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Alimentarni nebezpeci

e MO

* Cizorodé toxiny

* Prirozené toxiny- metabolity
* Antinutricni .



/dravotni nebezpeci alimentarniho puvodu

* Nesnasenlivost nekterych slozek potravy
* Alimentarni otravy (houby, methanol..)
e Alimentarni nakazy (vir, bakterie, parazit)



Nebezpeci

Fyzikalni Chemicka Biologicka
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Chemicka nebezpeci




Kontaminanty, které vznikaji tepelnym
zahrevem

* N-nitrososlouceniny
* Polycyklické aromatické uhlovodiky
» Heterocyklické aminy
* Akrylamid



* Akrolein

- Cyklické mastné kyseliny
* Aldehydy a aldehydokyseliny
* Polymery



Obalové materialy

* Inertni sklo

* Pouziti jen povolenych materiald, které senzoricky potravinu
nenarusuji a z hlediska bezpecnosti nejevi pro konzumenty, pri styku s
potravinou, zadné nebezpeci

e Kovoveé - koroze



RIL — rezidua inh. latek




Rezidua pesticidu

 Neurotoxicita, stabilita, kumulace >materské mléko
* Druhotné metabolity

* Prevence: DDD, DDD, ochranné |lhuty, spravna zemédélska praxe,
sanitace, monitoring



Rezidua veterinarnich lecCiv
* Léciva (nikoli ristové stimulatory)

* ATB, antikokcidika, hormony

e ZpUsobuiji:

* Alergie, resistence bakterii na ATB, technologické problémy pri
zpracovani — zejména mléka



RIL ATB

* Od roku 2006 je zakaz pouziti krmnych ATB, jako stimulatoru rustu
(nafizeni ES ¢. 1831/2003)
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Siteni ATB resistence

Antibiotika v malém
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Alergie vs. Intolerance?!

e Potravinova alergie — je neprimérena reakce imunitniho systému na urcitou
potravinu - jeji soucast. Nejcastéji hovorime o glykoproteinech.

e Alergeny mohou vyvolat i vazné komplikace, pfitom jejich mnozstvi muize
byt i stopové.

* Precitlivelost na potraviny , pseudoalergie” — nezadouci reakce na potravinu
zpusobena precitlivélosti organismu vuci nékterym slozkam potravin.

* Potravinova intolerance — neni zpusobena imunitni reakci !!!! ale
metabolickou poruchou. Jedna se o nedostatek nebo uplnou absenci latek
— hlavné enzymU, které se podileji na zpracovani potraviny nebo jeji slozky.
Pokud chybi enzym, potravina neni télem rozlozena (muze slouzit, jako
potrava pro bakterie v ¢astecné méritku, nebo odchazi z téla ven).



Potravinove alergie

* Priznaky jsou velmi pestré. Muze reagovat zazivaci systém (zvraceni, bolesti
bricha, nadymani, prijem), mohou reagovat dychaci cesty (ryma, astma)
nebo se projevi reakce na kuzi (svédéni, koprivka, otoky, ekzém). Alergicka
reakce se muze projevit kratce po pofiti jidla nebo s casovym odstupem az
nékolika hodin.

* Oznacovat reakce na potraviny jako "potravinoveé alergie" lze pouze ty
reakce, do kterych se zapojuje imunitni systém.

* Potraviny ohrozuijici zivot:

 zpUsobuiji u citlivych jedincu (alergikt) anafylaxi, tj. celkovou zanétlivou
imunitni reakci na cizi protein

* burskeé orisky, korysi, orechy, mléko, vejce



Ochrana spotrebitelu

* Jedinou ucinnou ochranou pro spotrebitele s alergii nebo intoleranci
je vylouceni alergennich potravin z jidelnicku, a to vcetné jejich
riznych forem. Klicovou otdzkou zaruceni ochrany spotrebitell je tedy
oznacovani potravin, které spotrebitelum s alergii a intoleranci
umoznuje informovany a bezpecny vybeér potraviny.

* Potravinové pravo EU (konkrétné narizeni (EU) ¢. 1169/2011 o
poskytovani informaci spotrebitelum) stanovuje povinnost
poskytnout spotrebitelim informace o alergennich latkach a
produktech, které byly pouzity pri vyrobé potraviny. Tato informacni
povinnost se vztahuje na 14 potravinovych alergenu, které jsou
nejCastejsi pricinou alergickych reakci u spotrebitelu:



Al °
ergeny SEZNAM ALERGENU

. . s s v . . . v. . ublikavany ve smémici 2000/89ES od 13. 12. 2014 smémid 116972011 EU
1. Obiloviny obsahuijici lepek, konkrétné: psenice (napriklad Spalda a khorasan), Zito, jecmen, oves i 2

nebo jejich hybridni odridy a vyrobky z nich, kromé::a) glukézovych sirupt na bazi psenice, véetné
dextrdzy (1); b) maltodextrinG na bazi p3enice (1); c) glukdzovych sirup(i na bazi jeémene; d) obilovin el OBILOVINYOBSAHUJICI LEPEK

pouzitych k vyrobé alkoholickych destilatl, véetné ethanolu zemédélského plvodu O SEL VL S O N oy iy 8 ..;\".‘ -'
2. Korysi a vyrobky z nich ) KORYSI ’? : \
3. Vejce a vyrobky z nich a ety 20 AP DN
4. Ryby a vyrobky z nich, kromé: a) rybi Zelatiny pouZité jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich l VEJ(E ’ ’

pfipravkl; b) rybi Zelatiny nebo vyziny pouzité jako Cifici prostfedek u piva a vina AT L ; ol

5. Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich |., RYBY ’d!“e}

6. SOjové boby a vyrobky z nich, kromé: a) zcela rafinovaného séjového oleje a tuku (1); b) pfirodni 1 vyreb

smési tokoferol(i (E306), ptirodniho d—alfa tokoferolu, pfirodniho d—alfa—tokoferol—acetatu, pfirodniho |- pODZEMNKE OLEINA (ARAS|DY] - ~'*\
d—alfa—tokoferol—sukcinatu ze sdji; c) fytosteroll a ester(i fytosterol( ziskanych z rostlinnych oleja ze by &"
s6ji; d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze steroll z rostlinného oleje ze sdji |-3 SOJOVE BORY (SOJA) =

7. Mléko a vyrobky z néj (véetné laktozy), kromé: a) syrovatky pouZité k vyrobé alkoholickych destilatu,

véetné ethanolu zemédélského puvodu; b) laktitolu |- MLEKO

8. Skorapkové plody, konkrétné: mandle (Amygdalus communis L.), liskové ofechy (Corylus avellana), arthy 2

vlasské orechy (Juglans regia), keSu ofechy (Anacardium occidentale), pekanové ofechy (Carya |-3 SKORAPKOVE PLODY ’,
illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), para ofechy (Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), S Bt RN e i psmis i ’
makadamie (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich, kromé ofechl pouzitych k vyrobé alkoholickych -,

destilatd, véetné ethanolu zemédélského plivodu |m CELER

2 vynabhy 2 ohy

9. Celer a vyrobky z néj e -
10. Hof¢ice a vyrobky z ni I-IDHQRCICE : f&
11. Sezamova semena a vyrobky z nich , S

12. Oxid sifiCity a sific¢itany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/I, vyjadreno jako celkovy |-D‘SE£AMOVA SEMENA (SEZAM) A «..mw f’..

SO,, které se propocitaji pro vyrobky urcené k pfimé spotrebé nebo ke spotfebé po rekonstituovani

podle pokyni vyrobce |OX|D SIR'CITY A SIR'C”ANY

vhoncenwackhvitich 10 reg, kg, | vypadiens S0,

13. VI&i bob (lupina) a vyrobky z néj |VL([ 308 (LUPINA) /_,n\..‘
Sl . /...?

14. Mékkysi a vyrobky z nich 2 virobity 20k

D VIEKKTS) [

Avyrobiy axh



Alergeny aditiva

* NejcastéjSimi pricinami alergickych reakci jsou:

* Konzervacni latky

e dusitany a dusi¢nany: E 249-252

* benzoova kyselina a derivaty: E 210-219

e kyselina sorbova

* Antioxidanty

* butyl-hydroxyanisol: E320

e butyl-hydroxytoluen: E321

* Barviva

e tartrazin: E 102, Zluta SY: E 110, azorubin: E 122, amarant: E 123, erythrosin: E 127, ¢ern BN: E 151
 Latky zvyraziujici chut a vlni

* kyselina glutamova a jeji soli (E 620, E 621, E 622, E 623, E 624, E 625)



Casna precitlivélost

* Podili se na ni Ig E protilatky. Antigeny nebo alergeny jsou typické proteiny. Jako
alergeny funguji pouze nekteré proteiny. Interakce i velmi malého mnozstvi
aler fenu s Igk navazanymi na zirné bunky vyvola uvolneni velkého mnozstvi

atoru. K vyvolani anafylaktického soku u citlivych jedincu staci ingesce i
veIm| malého mnozstvi potraviny. Prahova hodnota alergenni potraviny je
nezl?ama expozice mnozstvi 1-2 mg muze vyvolat u citlivych jedinca alergické
reakce

* Alergie zprostredkovane IgE se vyskytuji priblizné u 1 % - 2 % celkove populace.
Vetsina potravinovych alergii zprostredkovanych IgkE s%ada do male skupiny 8
potravin tzv. VELKE OSMICKY: kravské mleko, vejce, ryby, korysi, burske ofechy,
SE)e&hyla pSenice. Odhaduje se, ze tyto potravmyjsou zodpovedne za vice nez

od ergu

* Pozn: Korysi zahrnuji krevety, garnaty, kraby, humry a langusty, r O?/by zahrnuji
vsechny druhy rYb morske i sladkovodni a orechy zahrnui3 mandle, vlasské
orechy, pekany, liskové orechy, brazilské orechy, pistacie, bilé orechy



Pozdni precitlivelost

e Symptomy se projevuji pozdéeji. Na vzniku pozdni precitlivelosti se
podileji hlavné makrofagy a T-bunky.

* Celiakie (neni zprostredkovana IgE)

 Jedna se o intoleranci na lepek. Onemocnéni je nejbéznéjsi v Evropé.
Celiakie se povazuje za geneticky determinované onemocneéni, pri
kterém dochazi k prehnané reakci na urcité proteiny obilovin. gliadin
(pSenice), sekalin (zito), hordein (jeCmen), avenin (oves).

* Osoby trpici celiakii musi dodrzovat tzv. bezlepkovou dietu. To
Zznamena, ze musi ze sveého jidelnicku vyloucit obiloviny jako je
psenice, triticale, zito, jeCmen a oves.



Priklady alergie, vyvolavajici tvorbu Igk
* Kravské/materské mléko = kasein, syrovatka
e Ekzém, prijmy, zvraceni

* Podobné bilkoviny obilovin, lusténin



Alergie nevyvolavajici IgkE

* Celiakie - lepek = glutein (pSenice, hordein u je€mene a sekalin u zita)
a gliadin

* Chronické onemocneéni sliznice tenkého streva, deti neprospivaji,
prajmy

* Nasazeni bezlepkové diety (proso, kukurice, ryze, amaranth —
laskavec, pohanka, soja)



Neimunitni reakce

 Laktozova intolerance — chybi enzym laktaza (beta-galaktosidaza),
nebo je ho v téle malo

 BMK fermentace, prujem, nadymani, zvraceni
* Neschopnost stépit disacharid laktéozu na monosacharidy



* Fenylketonurie

* Fenylalanin — toxické metabolity

* MocC s mysim pachem, , mysi déti“
e \/ySetreni se provadi u novorozencu
* Prisna dieta (aspartam)



Antinutricni latky

e Ovlivnéni aktivity vitaminU, minerall, enzymu, stravitelnosti a
vyuzitelnost

* Potencialni rizika — fytin, kyselina sStavelova



Glukosinolaty

* Cca 150 metabolitl brukvovitych rostlin

e Stiplava chut a aroma

* Pomaha vyluh a var

* Biologicky aktivni jsou jen produkty degradace (slouceniny siry)
* Ovlivnuji metabolismus siry

e Strumigenni ucinek — inhibice syntézy thyroidnich hormonu

e Poskozeni stitné zlazy a jater u zvirat, které jsou krmeny repkou a T.
srotem



Prirozené se vyskytujici toxické latky

* Pfirodni plvod — toxiny (MO, rostliny, zZivoCichové)
e — akutni/chronicky

* Rostlinné — alkaloidy (nikotin, kofein, morfin, piperin), saponiny
kyanogeny, fytoestrogeny

e Zivodisné - fugu



Toxicke latky vyssich hub
* 70% vsSech trav, 10 druht smrtelné jedovatych, 30-50 jedovatych

* Pf: hfib satan, bedla zelenolupenata, mochomdarky, lysohlavky,
pavucinec nachovy



GMO - definice

Podle zakona je geneticky modifikovany organizmus takovy
organizmus (kromé cloveka), jehoz dedicny material byl zmenén
genetickou modifikaci, tj. cilenou zmenou dedicného materialu
zpusobem, kterého se nedosahne prirozené — napr. kfizenim,
slechtenim.

Tato definice se vztahuje na
organizmy schopne
rozmnozovani nebo prenosu
dedicného materialu, {j.
mikroorganizmy, rostliny,
zivocichy a bunecne kultury




GMO potraviny a krmiva

Geneticky modifikovanou
potravinou a krmivem se rozumi
potravina a krmivo, ktere obsahuje
geneticky modifikované organizmy,
sestava z nich nebo je z nich
vyrobena.

povoleno v EU: produkty z baviniku, kukurice, brambor, repky,
sOji, cukrové repy, jedna bakterialni a jedna kvasinkova kultura
CR: nejéastgji rostlinné oleje z GMO (séjové, fepkové)

prehled schvalenych GM potravin a krmiv (stranky Evropske
komise). Registr EU geneticky modifikovanych potravin a krmiv




GMO - rizika

posouzeni rizika konzumace DNA obsazene v GMO
potravinach

zmena sekvenci, chemicka struktura nezménéna
modifikace neovlivnuje stravitelnost NK

gramy NK denne, vnitrnosti, svalovina (dna, metabolizmus
mocove kyseliny)

fragmenty NK — absorpce enterocyty a makrofagy
iIntegrace do genomu (zivocich, mikroorganizmy) a
exprese je vysoce nepravdepodobna

riziko konzumace NK z GMO je ekvivalentni k riziku
konzumace iakekoliv iiné NK
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