Listopad 2008

ddni

1.

FI&.H

Food Quality & Health

‘Srovndni

zpusobu

produkce
- potravin

= IFeIM

SUISSE

Soil A:
the heart of

ssociation

tof organic food & farming

Coop supports the «Innate Quality
of Organic Food» project with money
from the Coop Naturaplan Fund.

INSTITUT

CO



Obsah

Udriitelné stravovani 2
Kvalita bioproduktii 3
Kvalita potravin 4
Piehled literatury 6
Zadouci latky 8
Bilkoviny 8
Sacharidy 8
Tuky 8
Vitaminy 8
Mineraly 9
Rostlinné sekundarni metabolity 9
Antioxida¢ni potencial 9
Obsah susiny 10
NezZadouci latky 1
Rezidua pesticidt 11
Mykotoxiny 11
Tézké kovy a kontaminanty prostiedi 11
Dusi¢nany 12
Rezidua léciv 12
Choroboplodné organismy a skidci 12
Biopotraviny a zdravi 13
PoZitek 14
Technologicka vhodnost 15
Holistické, celostni metody 16
Techniky zobrazovéni 17
Fluorescenéni spektroskopie 17
Elektrochemicka analyza 17
Zpracovani 18
Kvalita zptisobu produkce 20
Shrnuti 22
Literatura 23
2 Kvalita a bezpecnost biopotravin

Udrzitelné stravovani:
biopotraviny jsou tim
nejlepsim zakladem

Samotnd konzumace biopotravin sice nezaruci, Ze budeme zdravéj-

si, ale biopotraviny jsou diileZitou soucdsti udrZiteIného a zdravého

stravovdni. Tato pfirucka pfindsi fadu udaji o kvalité biopotravin

a ukazuje, jak se biopotraviny lisi od konvencni produkce z hlediska

kvality a bezpecnosti.

»Z4dna rezidua pesticidf, lepsi chut,
zdravi a Setrnost k Zivotnimu prosttedi,
to jsou vlastnosti, které vétsina spotrebi-
telt ocekava od produktl ekologického
zemédélstvi. Ekologicti zemédélci na-
misto syntetickych chemickych postiiki
a lehce rozpustnych mineralnich hnojiv
pouzivaji pfirozené metody ochrany rost-
lin a organicka hnojiva. Vzhledem k od-
lisnym zptisobtim produkce a zpracovani
lze ocekavat rozdil v kvalité biopotravin
ve srovnani s konvencné vyrobenou stra-
vou (viz dalsi stranka).

Ale pouha konzumace biopotravin nase
zdravi neupevni. Nicméné spotteba bio-
potravin je dulezitou soucasti udrzitel-
ného a zdravého stravovani. Rizné stra-
vovaci navyky maji na nase zdravi a na
zivotni prostfedi rizny vliv, stejné jako
riizné ekonomickeé a spolecenské dopady.
Zvolit si zdravou a udrzitelnou stravu také
znamena klast diiraz na mistni, sezénni
potraviny zpracované tak, aby byla zacho-
véna jejich nutri¢ni hodnota, potraviny
zabalené v obalech Setrnych k Zivotnimu

prostiedi — a rozhodné nesmime zapome-
nout ani na chutové zazitky.

Rada studii analyzovala dopad vyrob-
nich postupti ekologického zemédélstvi
na kvalitu jeho vyrobki a srovnavala je
s vysledky u produktti konvencniho hos-
podareni. Ov§em vyvozovat obecné z-
véry na zakladé udajti izolovanych studii
kvality je obtizné. A to proto, ze kvalita
potravin neni ur¢ovana pouze zptisobem
produkee, ale také zvolenou odriidou,
mistem péstovani, klimatem a poskliz-
novymi vlivy. Zvlasté vyznamné jsou
proto studie, jez shrnuji a vyhodnocuji
vysledky jednotlivych vyzkumnych pro-
jekttl. Vzhledem k rostoucimu vyznamu
ekologického zemédélstvi byla v mnoha
evropskych zemich nedavno provedena
cela fada takovychto resersi odborné
literatury.

Tato ptirucka zkouma nejriiznéjsi hlediska
kvality potravin a predkladd shrnuti stava-

jicich znalosti této problematiky. Hlavni
dtiraz je kladen na kvalitu produkti.
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Kvalita bioprodukti

h‘ FiBL Dossier

Prinosy

Kvalita ekologicky produkovanych potravin je vysledkem zpiisobu
jejich produkce - jinymi slovy, bez aplikace umélych Idtek a za vyu-
Ziti metod, které zajistuji Zivotni pohodu zvirat, Setfi primdrni zdroje
a chrdni Zivotni prostiedi. Kvalita neni uréena pouze viastnostmi
jednotlivého produktu, ale celym zpilsobem vyroby a zpracovdni.

V kaidé fdzi vyroby a zpracovdni je snaha pfedchdzet pfipadnym
nezddoucim vliviim.

Zarodiiovani pidy: pfirozenym zplisobem

V ekologickém zemédélstvi se péstuji legumindzy, které vazi dusik. Zemédélci
hnoji rostliny chlévskou mrvou a kejdou z vlastni farmy. Navic maji povoleno na-
kupovat omezené mnozstvi dalsich organickych hnojiv. Pouziti organického ma-
teridlu ze zeleného hnojeni a strniskovych zbytkd zajistuje, Ze ma ptda vyvazeny
prisun organické hmoty a zivin.

Ochrana rostlin: presné smérovana a dlouhodoba

V ekologickém zemédélstvi se k ochrané rostlin nepouzivaji Zadné syntetické chemi-
kalie. Zdkladnim predpokladem ochrany je prevence: diky volbé rostlinnych druhu
a odrud, jimz vyhovuji mistni podminky, i diky zabezpeceni dostate¢ného mnozstvi
organické hmoty v ptidé jsou rostliny v ekologickém zemédélstvi méné nachylné k cho-
robam. Promysleny systém stfidani plodin také pomaha chranit rostliny proti skod-
livym piidnim organismim a hmyzim $kidctim a omezuje rtst plevele. Omezovani
vyskytu hmyzich Skudcti zajistuje ticelova podpora vyuzZivani prospé$nych organismd.

Zpracovani: co mozna nejpfirozenéjsi
a bez poutziti genetického inZenyrstvi

»Méné je vice“ - to je motto, na némz je zalozeno zpracovani biopotravin. Je prfi
ném zakazano pouzivat pomocnych syntetickych chemikalii, stejné jako vyuzivat
geneticky modifikované organismy (GMO) ¢i jejich produkty (napt. geneticky po-
zménéné enzymy). Velké mnozstvi pridatnych latek, véetné napt. piirodné iden-
tickych ¢i umélych ochucovadel ¢i zvyraznovact chuti, je zakdzano.

Chov hospodaiskych zvirat: vhodny pro
jednotlivé druhy - jejich Zivotni pohodu a zdravi

Hlavnim zdjmem je zaji$téni zivotni pohody zvifat, proto se diraz klade na pri-
rozena stanovisté a potfeby zvirat. Zvifata maji pristup do otevienych venkovnich
prostor a s ohledem na druh téz na pastvu. Zdravi zvifat je posilovano zajisténim
vhodného ustdjeni a krmiva, které optimalizuje podminky jejich vyvoje a Zivotni
pohody.

Kvalita a bezpecnost biopotravin 3



Kvalita potravin
Mnohoznacny pojem

Problematikou kvality potravin se zabyvd mnoho riznych lidi: zemédélci, zpraco-
vatelé potravin, obchodnici, spotiebitelé, védci, odbornici na vyzivu, zdkonoddrci
a fidici orgdny. Proto pojem ,kvalita potravin“ zahrnuje Sirokou skdlu charakteristik.

ywe rd

™ Fyziologicka vyZivova hodnota

Zde rozlisujeme vlastnosti, které nutri¢ni hodnotu* zlep-
$uji ¢i zhorsuji

Nutri¢né Zddouci ldtky:

zakladni Ziviny: bilkoviny, sacharidy a tuky
vitaminy

mineraly

rostlinné sekunddarni metabolity (napf. antioxidanty)
vldknina

Nutri¢né nezdadouci latky

rezidua pesticidu

dusi¢nany

tézké kovy

rezidua lé¢iv

choroboplodné organismy a paraziti

alergeny

vVvyVvYyVvVyy

g

|? o
vvyvyVvyyy

*Vyse zminéné rozdéleni je zaloZeno na poznatcich potravinaiské védy. Proto se zarazeni latek jako nutri¢né
zadoucich ¢i nezadoucich muiZze s novymi védeckymi poznatky ménit.

Pozitek
Celkovy pozitek a senzorickou kvali-
tu vyrobku urcuje jeho:
» vzhled (barva a tvar)
» vuné, chut a aroma
» konzistence

4

Technologicka vyuzitelnost
Funkéni pouzitelnost stanovuje, zda je pro- |-
dukt technicky/fyzicky vhodny pro domaci,
komer¢ni ¢i pramyslové pouziti. Mezi hlavni
kritéria patfi:

| » vlastnosti pti vateni, smazeni ¢i peceni

» uzitkovost ¢i vynos

» doba upottebitelnosti vyrobku, jeho cena,

¢as potrebny na pripravu

Kvalita a bezpecnost biopotravin w Dossier }'h FiBL




Kvalita zpracovani

Zpracovani biopotravin se Fidi

zdsadou, Ze potravina musi zustat

v co nejptivodnéj$im stavu a musi

si zachovat co nejvys$si mozny ob-

sah nutri¢nich hodnot. Pozadavky,

omezeni a zdkazy pro zpracovani

jsou stanoveny zdkonem a tykaji se:
» aditiv

pomocnych prostredki pfi zpracovani
enzymil a mikroorganisma

geneticky modifikovanych organisma

>
>
>
» ionizujiciho zafeni

Kvalita produkéniho procesu

Kvalita procesu vyroby potravin posuzuje dopady této
produkce na zivotni prostredi. Zohlednuje cely postup
vyroby od zemédélské produkce az po zpracovani. Mezi
dulezité prvky posuzovani kvality vyroby patfi:

» vyuzivani zdroju (napt. energie, fosforu)

funkce pudy

kvalita vody

eutrofizace

acidifikace

emise a globalni zména klimatu

ochrana volné Zijicich Zivocicht a chov hospodar-
skych zvirat

toxicita pro ekosystémy

toxicita pro ¢lovéka

diverzita druht a biotopt
vzhled krajiny

etické problémy, jako napt. dét-
ska prace

vVVyVYyVYYVYYyYyY

vVVYyVYYYyYy

Vnitini kvalita

Vnitrni kvalita ¢i také ,,Zivotni kvalita“ popisuje vlastnosti potravin, jez nelze
meéfit pouze béznymi vyzkumnymi metodami. Holistické metody vyzkumu
plné vystihuji fenomén Zzivota v ,,celistvych® potravinach, jinymi slovy: aniz

Legislativni kvalita
Jakostni normy, které museji
potraviny spliiovat, jsou sta-

noveny stavajicimi zakonnymi
opatfenimi. K ochrané spo-
tiebiteltt pred klamavym znacenim
a k zajisténi bezpecnosti potravin byly
ptijaty zdkony a nafizeni na ndrodni
urovni' i na drovni EU?. Potravinarsky
kodex (Codex Alimentarius),’ vytvo-
feny mezinarodnimi organizacemi
| FAO a WHO, obsahuje soubor norem
tykajicich se potravin a jejich bezpec-
nosti a stanovuje mezinarodné pouzi-
vany referen¢ni ramec.

|

”\ FiBL Dossier

by bylo nutné je chemicky redukovat na jejich jednotlivé
slozky a hledat Zivotaddrnou, funkéni celistvost, kterd je
¢imsi vic nez jen pouhym souctem jejich ¢asti.”

Takové metody jsou pouzivany k posouzeni schopnosti
potravin udrzovat své usporadani a strukturu.® Z holis-
tického hlediska je potravinam, jez lépe zachovavaji své

e

usporadani a strukturu, prisuzovana vys$si kvalita.

Kvalita a bezpecnost biopotravin



Prehled literatury
Zkoumani konvencnich

NiZe uvedend tabulka shrnuje vysledky sedmi pfehledii z odborné literatury vydané mezi lety 1998

az 2008 Srovndni se zamérovalo predevsim na kvalitu a bezpecnost rostlinnych produkti vyrobenych
podle zdsad ekologického a konvencniho zemédélstvi. Vyzkumii v oblasti potravin Zivocisného pivodu
bylo dosud provedeno mnohem méné.

Worthington 1998

Heaton 2001

Bourn & Prescott 20023

Ist Bio wirklich besser?
P16 sur Slambtil Bkegch sraeagies Lamerameital

e e e s

Velimirov & Miiller 2003¢

Kvalita z hlediska nutricni fyziologie

Minerdly
Obsah bilkovin
Kvalita bilkovin

Vitaminy

Rostlinné sekun-
ddrni metabolity

Zadouci latky

Dusicnany
Zbytky
pesticidi

Patogenni
mikroorganismy

z
E0
]
3
(=]
-]
~0
N
[}
4

Tézké kovy

Vhodnost

Vhodnost k vyro-
bé chleba - pse-

Senzorickd kvalita

Chut

. U biopotravin byly zjistény lepsi vysledky nez u konvenénich potravin

7
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Worthington 1998

Studie Ustavu alternativni mediciny
NutriKinetics z Washingtonu DC.
Mélo zndmek védecké dslednosti
citovanych studii

Problematika bezpeénosti potravin
probiréna jen ¢aste¢né

Holistické metody nebyly zohled-
nény.

7

Heaton 2001

Vyzkum zadany britskou organizaci
EZ, Soil Association.

Kritické zhodnoceni citovanych stu-
dii

Studie zvoleny na zakladé jasnych
vybérovych kritérii

Shrnuti dalezitych vysledkd vsech
studif kvality

Holistické metody nebyly komplex-
né zohlednény

Navrzeny pozadavky na dalsi vy-
zkum.

Bourn & Prescott 2002

Studie vypracovanad katedrou Po-
travinového vyzkumu University of
Otago na Novém Zélandu

Velmi kritické zhodnoceni védec-
kych kvalit citovanych studif

Kratky popis kazdého vyzkumu
zahrnujici vyrobky, postup vyzku-
mu, provedené analyzy a klicové
vysledky

Holistickym metodam pfikladan
pouze vedlejsi vyznam

Uvedeny pozadavky na dalsi vy-
zkum.

Velimirov & Miiller 2003

Vyzkum z povéfeni rakouského
svazu ekologickych zemédélct BIO
ERNTE AUSTRIA

V hodnoceni mélo odkazli na me-
todologii

Z4dné hodnoceni védecké kvality
Popisuje predevsim vysledky, které
ukazuji biopotraviny v pfiznivém
svétle

Podrobny popis zdravotnich rizik
souvisejicich s rezidui

Poutiti holistickych metod.

2 Biopotraviny jsou mirné kvalitnéjsi

6

Kvalita a bezpecnost biopotravin

. U biopotravin byly zjistény horsi vysledky nez u konvenénich potravin

£ Konvenéni potraviny jsou mirné kvalitnéjsi
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potravin a biopotravin

Tauscher et al. 2003*

des ri et bénéfi

nutritionnels et sanitaires
des aliments issus de I'agriculture
biologique

S

Afssa, 2003

Benbrook et al. 2008*
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Tauscher et al. 2003

Zpréva o stavu hodnoceni potravin
vyrobenych za pouziti riznych me-
tod, zadana némeckym Spolkovym
ministerstvem pro ochranu spo-
tiebitele, potraviny a zemédélstvi
(BMVEL)

Interdisciplinarni pracovni skupina
Viy¢erpavajici hodnoceni kvality pro-
duktu a vyrobniho procesu

Podrobné pouiiti holistickych me-
tod

Zddraznény nedostatky stavajicich
poznatkd v oboru a potfeba dalsiho
vyzkumu.

Afssa, 2003

Studie francouzského vladniho
Ustavu bezpecnosti potravin
Interdisciplinarni pracovni skupina
Studie vybrény na zékladé jasné
stanovenych kritérii

Zaméfeni: bezpe¢nost potravin,
zdravotni a vyZivova hodnota
biopotravin

Kvalité vyrobniho procesu pfiklada-
na vedlejsi véha

Zhodnoceni oblasti bylinné medi-
ciny a homeopatie ve veterinarnim
|ékafstvi

Holistické metody neprobirany.

Benbrook et al. 2008

Studie organizace Organic Center
shrnujici 97 srovnévacich studif
provadénych v letech 1980 az
2007.

Z 97 studii bylo vybrano 236
srovnatelnych dvojic konvencnich
a potravin biopotravin, které byly
porovnavany z hlediska obsahti
minerélt, antioxidantd vitamin(,
bilkovin a dusi¢nand.

Pro vybér srovnatelnych dvojic byly
stanoveny jasna kritéria a pravidla.

Holistické metody nebyly do
vyzkumu zahrnuty.

Celkovy trend
Kvalita z hlediska nutricni fyziologie
. Minerdly E
g
Obsah bilkovin
5
Protein quality
Vitaminy
Rostlinné sekun-
ddrni metabolity
z
Dusi¢nany 2
E-):
Zbytky E
pesticidi =
Patogenni £
mikroorganismy
Tézké kovy
Vhodnost
Vhodnost k vyro-

bé chleba - pse-

Senzorickd kvalita
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Rostlinné biopotraviny

Chut

» obsahuiji vyrazné méné slozek snizujicich jejich hod-
notu (pesticidy, dusi¢nany); coz zvySuje hodnotu nut-
riéni

z hlediska patogennich mikroorganismi (mykotoxiny,
bakterie coli) jsou stejné bezpecné jako konven¢ni
produkty

mivaji vy33i obsah vitaminu C
z hlediska chuti byvaji hodnoceny lépe nez primérné

maji vy$si obsah zdravi prospésnych sekundarnich
rostlinnych metabolitd

» maji nizs$i obsah bilkovin, coz mlZe znamenat, Ze
obiloviny uréené k vyrobé chleba jsou méné vhodné

k peceni.

= Nebyl zaznamendn Zddny rozdil
D Zddnd pozndmka ¢&i obecny zdvér

”\ FiBL Dossier
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Zadouci latky

Cim vice tim Iépe

Bilkoviny, stejné jako tuky a sacharidy, se fadi mezi hlavni Ziviny. Vzhledem k to-
mu, Ze v ekologickém zemédélstvi se k hnojeni pouziva pouze organicky dusik, ma
bioobili ¢astéji nizsi obsah bilkovin. A to pozménuje jeho vlastnosti pfi peceni. Na
druhou stranu bioobili je daleko vyvazenéjsi z hlediska zékladnich aminokyselin.*®
Slozeni bilkovin v dal$ich rostlinach dosud zkoumal jen maly pocet vyzkumd.

Slozka Produkt Obsah v porovnani s konvencné vyrabénou potravinou
Bilkoviny Obili O 10-20% nizsi*
Aminokyseliny Obili Vyvézenéjsi slozeni®

Mléko |
Bio
Konv. 2,8 =

Kyselina linoleova v mg/g mlé¢ného tuku

Obsah konjugované kyseliny linoleo-
vé v mlécném tuku krav na prikladé
jednoho ekologického (= bio) a jed-
noho konvenéniho (= konv.) podniku
v Duryrisku v Némecku (prdmérné za

Sacharidy

Pokud jde o sacharidy, dostupné uidaje nenaznacuji zadny rozdil mezi produkty
ekologického a konvenc¢niho zemédélstvi. V soucasné dobé sice probiha intenziv-
ni zkoumadni vldkniny, nicméné studie srovnavajici produkty ekologického a kon-
ven¢niho zemédeélstvi nejsou k dispozici.

Tuky

Rozdily v krmivu pro zvifata pouzivaném v systému ekologického a konve¢niho
zemédélstvi mohou ovliviiovat vyzivovou hodnotu mléka a masa.*/4¢/47/48/80 N¢gkteré
studie ukazaly, Ze maso a mléko z ekologickych chovli maji lepsi slozeni mastnych
kyselin z hlediska nutri¢ni hodnoty. Naptiklad v biomléku byva vyssi obsah za-
kladnich omega-3 mastnych kyselin a konjugovanych linoleovych kyselin. Strava
obsahujici optimalni slozeni mastnych kyselin je obzvlasté dtilezita pro prevenci
vzniku kardiovaskuladrnich chorob a rakoviny. Posledni studie'® ukazuji, Ze slozeni
mléka je ovliviiovano systémy produkce, a to mechanismy, jez jsou pravdépodob-

obdobi dvou let).® né spojeny s fazi a délkou obdobi pastvy a slozenim potravy, coz ovlivni nasledné
zpracovani i chutové a potencialni vyzivné vlastnosti mléka.
Slozka Produkt Obsah v porovnani s konvencné vyrabénou potravinou

Prospésné mastné kyseliny

Miléko, syr, maso

O 10-60 % vy3gjs/4c/a7/ae/so

Brambory

Bio

Konv. | T

Kyselina askorbova mg/100g susiny’

Obsah kyseliny askorbové v brambo-
rdch podle vysledki dlouhodobého
vyzkumného projektu na poli oSetio-
vaném organickymi (= bio) a minerdl-
nimi (= konv.) hnojivy (primérné hod-
noty pfi sklizni po dobu dvou let).?’

Vitaminy

Kromé vitaminu C a pro-vitaminu A (tedy betakarotenu) neni mnoho dostupnych
udajti o obsahu vitamind. U beta-karotenu nebyl zaznamendn podstatny rozdil
mezi uvedenymi systémy vyroby. U rtiznych druht ekologicky péstovaného ovoce
a zeleniny byl sledovan mirné vyssi obsah vitaminu C (kyseliny askorbové). Tato
skute¢nost muze byt zptisobena fyziologickymi faktory. Znovu byl pozorovan pti-
my vztah mezi pouzitim dusikatych hnojiv a obsahem vody, bilkovin, vitaminu C
a dusi¢nant ve sklizenych produktech. Naptiklad, ma-li rostlina nedostatek kysli-
ku, produkuje vice antioxidacni kyseliny askorbové.”!

Slozka Produkt Obsah v porovnani s konvencné vyrabénou potravinou
Vitamin C Mléko, zelenina, ovoce O 5-900% vy38i'3/33/49/50/81/97
8 Kvalita a bezpecnost biopotravin Dossier lh FiBL



Mineraly

V pripadé zeleniny a ovoce védecké poznatky neodhalily zadné rozdily v obsahu
minerdld, které Ize specificky vztahovat k urc¢itému zptisobu produkce. Totéz plati
pro obili urcené k vyrobé peciva, a to vzhledem ke srovnatelné trovni minerala
a stopovych prvki jak u konvencné, tak u organicky hnojenych plodin.* U né-
kterych druhti ovoce doposud ziskané vysledky ukazuji, Ze bioprodukty mivaji
nepatrné vy$$i obsah hot¢iku a zeleza.* Jablka

Bio 2,75

Rostlinné sekundarni metabolity B 2,37

Mnohé latky vytvorené v pribéhu sekundarniho metabolismu rostlin jsou povazo- Flavanol v mg/100¢g susiny
vany za zdravi ptinosné vzhledem k tomu, Ze ve svych béznych koncentracich maji  Obsah flavanolu v jablcich z podnikd

antioxida¢ni a antimikrobidlni uc¢inky, ptisobi na zvy$eni imunity a protizanétlivé  hospodaficich ekologicky a konvenc-

a zaroven chrani proti rakoviné.”** Rostliny vytvareji nékteré z téchto litek jako  né. Jednd se o primér deseti podniki
obranu proti $kidciim a nemocem. Odhaduje se, Zze obsah sekunddarnich metabo- ~ béhem tif let.”

lith v biozeleniné je o 10 az 50 procent vy$si nez ve srovnatelnych konvencné vy-

produkovanych potravinach.” Jednim z divodii muze byt, Ze pfi péstovani rostlin

v ekologickém zemédélstvi je omezeno pouzivani prostfedkil na ochranu rostlin.

Rostliny se tak museji vic branit proti vnéj$im vliviim, v disledku cehoz vytvareji

vétsi mnozstvi jednotlivych sekunddrnich metaboliti. V tomto ohledu je vsak celd

fada nezodpovézenych otazek a dal$i vyzkumy v této oblasti jsou nezbytné.

Z téch nékolika studii, jez byly dosud v oblasti vyzkumu sekundarnich metabolitti Antioxidacni potencial
v bio a konvencnich potravinach provedeny, se vétsina zaméfila na antioxidantni Antioxida¢ni potenciél specifickych

polyfenoly (viz obrazek na strané 10). Ekologicky péstované ovoce a zelenina vyka- potravin, posuzovany rlznymi vé-
zuji vy$si obsah polyfenolil nez jejich konvenéni protéjsky.’***7 Studie provedena decky uznadvanymi metodami, je
vyzkumnym dstavem FiBL a Université de Bourgogne v Dijonu® ukazala, Ze vino uren souctem vsech obsaZenych
z ekologickych vinic miva také vy$si pramérnou hladinu fytochemického resvera- slozek antioxidantd. Antioxidanty
trolu, polyfenolu, jenz se vyskytuje zejména ve slupce hroznt a ktery se vzhledem v potravindch pfedchézeji poskoze-
ke zptisobu produkce nachazi predev$im v ¢ervenych vinech (viz graf niZe). De- ni a starnuti bunék a hraji tak roli

setileta studie Kalifornské a Minnesotské univerzity'®! prokazala, ze u biorajcat se Vv prevenci nemoci.
projevuje tendence k vyrazné vy$simu obsahu specifickych typt flavonoida.

Slozka Produkt Obsah v porovnani s konvencné vyrabénou potravinou

Sekundérni rostlinné metabolity | Zelenina, ovoce, kukufice, vino | 0 10-50% vice>'/>4/78/79/71
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Obsah reservatrolu v mg/kg

i

Srovndni obsahu resveratrolu ve Svycarskych vinech z ekologickych vinohradd a vinohradd v systému integrované pro-
dukce (sklizeri hroznd roku 1997).5°
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Obsah sekundarnich metabolitii v konvenénich potravinach a v biopotravinach: piehled vysledku

dostupnych studii
Polyfenoly
Karotenoidy
Glykoalkaloidy
8 = viz odkazy
Glukosinoldty
A bioprodukty maji vyssi obsah nez konvenéni produkty
= — bez rozdilu
= bioprodukty maji nizsi obsah nez konvenéni produkty

10 Kvalita a bezpecnost biopotravin

Obsah susiny

Obsah susiny v ekologicky péstované listové, kofenové a cibulové zeleniné byva
vys$si (az o 20 %) nez ve srovnatelné zeleniné z konvenéniho zemédélstvi.”* Vy-
sledky zkoumani plodové zeleniny a ovoce na druhou stranu nevykazuji Zadné
vyznamné rozdily."**?** Snizeny obsah vody znaci, Ze produkt m4 vyssi vyZzivovou
hodnotu, coz lze povazovat za pozitivni vlastnost.

Dossier ”\ FiBL



Nezadouci latky

y - wrgsew
I malo je prilis mnoho
Narizeni a smérnice o ekologickém zemédélstvi chdpou zemédélsky podnik jako

uceleny systém, prosazuji princip predbézné opatrnosti a vyslovné zakazuji pouZziti
nepfrirodnich ldtek vs produkci a zpracovdni. Proto jsou v ekologickém zemédél-

stvi potencidlni ohroZeni bezpecnosti potravin zmirnéna.

Rezidua pesticidu

Rada studii prokdzala, ze produkty ekologického zemédélstvi obsahuji podstat-
né méné rezidui pesticidi nez konvenéni vyrobky, pokud obsahuji viibec néja-
ké.#/5¢%7 Nicméné, biovyrobky mohou byt jen tak dobré, jak dobré je prostredi,
v némz vznikaji.

Dokonce i biopotraviny mohou obsahovat malé mnozstvi rezidui pesticidi. Jed-
nim z divodi mize byt pfenos ze sousednich konvenc¢né obhospodarovanych
poli. Je ale mozné, Ze kontaminace je zptisobena predchozi konvencni produkei
a nedostatecnym oddélenim béhem prepravy, uskladnéni, zpracovani a prodeje.
V nékolika vzacnych ptipadech byly nalezeny také zbytky po pouziti zakdzanych
pesticida.

Prumérny
obsah pesticidii

Bio

mg/kg

0 005 01 015 02 025 03 035 04045

0,4

Pramérny obsah pesticidd v potra-

vindch z ekologické a konvencni
produkce.®”

Rezidua pesticidd Ovoce, zelenina Ovoce: priimérné 550 krat méné nez v konvenci®’
Zelenina: primérné 700 krat méné®’

Mykotoxiny

Vzhledem k tomu, Ze ekologické zemédélstvi nevyuziva fungicidnich prostiedki,
se predpokladd, ze bioprodukty obsahuji vyssi hladiny mykotoxint. Nicméné fada
studii tento predpoklad vyvratila 37/38/39/40/41/42/4353 Problémy mohou vznikat kviili
chybam pri uskladnéni ¢i prepravé (napt. kviili vysoké vlhkosti); tato nedopatteni
vsak nesouviseji se zptisobem péstovani samotnym. Kontrola zpracovani a usklad-
néni, ktera je bézné u produktii ekologického zemédélstvi provadéna, pomdha
zajistit v¢asnou identifikaci a eliminaci téchto rizik.

Obilné klicky s houbovou plisni v umélém kultivaénim
prostiedi. Ve vhodném prostiedi mohou houby, jako je
tato, vytvdiet mykotoxiny.

Mykotoxiny Psenice, je¢men, kukufice, ryze, | Zplsob péstovani neovliviiuje obsah
détska vyziva, jablka, kakao mykotoxin(j37/38/39/40/41/42/43

Tézké kovy a dalsi skodliviny z prostredi

Kontaminace potravin tézkymi kovy a dal$imi $kodlivinami se muze vyskytovat
bez ohledu na zptsob produkce*®. Nékteré tézké kovy jsou jedovaté dokonce
i ve velmi malém mnozstvi. Patfi mezi né olovo, kadmium a rtut. Tézké kovy
se mohou do zemédélskych oblasti dostat z emisi plynt ¢i z usazenin z dopra-
vy a pramyslu. Dal$im zdrojem kontaminace tézkymi kovy jsou odpadni kaly.
Z tohoto duvodu je pouziti odpadnich kalt v ekologickém zemédélstvi zakaza-
no. Také méd se miize usazovat v pidé a narusovat tak prirozené procesy, které
v ni probihaji. Z tohoto divodu je pouziti médi jako prostiedku proti napadeni
houbami prisné omezeno jak Nafizenim EU 2092/91 o ekologickém zemédél-
stvi, tak i narodni legislativou. V Ceské republice je pouziti médi v ekologickém
zemédélstvi omezeno na 6 kg ¢isté médi na hektar a rok dle obdobi a druhu oset-
fované rostliny.

h‘ FiBL Dossier
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Dusi¢nany v mg/kg -

Obsah dusi¢nani v ekologicky (14
vzork() a konvenéné (39) produkova-
ném $pendtu.’”

Dusicnany

Biozelenina, zejména zelend listova zelenina jako salat, Spendt ¢i mangold, vykazu-
je podstatné nizsi obsah dusi¢nanii nez konvenéné péstovana zelenina®*. Existuji
pro to dvé vysvétleni: dusik z organickych hnojiv je prirozené fixovan a je rostliné
dostupny pouze prostfednictvim ptudnich mikroorganismt. Rostlina tak ptiji-
ma dusik pomaleji a ve vétsi mife v souladu se svymi potfebami nez pfi aplikaci
syntetickych dusikatych hnojiv. Navic mnozstvi dusiku pouzivané v ekologickych
zemédélskych podnicich je obecné nizsi, protoZe je zde omezen pocet zvirat cho-
vanych na jednotce plochy.

Dusi¢nany Zelenina, salat Produkty konvenéniho zemédélstvi zpravidla obsahuji

0 10-40% vice dusi¢nanl nez biozelenina.?*/87/43

Rezidua léciv

V rezimu ekologického hospodareni je povolena 1é¢ba antibiotiky pouze v ptipa-
dech, kdy zvife onemocni. Preventivni pouziti je zakdzano. Doba, po niz lze napft.
prodavat mléko po 1é¢bé zvifete antibiotiky, je ve srovndni s konven¢nim chovem
zvifat dvojnasobna.

Choroboplodné organismy a sSkudci

Ekologicky vyrabéné potraviny rostlinného ptivodu nejsou vystaveny zvysené-
mu ohrozeni kontaminace choroboplodnymi organismy nez konven¢ni potravi-
ny.!¥3#%¢ Nebezpeci ndkazy potravin Zivo¢isného ptivodu mikroby a parazity zkou-
malo jen velmi mélo studii.*®

Ohroieni zpusobena lidem pfi pouiiti pesticidu v rozvojovych zemich

Z hlediska prodeje pesticidi se rozvo-
jové zemé staly nejrychleji rostoucimi
trhy. Je to zejména proto, ze se jejich
hlavni vyvozni produkty, jako jsou ba-
nany, ananas ¢i palmovy olej, péstuji
monokulturné a jsou tak velmi nachylné
k nemocem a napadeni skudci. Kazdy
rok se kvili tomuto druhu pouziti pes-
ticidt otravi miliony lidi.** 14 % vsech
pracovnich trazt a 10 % umrti pracov-
niktt v zemédélstvi lze pripsat otravé
pesticidy.®> Dokonce i v prumyslovych
zemich, jako je napf. Japonsko bylo za-
znamenano 43 umrti v dasledku pouziti
herbicidu paraquat.** Mezi hlavni prici-
ny patti skute¢nost, ze délnici na plan-
tazich nejsou dostate¢né $koleni v po-
uzivani a uskladniovani pesticidd; fada
z nich je negramotna a nemohou si sami
precist navod k pouziti. Navic casto
chybéji umyvarny a zdravotnicka péce.
Kromé toho, ptinejmens$im 100 000 tun
pesticidit uskladnénych v rozvojovych
zemich predstavuje rizika pro Zivotni
prostiedi a verejné zdravi.®

12  Kvalita a bezpecnost biopotravin
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Biopotraviny a zdravi

Dalsi vyzkumy jsou nezbytné

Ekologicky produkované potraviny ¢asto obsahuji vy$si hladinu sekundarnich me-
tabolitt rostlin, jako jsou polyfenoly, flavonoidy a mastné kyseliny.'””® Studium rizi-
kovych faktorti rakoviny, kardiovaskuldrnich chorob a cukrovky ukazuje, Ze nékte-
ré z téchto druhotnych rostlinnych slozek mohou byt zdravi prospésné. V souladu
se stavajicimi znalostmi jsou sekundarni metabolity schopny omezovat poskozeni
a starnuti bunék predevsim diky svému ochrannému ucinku proti volnym radika-
ltm, vysoce reaktivnim pomocnym slozkam vznikajicim pfi zpracovani energie
v metabolismu. Nicméné v této oblasti je tfeba provést fadu dal$ich vyzkumda.

Bioprodukty, bezpecnéjsi volba

Konven¢ni ovoce a zelenina stéle ¢astéji presahuji hygienické normy obsahu $kod-
livych latek a vétsina kontaminovanych cerstvych potravin obsahuje rezidua né-
kolika druhi pesticidi. *** V tomto ohledu ptedstavuji biopotraviny pro spotiebi-
tele bezpecnéjsi volbu. Nejriiznéjsi studie ukdzaly pfimy dopad jednotlivych latek
na zdravi, jako je napiiklad vyssi mira potrat u Zen ve tfetim az osmém mésici
téhotenstvi spojend s pouzitim pesticidd,* snizena plodnost u skupiny péstitelii
ovoce a vinné révy v Rakousku® a bezpocet pripadii otrav zemédélskych délniki
v rozvojovych zemich. Od roku 1999 se vyskyt ptipadi vicenasobné kontaminace
pesticidy vyrazné zvysil.”! Projevuje se naléhava potieba prozkoumat, zda a ktera
zdravotni rizika jsou spojena s vicenasobnymi rezidui.

Existuje jen malo vyzkumi srovnani dopadii potravin na ¢lovéka
Potravinové studie u lidi, ktefi se stravuji pouze biopotravinami a vyhradné kon-
vencnimi potravinami, jsou velmi nakladné, a proto se provadéji jen ziidka. Osmi-
tydenni pilotni vyzkum provadény ve skupiné jeptiSek v klastere, jimz byla béhem
zkoumaného obdobi podavana strava vyprodukovana podle zasad biodynamického
zemédélstvi a strava konvencni, pfines] zajimavé vysledky v tom, Ze strava slozena
z biopotravin vedla ke zlepSeni - v nékterych ptipadech podstatnému - fyzické a du-
$eni pohody tcastnic a zvys$ent jejich odolnosti viici nemocem.'” Jind zajimava studie
se tyka Zen v obdobi po porodu, které po dobu péti mésicti konzumovaly prevazné
biopotraviny; na konci tohoto obdobi byl v jejich matefském mléku zaznamenan
znatelny naruast nenasycenych mastnych kyselin (zejména Omega-3 a konjugované
linoleové kyseliny).”> Nedévna studie'”?, kterd zkoumala vzorek asi 14 000 déti (ve
véku od 5 do 13 let) z péti evropskych zemi zijicich na rodinnych farmach a ze Stei-
nerovych skol, fikd, Ze konzumace mléka z farem mize déti chranit pred astmatem
a alergii. Vyzkumy potravin na lidech se ¢asto nahrazuji zkoumdnim zvifat, jimz se
podavaji rizné druhy krmiv nebo se studuje rozli¢ny vybér krmiva (viz graf nize).

Experimenty s krmivy?%/?5

Pii experimentech s krmivy byly
porovnavény dvé skupiny hospo-
daiskych zvifat chovanych v to-
toznych podminkach a krmenych
ekologicky a na druhé strané
konvenéné vyrobenym krmivem.
Nasledné se zkoumal dopad stravy
na nejrizné;jsi fyziologické vlast-
nosti (napf. plodnost).

Systematicky piehled:
Zdravi zvifat* krmenych konvenénimi krmivy a biokrmivy

Zhorsené zdravi u zvifat
krmenych biokrmivy,
kratsi délka Zivota

Pocet vyzkumii

12 Z posuzovanych krmnych studii hospodaiskych
zvifat dvandct prokazalo zdravotni pfinosy pro
zvifata krmend biopotravinami (zelené). U osmi
studii nebyl zjistén zadny rozdil (modie); u jedné
studie zaznamenala skupina zvifat krmena

* potkani, my3i, kralici, slepice a byci Zdroje'*/» biokrmivy horsi vysledky (Cervené).
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Pozitek

Merit Ize i chut

Dosavadni vyzkumy - zejména vyzkumy ovoce a zeleniny - ukazuji, Ze biopo-
traviny byvaji chutnéjsi. Nizsi obsah vody mtize pfispivat k lepsi chuti nékterych
druhti biozeleniny vzhledem k tomu, ze méné vody znamena, Ze slozky - vcetné
slozek ovliviiujicich chut - se v rostliné vyskytuji ve vyssich koncentracich. Nizsi
obsah vody také zlepsuje strukturu ovoce a zeleniny. Nicméné podminky produkce
v rezimu ekologického a konvenéniho zemédélstvi nejsou jedinymi faktory, které
chut ovliviiuji. Napriklad chut jablka bude zaviset na jeho konzistenci (pevnosti)
a struktufe (jeho kiehkost ¢i mouc¢natost) a na vyvazenosti obsahu cukri a kyse-
lin. Jiné slozky, jako naptiklad horké latky, ovlivni to, zda bude mrkev chutna ¢i
nikoliv. V8echny tyto vlastnosti do jisté miry zaviseji jednak na zvolené odrudg,
kvalité pidy, mikroklimatu (napt. zda jablko rostlo ve stinu stromu ¢i bylo zcela
vystaveno slunci), makroklimatu (mnozstvi slune¢niho osvitu, teplota, vlhkost)
a obdobi sklizné (stupen zralosti). Rada srovnani konvenénich produktt a bio-
produkti dostate¢né nebere v tvahu vliv téchto rozmanitych faktori a jsou tudiz
z védeckého hlediska méné vyznamné. Vyzkumy provadéné za prisnych podmi-
nek nicméné naznacuji, ze ekologické zpusoby produkce maji vyrazny potencidl
k utvéreni vysoké senzorické kvality. To napriklad ukazal nékolikalety vyzkum
péstovani ovoce, ktery srovnaval pét konvenénich farem s péti ekologicky hospo-
daticimi podniky.”

Dosud jen velmi malo védeckych studii zkoumalo senzorickou kvalitu mlé¢nych
produktil, masa a vajec. Proto je tfeba provadét dalsi, kvalitné pripravené studie
jak v oblasti rostlinnych, tak Zivoc¢i$nych potravin.

Studie vybéru krmiva?®/24/25

Zvitata si smé&ji napfiklad zvolit mezi stejnym mnozstvim téhoz druhu krmiva,
které vSak pochazi z rGznych systémi produkce potravin. Zaznamenavaji se
preference zvifat ve vybéru. K témto pokustim jsou zvlast vhodni vezravi labo-
ratorni potkani vzhledem k jejich vybiravému stravovacimu chovani.

Potkani zpocédtku ochutnévali nové nabizenou potravu opatrné: nasledné si
vybrali to, co se jim zdalo nejchutnéjsi, a zacali jist vic. Jejich instinktivni stravo-
vaci chovéni bylo pravdépodobné ovlivnéno vnéjsimi (viiné a chut) a vnitinimi
faktory (psychicky stav). Pfi experimentech, které uzivaji metod volby potravy,
mohou sehrat svou roli i sebemensi rezidua pesticidi

Cervena fepa (1993)

S ' 42
—_———— P3enice (1994)

L j 32
;}i:fhi-fum§¥ #® ¥ Jablka (1995)

e e : .

Mrkev (1999)
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Smyslové hodnoceni?'/?2
Hodnotitelé vyskoleni v souladu
s némeckymi normami DIN, s vycvi-
¢enymi smysly a smyslovou paméti
mohou dosédhnout vysledkd, jez
Ize podrobit statistické analyze. Za
pomoci standardizovanych metod
testovani se hodnoti vzhled, viing,
chut, konzistence a celkovy dojem
z potravin.

Souhrnné sensorické hodnoceni
ekologicky a konvencné péstova-
nych jablek.

Pfed uskladnénim

Konvencni 47,4

Po uskladnéni

Konvenéni 44,7

\ \ \ \ |
10 20 30 40 50

Celkové ohodnoceni

o —

Jablka z pdrovych podniki byla
podrobena organoleptickému hod-
noceni (na Skdle v rozmezi 0 az
100 bodi) zkusenymi pracovniky.
Jablka byla hodnocena pred a po
skladovdni.”
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Technologicka vhodnost

Dostupné informace o zpracovatelskych vlastnostech ekologicky a konven¢né vy-
robenych potravin se tykaji pfedev§im obilnych produktt. Diky vys§imu obsahu
bilkovin a jejich odlisné struktufe (vys$si obsah lepku), coz jsou oba diisledky in-
tenzivniho pouziti dusikatych hnojiv, spliiuje konvenéné péstovana psenice Castéji
pozadavky obvyklych pekarskych technologii Iépe.

Tuto technologickou nevyhodu Ize nicméné prekonat pouzitim vhodnych metod
vyroby peciva (napf. pouzivanim kvasku namisto drozdi).

Péstovani biobrambor je velice naro¢né. Kazdy detail pfi péstovani, sklizni
i uskladnéni musi byt naprosto dokonale zvladnuty, ma-li byt dosazeno dostatec-
nych norem kvality pro dalsi zpracovani.

Vyhoda biobrambor je v tom, Ze vzhledem k men$imu mnozstvi pouzivanych
dusikatych hnojiv obsahuji vice $krobu. Hlavnimi nevyhodami jsou casty vyskyt
urcitych nemoci a $kiidcti (vysusenych jader, slimaka a hadatek) a sklon vytvaret
mensi hlizy. Kromé toho je problémem dlouhodobé skladovani brambor, protoze
jediny povoleny inhibitor kliceni - kminovy olej je méné ucinny nez konvenéni
vyrobky. Ve vysledku se mtize omezujici obsah cukru v bramborach zvysovat. Pti

Biosuroviny: zavery

W " a4

zpracovani takovychto brambor pfi vysokych teplotach (napt. peceni, povrchové  PSenice a brambory: mimorddnd
smazeni ¢i hluboké smazeni) miize vznikat vice akrylamidu. Aby se tomu pred-  vyzva pro zpracovatele

chazelo, péstuji se vhodné odriidy, systém uskladnéni je upraven tak, aby vyhovo-

val icelu, pro néjz jsou brambory urceny, a v kazdé jednotlivé varce je kontrolovan

obsah cukru pred prodejem ¢i uskladnénim. Nékolik studii zkoumajicich poskliz-

nové vlastnosti biopotravin zjistily, Ze ekologicky vypéstované produkty vykazuji

ve srovnani s konven¢ni produkci lepsi vysledky pti skladovani.'*”*7#7”> Mezi vy-

hody lze pocitat nizsi ztraty pti skladovani, které jsou zptsobeny napiiklad sni-

zovanim hmotnosti, sesychdnim ¢i zahnivanim. Nékteré studie v§ak neprokazaly

zadné rozdily mezi konven¢ni produkci a bioprodukei.'*#/7¢

h‘ FiBL Dossier

Zkouseni vlastnosti pfi skladovdni u mrkve vypéstované s pouZzitim riznych
systém( hnojeni.”?

Vlevo nahofe: mrkve péstované za vysokych doddvek minerdlnich hnojiv.

Vpravo dole: mrkve hnojené malym mnoZstvim vyzrdlého statkového hnojiva.
Studie o poskliziiovém chovdni méfi Sirokou skdlu piimych parametrd, jako je
ztrdta vody a hmoty, hromadéni skodlivych Idtek a mikroorganismd, a fyziologic-
ké vlastnosti, jako respiraéni a enzymatickd ochrana a hormondini &innost.
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Holistické, celostni metody

F&.H

Food Quality & Health

Sit vyzkumu kvality potravin

FQH (Mezinarodni asociace pro
vyzkum kvality a zdravi biopotra-
vin) je sit evropskych védeckych
instituci, které se specializuji na
zkoumani vztahd mezi biopotravi-
nami a lidskym zdravim. Potvrzeni
platnosti holistickych metod je da-
lezitym aspektem této prace. Zakla-
dem tohoto vyzkumu je poptavka
spotiebiteli, producentd biopo-
travin, prmyslu a obchodnik po
védeckych vysledcich v této oblasti
(www.organicfghresearch.org).?

16 «kvdlitaa bezpecnost biopotravin

Potraviny jako

V holistickém pristupu k ekologickému zemédélstvi a zpracovani potravin vy-
vstava otazka ,,co je to zivot?“ a spolu s ni ,,jaké vlastnosti museji potraviny mit,
aby optimdlné podporovaly Zivotni procesy?*“ Proto byly vedle metod chemické
analyzy vyvinuty ,,doplikové“ ¢i ,holistické” metody, které se tolik nezamétuji na
kvantifikaci jednotlivych slozek potravin,** a soustfeduji se vic na ,zivotni silu®
ptirozenych potravin s jejich funk¢nimi vlastnostmi. Zakladnim predpokladem,
na némz je tato metoda zaloZena, je tvrzeni, Ze ,,Zivot je vice nez jen pouhy souhrn
jednotlivych ¢asti“* Ve spojeni s béznymi analytickymi metodami ndm mohou
tyto pomocné postupy poskytnout dopliujici informace, které kladou diraz na
kvalitu.

Usporadani a struktura jako hlediska kvality

Doplnujici vyzkumné metody prevazné zkoumaji celistvé potraviny, jinymi slovy
potraviny, které nebyly rozlozeny na své chemické ¢i fyzikalni slozky.” To umoz-
nuje posoudit schopnost potravin udrzovat své usporadani a strukturu.> V holis-
tickych koncepcich jsou potraviny, které si udrzuji své usporadani a strukturu,
spojovany s vys$si kvalitou.

Definice pojmu ,vnitini kvalita”

Nizozemsky Institut Louise Bolka vymezil pojem ,vnitfni kvalita®. Koncept zahr-
nuje vSechny vlastnosti, jez dohromady utvéreji (rostlinny) produkt typicky pro
dany druh - vyzrély, chutny, stravitelny a které zajisti jeho pfiméfené dlouhou
trvanlivost. Tyto vlastnosti jsou obvykle vytvareny béhem vyvoje organismu jako
vysledek souhry (integrace) kontinudlné probihajicich procesi ,,raistu a ,,diferen-
ciace®. Takové procesy lze vyrazné ovlivnit zplisobem péstovani (napt. ekologic-
kym zemédélstvim).’

Riizné vyzkumné dstavy se nedavno zapojily do vyzkumu holistickych metod'? se
zaméfenim na jejich standardizaci a potvrzeni jejich platnosti v souladu se nor-
mami ISO 17025. Oc¢ekava se, ze holistické metody pomohou odpovédét na tfi
nasledujici otazky:

1. Lze mezi produk¢nimi systémy zjistit reprodukovatelné rozdily?

2. Pokud takové rozdily rozpoznat Ize, jaké jsou pricinné souvislosti jejich vzniku?
3. Jaky je vyznam téchto rozdilt s ohledem na zdravi?

Interpretace vysledkii dosazenych holistickymi metodami je ¢asto velmi slozita.
Neexistuji zadna obecné uzndvana pravidla souvisejici s vyznamem rozdilti ve
struktufe, usporddani, formé ¢i rozdild ve schopnosti potravin udrzovat své uspo-
radani.* Proto je nutny dal$i vyzkum. NiZe popisujeme tii nejdilezitéjsi holistické
metody.4/10/11/l2
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soucdast celku

k b _

Vybaveni pro méfeni P-hodnoty

”\ FiBL Dossier

Krystalografie chloridu médnatého

Techniky zobrazovani

Mezi zobrazovaci techniky® patii krystalizace chloridem médnatym (biokrystali-
zace), kapilarni dynamolyza (metoda ,stoupavych obrazct®) a kruhova chroma-
tografie.!”™ Jak jiz ndzev naznacuje, tyto metody vytvéreji obrazy bud krystalizaci
roztoku chloridu médnatého s rozfedénym vytazkem daného produktu ¢i vysu-
$enim rozfedéného vytazku v solném roztoku na chromatografickém papire. In-
terpretace tvaril a struktur vyslednych obrazki, které mohou byt vyobrazenim
vnitfni kvality ¢i zivotni sily produktu, je velmi obtiznd.”” Tyto metody vytvareni
obrazt byly az dosud primarné uréeny k testovani rostlinnych produkttl. Ukaza-
lo se, Ze s pomoci takovychto metod je mozné opakované rozpoznat neoznacené
vzorky produkti z ekologického a konven¢niho systému hospodareni. Tohoto cile
téz dosahl vyzkumny projekt'? zaméfeny na rozvoj a uznani holistickych metod
zkoumadni psenice v ramci polnich pokustt DOK. V dalsi studii vyzkumného ustavu
FiBL" byly za pouziti krystalizace chloridu médnatého rozliSeny vzorky jablek
odridy Golden Delicious z rtiznych produkénich systému. Navic vysledky se pres-
né shodovaly s vysledky standardnich testt kvality a senzorického hodnoceni.

Ze vsech holistickych metod je tato pouzivdna nejcastéji. V deseti z jedenacti
testll bylo mozné urcit, ve kterém produkénim systému byl vzorek vypéstovan.

Fluorescencni spektroskopie'”/'®

Vzorky potravin vystavené jedno- ¢i vicebarevnému svétlu vydavaji métitelné,
ultraslabé emise fotond (také zvané ,biofotony) ruznych intenzit. Za pomo-
ci fluorescen¢ni spektroskopie je mozné zjistit faze vyvoje rostliny ¢i produktii
podle jejich druhu.'

Po zobrazovacich metodach je toto méfeni nejcastéji pouzivanym doplriujicim
postupem. Sedm z osmi testtl urcilo rozdily mezi produkénimi systémy.

Elektrochemicka analyza'/?°

Elektrochemické vlastnosti, jako jsou pH, oxida¢né-redukéni potencial a elektric-
ka vodivost, se méfi ve vodnim médiu. Tyto tfi proménné jsou pouzity k vypoctu
tak zvané P-hodnoty. Z vysledki analyzy lze odvodit, Ze ¢im méné stresujici byl
vyvoj produktu tim redukovanéjsi je produkt (jinymi slovy produkt je bohatsi na
elektrony a tudiz mad fyziologicky vyssi nutri¢ni hodnotu).

PouZiti této metody pfinasi rozdilné vysledky. Tento postup je citlivy k plisobeni
vedlejsich vlivd. Tfi dosud provedené studie umoznily prokazat rozdily mezi
rdznymi produkénimi systémy. Ctyfi studie viak neukazaly odlisnosti zadné.
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Zpracovani

Prirozené a prisne kontrolované

>

>

Nafizeni (EHS) 2092/91 o ekolo-
gickém zemédélstvi* zahrnuje:

suroviny z ekologického hospo-
dafeni;

seznam 47 povolenych adi-
tivnich latek pro zpracovani
surovin (u Zivoc¢isnych vyrobkd
plati ustanoveni jednotlivych
¢lenskych statd EU);

seznam povolenych pomocnych
latek pro zpracovéni;

seznam povolenych surovin

z konven¢ni produkce, kterych
muze byt ve zvlastnich pfipa-
dech (napt. specialni kofeni)
obsazeno v produktu maximalné
5% (tento seznam je kazdoroc-
né aktualizovan);
zpracovatelské postupy: obecny
zékaz pouzivani postupl vyu-
Zivajicich genetické inzenyrstvi
(napt. zaddné geneticky modifiko-
vané kultury mikroorganism ¢i
enzymd);

zékaz poufziti ionizujiciho zafeni;
kazdorocni kontrola a osvédceni
nezavislou kontrolni organizaci.

* Pocatkem roku 2009 bude tento pfedpis
nahrazen Nafizenim Rady (ES) 834/2007

o ekologické produkci a oznacovani ekologic-
kych produktd.

18 Quality and Safety of Organic Products

Je prirozené, ze vedle Cerstvych biopotravin, jako je ovoce, zelenina ¢i maso, konéi

¢asto produkty ekologického zemédélstvi na talifich spotfebiteld i ve zpracované

podobé. Do této kategorie spadaji vyrobky od jogurtu, chleba, salatovych zélivek

a dzust azZ po pizzu ¢i bramborové lupinky. Na jedné strané obsahuji zpracované

biopotraviny suroviny vyrobené v souladu se zdsadami ekologického hospodare-

ni, na druhé strané museji byt téz dodrzovana zvlastni pravidla pro zpracovani

bioproduktt.’ Zakladni pravni ustanoveni tykajici se zpracovani biopotravin sta-

novuji:

1) Zakony (napf. Narizeni Rady (EHS) 2092/91 o ekologickém zemédélstvi a esky
Zakon ¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédélstvi);

2) Predpisy o oznacovani vyrobkd jednotlivych svazi (napf. Demeter, Bioland,
Naturland, Bio Suisse)

3) Vlastni normy pouzivané jednotlivymi zpracovateli ¢i obchodniky.

Nafkizeni EU 2092/91 o ekologickém zemédélstvi

Pozadavky Natizeni 2092/91 o ekologickém zemédélstvi tvofi zaklad pro ozna-
¢ovani vyrobku jako produktt ekologického zemédélstvi. Neexistuji témér zadné
zavazné predpisy a pravni ustanoveni urcujici, jak maji byt ekologicky vyrobené
suroviny zpracovany. Narizeni EU o ekologickém zemédélstvi, respektive Pfiloha
VI, stanovuje podminky, za nichZ je mozné zpracovanou potravinu oznacit jako
produkt ekologického zemédélstvi. Je zde uveden seznam povolenych piisad, pri-
datnych latek a pomocnych latek pro zpracovavani surovin. V konvencénim zpra-
covani potravin je v soucasné dobé povoleno kolem 300 pridatnych latek. Evrop-
ské natizeni o ekologickém zemédélstvi povoluje v soucasnosti pouze 47 z nich.
Podminky zpracovani masnych produktd upravuje platnd ndrodni legislativa
jednotlivych ¢lenskych stata EU. Co se tyce zpracovatelskych postuptl, evropska
i narodni legislativa zakazuje pouziti genetického inzenyrstvi a ionizujiciho zafeni.
Podrobnéjsi opatieni upravujici zpracovatelské postupy stanovuji normy vytvore-
né jednotlivymi svazy ¢i certifika¢nimi organizacemi.*

Vlastni znaceni

Pravidla pro zpracovani biopotravin svazii ekologickych zemédélct jsou v nékterych
ptipadech daleko prisnéjsi nez narodni ¢i evropska legislativa. Naptiklad v némec-
ky mluvicich zemich existuji podrobné normy tykajici se klicovych aspektii zpraco-
vavani potravin. K nejdiilezitéjsim zdsadam patfi cerstvost potravin, jejich peclivé
zpracovani tak, aby bylo zajisténo udrzeni kvality produktu za pouziti co nejmensi-
ho mozného mnozstvi pridatnych latek, a také ptivodnost.

Cerstvost

Ani ty nejlepsi zpracovatelské postupy nemohou nahradit §patnou kvalitu vychozi
suroviny. Z tohoto diivodu jsou stanoveny predpisy pro skladovani surovin. Pred-
pisy Bio Suisse pro mléko naptiklad presné stanovuji maximalni casovy interval
mezi nadojenim a zpracovanim mléka.

Zpracovatelské postupy

Vysokou kvalitu surovin je tfeba zachovévat i béhem zpracovani. Proto je nutno
pouzivat nejSetrnéjsi mozné technické postupy. Naptiklad biodzusy by se nemély
vyrabét z koncentratu roztedovanim. Obecné by pti zpracovani mél byt vyrobek
podroben co moznd nejmensi mozné teploté a tlaku. Béhem tohoto procesu se
sleduje obsah citlivych slozek, ktery je ukazatelem Setrného zpracovani. Napriklad
dezaktivace uréitych enzymii ukazuje na nepfiméfenou pasterizaci mléka.

Dossier }'h FiBL



Ptidatné Idtky

Pocet povolenych pridatnych latek je dile omezen jednotlivymi svazy ekologic-
kych zemédélcti a organizacemi s vlastnim znac¢enim. Napriklad je zakdzano pou-
ziti syntetické kyseliny askorbové (vitamin C). Nahradou lze naptiklad pouzit pra-
$ek z ekologicky péstované tiesné acerola s vysokym obsahem vitaminu C. Rovnéz
je zakadzano pouzivat dochucovadel, protoze chut se ma odvijet od pfisad a méla
by byt Setrnym zpracovanim zachovéna.

Pdavodnost

Pavodnost je méfitkem vsech ekologicky zpracovanych potravin. Znamena to, ze
»smetanova omacka“ musi skute¢né obsahovat smetanu a nikoliv smés odstredé-
ného mléka, vysoce rafinovaného palmového oleje, vody, emulgatort a jen sto-
pového mnozstvi smetany. Ve snaze dolozit dodrzovani tohoto postupu nékteré
svazy stanovuji, Ze by produkt mél nést informaci o zptsobu zpracovani, ptivodu
surovin a veskerych pouzitych pomocnych latkach (napt. popis enzymt pouzitych

pri peceni chleba).

*V Ceské republice jsou ke kontrole ekologického zemédélstvi povéteny Ministerstvem zemédélstvi 3 nezavislé

kontrolni organizace: ABCERT AG, BIOKONT CZ, s.r.o. a KEZ, o.p.s.

Nepovolené zpracovatelské postupy -

pfiklady riznych systémii znaceni vyrobkii

Zddnd barviva &
poufiti prirodnici
ochucovadel

: e L e e ¢

Zddné ndhrazky reninu:
zdkaz pouZziti chymosinu
(Zalude¢niho enzymu)
vyrobeného pomoci
geneticky modifikovanych
organismu jako ndhrazky
syridla ze Zaludkd telat.
Syridlo je uréeno ke srdze-
ni bilkovin.

Zddné poutziti pfichuti uze-
ného masa, zddné upravené
maso, Zddnd enzymaticky

zlepsend struktura masa.

Zddné nepiimé zakysdni —
(tedy zakysdni pouze za
pouziti kultur v mdslové

- smetané; zddné pridavky
kyseliny mlééné ¢&i koncen- |
trovanych kultur)

Z koncentrdtu.

r =

Zddnd -v;;oba dzusu

h‘ FiBL Dossier

Nékteré dalSi normy stanovo-

vané organizacemi s vlastnim

znacenim a svazy ekologického

zemédélstvi:

> minimalizace pouzivanych
piidatnych a pomocnych latek:
mensi pocet latek ve srovnani
s evropskou legislativou, napfi-
klad zakaz pouziti dochucovadel;

> peclivé zpracovani: zpracova-
telské postupy povoleny podle
druhu zpracovavaného produk-
tu; vylouceni urcitych zpGsobt
zpracovani napf. svaz Demeter
zakazuje homogenizaci mléka;

> puvodnost: rozsifené pozadavky
pii znaceni produktd;

> environmentalné Setrné baleni:
napi. zékaz chlorovanych potahd;

> doprava, napi. zdkaz letecké

piepravy.

Poznamka: vySe uvedené jsou
pouze piiklady neplati pro vsechny
organizace s vlastnimi znackami

a svazy ekologického zemédélstvi

Oblasti upravované zpracovateli

a obchodniky s potravinami

» environmentalné Setrné zpraco-
vani, napf. dle norem ISO 14000;

» environmentalné Setrné baleni,
napi. kompostovatelné obalové
materialy;

» ,regionalita“: potraviny vyro-
bené, zpracované a prodavané
vV misté;

» certifikace v souladu se socialni-
mi kritérii, napf. Max Havelaar ¢i
TransFair. *

* Organizace certifikujici Fair Trade vyrobky.

Pozndmka: vyse uvedend pravidla
jsou vybrané priklady, které nevyza-
duji vsechny organizace s vlastnimi
znackami a svazy ekologického

zemédélstvi
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Kvalita zpusobu produkce

Dopad na zivotni prostredi

V poslednich letech byla provedena fada vyzkumi k posouzeni a zhodnoceni do-
padu zemédélské produkce na zivotni prostredi. Nasledujici tabulka shrnuje srov-
nani dopadii ekologického a konven¢niho zemédélstvi na zivotni prostredi.

Dopad na Zivotni prostfedi: srovnani ekologického a konvencniho hospodareni /2¢/27/28
Ekologické zemédélstvi je

Indikdtor mnohem lepsi lepsi stejné horsi mnohem horsi

Biodiverzita a krajina I 7 I

Bohat3i vyskyt zemédélskych genetickych zdrojt, véetné hmyzu a mikroorganism.

Vly$$i rozmanitost a vyskyt divokych zvifat a plané rostoucich druh rostlin.

: Ekologické zemédélstvi pfispiva k rozmanitosti krajiny.

€ Ekologicky obhospodaiovana pole jsou castéji obklopena pfirodé blizkymi biotopy.
I ? I

Vy33i obsah humusu, lepsi fyzicka stabilita pidnich agregatt,
lepsi retenéni schopnost, ktera vede ke sniZeni rizika erozi.

Vyssi biologicka aktivita, vice biomasy, rychlejsi vyuziti Zivin, lepsi paidni struktura.

Vy33i vyskyt symbiotickych mykorhiznich hub.

—2—

§ 74dné nebezpedi Gniku syntetickych latek na ochranu rostlin do podzemnich
¢i povrchovych vod.

Podstatné nizsi mira vyplavovani slouc¢enin dusiku.

I >—

Nizsi emise sklenikovych plynt, méné reaktivnich latek z pouZziti prostiedku
na ochranu rostlin.

Zlep3ené zadrZovani CO, v plidé.

— |

Vlyrazné nizsi spotieba piimé (paliv a maziv) a nepfimé energie (hnojiv a pesticid()
na jednotku plochy.

Dobra energeticka tGcinnost (energetické vstupy s ohledem na vynosy); s vyjimkou
nékolika plodin je lepsi nez u konvenéniho zemédélstvi.

A Vétsina studii vykazuje takovéto vysledky b—— zjisténi vyzkumii jsou v tomto rozsahu ——
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Ochrana zvirat v ekologickém zemédélstvi

Z pohledu ochrany zvifat je kvalita produké¢niho systému zlepsovana:
chovem plemen, které jsou vhodné pro danou oblast

optimalizaci spi$e nez maximalizaci mozné produkce

vhodnym krmivem

vhodnymi podminkami chovu hospodatskych zvirat

vhodnym zptsobem veterindrni lé¢by

$etrnym zpisobem porazky, ktery minimalizuje nepohodu a stres zvirat

vVvyYvYyvYyYyvyy

Socio-ekonomicka hlediska

Kvalitnich a odpovédné vyrobenych potravin Ize dosahnout jediné tehdy, kdyz
produk¢ni systém nezohlediiuje pouze ekologickd hlediska, ale klade téz dtraz
na vyznam socialné prijatelnych pracovnich podminek. K dosazeni tohoto cile
je tfeba prodavat a obchodovat s produkty za cenu, kterd ,,je pravdiva® Z tohoto
divodu zdkladni normy mezinarodni zastfesujici organizace ekologického zemé-
délstvi IFOAM stanovi, Ze ,,socidlni spravedlnost a socialni prava jsou nedilnou
soucasti ekologického zemédélstvi a zpracovani biopotravin.“ K zajisténi celosvé-
tové platnosti téchto zaruk IFOAM spolupracuje s organizacemi zabyvajicimi se
spravedlivym obchodem, ochranou Zivotniho prosttedi a zlep§ovanim pracovnich
podminek. Ekologické zemédélstvi ptispiva k udrzitelnému rozvoji regiont. Velmi
dulezitd je ochrana a revitalizace venkovskych oblasti pomoci rozvoje multifunke-
niho zemédélského sektoru, ktery je blizky prirodé a jehoz vyrobky jsou zpracova-
vany v daném regionu.

Psychologicka hlediska

Zivotni pohoda jedince v souvislosti se spotfebou potravin nesouvisi vyhradné
s materidlnimi vlastnostmi potravin, ale je také uréovana psychologickymi, spole-
¢enskymi a socidlnimi faktory.?” Védomi toho, Ze konzumovana potravina pochazi
z environmentalné priznivého a spolecensky piijatelného zptisobu hospodateni,
ktery v co nejmensi mife negativné ovliviiuje biodiverzitu, vodu, pidu, ovzdusi
a klima, mtize mit pozitivni vliv na zivotni pohodu spottebitele.” I tyto psycholo-
gické ucinky potravin s vysokou urovni zpracovatelské kvality museji byt posuzo-
vany jako dutlezity aspekt celkové kvality.

”‘ FiBL Dossier

V ekologickém zemédélstvi jsou pod-
minky chovu pfizplsobeny potiebdm
nasich bliznich tvor( - zvifat a nikoliv
naopak.

2Zvldstni diraz je kladen na socidlné
prijatelné pracovni podminky.

Nejde pouze o materidlni vlastnosti,
diky nimZ jsou biopotraviny chutnéjsi,
ale také o psychologické faktory.
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Shrnuti
Ve zkratce
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Prospésnéjsi nutricni kvalita
3 Z hlediska zadoucich latek jsou biopotraviny vyjimecné, nebot obsahuji vyssi hla-
diny sekundarnich rostlinnych slozek a vitaminu C. Mléko i maso miva obvykle
z nutri¢niho hlediska lepsi profil mastnych kyselin. Co se ty¢e sacharidii a minera-
16, bioprodukty nevykazuji oproti konven¢nim produktim Zadné rozdily.
Pokud se tyka nezadoucich latek, jako jsou dusi¢nany a rezidua pesticidd, maji bio-
potraviny zfejmou vyhodu. Obsah dalsich nezadoucich vlastnosti Ize do ur¢ité miry
ovlivnit, ale nesouvisi se zptisobem produkce: mykotoxiny, obsah tézkych kovi,
$kodliviny v Zivotnim prostfedi a kontaminace patogennimi mikroorganismy.

Vyssi pozitek

Biozelenina a ovoce mivaji vys$si senzorickou kvalitu. Spolu se zptisobem pésto-
vani jsou rozhodujicimi faktory také volba odrudy, klima, vlastnosti ptidy a po-
sklizniova péce.

Optimalizace technologické vhodnosti

Biopotraviny vykazuji lepsi vlastnosti pri skladovani. Nicméné v pripadé biopse-
nice a brambor je stale tfeba vyresit nékteré problémy. Vzhledem k niz§imu obsa-
hu bilkovin v biop$enici je nutno prizpusobit zptisoby vyroby chleba. U brambor
miize byt technologickd vhodnost snizena poskozenimi zptisobenymi nemocemi
a $kadci a komplikacemi pti dlouhodobém skladovani.

Holistické metody jsou pouzivany vedle béinych analytickych metod k ziskani
komplexnéjsi predstavy o kvalité. Zobrazovaci metody i fluorescen¢ni spektrosko-
pie umoziuji rozlisit neoznacené vzorky produktii z ekologického a konvenc¢niho
hospodareni. V soucasné dobé probiha intenzivni vyzkum k potvrzeni platnosti
téchto metod.

Je ptirozené, ptivodni a zachovava ptuvodni kvalitu: zpracovani biopotravin vyza-
duje zvlastni péci. Predpisy vymezujici povolené zpracovatelské postupy a zaka-
zujici pouziti fady pfidatnych latek a pomocnych zpracovatelskych postupii vedly
k vyvoji zvlastnich receptti a pouziti vysoce kvalitnich pfisad.

Udrizitelnéjsi kvalita produkce
~ Ekologické zemédélstvi je prospésnéjsi v iroké skale environmentalnich hledisek.
I s PRy Lo plati pro biologickou rozmanitost a rozmanitost krajiny, ptidu, vodu, klima
i 2 ovzdui a také pro spotiebu energie. Strucné feceno, ekologické zemédélstvi je
lepsi pro lidi, zvifata a Zivotni prostiedi.
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