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ABSTRACT

Food is a potential source of toxic organic substances
dangerous for humans, they enter food in the form of the most
common chemical contaminants, characteristic of each food
and entry route. In addition to water and soil, there can also be
other sources of contaminants, primarily packaging materials,
thermal processing of food, and their storage and mutual
interactions between food components. Relatively less
information exists about chemical substances, e.g. in unripe
fruit or substances that arise from repeated heat treatment of
some food components. The investigation of process
contaminants in selected foods will also be the subject of a new
scientific project.
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Chemicke latky v potravinach

Chemikalie tvoria zaklad vsetkych latok na svete, takze aj potraviny su zlozené
z chemickych latok. Chemické zluceniny ako tuky, sacharidy, bielkoviny Ci vlaknina
tvoria zaklad nasej kazdodennej potravy. Vacsina chemikalii v nasej potrave je vsak
neskodna, ba dokonca nevyhnutna pre nas zivot. Chemikalie sa v potravinach
vyskytuju prirodzene, ale mozu sa do nich dostavat aj inymi sposobmi, ako
polhohospodarskou cinnostou spracovanim potravin alebo prepravou (EFSA, 2015a).
Prave tak sa do potravy mozu dostavat Skodlivé chemické latky, ktoré nazyvame
chemické kontaminanty. MoZeme ich rozdelit na kontaminanty nachadzajice sa uz
v surovej potrave (pesticidy, mykotoxiny, veterinarne lieCiva a iné), kontaminanty
Z prepravy (perzistentné organické polutanty), zo spracovania potravin (polycyklicke
aromatické uhlovodiky, akrylamidy) a v neposlednom rade kontaminanty, ktoré sa
do potravin dostavaju vplyvom obalovych materialov (perfluorované latky,
zmakcovace plastov) (Cladiere et al., 2018).

Chemické kontaminanty vznikajuce pri tepelnej priprave a tepelnej uprave
potravin

Tepelna uprava ako proces je charakterizovana ako aplikacia tepla na potravinarske
vyrobky, a to vedenim, konvekciou alebo ziarenim na inaktivaciu patogénov
a enzymov a bezpecné uchovanie potravin (Fellows and Fellows, 2017; Knoerzer,
2016). Proces tepelnej Upravy potravin je nevyhnutny pre konzervaciu potravin,
preto ma dolezity vyznam najma v potravinarskom priemysle, kedze umoznuje
dlhodobejsie skladovanie potravin (Mogol and G6kmen, 2016). Rovnako tento
proces suvisi aj s délezitymi atribdtmi kvality potravin, ako je chut, textura, vzhlad i
nutricny obsah (Moreno-Vilet et al., 2018). Pri tepelnej priprave potravin dochadza
k chemickym a fyzikalnym procesom, ktoré menia vlastnosti surovin. Nastava
zrazanie bielkovin a poskodenie bunkovych struktur takto pripravovanych potravin.
Dostatocne dlha tepelna uprava sposobi zmaknutie pripravovanych surovin, ¢im sa
zabezpeci konzistencia vhodna na uzivanie. Zaroven dochadza k uvolnovaniu stiav,
obsiahnutych v surovinach. Medzi metody tepelnej pripravy potravin patri napriklad
varenie, pecenie, grilovanie Ci udenie (Souukrbu, 2019).

Negativne ucinky tepelnej upravy potravin

Tepelna uprava umoznuje chemické zmeny, pri ktorych vznika v potravinach
nadbytok novych molekul. Niektoré z nich su zdraviu prospesné, ako napriklad
antioxidanty, antimutagénne latky a iné. Rovnako vsak moézu tepelne indukované
chemické zmeny viest aj k formacii mnohych toxickych zlucenin, predstavujucich
zdravotné riziko pre cloveka. Vyskyt tohto druhu kontaminantov je jeden z najviac
zdravie ohrozujucich pre ¢loveka, preto je nevyhnutné znizovat ich tvorbu v réznych
druhoch potravin. Medzi najznamejsie kontaminanty vznikajuce pri tepelnej uprave
potravin patria akrylamid, chléropropanoly, furan ¢i polycyklické aromaticke
uhlovodiky (Mogol and Gokmen, 2016). Mnohé z tychto latok patria medzi
karcinogény (Cil and Ut, n.d.). Ich mnoZstvo moze byt vyrazne ovplyvnené metddou
tepelnej Upravy, dizkou tepelnej Upravy a jej teplotou, vyberom vhodnej metddy
spracovania, ale aj modifikaciou uz existujucej metoédy tepelnej upravy potravin.
Nakolko je teda zname, ze produkcia tychto latok je silne ovplyvnena procesmi
a metodami tepelnej upravy pri vareni potravin, najlepsou prevenciou verejného
zdravia je preto dodrziavanie odporucani, urcenych na ich limitaciu pri domacom
alebo industrialnom vareni (Soladoye et al., 2017).

Chemické kontaminanty vstupujuce do potravin z obalovych materialov
Obalové materialy tvoria zakladny prvok konzervacie potravinovej kvality. Maju
nezastupitelnu ulohu pri kontrole vymeny plynov a vyparov s vonkajsou
atmosférou, a tym prispievaju k zachovaniu kvality potravin pocas ich skladovania.
ZabezpeCuju aj bezpecnost potravin, a to prevenciou chorob prenasanych
potravinami a ochranou pred kontaminaciou potravin. Najvacsou vyhodou
obalovych materidlov je, Ze predlzuju trvanlivost daného produktu, a s tym priamo
suvisi aj znizovanie potravinového odpadu (Matar et al., 2018; Verghese et al.,
2015). NajCastejsie sa na obaly potravin pouzivaju materialy ako papier, sklo,
plasty, lepenka, ¢i kovy. Zvyknu sa k nim pridavat farby, lepidla, r6zne natery a iné.
Tieto materialy prichadzaju do priameho kontaktu s potravinami, a tak sa mézu do
potravin dostavat neziaduce chemické zlozky (Karmaus et al., 2018). Kontakt
potraviny so zluceninou z obalového materidlu moézie byt zamerny alebo
neumyselny. Zamerne pridané chemikalie su latky, o ktorych je zname, ze sa
v danych obalovych materidloch maju vyskytovat, kedZe v nich zvyknu plnit nejaku
technicku funkciu. Naopak, neumyselne pridané chemikalie su bud nezname
necCistoty alebo nezname reakcéné produkty (FDA, 2017). Latkam, ktoré migruju
z obalovych materidlov do potravy, je nevyhnutné venovat znacnu pozornost,
pretoze mozu vyrazne ovplyvnit nie len kvalitu potravin, ale aj jej bezpecnost pre
spotrebitela. Migrujuce latky, ktoré ovplyvnuju vlastnosti a bezpecnost potravin,
povazujeme za kontaminanty (Karmaus et al., 2018). Na zabezpecenie bezpecného
pouzivania obalovych materialov ci materialov, prichadzajucich do styku
s potravinami, uskutocnili rézne regulacné agentury vyskum a vytvorili pokyny
a predpisy, tykajuce sa materialov urcenych na styk s potravinami. Medzi institucie,
ktoré vypracovali takyto ramec hodnotenia bezpecnosti potravin, patria Europska
komisia a Urad pre potraviny a lie¢iva (FDA). V dneénej dobe predstavuje znaény
oroblém aj to, ze identifikacia chemickych latok, ktoré obsahuju obalové materialy,
je pomerne zlozita — urcenie zloZenia latok sposobuje tazkosti, kedZe materialy sa
orodukuju réznymi subjektami v ramci doddavatelského retazca (Karmaus et al.,
2018).
Monitorovanie chemickych latok v potravinach a europska legislativa
Ako bolo spomenuté, chemikdlie, ktorym sme vystaveni v potrave, m6zu mat rozne
toxikologické vlastnosti, z ktorych niektoré maju ucinky na ludi a zvierata. Prave
z tohto dovodu bolo nevyhnutné zacat sa zaoberat stanovovanim bezpecnych
hladin chemickych latok v potravinach (EFSA, 2015a). Tato snaha je pohanana
poziadavkami spotrebitelov a regulacnych organov na bezpecné potraviny, kedze
sa zda, ze pocet a zavaznost nebezpeclenstiev spojenych s chemickou
kontaminaciou
v celom potravinovom dodavatelskom retazci sa kazdorocne zvysuje (Elliot,
Rutledge, 2010). Vedci sa snazia stanovovat ich bezpecné hladiny pritomnosti
v potravinach, aby v spolupraci s riadiacimi-spravnymi organmi, ako napriklad
Eurdpska komisia, mohli stanovit ich limity v potravinarskych produktoch, a tak
eliminovat ich potencidlne negativne ucinky na spotrebitelov. Bezpecné hladiny sa
vztahuju bud’ na jednorazovy (kratkodoby) prijem chemickych zlicenin, tzv. akutna
expozicia, alebo na ich akumulaciu v tele za urcity cas, tzv. chronicka expozicia
(EFSA, 2015a).
Zmakcovace plastov
Plastifikatory (alebo inak zmakcovadla) su priemyselné chemikalie, zvysujuce
plasticitu, pruznost a trvanlivost materidlov (Zhou et al., 2011). Tvoria triedu
roznych prisad, pouzivanych pri vyrobe plastov, ktoré su slabo viazané na polymeéry.
Tieto vlastnosti ulahcuju ich prechod z materialov prichadzajucich do styku
s potravinami a z roznych plastovych predmetov pre domacnost, ¢im prichadzaju
do kontaktu s ludmi prostrednictvom spotreby potravy, absorpcie koze a inhalacie.
Existuje mnoho studii potvrdzujucich moznost migracie zloZiek z balenia do
upraveného produktu (Lee, 2010; Sanches Silva et al., 2007).

ZAVER

Kontaminanty v potravindch predstavuju riziko pre bezpecnost potravin pretoze
predstavuju zdravotné riziko pre konzumentov. Mnohé kontaminanty vznikaju
v technologickom procese vyroby potravin, resp. pri technologickej Uprave potravin
v gastronomii. Ich studium je velmi dbélezité z pohladu urcenia prijatelnych limitov
a poznhania latok, ktoré v jednotlivych procesoch vznikaju. Znacné riziko
predstavuju ultratepelne osetrené potraviny a potraviny opakovane tepelne
osetrované. Pre stanovenie procesnych kontaminantov bude do buducnosti velmi
dolezité poznat metddy ich stanovenia vratane bezpecnych limitov tolerovatelnych
pre Cloveka.
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