hlavně v některých potravinách, 
a to i přes zákaz výroby před více než 30 lety.

PCB jsou spojovány s poruchami neurologického 
vývoje, rakovinou a endokrinními poruchami.

Vzhledem k tomu, že dioxiny si do po-
travního řetězce dostávají hlavně z at-
mosféry, je kravské mléko považováno 
za vhodné prostředí pro kontrolu jejich 
přítomnosti v prostředí, protože krávy 
se obvykle pasou na relativně rozsáhlém 
území. Pokud jsou tyto látky v prostředí 
přítomné, usadí se v tuku v kravském 
mléce. Z toho důvodu je měření obsahu 
dioxinů v kravském mléce považováno za 
nejlepší indikátor přítomnosti dioxinů v 
životním prostředí.
Zdroj: The U.S. Environmental Protection 
Agency (EPA).

K nejzávažnějšímu případu kontaminace 
krmiva dioxiny a PCB došlo v roce 1999 
v Belgii, kde společnost zabývající se roz-
pouštěním tuku omylem přidala mine-
rální olej obsahující asi 50 kg PCB a asi 1 
g dioxinu do směsi zvířecího tuku, která 
byla následně předána 10 výrobcům zví-
řecího krmiva. Celkem došlo ke kontami-
naci 500 tun krmiva. Vysoká koncentrace 
PCB a dioxinů ve zvířecím krmivu měla 
za následek zvýšený obsah těchto slouče-
nin v drůbeži, vejcích a vepřovém 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 hojně využívaly a kvůli vysoké stabilitě stále ještě 
zůstávají v našem životním prostředí. Stejně jako ostatní polychlorované 
sloučeniny se řada těchto pesticidů rozkládá pomalu, hromadí se v 
potravinovém řetězci a usazuje se v tělesném tuku. Některé z nich jsou 
spojovány s hormonálními poruchami a reprodukčními problémy 
ve vodě žijících bezobratlovců, ryb, ptáků a savců. U lidí může 
organický chlor za artritidu, rakovinu prsu, neurobehaviorální 
poruchy a hypometylaci DNA. Výskyt těchto pesticidů v 
jídle představuje druhý nejrozšířenější způsob přenosu po 
vystavení pesticidům v zaměstnání.

Bromované zpomalovače hoření (BFR) se běžně používají v elektronice ke snížení hořlavosti 
produktu. Zároveň jde o organické škodliviny, které se v prostředí drží dlouhou dobu, a jsou 
toxikologicky podobné PCB.

Protože jsou lipofilní, hlavním zdrojem v potravě jsou tučná jídla zvířecího původu, jako je mléko, 
a vedlejší produkty.

Koncentrace dioxinů, dibenzofuranů a PCB v životním prostředí, potravinách a lidském 
organismu značně poklesly po oficiálním zákazu používání. Doufejme, že to brzy stejně dopadne 
i s bromovanými zpomalovači hoření.

3. Radioaktivní látky

Radiaci jsme v malých dávkách vystaveni při každodenních činnostech neustále. Radiace 
pochází z oblohy, ze země, ze vzduchu, který dýcháme, a lze ji rozdělit na přírodní a umělou. 
Tou přírodní rozumíme radiaci pocházející ze slunečního záření nebo v přírodě se vyskytujících 
radioaktivních izotopů uranu, thoria a draslíku v půdách a horninách výsledkem rozkladu zemské 
kůry. Umělou radioaktivitu vyvolává svými zásahy člověk. Jde o radiaci, která se do životního 
prostředí dostává při fungování jaderných reaktorů a podpůrných provozů, jako jsou doly a 
ropu zpracující závody. Umělou radiaci vyvolává také nukleární medicína, vojenský průmysl a 
ukládání jaderného odpadu.

Radioaktivitu lze vystopovat i v jídle a ve vodě a koncentrace radionuklidů vyskytujících se v 
přírodě závisí na několika faktorech, jako je místní geologická situace, klima a zemědělské 
postupy.

Míra nebezpečí lidskému zdraví závisí na typu radionuklidů a času, po který jsou lidé radiaci 
vystaveni. Hlavním zdravotním rizikem pro spotřebitele je při dlouhodobému vystavení radiaci 
rakovina. 
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Když dojde k úniku velkého množství radioizotopů do životního 
prostředí, mohou potraviny ovlivnit, když se usadí na jejich 
povrchu, hlavně u ovoce a zeleniny, nebo když ze vzduchu 
pronikne do krmiva ve formě dešťových a sněhových srážek. 
Jakmile se dostanou do životního prostředí, radioaktivní 
materiály mohou proniknout do potravin, protože jsou obsaženy 
v rostlinách, mořských plodech a zvířatech. 

Po havárii jaderné elektrárny ve Fukušimě způsobené 
zemětřesením a následné tsunami v březnu roku 2011 v 
Japonsku představují největší nebezpečí tyto radionuklidy:

Radioaktivní jód (I-131) v potravinách představuje bezprostřední nebezpečí vzhledem k rychlému 
rozšíření z kontaminovaného krmiva do mléka a usazování ve štítné žláze. I-131 má relativně krátký 
poločas rozpadu (8 dní) a v přírodě se proto rychle odbourá. Dojde-li k vdechnutí nebo spolknutí 
radioaktivního jódu, uloží se ve štítné žláze, kde zvýší riziko rakoviny štítné žlázy. 

Radioaktivní cesium (Cs-134 and Cs-137) má, na rozdíl od radioaktivního jódu, dlouhý poločas rozpadu 
(Cs-134: 2 roky, Cs-137: 30 let). Radioaktivní cesium může v životním prostředí zůstat řadu let a zůstává 
dlouhodobým rizikem pro potraviny, výrobu potravin a hrozbou 
pro lidské zdraví. Když se cesium-137 dostane do organismu, 
uloží se více méně rovnoměrně v měkkých tkáních, což má za 
následek větší riziko rakoviny.

Jaderná krize 
v Japonsku

Zemětřesení a tsunami vyřadily chladicí 
systémy japonské jaderné elektrárny a 
došlo k úniku radiace.
Japonské úřady přiznávají, že v některých 
potravinách pocházejících z Fukušimy 
byly nalezeny stopy radiace.
V mléce a špenátu testovaných mezi 16. a 
18. březnem byly nalezeny stopy radioak-
tivního jódu a tyto potraviny mohou mít 
podle úřadů škodlivý vliv na lidské zdraví, 
dojde-li k jejich konzumaci.
Mezinárodní odborníci na jadernou 
energii z Mezinárodní agentury pro ja-
dernou energii IAEA upozorňují, že ač-
koli má radioaktivní jód krátký poločas 
rozpadu (zhruba osm dní), představuje 
pro lidské zdraví vážnou hrozbu, dojde-li 
k jeho konzumaci, a může poškodit štít-
nou žlázu.
Další informace z: 20. března 2011, http://
www.bbc.co.uk/news/world-asia-paci-

fic-12793925.
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