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Anotace

The Main Extraneous  Substances Ingestion by  Nutrime
This work treats of main extraneous substancesstiaye by nutriment. It means
additives and contaminants. Present of this substamfood is regulated by legislation.
In Czech Republic, there are, laws of food in adance with laws of EU.

Food additive means any substance not normallyuwoed as a food by itself and not
normally used as a typical ingredient of the foatiether or not it has nutritive value,
the intentional addition of which to food for a @ological (including organoleptic)
purpose in the manufacture, processing, prepatatreatment, packing, packaging,
transport or holding of such food results, or may reasonably expected to result
(directly or indirectly), in it or its byproductseboming a component of or otherwise
affecting the characteristics of such foods. Thentdoes not include contaminants or
substances added to food for maintaining or impr@viutritional qualities.

Contaminants is any substance not intentionallyeddd food, which is present
in such food as a result of the production (inahgdbperations carried out in crop
husbandry, animal husbandry and veterinary medicineanufacture, processing,
preparation, treatment, packing, packaging, trarispoholding of such food or as a
result of environmental contamination. The term sdoet include insect fragments,
rodent hairs and other extraneous matter.

In Czech Republic, there are, additives and comtants controlled by SZPI and
SVS. European control institution is EFSA and tigtoaut the world works FAO/WHO.
Chief aim of this work is to find out differences foreknowledge of the main

substances ingestion by nutriment between men anaew.
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1. Uvod

Cizorodé latky gjimané potravou — téma Siroké, aktualni a tykagieikazdého
z nas.Cloveék pro zajiséni své existence proste jist musi, proto b&mpst potravin
zasahuje do oblasti jako jsou zdravotnictvi, sogi@, psychologie, politika, ekologie,
ekonomika, mezinarodni vztahy terorismus. Tento et jis€ neni Uplny a zna
nutnost jednozrmych pravidel a zasad pro nakladani s potravingkazto i kontroly
jejich dodrzovani.

Stravovaci navyky igdstavuji jednu z hlavnich cest, kterou oMijeme své
zdravi. Ztohoto dvodu je nutno zabezpie, aby potraviny fivadéné na trh zdravi
nepoSkozovali, nelio jen bezpéné potraviny mohou ffenivé ovliviiovat zdravi
konzumeni. Dale je teba natit verejnost spravnému zachazeni s potravinami, a to ve
smyslu rozpoznani kvality potravin, prinéigejich spravného skladovanifipravy a
uchovavani jiz vyrobenych pokfm

V oblasti potravingstvi existuji velice konkrétni afigné normy jak pro
technologické procesy vyroby potravin, tak pro dgejibaleni, znéeni ¢i transport.
Nedochazi-li k poruSovangdhto pravidel, je riziko expozice cizorodym latkgmo
spotebitele ze strany vyrobce minimalni a zafpoveprimo neovlivnitelné, proto se
prakticka cast této prace zaffuje na informovanost, postoje a zvyklostirejeosti,
které ovliviuji prijem cizorodych latek z hlediska vzniku rizika wd&cnosti

spotebitele.



1. Sowasny stav

1.1. Definice a systematické azeni cizorodych latek v potravinach

Problematika cizorodych latekibe byt pojata z Uhlu&kolika vice ¢i ménrg
liSicich se definic. Proto budiz préealy této prace definice aizeni cizorodych latek
v potravinach nasledujici: Cizorodé latky v potréadh setadi do skupiny tzv.
antinutrénich a toxickych latek. Antinutii latky meni aktivitu rekterych enzym,
vitamini, minerélnich lateki stravitelnost a vyuZzitelnost zakladnich Zivin. Xiaké
latky v zavislosti na rozsahu expozice mohouiZagt onemocini nebo poskozeni
organismu. Jsou-liffrodniho fgivodu, oznauji se jako toxiny. (27)

Antinutri¢ni a toxické laky mzeme rozdlit dle jejich pivodu do dvou skupin:

1. Rirozené so&asti potravin (firodni antinutdni a toxické latky)
v potravinach vznikajici visledku pirozené syntézy rostlinami nebo
Zivocichy.(27)

2. Cizorodé latky rozlisené dle igobu, jakym se do potravin dostavaji
na: (27)

a) latky gidavané do potravin zamné za Eelem zvySeni kvality
potravin i zpracovani, skladovani, prodlouzeni trvanlivostzJepSeni
senzorickych vlastnosti. Takovéto latky jsou dnvany jako aditiva.

b) latky dostavajici se do potravin nezand pii vyrob¢, skladovani,
dopraw, prodeji, vznikajici chemickymi a fyzikalnimi presy, ozn&ované
za latky zneistujici (kontaminujici), kontaminanty (27).

Kontaminanty se dalesti do dvou skupin:

a) kontaminanty primarni, nebo-li exogenni. Jedeaoslatky, které
pochazeni z wjSiho prostedi a vznikaji v dsledku antropogennéinnosti,

obecrt nazyvana jako xenobiotika.



b) kontaminanty sekundéarni, nebo-li endogenni,kgjfdi pri zpracovani
ze slozek potravin{gsobenim #iznych fyzikalnich, chemickych a biologickych
faktoni. (28)

Nékteré prameny mezi cizorodé latky aditiva rezaji aradi mezi & prirodni
toxické latky¢i uméle pridavané probiotické kultury. (27)

Tato prace tedy pojednava o aditivech, mykotoxingoRickych mineralnich
latkach,.

Problematikou cizorodych latek v potravinach seyzabpolitika bezpénosti

potravin.(26)

1.2. Bezpénost potravin

Bezpe&nost potravin, tedy jejich zdravotni nezavadnosidptavuje jeden
z hlavnich cil potravinové legislativy jakCeské Republiky, tak Evropské Unie. Jako
zakladni instituci budujici politiku bezfmosti potravin #dila Evropska Unie
Natizenim Evropského Parlamentu a R&dyl78/2002 Evropskyiad pro bezpmost
potravin (EFSA), a zaroviestanovila obecné zasady a pozadavky potravinopéina
a stanovila postupy tykajici se be#pesti potravin. \CR po implementaci evropského
prava vznikla Koordinéni skupina bezpmosti potravin. S§tovou zdravotnickou
organizaci a Organizaci OSN pro vyZivu a gd¥stvi (FAO) byl ustanoven Kodex
Alimentarius, ktery se zabyva bezpesti potravin v celostovéem néfitku. (26)

Orgéany podilejici se na zajigi bezpénosti potravin \CR a jejich kompetence:
* MZ - koordinace systému bezpesti potrav
— dozor nad produkci potravin a krmiv
* MZD - hodnoceni zdravotnich rizik
— dozor nad vi@jnym stravovanim
« MZP - sledovani a hodnoceni stavu zivotniho peos$t

e MV —krizovétizeni



* SUJB - radiéeni monitoring (37)
Meziresortni spolupraci koordinuje Koordima skupina bezpmosti potravin (KS BP).
(48)
PoZadavky na bezgeost potravin:
* Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li b&zpe
» Potravina se nepovazuje za beapmm, je-li povazovana za:
a) Skodlivou pro zdravi
b) nevhodnou k lidské spet:

Pti rozhodovani o tom, zda potravina je nebo nenpag®, jsou brany v ivahu
obvyklé podminky pouZiti potraviny sgebitelem v kazdé fazi vyroby, zpracovani
a distribuce a informace poskytnuté gpbiteli, Wetné informaci na Stitku nebo dalSich
informaci obec# dostupnych spégbiteli o tom, jak zamezit Skodlivymeinkam urité
potraviny nebo skupiny potravin na zdravi. (8)

Pti rozhodovéani o tom, zda je potravina Skodliva puecavi, je brano v tvahu :

a) pravépodobnost okamzitych, kratkodobye¢hdlouhodobych &inki
dotycné potraviny nejen na zdravi osoby, ktera ji konajgmale také na zdravi
dalSich generaci - praggodobné kumulativni toxickésinky

b) zvlastni zdravotni citlivost &ité skupiny spdebitel, jeli potravina
pro tuto skupinu spébiteli urcena

c) zda neni potravina s ohledem na své zamyslengitpmefijatelna
pro lidskou spdebu z divodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami
nebo z dvodu hniloby, kaZzeni nebo rozkladu. (11)

Pokud je nebezged potravina saiasti davky, Sarze nebo zasilky potravin
zarazenych do jedné kategorie nebo odpovidajicicmétay popisu, fedpoklada se,
Ze vSechny potraviny v dané davce, Sarzi neboczasilvieZz nejsou bezpmeé, pokud
dukladné Seaeni neprokaze, Zze neexistujikdizy o tom, Ze zbytek davky, SarZze nebo
zésilky neni bezgmy. Potravina, kterd je v souladu se zvlaStniredpisy spoléenstvi
upravujicimi bezp#&nost potravin, se povaZuje za beapmi z hledisek, naéd se
vztahuji dotgné gedpisy Spoléenstvi. Skuténost, Ze potravina sflje podminky
zvlastnich pedpisi pouzitelnych pro tuto potravinu, nebranfiguSnym orgaim



prijimat vhodné opdeni k omezeni jejiho uvadi na trh nebo k jejimu stazeni z trhu,
pokud existuji dvody pro podeieni, Ze navzdory tomuto souladu neni potravina
bezpéna. Neexistuji-li Zzadné zvlastnirqalpisy Spol&enstvi, povaZzuje se potravina
za bezpeénou, je-li v souladu se zvlaStnimi normami vnitéistho potravinového prava

¢lenského statu, na jehoZ Uzemi je uvedena naltth. (

1.3. Aditiva

1.3.1. Definice

Jedna se o takoveé latky nebo jejichésm které jsou k potravin zanmerné
pridavany i vyrob¢, zpracovani, skladovani nebo baleni Zalém zvysSeni jeji kvality.
Mohou byt i ffirozenou so&asti potraviny. Jako potravina se vSak nepouZzivaji
samostatéia nemusi mit vyzivovou hodnotu. (5)

Druh a mnozstvi aditivnich latek, které se¢grpouzivat, podminky pro jejich
pouziti a ozn&vani jejich pitomnosti na obalech stanovuji Vyhlagke304/2004 Sb.,
kterou se stanovi druhy a podminky pouZziidatnych a pomocnych latekipsyrobé
potravin v aktualnim zmi, Vyhlaska¢. 318/2003 Sh. z#ma vyhlasky o zdravotnich
pozadavcich naifilatné latky, Vyhlaska. 54/2002 Sb. zdravotni pozadavky na identitu
a cistotu @idatnych latek a Vyhlask&a 113/2005 Sb. o #igobu oznéovani potravin
a tabdkovych vyrohk Pro jednotliva aditiva je stanovena hodnota ABikcept dayli
intake). (40,45, 47,)

Pritomnost aditivnich latek musi byt uvedena na olfalsestupném gadi dle
klesajiciho mnoZstvi) nazvem nebislem, v rkterych gipadech s Udaji 0 moznosti

negiznivého vlivu na zdrawlovéka. (41)

1.3.2. Rozdeni

Pridatné latky se do jednotlivych kategoriitazuji dle @elu pouziti. Nejastji
jsou pouzivany antioxidanty, barviva, konzervantky zvyrazujici chu’ a vani
a zahuBovadla. DalSimi kategoriemi jsou kyseliny, regut@itdyselosti, tavici soli,
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kyprici latky, ndhradni sladidla, , Zelirujici latkyodifikované Skroby, stabilizatory,
emulgatory, nose a rozpoustla, protispékave latky, lestici latky, balici pyyn
propelanty (plyny jiné nez vzduch, které vytii potravinu z obalu), odfiovate,
penotvorné latky, zvlbujici latky, plnidla, zpetwujici latky, sekvetranty (latky, které
vytvareni chemické komplexy s ionty kay latky zlepSujici mouku. (43).

1.3.2.1. Barviva

Barviva se dli na @irodni a synteticka. i#todni barviva jsou ziskavana
z potravindéskych surovin nebo jinychifsodnich materidl. Umgla barviva se vyrai
chemickou syntézou iBarvovani potravin se provadi digegré danych pravidel. (27)

Existuji potraviny, které sefiparvovat nesiji v zadném fipact a také existuji
potraviny (nap.. med, mléko, cukry, moukagstoviny, ¢cokolada, ...), ke kterym lze
piidavat pouze uita barviva, obvykle v omezeném mnozstvi. Dale texisharviva,
kterd leze pouZzivatipvyrob¢ presré stanovenych drudhpotravin, a to zpravidla jen
ve velmi malych mnozstvich. odem je jejich velmi nizka hodnota ADI (zejména

Amarant, Erythrosin, Kantahaxantin).(33)

1.3.2.2. Sladidla

Jako néahradni sladidla IzeGR pouzivat sorbitol, mannitol (hodnota ADI
nespecifikovana), isomalt, maltitil, laktitol, xi#l, acesulfam K, aspartam
(ADI = 7,5 mg/kg), kyselinu cyklomovou a jeji sofADI = 11 mg/kg), sacharin
(ADI = 5 mg/kg), thaumatin (hodnota ADI nespecifiléma) , neohesperidin. Nahradni
sladidla se klasifikuji dle wodu na pirodni, syntetickd identicka gipodnimi

a synteticka. (33)

1.3.2.3. Konzervéni latky

Mezi nejdilezit¢jSi konzervani latky pati kyselina benzoova (ADI = 5mg/kg)
a jeji soli a kyselina sorbova (ADI = 70 mg/kg)edl goli. Ol tyto latky (Einn¢ inhibuji
fadu plisni, kvasinek ac¢kterych bakterii. DalSim tdezitym konzervantem jsou

parabeny — alkylestery kyseliny p-hydroxybenzod\a. rozdil od kyseliny benzoové
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a sorbové jsoudinné v kyselém a mitnalkalickém prosedi. Einkuji predevsim proti
plisnim a gramnegativnim bakteriindast&né i proti grampozitivnim bakteriim.
Vyznamnym konzervantem je take oxidi&ty (ADl siicitany) = 0,7 mg/kg), ktery ma

i antioxida&ni &inky rovréZz se pouziva kdéeni a kinhibici reakci enzymového
a neenzymového kdnuti. Konzervani iny (siteni sud na vino a susSeni mentk)
projevuje zejména v kyselych potravinach, v niz&ohcentracich ma bakteriostaticky
acinek, ve vysSich bakterocidni. Dle druhu potravimyouzivana koncentrace 10-200
mg/. MizZe vyvolat potravinovou igcitlivélost. Do skupiny konzervaitpovolenych

k pouZziti pouze pro dité potraviny nalezi du&nany, dusitany (ADI = 0,2 mg/kg),
bifenyl, orthofenylfenol, nisin, natamycin, kyseinpropionova, kyselina borita

a lysozym. (33)

1.3.2.4. Antioxidanty

V praimyslové vyroks potravin se jako antioxidanty w@eptji pouZivaji
butylhydroxyanisol (BHA) (ADI = 0-0,5 mg/kg), butydroxytoulen (BHT) (0-0,2
mg/kg) a estery kyseliny galové, a to zejména mtoranu tuk. BHA chrani zejména
tuky obsahujici mastné kyseliny s kratSietizem, BHT a galaty se hla¥rpouZivaji
pro stabilizaci zZiveiSnych tuki. K polarnim antioxidariim seradi kyselina askorbova
a erythorbova. Tokoferoly (ADI = 0,15-2 mg/kg) yspouzivany hlavve vyziw pro

kojence a malédi.(33)

1.3.2.5. Latky zvyraziujici chut’ a vini

Pridanim latek chtovych se zvyramje nebo modifikuje chiu nekterych
inosinany (IMP) a guanylany (GMP). Nejvazgi je kyselina glutamova a jeji soli.
Ma slanou chti (umami) a pouzivA se Kk zesileni zvyradn chuti masovych
a zeleninovych vyrobk Kyselina inosinova a guanylovéa zesiluji €lgiutaméatu. VCR
je pouzivani &chto ochucovadel zakazano pro vyrobkiiséé vyzivy a gkteré dalSi
potraviny. Do ¥tSiny ostatnich potraviny je vS8ak mozniédgavat tyto latky v relativé
vysokych davkach. V souvislost s kyselinou glutamoYADIgiuamary= 125 mg/kg) byl
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diive davan do souvislosti tzv. syndroéinskych restauraci (bolest hlavy, pocity

Uzkosti a zazZivaci potize), tato souvislost vSdk/laeprokazana. (33)

1.3.2.6. Zahugovadla a Zelirujici latky

Do skupiny zahu®vadel a Zelirujicich latek @at zejména FHrodni
polysacharidy rostlin, mniskych fas, mikroorganisin a také modifikované
polysacharidy. Bkteré tyto latky se&adi ve vyzi¢ k Zzadoucim vlakninam (pektiny
guma guar, karagenan, xanthan, agar). Prktera (guma guar, praskova

a mikrokrystalicka xylosa, ...) neni stanovena hodm&Dl. (27)

1.3.2.7. Emulgatory

Jedna se o povrch&waktivni latky umo#ujici vznik emulzi, zejména dispergaci
tuka v potravirg. U tSiny nebylo specifikovano ADI, nebaosud nebyly pozorovany
Zadné akutnti chronické nezadoucicinky. Dle pivodu se dli na girodni (lecitin)

a syntetické (sorbitanmonosterarat). (27)

1.3.3. Kontrolni instituce

Zasadnim dokumentem o produkci zdra¥otmezavadnych potravin
v celos¥tovém ntiitku je Codex Alimentarius, ktery vznikl na zakéadpoluprace
Swtové zdravotnické organizace (WHO) a¢twé organizace pro vyzivu (FAO) (®b
tyto instituce jsou saiasti OSN). V rozsahu Codex Alimentarius pracujeovyBodex
Committee on Food Additives and Contaminants (CCFAQbjektivitu hodnoceni
aditiv a kontaminarit zaji¥uje nezavisla komise JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives). Vysledkem je rozhadrau vySi ADI. Tato komise
hodnoti vysledky Se&tni publikovanych v odborném tisku a provedenycko ja
soukroma zakazka. Témata vybira kodexovy vybor CCFRrvni véejna publikace
vysledki hodnoceni je prezentovana v WHO Technical ReperieS. Pozgi vychazi
SirSi publikace vack WHO Food Addittives Series. V zemich Evropské upriacuje
na stejném principu vybor Scietific Committee fovod. Mezi stanovisky stového
a evropského vyboru nejsouil@né rozdily. (10)
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Pridatné latky navrhované pro povoleni v Evropskéi misi byt hodnoceny
Evropskym dadem pro bezgeost potravin (European Food Safety Autority).
Stanoviska EFSA vychazeji z dopdéni CCFAC. Po souhlasu a celkovém zhodnoceni
bezpénosti latky EFSA vydava Evropska komise ésnice, které jsou pra@lenské
zemt zavazné. Evropskd komise vydala fiegpisy stanovujici kriteria prgistotu
a identifikaci jednotlivych aditiv. (10)

Pouzivani pidatnych latek a jejich mnoZstvi v potravinach jentcolovano

Statni zemadélskou a potravingkou inspekci a Statni veterinarni spravou. (27)

Piehled rozboni potravin na vybrané pridatné latky v roce 2002:

Pridatné Pocet Nevyhovuijici | Nevyhovujici Latky Nejéastji
latky rozbora rozbory rozbory v% | s negastji nevyhovuijici
celkem pirekroéenym potraviny
limitem
Barviva 10471 237 2,26 Azorubin, Bezvaje&né
tartrazin, téstoviny,
brilantni mod | révoveé vino
Konzervanty 4680 51 1,09 Oxid Bkity, | Révova vina
kyselina
sorbova
Sladidla 521 7 1,34 Sacharin, Cesnekovy
acesufam K | dressing,
multivitaminovy
dzus
Zdroj: (33)

Ceska Republika jetlenem systému RASFF (Rapid Alert Systém of Food

and Feed), v ramci¢éhoz jsou hlasenargkrateni danych limii. (33)

1.3.4. Kritéria pro pouZiti aditiv

Pridatné latky Ize pouZivatipvyrobé potravin, jestlize:
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a) je prokazana jejich technologicka imita a Gelu nelze dosdhnout jinymi
ekonomickymi nebo technologickymi proestky.

b) ve stanovenych moznostech regfstavuji riziko pro spébitele.

C) pii jejich pouziti je zachovana vyzivova hodnota peiny.

d) prodluZuji trvanlivost potraviny nebo zlepSwji jorganoleptické viastnosti.

e) jsou prosgsné i vyrob¢, zpracovani, fipraw, baleni, doprav nebo
skladovani za iedpokladu, Ze nezakryvaji pouziti zavadnych suroviabo

nehygienickych postuppii vyrobg. (5)

1.3.5. Zna@eni

Pritomnost pidatné latky v potravih se oznéuje na obalu nazvem kategorie,
do které dle své funkce pat dale nazvem latky nebo jejitiselnym kodem (E...).
Koéd E zavedla EU pro aditiva, kterAd byla podr&bmhodnocena na zakkad
toxikologickych studii a jsou v povolenych davk&mézpeéné pro zdravi konzumeint
Pritomnost latky ozngené symbolem E vSak byva laickou i@j@osti chapana
negativre. (27)

1.3.6. Zdravotni rizika

V souwasné dob neexistuji dkazy pro tvrzeni, zeffdatné latky mohou zvysit
prevalenci potravinoveéipcitlivélosti. Néktera aditiva ale mohou vést ke zhorSeni jiz
existujicich alergickych stéaVkoprivka, astma, zaf nosohltanu), mechanismusinku
je vSak nejasny. Potravinovéegitlivélost byla pozorovana whkolika jedind pri poZiti
potravin obsahujicich barvivo koSenila, tartazidipadré jiné azobarvivo, a dale
u potravin obsahujicich jako konzetma latku kyselinu benzoovou. Oxid figity
a stic¢itany obsazené v potravinach a napojich mohimobpit jako drazdidla dychacich
cest a tak vyvolat astmaticky zachvat, av3d@kjm® jen u jedind s pmtiduskovu
hyperreaktivitou. (33)
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1.4. Kontaminanty

1.4.1. Definice

Kontaminantami jsou oziavany latky dostavajici se do potravin neamgsin
ato @ zemedeélské prvovyrols, skladovani, dopray prodeji, ale i Bhem
technologického nebo kuchigkého zpracovani, fjpadré v dasledku znéisteni
Zivotniho prosiedi. (4)

Kontaminanty dale rozdujeme na primarni (exogenni) a sekundarni
(endogenni). Pro obsah kontaminant v potravisou stanovena PM iipustni

mnozstvi), NPM (nejvySSitfpustnd mnozstvi) a SM (specifickd mnoZstvi) prétou

skupinu populace. (28)

1.4.2. Filezitosti ke kontaminaci potravin:
V zemedélské produkci:
- pouzivani pesticid
- hnojeni
- imisni zakz
- organochlorové slaeniny
- pouziti povrchové zalivkoveé vody
- napadeni mikroorganismy
- veterinarni oséeni
Skladovani a zpracovani:
- poskliziova aplikace pesticid
- vznik toxickych degradaich produkit z relativié netoxickych
pesticidi
- napadeni mikroorganismy
- nékteré technologickéi kuchyinskeé Upravy
- penetrace aditiv z plast
(27)
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1.4.3. Hlavni kontaminujici latky
Mezi hlavni kontaminujici latky séadi toxické mineralni latky, radioaktivni
izotopy, mykotoxiny a jiné mikrobialni toxiny, haenové organické sldaniny,
z prirozenych sloZzek potravin (fytotoxiny). (20)
Kriteria pro rizikovost kontaminujich latek:
- potencionalni rizika a zavaznost negativni¢imk na zdravicloveka
- frekvence pipadi, kdy byla cizoroda latka prokazana jakicma intoxikaci lidi
a zviat
- Casty vyskyt v potravinachiedstavujicich zaklad potravinového koSe
- perzistence @etnost vyskytu daného kontaminantu v pfedt, mozna femena
na produkty svySSi toxicitou a schopnost akumulageotravnim retezci
¢loveka
- masivnost vstujp daného kontaminatu do préedi z ptimyslu, zemsdélstvi,
mestskych aglomeraci atd.
- vyznam potraviny, ve které se kontaminant vyskywmohledu mezinarodniho
obchodu

- moznost kontroly danych sléenin. (27)

Zjisténé nalezy v ramci monitoringu cizorodych latek v rae 2005

Typ stanoveni Pdéet | pozitivnich | Pozitivnich | Nadlimitnich | Nadlimitnich
vySetreni v % v %

Kontaminanty 1024 464 45,3 1 0,1

Pesticidy 819 301 36,8 10 1,3

- tuzemsko 278 74 26,6 2 0,7

-EU 421 172 40,9 4 1,0

- dovoz 120 55 45,1 4 3,3

Zdroj: (21)
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1.4.3.1. Toxiny mikroorganismi
Jedna se fedevSim o mykotoxiny a bakterialni toxiny, obé mohbyt
kontaminantami exogennimi i endogennimi. Kmla typim kontaminaci rize dojit

v jakékoliv fazi vyrobg-transportniho procesu, tak i v domacnosti zakazn(k7)

1.4.3.1.1. Mykotoxiny

Mykotoxiny  jsou toxické sekundarni metabolity ¢kterych  druli
mikroskopickych vilaknitych hub. Tyto toxiny vyvolay toxické syndromy oziavané
jako mykotoxikosy. Tyto houby jsou té&mn vSudygitomné a ke kontaminaci
mykotoxiny miZe dojit na vSech urovnich potravnireizce. Riblizné dvacet &chto
latek je spojovano se zdravotnimi riziky @toveka. (4)

Mykotoxiny jsou charakteristické relativni molekutu hmotnosti nepsahujici
500 Da. Nkteré druhy toxi mohou byt produkovany vice nez jednim druhem hub,
proto je pro identifikaci fvodce toxikosy nutna nejen znalost molekulove kstmy
toxinu, ale i mechanismus biosynthesy zakladnihoelest, nejvazafsSimi
biosyntetickymi pochody jsou :

a) polydetidova cesta — intermedianem podilejicéma vystav®é prislusného
polyketidu acetylkoenzym A; touto cestou vznikaifldpd Paulin, ochratoxin, citrinin,
zearalonon, sterigmatocystin a aflatoxiny.

b) mechanismus mevalonové kyseliny — z mevalonoy8ellny vznikaji
tricholtecenové mykotoxiny, které obsahuji ve s\a@dakule sekviterpenovy skelet

c) reakce aminokyselin s mevalonatem — touto reakcikaji tremorgenni
toxiny (rokvefortin)

d) reakce obdobné Krebsoeyklu — takto vznikaji nonadridy (rubratoxiny).7(1

Dle hlavnich producefitjsou mykotoxiny dleny do tech zakladnich skupin:
Aspergillus, Penicillinum, FusariumDalSi vyznamné toxiny jsou produkovany
plisrémi: Calviceps, Alternaria, Chaetomimum, Sordaf2d)

Zdroje kontaminace jsou nasledujici: plesnivé patna (zentdélské plodiny,
cerealie a olejniny, ovoce a zelenina, hotové pkbducetns krmnych sndsi), rezidua
v Zivo¢isnych tkanich a produktech (mléko a smé vyrobky, maso a masné vyrobky),
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vyrobky ziskavaneé s vyuzitim kulturnich plisni {gyfermentované masné a orientélni
vyrobky), produkty biotechnologii (mikrobialni peshy, technické enzymy,
potravinova aditiva). (4)
Faktory podmiujici rozsah kontaminace zédglskych plodin:
» vlastni rezistence zemklIské plodiny
* mira fyziologického stresu rostliny
» virulence patogenni plign
» typ produkovaného mykotoxinu
» schopnost rostliny degradovat mykotoxiny
» casovy interval mezi sklizni a obdobim produkce ngko
» klimatické pongry (teplota a vihkost vzduchu) (27)
Zasadni faktory mykotoxické kontaminace:
* Dbiologické (velikost inokula, vlastnosti daného noBrganismu,
kompetitivni mikrofléra)
» chemické (typ substratu d@ifmmnost fungicidnich latek)
» prostedi (aktivita vody, teplota, ostteni, sloZeni atmosféry) (27)
Pri skladovani plodin je limitujicim faktorem obsabstupné vody, ¥emz hraje
roli vihkost okolniho prosedi a poSkozeni plodin. (27)
Z hlediska zdravotnich nasledla velikosti expozice fipdstavuji nejetsi riziko
pro populaci aflatoxiny a ochratoxin A. (4)
Nasledujici graf ukazuje fmérny median celkového ptu vldknitych

mikrmyceti v potravinach v letech 1999-2003:

Pramérny median celkového po €tu vlaknitych
mikromycet G v potravinach v letech 1999-2003
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Zdroj: (20)
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1.4.3.1.1.1. Aflatoxiny

Zakladnimi druhy plisni produkujici aflatoxiny jsq@lisni roduAspergilus (A.
flavus, A. parasiticus)Toxiny ®chto plisni pai mezi nejtoxtt¢jSi, a tedy i mezi
nejstudovayysSi. Nejvyssi vyskyt nalézdme u kulae, podzemnice olejné, pistacii,
paradechi, bavinikovych semen a kminu, niz8i hladiny pakandiich, pekanovych
a vlaSskych 1Scich, hrozinkach, ficich aiznych druzich kifeni. ZvySené riziko
napadeni aflatoxinogennimi plisni je zejména v subtropickych a tropickych
klimatickych podminkach. (36)

NejvyznamigjSimi typy jsou aflatoxin B1, B2 a G1,G2. Zakladstrukturou
aflatoxinu typu B je difurokumarocyklopenanon, tyuyak difurokumarolakton. Jedn&a
se o znan¢ hydrofilni latky, tudiz jejich dlouhodoba kumulaceorganismu je
nepravé@podobna. Po konzumaci dochazi zhruba do 12 hodiahkjeni vyldovani
moci, které je dokoeno asi dotfech drii od expozice. (27)

U c¢lovéka miZze expozice aflatoxiim vyvolat jak akutni, tak chronické
onemocgni. Nejvyzn&néjSi je hepatotoxicita. Aflatoxin Bl je povazovan
prevalence primarnich jaternich karcinonv rékterych oblastech Afriky a Asie.
Mutagenita a karcinogenita kles&adt B1 G1 B2 G2. Souvisi s interakci reaktivnich
metabolifi (hlavre 2,3-epoxid aflatoxinu B1) s DNA a naslednou inbiljejic replikace
a transkripce. Aktivovany derivat afltoxinu inhileuj také biosyntézu RNA
a proteosyntézu. Mezi dalSi poSkozeni zdravitizeggné aflatoxiny paf Reyav
syndrom, respirani onemocini, chronicka gastritis, duSevni retarda¢d d potla&eni
imunity.(1)

Jako inhibitory aflatoxifi pasobi soli kyseliny benzoové, zinek nebo kofein.
Jako stimulatory fsobi zejména mastné kyseliny s dlouhymi uhlovodikoyettzcem
nebo kyselina propionova. V praxi se pro dekontatiinpouziva promyvani
hydroxidem amonnych, ktery ovSem sniZuje senzotickautricni hodnotu substratu,
tudiz takto upravené potraviny jsou vyuzivanyhak krmivo pro hospodaka zvfata

nebo pro vyrobu etanolu.(27)
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Maximalni gipustné mnoZzstvi aflatoxinv potravindch se pohybuji mezi 5—
20ug/kg. Limit pro dtskou vyzivu je 21g/kg a pro kojeneckou vyzivulg/kg. (44)

1.4.3.1.1.2. Ochratoxin A

Pavodci ochratoxinu A je v g&édoevropské oblastifgdevsim Penicillinum
viridicatum, v oblastech teplejSich p#spergillus ochraceuchratoxin A se nachazi
piedevsim v cerealiich {een, pSenice, oves, kukce, ryze), zelenych kavovych
bobech, dale pak whkterych organech hospad&ych zviat (ledviny vepi). Stopove
mnoZzstvi bylo nalezeno i v maseiilgzitostré v syrech a fermentovanych masnych
vyrobcich.(30)

Molekula ochratoxinu A obsahuje fenylalanin se s$ittevanym (3R)-3,4-
dihydromethylisokumarinem. Pro toxickéinky je zasadniitomnost atomu chloru na
aromatickém kruhu. Molekula je ztr& termolabilni.(27)

Pro ¢lovéka je ochratoxin A nebez{pmy svoji nefrotoxicitou, dale byla
prokazana hepatotoxicita, genotoxicita, imunotdaica karcinogenita. Expozice je
spojovana s balkanskou endemickou neuropatii (BBNphadory ledvin. Rezidua
ochratoxinu A v plazrajsou gitomna v Evrop u Siroké populace. (30)

Limity v EU pro boby a ceredlie jsou j2fkg, pro jedlé organy hospadéych
zvitat 25pg/kg. V CR se sledované hodnoty pohybuji okolo Suiitkg. (30)

1.4.3.1.2. Bakterialni toxiny

Z hlediska sledovéani v poslednich letechripatezi nejvyznamijSi producenty
toxina Stafylococus aureus, Clostridim perfingens A, Cidstm botulinum a Bacilu
cereus,mensi roli jako producenti toxirhraji Clostridium perfingens B-E,. Salmonela
enteris eneteritidis a Salmonela e. tyflomuriumjg8la sonei,dalSi bakterie rodu
Stafylococus, Vibrio cholerae, Escherichia cdiile pakCampylobacter jejuni, Yersia
enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus, Listerianocytognenef7)

Schopnost bakterii produkovat toxiny je dan&tgmnosti dané genové

sekvence, ktera u jednotlivych dfubakterii miZze i nemusi bytiitomna.(1)
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Toxiny mohou byt v potray pritomné jiz Ehem jeji konzumace (n&p S.
aureus, u neinvazivnich infekci dochazi krozmnoZeni regea tvork toxina
az v zazivacim traktu (napVibrio cholerae, Escherichia cgl{1)

Bakterialni toxiny se &i na dva zéakladni druhy:

a) exotoxiny — uvalované pisluSnymi mikroorganismy mimo kku

b) endotoxiny — intracelularni (pyrogenni lipop@gbkaridy uvaiujici se
pii lyze buréénych sén grampozitivnich bakterii) (27)

Exotoxiny se daledi dle (inka:

a) atakujici intestinalni mukosu a jsaticpou piiijmu

b) cytotxiny

) neurotoxiny (27)

Vyvoj nemocnosti na bakterialni toxikosy ukazujsleduji graf:
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1.4.3.1.2.1. ToxinyS. aureus
S. aureuge c¢asto pitomen na pokoZzcéloveéka, a to bez jakychkoliffznak,
jedna se o grampozitivni aerobni koky. Produkugarséypi enterorotoxif (A, B, C1,
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C2, C3, D, E) proteinové povahy, rezistentnich dtguolytickym enzymim zaZzivaciho
traktu, které odolavaji varu po dohiiceti minut. Nefasgji se vyskytuje typ A a D.
Maze dojit i ke kombinaci tyip Uginky se projevuji po davce Qig/kg €lesné
hmotnosti. ToxinyS. aureapiasobi lokalg neurotixicky, kdy stimulaci receptoma
strevni sliznici vyvolavaji zrychleni svni peristaltiky a pijmy. Sowasré drazdi
vegetativni nervstvo, coz vede k podr&#idemetického centra CNS a zvraceni. Tyto

toxiny se uplatuji jako superantigeny a mohou vyvolat syndromdak&ho Soku. (1)

1.4.3.1.2.2. ToxinyCl. botulinum

Cl. Botulinum je grampozitivni sorulujici aneaerobtycka. Toxiny Cl.
botulinum se vyznauji zna&nou neurotoxicitou, ztyp A, B, , C, E, F, G jsou
nejtoxitejsi typy A, B, E, F, GB. (1)

Optimalni podminky pro produkckthto toxim predstavuje anaerobni prisesdi
s pH v rozmezi 4,8-8,5 a teplotou okolo 30°C.(1)

Z hlediska struktury se jedna o polypeptidy slozed® aminokyselin, relativni
molekulova hmotnost je 900 Da. Struktura se vymjetermolabilitou, k inaktivaci
dochézi po fisobeni teploty 80°C po dobu 10 minut.(27)

Mezi faktory limitujici fist Cl. Botulinumnalezi aktivita vody, zvySeny obsah
chloridu sodného, skladovanfi mizkych teplotach, iitomnost dusitain v potravirg
a predevSim pH substratu (pod pH 4 dochazi kétéiplné inhibici).(27)

1.4.3.1.2.3. ToxinyCl. perfingens A-E

Jedna se o aerotolerantni grampozitiviekyyCl. perfingens produkuje étyti
hlavni toxiny ¢, B, €, t ). NegasgjSi piicinu otrav gredstavujeCl. perfingens A
produkujici toxin alfa vykazujici aktivitu fosfoliizy. Ke svému dinku potebuje inoty
Ca a pH 7-7.6, inaktivuje jej nadbytek iardvojmocného Zeleza. Enterotoxiny byvaji
znané termorezistentni. Maji schopnost zvySovat preritabkapilar, a tim porusuji
transport tekutin a iodtpres membranu enterogjtcoz vyvolava nahromadi tekutiny

v strevnich klgkach a pijem. (1)
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1.4.3.1.2. Prevence a zdravotni rizika expozice

Za rizikovou situaci se zejména povazuje kratkodati&nzivni msobeni
vysokého mnozstvi toxinu nebo kombinaci tadxins karcinogennim nebo
prokarcingennim potencialem. Zvl&3izikové skupiny pedstavuji dti, t¢hotné Zeny
astdi lidé. Preventivni op&tni se tykaji primarni pmyslové vyroby (ochrana
zentdélskych plodin, jejich suSeni a spravné skladovarpyacovatelského famyslu
(dodrzovani metodiky HACCP) a bezpého zachazeni s potravinami v domacnosti

piijemce (skladovani, tepelna Uprava).(27)

1.4.3.2. Kontaminujici anorganické latky (mineralnitoxické latky)

Mezi nejvyznampyjSi toxicky pisobici latky nalezi olovo, arsen, kadmium
a rt?, meér¢ pak hlinik. Toxicky dale mohoudgobit rekteré esencialni prvky (Zelezo,
zinek) nebo &které stopové prvky (', selen, cin, chrom, nikl). Mezi toxikologicky
vyznamné anorganické kontaminanty ipatkteré aniony (dusitany) a radioaktivni
izotopy.(27)

1.4.3.2.1. Toxické prvky

V CR jsou stanoveny nejvysstipustna mnozstvi (NPM),¥{pustnd mnozstvi
(PM) nebo specialni mnozstvi (SM) pro toxické prdgvo, kadmium, rtti a arzen,
dale pak pro cin, hlinik, chrom, &ti, nikl, zinek a Zelezo. Vyzkumny u(stav
potravin&sky sleduje kazdotmé dietarni expozici dudhani, dusitari, kadmia, olova,
rtuti, arsenu, rédi, zinku, manganu, selenu, idtku, chromu, niklu, hliniku, Zelezu
a jodu.(21)

1.4.3.2.1.1. Olovo

Olovo se do potravnihdgettzce dostdva z obalovych matetialv malém
mnoZzstvi z na@rovych latek, pipadré spalovanim fosilnich paliv. Zefdélska pida
obsahuje prmeérné 10 mg Pb/kg. DalSim ale m&wyznamnych zdrojem expozice je
ovzdusi. (25)

24



Dietarni denni davka olovarqustavuje 0,2 az 0,4 mg. Biologicky p&ds
rozpadu se odhaduje na 5 az 10 let. Nejvy8fm byl zaznamenan v okoli bodovych
zdroji, a to gedevSim pestupem z kontaminovanéqy (25)

Vstiebavani olova v travicim traktu zavisi n&uw, sloZeni stravy a zdravotnim
stavu. W&innost vstebavani olova u doslych se odhaduje na 10%g&BKy organismus
resorbuje 40-50% olova z potravy. ¥dtavani olova je vysSitipvysokém podilu
bilkovin ve stra¥ a niZSi za itomnosti ¥tSich mnozZstvi vlakniny, fytové kyseliny,
Zeleza a vapniku. (25)

Vstiebané olovo je transportovano krvi do jater a ledvkde dochazi
ke kumulaci. B intoxikaci olovem mohou byt poSkozeny ledvinyadrg, krev, nervovy
a kardiovaskularni systériast olova v jatrech se vyluje ZIwi do steva, kde rze
dojit k jeho zgtné resorbci. Maly podil olova se vylje mai. Olovo se uklada
predevsim v kostech, jatrech a ledvinach. (25)

Akutni otrava se projevuje jako nevolnost, zvracemijem, mnohdy krvavy,
n¢kdy mize byt stolice dehtovita. Typické jsou kolikovitélésti licha (saturninska
kolika). Nejnizsi toxicka davka je asi 1 mg.(25)

Clovek trpici akutni otravou je typicky popelavou anstéé naZloutlou barvou
obliceje, jejiz hlavni ficinou je spasmus cév a anemiesz3i formou otravy se
projevuje jako olovnata kolika. Diagnostikovana &ywpochromni anemie, neb®b
vyvolava zvySeny rozpadervenych krvinek, ovliiuje jejich tvorbu a tvorbu
hemoglobinu, v krevnim obrazu je zvySeny ségbdazofilié teckovanych erytrocyi.
Jako biologické expo#mi testy jsou pouzivany plumbémie, k.deltaamindievé
v mati. K pozdnim nasledim pati degenerativni zemy na cévach, ledvinach,
encephalopatia saturnina, poSkozeni motorickyctingedlokti. (5)

Nejvyssi gipustné mnoZzstvi (NPM) v potravinach se pohybujei@@®2 mg/kg
(pro mléko) a 5,0 mg/kg pro Zelatinu. Expozice elovse v hospodgky vysglych
zemich odhaduje v pméru na 24 mg/kg, coz je hodnotaad nizSi nez fpousti ADI.
Normalni hladina olova v krvi je v rozmezi 50-12@/on?. Tolerovatelna denni davka
olovacini 500 ug.(25)
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Olovem mohou byt ohroZzeny zejméngidvyssi resorpce olova a vysSi citlivost
organismu). JiZ ip hladins olova v krvi 150 ug/drhse u dti objevujefada nefiznivych
anémie, snizend imunita)ihronické otra¥ klesd mnoZzstvi.(25)

Prabéh dietarni expozice olovu ukazuje nasledujici graf:

Exposure doses : Lead (ug/kg b.w./day)
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1.4.3.2.1.2. Rttt

Rtut’ je za normalnich podminek tekuty kov o velikém ngbevém nagti a
Mr=200,59. (8)

Ke vstupu rtuti do Zivotniho prasdi fFispivaji gredevsim vulkanick&innost,
spalovani uhli, pouziti rtuti v pmyslu a zeraxdélstvi a manipulace s odpady. Celkové
mnozZstvi rtuti vstupujici do atmosféry se odhacgel50 000 tun &mé, zhruba 2/3
piipadaji na firozené zdroje. (20)

Pro dietarni expozici je nejvyznag)éi organicka forma — metylrfy obsazena
piedevSim v rybach. Z potravy se resorbuje v tenk&evsasi 7% pitomné rtuti.

Vstiebana rtt se zachycuje v jatrech, ledvinach a mozkast rtuti z jater je vylotena
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Zluci do steva. Rtii se kumuluje ve vlasech a nehtech. V organismuhzgsado
fungovani gkterych rekterych enzym. (25)

Koncentrace rtuti v nekontaminovanychiddch se pohybuji v rozmezi
0,02-0,2 mg/kg. Vzhledem k malé mohilittuti v padé prechazi rtd z pidy do rostlin
jen malo. Obsah rtuti v rostlinach se pohybuje seti@edch az desitkagty/kg. Nekteré
jedlé houby, ryby, rkkySi a korySi obsahuji vysSi koncentrace rtuti s@tay
az jednotky mg/kg).(31)

Obsah rtuti vdle zvirat je zavisly na slozeni jejich potravy. Vysoké &entrace
rtuti byly zjiS€ny nag. v jatrech a ledvinach vodnich ptai31)

Tolerovatelna denni davka celkové rtuti pro dbdéipo ¢lovéka ¢ini 50 pg
a tolerovatelna denni davka methylrtuti 33 ug {plesné hmotnosti 70 kg). Skdted
dietarni davky rtuti zji$né v rekolika studiich v zapadnich zemich se pohybuji od
0,7ug do 14 ug (25)

Hlavni organy, které jsou poskozeng mtoxikaci rtuti a jejimi slogeninami,
jsou ledviny a mozek.iPotraw methylrtuti gevazuji neurotoxickédinky. Dochazi k
porucham smyslovych funkci (zraku, sluchu, rovngyalporuchamieci a polykani.
Objevuji se morfologické zémy v mozku a mentélni poruchy. Methylitina také
teratogenni &inky: riziko poSkozeni plodu nastava jiz u matekstarych koncentrace
rtuti ve vlasech dosahne asi 15-20 mg/kgtom pfiznaky otravy se u doslych
jedinai objevuji az p koncentraci rtuti ve vlasech vysSich nez 30 mgé)

Akutni otrava anorganickymi sléaninami rtuti niize vést ke sniZeni produkce
maci aZ k selhani ledvin. Séasre se dostavuji i zemy psychiky. K otra¥ elementarni
rtuti mize dojit bd’ inhalaci par nebo pozitim rtutiriptraw pozitim rtuti se objevuje
zvySené sliani, kovova chd v Ustech, otoky dasni, ztrata chuti k jidlu, vy@edhi
zuhi, nespavost, svalovyds, zvraceni, fifem, Unava, ztrata sebekontroly a svalova
slabost. ZhorSuje se funkce ledvin &kay se z¥tSuje Stitnd Zlaza. fPinhalani
expozici k tomu fstupuji dalSi piznaky (zagt praiduSek, bolesti hrudniku, kaSel
a dychaci potize).(25)

Dlouhodoby pijem nizkych davek Hg (chronické&igobeni) méa za nésledek
nervové poruchy, uvaibvani a vypadavani zubu, resp. poruchy ledvin.(25)
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Dietarni expozici rtuti popisuje nasledujici graf:

Exposure doses : Mercury (ug/kg b.w./day)

{models according to the food guide pyramide)

0,05
0,045

0,04 A, /
LN S
| N

0,03 I~ N / y
8 0025 o~ N

0,02
0,015
0,01 ;—_%:,:‘:,W
0,005 —F———= x 2 = HW

0 . :

1994 1995 1896 1987 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004/05

year

|+ Children 4-8 years —a— Adull Wamen 18+ pears —i— AJW lden 15+ pears —w— Oioer pacple 80+ years —w— PregnancyLaciaian |

Zdroj: (9)

Vyzkumny Ustav lesniho hospddévi a myslivosti (VULHM) provadi
monitoring koncentrace Pb a Cd v s&Shub, nasledujici mapka ukazuje lokality, kde
koncentrace Pb a Cdigkratuji diive platné limity (Cd>2mg/kg , Hg>5mg/kg
v susirg ): (20)

& Cde 2 mghg
® Hy =~ omghg
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Zdroj: (20)

1.4.3.2.1.3. Kadmium

Hlavnimi zdroji zneisteni Zivotniho prosedi, a tedy potravnihdetzce
¢lovéka, jsou &Zba rud Zeleza a zinku, spalovani fosilnich paliyroba plasi.
Zavaznym zdrojem jsou ogebované a nespra¥ikvidované akumulatorové baterie.
Kadmium se mize dostat do iy jako sodast nekvalitnich amonnych a&ealevsim
fosforenych hnojiv, v minulosti k ndam dovazenych ve &mam objemu z Afriky.(25)

Kadmium se vyznauje progresivni akumulaci v Zivotnim prigsti. K jeho
kumulaci doch&zi mimo jiné také distirenskych kalech a hnojerdnmito kaly mize
nezanedbatelnym #apobem pispivat ke kontaminaci potravnilietzce.(20)

Pozitivem je nizka resorpce z traviciho traktu.i®isatelny podil kadmigini
v praméru 6%. Kritickym organem je ledvina. \febané kadmium je transportovano
krvi do jater a ledvin. Kadmium je nevice kumulowanledvinach (4-10 mg) a dale
v jatrech (2-4 mg/kg). Biologicky potas rozpadu je 10 az 30 let. Krevni hladina
kadmia je u nekitdki 0,2-3 pg/dn?, u kurdka 0,2-5 pg/dnt. Skuténé denni davky
kadmia se pohybuji od 1@ do 33ug.(25)

Kadmium negativé ovliviiuje metabolismus vapniku a tim tvorbu vitaminu D.
Jako disledek msobeni kadmia byly popsany nekrézy a tumory pohtdvrzlaz,
dysfunkce ledvin, resp. poruchy kardiovaskularngiystému. Cd déle iie zmisobit
malformace plodu a fize mit karcinogennidnky, poSkozuje pohlavni organy a ma
vliv na krevni tlak. (25)

Pri akutni otra¢ vyvolava selhani ledvin. Intoxikace kadmiem se jgrb
vyskytem bilkovin a cukr v mci. Kadmium mai témet nevylwuje. Ri otravach
kadmiem dochazi také k vyplavovani vagnikkostifidnuti a ztetovani kosti.(25)

Prijatelny denni pijem (ADI) kadmia se pohybuje v jednotkach mikragta
na kg tlesné hmotnosti, coz wgpaitu na 70 kg fedstavuje asi 100 ug/deréipustné
mnoZstvi v potravindch se pohybujétsinou v rozmezi 20-50 ug/kg. Vyragnse

odchyluje limit pro jatra (vapva 0,5 mg/kg a haxzi 0,8 mg/kg a ledviny NPM = 2,0
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mg/kg). U kuéki je podil inhal&ni expozice fi piijmu kadmia srovnatelny sipmem
tohoto prvku potravou (obsah Cd v tabaku je asimig?kg).(25)

Prib¢h dietarni expozice kadmiu ukazuje nasledujici:graf

Exposure doses : Cadmium (ug/kg b.w./day)
(madels according to the food guide pyramids)

0.9
0.8 h—

o AN e N

0.6

o 0.5

8 04

0.3 ".__—_h\w* —
_J._,_,_,_..-—-—-—-—'—'—'—lr—'—'(_'_-\-\.

02 = kxh”_:ﬂ_ﬂ_ﬂn_n___u___,__ﬂ_.—rh_hh_‘_*

0,1

1994 1995 1995 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004005

year

|—0—C".'-a.'er. -0 years —a— AQuil Women 15+ years —a— AJUT Men 18+ pears —w— Oider peopl'e 00+ years —w— Fregnancyilacialion |

Zdroj: (9)

1.4.3.2.1.4. Arsen

Arsen je prvek majici vlastnosti kivi nekowi, tzv. metaloid. V firodk se
vyskytuje gedevsim jako sulfid. Velmi jedovaté jsou zviagtkteré jeho slogeniny.
Z toxikologického hlediska k nejvyznarjgim pati oxid arsenity a arsenovodik. (8)

Antropogennim zdrojem arsenu je spalovani fosilnpetiv, hutni a rudny
pramysl, vyroba barviv, koZeluzny, aplikacékterych insekticid a herbicidi, textilni
a skl@sky primysl. Zn&né mnozstvi arsenu je obsazeno ve vyluzich z élekiskych
popilki (drenazni vody z odkatiSmohou obsahovat az jednotky mg/l) a dkterych
dulnich vodach. ProtoZze arsen doprovéazi fosfor, jeadbn i v odpadnich vodach
z prani pradla. V roce 20@hila spoteba arsenu ¢R 32 tun. (20)

Arsen se vyznalje schopnosti kumulovat sefiénich sedimentech. Adsorpce

a z@tné uvohovani arsenu ze sediméntlo kapalné faze tie byt v rkterych
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v s

piipadech ufujicim faktorem jeho koncentrace v této fazi. JakvSodstatéh mobilrgjSi
nez rte. Nehromadi seifliS v rybach, takze nebezfieotrav i jejich konzumaci
nebylo prokazano. (25)

Dlouhodobé pouzivani vod s malymi koncentracemizpssobuje chronickeé
onemocgni. Ve ficatych actyricatych létech minulého stoleti byly popsany otravy
arsenem zjsobené pouzivanim nevhodné pitné vody, s koncemtriaaZ v jednotkach
mg/l. Toxicita arsenu zAavisi na oxigim stupni. Slogeniny As" jsou asi 5x aZ 20x
toxictejsi nez A<. (25)

Arsen miZze zpisobit dermatologické zémy na pokoZce, ekzémy a alergii,
zvySuje vyskyt srdmé-cévnich chorob, zvySuje vyskyt pofiatje karcinogenni
a mutagenni. P#t mezi nervové kumulativni jedy (z&@ se kumuluje nap
ve vlasech). (25)

Pokud se tyk& expozice obyvatelstva potravou, pakce 2002 bylo nejvice
arsenu fjato z ryze, piva, mouky a pwa, mdskych ryb. NejvySSi hodnoty
koncentrace arsenu byly zgély v potravinach z mskych ryb, v ryzi a kieni. Arsen
je klasifikovan US EPA i IARC jako prokazany lidskgarcinogen, tedy latka z tohoto
hlediska s bezprahovyntiakem. (25)

Prabéh dietarni expozice arzenu ukazuje nasledujict graf

EXPDSLITE' doses ; Arsenic {ug!kg I'.I.W.ma}']
(maodels according to the food guide pyramide)
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Zdroj: (9)

1.4.3.2.2. Duginany a dusitany

Dusknany a dusitany jsoufipozenou sotasti zivotniho progedi. Do potravin
rostinného jpvodu se dostavaji zidy, ke zvySeni obsahu dochazi hnojenim.
Do potravin ZivgisSného fivodu se dostavaji z krmiv a dale také jako latkithad
(nakladani masa).(27)

Obsah dusgnan v rostlinach je podmim vlastnostmi progedi, ke kumulaci
dochazi zejména za ngmivych vegetanich podminek (teplota, vihkost, @seni),
proto koncentrace v jednotlivych plodinach koligz)

Hlavnim zdrojem dughani je zelenina (podil v ovoci kro¥nbanari, jahod
a melout je zanedbatelny), a to vzhledem k vysokeé igi®tpredevsim brambory.(21)

Dle schopnosti akumulovat ddsany se di zelenina doif skupin:

. s vysokym obsahem dgsiani, kde obsah¢ini vice nez 1000mg/kg
(salat, Spenatedkvicky, celer, kukiice cukrovd, pekingskeé zeli,...)

. se stednim obsahem dusiani, kde se obsah pohybuje mezi
250 a 1000 mg/kg (zeli, kapusta, ¢tdk, lilek, petrzel, mrkev, brokolice¢esnek,
brambor)

. s nizkych obsahem dudsiani, kde obsah¢ini mére nez 250 mg/kg
(razickova kapusta, cibule, kgta, hrach, artyoky, chrest, okurky). (27)

Nasledujici graf ukazuje fomérny obsah a maximalni zj&tou hodnotu

dusinani v jednotlivych druzich zeleniny v roce 2005 (v kgt
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Prirozeny obsah du&nani v ZiveciSnych tkanich je ve srovnani s pletivy rostlin
velmi nizky. Vyjimku tvai nagiklad Sunka a ¢&které uzeniny, kam se
dusinany/dusitany fidavaji z divodi technologickych (zabarveni, trvanlivost, ochrana
proti clostridiim).(27)

Dusknany nejsou vé&nych koncentracich pro da$gho ¢lovéka nebezpme.
Hodnota ADI je 3,5 mg/kg. Potencialni toxicita dusini vyplyva z moznosti jejich
redukce na dusitany.(27)

Endogeng vznikaji dusitany fisobenim mikroorganisin v travicim Ustroji.

K oxidaci dustnani dochazi jiz v dutit Ustni (az 65%). Du&nany ijaté stravou se
asi z 80% (v zavislosti nagku) vylucuji za 4 az 12 hodin ndg zbytek je peveden
na amonneé soli a vylégen stolici.(27)

Toxicky (inek dusitafi spaiva ve schopnosti oxidagerveného hemoglobinu
(Fe2+) na hady hemoglobin (Fe3+), ktery neni schopéar@set kyslik. Tento stav se
ozna&uje jako methemoglobinemiefippzeny obsah methemoglobinu v krvi je asi 2%.
Methemoglobin je fevadn zpst na hemoglobin reduktdzou erytroyfTento enzym
vS8ak neni vyvinut u kojeric do 4 mésial. DalSi specifikum fedstavuje
novorozenecky=plodovy hemoglobin (Hb Fit\d 85% novorozeneckého Hb), ktery je

snaze oxidovan na methemoglobin nez hemoglobin éoqpib A) a také nizsi
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koncentrace kyselin v Zaludku novorozéfojenai a tedy moznost iftomnosti

mikroorganisni redukujicich dughany na dusitany v zazivacim traktu. ¢Zhto

davodi bylo stanoveno SM pro potraviny déené pro kojeneckou vyZivu
(15 mg/kg N@).(27)

Projevy akutni nethemoglobinemie se projevuji jagdomodré az modrofialové
zbarveni sliznic, pokozky a okrajovycbasti &la. K prvnim projeum dochazi
pii koncentraci 6-7% methemoglobinu v krviii Rextrémnich koncentracich dochazi
k tkdnovému dusSeni zivodu nedostatku kysliku.(27)

Trendy expozice du&manim v populaci popisuje nasleduji graf:

Exposure doses : NO3 (mg/kg b.w./day)

[models according to the food guide pyramide)
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Trendy expozice dusitém v populaci popisuje nasledu;ji graf:

Exposure doses : NO2 (mg/kg b.w./day)

(models according o the food guide pyramide)
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1.4.3.3. Kontaminujici organické latky

1.4.3.3.1. Nitrososloteniny

Nitrososlogeniny vznikaji z organickych slgéanin pisobenim nitridénich

¢inidel, tatocinidla se do potravin dostavajiaznymi cestami:

a) khem technologického zpracovani jako potrakska aditiva ve form

prekurzofi (dusitany, dushany)
b) jako kontaminanty (dusaany)

c) susenim potravinimym olrevem z kote obsahujiciho oxidy dusiku

d) migraci z obalovych materia(27)

VSechny nitrososlaieniny obsahuji v molekule nitrososkupinu

—-N=0.

NejrozstengjSimi nitrososlodeninami jsou N-nitrososl@ainy (N-nitrosoaminy, N-

nitrosoamidy) dale pak S-, O-, C- nitrososleniny. (27)

Vyskyt N-nitrosoaminu je néasegjSi v uzenych masech, syrech, aginém

mléce, rybach, p¥ a jinych alkoholickych napojich. MoZnost vznikutrasamiri
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a jejich koncentrace zavisi na faktorech jako jpéitomnost a mnozstvitfslusnych
aminoslowdenin a jejich prekurzadr druh a mnozstvi nitrigaich ¢inidel, pH prostedi,
teplota a doba reakce, sloZeni pozivatinyisp tepelného zpracovantjtpmnost latek
katalizujicich reakci, iitomnost inhibitofi. V praxi je koncentrace nitrososk®nin
snizovan pidavanim dusitain suSenim potravin né&mym olrevem, vyuZzitim latek
inhibujicich nitridaci a vhodnym technologickym pgsem. (27)

Nasledujici tabulka ukazuje obsah N-nitrosaimirpivu (ug/kg) za rok 2005:

Analyt Pocet | Pozitivnich | Pozitivnich | Nadlimitnich | Pramér
vzorka vzorka vzorku vzorki
vV %
N- 21 2 9,52 0 0,07
nitrosoaminy
(jako suma)
Zdroj: (9)

U N-nitrosoamiri byly prokazany mutagenni, teratogenni a karcinog&mky.
Dale byl prokdzan synergicky c¢imek N-nitrosoamifi podavanych s jinymi

karcinogeny, a to naiznych organech. (21)

1.4.3.3.2. Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU=PAH) a jejich
derivaty

Pritomnost PAU v potravinach ime byt zapi¢inéna jak z&tzi ekosystému, tak
endogenni kontaminaci fip nékterych kuchyiskych dpravach¢i technologickych
operacich. Nejvyznandjsi PAU obsahuji ve své strukeu 2-6 kondenzovanych
benzenovych jader (naftalen, pyren, styren, feeantntracen, ...). (27)

Nejdalezit¢jSi cestu vzniku PAU ifedstavuje spalovani organické hmoty
zaomezeného ifstupu kysliku @ teplotdich 500-900°C, kdy dochazi
k pyrosyntese nizkomolekularnich nenasycenych talfgch uhlovodik.  Takto

vznikaji PAU nap. pii spalovani fosilnich paliv. DalSi cestou vznikwystermické
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eliminaini reakce benzenovych deritatKe kontaminaci potravin dochazi spise
exogens. (19)

NejvyznamijSi derivaty PAU pedstavuji  nitroderivaty, ke kontaminaci
potravin dochaziigdevsim exogenni cestou. RozliSujeme dva typy fedaji vznik
témto derivaim:

a) reakce PAU s radikalem OH a radikalem NO2 zanitenstla

b) reakce PAU s radikalem NO3 a radikalem NO2 z2a(@7)

K primarni expozici ¢lovéka dochazi potravinami, vodou, vzduchem
avyjimené i kuzi. Podil PAU s karcinogennim ¢iakem gedstavuje az 30%
z celkového fijmu téchto latek. NejutSi podil nitroderivat byl nalezen v doméacim
uzeném mase a \kterych druzich kieni acaje. Mezi nejvyznamijSi zpisoby
kontaminace potravin patuzeni, grilovani, prazeni a suSeni. Nejvysskoizxpozice
PAU vSak pedstavuje koteni tabakovych vyrohk (21)

Jako indikator kontaminace PAU byva stanovovan b@)pyren. Jedna se
o latku s pti benzenovymi jadry vyzrajici se relativa vyssSi teplotou tani (179°C)
a teplotou varu (496°C) #adici se mezi vysokolomekulargizké (Mr= 228-278Da)
PAU (252,3 Da) se zgaou lipofilitou, niZsi tenzi par a rozpustnostiveek. (27)

Mezi vyznamné PAU naleZi naftalen, acenaften, d&tgan, fluoren,
fenanthren, anthracen, fluoranthen, pyren, benalajacen, chrysen, benzo(a)pyren,
benzo(b)fluoranthen, benzo(k)fluoranteh, dibenzémthracen, benzo(ghi)pyren,
ideno(1,2,3-cd)pyren. (20)

Absorpce PAU ze zazivaciho Ustroji je snadna, alas na sloZeni diety.
Nejmeért rizikova je dieta s vyvazenym zastoupenim ovoekeriny, péiva a masnych
vyrobka, jelikoZz prestup vziista (i vysSich obsazich tuk Biologicka dostupnost PAU
z prepalenych tuk je nizk4, pestoZze obsah je vysoky, nebgsou imobilizovany
zuhelnatlymi casticemi. Distribuce v organismu je rychla diky émé& prostupnosti
pies bukéné membrany. (27)

Dle IARC (International Agency for Reseach of Cajcgsou PAU
klasifikovany jako vyznamné chemické karcinogefiykokarcinogeny. Karcinogenni
acinky souviseji s metabolickou transformaci PAU, kayikaji elektrofilni metabolity
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schopné tviit kovalentni slodeniny s DNA, jejichZz mnoZstvi a rychlost tvorby v
na struktie slowenin. Jedna se ipdevSim o fimé karcinogeny nevyzadujici
metabolickou aktivaci. Vyznamné mutageniiniky byly prokadzany u nitroderivét
pyrenu. (27)

Pro benz(a)anthracen, benzo(b)fluoranthen, benhogkdnteh, chrysen,
dibenz(a,h)anthracen, benzo(a)pyren, ideno(1,2Bycen, benzo(a,i)pyren,

benzo(a,h)pyren jsou ¥R stanoveny nejvyssitipustna mnozstvi dle druhu potraviny
0,5 — 10ug/kg. (44)

1.4.3.3.3. Perzistentni organochlorové slganiny (POS)

Jedna se o latky vzniklé anthropogentinnosti vyzndujici se vysokou
stabilitou, vysokou afinitou Kk lipieim, schopnosti kumulace v organismu, Spatnou
izolovatelnosti, nizkou akutni toxicitou a dobrapelnou vodivostiadici se mezi
dielektrika. Po strukturni strance je charakteBz®jir mezi 250 a 500 Da, obsah
minimalné jednoho aromatického kruhu a rozsahla substitbremci bromem. (27)

Do skupiny POStadime polychlorované bifenyly (PCB), polychlorované
dibenzodioxiny (PCDD) a dibezofurany (PCDF), polgchvané naftaleny, tefenyleny,
ethry, oktachlorstyren, polybromované bifenyly dedylethery, gkteré pesticidy.
Ze zdravotnického hlediska jsou nejvyznagn PCB, PCDD, PCDF a prezistentni
organochloroveé pesticidy. Tyto latky $adi perzistentni organické polutanty, jejichz
poziti je na z&klatl dohody Stockholmské konference mozné jen v kooweolych
uzawenych systémech. (24)

Zaklad skeletu polychlorovanych bifedy(PCB) tvai dva aromatické kruhy
spojené jednoduchou vazbou, na kterych jsou subsény atomy chloru (az 10).
Kombinace i#znych poloh substitueint ddva vzniknout 209 tznym izomeém
(kongeneiim). (27)

Akutni toxicita PCB je relativh nizka (LD50 se pohybujeiadu gran). Tuto
skute&nost potvrzuje hromadna otrava v Japonsku v ro&S8,1Rdy na ostroy Kjusu
bylo postizeno asi 15.000 lidi. Projevila se Ungvauracenim, postizenim jater.
V téZkych pipadech se dostavila bronchitida, astma, zapa) plicdzky, ztrata vlas
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a silné bolesti hlavy, porucha imunitniho a nenlavéystému. #inou otravy byla
piitomnost PCB (Kaneclor 400) v ryZzovém oleji o daa@# mg/kg. K podobnému
piipadu doslo v roce 1979 na Taiwanu, kdy bylo 20@0 étraveno konzumaci
kontaminovaného ryZového oleje (tzv. ,Yu-Cheng“aot). Studie pojednavajici
o chronickych ¢i  subchronickych ¢&incich dochézeji k protigidnym zaeram.

Z hlediska karcinogenity a mutagenity byly proto@®Baazeny do skupiny B2 (latky
podeZelé z karcinogenity). (24)

Do Zivotniho prosedi se PCB dostavaly diky pouzivani v eégwch systémech
(prisady do barev, ldk pesticidi, plastu), ze Spa¥n zabezp&nych skladek,
nepovolenou nebo technicky nedokonalou likvidapifiamahodnych Gnicichipvyrobg.
PCB byly v minulosti povazovany za neskodlivé jak pdraviclovéka, tak pro zivotni
prostedi, z toho dvodu nebylo nakladani s nimi nikterak korigovanikydcemuz se
nyni setkAvame s relati¥rvysokou zatzi PCB v Zivotnim progedi. Redpoklada se,
e bylo vyrobeno 1,2 . £aun, z toho asi 93%fipada na USA. Dnes je evidovano
a v uzavenych systémech pouzivano asi 65% celkové prode&tea asi 4% produkce
byla bezpeéné zlikvidovana. Nej¥tSi mnozstvi kontaminujicich PCB je kumulovano
ve vodnich ekosystémech, a to ve vSech slozkaghy®&ho obsahu dosahuji is&é
dravé ryby. Kontaminace rostlin se zda byt minia CR bylo na pelomu
devadesatych let shledano nejrizikgv howzi maso a mléko. Koncentrace PCB se
vSak diky zavedenym ogahim acast&né biodegradaci snizila pod hygienické limity
(1,5 mg/kg tuku hotziho masa, 0,3mg/kg tuku miékajlovek prijima potravou
az 99% PCB. (19)
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Dietarni expozici PCB popisuje nasledjici graf:

Expozice indikatorovym kongenerim PCB z pfijmu potravin podle modelu doporuéenych
davek, 1996 - 2004/05
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Polychlorované dibenzodioxiny a dibenzofuranytfedstavuji  skupinu
ozna&ovanou jako dioxiny. Z celé této velké skupiny clieky si podobnych latek (tzv.
kongenei) je pouze Bkolik povaZzovano za toxické (7 ze skupiny dibenzdigxin,
10 ze skupiny dibenzofurap a jedire 2,3,7,8-tetrachlorodibenzo-p-dioxin (TCDD)
dokonce za velmi toxicky a nebezpg svymi karcinogennimidinky. (23)

Hlavnimi zdroji dioxini je vyroba pesticil, PCB a chlorovanych latekgleni
celulosy, vyroba chloru za pouziti grafitovych dtekl. Vznikaji i @i spalovani odpad
v metalurgii a pi pozarech. Minimum vznikaipfotochemickych reakcich v atmo#éé
(23)

Clovek je z 95-99 % fijima z potravin, do kterych se dioxiny dostavaji
ze vzduchu, fdy, giipadre vody. Jsou vysoce stabilni, a proto sefivgaé kumuluji -
vazou se hlavhna tuky. V zavislosti na délce expozice a kona@amtpisobi uclovéka
neg@iznivé na imunitni systém, nervovou soustavu éteré maji roviz &inky
teratogennéi karcinogenni. (23)

Swétova zdravotnicka organizace (WHO) stanovila ddmnit piijmu dioxini
pro ¢lovéka na 1-4 pg/kg vahy, to znamené giovéka vaziciho 70 kg 70-280 pg.
Denrg ¢loveék pramérné prijme cca 120-180 pg TEQ dioXinz potravy a vzduchu,
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v zavislosti na industrializaci mista, kde ZijeoangZ v zavislosti na skladbjidelnicku.
Nejvice dioximi ¢lovek prijme z howziho masa a mé@ych vyrobkKi. Toto je dano
hlavne mnozstvim denniho fpmu tchto potravin. Ryba, ktera obsahuje &V
mnozstvi dioxiti vzhledem k nizkému dennimiijmu, gispiva ke koncentraci dioxinu

u ¢lovéka mérk nez mléko, které obsahuje dioxinu ra&23)

1.4.3.3.4. Rezidua pesticidl

Dle definice FAO se jedna o vSechny sleniny nebo jejich sisi utené pro
prevenci, nieni, potlgeni, odpuzeni¢i kontrolu Skodlivych ¢initeli, to znamena
nezadoucich mikroorganism rostli a Ziv@icha b¢hem produkce, skladovani,
transportu, distribuce a zpracovani potravin, sditiskych komodit a krmiv. Pesticidy
zahrnuji latky podavané zaitim pro kontrolu ektoparafita latky pouzivané jako
regulatory tfistu, desikanty a inhibitory Kiéni. (7)

Pesticidy pedstavuji Sirokou skupinu latek s velmi sloZitourukturou,
v sowtasnosti zahrnujifies 800 slogenin.

klasifikace pesticid podle cilovych Skodlivyckinitela:

insekticidy — @sobici proti hmyzu

akaricidy — @isobici proti pavoukovitym

fungicidy — pisobici proti plisnim a cizopasnym houbam

herbicidy — fisobici proti pleveéim

moluckocidy — fisobici proti ngkkySim

rodenticidy — fisobici proti hlodaviom

regulatory tistu rostlin (34)

Pro posouzeni vlastnosti pesticidu a jeho chovaniziwych systémech je
rozhodujici:

a) rozpustnost ve vediurcuje distribuci a stabilitu v ekosystému

b) tkavost uéuje ztratovost H kuchyiskych tpravach

c) disoci&ni konstanta wuje schopnost sorbce na sedimenty a moznost
biokumulace

d) padni adsorpni koeficient vyjaduje afinitu rezidua k organické sloZcédy
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e) biokoncentréni faktor indikuje miru gechodu z vodného prasti. (27)

Nejvétsi zatz pro Zzivotni prosedi clovéeka predstavuji perzistentni
organochlorové pesticidy (jedna siegevsim o insekticidy s neurotoxickyniinikem)
typické svoji vysokou lipofilitou, schopnosti biakwlace, vysokou chemickou
stabilitou a omezenou biodegradabilitou. Transf@mhgprocesy v organismu maji
vétSinou detoxikani charakter, naopak tomu je u DDT, benomylu ayddou. (27)

Zdroj kontaminace potravinipdstavuje jak zasmné pouzivani pesticid tak
sekundarni kontaminace pomoci kontaminovaimypvody ¢i ovzdusSi. V potravinach
rostlinného fvodu se vyskytuji spiSe rezidua modernich pestical potravin
Zivocisného fivodu se jedna o perzistentni organochlorové pdstidiumulované
v tukoveé slozce. (34)

Rizikovost expozice pestididh potravou zavisi na davce, mechanismu
absorpce, distribuce, metabolismu a exkrece. Masimurs @inku je pgesré popsan je
u malého mnozstvi sléenin. U organofosfat a karbdt se jednd o inhibici
acetylholinesterasy, u dinitroferfiola polychlorovanych fendl o inhibici oxidativni
fosforylace. Zadny z dnes pouzivanych pestigiebyl IARC klasifikovan jako lidsky
karcinogen, avSak latky pouZivané&we (DDT ¢i toxafen) jsou klasifikovany jako
potencialni lidské karcinogeny. Karcinogennim pot&em mohou disponovat jak
matdské slodeniny, tak jejich metabolity. Byla zaznamenanachapnost tkterych
pesticidi interferovat s hormonalnimi pochody. Prokazan&ogsnni @dinky maji
nag. DDT a DDE. Pro rezidua modernich pesticid potravinach byly stanoveny
hodnoty MRL a pro jizZ zakdzané pesticidy hodnoty ER7)

V CR probiha monitoring Aldrinu, DDT, DDE, DDD, Dieidu, Endosulfanu,
Endrinu, HCB, CHCE, HCH, Chlornanu, Lindanu, Metyadoru, Moresu a PBC.
(21).
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Souhrnné vysledky pro rok 2004 a 2005 ziskané SK&zuje nasledujici graf:

Monitorin rezidui pesticid G v letech 2004-2005
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Zdroj: (20)

Obsah DDT v mlénych vyrobcich v letech 1992-2005 ukazuje nasledgjiaf:
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Vyvoj expozice DDT, DDD, DDE:
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Exposure doses : sum DDT+DDD+DDE (ug/kg b.w./day)

[models according to the food guide pyramide)
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1.4.3.3.5. Rezidua veterinarnich v

Veterinarni léiva jsou farmakologicky a biologicky aktivni latkycené k Iébg,
prevenci a diagnostice zecich chorob. V minulosti byla velmi vyuzivangegevsim
ve velkochovech ve snaze zvysit produktivitu a kemgovat nedostajici hygienické
podminky. (26)

Mezi nejpouzivagSi veterinarni l&va pati antimikrobni latky, antiparazitarni
piipravky, dale antifilogistika (protiz&tliva IéCiva), trankvilizatory (uklichujici
léciva), diuretika (méopudné latky), antidarrhoika (protigmoveé latky), hormony,
vitaminy a stopové prvky. (7)

Veterinarni Iéiva v potravinach jsou povazovana za latky cizoroZadouci,
alecasto nevyhnutelné. (27)

Koncentrace v potravinach zavisi nauagpbu podani zwéti, jeho ku,
vyzivovému stavu, sloZeniéla, sowasném podavani dalSich latek a dalSich

farmakokinetickych parametrech. (27)
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Akumulace léiv je nejwtSi v ledvirg a v jatrech. Naifiklad benzoamidy se
nejvice kumuluji pra¥ v jatrech, zatimco antibiotikargdevsim v ledvinach. Lipofilni
latky jako jsou organofosfaty se hromadi v tukoként. K vyluwovani z &a zviete
dochazi pedevsim skrze ledviny, dale pakla mlékem. (27)

Pro jednotlivAd veterinarni farmaka byly stanovengdmoty maximalnich
rezidualnich limit.. Pro jejich dosazeni byly v praxi zavedeny takZvaohranné litty,
béhem kterych by rila byt wWtSina farmak z&da zvirete eliminovana. Bvody pro jejich
stanoveni byly krom toxikologickych také technologické a etické. Tytaity jsou
stanoveny pro jednotlivou |ékovou formu, druhiew, surovinu. Délka se pohybuje
od rekolika dni (mléko, maso, organy) az po tydny (maswkdy je stanovena
ochranna liita az kkolik mésiail (maso, organy). (39)

Hlavni riziko pro spdebitele gedstavuje vznik alergii, nezadouci synergické
acinky s jinym, pacientem uzivanymi, farmakyjgadré otrava. ) (35)

Vyznamnou skupinu veterinarnich farmategstavuji istové hormony, jejichz
pouzivani je vzemich EU zakazano, kontrolovanézp@umi je povoleno v USA,
Austrdlii ¢i Argentiné. Jedna se o steroidni hormony s anabolickymkém jak
piirozené povahy, tak synteticky vyrobené. Jsou d@kiny potenciakh karcinogenni
acinky u c¢lovéka, za ohroZzené jsou povazovany repraéflidrgany a mléna zlaza.
Hodnoty vyskytujici se v potravinach vSak nejsowgimvany za zdravi ohroZujici,
zakaz pouzivani v EU prameredevSim z odmitavého postojaejaosti. (35)

Vyznamny problém jedstavuje riziko vzniku rezistence ékterych
mikroorganisni na pouzivana antibiotika. (3)

Problematiku legislativh upravuje vyhlaska ministerstva zdravotnictvi
¢. 273/2000 Sh. ktera stanovi nejvys8ppstné zbytky veterinarnichcig a biologicky
aktivnich latek pouzivanych v zZigidné vyrokk v potravindch a potravinovych

surovinach. (39)
1.4.3.3.6. Kontaminanty z obalovych materia

Problematikou materiélpiichazejicich do styku s potravinami se zabyva zakon
258/2000Sb. o ochrénverejného zdravi (v aktuélnim &mi). V disledku gimého
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arelativie dlouhého kontaktu s potravinou jeézjni problematika obalovych
materiali. Mezi materialy s potencidlem vyznamvlivnit kvalitu ¢i bezpé&nost
potraviny nalezi kovy, sklo a keramika, papir, pogrni materialy aigvo. (16)

Zakladni problém kovovych ohapredstavuje riziko jejich koroze, v minulosti
bylo zn&né vysoké procento ipchodu &Zkych kowi z obalovych materidl
do potraviny (olovo pi svarovani plechovek). ¥R je pro rkteré potraviny povolen
limit az 1mg/kg olova. Pro hlinikové obaly jeipustny limit koncentrace hliniku
v potravire do 100mg/kg. (27)

Sklo predstavuje riziko mechanického zéah a u barevnych skel setgeme
setkat s rizikemi@chodu gktery ionti do potraviny (ionty Fe, Mn, Cr). (27)

U papirovych obdl jsou rizikové latky pouzivané pro jejich Gpravwlfpmerni
latky na dpravu povrchu, lepidla, Zktovadla, barviva a jiné), dale pak latky
pochazejici z kontaminovaného recyklovaného papidlJ, PCB).(27)

Prechod slozek igva do produktu iiZze byt v kkterych gipadech Zzadouci
(vyroba vina), za nezadouci je povazovamchod pryskiicnych latek, tislovin
a inkrustujicich latek. MoZnostigchodu zavisi na Zgobu zpracovanirdva. (27)

Hlavnim zdrojem kontaminace potravnihaettzce monocyklickymi
aromatickymi uhlovodiky jsou Uniky ropnych lateldlel pak gkteré n&trové hmoty
a plasty. Zavazné z hlediska karcinogenity jsou enal benzenu a styrenu.
Ke kontaminaci potraviny dochazi jak migraci z obvgch material, tak absorpci
ze vzduchu. (32)

Pro styk potraviny s polymernimi obalovymi mateyide charakteristicka
casténa migrace latek @ma snéry (z obalu do potraviny a naopak), charakteristick
negitomnosti viditelnych zrn na obalu. Toxikologicko-hygienicky je vSak zavazn
pouze migrace z obalu do potraviny. Existuji dvidadni typy migrace:

a) celkova/globalni - ozrmje prechod vSech sloZzek obalového materialu

do potraviny

b) specificka - oznéuje prechod jedné nebaokolika slozek materidl (27)

K uvolnovéani slozky obalového materianize dochazet samova@mebo jako
dusledek dalSiho zachazeni s balenou potravinout.(repozice vysSim teplotam,
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radiaci). V praxi jsou sledovanyrgdevSim fenoly, sekundarni a primarni aminy,
aromaticke latky a ftalaty. Za nejdiskuto¥gi plati pra¥ ftalaty.(32)

Ftalaty,cili estery kyseliny ftalové, se hajrrozstily do vSech slozek Zivotniho
prostedi z pladt, do nichz byly pidavany jako zrékéovadla. Ftalaty byly uzivany
napiklad i do dtskych hr&ek ¢i infaznich sel. Nejvice zastoupeny jsou dibutylftalat
a bis(2-ethylhexyl)ftalat. (27)

Akutni toxicita ftalati je velice nizka, LD50 se pohybuje&du desitek grain
na kilogram. Riziko negativniho upobeni je dano az ve 40% migraci z obalu
ovliviiuje teplota a délka kontaktu. Hodnoty v potravin&ehpohybuji v rdmci setin
az jednotek mg/kg, extrémni hodnoty drtych potravin v desitkach mg/kg. (27)

Akutni otrava per 0s se projevuje gastrointestimal potizemi, snizenim
krevniho tlaku, zavrati, spavosti, halucinacemibeuphami vigni poruchami. Pozdni
acinky  bis(2-ethylhexyl)ftalatu spdvaji v poSkozeni jater, ffpadré ledvin.
Pti chronickém pijmu vykazuje teratogenni a karcinogenrting, dale byl shledan
nebezpénym pro reproduéni schopnosti organismu a to #veédu estrogenni aktivity.
(27)

Hodnoty NOAEL pro bis(2-ethylhexyl)ftalat:

« Poskozeni jater — 0,1 g.kgleri*
« Teratogenita — 0,07 g.Kgden®
« Ovlivnéni sangich pohlavnich orgén— 1 mg.kg.den’
 Karcinogenita — 116g.kg*.den* (27)
Tedy &inky pozdniho razu jsou praypodobrjSi nez akutni otrava.(27)

V Evrops se odhaduje expozice véem ftatatna 4,37 g.kg.den’. Expozice
v pracovnim prosgedi z ovzduséini maximéal 5mg/nt. Vyznamné riziko pedstavuje
piechod pi transtizi (az 300mg p jednorazové transkzy) a @i dialyze (az 40mg
denr). (27)

1.5. Shrnuti dietari expozice cizorodym latkam R
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Monitoringem dietarni expozice cizorodym latkamvs€éR zabiva SZPI, SVS
CR, USKVBL, UKzUz, ZVHS, VUMOP, VURV, VULHM. Z vyslelka sledovani

a vyhodnocovani cizorodych latek v potravniettzcich v roce 2005: (20)

1.5.1. Za¢ry SZPI

V roce 2005 provedla SZPI stanoveni obsahu cizatod§tek u 1843 vzorik
Z celkového pétu bylo zjis€no prekraini hygienického limitu u 11 vzotk coz
piedstavuje 0,6%, v roce 2004 se jednalo o 1,7% viz¢20)

Vzorky ¢erstvého ovoce a zeleniny byly vy&estany gedevsim naifitomnost
pesticidi a dustnam. Maximalni rezidudlni limit pesticid byl prekraten u7 z 566
vzorka (fazolové lusky, grapefruit, jahody, hlavkovy gala hrozny). U vSech
vzorka mrkve bylo nalezeno kadmium, hygienicky limit vSakekroien nebyl.
U konzervovaného ovoce byl nalezen obsah cinu,enygiy limit (200 mg/kg) vSak
také gekraien nebyl. Obsah dusiami byl sledovan u 88 vzotk u 82 vzork byla
ZjiSténa @itomnost dusinani, vysSi obsah byl zaznamenan u salatu, Spetdtuené
fepy, fedkve aredkvicek. Evropska legislativa stanovila limity pouze gdrstovou
zeleninu a &skou vyzivu. (20)

SuSené ovoce bylo vysevano na fitomnost aflatoxii a ochratoxinu A.
Nevyhowl jeden vzorek rozinek qwodem z Uzbekistanu (obsah 2@gkg, limit
10 ug/kg). (20)

Reziduum pesticidu bylo nalezeno pouze v jednomrkezdorambor z 27.
Ve smazenych bramborovych lupincich byl nalezewlakrid, jehoz hygienicky limit
vSak nebyl stanoven. (20)

Obilniny a obilné vyrobky se vySefi na @itomnost mykotoxif, rezidui
pesticidi a chemickych prvik U jednoho vzorku ryze byl fpkroten maximalni
rezidudlni limit pro fungicid meatalaxyl. Z mykotox byl stanoven deoxinivaleon.
Pritomnost &éZkych kowi nebyla zaznamenana. (20)

U pekaskych vyrobk byl nalezen mykotoxin deoxinivalenol, a to u 814

vzorki chleba a u 4 z 8 vzoitkjemného pé&va. Fipustny limit je 0,35 mg/kg
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a prekraené limity se pohybovali mezi 0,6 a 1,13 mg/kg. eDélyla zaznamenana
piitomnost akrylamidu s maximem 2506/kg u suSenek pro diabetiky. (20)

U mlé&nych vyrobki je sledovana ifitomnost organochlorovanych pesticid
limity ve vSak jiz rkolik let nachézeji pod limitem. (20)

V jablenych a hroznovych tavach byla zji&na gitomnost mykotoxinu
ptulinu, hygienicky limit vSak nebyligkraten. (20)

Koteni, kakao, kava &j byli testovany naiftomnost mykotoxia a pesticid
na basy bromiél V jednom z deset vzoikkavy pochazejici z Indie bylorgkraieno
mnozstvi bromid (40 mg/kg, limit 30 mg/kg). U §i vzorka byla zjiS€éna gitomnost
akrylamidu. Kdeni bylo testovano natipomnost nepovolenych barviv (Sudan I-1V,
Oranze Il, Para red, Rhodamine B, Butter yellowadrn& zdchto barviv nebylo
nalezeno. (20)

Lihovyny byly testovana na fffomnost methanolu, ten byl zg$t v 37
vzorcich ze 70, &které se fiblizily hygienickému limitu. (20)

Byl stanoven obsah kadmia v maku (0,9-1,31 mg/kgyienicky limit vSak
neni stanoven. (20)

Na pitomnost PAU byl sledovan olivovy olej, ale diky &my vyrobni
technologie v minulych letech nebyl hygienicky limiprekroien (2 pg/kg
pro bezo(a)pyren). (20)

Pritomnost modifikované DNA byla prokazana u 12 zevZ@rki, kvantifikaci
nebylo prokazanoigkroini limitu vyZadujiciho ozngeni GMO. (20)

V ovoci a zelenia byly stanoveny dioxiny PCDD a PCDF, hodnoty vsSak
negekratily hygienicky limit (0,75 pg/g tuku pro rostlinnéleje a 3pg/g tuku
pro ml&né vyrobky). (20)

1.5.2. Zavry SVS

Statni veterinarni sprav&R nezjistila ve vzorcich konzumniho mléka,
smetany, cerstvého masla, tvardh zakysanych vyrohk tvrdych a tavenych sgr
pirekraini limitt pro chlorované pestiaid polychlorované bifenyly (PCB) a aflatoxin
M. (20)
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Ve vzorcich vajec a vajaych vyrobKi nebyly zjisény nadlimitni koncentrace
chemickych prvi, chlorovanych pesticida polychlorovanych bifengl(PCB). (20)

U masnych vyrobk byl v jednom pipadt prokazan miré nadlimitni obsah
polychlorovanych bifenyl (PCB) u ,Slovenského salamu“ ze Sarze o hmotragskg.
U vzorki masnych vyrobk pavodem ze Syrie byl zji8h ve dvou pipadech
nevyhovujici obsah olova a jedenkrat i nadlimitnsah kadmia. (20)

V tuzemském meduipkroini povolené koncentrace chlorovanych pestiad
polychlorovanych bifenyl (PCB), insekticid, pyrethroidi a veterinarnich v vcetns
zakazanych k&v (chloramfenikol, nitrofurany) nebylo prokazanBouze v jednom
vzorku bylo zjis¢no nepatrné mnoZzstvi cypermethrinu (insekticid thyad). Obsah
chemickych prvi (t€Zkych kowi) byl velmi nizky. VSechny hodnoty lezely v intelwa
do 50 % hygienickych limit (20)

1.5.3. VULHM

Hygienické limity pro ¢zké kovy nejsou pro susené houby v&mmé dob
stanoveny. V roce 2004rgkratilo koncentraci 2 mg/kg kadmia 46,9 %, v roce 2005
39,4 % vzork, koncentraci 5 mg/kg rtutifpkratilo v roce 2004 6,3 % a v roce 2005
4,5 % vzork. Byl nalezen jeden vzorek s naghmou koncentraci niklu (163 mg/kg)
v lokalit¢ Moravskoslezské Beskydy. Nadmy vyskyt olova nebyl v houbach
zaznamenan. Suma PAH se ve vzorcich hub v roce pobgbovala v rozmezi
0,88-16,95 ug/kg a 0-9,92 ug/kg v roce 2005. Sum@B PRre vzorcich hub se
pohybovala v rozmezi 0-3,3 pg/kg v roce 2004 a @83ug/kg v roce 2005.
Koncentrace latek ze skupiny DDT se pohyboval@zamezi 0 -14,61 ug/kg v roce
2004 a 0 - 15,38 pg/kg v roce 2005 v séswSechny vzorky vyhotty maximalnimu
limitu rezidui (50 pg.kg-1). Maximum lindanu (g-HQHK houbach bylo 0,65 pg/kg
vroce 2004 a 0,28 pg/kg v roce 2005. Heptachldr rogien jen v roce 2005
s ptimérnou hodnotou v houbach 1,54 pg/kg. Jeden vzorelx Yaulesni oblasti
Sttedomoravske Karpatyigkrasil maximalni limit rezidui pro heptachlor hodnotou
11,23 pg/kg. (20)
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Aktivita cesia Cs137 v houbach se nachéazela pody$& Fipustnou arovni
radioaktivni kontaminace potravin platnou préetpvavajici ozéeni po ¢ernobylské
havarii s vyjimkou vzorku bt plstnatych Boletus submentosuz lesni oblasti Hruby
Jesenik. (20)

V bonivkach bylo nalezeno&tsi mnozstvi olova (23,5 mg/kg) pouze u jednoho
vzorku v lokali€ Luzicka piskovcova vrchovina. Koncentrace ostdtriégzkych kowva
v suSirg boravek byly velmi nizké €asto dokonce pod detakm limitem. Obsah PAH
se pohyboval v lesnich plodech v rozmezi 0,14 3 @8§/kg v roce 2004 a 0,02 - 0,21
Hg/kg v roce 2005 v suginObsah PCB ve vzorcich lesnich plqebhyboval v rozmezi
0,19 - 1,84 pg/kg v roce 2004 a 0 - 6,57 ug/kgS8irsuPo gepaitu nacerstvy vzorek
jsou hodnoty PAH a PCB zanedbatelné. VySSi konaeativ susSi& byla zjiS€na
pro fluoranten 5,0 pg/kg v roce 2004 a 2,78 pg.kgtbce 2005 . Koncentrace latek
ze skupiny DDT byl zji%n v roce 2005 s maximem 4,7 pg.kg-lurpérnd hodnota
byla o polovinu niz8i nez v roce 2004uP¥rné hodnoty hexachlorcyklohexafHCH)
byly zjisttny v lesnich plodech 0-0,17 pg/kg v roce 2004 a33-Qug/kg v roce 2005.
Maximum lindanu (g-HCH) bylo v lesnich plodech §8izSi nez u hub. Heptachlor byl
meien jen v roce 2005m nejvysSi koncentrace byla p8&g. Aktivity Cs137 se
nachézela pod nejvysstipustnou Urovni radioaktivni kontaminace potraviatiqou

pro pretrvavajici ozéeni pocernobylské havarii v roce 1984. (20)

1.6 Aktualni problematika

Mezi latky, které jsou v s@asné dob intenzivreé sledovany nélezi akrylamid.
Pro tuto latku doposud nebyl stanoven hygienickwitlipro v potraviny. Limit pro
pitnou vodu pedstavuje 0,1 ug na litr vody. IARC iaalila akrylamid mezi mozné
lidské karcinogeny, dle WHOf{em akrylamidu v davce yy/kg t.m/ den zvySuje
pravdpodobnost vzniku nadorovych onemech0,7/1000. Akrylamid také vykazuje
neurotoxické tinky. (20)

Akrylamid vznik& v tepelnou Upravou potravin &3im mnoZzstvi Skrobu,

nejwtsi mnozstvi obsahu smazené bramborové lupinkg362ug/kg). (20)
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2. Cil prace a hypotézy

2.1. Cil prace

Cilem prace je zjistit rozdil v informovanosti agtojich dosglych muzi a zen

k problematice cizorodych latek v potravinach.

2.2. Fedpokladana hypotéza

Na zaklad zjisttnych skuténosti byly zformulovany pracovni hypotézy,
které budou vyzkumem potvrzeny nebo budou potvrzengvé hypotézy Zvolila jsem

pét hypotéz postihujicichizné uhly pohledu na danou problematiku.

Pracovni hypotéza 1: Znalosti Zen o cizorodychadtkjsou ¥tSi nez znalosti

Nulova hypotéza 1: Znalosti Zen o cizorodych latkfsou mensSi nez znalosti

Pracovni hypotéza 2: Subjektivni hodnoceni Uéownalosti o cizorodych
latkach v potravinach je vysSi u Zen.nez u nuz

Nulova hypotéza 2: Subjektivni hodnoceni Urdvanalosti o cizorodych
latkach v potravinach je nizsi u Zen.nez u tnuz

Pracovni hypotéza 3: Riziko zvySené expozice koimanmtam v potravinach
v disledku dietarnich a kuchgkych zvyklosti je nizSi u Zen nez u niuz

Nulova hypotéza 3: Riziko zvySené expozice kontamiam v potravinach
v disledku dietarnich a kuchgkych zvyklosti je vySSi u Zen nez u muz

Pracovni hypotéza 4: Nédra v bezpé&nost potravin a politiku bezpeosti

potravin je niZSi u Zen nez u nuz
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Nulova hypotéza 4: Neédéra v bezpeénost potravin a politiku bezpeosti
potravin je vySSi u Zen nez u niuz

Pracovni hypotéza 5: Nezajem o informace o cizarbdgtkach v potravinach
je niz8i u Zen nez u maz

Nulova hypotéza 5: Nezjem o informace o cizorodytkach v potravinach

je vySSi u Zen nez u miuz
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3. Metodika

3.1. Kvantitativni vyzkum

Prace byla zpracovana na podkladotaznikového Sini, dotazniky byly
rozdany vCeskych Budjovicich. Dotaznik obsahuje 43 otazek (viziléha &. 1),
zangienych na informovanost a postojagjaosti o cizorodych latkach v potravinach,

potazmo na bezprost potravin.

3.2. Charakteristika zkoumaného souboru

Sledovany soubor tvibo 200 respondeit z toho 100 muZa 100 Zen. ¥kové

rozloZeni ukazuje nasledujici tabulka:

Vék MuZi Muzi v Zeny Zeny Obé Obé
% v % pohlavi | pohlavi
v %
18-29 | 32 32 24 24 56 28
30-39 |44 44 28 38 72 36
40-49 |12 12 32 32 44 22
50-63 |12 12 16 16 28 14
suma | 100 100 200

Zdroj: vlastni vyzkum
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Rodinny stav respondéntikazuje nasledujici tabulka:

Muzi |MuzZiv | Zeny | Zenyv| Obé Obé
% % pohlavi | pohlavi

vV %
Svobodni/é 56 56 40 40 96 48
Zenati/vdané 36 36 50 50 86 43

Rozvedeni/rozvedené | 6 6 8 8 14 7
Ovdovéli/ovdovélé 1 1 2 2 3 15
Registrovani/registrované| 1 1 0 0 1 0,5
100 100 200

Zdroj: vlastni vyzkum

Odpowdi na otazku, zda respondenti majfidvyhodnocuje nasledujici tabulka:

MuZi Muzi v Zeny |Zenyv% | Obg Obé
% pohlavi | pohlaviv
%
Déti ano | 49 49 56 56 105 52,5
Détine | 51 51 44 44 95 47,5
100 100 200

Nejvy3Si dosazené vddni respondefitcharakterizuje nasledujici tabulka:

Muzi | Muziv % | Zeny | Zeny v % | Obé& pohlavi | Obé pohlavi v %
ZS 0 0 0 0 0 0
Vyuéeni |9 9 4 4 13 6,5
Maturita | 52 52 44 44 96 48
VS/VOS |31 | 31 43 | 43 74 37
Studuijici | 8 8 9 9 17 8,5
suma 100 100 200

Navratnost dotaznikbyla 89%.
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3.3 Metodika vyhodnoceni hypotéz

Jednotlivych hypotézam bylyipazeny konkrétni otazky, a to hypotézd
otazky¢.12, 13, 14, 22, 23, hypotéze2 otazky. 7, 21, 29, 33, hypotéze 3 otazky
¢. 17, 18, 19, 20, 24, 25, 26, 28, 30, 31, 32, 3hpotéze. 4 otazky. 9, 36, 37 a
hypotéze. 5 otazkye. 6, 8, 21, 29, 33 . Otazkyslo 10, 11, 15, 16, 38, 39, 40, 41
nebyly @ifazeny zadné z hypotéz.

Procento bylo chapano jako bod (100% = 100ipod tomto smyslu byly
obodovany jednotlivé odpeédi. Body ve skupi# byly se&teny a vydleny paitem
otazek, a to pro @pohlavi zvlas. Na zaklad vyslednych poréra bodi byl vypasitan

koeficient muzi/Zzeny, jehoz hodnotétsi nez 1 potvrdila pracovni hypotézu a hodnota
mensSi neZ jedna nulovou hypotézu.

Zarazeni otazek do skupin a obodované oddbukazuje nasleduji tabulka:

Hypotéza | Hypotéza | Hypotéza | Hypotéza | Hypotéza | Hypotéza | Nezarazené

¢.1 ¢.2 ¢.3 ¢.3 ¢. 4 ¢.5 otazky

o | o0o0.| 0| 00| 0] 00 O 00 0. o0p. . 00. [0 0.0
12 [b)c)| 7 [ ¢) | 17 b)c) 3 b)| 9 b| 6 ¢ 10
13 | b) 21| b)c)| 18/ b)c) 31 b) 36 b) 8 ¢ 11
14 | a)c)| 29| b)c) 19 b) 32 a)b) 37 Db)c) 21 c 15

Q)

22 | a)b)| 33| b)c)] 20 b)g 34 a)bh) 29 ©) 16

23 | b)c) 24| a)b) 35 a) 383 ©) 38
25 | b)c) 39
26 | a)c) 40
28 | c) 41

(0. — otazka, 0.0. — obodovana odpdy

Zdroj: vlastni vyzkum
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4. Vysledky

4.1. Hodnoceni odpoédi respondenti dle pohlavi

Hodnoceni odpo¥di na otazku¢. 6: ,Zajimate se o sloZeni potravinovych vyrobi,
které kupujete?”

Graf €. 6 - muzi

0 8%

o 28%

O SpiSe ano
m Obcas

0O SpiSe ne

| 64%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, ze 28% z dotdzanych tee spiSe zajima o slozeni
potravinovych vyrobk, které kupuji. 64% se o toto sloZzeni zajim&asba 8%

responderit uvedlo, Ze se o sloZeni potravinovych vynbbikteré kupuji spiSe nezajima.

Graf €. 6 - Zeny

0 6%

o 40% O SpiSe ano
| Obcas

0 Spise ne

| 54%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Ze 52% z dotdzanych Zen se spé§iena o slozeni
potravinovych vyrobk, které kupuji. 44% se o toto sloZeni zajim&asba 4%

respondentek uvedlo, Ze se o sloZeni potravinovyobbki, které kupuji spiSe nezajima.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 7: ,Rozumite informacim na obalu potravin?*“.

Graf €. 7 - muzi

0 4%

O 40% O SpiSe ano
m Obcas

O SpiSe ne

| 56%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z uvedenych dat je patrné, Zze 40% dotazanychumuofbrmacim na obalu
potravin spiSe rozumi, 56% dotdzanyémto informacim rozumi afas a 4% muk

informacim na obalu potravin spiSe nerozumi.

Graf €. 7 - Zeny

O 8%

O SpiSe ano
m Obcas
0O SpiSe ne

| 68%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z uvedenych dat je patrné, Zze 24% dotadzanych Zermiacim na obalu potravin
spiSe rozumi, 68% zZen uvedlo, Znto informacim rozumi afas a 8% Zen uvedlo, Ze

informacim na obalu potravin spiSe nerozumi.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku¢. 8: ,Nerozumite-li informacim uvedenym na obalu

potraviny, zjiSt'ujete si jejich vyznam?“

Graf €. 8 - muzi

O 20%

0 44% O SpiSe ano

m Obcas

0O SpiSe ne

| 36%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotazanych mu20% uvadi, Ze si spiSe Zjife vyznam informaci uvedenym
na potravinach, poku@&mto informacim nerozumi. 36% miu3i tyto informace zji€uje

ob¢as a 44% dotazanych si tyto informace spiSe neps

Graf €. 8 - Zeny

0 16%

0 40% O SpiSe ano

| Obcas

O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotdzanych Zen 16% uvadi, Ze si spise’@gSvyznam informaci uvedenym
na potravinach, pokudmto informacim nerozumi. 44% Zen si tyto informagiétuje

ob¢as a 40% dotazanych si tyto informace spiSe neps
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Hodnoceni odpo¥di na otadzku €. 9: ,Domnivate se, Ze informace na obalech

potravin jsou dostata&né?"

Graf €. 9 - muzi

O 44% @ Ano

B 56% @ Ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Dle ziskanych vysledk se 44% oslovenych maizdomniva, Ze informace na
obalech potravin jsou dostate®, dalSich 56% muZztyto informace za dostateé

nepovazuije.

Graf €. 9 - Zeny

@ Ano
B Ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Dle ziskanych vysledk se 32% oslovenych Zen domniva, Ze informace na
obalech potravin jsou dostéte, zbylych 68% Zen tyto informace za dosiaée

nepovazuje.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 10: ,Vybirate si potraviny dle jejich sloZeni

(informaci na obalu)?*

Graf €. 10 - muzi

m 28%
0 32% °

O SpiSe ano
B Obcas

O SpiSe ne

| 40%

Zdroj: vlastni vyzkum
Ziskana data ukazuji, Ze 28% dotazanych imsizpotraviny vybira spiSe dle
jejich slozeni (informaci na obalu), 40% niug potraviny dle informaci na obalu vybira

ob¢as a 32% dotazanych si potraviny spiSe nevybir&cto informaci.

Graf €. 10 - Zeny

0 4%

O SpiSe ano
| Obcas

0O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Ziskana data ukazuji, Ze 36% dotazanych Zen sayiotr vybira spiSe dle jejich
slozeni (informaci na obalu), 60% Zen si potrawig informaci na obalu vybira &és a

4% dotazanych si potraviny spiSe nevybira &tato informaci.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 11: ,Vyhybate se rékterym potravinam, protoze

se domnivate, Ze obsahuji vice barviéi konzervanta?*

Graf €. 11 - muzi

o 48%
| 52%

@ Ano

m Ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Z uvedeného grafu vypliva, Ze 48% dotazanych imse vyhyba #kterym

potravinam, protoZe se domnivaji, Ze obsahuji bawiv ¢i konzervant, 52% mu# se

takovymto potravinam nevyhyba.

Graf €. 11 - Zeny

| 24%

o 76%

@ Ano
B Ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Z uvedeného grafu vypliva, Ze 76% dotazanych Zenvydg/ba rekterym

potravinam, protoZe se domnivaji, Ze obsahuji beiv ¢i konzervant, 24% Zen se

takovymto potravinam nevyhyba.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku €. 12: ,Potravinova aditiva (,é¢ka, E220 na¥.) jsou
dle Vas latky ..."

Graf €. 12 - muzi

0 0%

O Umélé ¢i prirodni
povahy

m Umélé povahy

| 56%

0O Prirodni povahy

Zdroj: vlastni vyzkum

Dle 44% dotazanych muZjsou potravinova aditiva latkyipodni ¢i umelé
povahy, dle 56% dotazanych latky &é povahy. Zadny z miZzneodpovdél, Ze se
jedna o latky girodni povahy.

Graf €. 12 - Zeny

0 0%

O Umélé ¢i prirodni
povahy

| 48% m 52% m Umélé povahy

0O Prirodni povahy

Zdroj: vlastni vyzkum

Dle 52% dotazanych Zen jsou potravinova aditivkylgprirodni ¢i umélé
povahy, dle 48% dotazanych latky &élénpovahy. Zadna z Zen neodpdila, Ze se jedna
o latky girodni povahy.

Pozndmka k otazcef. 12: Aditiva jsou latky unglé ¢i piirodni povahy.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 13: ,Potravinova aditiva (,&é¢ka, E220 nag.) jsou

dle Vas latky pritomné v potravinach...”

Graf €. 13 - muzi

m 0%

O Zameérné

B Nezamérné

O 100%

Zdroj: vlastni vyzkum

VSichni dotdzani muzi oz aditiva za latky gidavané do potravin zamg.

Graf €. 13 - Zeny

| 0%

O Zameérné
m Nezamérné

O 100%

Zdroj: vlastni vyzkum
VSechny dotazané Zeny ozitg aditiva za latky pidavané do potravin zamg.

Poznamka k otazceat. 13: Aditiva jsou do potravinipdavana zarrng.

64



Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 14: ,Potravinova aditiva (,&é¢ka, E220 nag.) jsou

dle Vas latky..."

Graf é. 14 - muzi

o 20%

| 12%

0 68%

O Zdravi Skodlivé

B ZdravineSkodné

0O Nékteré Skodlivé a
nékteré neSkodné

Zdroj: vlastni vyzkum

Z vySe uvedeného grafu je patrné, Ze 20% dotdzamych povaZzuje aditiva za

latky zdravi Skodlivé, 12% za zdravi neSkodlivé8&bmuzZi povazuje Bktera aditiva za

latky Skodlivé a pktera za latky neskodlivé.

0 4%

m 8%

0O 88%

Graf €. 14 - Zeny

O Zdravi Skodlivé

B ZdravineSkodné

0O Nékteré Skodlivé a
nékteré neSkodné

Zdroj: vlastni vyzkum

Z vySe uvedeného grafu je patrné, Zze 4% dotazangohpovazuji aditiva za

latky zdravi Skodlivé, 8% za latky zdravi neSkoéla 88% Zen povazuje&kiera aditiva

za latky Skodlivé adktera za latky neskodlivé.

Pozndmka k otazcef. 14: Aditiva jsou latky zdravi neSkodné.
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Hodnoceni odpo¥di na otdzku ¢. 15: ,Kupujete vyrobky s pfidavkem vitamini ¢i

minerala?”

Graf €. 15 - muzi

0 8%

O SpiSe ano
B Obcas
O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Dle grafu odpowdélo 32% mui na otazku, zda kupuji potraviny Egavkem
vitamini ¢i minerali, spiSe ano, 60% odp&¥lo, Ze oldas kupuje tyto potraviny a 8%

muzi odpovdélo, Ze tyto potraviny spiSe nekupuje.

Graf €. 15 - Zeny

0 4%

O SpiSe ano
B Obcas

O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Dle grafu odpowdélo 28% Zen na otazku, zda kupuji potravinyiigi@vkem
vitamini ¢i minerali, spiSe ano, 68% odp&¥lo, Ze oldas kupuje tyto potraviny a 4%

Zen odpovdéla, Ze tyto potraviny spiSe nekupuje.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 16: ,Kupujete vyrobky s pridavkem probiotickych
kultur (Aktivia, Aktimel, Aktiv, ...)?"

Graf €. 16 - muzi

0O 28% o 32%

O SpiSe ano
B Obcas
O SpiSe ne

| 40%

Zdroj: vlastni vyzkum
Na dotaz, zda-li respondenti kupuji potravinyiglavkem probiotickych kultur,
odpowdélo 32% mud, Ze spiSe ano, 40 % tyto vyroky kupujeab a 28% mui tyto

vyrobky spiSe nekupuje.

Graf €. 16 - Zeny

0 4%

O SpiSe ano

| 40% m Obias

O 56%

O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum
Na dotaz, zda-li respondentky kupuji potravinyftisigvkem probiotickych
kultur, odpo¥délo 56% Zen, Ze spiSe ano, 40 % tyto vyroky kupbygas a 4% Zen tyto

vyrobky spiSe nekupuiji.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢islo 17: ,Omyvate ovoce a zeleninuifed pouzitim

pod tekouci vodou?*

Graf €. 17 - muzi
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B 16%

O SpiSe ano
m Obcas
O SpiSe ne

O 80%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z odpowdi je patrné, Ze 80% respondentvoce a zeleninuipd pouzitim spiSe
omyva, 16% ovoce a zeleninep pouzitim omyva afas a 4% muZ uvedla, Ze ovoce a

zeleninu ped pouzitim spiSe neomyva.

Graf €. 17 - Zeny

0 0%
| 4%

O SpiSe ano
B Obcas

O SpiSe ne

0 96%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z odpoudi je patrné, ze 96% respondentek ovoce a zelgii@dipouzitim spiSe
omyva, 4% ovoce a zelenindeol pouzitim omyva atas a zadna z Zzen neuvedla, Ze

ovoce a zeleninuipd pouzitim spiSe neomyva.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 18:* Otirate ovoce a zeleninu ped pouzitim?*

Graf €. 18 - muzi

O 20%
o 28%
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m Obcas

O SpiSe ne
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Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Ze 28% mubdpowdélo, Ze ovoce a zeleninugd pouzitim
spiSe otird, 52% je otira &s a 20% muk odpovdelo, Ze ovoce a zeleninuigd

pouzitim neotira.

Graf €. 18 - Zeny

0 0%
B 4%

O SpiSe ano
m Obcas
0O Spise ne

0 96%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, ze 96% Zen odpdslo, Ze ovoce a zeleninugd pouzitim
spiSe otira, 4% je otird &ds a 0% Zen odpeédélo, Ze ovoce a zeleninugd pouZzitim

neotira.

Pozndmka k odpo¥dim na otazky ¢. 17 a 18:Zhodnoceni otdzek 17 a 18

ukazalo, Ze 1% muZovoce a zeleninuipd pouZzitim ani neomyva ani neotira.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 19: ,Jak skladujete ovoce a zeleninu?*

O 85%

Graf é. 19 - muzi
o 7%
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NEODDELENE
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O NEOMYTE A
ODDELENE

Zdroj: vlastni vyzkum

Dotazani respondenti v 85% udaly, Ze ovoce a zmleskladuji neomyté a

odcElené od ostatnich potravin, v 7% omyté a neflddt, v 5% neomyté a neodére a

ve 3% omyté a oddere od ostatnich potravin.

0 95%

Graf €. 19 - Zeny
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NEODDELENE OD
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Zdroj: vlastni vyzkum

Dotazané respondentky v 95% udaly, Ze ovoce a ipeleskladuji neomyté a

odcElené od ostatnich potravin, v 1% omyté a nefldk, v 1% neomyté a neodéné a

ve 3% omyté a odderné od ostatnich potravin.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 20: ,Skladujete potraviny dle pokyni vyrobce?*

m 48%

Graf €. 20 - muzi
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m Obcas
0O SpiSe ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Potraviny spiSe dle pokyinvyrobce skladuje 52% dotazanych rau8% mua

skladuje potraviny dle pokyinvyrobce obas a Zadny z dotdzanych neuvedl, Ze potraviny

dle pokyri vyrobce spiSe neskladuje.

Graf €. 20 - Zeny

0 0%

o 72%

O SpiSe ano
m Obcas
O Spise ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Potraviny spiSe dle pokynvyrobce skladuje 72% dotazanych Zen, 28% Zen

skladuje potraviny dle pokyin vyrobce obas a zadna z dotazanych neuvedla, Ze

potraviny dle pokyf vyrobce spiSe neskladuje.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 21: ,Domnivate se, Ze mate dostatek informaci o

latkach, kterymi je oSeti‘eno ovoce a zelenina?*.

0 22%

Graf €. 21 - muzi

0 9%

| 69%

@ Ano

| Ne

0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o latkach jimiz je ofemo ovoce zelenina povaZuje za

dostaténou 9% dotazanych miz69% svoji informovanost za dost&ateu nepovazuje a

22% dotazanych se o informace o latkach, jimiZSeteno ovoce a zelenina, nezajima.

0 4%

Graf €. 21 - Zeny

o 0%

\ 96%

O Ano

m Ne

0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o latkach jimiz je ofemo ovoce zelenina povaZuje za

dostaténou nepovazuje zadna z dotdzanych Zen,

96% zen vauAge svoji

informovanost za dostateou a 4% dotazanych se o informace o latkach, jijgiz

oSeteno ovoce a zelenina, nezajimaji.
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Hodnoceni odpo¥di na otdzkué¢. 22: ,0 kterém ovoci se domnivéate, Ze ma naft8i

schopnost pohlcovat olovo z prosedi?”

0 16%

m 28%

Graf €. 22 - muzi

O 56%

@ Jablka
| TreSné
O Borlvky

Zdroj: vlastni vyzkum

Za ovoce s neptSi schopnosti pohlcovat olovo z piesti povazuje 56% miz

jablka, 28%iteSr¢ a 16% dotazanych biorky.

Graf €. 22 - Zeny

o 52%

o Jablka
| Tresné
O Boravky

Zdroj: vlastni vyzkum

Za ovoce s neptSi schopnosti pohlcovat olovo z piesti povazuje 52% Zen

jablka, 20% iteSr¢ a 28% dotazanych birky.

Poznamka k otdzce¢. 22 Ovocem s neptSi schopnosti pohlcovat olovo

Z prostedi jsou baivky.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué¢. 23: ,kterych potravinach se domnivate, Zze mohou

obsahovat nejvice rtuti?*:

Graf €. 23 - muzi

m 0%
0%

O Ryby a houby

| Ceredlie a pecivo

O Miéko a mlééné
vyrobky

0 100%

Zdroj: vlasti vyzkum
VSichni dotazani muzi odpeséli, Ze ryby a houby povaZzuji za potraviny, které

mohou obsahovat nejisi mnozstvi rtuti.

Graf €. 23 - Zeny

01%

m 0%

O Ryby a houby

| Ceredlie a pecivo

O Miéko a miééné
vyrobky

O 99%

Zdroj: vlastni vyzkum

Z dotadzanych Zen se 99% domniva, Ze potravinarerékinohou obsahovat
nejwtsi mnozstvi rtuti jsou ryby a houby, 1% Zen se diwd, Ze se jednd o mléko a
mlécné vyrobky’.

Poznamka k otazce¢. 23: Potravinami s neptSim rizikem obsahu rtuti jsou

ryby a houby.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 24: ,Jak ¢asto konzumujete mdrské dravé ryby

(moiska Stika, ...)?"

Graf €. 24 - muzi

o 1%

@ Tydné
m Mésiené

0 Vyjime¢né/nikdy

0O71%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Ze 1% dotdzanych fhkbdnzumuje miské drave ryby tydh
28% olas a 71% mu¥vyjimetné nebo nikdy.

Graf €. 24 - Zeny
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O Tydné
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O Vyjime¢né/nikdy

0 64%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Zze 4% dotazanych Zen konzumojskeé dravé ryby tydf
32% oltas a 64% Zen vyjinta¢ nebo nikdy.

75



Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 25: ,Jak zachazite s potravinami napadenymi

plisni?*

Graf €. 25 - muZi
m 0%
0 0% O Vyhazujete
m Odstranite postizenou
Cast a spotfebujete
O Odstranite postizenou
¢ast a sporebujete po
O 100% tepelné Gpravé

Zdroj: vlastni vyzkum

VSichni muzi uvedli, Ze potraviny napadené plisyiazuji.

Graf €. 25 - Zeny
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m 0% @ Vyhazujete
| Odstranite postizenou
¢éast a spotfebujete
0O Odstranite postizenou
¢ast a sporebujete po
@ 99% tepelné Upravé

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotazanych Zen 99% uvedlo, Ze potraviny napaqeis@i vyhazuje a 1%

uvedlo, Ze odstrani postizendést a po tepelné Uprapotravinu spatbuje.
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Hodnoceni odpo¥di na dotazé. 26: ,Pripravujete-li pokrmy do zasoby, pak ..."

Graf €. 26 - muzi
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0O Nepfiprawjete pokrmy do
zasoby

Zdroj: vlastni vyzkum

Z odpovdi je Zejmé, Ze 98% dotadzanych niudeFipravuje pokrmy do zasoby.

1% muZ uchovava pokrmy zachlazené a zachlazuje je dodhgipravy, 1% mui

uchovavéa pokrmy zachlazené a zachlazuje je délpaeZhodinach odifpravy. Nikdo

z responderitneuchovava pokrmytppokojové teplat.

0 76%

Graf €. 26 - Zeny
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0O Nepfiprawjete pokrmy do
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Zdroj: vlastni vyzkum

Z odpowdi je Zejmé, Ze 76% dotadzanych Zen fipmavuje pokrmy do zasoby.

23% Zen uchovava pokrmy zachlazené a zachlazugoj@ h. od fipravy, 1% Zen

uchovava pokrmy zachlazené a zachlazuje je déle@oeZzhodinach odifpravy. Zadna

z respondentek neuchovava pokrniiygokojove teplat.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 27: ,0O kterych potravinach (kromé téch

zplesnivlych) se domnivate, Ze obsahuji nejvice toxi?"

Graf é. 27 - muzi

O 28% @ Tvrdé salamy a syry
B Cereélnie a chipsy

0,
[ 60% O Semena, ofechy,
B 12% suSené ovoce

Zdroj: vlastni vyzkum
Za potraviny s neggtSim mnozstvim toxil ozna&ilo 60% dotdzanych muz

tvrdé salamy a syry, 12% ceredlie a chipsy a 28%uirsamena, i@chy a suSené ovoce.

Graf &€. 27 - Zeny

O Tvrdé salamy a syry

O 36%

0 44% W Ceredlnie a chipsy

O Semena, ofechy,
suSené ovoce

m 20%

Zdroj: vlastni vyzkum
Za potraviny s netSim mnoZstvim toxiin ozn&ilo 36% dotdzanych Zen tvrdé
salamy a syry, 20% cerealie a chipsy a 4% Zen sana@thy a suSené ovoce.
Poznamka k otazceé. 29: Potravinami s neftSim mnoZstvim toxiin jsou

semena, kechy, susené ovoce.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 28: ,Jak oSefujete semena, bechy a suché plody

pired pouzitim?*

Graf €. 28 - muzi

o 0%
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| Oplachuijete, je-li to
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0,
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Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotazanych mu# 40% odpo¥délo, Zze semena, fechy a suché plody
oplachuje, je-li to dopoxieno na jejich obalu, 60% je neoplachuje a nikdadpewdél,

Ze semena,ifechy a suché plody oplachuje, neni-li to dogeno na obalu.

Graf €. 28 - Zeny

o 2%

O Oplachujete

0 44% m Oplachuijete, je-li to

doporuceno na obalu

0O Neoplachujete

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotazanych zen 54% odpaklo, Ze semena,fechy a suché plody oplachuije,
je-li to dopor@eno na jejich obalu, 44% je neoplachuje a 2% Zgowadi¢la, Ze semena,

ofechy a suché plody oplachuiji i tehdy, neni-li tpaleceno na obalu.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 29: ,Domnivate se, Ze mate dostataé informace

0 moZnosti vzniku toxini v potravinach a o predchéazeni jejich vzniku?*

Graf €. 29 - muzi

011%
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0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o toxinech v potravinach povaZzaa dostataou 11%

muZi, za nedostat@ou 57% mui a 32% dotazanych odpénklo, Ze se o tyto informace

nezajima.

Graf €. 29 - Zeny
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O Ano

m Ne

0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o toxinech v potravinach poaza dostaténou 3% Zen,

za nedostat@mou 77% zZen a 20% dotazanych odfm#o, Ze se o tyto informace

nezajima.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 30: ,Jaky druh oleje pouzivate (¥ smazeni?*

Graf é. 30 - muzi
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m 16% O Olivovy olej
O 64%
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Zdroj: vlastni vyzkum

Dle ziskanych dat pouZziv&ipsmazeni rostlinny olej 64% mizzivaciSny tuk
16% mui a olivovy olej 20% muf Zadny z dotdzanych neodgokl, Zze pokrmy
pripravuje bez tuku.

Graf €. 30 - Zeny

0 8% @ Rostlinny olej
| Zivogisny tuk
0 36% o 56% O Olivovy olej
0O Pokrmy nepfipravujete
B 0% na tuku

Zdroj: vlastni vyzkum
Dle ziskanych dat pouziv&imsmazeni rostlinny olej 56% Zen, zéiny tuk 0%

Zen a olivovy olej 36% Zen, 8% dotdzanych odoho, Ze pokrmy nefipravuje na tuku.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 31: ,Jak zachazite s pipalenymi potravinami?*

Graf é. 31 - muzi
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Zdroj: vlastni vyzkum
Pripalené potraviny nekonzumuje 52% dotazanych im@26 je konzumuji a

46% muii je konzumuje po odstrani pripalenécasti.

Graf €. 31 - Zeny
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Cast a konzumujete
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Zdroj: vlastni vyzkum
Pripalené potraviny nekonzumuje 58% dotazanych Z&nje2konzumuji a 40%

P4

Zen je konzumuje po odstram pripalenécasti.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué. 32: ,Jak ¢asto jite smazené pokrmy?*

Graf €. 32 - muzi
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@ Denné
E Tydné
O Vyjimeéné/nikdy

Zdroj: vlastni vyzkum

Z dotazanych mu¥ 3% uvedla, Ze smazené pokrmy ji dgrév% tydr a 33%

vyjimecné nebo nikdy.

0 80%

Graf €. 32 - Zeny

O1%
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@ Denné
m Tydné
O Vyjimecné/nikdy

Zdroj: vlastni vyzkum

Z dotazanych zen 1% uvedlo, Ze smaZzené pokrmyniigle 9% tyd a 80%

vyjimecné nebo nikdy.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku¢. 33: ,Domnivate se, Ze mate dostataé informace

o Skodlivych latkach vznikajicich pri tepelné upraw masa a masnych vyrobk?*

0 31%

Graf €. 33 - muzi

O 24%

B 45%

O Ano

m Ne

0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o Skodlivych latkach vznikagieipri tepelné Upra¥ masa a

masnych vyrobk povaZuje za dostateé 24% dotazanych miz 45% mui svoji

informovanost za dostateou nepovazuje a 31% muiivedlo, Ze se o tyto informace

nezajima.
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Graf €. 33 - Zeny
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0O O tyto informace se
nezajimate

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost o Skodlivych latkach vznikagleipri tepelné Upra¥ masa a

masnych vyrobk povaZzuje za dostateé 20% dotdzanych Zen, 60% Zen svoji

informovanost za dostateou nepovaZzuje a 20% Zen uvedlo, Ze se o tyto nrdoe

nezajima.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 34: ,Jak ¢asto jite uzené vyrobky (syry, masné

vyrobky)?*

Graf €. 34 - muzi
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@ Denné
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O Vyjime&né/nikdy

| 64%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z graf vypliva, Ze 24% oslovenych niug uzené vyrobky der) 64% tydrt a
12% mu ji uzené vyrobky vyjiméne nebo nikdy.

Graf €. 34 - Zeny
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O Vyijime&n&/nikdy

0 52%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z graf vypliva, Ze 3% oslovenych Zen jedi uzenébky deni, 45% tydr a
52% Zen ji uzené vyrobky vyjinie¢ nebo nikdy.
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Hodnoceni odpo¥di na dotaz¢. 35: ,Konzumujete-li uzené vyrobky, pak jsou ...“

Graf €. 35 - muzi

o 12%

O Vyrobené doma

m Zakoupené v obchodé

m 88%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotazanych mu#12% odpo¥délo, Ze uzené vyrobky, které konzumuji, jsou

vyrobené doma, 88% mitkonzumuje uzené vyrobky zakoupené v obehod

Graf €. 35 - Zeny

@ Vyrobené doma

B Zakoupené v obchodé

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotadzanych Zen 24% odpmklo, Ze uzené vyrobky, které konzumuiji, jsou

vyrobené doma, 76% Zen konzumuje uzené vyrobkyuadee v obchad
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Hodnoceni odpo¥di na otadzku ¢. 36: ,Domnivate se, Ze potravinové vyrobky na

¢eském trhu jsou zdravi neSkodné?*

Graf é. 36 - muzi
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Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Zze 16% dotdzanych thaé domniva, Ze potravinové vyrobky
naceském trhu jsou zdravi neskodlivé, 72% resporidsatdomniva, Zeékteré mohou

byt zdravi Skodlivé a 12% se domniva, Zze mnohoj@ctdravi Skodlivych.

Graf €. 36 - zeny
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Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu je patrné, Ze 4% dotazanych Zen se donin&e&jpotravinové vyrobky
naceském trhu jsou zdravi neskodlivé, 88% respondesgedtomniva, Zeckteré mohou

byt zdravi Skodlivé a 8% se domniva, Ze mnohojgcrdravi Skodlivych.
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Hodnoceni odpo¥di na otadzku ¢. 37: ,Domnivate se, Ze opdeni pro zajistni

bezpe&nosti potravin ze strany statu jsou dostaténa?”

| 43%

Graf é. 37 - muzi

a57%

O Ano
B Ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Opateni pro zaji&ni bezpénosti potravin ze strany statu povaZuje za

dostatéend 57% dotazanych miz 43% dotazanych se domniva, Ze tato i@peat

dostaténa nejsou.

Graf €. 37 - Zeny

O Ano
B Ne

Zdroj: vlastni vyzkum

Opateni pro zaji&tni bezpénosti potravin ze strany statu povaZuje za

dostaténa 29% dotazanych Zen, 71% dotazanych se domm@vai@ opdaeni dostaténa

nejsou.
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Hodnoceni odpo¥di na otdzkué. 38: ,, Jakého rizika souvisejiciho s potravinami e

nejvice obavate?"

Graf €. 38 - muzi
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Zdroj: vlastni vyzkum
Za nejtsi riziko souvisejici s potravinami povazuje 40@&tanych muk bakterialni
kontaminaci, 24% kontaminaciézkymi kovy, 0% kontaminaci pesticidy, 8%
kontaminaci veterinarnimi vy, 0% potravinove alergie, 24% civilizai nemoci a 4%

uvedla jiné riziko.

Graf €. 38 - zeny
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mJiné

Zdroj: vlastni vyzkum
Za nej\tSi riziko souvisejici s potravinami povazuje 16%tatanych Zen

bakterialni kontaminaci, 28% kontaminagkkymi kovy, 4% kontaminaci pesticidy, 1%

kontaminaci veterinarnimi &y, 3% potravinoveé alergie, 44% civilizai nemoci a 4%

uvedla jiné riziko.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 39: , Zjakého zdroje se nefastji dozvidate

informace o bezpé&nosti potravin?*

Graf €. 39 - muzi
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m 8% @ Jiné

Zdroj: vlastni vyzkum

Z dotdzanych mu¥ 58% uvedlo, Ze informace o bezZpesti potravin se
negastji dozvidaji z televize, 8% ztisku 15% z odbornteratury, 0% od |eka,
piipadrg jinych odbornik na zdravi, 15% z internetu, 4% z jiného zdroje.

Graf €. 39 - Zeny
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Zdroj: vlastni vyzkum

Z dotazanych Zen 14% uvedlo, Ze informace o bemsi potravin se n&astji

dozvidaji z televize, 40% z tisku 20% z odbornérditury, 2% od léka, pipadre jinych
odborniki na zdravi, 24% z internetu, 0% z jiného zdroje.
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Hodnoceni odpo¥di na otazkué¢. 40: , Ktery z vySe jmenovanych zdrofi povazujete

reYs

za nejdavéryhodnéjsi?*

Graf €. 40 - muzi

O Televizi

4% W Tisk

O Odbornou literaturu

O Lékare, pripadné jiné|

0 44% 0 36% odborniky na zdravi

B Internet

@ Jiné

Zdroj: vlastni vyzkum
Z odpowdi vypliva, ze za nejdréryhodrejsi zdroj informaci povazuje 44%
dotazanych muklékare, piipadrg jiné odborniky na zdravi, 36% odbornou literat@%

televizi, 6% jiné, nez uvedené zdroje, 4% tisk ai@férnet.

Graf €. 40 - Zeny

o Televizi

| Tisk

0O Odbornou literaturu

O Lékare, pfipadné jiné

odborniky na zdravi

B Internet

0 56%

O Jiné

Zdroj: vlastni vyzkum

Z odpowdi vypliva, Zze za nejovéryhodrejSi zdroj informaci povazuje 56% dotazanych
Zen odbornou literaturu, 24% lékaa jiné odborniky na zdravi, 9% tisk, 8% telev22i

internet a 1% jiny, nez uvedeny zdroj.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku ¢. 41: ,Myslite si, Ze kvalita potravin mize

ovliviiovat VasSe zdravi?*

Graf é. 41 - muzi

| 1%

O Ano

B Ne

0 99%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotdzanych mu# se 99% domniva, Ze kvalita potravirize ovliviiovat jejich

zdravi, 1% se domniva, Ze tomu tak neni.

Graf €. 41 - Zeny

m 0%

O Ano

| Ne

0 100%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z dotadzanych Zen se vSechny domnivaji, Ze kvali@apin mize ovliviiovat

jejich zdravi.
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Hodnoceni odpo¥di na otazku¢. 42: ,0 kterém z uvedenych faktoi se domnivéte,

Ze nejvice ovliviuje zdravi ¢lovéka?"

Graf é. 42 - muzi

O 24%
O Vrozené predpoklady
| Zivotni prostredi
B 8% 0O Pracovni prostiedi
O Zivotni styl
0 68% 0 0% v

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu vypliva, Ze 68% miiZzse domniva, Ze zdraviovéka nejvice ovliviuje
Zivotni styl, 24% dava ne§tsi vliv vrozenym pedpokladm, 8% zivotnimu proseni a

0% pracovnimu prosdi

Graf €. 42 - Zeny

o 12%

m 8% —
O Vrozené piedpoklady
0 2% B Zivotni prostredi

0O Pracovni prostiedi

O Zivotni styl

O 78%

Zdroj: vlastni vyzkum
Z grafu vypliva, Ze 78% Zen se domniva, Ze zdtbowicka nejvice ovliviuje
Zivotni styl, 12% dava ne§tsi vliv vrozenym pedpokladm, 8% zivotnimu proseni a

2% pracovnimu prosgdi

93



4.2. Hodnoceni odpoédi respondenti dle skupin otazek

Tabulka¢. 1: Hodnoceni otazek z&benych na informovanost respondent

cizorodych latkach v potravinach

Typ otazeks. 1 (7 otazek) MuZi Zeny Suma
Suma bodi za okruh otazek 332 201 623
Pramér boda za otazku z okruhu| 47,43 41,57 44,5
Koeficient muzi/zeny 1,1

Zdroj: vlastni vyzkum

Na otazky skupiny. 1 odpo¥délo chybré v priméru 41,57% Zen a 47,43%

muZi. Koeficient 1,1 potvrzuje pracovni hypotézul.

Tabulka¢. 2: Hodnoceni otazek za&benych na subjektivni hodnoceni arévn

informovanosti o cizorodych latkach v potravinach

Typ otazeke. 2 (4 otazky) MuZzi Zeny Suma
Suma bodi za okruh otazek 260 285 545
Pramér boda za otdzku z okruhu| 65 71,25 68,13
Koeficient muzi/zeny 0,91

Zdroj: vlastni vyzkum

Svoji informovanost tykajici se cizorodych latekatravinach nepovazuje za
dostaténou 71,25% Zen a 65% muXoeficient 0,91 potvrzuje nulovou hypotézi2.
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Tabulka¢. 3: Hodnoceni otazek z&benych na zvyklosti vejnosti

Typ otazeks. 3 (13 otazek) Muzi Zeny Suma
Suma bodi za okruh otazek 392 181 573
Pramér boda za otazku z 30,15 13,92 22,04
okruhu

Koeficient muzi/zeny 2,17

Zdroj: vlastni vyzkum

Zvysene riziko expozice kontaminantam v potravinaciisledku dietarnich a
kuchynskych zvyklosti je u 13,92% Zen a u 30,15% tnikoeficient 2,17 potvrzuje

pracovni hypotézu. 3.

Tabulka¢. 4: Hodnoceni otazek z&benych na postoje a nazory na bezymest

potravin a politiku bezpmosti potravin

Typ otazeks. 4 (3 otazky) MuZi Zeny Suma
Suma bodi za okruh otazek 183 235 418
Pramér boda za otazku z 61 78,33 69,67
okruhu

Koeficient muzi/zeny 0,78

Zdroj: vlastni vyzkum

Bezpe&nost potravin a politika bezpeosti potravin je vnimana jako

nedostaténa 78,33% Zen a 61% muXoeficient 0,78 potvrzuje nulovou hypotézu.

95



Tabulka¢. 5: Hodnoceni otazek z&benych na zajem o informace tykajici se

cizorodych latek v potravinach

Typ otazeke. 5 (5 otazek) Muzi Zeny Suma
Suma bodi za okruh otazek 137 90 227
Pramér boda za otazku z 27,4 18 22,7
okruhu

Koeficient muzi/zeny 1,52

Zdroj: vlastni vyzkum

Nezajem o informace tykajici se cizorodych latglotravinach projevuje

27,4% mui a 18% Zen. Koeficient 1,52 potvrzuje pracovni hgpac. 5.
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5. Diskuse

Osnovu vyzkumu tvio 5 zakladnich typ otazek. Kazdy zthto typ se
vztahuje k pislusné hypotéze. V Gvodnich otdzkdch dotazniku regipondenti tazani
na zakladni deskriptivni charakteristiky ( otazkyl, 2, 3, 4, 5, 6 vis.ifloha) vis.
kapitola 4.

Prvni typ gedstavuji otazky za#hené na informovanost k&nosti o cizorodych
latkach ijimanych potravou. Tyto otazky se tykaji adititdoky ¢. 12, 13, 14 vis.
piiloha), €Zzkych kowi (otadzky ¢22, 23 vis. piloha), mykotoxiri (otazkaé. 27 vis.
piiloha).

Druhy typ otazek zji&je subjektivni hodnoceni uro¥ninformovanosti o
cizorodych latkach v potravinach (otazky7, 21, 29, 33 vis.ifloha).

Treti typ otazek je za#en na zvyklosti viejnosti. (17, 18, 19, 20, 24, 25, 26,
28, 30, 31, 32, 34, 35 visiifpha). WEelem tchto otazek bylo nastinit moznou dietarni
expozici.

Ctvrty typ otazek se zabyva postoji a nazory na b&mpst potravin a politiku
bezpe&nosti potravin (otazky. 9, 36, 37 vis. floha).

Paty typ otazek hodnoti zajem o informace tykagei cizorodych latek
v potravinach (otazky. 6, 8, 21, 29, 33 vis.ifjoha).

Otazky ¢. 10, 11, 15, 16, 38, 39, 40 a 41 nejsoiazeny do zadné z vyse
uvedenych kategorii.

Z odpov¥di na otazky prvni skupiny vyplyva, Ze znalosti Zgroblasti
cizorodych latek jsou vysSi nez znalosti iau2oz odpovida @ekavani. Ti otazky ze
skupiny jsou ¥novany problematice aditiv. Za latkyippdni ¢i umélé povahy oznélo
aditiva 44% mutlt a 52% Zen, coZ je spravna odpdyzbytek respondeinte ozndil za
latky povahy unalé. VSichni dotazovani oz aditiva za latky pidavané do potravin
zanerné. Pouze 12% muza 8% Zen ozrido aditiva za latky zdravi neSkodné. Tento
vysledek zné& negativni postoj uejnosti k aditiim a Sirokou dezinformovanost o

bezpénosti aditiv. Vysledky se shoduji s odbornou litarau. (27)
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Relativre nizkou informovanost projevili respondenti v otdzg¢kajici se mozné
piitomnosti olova v ovoci (spragénodpowdélo 16% mui a 28% Zen). NejvysSi
schopnost pohlcovat olovo z okoli maji tdky. Moznym vys¥étlenim je plné
neporozumni otdzce, fipadré neuwdoneni si nepouzivani bezolovnatého benzinu, a
tedy sniZeni expozice stranpodél silnic (teSrg, jablorg), tato expozice trva nyni
pouze prosednictvim kontaminované zeminy.

Za faktor nejvice ovliiujici zdraviclovéka ozngilo Zivotni styl 68% mui a
78% zen, coz jsou vysledky z pohledu moznosti pregecivilizanich onemocéni,
tedy i onemoc#ni souvisejicich se potravou, pozitivni.

V druhém typu otazek tykajicich se subjektivnihalimceni vliastnich znalosti,
respondenti obou pohlavi sha@dozna&ili svoji informovanost o cizorodych latkach za
nedostaujici (muzi v 65% a zeny v 71,25%), coz Znaotrebu a moznost dalSiho
vzaklavani populace. Se svoji informovanosti jsou zeegpokojeny vice nez-li muzi.

Treti typ otazek tykajici se mozného rizika expozikentaminantam
v potravinach v t@isledku dietarnich a kuchgkych zvyklosti ufil dvakrat vyssi riziko
muzim nez-li Zzenam. Toto riziko bylo shledano zvySenyr80% muz a u 14% Zen.,
z ¢ehoz pro muze nejtSi riziko predstavuiji latky jimiz je oS&no ovoce a zelenina,
neba je otird ged pouZitim pouze 28% miuzMuZi dale uvedli vysokou sp@bu
smazenych jidel (tydnje konzumuje 67% dotazanych), coz &mdeziko mozné vysokeé
expozice nitrososlaminam. Riziko pro ob pohlavi gedstavuje moznarfiomnost
toxina v ofiScich, semenech a suSeném ovoci, které nijak traESged pouZzitim 60%
muAl a 44% Zen. DalSi spdieé riziko gedstavujetasta konzumace uzenych vyrabk
tydné acastji je konzumuje 88% muza 48% Zen.

V rozporu se studii provedenou Eurobarometrem gSivgedvéra respondeiit
v bezpénost potravin a politiku bezpeosti potravin. Za nedéiivé je mozno oznat
61% muz a 78% zen. (6)

Hodnoceni patého typu otazek zharySSi zajem o informace tykajici se
bezpeénosti potravin ze strany Zen (82%fjegto tento zajem nepovazuji za nizky ani u

muzi (73%). Vysledky se shoduji s vysledky studie pdmreé@ Eurobarometrem. (6)
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Velice zajimavé je hodnoceni otazek, které nejsdazeny do Zadné z hlavnich
kategorii.

Odpowdi vypovidaji o pozitivnim vnimani potravin gigavkem vitaminu a
minerali ¢i probiotickych kultur, a to vice jak u 70% vSeadbtazovanych, festoze tyto
latky je také mozno ozga jako aditiva.

DalSi otazka zjigovala riziko z potravin, kterého se respondentvice] obavaiji.
U muzi se jedna fedevSim o riziko spojené s bakterialni kontaming&t0%),
kontaminaci&zkymi kovy (24%) a civilizanimi onemocanimi (24%). Zeny se nejvice
obavaji civiliz&nich onemoceni (44%), kontaminace ¢tkymi kovy (28%) a
bakterialni kontaminace (16%).

Podrét k zamySleni davaji odpeési na otazky tykajici se zdfojinformaci.
NejcastjSi zdroj informaci o bezgaosti potravin pro muzerpdstavuje televize (58%),
internet (15%) a odborna literatura (15%). Zenyoskezpénosti potravin nejast;i
dozvidaji z tisku (40%), internetu (24%), odboritératury (20%) a televize (14%).
Prekvapuijici je, Ze zadny z mua pouze 2% Zen uvedla, Ze se tyto informacéasgji
dozvidaji od Iékar a jinych odbornik na zdravi (mysleno vipmém kontaktu), a to
piesto, Zedmto zdrofim byla vyslovena relativhvysoka divéra, za nejdvéryhodrgjsi
je povazuje 44% muZa 24% Zen. Za nejdéryhodrgjSi zdroj je pak povazovana
odborna literatura (36% miizZ56% Zen).

Pozitivnim zjiSénim je, Ze naprostac¢iSina respondefit obou pohlavi se
domniva, Ze kvalita potravin e ovliviovat jejich zdravi. Otazka, zda dotazani
uprednosiiuji kvalitu potravin ped jejich cenou poloZzena nebyla. Z vyzkumu
Eurobarometru vSak vypliva, Zze tomu tak je, i kdgzdil tvai pouze 2%, tedy 42%

responderit upfednosiiuje kvalitu a 40% respondéntenu vyrobku. (6)
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6. Zawr

6.1. Cil prace

Cilem préace bylo zjistit rozdil v informovanostipastojich dosgych muzi a

Zen k problematice cizorodych latek v potravinaehto cil prace byl spém.

6.2. Hypotézy

Pracovni hypotéza 1: Znalosti Zen o cizorodychdétkjsou ¥tSi nez znalosti
muzi byla potvrzena, zamitnuta byla nulova hypotéza&nalosti Zen o cizorodych
latkach jsou mensi nez znalosti Muz

Pracovni hypotéza 2: Subjektivni hodnoceni Uéownalosti o cizorodych
latkach v potravinach je vyssi u Zen.nez u inoyla zamitnuta a byla potvrzena nulova
hypotéza 2: Subjektivni hodnoceni urévanalosti o cizorodych latkach v potravinach
je niz8i u Zen.nez u maz

Pracovni hypotéza 3: Riziko zvySené expozice koimanmtam v potravinach
v dasledku dietarnich a kuchgkych zvyklosti je nizSi u zen nez u muzla potvrzena
a zamitnuta byla nulovd hypotéza 3: Riziko zvySespozice kontaminantam
v potravinach v disledku dietarnich a kuchgkych zvyklosti je vySSi u Zen nez u muz

Pracovni hypotéza 4: Nédra v bezpé&nost potravin a politiku bezpeosti
potravin je niz8i u Zen neZ u miullyla zamitnuta a potvrzena byla nulova hypotéza 4:
Nedivéra v bezpeénost potravin a politiku bezpeosti potravin je vysSi u Zzen nez u
MUuA.

Pracovni hypotéza 5: Nezjem o informace o cizarbdgtkach v potravinach
je niZz8i u Zen nez u mabyla potvrzena a zamitnuta byla nulova hypotézZdezdjem

o informace o cizorodych latkach v potravinachy8si u Zzen nez u maiz
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6.3.Reseni

Vysledky znai relativre vysokou ochotu populacefipmat informace o
problematice bezgeaosti potravin. Dale ukazuji petu zvySeni informovanosti
populace, a toiedevsim v oblasti dietarnich a kuébiych zvyklosti, kde jako mélo
vyuzity prostedek se zda bytifmé ziskavani informaci o bezp®sti potravin od
lekare pipadré jinych odbornikk na zdravi. Zataso¥ nejekonomitéjSi a také za
nejekonomitéjsi variantu pokladamipdani informanich letak pii ptimém kontaktu
s odbornikem na zdravi. Kamgarantiené na dkteré oblasti bezgaosti potravin jiz
probihaji (nap letdk ,&ka v potravinach* vydany SZU a broZura ,VyZivovyast
populace a nutEni rizika“ od Dr. Bohumila Turka, CSc., vydany SXUoce 2004.
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40.VyhlaSkac. 113/2005 Sb. o zZpobu ozné&ovani potravin a tabakovych vyrabk

41.VyhlaSkac. 186/2003 Sb. zna vyhl. o hygien.poZzadavcich na vyrobky ve styku
S potravinami.

42.Vyhlaskac. 291/2003 Sb. o zdkazu podavasgktarych latek zvatizim chovanym k
vyZzive lidi.

43.VyhlaSkac. 304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a podngakyiti gidatnych a
pomocnych latek/pvyrobe potravin.

44.VyhlasSkac. 305/2004 Sb. druhy aipustné mnozstvi kontaminujicich latek
Vv potravinach.

45.VyhlaSkac. 318/2003 Sb. z#na vyhlasky o zdravotnich pozadavcich ragtné
latky.

46.Vyhlaskac. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrahlené pro styk s
potravinami a pokrmy.

47.VyhlaSkac. 54/2002 Sb. zdravotni poZzadavky na identitistotu pidatnych latek.

48.Zakon¢. 110/1997 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobcich
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8. Kli¢ova slova
Aditiva
Kontaminanty
Bezpe&nost potravin

Informovanost
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9. Prilohy

9.1. Dotaznik
Dotaznik
Hlavni cizorodé latky pFijimané potravou
(informovanost a postoje i&gnosti)
Dobry den,

Praw se Vam dostal do rukou dotaznik k mé baiski@ praci.

Jmenuji se Eva Bucharova a jsem studentkou obohua@a véejného zdravi
pii Zdravotre socialni fakuk Jihateské univerzity \Ceskych Budjovicich. V sodasné
doke pracuji na bakaigké praci, jejiz tématem jsou cizorodé latkyimané potravou.
V této souvislosti si Vas dovoluji pozadat o porsqaraktickoutasti prace, konkré#mo
vyplInéni tohoto dotazniku.

Dé¢kuji Vam za ochotu a V&&s

Paradovédislo dotazniku: .....

1) Pohlavi: a) muz

b) Zena

2) Vek:
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3) Jaky je V&S rodinny stav:
a) svobodny/a
b) Zenaty/vdana
c) rozvedeny/rozvedena
d) ovdoly/ovdowla

e) zaregistrovany/zaregistrovana

4) Méate dti
a) ano
b) ne

5) Jaké je VaSe nejvysSi dosazen&lad:

a) zakladni
b) vywni obor
) vywni obor s maturitou
d) odborné sedoskolské vzeani
e) vSeobecnéigtdoskolské vzéani
f) vysokoSkolské/ vyssi odborné
g) studujete-li:

a) OU

b) SS

c) VOS

d) VS

6) Zajimate se o sloZeni potravinovych vyrobkteré kupujete?
a) spiSe ano
b) okzas

C) spisSe ne
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7) Rozumite informacim na obalu potravin?
a) spisSe ano
b) okzas

c) spise ne

8) Nerozumite-i informacim uvedenym na obalu tzjste si jejich vyznam?
a) spisSe ano
b) okkas

Cc) spise ne

9) Domnivate se, Ze informace na obalech potradn flostatné?
a) ano
b) ne

10) Vybirate si potraviny dle jejich slozeni (infioaci na obalu)?
a) spisSe ano
b) olxas
Cc) spise ne

11) Vyhybéate se&kterym potravinam, protoze obsahuiji vice barvivoazervani?
a) ano
b) ne

12) Potravinova aditiva(g&a“, E22¢é np.) jsou podle Vas latky...
a) unelé ¢i prirodni povahy.
b) umelé povahy.

) prirodni povahy.
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13) ,Potravinova aditiva(,&a"“, E22¢é np.) jsou podle Vas latkyiftomné v
potravinach...
a) zamgrné

b) nezanirné

14) Potravinova aditiva(g&a“, E22¢é np.) jsou podle Vas latky...
a) zdravi Skodlivé
b) zdravi neSkodné

c) rektera Skodlivé a ¢ktera neSkodlivé

15) Kupujete vyrobky sifdavkem vitamif ¢i minerahi?
a) spisSe ano
b) olxas
C) spise ne

16) Kupujete vyrobky sifidavkem probiotickych kultur (Aktivia, Aktimel, Akt, ..

a) spiSe ano
b) olxas

C) spisSe ne

17) Omyvate ovoce a zeleninied pouzitim pod tekouci vodou?
a) spiSe ano
b) okzas

C) spisSe ne

18) Otirate ovoce a zeleninieg pouZzitim?
a) spisSe ano
b) okzas

c) spise ne

)?
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19) Jak skladujete ovoce a zeleninu?
a) omyté a neodtere od ostatnich potravin.
b) neomyté a neodlné od ostatnich potravin
c) omyté a odélené od ostatnich potravin
d) neomyté a odtené od ostatnich potravin

20) Skladujete potraviny dle pokywyrobce?
a) spiSe ano
b) olzas
c) spise ne

21) Domnivate se, Ze mate dostatek informaci @dkjimiz je oSéeno ovoce a
zelenina?

a) ano

b) ne

C) o tyto informace se nezajimam

22) O kterém ovoce se domnivate, Ze ma&j\schopnost pohlcovat z okoli olovo?
a) jablka
b) treSré

) bortivky

23) O kterych potravinach se domnivate, Ze mohaalotvat nej§tSi mnozstvi rtuti?
a) ryby a houby
b) chléb a p&vo
c) mléko a mléné vyrobky
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24) Jakiasto konzumujete niiské dravé ryby (miska Stika, ...)?
a) rekolikrat tydng
b) nekolikrat meésicné

c) vyjimecné/nikdy

25) Jak zachazite s potravinami napadenymi plisni?
a) vyhazujete
b) odstranite postizena@ast a spdebujete

c) odstranite napadendast a spdebujete za pouZziti tepelné Upravy

26) Hipravujete-li pokrmy do zasoby, pak je...
a) uchovavateippokojové teplot
b) uchovavate zachlazené a zachlazujete je dod2piravy
c) uchovavéte zachlazené a zachlazujete je délpam@h. od fipravvy

d) negripravujete pokrmy do zasoby

27) O kterych potravinach (krahtéch zplesni¢lych) se domnivéate, Ze obsahuji nejvice
toxina?

a) tvrdé salamy a syry

b) ceredlie a chipsy

c) semena,i@chy a suSené ovoce

28) Jak oSdtijete semena,fechy a suché plodyed pouzitim?
a) oplachujete
b) oplachujete, je-li to dopotano na obalu
C) neoplachujete
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29) Domnivate se, Ze mate dostateinformace o moznosti vzniku toxin
v potravinach a ofedchazeni jejich vzniku?
a) ano
b) ne

c) o tyto informace se nezajimate

30) Jaky druh oleje pouzivaté pmazeni?
a) rostlinny olej (slun&icovy, fepkovy)
b) ZivaeisSny tuk
c) olivovy olej

d) potraviny nefipravujete na tuku

31) Jak nakladate gipalenymi potravinami?
a) nekonzumujete
b) konzumujete

C) odstranite fipalenoucast a konzumujete

32) Jakeasto jite smazené potraviny?
a) deng
b) nekolikréat tydne
c) vyjimecné/nikdy

33) Domnivate se, Ze mate dostateinformace o Skodlivych latkach vznikajiciat p

tepelné Upra¥ymasa a masnych vyrolsk
a) ano
b) ne

C) o tyto informace se nezajimate
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34) Jakéasto jite uzené vyrobky (syry, masné vyrobky)?
a) deng
b) tydns

c) vyjimecné/nikdy

35) Konzumujete-li uzené vyrobky, pak jsou ...
a) vyrobené doma

b) zakoupené v obched

36) Domnivate se, Ze potravinové vyrobkyteakém trhu jsou zdravi neSkodné?
a) ano, jsou zdravi neskodlivé
b) nekteré mohou byt Skodlivé

¢) mnoho jich je Skodlivych

37) Domnivate se, Ze opahi pro zajidini bezpénosti potravin ze strany statu jsou
dostaténa?
a) ano
b) ne

38) Jakého rizika souvisejiciho s potravinami geioe obavate?
a) bakterialni kontaminace
b) kontaminacestkymi kovy (olovo, rtd, kadmium, ...)
¢) kontaminace pesticidy
d) kontaminace zbytky veterinarnickilé
e) potravinové alergie

f) civilizacnich onemoc#ni (onemocini srdce a cév, cukrovka ...)

g) jiné
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39) Z jakého zdroje se rigistji dozvidate informace o bezgreosti potravin?
a) z televize
b) z tisku
c) z odborné literatury
d) od Iékae, gipadre jinych odbornik na zdravi
e) z internet

f) z jiného zdroje — napiste .............

40) Ktery z vySe jmenovanych zdigpovazujete za nejgdéryhodrejsi? ..........

41) Myslite si, Ze kvalita potravinyi®e ovliviiovat Vase zdravi?
a) ano
b) ne

42) O Kterém z nasledujicich fakiose domnivate, Ze nejvice ovliye zdravi
¢loveka?

a) vrozené fedpoklady

b) Zivotni prostedi

C) pracovni prosedi

d) Zivotni styl

43) Zde nfiZzete vyjadit své gipominky k tématu cizorodych latekijpmanych

potravou:

Dekuiji.
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9.2. Seznam pouzitych zkratek:

ADI Accetable dayly intake

BEN balkanska endemicka neuropatie

BHA butylhydroxyanisol

BHT butylhydroxytoulen

CCFAC Codex Committee on Food Additives and
Contaminants

CR Ceska Republika

DNA Deoxyribonucleic acid

EFSA European Food Safety Authority

EU - Evropska Unie

FAO Food and Agriculture Organization

GMP guanylany

HACCP
Hazard Analysis and Critical Control
Points

IARC International Agency for Research pn
Cancer

IMP purinové 5°- nukleotidy - inosinany

JECFA The Joint FAO/WHO Expert Committe
on Food Additives

KS BP Koordin&ni skupiny bezp#osti potravin

LD50 — lethal dosis

Mr — molarni hmotnost

MZD — ministerstvo zdravotnictvi

MV Ministerstvo vnitra

MZ Ministerstvo zendélstvi

NMP — nejvyssi Ppustné mnoZzstvi
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NOAEL

No observable adverse effect level

OFS Orélni faktor sirnice

OSN Organizace spojenych naiiod

PAU Polycyklické aromatické uhlovodiky

PCB Polychlorované bifenyly

PCDD dibenzodioxiny

CNS Centalni nervova soustava

PCDF dibezofurany

PM Piipustné mnoZzstvi

POS Perzistentni organochlorove skeniny

RNA - Ribonucleic acid

RASFF Rapid Alert Systém of Food and Feed

S. AUREUS Stafylococus aureus

SM Specialni mnozstvi

szu Stéatni zdravotni Gstav

SVS Statni veterinarni sprava

CZPI Ceska zerdlskA a potravingska
inspekce

TCDD 2,3,7,8-tetrachlorodibenzo-p-dioxin

USA United States of America

SuUJB Statni Ustav pro jadernou beapmest

TEQ toxicky ekvivalnent

US EPA The Environmental Protection Agency

VULHM Vyzkumny Gstav lesniho hospoigdvi a
myslivosti

WHO World Health Organization

UKzuz Ustredni kontrolni a zku3ebni Ustav
zemedelsky

ZVHS Zentdélska vodohospodaka sprava
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VUMOP

Vyzkumny Ustav melioraci a ochrany

pudy, V.v.i.
VVP Védecky vybor pro potraviny
CHPR Centrum hygieny potravinovydetizch
VURV Vyzkumny ustav rostlinné vyroby
USKVBL Ustav pro statni kontrolu veterinarni
biopreparét a |&iv
HCB
Hexachlorobenzene
DDE Dichlorodiphenyldichloroethylene
DDD Dichlorodiphenyldichloroethane
HCH Beta-Benzenehexachloride
DDT Dichloro-Diphenyl-Trichloroethane
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