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ABSTRAKT

Tato bakalarska praca sa zaoberda technologickym postupom vyroby ovocnych
kojeneckych vyziv a ich kontrolou. Konkrétne uddva prehl'ad vlastnosti pouzivaného ovocia
aprisad kich vyrobe. Rozobera jednotlivé postupy spracovania surovin a postup vyroby
od dovezenia surovin do spracovatel'ského zavodu az po expediciu hotovych vyrobkov.
Taktiez sa zaobera toxickymi ucinkami a kontrolou kontaminujucich latok, ktoré sa mozu
v ovocnych kojeneckych vyzivach vyskytovat. Je v nej zaradend aj legislativa tykajica sa
procesu vyroby a kontroly presnidavok. Predklada taktiez priklady kontrolnej innosti Statne;
polnohospodarskej a potravinarskej indpekcie Ceskej republiky, pri ktorych boli zistené
nedostatky na kojeneckych vyzivach.

ABSTRACT

This bachelor thesis is showing technological procedure of fruit baby food production and
its monitoring. It specifies the list of used fruits and ingredients for the production. It analyses
particular pocedures of stuff processing and and production process from bringing the stuff
to the factory to ready products delivery. It analyses toxic impacts and contamiators checkout
as well, that may appear in fruit baby meals. There is a legislation part concerning
manufacturing process of agricultural production and food inspection of Czech republic that
showed defects on baby ready meals.
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1 UvVoD

Pre zdravy vyvoj dietat’a je vel'mi dolezité, aby strava ktoru prijima bola pestra a bohata
na vitaminy a stopové prvky a zaroven, aby bola kvalitnd a vyhovovala prisnym hygienickym
normam. Jednym z druhov stravy pre kojencov a malé deti su aj ovocné vyzivy. Kym sa vSak
z ovocia stane pohdr s hotovou ovocnou vyzivou a dostane sa k dietatu, aby ho zasytil
a dodal mu potrebné latky pre spravny rast a podporoval jeho imunitu, prebehne mnoho
ukonov a operacii. VSetky operacie od zberu ovocia az po expediciu hotovych vyrobkov st
riadené presne danymi postupmi, pri ktorych je nutnostou dodrziavanie zasad aseptickej
prace. Pri vybere ovocia sa dbad na vyber neposkodenych a najkvalitnejSich kusov. Nakol'ko
detsky organizmus eSte nie je Uplne vyvinuty a nema dostatok obrannych latok, je vyroba
prisne kontrolovand ahotové vyrobky su niekolkokrat preverované v mikrobiologickych
laboratoriach na moznu pritomnost’ latok ako st dusitany ¢i dusi¢nany, mykotoxinov a inych,
ktoré mdézu u deti sposobovat’ mnoho zdravotnych problémov. Vyskyt a popis Skodlivych
ucinkov tychto latok su taktiez zaradené v tejto praci. Na to, aby sa nedostali $kodlivé
a kontaminované vyrobky detskej vyzivy ku konzumentovi st zriadené kontrolné trady,
ktorych pracovnici neustidle preveruju dané vyrobky. Najvyssim kontrolnym uradom,
pod ktory spada aj kontrola ovocnych vyziv je Statna polnohospodirska a potravinarska
indpekcia Ceskej republiky. Vd'aka nej uz bolo odhalenych mnoho kodlivych Sarzi &i kusov
ovocnych vyziv a tak bol ochraneny detsky organizmus.



2 CIEL PRACE

Cielom tejto bakaldrskej prace je popisat’ technoldégiu vyroby ovocnych kojeneckych
vyziv. Praca obsahuje prehlad surovin, z ktorych sa kojeneckd vyziva vyrdba a postupy,
ktorymi sa suroviny spracovavaju. Pozornost’ je venovana taktiez kontrole ovocnych
kojeneckych vyziv z analytického a mikrobiologického hladiska a legislative, ktord v tejto
oblasti plati.



3 HISTORIA VYROBY KOJENECKYCH VYZIV

Jednym zprvych priekopnikov v oblasti vyroby kojeneckych vyziv uz koncom
19. storocia bol nemecky cukrar a pekar Joseph Hipp. K vytvoreniu detskej vyZivy, ktora bola
na baze mlieka, bol donuteny po tom, ako sa mu narodili dvoji¢ky. Pre zdravotné problémy
jeho Zeny Marie, musel sa o ich vyzivu postarat’ sdm. Zacal piect’ vlastné suchare a vymyslel
vlastni sucharovi muku, ktord obohacoval o mlieko, ktoré este viac zasytilo hladné deti.

Uspech sa rychlo rozsiril do okolia a tito vyZzivu sa rozhodli predavat’ vo vlastnom obchode
od roku 1932 [1].

Na prelome rokov 1959 a 1960 doslo k prvému baleniu kojeneckych vyziv do sklenenych
obalov, ktoré sa pouzivaju dodnes. Sklenené obaly oproti prvotnym, ktoré boli plechové,
predstavovali vysSie hygienické Standardy. V tomto obdobi sa objavujii aj prvé zeleninové
a ovocné vyzivy [1].

Potiatky vyroby detskych vyziv v Ceskoslovensku siahaju do roku 1922, kedy si
hustenovicky zivnostnik v Babiciach zalozil konzervarensku dieliiu, v ktorej vyrdbal okrem
ovocnych marmelad, lekvaru a Stiav aj liechoviny [2].

V roku 1933 tuto vyrobu ziskala brnenska spolo¢nost’ Biochema, ktord do Babic priniesla
aj obchodny nazov Hamé. Tymto faktom je mozné oznacit’ aj vznik tejto znacky. Ako
hlavnhym ddékazom toho, ze tato znaCka bola skutocne symbolom kvality je aj fakt, ze
po domacom tspechu v Ceskoslovensku sa dokazala presadit’ aj v zahrani¢i, ato najmi
vo Velkej Britanii a [rsku [2].

Po II. Svetovej vojne sndstupom normalizdcie sa nakoniec podnik stal stcastou
narodného podniku, ktory bol v podstate priamym predchodcom sucasnej velmi znamej
znacky Hamé a zacal sa venovat’ aj vyrobe ovocnych vyziv [2].

V stcasnosti sa na uzemi Ceskej republiky nachadza viacero konzervarenskych podnikov
zaoberajucich sa vyrobou ovocnych kojeneckych vyziv so snahou dosiahnutia ich vysokej
kvality.
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4 PREHLAD SUROVH}I A PRISAD POUZIVANYCH PRI VYROBE
KOJENECKYCH VYZIV

4.1 Ovocie

Ovocie predstavuje hlavni surovinu pre vyrobu ovocnych kojeneckych vyziv. Tvori
nezastupitelnu Cast’ vyzivy kojenca, pretoze je prirodnym zdrojom vitaminov a mineralov.
Vdaka tomu ovocné kojenecké vyzivy zaistuju pre mlady organizmus dostatok potrebnych
vitaminov a tym zvySuju jeho imunitu.

NajcastejSie spracovavanym ovocim pre vyrobu vyziv st jablka, hrusky, banany, marhule,
jahody, broskyne, maliny, ¢ucoriedky a slivky [3].

Z Gdajov Statistického zistovania je mozné uviest, ze napriklad v roku 2006 celkova
vyroba vyrobkov zovocia ¢inila v Ceskej republike 129 809 ton a ztoho sa na vyrobu
ovocnych kojeneckych vyZiv spotrebovalo 23 646 ton, ¢o Cini 18 % celkovej spotreby ovocia
(vid. Obr. ¢. 1) [4].

Percentualne zastlpenie vyrobkov z ovocia pre rok 2006

Ostatné wyrobky z
ovocia

. 10%
DZzemya

marmelady
16%

Ovocné Stavy

0,
Ovocné kojenecké 56%

wzivy
18%

@ Ovocné Stavy @ Ovocné kojenecké wzivy 0 Dzemy a marmelady O Ostatné vyrobky z ovocia ‘

Obr. ¢. 1: Percentudlne zastupenie vyrobkov z ovocia pre rok 2006 [4]

4.1.1 Jablka
Jablka patria k nizkoalergénnemu ovociu. St vybornym zdrojom vitaminov a mineralov,

maju aj vysoky obsah draslika. Jablka obsahuji az 30 % vlakniny [5].

Posobia vel'mi pozitivne na ¢innost’ ¢riev, stabilizuju stolicu a o€ist'uji organizmus [5]. St
najviac vyuzivanou surovinou a tvoria zdklad aj pre vyzivy s obsahom d’alSich druhov ovocia,
pretoze jablka s nosi¢om chuti [6].

Spracovavaju sa skoré, jesenné i zimné odrody. Medzi odporucané odrody patria Golden
delicius, Starking, Ontario, James grieve, Boskopské ¢ervené a Lord lamborne [3].
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4.1.2 Hrusky

Hrusky su bohaté na organické kyseliny, ktoré zvysSuju vylu¢ovanie a aktivitu enzymov,
¢o prispieva k vylepSeniu chuti do jedla. Obsahuju vldkninu, ktord pomaha rastu uzito¢nych
baktérii v ¢reve. Obsahuju okrem vitaminov najmi vapnik, fosfor a I'ahko stravitelné cukry

[5].

Spracovavané odrody su Williamsova, Clappova, Konferencia a Bohemica [7].

4.1.3 Banany

Banany obsahuju dolezité vitaminy a mineralne latky, hlavne maju vysoky obsah drasliku
(36 mg/100 g) a horciku (382 mg/100 g) [5], [6]. VyZiva z bananov je predovSetkym bohata
na sacharidy a obsahuje tryptofan, ktory pdsobi upokojujuco [5].

4.1.4 Marhule

Marhule obsahuju mineralne latky ako zelezo, vapnik, draslik, fosfor a z vitaminov
vo vel’kom mnozZstve niacin, vitamin A a C [5].

Ich konzumacia poméha stabilizovat’ ¢innost’ Criev [6]. Maji vysoky obsah rozpustnej
vlakniny. Obsahujui kyselinu listova, pantoténovia a betakarotén, ktoré¢ maju vplyv
na regeneraciu buniek. Konzumacia marhul’ podporuje imunitny systém buniek a chrani
pred vplyvom vol'nych radikalov [5].

Vhodné odrody pre spracovanie st Mad’arska, Vel'kopavlovicka a Sabinovska [3].

4.1.5 Jahody

V jahodach sa vyskytuje vysoky obsah vapnika, ktory ma vplyv na stavbu kosti.
Urychl'uju latkova vymenu a dodéavaju do tela predovsSetkym vitaminy E a C, ktoré viazu
volné radikaly a taktiez dodavaju provitamin A, B1, B2. Z mineralnych latok obsahuju tiez
draslik, fosfor a hlavne Zelezo [5]. Maju diureticky ucinok, ¢o znamend, ze podporuju
vylu¢ovanie mocu [8].

VyuZzivané odrody st Senga sengana, odporucané su aj Eliska a LibuSa [3].

4.1.6 Maliny

Maliny obsahuju vitaminy, hlavne provitamin A, vitamin C, vitaminy komplexu B,
aromatické latky, sacharidy a vel'ké mnozstvo antioxidantov. Z minerdlnych latok vépnik,
fosfor a draslik [9].

Latka biotin, ktord sa v nich nachadza je ddlezita pre stavbu buniek a prispieva k vyvoju

zdravej a pruznej koze a vlasov [5].

4.1.7 Culoriedky

Cucoriedky majti priaznivy vplyv na vyvoj oénej sietnice vdaka obsahu farbiv a karoténu,
stabilizuju taktiez ¢innost’ Criev. Maju aj upokojujuce ucinky [5].

Obsahuju vyznamné kyseliny ako kyselina jabléna ¢i citronova. St bohaté na mineralne
latky, predovsetkym zelezo, hor¢ik a vitaminy. Vyznacuju sa vysokym podielom antokyanov,
ktoré prispievaju k posilneniu imunitného systému [10].
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4.1.8 Broskyne

V broskyniach sa nachddza mnoZzstvo karoténov potrebnych pre zrak, vysoky podiel
niacinu (vitaminu B3), hor¢ik, selén a zinok [5].

Odrody odporucané pre spracovanie su Cresthaven, Fairhaven a Redhaeven [7].

4.1.9 Slivky

Vysoky obsah vapnika a fosforu v nich posobi na posilnenie kosti a pomaha traveniu.
Znalny je obsah vlakniny, zeleza, drasliku a hor¢iku. Slivky st vyznamnym antioxidantom
a podporuju ¢innost’ Criev [5].

Odportcané odrody na spracovanie si Bystrickd, Dolanka, Muskatova a poloslivky
Cachticka, Gemerska, Bryska, Wagenheimova a Zimmrova [3].

4.2 Voda

V potravinarskom odvetvi je nevyhnutnou zlozkou vyroby a ma Siroké pouzitie.
Poziadavky na pitni vodu v sicasnosti urcuje predpis ¢. 252/2004 Sb. [11]. Podl’a tejto normy
musi byt voda zdravotne neSkodnd, pri pouzivani nie je pri¢inou zdravotnych poruch
a ochoreni. Nesmie obsahovat’ toxické radioaktivne a biologicky aktivne latky skodlivé
pre organizmus. Nesmu sa v nej vyskytovat patogénne mikroorganizmy, musi byt Ccira,
bezfarebna, bez cudzich prichuti a bez zapachu [12].

Obzvlast’ voda pouZzivanad k vyrobe produktov urcenych pre kojencov a malé deti je
neustdle monitorovana. DIhé roky sa viedla debata, ¢i pitnd voda je, ¢i nie je vhodna
pre kojencov. Kritériom bol obsah dusi¢nanov v pitnej vode do limitu 15 mg.I'[13].
Pre ostatni populaciu bol tento limit uvadzany v rozmedzi 35-50 mg.l”, zalezalo
od jednotlivého predpisu pre dané obdobie [11]. Prehl'ad poziadaviek v jednotlivych
predpisoch je uvedeny v tabulke €. 1.

Dusi¢nanovy  limit 15mgl' bol stanoveny kvoli prevencii  kojeneckej
methemoglobie [13]. Z hlladiska stcasnych vedomosti nema tento dusi¢nanovy limit
oddvodnenie, pretoZe doporucena limitna hodnota Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO)
vo vyske 50 mg.l”", ktorti preberd aj Eurdpska unia i Ceskd republika je stanovend prave
sohladom na riziko vzniku methemoglobie u kojencov, preto platnd vyhlasSka
¢. 252/2004 Sb., ktora stanovuje hygienické poziadavky na pitnl a teplu vodu, v sebe uz
nezahfna zniZeny limit dusi¢nanov pitnej vody pre kojencov [11].

V praxi mdZe nastat situicia, ze voda spiiia limity pre pitnGi vodu a tym je z pravneho
hl'adiska bezpec¢na, ale kvoli prirodzenému obsahu niektorych sucasti méze byt menej vhodna
pre kojencov. Ide o niektoré ukazovatele s hrani¢nou hodnotou, kde nie st limity vzdy urcené
z hladiska zdravotného, ale technického ¢i senzorického. Ide o rozpustené latky, sodik,
vapnik, horcik, sirany, fluoridy a iné [11]. Doporuc¢ené hodnoty vybranych prirodzenych
sucasti pitnej vody ako vhodné pre kojencov udava tabul’ka ¢. 2.

Voda pouzivana k vyrobe ovocnych kojeneckych vyziv byva mikrobiologicky testovana,
¢1 vyhovuje danym poziadavkdm a byva kratko prevarend. Var nesmie byt vSak dlhy, aby
nedoslo k zakoncentrovaniu pritomnych latok [6].
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Tabulka ¢. 1 Prehlad pozZiadaviek na obsah dusicnanov v jednotlivych predpisoch pitnej
vody [11]

Predpis Platnost’ Poziadavka na obsah dusi¢nanov
-1 . , ., .

CSN 56 7900 Pitna voda 1959-1964 | 3> me&l...uzdrojov zdsobujicich

kojenecké zariadenia max. 15 mg.1
1 . .-

SN 83 0611 Pitné voda 1964-1974 S0mel, ...k umelej vyzive

kojencov max. 15 mg.1
Uvedena hodnota (50 mg.I™)

CSN 83 0611 Pitné voda 1975-1990 | Presahuje obsah dusicnanov vo vode,
ktora smie byt’ pouzita k umelej
vyzive kojencov

. a

CSN 75 7111 Pitna voda 1991-2000 Hrani¢nd hodnota 50 mg.I',

doporugena hodnota pod 15 mg.I"!

Hrani¢na hodnota 50 mg.1™
Vyhl. 376/2000 Sb. 2001-2004 ...kojenecké vody musia mat’ obsah
nizsi ako 15 mg.I"!

NajvysSia  hranicnd  hodnota

Vyhl. 252/2004 Sb. 2004-doteraz 50 mg.l

Tabulka ¢. 2 Doporucené hodnoty vybranych prirodzenych sucasti pitnej vody ako vhodné
pre kojencov [11]

Ukazatel’ Vhodny obsah
RL-rozpustené latky menej ako 500 mg.I™
Ca*"-vapnik menej ako 60 mg.I"' (max. 100 mg.1™")
Mg**-horéik menej ako 30 mg.I" (max. 50 mg.I")
Na'-sodik menej ako 20 mg.I"' (max. 25 mg.1™)

zatial’ nie je mozné definovat’ vhodny

CI'-chloridy obsah z hl'adiska kojeneckej vyzivy

zatial’ nie je mozné definovat’ vhodny

SOy -sirany obsah z hl'adiska kojeneckej vyzivy

F -fluoridy menej ako 0,3 mg.I" (max. 0,7 mg.I"")

4.3 Prisady
Prisady su latky, ktorymi sa dosahuje zlepSenie chuti vyZiv alebo sa pridavaji za cielom
prediZenia trvanlivosti a ochrany vyrobku.
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4.3.1 Kyselina citronova
Kyselina citronova (2-hydroxypropan-1,2,3-trikarboxylovd kyselina) patri medzi
hydroxykarboxylové kyseliny.(vid’. Obr. ¢.2).

Tvori prirodzenl sucast’ ovocia, ale priddva sa aj ako aditivna latka pod oznacenim
E 330 [14].

Je to biela kryStalicka latka bez aromy so silne kyslou chut'ou, ve'mi dobre rozpustna vo
vode. Vyuziva sa ako okyslujuci prostriedok. Jej pridavok zabranuje rastu baktérii, plesni a
kvasiniek. Je povaZovana za najbezpe¢nejSiu pridavnt latku [15].

o ©OH ©

HO OH
O~ "OH

Obr. ¢. 2 Vzorec kyseliny citronovej [16]

4.3.2 Vitamin C

Oznacenim vitamin C sa oznacuje predovSetkym kyselina L-askorbova, ale tiez cely
reverzibilny redoxny systém, ktory obsahuje i L-monodehydroaskorbovi kyselinu a tiez
L-dehydroaskorbovt kyselinu [17] (vid’. Obr. ¢.3).

Pridava sa k konzervovanému ovociu, ako prevencia nezelanych zmien aromy vyvolanych
oxidaciou pri skladovani a spracovani [6].

Pri lapani a krdjani ovocia sa pouziva ako inhibitor reakcii enzymového hnednutia
v relativne nizkych koncentraciadch a v kombindcii s kyselinou citronovou [17].

Pridavok vitaminu C aj doplia jeho straty, ku ktorym dochadza pri lipani plodov, ked’ sa
odstrafiuji vrchné vrstvy bohaté na vitamin, d’alej pri umyvani, blanSirovani, vareni ¢i
konzervovani [17].

CH,0H

CH,OH CH,OH
H=—0H H-1-0H o=
e B N
0 0

0 OH

Obr. ¢. 3 Reverzibilny redoxny systém kyseliny L-askorbovej [19].

I:
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4.3.3 Cukor

Cukor sa k vicSine presnidavok nepriddva, pridava sa len k niektorym vybranym druhom
ovocnych kojeneckych vyziv, ktoré treba dosladit, aby ziskali pozadované chutové vlastnosti

[6].

Prikladom vyziv, ktoré su dosladené su Bio ovocné kojenecké vyzivy od Hamé [6].

4.3.4 RyZova mika

RyZova muka sa pouZiva k pripadnému zahusteniu vyziv. Je diétna a l'ahko stravitel'na.
A jej vyhodou je, ze neobsahuje lepok [6].

4.3.5 Mineralne latky
Prikladom pridavanej mineralnej latky je uhli¢itan vépenaty, ktory sa pridava k niektorym
druhom vyziv za cielom znizenia ich kyslosti [6].
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5 TECHNOLOGICKY’ _ POSTUP VYROBY OVOCNYCH
KOJENECKYCH VYZIV

Detska vyziva vo forme pretlakov sa vyraba na komplexnych mechanizovanych linkach.
Dolezitou poziadavkou je, aby boli z materidlov, ktoré spdsobujii minimalne zmeny vyZzivnej
hodnoty. Predovsetkym nemoézu obsahovat’ hrdzavejuci materidl a zanasat' tazké kovy
do vyroby [12].

Na vyrobu detskej vyzivy sa pouzivaju len suroviny s najlepSou akostou a zakladom je
zasada spravneho vyberu druhu ovocia [3].

V roku 2006 bolo v Ceskej republike vyrobenych celkovo 23 645937 kg detskej a
ovocnej kojeneckej vyzivy [4].

Rychlost’ technologickej vyroby v zavodoch je asi 250 pohéarov za minttu [6].

5.1 Dovoz a uskladnenie surovin

Ovocie patri k netdrznym materidlom, ktoré pozvolna alebo rychlejSie podliehaju
nezelanym zmenam [12].

Ovocie je dovezené do spracovatel'ského zavodu a je ur€ené k ¢o najrychlejSiemu
spracovaniu. Niekedy v3ak treba ovocie skladovat’ uréité Gasové obdobie, ¢o musi spiiiat
prisne pravidld. Vzhl'adom k tomu, Ze suroviny rastlinného pdvodu predstavuji rdzne Casti
rastlin v réznom $tadiu vyvoja a s rozdielnou fyziologickou aktivitou musia aj skladovacie
podmienky tuto rozmanitost’® zohladnit. VSeobecne sa snazi pri skladovani o utlmenie
metabolizmu a spomalenie enzymovych reakcii [12].

Skladovatelnost’ je do zna¢nej miery dana geneticky a 1isi sa pre rozne druhy, napriklad
jahody a maliny st skladovateI'né len vel'mi kratko a rozdiel je aj medzi odrodami - zimna a
letna odroda jabik [3].

Skladovacie podmienky musia byt pri optimalnej teplote, vlhkosti vzduchu a zlozeni
okolitej atmosféry (napriklad pre minimalnu bezpeénu teplotu skladovania jabik je teplota
1 az 2 °C, inak prejavom poskodenia chladom za niz$ej nez bezpecnej teploty je vnutorné
hnednutie a miaknutie plodov) [18].

5.2 Priprava surovin

K pripravnym operaciam patri triedenie, pranie, odkdstkovanie a odstopkovanie, ltipanie
a rezanie ovocia.

5.2.1 Triedenie

Cielom triedenia je splnenie podmienok pre dosiahnutie pozadovanej kvality
dosiahnutého vyrobku.

Surovina sa triedi podl'a kritérii, medzi ktoré patria farba, tvar, zrelost,, Cerstvost, zdravost’
a vel'kost [3].

Triedenie prebiecha bud’ rucne alebo mechanicky. Ruc¢né triedenie sa pouziva
na takzvanych inSpekénych pasoch (vid® Obr. ¢. 4). Triedenie na inSpekénych pasoch je
dolezité preto, aby sa odstranili poskodené a nahnité plody a aby sa dosiahlo znizenie
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kontamindcie pred vlastnou konzerviciou. Triedenie podla velkosti je potrebné
pre zatriedenie do akostnych skupin a vo vac¢sine pripadov sa realizuje strojmi [18].

Obr. ¢. 4 Triedenie jablk na inspekcénom pdse [6]

5.2.2 Pranie

Pranie je mokré Cistenie a nim sa surovina zbavuje hliny, piesku, prachu a mechanickych
necistot. Okrem mechanickych necistét sa povrch ovocia pranim zbavuje aj rozlicnych
mikroorganizmov, ktoré sa sithrnne oznacujt ako epifytna mikrofléra [3].

Proces prania prebieha v troch fazach a to predmacanie, vlastné pranie a oplachnutie
pitnou vodou. Na t¢innost’ operacie ma vplyv zloZenie praciecho kupel’a, teplota i mechanické
namahanie povrchu pranej suroviny. Vhodnost' pracok pre dany typ suroviny sa posudzuje
hlavne podl'a jej odolnosti [18].

5.2.3 Odstopkovanie a odkostkovanie

Pri spracovavani ovocia je treba odstopkovat’ len jednotlivé plody. Pri vel'kej rade surovin
sa stopka oddel'uje pri zbere sama (broskyna, marhula). Odstopkovanie pomocou strojov je
vyuzitelné len u surovin s dlhSou stopkou. Univerzalna odstopkovacka je tvorena mierne
naklonenou plochou tvorenou pozdiz ulozenymi valéekmi na povrchu, opatrenymi mikkou
gumou. Valceky sa otacaju velkou rychlostou oproti sebe, stopku medzi seba vtiahnu
a odtrhnu [18].

Odkdstkovanie sa robi pri marhuliach, broskyniach a slivkach. Plody sa najskor rozpolia a
nasledne sa kostky vylipnu [3]. U niektorého ovocia staci, ked’ sa plod rozpoli rezacim
nozom strojového zariadenia a sucasne vypadne aj kostka, avSak pri broskyni sa uskuto¢ni
rozpolenie na polovicu a odkostkuje sa ru¢ne [12].
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Odstranenie jadernika pri hruskach a jablkach sa realizuje pomocou dutého noza, ktorym
sa vyreze stredna cast plodu a na tomto dutom nozi je eSte niekolko hviezdicovo
usporiadanych nozov, ktoré plod rozdelia na poZadovany pocet rovnakych Casti, vi¢Sinou Sest’
az osem [18].

5.2.4 Lupanie

Ovocie sa pred d’al§im spracovanim musi zbavit’ Supky a vrchnej vrstvy plodov. VyuZiva
sa mechanické Cistenie, lipanie parou, vysokou teplotou, solnym roztokom alebo lipanie
luhom [3].

NajcastejSim sposobom lupania je mechanické Cistenie, ktoré sa realizuje na rdéznych
bubnovych alebo val¢ekovych karboradovych bruskach s rozlicne zrnenou karborundovou
vrstvou. Pouzitie tohto spdsobu vyzaduje surovinu spomerne rovnakou velkostou.
Mechanické liipanie jablk a hrusiek sa realizuje nasadenim plodu na ota¢ajiici sa tffi. Vlastné
lapanie vykona ndz, ktory je upevneny na pruZine a postva sa pozdiz plodu [3] (vid’. Obr. ¢.
5).

Zavadzaji sa aj nové snahy o vyrabané zariadenie na lapanie jablk so su¢asnym
odstranenim jadernika, ¢im sa dosiahne znizeny podiel vznikajuceho odpadu. Toto zariadenie
je automatické s vykonom 130 kusov za minutu [3].

ol T \PW e

Obr. & 5 Mechanické lipanie jablk (VEB Maschinenbau Burg) [3]

5.2.5 Rezanie

Spravne rezanie suroviny ma svoje opodstatnenie vzhl'adom na vedenie prestupu tepla
a latky. V sucasnosti st na ovocie k dispozicii vysokovykonné rezacky. ViacSinu rezacky
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predstavuju bubny, ktoré maji na osi pripevnené lopatky vo vodorovnej polohe. Na ne sa
skrutkuju pruzné plechy alebo noze a tie pri ota¢ani sekaja odrezky vyzadovanej dizky [3].

5.3 Vlastné spracovanie surovin

K vlastnému spracovaniu surovin patria operacie ako blanSirovanie, rozvéranie,
pasirovanie, mieSanie zloziek a homogenizécia a deaeracia.

5.3.1 BlanSirovanie

Ovocie sa blansiruje postupom, pri ktorom sa vodou dosahuje teplota minimalne 60 °C.
Utinky blansirovania su:

inaktivacia enzymov

e odplynenie tkaniva

e zniZenie po¢tu mikroorganizmov

e zmena textury

e odstranenie nezelanych aromatickych a chutovych latok [12]

Blan$irovanim surovina ziska docasnu trvanlivost avSak zvysSuje sa nebezpecenstvo
druhotnej kontaminacie, pricom mikrobiologické procesy v dosledku porusenia niektorych
ochrannych vlastnosti surovin a zvySenim dostupnosti zivin, prebiechaju ovel’a rychlejsie [12].

Blans$irovanie patri do skupiny metod, ktoré ochranuji potraviny pred oxidaciou a nazyva
sa tiez termické protioxida¢né opatrenie [3]. Blan$éry st vyrabané ako kontinudlne pracujice
zariadenia. Pri posudzovani tejto operacie st rozhodujuce kritéria: rychlost’ prestupu tepla,
mnozstvo vyluhovanych latok a straty oxylabilnych latok [12].

5.3.2 Rozvaranie

Pri rozvérani dochédza k priaznivym uU¢inkom zmienenych u blanSirovania, hlavne
inaktivacia enzymov ohrozujucich kvalitu spracovavaného produktu a dokonalému
odvzdusneniu materialu [18].

Prebieha v mokrych podmienkach s rovnomernym ohrevom celého povrchu potraviny,
teplotou blizko varu vody. Podl'a druhu ovocia sa ur€uje ¢as rozvarania [18].

5.3.3 Pasirovanie

Pri vyrobe detskej vyzivy vprvej etape po hrubom rozdrveni plodov a tepelnom
opracovani sa odstranuju nestravitelné casti, jadrd, Supky a zrnd na pasirkach s rdznou
vel'kost'ou otvoru sit [3] (vid’. Obr. €. 6).

V procese sa vyuziva zariadenie z dvoch resp. troch pasirok so zmenSujicim sa
priemerom otvorov sit za sebou [3]. Sitd musia byt’ z nerezovej ocele [18].
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slimak drvina

bubnové sito

lI3ta na vystieranie

kanad

Obr. ¢. 6 Rez jednostupniovou pasirkou [3]

5.3.4 Miesanie zloZiek a homogenizacia

Homogenizacia sa v nadvédznosti na pasirovanie riadi poziadavkami na velkost Castic
pre jednotlivé druhy detskej vyzivy podla veku dietata. Do tivahy sa berie stravite'nost’ aj
zabezpecenie spravnej funkcie traviaceho ustrojenstva dietata a odvodu niektorych splodin
z organizmu [3].

Homogenizacia na velmi jemné Castice sa zabezpecuje pod tlakom 10-15 MPa, ¢im sa
dosahuje velkost Castic asi 2-3.102 mm [12].

5.3.5 Deaeracia

Aby sa zabranilo nezelatenym zmenam produktov pocas uskladiiovania je nevyhnutné
v maximalnej miere odstranit’ podiel vzduchu.

Detska vyziva sa deaeruje vhananim zmesi do vakuovych zariadeni s tlakom 28-35 kPa,
pocas 10-20 minat. Stcasne sa do zariadenia vhana para stlakom 30-50 kPa. Takymto
usporiadanim sa dosiahne var produktu, pricom sa odstrani 65-93 % vzduchu, ktory bol
povodne v produkte [12].

Cas deaeracie podmienil zaviest kontinudlne pracujice zariadenie priCom zmes
do deaeratora vstupuje v tenkej vrstve [18].
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5.4 Umyvanie skla

Je dolezité, aby sa pocas procesu umyvania skla, do ktorého sa hotové vyzivy plnia
odstranili zjeho povrchu vSetky mikroorganizmy a kontaminanty, ktoré sa mohli na nom
vyskytnut’ [6].

5.5 Plnenie

Detské kojenecké vyzivy su plnené do sklenenych obalov, ktoré patria medzi takzvané
duté sklo. Vnutorny obsah byva 130 az 200 g, zavisi od typu, na jedno balenie.

Obaly su vyrobené so Sirokym hrdlom (vid’. Obr. ¢.7). Pri plneni je dolezité dodrziavat
zasady aseptickej prace. Zmes je po deaeracii zohriata na teplotu 80 °C, ¢o je tzv. teplota
plnenia [12]. Plnenie sa realizuje pomocou mechanickych zariadeni.

Cielom balenia je chranit’ tovar pre mechanickym a biologickym znehodnotenim a to
pri skladovani, doprave a distribtcii [18].

t-" - -
—=r ____-'"

Obr. ¢.7 Priklad obalu ovocnej kojeneckej vyzivy [20]

5.6 Uzatvaranie obalu

Uzatvéranie sklenenych poharov prebieha vo vdkuovom alebo parnom priestore [3].

5.7 Detektor

Naplnené pohare sa postivaju na detekciu, kde sa kontroluje Cistota a celistvost’ hrdla
pomocou dvojpohladového rontgenu (vid. Obr. €. 8). Taktiez sa nim pozoruje pripadna
pritomnost’ ¢repov alebo kovov. V minulosti sa na tento ucel pouzivali vel'mi jemné sitka [6].
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Obr. ¢. 8 Rontgenové zariadenie pre kontrolu vyrobkov [21]

5.8 Tepelné oSetrenie

Detské kojenecké vyzivy sa sterilizuju, ¢ize konzervuju zohrievanim (vid. Obr. ¢ 9).
Metdda je zaloZzena na pdsobeni zvySenej teploty na mikroorganizmy v uritom c¢asovom
intervale. Aby sa dosiahla devitalizacia kvasiniek, plesni a vegetativnych foriem baktérii staci
teoreticky teplota 65-80 °C. V pritomnosti bakteridlnych endospor st nevyhnutné podstatne
vyssie teploty [3].

Ovocné vyzivy sa vdaka svojmu pH varia uz pri 90 °C. Naplnené pohare su teplotne
konzervované a tiez vdaka vakuu, ktoré vznikd zmr$tfovanim variacej sa zmesi
pri ochladzovani v uzatvorenom pohari. Po ¢iastocnom vychladnuti sa vyZiva posiela eSte
na polhodinovu sterilizaciu pri teplote 95° C [6].

Ciel'om sterilizacie je ni¢enie mikroorganizmov, ktoré by sa mohli rozmnoZit’ v hotovom
vyrobku. Zvyc¢ajne sa uskutociiuje tak, zZe potraviny sa v hermeticky uzatvorenych obaloch
vystavuju pdsobeniu horticej vody alebo pretlakovej pary. Dizka trvania sterilizacie sa uréuje
experimentalne podl'a priebehu teploty v strede obalu [18].
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Obr. ¢. 9 Priklad sterilizacného zariadenia [6]

5.9 FEtiketacia

Etikety su informdcie v papierovej forme, ktoré st umiestnené na povrchu skleneného
obalu. Musia byt zrozumitelné, CcCitatelné, nezmazate'né, neprerusené inymi udajmi
a v jazyku ¢eskom. Nesmu byt predovsetkym klamlivé ani zavadzajuce.

Etikety kojeneckych vyziv poskytuji informécie:

. o nazve obchodnej firmy

. o sidle vyrobcu alebo dovozcu

J 0 nazve potraviny s doplnenym tdajom o fyzikalnom stave (sterilizovand)
. udaj o mnozstve vyrobku v gramoch

o datum vyroby a datum pouzitel'nosti

. udaj o skladovani potraviny

J udaj o sposobe pouzitia

. udaj o urceni potraviny pre zvlastnu vyzivu

J mesiac veku dietat’a, od ktorého je vhodné dany produkt konzumovat’

. udaj o zlozeni potraviny a nutri¢nej hodnote [22]

5.10 Expedicia

Po skonceni celého procesu vyroby su naplnené pohare ulozené do Skatal’ a caka sa
tri tyzdne na poslednu kontrolu. Zo skatul’ st po tomto ¢asovom obdobi odobraté vzorky
a vyskusa sa, ¢i su vSetky hodnoty v poriadku. Az po tejto poslednej kontrole st hotové
presnidavky uréené na cestu k spotrebitel'ovi [6].
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6 KONTROLY PREVADZANE U OVOCNYCH KOJENECKYCH
VYZIV
Kojenci a deti do troch rokov st vnimani ako vel'mi citliva skupina konzumentov, preto sa
na tato skupinu vztahuju Specifické poZiadavky na bezpecnost' a kvalitu. Ovocné vyzZivy
patria do kategorie potravin pre pociatocnu a pokracovaciu vyzivu kojencov a malych deti,
ktoré sa riadia vyhlaSkou 54/2004 Sb. o potravinach urcenych pre zvlastnu vyzivu [23].

Kontrola nezdvadnosti a kvality vyrobkov prebieha prvotne uz priamo vo vyrobnom
podniku a je zostavena z troch Casti:

e kontrola vstupnych surovin — pri prijme su doddvané suroviny analyzované
(stanovenie rezidui pesticidov, stanovenie mykotoxinov...). Na zéklade vysledkov
si potom do vyroby pustené len suroviny, ktoré¢ splituju prisne hygienické
poziadavky.

e kontrola pri vlastnom vyrobnom procese — vel’ka pozornost’ je venovana tomu, aby
sa strava nekontaminovala cudzimi predmetmi (Crepy, kovové sucasti...)
a po tepelnom osetreni prebieha kontrola spravnosti uzavretia obalu.

e kontrola pred expediciou — po niekolkotyzdnovej inkubécii prebicha testovanie
mikrobiologickej nezavadnosti a kontrola senzorickych vlastnosti [24]

Kontrole dodrziavania bezpecnosti a kvality potravin doddvanych na trh sa venuje
predovietkym Statna polnohospodarska a potravinarska inspekcia Ceskej republiky (Statni
zemédelska a potravinarska inspekce—SZPI).

V roku 2008 bolo skontrolovanych 255 vzoriek. Odoberané boli vzorky zo vsetkych
druhov presnidavok i prikrmov a napojov z €eského 1 zahrani¢ného povodu [23].

Okrem mikrobiologickych rozborov sa SZPI venuje aj kontroldm ¢i vyrobcovia uvadzaja
na obaloch vSetky udaje, ktoré predpisuje legislativa ac¢i st dodrzované podmienky
skladovania [23].

6.1 Kontrola na dusi¢nany a dusitany

Dusi¢nany a dusitany sa ako sucast’ kolobehu dusiku v prirode vyskytuji v mnohych
potravinach. Do ovocia sa dostavaju z pody. Ich obsah je silne ovplyviiovany prostredim.
Jednotlivé druhy ovocia akumuluji dusi¢nany v réznom mnozstve [25].

Medzi ovocie s najvyssim obsahom dusi¢nanov patria banany, kde sa moze koncentracia
pohybovat’ az okolo 600-800 mg.kg ™. Do presnidavok sa mézu dostat’ aj nevhodne upravenou
vodou s vysokym obsahom tychto latok poc¢as vyrobného postupu [11].

Detska kojenecka vyZziva na baze zeleniny a bananov po Stvrtom mesiaci méd definované
podra legislativy $pecialne mnozstvo obsahu dusi¢nanov na 200 mg.kg" a detska kojenecka
vyZiva na baze ovocia 70 mg.kg ™ [25].

6.1.1 Toxicky acinok

Z hladiska toxikologie dusi¢nany nie su v beznych koncentraciach pre dospelého jedinca
nebezpecné, lebo sa relativne rychlo vylucuji mocom. Asi 80 % sa vyluci za 4-12 hodin.
Zvysok zostane v organizme, ale v trdviacom trakte sa premeni na amonne soli. Hodnota
prijatelného denného prisunu skodlivej latky (ADI) je stanovend na 3,5 mg.kg™ [25].
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Toxicita dusi¢nanov v potravinach vSak vyplyva z moznosti ich redukcie na dusitany.
Dusi¢nany sa pomocou enzymov ciastocne redukuji nitratreduktdzou pritomnych
mikroorganizmov. Toxicky uc¢inok dusitanov po vstrebani do krvi spo¢iva v moznosti vyvolat’
methemoglobiu. Jej pri¢inou je oxidacia cerveného hemoglobinu na tmavohnedy
methemoglobin, ktory nie je schopny prenaSat’ kyslik. U dospelého cloveka reduktaza
¢ervenych krviniek prevadza spat’ vzniknuty methemoglobin na hemoglobin [25].

Dusitany tvoria nebezpecenstvo predovsetkym pre kojencov v obdobi prvych dvoch az
Styroch mesiacov zivota. U kojencov v tomto obdobi nie je dostato¢ne vyvinuty prisluSny
enzymovy systém. Plodovy hemoglobin (F hemoglobin) jednoduchsie oxiduje dusitany ako
hemoglobin dospelych (A hemoglobin) [26]. Zaltidok kojencov ma vyssie pH , preto sa tu
mozu vyskytovat’ a mnozit’ aj nepatogénne mikroorganizmy, ktoré redukujt prijaté dusi¢nany
na dusitany skor, nez sa dusi¢nany stacia resorbovat’. Z tychto dévodov je obsah dusi¢nanov
a dusitanov v strave urcenej pre detsku vyzivu prisne limitovany [11].

6.1.2 Metoda stanovenia

Na stanovenie dusi¢nanov a dusitanov v ovocnych kojeneckych vyzivach sa v laboratériu
pouziva izotachoforéza. Ku komeréne zakipenému pristroju napriklad od firmy
VILLA-Labecco (vid. Obr.¢.10) je dodany aj aplikacny list s prislusnym ¢islom a nazvom,
podl’a ktorého stanovenie prebieha [26].

Priprava vzorky je jednoducha, spociva len v jej homogenizécii a vylihovani a takto
pripravena sa davkuje do ITP analyzatora. Obsah dusi¢nanov i dusitanov sa stanovi tou istou
analyzou, nie su potrebné dve samostatné metddy. Podmienky analyzy zahfiiaji vodiaci
elektrolyt na predseparacnej a analytickej kolone, zakoncujici elektrolyt, objem a prad.
Vsetky tieto tidaje su uvedené v prilozenom aplika¢nom liste k danému pristroju [26].

:‘.'"I

Obr. ¢. 10 Komercne dodavany automaticky analyzator od firmy VILLA-Labecco [27].
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6.2 Kontrola na patulin
Patulin (vid. Obr. ¢ 11) bol v 40. rokoch opisany ako antibiotikum a kratky cas sa aj
v lieCbe vyuzival. V stcasnosti sa radi medzi mykotoxiny. Tie vznikaji ako toxicky produkt
pliesni Penicillium, Aspergillus a Byssochlamys avSak primarne Penicillium expansum [28].
Patulin sa najcastejsie vyskytuje v nekvalitnych jablkach, stanoveny bol vSak uz aj u inych
druhov ovocia a tiez v zelenine [29].

6.2.1 Toxicky acinok

V ovoci sa vyskytuji ochranné latky (napr. vitamin C), ktoré zabranuji rozkladu patulinu
pri tepelnom spracovani. Cisty patulin sa rozklada pri 80 °C [30].

Zavaznou je predovSetkym kontamindcia potravin urCenych pre detsku a kojenecku
vyzivu, pretoze patulin ma nepriaznivé UCinky na zdravie [26]. Mdze poskodit’ organy
a tkaniva. Drazdi traviace organy, moze vyvolat’ ich vysoké prekrvenie, az krvacanie i
tvorbu vredov, poSkodenie pl'ic a opuchy organov. Zistené boli aj karcinogénne a teratogénne
ucinky [29].

Limitny obsah patulinu vo vyzive pre deti a doj¢até je 0,02 mg.kg'[26].

6.2.2 Metoda stanovenia

Stanovenie prebieha podla platnej metédy skusania a v stlade s poziadavkami vyhlasky
&.211/2004 Sb., v zneni technického predpisu CSN EN 14177.

Stanovenie patulinu prebieha v Cirej ¢i zakalenej jablkovej $tave a v jablkovom pyré.
Vyuziva sa metdoda vysokoucinnej kvapalinovej chromatografie (HPLC) s precistenim
extrakciou kvapalina-kvapalina. Malé modifikacie tejto metdody sa tykaju len objemu
nastrekovanej vzorky do HPLC.

Metdda je zalozena na extrakcii vzorky etylacetdtom, po posobeni traviacim enzymom,
naslednym preéistenim extrakciou roztokom uhli¢itanu sodného 15 g.I" a stanovenim obsahu
technikou HPLC [26].

Patulin

0 OH

Obr. ¢. 11 Vzorec patulinu [29]
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6.3 Kontrola na Aflatoxin B,

Aflatoxin B; (vid’. Obr. €. 12) patri do skupiny zakladnych aflatoxinov spolu s B,, G; a Go.
Aflatoxiny d’al§ich radov (M, P, H, Q a i.) boli zistené ako metabolity vysSie uvedenych
v organizme, popripade v tkanivovych kultirach [29]. Je produkovany kmeimi Aspergillus
flavus a Aspergillus parasiticus [30].

Produkcia aflatoxinov znacne zavisi na teplote, vlhkosti, pristupu vzduchu, Strukture a
chemickom zloZeni substratu [31].

6.3.1 Toxicky u¢inok
Aflatoxin Bl patri k mykotoxinom a je zatial najsilnej§im znamym prirodnym
karcinogénom [29].

U ¢loveka st schopné vyvolat’ Reyov syndrom, zépal pecene, primarny hepatém a taktiez
stavy utlmu imunity, u malych deti méze dojst’ az k usmrteniu [29].

6.3.2 Metoda stanovenia

Aflatoxin Bj, rovnako ako ostatné aflatoxiny (B,, Gi, G2), sa stanovuje vyuzitim Elisa
testov. Stanovenie je jednoduché, prebieha na komer¢ne zakupenych stpravach, problém je
len v potrebnom dosiahnuti detek¢ného limitu, ktory je prave pre detské vyzivy nizky-nizsi
ako detek¢ény limit Elisa suprav, dostupnych na nasom trhu.

Pre dosiahnutie limitu sa sk(S$aji aj imunoafinitné kolonky, na ktorych sa vzorka
zakoncentrovava. Tato metdda sa vyuziva aj pre iné komodity nez pre detski vyzivu,
napr. orechy, kde je stanovenie vel'mi prehl'adné a nenaro¢né na pripravu.

V sucasnosti sa vyuziva na stanovenie aflatoxinu B1 v detskej vyzive hlavne metoda
HPLC s fluorescenénym detektorom, ktord umoZiiuje stanovit dostatone nizke
mnozstvo aflatoxinu. Priprava vzorky sa robi podla technického predpisu CSN EN 14123.
Pre stanovenie aflatoxinu B; a sumy aflatoxinov Bj, B, G;, G, v obilninach, Skrupinovom
ovoci a vyrobkoch z nich je vyuzivand metdda vysokoucinnej kvapalinovej chromatografie
s postkolénovou derivatizaciou a predCistenim na imunoafinitnej kolone.

Stanovenie sa mdze aj vykonavat pouzitim predkolonovej derivatizacie, ktoré spociva
v derivatizacii vzorky roztokom kyseliny trifludroctovej, octovej a vody (1:1:8), inkubdcii
pri 65 °C 10 min a meranim na HPLC [26].
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Obr. ¢. 12 Vzorec aflatoxinu B; [29]

6.4 Kontrola na Ochratoxin A
Ochratoxin A (vid’. Obr. €. 13) je zo skupiny ochratoxinov najtoxickejsi. Je produkovany

niektorymi druhmi rodov Aspergillus a Penicillium [28].

Najvacsim zdrojom ochratoxinu A je obilie, preto najviac kontrolované su nielen Cisto
ovocné kojenecké vyzivy, ale predovSetkym vyzivy s pridavkom ovsenych vlociek [29].

6.4.1 Toxicky u¢inok

Mechanizmus toxicity spo¢iva v tom, Ze fenylalaninova cast’ jeho molekuly je t-RNA
zmenena na fenylalanin. Ten je vSak v ochratoxine A naviazany na kumarinovl Cast, ktora
brani jeho naviazaniu do proteinového retazca. Tym dochiddza k zastaveniu
proteosyntézy [30].

Hlavnym t¢inkom ochratoxinu A na organizmus je Gtlm imunity a zasiahnutie obliciek
u malych deti, tak ako aflatoxin moze spdsobit’ az smrt’ [29].

6.4.2 Metoda stanovenia

Stanovenie sa riadi podla technického predpisu CSN EN 14132. Je zalozené na metode
HPLC s pred¢istenim na imunoafinitnej kolone.

Ochratoxin sa vSak da tiez stanovit’ vyuZitim techniky Elisa, ¢o v pripade detskych vyziv

spiia aj pozadované limity.

Pre stanovenie ochratoxinu A HPLC je potrebné vzorku predupravit’ na imunoafinitnych
kolonkach, Je to proces velmi drahy, ale nevyhnutny. K baleniu koldniek vyrobcovia
prikladaja aj certifikaty s postupom pre komodity, ktoré na kolonkach boli testované [26].
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Obr. ¢. 13 Vzorec ochratoxinu A [29]

6.5 Kontrola na pritomnost’ toxickych prvkov

Su to prvky, ktoré maji v elementarnej forme alebo vo forme svojich zlicenin toxické
ucinky na l'udsky organizmus.

Podla legislativy su zaradované do kategorie kontaminantov v potravinach.
Najdolezitejsie pozorované toxické prvky st olovo, kadmium, arzén a ortut’.

Do potravin sa dostavaju z pddy, vody a ovzdusia. Niektoré vS§ak mozu byt prirodzenou
zlozkou potravin. Zvlast prisne kritéria sa uplatiuju pri kontrole vyrobkov pre detsku
a dojcensku vyzivu [17] (vid’. Tabulka €. 3).

6.5.1 Toxické ucinky olova

Olovo je prvok, ktory sa prirodzene vyskytuje v zemskej kore v obsahul3 mgkg™,
ovzdusi 1 vodéch. Rastliny ho prijimaji z pédneho roztoku koreflovym systémom a ovzdusia
depoziciou na povrchu listu. Okrem traviaceho ustrojenstva sa moze dostat’ do tela aj plicami
[17].

Resorbcia olova v gastrointestindlnom trakte je zavislda od veku, zloZenia potravy
a zdravotného stavu jedinca [32].

Detsky organizmus resorbuje 40-50 % olova z potravy. Vstrebané olovo je transportované
krvou do pedene a obli¢iek, kde sa kumuluje a poskodzuje tieto organy. Cast’ olova v pedeni
je vylucovana Zlcou do ¢riev a maly podiel je vylu¢ovany mocom. Pri dlhodobej expozicii sa
hromadi aj v kostiach. Olovo poSkodzuje krv, nervovy a kardiovaskularny systém [32].

Malé deti maju vyssiu citlivost’ organizmu a tak uz pri nizSej hladine olova mézu byt
vyvolané poruchy mentalneho i1 fyzického vyvoja, nizsiu schopnost’ ucenia novych veci,
znizenl inteligenciu, znizeni imunitu a anémiu. Anémia je dosledkom pdsobenia olova
na syntézu porfinov, kedy pri otrave klesa mnozstvo hemoglobinu. Pri silnej expozicii méze
dojst az k poruche mozgu. Pri otravach tymto prvkom moéze taktiez dochadzat
k dekalcifikacii a rednutiu kosti [17].
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6.5.2 Toxické ucinky kadmia

Kadmium mé podobné vlastnosti ako olovo. Resorbovany podiel kadmia u malych deti
tvori asi 6 % [17]. Taktiez ako olovo sa transportuje krvou do pecene a obliciek, kde sa
kumuluje a poSkodzuje ich. Kadmium vykazuje aj teratogénne a karcinogénne ucinky,
poskodzuje pohlavné organy a ovplyviuje krvny tlak [32].

Intoxikacia kadmiom sa prejavuje vyskytom bielkovin a cukrov v moci, priCom sa
kadmium mocom takmer nevylucuje [17].

6.5.3 Toxické ucinky arzénu

Utinnost’ resorbcie anorganickych zli¢enim v gastrointestinalnom trakte je asi 5-25 %.
Vzhl'adom k vysokej afinite arzénu ku keratinu sa vstrebany arzén hromadi vo vlasoch,
nechtoch a kozi [17].

Toxicky ucinok arzénu suvisi s jeho vplyvom na aktivitu dolezitych enzymov
prostrednictvom vézby na tiolové skupiny. Otrava sa prejavuje zhorSenim zraku, zvySenou
slinivost'ou, koznymi zmenami ako opuch, ekzém a koznou keratdzou [32]. M6Zu sa objavit’
1 neurologické zmeny. Arzén ma tiez teratogénne, mutagénne a karcinogénne Uc¢inky [17].

6.5.4 Toxické ucinky ortuti

Z potravy sa resorbuje v tenkom Creve asi 7 % pritomnej ortuti. Vstrebana ortut’ sa uklada
v peceni, obli¢kdch a v mozgu. Urcita Cast’ z pecene je vylucena Zlcou do ¢reva. Ortut’ sa
hromadi aj vo vlasoch a nechtoch. Jej toxické G¢inky suvisia s vysokou afinitou k tiolovym
skupindm v peptidoch a bielkovinach. Vézbou ortuti na tieto miesta dochddza u mnohych
enzymov k inhibicii [17].

Pri otrave ortutou sa objavuje zvySené slinenie, kovova chut’ v ustach, opuch dasien,
nespavost’, svalovy stres, zvracanie, strata sebakontroly a svalova slabost’ [17].

Tabulka ¢. 3 Najvyssie pripustné mnozstvo (NPM) toxickych prvkov v detskej a kojeneckej
vyzive [26]

Toxické prvky v detskej a
kojeneckej vyzive NPM mg.kg™"
Olovo 0,00
Kadmium 0,10
Arzén 0,10
Ortut’ 0,02

6.6 Kontrola reziduii pesticidov

Ako rezidué pesticidov sa oznacuji zvySkové mnozstva pesticidov a ich metabolitov ¢i
rozkladnych alebo reakénych produktov v potravinach i pol'nohospodarskych plodinach [25].

Maximalny limit rezidui (MLR) pesticidov je najvysSie pripustné toxikologicky prijatel'né
mnoZstvo pesticidov vyjadrené v mgkg”, ktoré je vysledkom pouZitia pesticidnych
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pripravkov v stlade so spravnou pol'nohospodérskou praxou, pri ochrane rastlin pocas
vegetacie a skladovania. Medzi pesticidy, ktorych rezidud su pomerne c¢asto nachddzané
pri kontrole ovocia a zeleniny patria thiabendazol, karbofurdn a methiocarb. Hygienické
predpisy Ceskej republiky udavaju pre ne maximélne pripustné mnozstvd v rozmedzi
0,1-5 mgkg™". Co sa tyka kojeneckej vyzivy a vyzivy malych deti je pre akykol'vek pesticid
udavané maximalne pripustné mnozstvo len 0,01 mg.kg™ [33].

Pesticidy moézu byt pre Cloveka toxické a podstata ich U¢inku spociva v interferencii
s obdobnymi pochodmi, ktoré prebiehaji v Tl'udskom organizme. Obzvlast su Skodlivé
pre deti, ked’Zze u nich nie su eSte naplno rozvinuté detoxikacné a vylucovacie mechanizmy.
Pesticidy, ktoré su kumulované v l'udskom tuku nie st sice 'ahko metabolizované, ale
za urcitych podmienok dochadza k ich mobilizécii a so vzrastom ich koncentracie v krvnom
sére sa mozu prejavit’ toxicke ucinky [25].

KTlucovou pravnou normou pre oblast’ pesticidov je vyhlaska ¢. 158/2004 Sb., ktorou su
stanovené MLR pre rezidua pesticidov v potravinach a potravinovych surovinach [33].

6.7 Ostatné kontroly prevadzané SZPI

Okrem kontroly vyrobkov na uvedené kontaminujlice latky sa inSpekcia venuje
v neposlednom rade:

e kontrole nadmerného obsahu soli vo vyzivach, ktoré mézu sposobovat’ zvysenie
krvného tlaku u kojencov

e zistovaniu ¢i je uvedend energetickd hodnota a obsah vitaminov, bielkovin, tukov
a sacharidov odpovedajicom mnozstve deklarovanom na obale

e sledovaniu ¢i vyrobcovia uvadzaji na obaloch vSetky tdaje, ktoré im predpisuje
legislativa

e sledovaniu ¢i su dodrziavané podmienky skladovania [23]
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7 NIEKTORI:'Z VYSLEDKY KONTROLNEJ CINNOSTI SZPI
Z OVOCNYCH KOJENECKYCH VYZIV

SZPI kontroluje v ramci stanovenych kompetencii, potraviny, suroviny k ich vyrobe
polnohospodarske a tabakové vyrobky. Tieto kompetencie sa vztahuji na vyrobu,
skladovanie, prepravu a predaj. Ide o cielent kontrolu, ktorej ucelom nie je monitorovanie,
ale ochrana spotrebitel’a pred zdravotne Skodlivymi potravinami, pred potravinami, ktoré su
klamlivo oznacené ¢i potravinam po zarucnej dobe spotreby.

Konkrétne kritérid pre rozhodovanie o kontrole su:
e poznatky z minulych kontrol
e analyzy dét v informa¢nom systéme
e aktualne zistovanie inSpektorov v teréne
e zistenie inych orgénov Statnej spravy
e podnety spotrebitel'ov
e podnety masmédii
e zistenie partnerskych organizacii
e doporucenie eurdpskej komisie

e systém rychleho varovania [34]

7.1 Kontrola patulinu

SZPI prevadzala opakované kontroly jablkovych detskych vyziv od spolo¢nosti Deva, a.s.
potom, ¢o bolo zistené prekroenie limitu pre patulin, stanoveného Ministerstvom
zdravotnictva pre kojencov a malé deti, v jednej zo Sarzi kojeneckej vyzivy. VSetky testy sa
prevadzali v akreditovanych laboratériach. Dalsie kontroly zvyseny limit patulinu
nepreukazali. Sprava bola vydana 24. 5. 2002 [35].

7.2 Chybna detska vyziva z Holandska

Prostrednictvom Systému rychleho varovania (Rapid Alert System for Food and Feed-
RASFF) dostala SZPI spravu, Ze detskéd vyziva vyrabana v Holandsku bola pravdepodobnym
poévodcom S$tyroch pripadov infekcie kojencov vo Francuzku. Podl'a informécii RASFF boli
tri vyrobné Sarze kontaminované patogénom, ktory spdsobuje meningitidu a ¢revné problémy.
Po vySetrovani a kontrole SPZI vyplynulo, Ze nebezpecné Sarze detskej vyzivy neboli
distribuované do Ceskej republiky. Sprava bola vydana 5. 1. 2005 [36].

7.3 Kontrola detskej vyZivy za rok 2005

SZPI monitorovala vyzivy z hladiska ich mikrobiologickej nezavadnosti. Vzorky boli
odoberané planovane po cely rok. Kojenecké vyzivy patrili medzi celkovych 519 odobranych
vzoriek a v tomto roku vyhoveli vSetkym mikrobiologickym poziadavkdm. Sprava bola
vydana 31. 1. 2006 [37].
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7.4 Nadlimitné zistenie obsahu pesticidov

SZPI opakovane zistila nadlimitné mnoZstvo pesticidov v detskych presnidavkach
od spolo¢nosti Linea Nivnice, a.s..

Presnidavky boli vyrobené z jahodovej drene, ktord obsahovala rezidua pesticidov, ktoré
prekracovali limity pre detskil vyzivu, preto boli oznacené ako nevyhovujice. InSpekcia
zakézala ich d’al§i predaj a distribuované vyrobky do trznej siete boli vyrobcom stiahnuté
a zlikvidované. Sprava bola vydana 30. 11. 2007 [38].
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8 ZAVER

Predmetom tejto bakalarskej prace boli ovocné kojenecké vyzivy. Zaoberala sa prehl'adom
surovin a prisad potrebnych kich vyrobe. Z ovocia uvaddza najCastejSie pouzivané druhy
s vymenovanim najdodlezitej$ich latok ako su vitaminy ¢i mineraly, ktoré sa v nich nachadzaju
a s vlastnostami, pre ktoré su pre stravu malych deti dolezité. Rozobera technologicky postup
vyroby ovocnych kojeneckych vyziv po jednotlivych krokoch. Prvy krok predstavuje dovoz
a skladovanie surovin v spracovatel'skom zavode. Uskladnenie musi byt za vhodnych
podmienok ako st napriklad zniZena teplota. Dalej nasledujii operacie tykajuce sa pripravy
surovin ako je triedenie, pranie, odstopkovanie a odkostkovanie, lipanie a rezanie. Tieto
operacie zaistuju ocistenie surovin od necistdt a mikroorganizmov nachadzajicich sa
na povrchu ovocia. Takto pripravené suroviny prechddzaji do casti vlastného spracovania
surovin, kde prebieha blansirovanie, rozvaranie, pasirovanie, miesanie jednotlivych zloziek
a homogenizicia a deaeracia. Po tychto operaciach je uz vytvorend detska vyziva pozadovane;j
kasovitej konzistencie achuti. Zaverecné operacie zahfniaju umyvanie skla, s cielom
odstranenia vSetkych pripadnych necistét a mikroorganizmov, ktoré sa odstraiiuji, aby sa
nezaniesli do hotovych vyrobkov. Nasledujucim krokom je plnenie do umytych poharov
so Sirokym hrdlom a ich wuzatvaranie. Takto pripravené pohare prechadzaji
cez dvojpohl'adovy detektor, ktory kontroluje celistvost uzaverov asleduje pripadne
vyskytujuce sa cudzie predmety vnutri obalu. Po kontrole nasleduje sterilizécia, ktora zaisti
dlhsiu skladovatel'nost’ a devitalizaciu kvasiniek, plesni a vegetativnych foriem baktérii.
Po tepelnom oSetreni nasleduje etiketdcia, ktora podéva spotrebitelovi vSetky potrebné
informécie o produkte a po expedicii sa hotovy vyrobok dostava do obchodnych sieti.

Ked’ze ovocné vyzivy patria do kategdrie potravin pre pociatoénll a pokracovaciu vyzivu
kojencov a malych deti, riadiacej sa vyhlaSkou o potravinach uréenych pre zvlastnu vyzivu,
preto aj ich kontrola zdravotnej bezpecnosti si ziada Specidlne normy a prisnejSiu kontrolu.
Detské vyzivy su kontrolované na pritomnost’ dusitanov a dusi¢nanov, ktoré pre kojencov
predstavuju riziko vzniku methemoglobie. Dalej sa kontroluji na pritomnost’ mykotoxinov,
ktoré maji mnoho nepriaznivych u¢inkov na organizmus a hlavne s nebezpecné pre svoju
karcinogenitu. Nebezpeénymi latkami st toxické prvky, hlavne olovo, kadmium, arzén
a ortut, ktoré sa mozu hromadit’ v tele kojenca a vyvolavat’ mnoho nepriaznivych u¢inkov
ako poskodzovanie organov ¢i ohrozovat organizmus karcinogenitou. Kontrolované su aj
rezidua pesticidov. Tie mo6zu byt toxické a podstata ich U¢inku spociva v interferencii
s obdobnymi pochodmi, ktoré prebiehaju v 'udskom organizme.

Hlavnym kontrolnym organom, ktory dbé o kvalitu a bezpeénost’ detskych vyziv je Statna
polnohospodarska a potravinarska inpekcia Ceskej republiky. Pravidelne vykonava kontroly
atak chrani detsky organizmus pred pripadnymi Skodlivymi Sarzami, ktoré nespliiuju
legislativne predpisy.
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10 ZOZNAM POUZITYCH SKRATIEK

ADI
HPLC

MLR
NPM
RASFF

Sb.
SZPI

tzv.

WHO

Acceptable Daily Intake (akceptovatelny denny prijem)

High performance liquid chromatography (Vysokouc¢inna kvapalinova
chromatografia)

Maximalny limit rezidui
Najvyssie pripustné mnozstvo

Rapid Alert Systém for Foof and Feed (Systém rychleho varovania
pre potraviny a krmiva)

Sbirka zékonu (Zbierka zédkonov)

Statni zemédelska a potravinarska inspekce (Statna polnohospodarska
a potravinarska inSpekcia)

takzvané

World Health Organisation (Svetova zdravotnicka organizacia)
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