Jakost potravinafskych vyrobkii a cizorodé latky

Ing. JIRI DANEK a kolektiv, Statni inspekce jakosti v§rnbkd potravindfského primyslu, Praha

Pojem jakosti vyrobkd, i kdyZ definice je dana pfede-
v3im CSN 010101, je stdle diskutovédn, jak o tom sv&def
priibéh kaZdorotné poradanych konferenct Evropské
organizace pro Fizen! jakosii. Neni viak pochyb o tom,
Ze pfi sledovani jakosti potravinafskych vyrobki je tie-
ba brat v dvahu i obsah cizorodych létek. Cizorodfmi
latkami v poZivatinach se rozumi podle smérnice & 50/
/1978 Sb. Hygienické pfedpisy o cizorodych l4tkach v po-
Zivatindch (déale jen smérnice MZd) latky, které nejsou
prirozenou sloZkou poZivatin nebo se nepouZivaji samo-
statné jako poZivatiny nebo typické potravinafské pii-
sady nebo nejsou pro dany okruh poZivatin charakteris-
tické, popf. jejich# pritomnost v poZivatindch nebo je-
jich mnoZstvi midZe mit viiv na zdravi ¢loveka. Jde
o latky pridatné (aditivni), znecistujici (kontaminuji-
ci) a rezidua cizorodych latek amyslné pouZitych v ze-
médeélské a potravin&fské vyrob& (rezidua pesticidd a
biologicky aktivnich latek]).

Cizorodé latky vytvareji uréité ohrozeni zdravotni ne-
zdvadnosti potravin, ktera je mezindrodn® uzndvana za
nedilnou sougdst poZadavkid na jakost a v tomto sméru
jsou napf. v zahrani®nim obchods vyZadovany urcité
garance. Kromé zdravotniho rizika se setkavame i s ne-
gativnim vlivem obsahu nékterych cizorodych latek na
priibéh technologickych procesi pFi zpracovani potra-
vinovych surovin a ojedindle i s pfimym vlivem na
senzorické vlastnosti potravin.

Organizaci kontroly cizorodych latek v resortu ze-
medélstvi a vyZivy se pFislu¥na ministerstva zabyvala
jiZ né&kolikrdt v rémci zabezpefovani tkold vyplyvaji-
cich z usneseni predsednictva vlady CSSR & 227/73.

Koncepce iéto kontroly byla zpracovdna v ramci
MZVZ CSR. Soufasné s tim v ramci FMZVZ byl zpraco-
van navrh zdsad uceleného systému Kkontroly cizoro-
dych latek v piidg, krmivech, zem&dé&lskych a potravi-
nafskych vyrobeich. V tomto n&vrhu je dodrZovédna za-
sada, aby odpov&dnost resortu zemsdslstvi a vyZivy za
Cistotu pady, krmiv, zemé&dé&lskych a potravinadrskych
vyrobkid byla konirolnd zajidfovina organizacemi mi-
nisterstva a aby pfi tom bylo vyuZito dosavadni kapa-
city laboratofi a soudasng aby bylo zajiiténo i uréité
metodické plsobeni, které by koordinovalo tuto ¢innost
a zhodnocovalo vysledky této kontroly. Timto tkolem
je v mavrhu povéfena SI] VPP CSR.

Cilem kontroly by mé&la byt regulace pouZivani cizo-
rodych latek a vyb&r nekontaminovanych surovin. To
se déje u potravindfskfch aditiv, kde se dafi vyrobce
ovlivnit. Mnohem obtiZn&jsi je situace u chemickych 14-
tek pouZivanych v zem&dé&lstvi, jejichZ rezidua pfecha-
zeji do poZivatin a pozitivni zjistdni ve finAlnim vyrob-
ku nemé& zatim Z&dny vliv na plvodce zne&isténi, tj. na
zemé&d@lskou sféru. Spektrum latek povolenych k pouii-
vanf v zem&dé&lské sféFe je pritom tak Siroké, Ze tdplné
kontrola obsahu ve findlnich vyrobcich je prakticky ne-
proveditelna.

Cizorodé latky pridatné (aditiva), jejichZ obsah ovliv-
nuji (na rozdil od ostatnich cizorodych ldiek) pouze
vyrobci potravin sami, lze rozdélit na latky upravujici

vzhled, konzistenci, chut, vini, prodluzujici skladovatel-
nost a zvySujici vyZivnou hodnotu.

Urc¢ité nejednoznaénosti v pojmech jsou zpésobeny
tim, Ze jako aditiv se b&Zng pouziva i vitamindi, které
lze asi téZko oznadovat jako cizorodé latky, a pro.o
neni o nich zminka, i kdyZ SIJ b&ézns podle CSN stano-
vuje kyselinu askorbovou v potravindch, retinol a toko-
ferol v rostlinnych tucich a olejich.

V Laboratofich SIJ se identifikuji syntetickd, ve vods
rozpustna barviva, predevs§im ve vyrobcich cukrovinar-
skych; z latek upravujicich chut se stanovuje chinin a
kofein v nealkoholickgch napojich. U konzervaénich &i-
nidel byla zavedena kontrola obsahu kyseliny benzoové
v konzervarenskych vyrobeich.

Prakticky v3echny me.ody stanoveni aditiv, které se
v SI] provadéji, jsou predmétem CSN a neni tedy nutno
je zde podrobné rozvadat.

Syntetickd barviva ve vodé rozpustna se z okyselené-
ho roztoku adsorbuji na odtugnsné vldkno. Po promyti
vodou a eluci amoniakem se rozdali papirevou chroma-
tografii a skvrny se identifikuji na zaklad® porovnani se
standardy. Identifikace barviv slouZi jako kontrola po-
uZziti synte.ickych barviv povolenych v CSSR.

SI] identifikovala barviva ve vybrangch vzorcich vy-
robkit cukrovinkarského primyslu, a to tuzemskych :
zahrani€nich. Ve v3ech zkousenych vzorcich byla nale-
zena pouze barviva povolena v CSSR.

Chinin se stanovi fluorimetricky v okyseleném ndpoji
(pod pH 3) pFi vinové délce excitaniho zdreni 360 nm.
Obsah chininu kontrolovala SI] v nealkoholickych na-
pojich Chito, Chito-Tonic, Aro-Toni. PoZadavky normy
na obsah chininu v néapoji Chito 14—18 mg/l, splnily
vSechny analyzované vzorky — zjiSt€no primérng 16,
min. 15, max. 18 mg/l.

Vyhovujici byly téZ vzorky nédpoje Chito-Tonic, kde
norma predepisuje obsah 34 aZ 43 mg/l — zjisténo pri-
mérné 41, min. 38, max. 43 mg/l.

U limondd Aro-Toni byly v3ak nalezeny také ni¥si
hodnoty, neZ uréuje norma. PFi zjiStovani pfFi¢in nedo-
drZovani normy se prokézalo, Ze obsah chininu v normé
uvddény nebyl v souladu s normovanou me.odou zkou-
Seni, a bylo proto poZadano o tlpravu normy, Ktera byla
odsouhlasena na hodnotu 12 aZ 19 mg/l. Pavodni formu-
lace ,,obsah baze chininu (jako hydrochlorid])“ je na-
hrazena jednoznadnym poZadavkem ,»0bsah chininu®,

Kofein se z alkalizovaného ndapoje extrahuje chloro-
formem. Po odpafeni chloroformu se kofein srazi z vod-
ného roztoku. SraZenina se rozpusti v acetonu a zm&Fi
absorbance pFi 440nm. Obsah kofeinu kontrolovany
Vv ndpojich Aro-Cola a Kofola byl ve vech pfipadech
vyhovujici: u Aro-Coly s poZadavkem 26—75 mg/l spise
Pii dolni hranici, u Kofoly, kde je poZadovano 50 az
80 mg/l, na stfedu — primérns 66, min. 55, max. 72
mg/l.

Kyselina benzoovad se stanovuje kolorimetrickou me-
todou. Intenzita vysledného Serveného zbarveni kyseli-
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ny diaminobenzoové se méri fotometricky a z kalibrag-
ni kfivky se odeéte obsah kyseliny benzoové. Na zakla-
dé vysledk u 100 kontrolovanych vzorki konzervaren-
skych vyrobkd nebylo zjiSt€no poruseni CSN.

SI] kontroluje uvedené pFidatné latky v ramci povin-
ného hodnoceni a schvalovani vyrobki.

Pokud jde o kontaminujici cizorodé latky, sleduje SIJ
obsah t&zkych kovi v potravinafskych vyrobcich od ro-
ku 1969. V roce 1974 byl dovezen atomovy absorpéni
spektrofotometr firmy Hilger-Watts, typ Atomspek 1170,
ktery je pouZivan ke zjistovani obsahu t&%kych kovi
v potravindch. Sleduje se vyskyt kovi z hledisek ioxi-
kologickych, eventualnd mozného ovliviiovani potravin
pouZitymi surovinami, technologif, obalem apod. Jde ze-
jména o prvky Cd, Cu, Fe, Zn, Pb, Sn a Ni.

Klasické metody laboratornich kontrol podle CSN
jsou pomérné naroéné na Cas i na vlastnl praci. Spo-
lehlivost vysledkid je u AAS zpravidla vy3sSi nez u kla-
sickych metod. Nékteré rudivé interference Ize odstra-
nit bud ptidavkem uréitych latek, me.odou standardni-
ho piidavku, nebo odeétenim neatomové adsorpce, popf.
kombinaci t&chto metod.

Pii sledovani kovil v potravindch bylo pouZito celého
vyrab&ného sortimentu potravin. Vzorky jsou minerali-
zovany suchou cestou za pridavku Mg(NOs],. Popel se
vyluhuje HNO; a vyluh je neutralizovan amoniakem na
bromkresolovou zeleii. Cast vgluhu se pouZije k pfimé-
mu stanoveni Zn, zbytek se exlrahuje jako kupralovy
komplex do metylizobutylketonu. Cin se stanovuje po
kyselé hydrolyze kyselinou chlorovodikovou a chloristou
a nasledné extrakci rhodanidového komplexu Sn*+ do
metylisobutylketonu.

Pro mnohé ud&ely potravindfské analyzy 1ze pouZit
vzorkil piimo bez pfedchozi tpravy (jde predevsim o ka-
palné vzorky bez obsahu cukru, zejména destildty).
Vétsinou se vychédzi z mineralizatu.

K vyhodnocovéni se pouZivd metoda standardniho pfi-
davku, kiery je ke vzorku pridavan pted spalovanim.
Standardni roztoky se pripravuji vZdy cerstvé ze zasob-
nich roztoki o koncentraci kolem 0,1 05. K proméfova-
ni vzorkii se pouZivd atomovy absorpéni spektrofoto-
metr se zapisovafem a plamenem vzduch — acetylén.
Zdrojem zafeni jsou lampy s dutou katodou. Rezonant-
ni fary se méfi pii piesné nastavenych vinovych dél-
kach (napf. Pb pfi 217 nm, Ccd pii 228,8 nm, Fe pfi 372
nm]j.

Planem standardizace je dan Statni inspekci jakosti
vyrobki poiravinaiského pramysiu kol ,Zavedeni no-
vych analytickych ukazatelfi pfi povinném hodnoceni a
schvalovani potravinafskych vjrobki“ se specifikaci na
zavedeni kontroly obsahu zdravi skodlivych kovii u né-
kter§ch povinng hodnocenych a schvalovanych potravi-
nafskych vyrobkd metodou AAS.

V roce 1977—1978 bylo analyzovédno celkem 1 280 vzor-
ki.. Z tohoto po&tu nevyhovélo pozadavkim CSN a Hy-
gienickym pfedpisim o cizorodych latkach v poZivati-
nach 6 vzorka. Primérn§ obszh Cu se pohyboval hlu-
boko pod hodnotami uvedenyml v CSN a Smédrnici MZd.
Nejvy3$i hodnoty byly zjistovdny ve Zyestkovych po-
vidlech a kakaové hmoté. U vétiiny vyrobki, v nichZ
je stanoven obsah 7eleza, nebyly nalezeny hodnoty, kte-
ré by dané hranice prevy3ovaly. Obsah Pb ve v&tsing
pfipadi u sledovanych vzorkd vyhovoval danym poZa-
davkéim. Vy35i hodnoty byly zjistény u uvedenych 6
vzorki. Obsah Cd byl sledovdn pouze u nékterych vzor-
kit potravin. Nalezené hodnoty nepfekratovaly povole-
nou mez stanovenou Smérnici MZd. Obsah Zn byl sle-
dovan prevainé ve vyrobcich balenych v plechu. Nale-
zené hodnoty nepiesahovaly povolené hranice.

Mezi kontaminujici cizorodé latky, dostavajici se pfi-

rozenou cestou do potravin, lze zaradit dale i lzv. my-
kotoxiny, jakoZto me'abolity mikroskopickych vlakni-
tych hub (obecné nazyvanych plisné], které jsou toxic-
ké pro teplokrevné organismy.

Z desitek dnes zndmych mykotoxinl zaujimaji z hle-
diska svého hygienicko—toxikologickéha vyznamu prvai
misto toxiny s hepatokarcinogennim déinkem. Patfi
k nim predevdim aflatoxiny, jejichZ producenty jsou
Aspergillus flavus a Aspergillus parasificus. Zdravotni
riziko z poZi.i aflatoxind spotivd nejen v pfijmu letal-
nich davek, ale rakovinu jater vyvolavaji zejména opa-
kovand nebo dlouhodobé prijimané subletalni davky.

Mezi nejcastéji kontaminované substraty patfl krmiva,
aradidy, liskova jadra, kakaové boby, vla3ské ofechy,
ceredlie, ale i dalsi potraviny jako ryze, susend mléka a
vyrobky z uvedenych surovin. Producentské organismy
Aspergillus flavus a Aspergillus parasiticus (i kdyZz jde
moZné o pouhé variety jednoho a téhoz druhu) mohou
riist prakticky na nejrozmanit&jsich potravinach. Aktual-
ni produkce toxind pak zavisi jednak na schopnosti da-
ného kmene syntézovat toxin (pficemZ nejsou zndmy
zadné odliSnosti v makromorfologickjch nebo mikro-
morfologickych znacich mezi toxinogennimi a netoxino-
gennimi kmeny), jednak na vnéjsich podminkach. Roz-
hodujici pro tvorbu aflatoxin@i je (vedle povahy sub-
stratu) predeviim relativni vlhkost vzduchu a teplota.
Experimentalné bylo prokazano, Ze vhodné vlhkost vzdu-
chu je nad hranici 90 %, u vBt3iny substratd nad 20 %,
optimdlni teploty se pohybuji v rozmezi 24 aZ 34 °C, mi-
nimalni okolo 6°C, maximélni okolo 45°C. Jednou vy-
tvofeny a do potraviny proniknuvsi aflatoxin nelze z po-
traviny odstranit. Sejmuti kolonie nebo plisfiového my-
celia nema vyznam, nebot jde o latky extracelularni,
tedy difundujici z produkénich bun&k hluboko do sub-
stratu. Stejn& tak b&iné zahfevy k likvidaci toxinu ne-
staéi, nebot aflatoxiny jsou termostabilni témé&f do
300°C. Ocinné postupy, jako oxidace nebo extrakce
(acetonem Ci alkoholem] vedou vétSinou ke zhorseni
senzorickych vlastnosti nebo snizeni nuiridni hodnoty.
Je tedy ziejme, Ze Vv boji proti aflatoxinim a toxinogen-
nim plisnim se musi vyuZivat preventivni a kontrolni
prostiedky a opatFeni, nebo lépe jejich kombinace.

Do kontrolnich opatfeni se zahrnuji stanoveni maxi-
mélné piipustnych mnoZstvi aflatoxind. Ve stanoveni li-
mité obsahu aflatoxini v pozivatinach se jednotlivé ze-
mé& zatim dosti 1i§i. Zatimco WHO doporuéila hranici 30
ppb pro aflatoxin By, navrh poradniho sboru hlavniho
hygienika CSR potitd s hranici 5 ppb, stejné jako je to-
mu v USA. SSSR a NSR stanovily maximéalng piipusiné
mnozstvi na 10, Kanada na 20, Svédsko a V. Britanie na
50 ppb. PoZadavky na vyrobky detské vyZivy jsou 2 aZ
Skrat prisngjii. Detekovatelnost téchto velmi nizkych
hodnot v3ak jiZ zavisi na vyvinu a aplikaci vhodnych
metod zkouseni.

Koncem roku 1977 byly v SI] zavedeny tfi semikvanti-
tativni metody pro stanoveni aflatoxinu B;, popf. M;,
v nékterych potravinach a potravinovych surovindch, a
to dvé standardni metody podle vynosu hlavniho hygie-
nika CSR (modifikovana metoda Velascova a modifiko-
vana metoda Stubblefieldova) a jedna ,,rychlometoda“
Wallkingova.

Na rozdil od aditiv neni Z4dnd metoda pro stanoveni
aflatoxin@ zakotvena V teskoslovenskych normdch.
Standardni metody jsou vyhlaseny na navrh ,,poradniho
sboru hl. hygienika CSR pro fesent problematiky afla-
toxinti“ a Institutu hygieny a epidemiologie v Praze ja-
ko zavazné pro hygienickou sluZbu a pro metodické
vedeni jingch organizaci. P¥i obou standardnich meto-
dach se aflatoxiny ze zhomogenizovaného vzorku nej-
prve extrahuji vodnym acetonem. Lipidy se vytfepou do
petroléteru nebo hexanu a aflatoxiny se reextrahujt
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chloroformem. Chloroformovy extrakt se odpafi do su-
cha, odparek se rozpusti v malém mnoZstvi chlorofor-
mu. Tenkovrstva chromatografie se provddi na neakti-
vovaném silufolu v soustavé chloroform—aceton 9:1.

V porovnani se standardnimi metodami zjednodusuje
cely postup ,rychlometoda“ podle Waltkinga et al., kde
v jediné operaci se v d&li¢ce extrahuji do vodného me-
tanolu aflatoxiny a do hexanu lipidy. Po filtraci me.a-
nolové fdze a pro reextrakci aflatoxinii chloroformem
se ihned provddi chromatografie na tenké vrstvd. Ze
zkuSenosti ziskanych v laboratoii SIJ je moZno udinit
zavér, Ze je vhodnd predev3im pro analyzy araidi; pro
vyrobky zaloZené na sufeném mléce by byla nutna jeji
modifikace.

Detekce aflatoxini na tenkych vrstvdach se provadi
v UV svétle pfi srovndni se standardem. Aflatoxin B,
fluoreskuje modFe.

Citlivost metod pouZivanych v SI] se pohybuje okolo
1—5 mikrogrami na kg, pritemZ jako mez detekce se
uvadi 0,5 ug/kg.

Stejnd pozornost jako pfimému chemickému stanove-
ni aflatoxind musi byt v&novéna i zjisfovani jejich pro-
ducentii.

K izolaci jsou soub&Zn& pouZivdny sladinov§ agar,
Czapek-Doxiiv agar a ob& tyto pady s pfidavkem NaCl
k zamezeni pFerdistdni phd plisn&mi rodu Mucor a Rhi-
zopus. Na jmenovand média jsou nandSeny vzorky mléd-
né détské vyZivy pFimo (posypem), ze vzorkii ostatnich
vyrobkil 1. Fed&ni po pFedchozi homogenizaci (arasidy)
nebo oplachu (ryZe). U kolonii jsou posuzovdny makro-
skopické znaky a suspektni kolonie jsou prfeockovany
na Czapkiuv agar. Po 5—7denni kultivaci je znovu hod-
nocena makroskopickd morfologie a v prepardtech pfi-
pravenych v laktofenolu jsou posuzovény mikroskopické
znaky, zejména stavba konididlni hlavice v&etnd koni-
dioforu. Tyto kroky umoZiiuji pom&rnd spolehlivé odli-
$it skupiny v rdmci rodu Aspergillus. Jako diagnosticky
prostfedek se ndm osv&dEil tzv. ADM agar [Aspergillus
differential medium), na n&j# rovnd% preofkovavame
podezfelé kmeny izolované ze zékladnich pad. Charak-
teristicky Zluty aZ ZlutooranZovy pigment na spodin& ko-
lonii a v jejich okoli zde vytvafeji jen A. flavus, A. cry-
zae a skupina A. ochraceus. Atkoliv mikroskopické od-
liSeni druhidi uvnit¥ skupiny A. flavus je obtizné, je po-
uZitim ADM okruh kandidats ziZen, prakticky jen na
dva druhy — A. flavus a A. oryzae. Rozlieni mezi t&-
mito druhy umoZiiuje pak hné&dnuti pivodné zelenych
odstini kolonii u A. oryzae b&hem starnuti kultury pfi
prodlouZené inkubaci.

Pro rok 1978 bylo pldnem SIJ stanoveno vySetfeni 100
vzorkdi v druzich urdenych ke kontrole rovnés Kraj-
skym hygienickym stanicim, tj. araSidy, su3end mlétna
détskd vyZiva, ryZe.

Pfi pfimém chemickém stanoveni nebyl dosud v 7ad-
ném vySetfovaném vzorku zjistén aflatoxin.

Mikrobiologickym rozborem bylo jako A. flavus iden-
tifikovano v priibéhu roku 1978 12 kmeni, z toho 8 kme-
nd z ryze, 1 kmen z d&tské mlétné vyZivy a 3 kmeny
z ostainich vyrobkd (kakao, knedliky v prasku].

Vzhledem k poétu vySetfovanych vzorkii a k podet-
nosti zjisténych spor plisni lze konstatovat, Ze z daného
souboru vzorkii je nejbohat&ji osidlena plisnémi A. fla-
vus ryze. ProtoZe zde byvaji pogetné zastoupeny i dalsi
rody plisni, z nichZ ngkteré mohou (podle literlﬁrnich
adajti) brzdit tvorbu aflatoxinu, a protoZe u iohoto dru-
hu poZivatiny je pf¥i dobrych skladovacich podminkach
omezend moZnost vykli€eni spor v mycellium, nepatii
pravdépodobn& u nds ryZe z hlediska moZnych aflato-
xik6z k nejnebezpe&néjSim.

Kmeny izolované a identifikované jako A. flavus byly

podrobovany zkou3ce na toxinogenitu. Pro tyto tcely
jsou suspenzi spor naotkovany sterilni kousky karlo-
varského sucharu special, jenZ je zndm jako nejvhod-
neéjsi substrat pro tvorbu aflatoxinu. Po devitalizaci plis-
né autoklavovanim jsou G4sti porostlych suchari su-
spendovany do chloroformu a chemick§mi metodami
stanovena pritomnost vytvoreného aflatoxinu. U jedno-
ho kmene A. flavus izolovaného z ryZe byla zjistsna
schopnost tvorby aflatoxinu.

Laboratofe UI SIJ, které se zabyvaji stanovenim afla-
toxinii a toxinogennich plisni A. flavus, spolupracuji
s referenéni laborato¥l pro stanoveni mykotoxint KHES
Plzeii, katedrou botaniky P¥F UK Praha a LF UJEP Brno.
Podileji se tak v souCinnosti se zdravotnickymi a vy-
zkumnymi orgény na zabezpeteni poZivatin pfed nebez-
petnymi mykotoxiny. V roce 1979 budou laboratoe Ul
SI] ve stanoveni aflatoxinfi a toxinogennich plisni po-
kratovat ve stejném rozsahu. Sortiment vySetfovanych
vzorkill bude rozifen o dal3i druhy (nap¥. kakao, séjo-
vou mouku, nékteré pekdrenské vyrobky s ndpln&mi).

Stdle zdvaZn&j3im tkolem se pro SIJ stdva kontrola
obsahu rezidui pesticidii v potravinich a zemé&deélskych
vyrobeich.

V CSSR zatim neexistuji normy pro maximalni obsahy
rezidul pesticidi v potravindch. V Fijnu 1978 vstoupila
v platnost citovand smérnice, kterou ministerstvo zdra-
votnictvi vymezilo nejvy38i pfipustnd mnoZstvi rezidui
pesticidii jak v poZivatindch a v plodindch doméci v{-
roby po aplikaci pfi ochrang zdsob, tak po aplikaci b&-
hem vegetace a ddle i rezidui peslicidii v dovdZenych
plodinadch a poZivatinach.

SI] zahéajila nejprve sledovani obsahu rezidui chléro-
vanych pesticidi v zem&dé&lskych a potravinafskych vy-
robeich v souladu s pldnem standardizace v roce 1976.
Prib&iné jsou sledovany izomery HCH, DDE, DDD a DDT.

PF1 analyzach veSkerych potravindfskych a zem#&dsl-
skych vyrobki je v laboratofi SIJ pouZivana metodika,
uvedena v knize A. Pribely a kol.: ,Analyza cudzoro-
dych latok v poZivatinach®.

Pokud jde o vysledky kontroly rezidui chlérovanych
derivatii, bylo od roku 1976 sledovdno vice neZ 1000
vzorkill potravinafskych vyrobki z oborii mlékdrenské-
ho, masného, konzervarenského, mlynsko-pekéarenského,
mrazirenského, kéva, ¢aj a dal3i vyrobky. Ze zem@&dgl-
skych vyrobkd to bylo zvlastd ovoce [jablka, baniny),
brambory, dovdZené luSténiny, jemen a chmel.

V prib&hu celé doby skladovdni stanovené vysledky
rezidul chlérovanych derivatd nepfekrodily nejvy3si pfi-
pusiné mnoZstvi uvddéna v citovan§ch smérnicich MZd,

s vyjimkou né&kolika vzorkli sudenych vajetnych obsahi.

Zadny zkouSeny vzorek nebyl na stanoveni reziduf
chlérovanych pesticidéi negativni.

V soufasné dob& se zavadi v laboratofi také stano-
veni reziduf organofosfatii, které se pouZivaji v zemé-
délské prvovyrob& ve stdle v&EtSim méFitku. Od roku
1974 nejsou totiZ u néds povoleny k postfikiim zem&dsl-
skych porostli pFipravky zaloZené na bazi DDT vzhle-
dem k jejich nerozpustnosti ve vod& a tim k dlouhodo-
bému setrdvavédni v pids. Organofosfity maji oproti to-
mu vyhodu ve zvySené rozpustnosti ve vodé, takZe doba
jejich setrvani v pGd& a tim také moZnost pfechodu je-
jich rezidui je nepomé&rn& mensi.

Metodika na stanoveni rezidui organofosfati je v sou-
Casné dob& ve stadiu zkou¥ek a od roku 1979 se pocitd
vedle kontroly rezidui chlérovanych derivatd i s jejich
systematickou kontrolou v potravindfskjch a v zemé-
délskych vyrobcich. Pri zavadéni metodik se postupuje
v souladu a na zaklad® materidli a informaci kodexo-
vého vyboru pro rezidua pesticidit FAO/WHO a zédroveri
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je sledovan postup a vyvoj vsech praci v tomto oboru
v zemich RVHP.

V pristich letech se v souladu s planem standardiza-

ce uvaZuje o rozdifeni kontroly na povinng hodnpcené
vyrobky pfi zvy3eni poltu kontrolovanych vzorki.

Danék [.: Jakost potraviniiskjch virobki a cizorodé
latky. Kvas. prim. 25, 1979, &. §, s. 183—186.

Je charakterizovdna ve struZnosti dosavadni ¢innost
SI] VPP v Praze na tseku kontroly cizorodych latek.

Ilanex, FO.: Mpumecn B muumesbiXx npopykrax. Ksac. npym.
25, 1979, Ne 7, ctp. 183—186.

[NpuMecH pasHoro PoAa YXYAUAOT KauecTBO MHIIEBLIX
NpOAYKTOB. [oCylapcTBeHHAsh HHCIEKIHS KauecrBa MHIIe-
BHIX NpPOAYKTOB B [lpare npuHMMaer pasubie Mephl a4
npeAynpexaenus 3arpsasHennii. B craThe paccMaTpHBAeTCH

Xapaxrep JedaTeIbHOCTH
CTHTHYTbI€ Pe3yabTaThbl.

HHCNEKIHH H OIeHHBAKTCA J0-

Danék J.: Quality of Food Producs and Foreign Matters.
Kvas. pram. 25, 1979, No. 8, pp. 183—186.

Since the presence of foreign matters deteriorates
seriously the quality of food products, the State Inspec-
tion of Food Products in Prague, takes various measures
to prevent this sort of pollution. The article deals with
the results of its activities in this sphere.

Danék, J.: Qualitit der Erzeugnisse der Lebensmittel-
industrie und Fremdstoffe. Kvas. prim. 25, 1979, No. 8,
S. 183—186.

Es wird zusammenfassend die bisherige Tatigkeit der
Staatlichen Qualitatsinspektion der Lebensmittelerzeug-
nisse in Prag auf dem Feld der Kontrolle der Fremdstoffe
charakterisiert.
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