ZASADY POUZIVANI POTRAVIN OSETRENYCH IONIZACI V EU

1. Oseteni potravin ionizaci musi byt vyznaceno jak na obalu potraviny, tak ve vech dokumentech,
které osetfenou potravinu doprovazeji nebo s ni souviseji — ,ionizovano” nebo ,oSetfeno
ionizaci”.

2. Oznacovani potravin dovazenych ze zemi Evropského spolecenstvi i z tzv. tietich zemi, tj. mimo
Uzemi EU, podléhd stejnému rezimu a musi byt provedeno stejnym zplsobem jako u potravin
osetfenych ionizaci v CR.

3. lonizace potravin se pouziva pouze v téch pripadech, kde je to z technologickych dtivodd vyhodné.
lonizace potravin nesmi byt pouzita jako nahrada hygienickych a zdravotnich opatfeni nebo
spravné vyrobni a zemédélské praxe. Rovnéz nesmi byt pouzita v kombinaci s chemickym osetre-
nim, které slouzi ke stejnému ucelu.

Text zpracovali Ing. Irena Michalova a Ing. Libor Dupal. Publikace byla zpracovana v ramci priority
Potraviny a spotiebitel Ceské technologické platformy pro potraviny ve spolupraci s cleny pracovni
skupiny Potraviny a spotrebitel a se zastoupenim Sdruzeni Ceskych spotrebiteld, o. s., Sdruzeni pro
bezpecnost potravin a ochranu spotrebitele, sdruZeni Spotrebitel.cz, SdruZeni obrany spotrebiteld,
Sdruzeni Biotrin a Potravinéfské komory CR a za financni podpory Ministerstva zemédélstvi CR.

Pro Ceskou technologickou platformu pro potraviny zajistilo vydani Sdruzeni ceskych spotrebiteld, o. s.
(www.konzument.cz).
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nealkoholickjch napoji

IONIZACE A CENA

Z dotazu: Zvysi ionizace finan¢ni néklady, a tedy
cenu potraviny pro spotrebitele?

e Jakékoliv oSetfeni potravin zvysi néaklady.
Konzervovani, mrazeni, pasterizace, chlazeni,
plynovéni i ozafovéani zvysuji ndklady na vyro-
bek. Tato osetfeni viak pfinaseji vyhody spo-
tfebiteli ve smyslu zvyseni bezpec¢nosti, pro-
dlouzeni doby skladovani i zvysené hygieny
potravin. To v3e je soucasti kvality potravin,
a tedy i jejich ceny. Néklady na ionizaci jsou
v literature analyzovany a specifikovany a jsou

konkurenceschopné v porovnani s alternativ-
nimi zplsoby osetfeni. V nékterych pfipa-
dech muze byt ozafovani vyrazné levnéjsi.
Naklady na vybudovani ozafovny na ionizaci
potravin se pohybuji v rozmezi 1 az 3 miliony
americkych dolard, podle velikosti, vyrobni
kapacity a ostatnich faktorl. To je v rozmezi
nakladl na zafizeni pro jiné potravinarské
technologie. (Napfiklad stfedné velké zafi-
zeni na pasterizaci mléka, ovocnych stav
a ostatnich kapalin ultravysokou teplotou
stojf asi 2 miliony americkych dolard.)

LEGISLATIVNI RAMEC PRO BEZPECNOST POTRAVIN

e Evropskd unie pod vlivem pozornosti zaost-
fené na zvysovani ddvéryhodnosti vnitfniho
trhu z hlediska bezpecnosti potravin vydala
vieobecny predpis (nafizeni ¢. 178/2002/ES),
jehoz cilem bylo vytvofit jednotny rdmec pro
potravinové pravo v jednotlivych c¢lenskych
statech a stanovit postupy tykajici se bezpec-
nosti potravin.

o Nasledné byl prijat rozsahly , hygienicky bali-
Cek” zahrnujici zésady hygienickych poza-
davkl na potraviny v¢. potravin Zivocisného
pavodu, zvlastni pravidla pro organizaci Ured-
nich kontrol a névod k postupu sjednoceni
evropskych predpist pro potraviny.

e Kromé téchto ramcovych predpisd byly
vydany i dalsi evropské._pfedpisy, které jsou
bud charakteru horizontalniho (prarezo-
vého), anebo se vztahuji na konkrétni sektory
(vertikaIni predpisy). Prikladem horizontél-
niho predpisu je platnd smérnice o oznaco-
vani potravin. Prikladem vertikalnich predpisd
jsou smérnice pro pozadavky na mléko
a mlécné vyrobky, ¢okolddu a ¢okoladdové
vyrobky nebo kojeneckou vyzivu.

o Ceska potravinové legislativa zahrnuje néko-
lik zakont a fadu préavnich predpisd nizsi
pravni sily (napf. vyhlasky), z nichz mnoho ma
pfimy vztah k ochrané spotrebitele a k poza-
davkiim na oznacovéni. V daném kontextu
je nejdulezitéjsi zakon ¢. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich, v plat-
ném znéni. Jeho Ucelem je zejména stanovit
(v souladu s prédvem Evropskych spolecenstvi)
povinnosti provozovatell potravinafskych
podnikd a upravit statni dozor nad dodrzové-
nim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona

a z bezprostiedné zavaznych predpisd Evrop-
ského spolecenstvi.
Na zékon o potravindch navazuje mnoho
provadécich vyhlasek. Problematika o3etreni
potravin ionizaci, coz je technologie, ktera je
Ustfednim tématem této publikace, je upra-
vena vyhlaskou o podminkéch ionizace potra-
vin (¢. 133/2004 Sb.). Stanovuje podminky
pro pouziti ultrafialovych paprskl a ionizace
k o3etieni potravin a surovin, nejvyssi celkové
pfipustné déavky zareni, kterym mohou byt
jednotlivé druhy_potravin a surovin vysta-
veny, a zplsob oznaceni-potraviny o%etfené
ionizaci a surovin na obalu.™,
»

Kritikové rikaji:

Ozafovani ionizujicim zafenim muze vyvolat
u spotrebitelt falesnou dtvéru.

lonizované potraviny mohou byt znovu konta-
minovany, jakmile se otevie obal.

OSetrenf ionizaci se muze pouzit pouze u urci-
tych druhd potravin. Cerstvé produkty, jako
jsou hrozny, salat, rajcata a okurky, se stévaji
rozmeéklymi a nechutnymi.

Proces ionizace snizuje hladinu thiaminu, karo-
tenu, vitaminu C a vitaminu E; ¢im vice bude
potravin, které budou ionizovany, tim vice
budou muset spotrebitelé kompenzovat ztra-
cené vitaminy.

Nevime mnoho o potencidlnich dlouhodobych
zdravotnich Ucincich radiolytickych produktd
na lidi.

Delsi skladovaci doba mUze vyhovovat vyrob-
cim a obchodniktim, ale spotrebitelé ohledu-
plni vUci Zivotnimu prostiedi mohou i nadéle
davat prednost Cerstvému ovoci a zelening,
které majf svou plnou vitaminovou hodnotu.

Ackoliv se pusobeni ionizace studuje uz vice
nez 50 let, neexistuji dlouhodobé studie o kon-
zumaci takto osetfenych potravin lidmi. Studie
byly doposud omezeny pouze na zvifata
a néktefi kritici fikaji, ze fada z nich je
pochybnych.

Spotrebitelé opravnéné nedlvéruji technolo-
gifm spojenym s ionizaci...

PRO A PROTI - ROZHODNUTI JE NA SPOTREBITELI

Stoupenci fikaji:

lonizace mlze zabit 99 % bakterii a Skddc
v potravinach, ktefi mohou vyvolat onemocnéni
u lidi. Potraviny oSetfené ionizaci jsou vhodné ke
konzumaci i pro osoby s poruchami imunity.

Zadny technologicky proces nezabréani opé-
tovné kontaminaci ¢i zkaZeni potraviny po ote-
vieni obalu; je nezbytné, aby spotrebitel ctil
zékladni hygienické ndvyky a pokyny uvedené
na obalu.

Kazdy technologicky postup ma sva omezeni
z hlediska pouZiti. lonizace se nepouZiva na oset-
feni potravin, které by mohly byt ve svych orga-
noleptickych vlastnostech negativné ovlivnény.

Z vysledku analyz je ziejmé, Ze v mnoha pfipa-
dech je oSetreni potravin ionizaci k potravindm
Setrnéjsi a nenici vétsi mnozstvi vitamind a dal-
ich nutricné vyznamnych latek nez osetreni
potravin tepelnymi zdroji a dalsimi konven¢nimi
postupy.

Slouceniny vznikajici béhem ionizace, které se
nazyvaji radiolytické produkty, jsou identické
s témi, jez se tvori béhem tepelné Upravy —
vareni, peceni, sterilizace a dalSich metod pro
pfipravu potravin.

lonizace zpomaluje zrani a klicenf, takze vyrobky
je mozno déle skladovat. Brambory, cesnek
a cibule zastavuji po o3etfeni ionizaci kliceni
Uplng; jahody, banany, mango a dal3i ovoce
pomaleji dozravaji, takze dlouhym transportem
nedochazi k prezrani a naslednému kazen.

Svétova zdravotnickd organizace, organy Evrop-
ské unie i severoamerické vladnf instituce pova-
Zuji ionizaci za bezpec¢nou. Pres padesat zemi
vyjadfilo souhlas s pouzivanim této technologie
pro ty suroviny a potraviny, u nichz je pouziti
jonizace vhodné. Pouzivani ionizace u potravin

Principu technologie ionizace spotrebitelé vyu-
zivaji v domdcnostech, napf. v Cistickdch vzdu-
chu, stejné tak pfi ionizaci vody. UV zafeni je
vyuzivano pfi aseptickém baleni potravin (o3et-
feni oballl pred pouzitim), sterilizaci vyrobnich
prostor apod. lonizace ma velky vyznam pfi
sterilizaci opera¢nich mistnosti, zdravotnickych
prostfedkd aj. DGvéra v potraviny osetfené
ionizaci je proto pouze véci spravného vysvét-
lenf podstaty.

POTRAVINY :
OSETRENE IONIZACi

Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny




UVODEM

Evropské pravo klade velky dlraz na ochranu
spotrebitele. Pravé ve vztahu k oznacovani
potravin jsou organy EU casto vedeny snahou
poskytnout spotrebiteli maximum informaci
o balenych potravinach. Spotrebitel se tak mize
dozvédét nejen detailni informace o slozeni, ale
i dalsi informace vyznamné pro jeho rozhodo-
vani pfi ndkupu, napf. Udaje o energetické
a vyzivové hodnoté potraviny, zemi plvodu, ale
také o technologickych procesech, kterymi byly
potravina ¢i jeji slozky osetfeny (napf. pasteraci,
sterilizaci, UHT atd.).

Péstitelé, zpracovatelé, vyrobci, prodejci,
obchodnici i provozovatelé verejného stravovani
musi zajistit, aby potraviny, které se dostavaji ke
spotrebiteli, byly bezpecné, resp. zdravotné
nezavadné. Uplatiuje se tzv. princip ,od pole
po stal”. Jakékoliv poruseni fetézce opatrenf je
pfisné sankcionovano dozorovymi organy. Prob-
|[ém kvality potraviny je slozitéjsi. Na trhu je
obvykle mozno nalézt potraviny na prvni pohled
velmi podobné, stejného druhu, v rznych ceno-
vych relacich, které maji nebo mohou mit velmi
odlisnou kvalitu, vyZivovou hodnotu, trvanlivost
apod. Jakostni tfidy zname napf. z prodeje ovoce
nebo zeleniny. Orientace v jakosti potravin, které
nejsou rozliseny tfidami jakosti, vsak neni
snadnd. Bohuzel ne vzdy cena vyrobku odrédzi
jeho jakost, jak bychom ocekavali.

Je proto v zadjmu spotrebitell, aby spravné
rozuméli idajim a termindm uvedenym na oba-
lech, aby jejich ocekédvani od vyrobku (kvalita,
Cerstvost, mnozstvi) bylo opravnéné a redlné.

K tomu chce pfispivat i pracovni skupina Potraviny
a spotrebitel ustavena pti Ceské technologické
platformé pro potraviny. Jejim cilem je informo-
vat spotrebitele a pomoci mu spravné porozu-
mét Udajim, které si mdze precist na obalu
a které jsou dle nasich zkuSenosti mnohdy
chapéany nepresné a zavadéjicim zpUsobem,
v nékterych pfipadech i mohou odrazovat spo-
trebitele od ndkupu. To pusobi ke skodé nejen
spotrebitell, ale i obchodu, zpracovatell a prvo-
vyroby.

Do tohoto spektra informaci nalezi i upozor-
néni, ze vyrobek ¢ jeho slozka byly osetfeny
jonizujicim zarenim (déle téz ionizaci). V této
publikaci jsou shrnuty odpovédi na ¢asté dotazy
spotrebitelt a osvétleni podstaty o3etfeni ioni-
zaci; zdUraziujeme skutecnost, ze informace
o ionizaci nebo osetieni UV zafenim neni
varovanim o néjakém nevhodném technolo-
gickém zasahu, ale je povinnou informaci
o poutzité technologii (obdobné jako je napt.
oznaceni pasterizované, sterilované aj.); ionizace
je jednou z téch setrnych metod vici potraviné
i spotrebiteli.

POTRAVINY OSETRENE IONIZACIi A JEJICH OZNACENI

Z dotazu: Jsem Sokovana. V posledni dobé
Jjsem na nékolika vyrobcich nasla v oznaceni
informaci, Ze vyrobek byl osetren ionizovanym
zarenim. Jsme na tom uZ tak Spatné, Ze musime
konzumovat radioaktivni potraviny?

e Rozhodné tak $patné na tom nejsme, protoze
nejde o Spatné. Technologie osetfeni potra-
vin je vyuzivana zejména ve vyspélych evrop-
skych zemich, ale i napf. v USA.

e |onizace je jiz dlouhodobé pouzivanym zpu-
sobem vedoucim k eliminaci nebo az ke
zniceni patogennich organismd, které zpdso-
buji predc¢asné kazeni potravin.

e Presto se urcitad nedivéra k ,atomu” promitla
do ,pfisné” pojaté evropské legislativy. Spo-
trebitelskd sdruzeni zaznamenévaji z reakci
spotrebitell, Ze vnimaji informaci o o3etfeni
potraviny ionizaci spise jako varovné ozna-
men.

e  Prisnost” souvisejicich evropskych opatfeni
se vsak netyka vlastniho pouziti ionizace, jejiz
bezpecnost za danych podminek z hlediska
potraviny a spotfebitele neni nijak zpochybrio-
vana, ale oznacovani. Povinnost oznacit potra-
vinu Udajem, Ze byla o3etfena ionizaci, vyplyva
ze zakladniho principu EU, Ze spotiebitel ma
pravo byt informovan o skutecnostech
tykajicich se vyrobku, ktery kupuje. Neni
varovanim, ale informaci, aby spotiebitel mohl
ucinit svobodné rozhodnuti.

Druhy a skupiny potravin a surovin, které je
povoleno osetfit ionizaci (zkraceno):

— susené byliny, kofeni, kofenici pfipravky

— zmrazené byliny

— brambory

— sladké brambory

— cibule, 3alotka

— Cesnek

— lusténiny, susena zelenina, Cerstva zelenina
— Cerstvé ovoce, Cerstvé houby, rebarbora

— suSené ovoce

— mlynské obilné vyrobky

— vlocky a klicky pro mlécné vyrobky

— ryzova mouka

- kufeci maso, drtibezi maso a droby

— ryby a ostatni mofsti Zivocichové

— mrazené krajené nebo dekapitované krevety
— vajecny bilek

Kazda potravina o3etfend ionizaci nebo potra-
vina obsahujici takovou slozku musi byt ozna-

Cena. Dalsi vyrobky mohou byt o3etfeny jinymi
formami zareni, napt. balené kojenecké vody
UV zéfenim atp.

Z dotazu: Proc vlastné potraviny osetiujeme
ionizaci?

e Potraviny se timto zplsobem osetfuji ze stej-
ného dtvodu, jako se napt. pasterizuje mléko,
trvanlivéjsimi.

e Kazdym rokem ve svétg, ale i v CR mnoho lidi
onemocni v disledku konzumace kontamino-
vanych potravin. Zejména se jednd o potraviny
Zivocisného plivodu (maso a masné vyrobky,
vejce, mlécné vyrobky), které obsahuji nebez-
pecné bakterie, jako jsou E. coli, salmonely,
listerie, shigely, campylobacter; déle se
mUze jednat o kontaminované ovoce (skddci
v suseném ovoci) nebo kofeni (paprika obsa-
hujici salmonelu) apod. Tyto bakterie nejsou
vétsinou nebezpecné bezprostifedné, ale
v momenté, kdy se dostanou do prostredi
vhodného k jejich rdstu, mnozeni. Vétsina lidi
se uzdravi, ale nové, virulentnéjsi kmeny bak-
terif, jako napf. E. coli, které byly neznamé
pred 30 lety, mohou byt dnes osudné pro
déti, seniory nebo jinak oslabené osoby.

e Existuje samozfejmé fada osvédcenych tech-
nologii, které se snazi rizika souvisejici
s mikrobidlni expozici potravin eliminovat.
Osetreniionizaci je jednou z téch méné ,tra-
di¢nich” technologii, coz ale neznamena, ze
neodzkousenych. lonizace snizuje pocet bak-
terii v potravinach a udrzuje je delsi dobu
v Cerstvém stavu. Pfi tomto postupu pronika
ionizujici zareni potravinou a ni¢i skodlivé
organismy bez tepelného osetreni, aniz ménf
fyzikalni nebo chemické vlastnosti.

e Qsetfeni ionizaci proto muze vést k omezeni
jinych postupll vedoucich k zajisténi delsi
trvanlivosti (Gdrznosti) potraviny, tedy zej-
ména lze snizovat rozsah anebo vysi davek
(chemickych) pfidatnych latek (tzv. écek).

e Ztohoto dlivodu je v soucasné dobé ionizace
nejlepsi dostupnou metodou vhodnou pro
osetfeni syrovych potravin nebo slozek potra-
vin. lonizace nezanechava 7adna rezidua,
obvykle neméni chut, barvu ani viini potravin
a v zadném pripadé nevyvolava v potravinach
radioaktivitu.

e Bezpecnost potravin osetfenych ionizaci byla
spolehlivé prokadzéana. Informace o bezpec-

ném pouziti této technologie lze ovéfit
v odbornych publikacich vydanych jak mezi-
narodnimi, tak evropskymi autoritami pro
bezpecnost potravin, napf. EFSA, FAO/WHO
a dalsimi.

Z dotazl: Na obalu kojenecké vody jsem si
precetla, Ze byla oSetfena UV zarenim. Je to
bezpecné? Mohu tuto vodu pouzit pro své
détatko?

e Urcité, tato voda je pro Vas i pro Vase dité
bezpecna. Informace na obalu Vas informuje

o tom, Ze tato voda byla osetfena technologif

UV (ultrafialového) zafeni. UV zafeni je jedi-

nou metodou, kterou lze o3etfit vodu urce-

nou pro kojence. Z&dné jiné Upravy vody
ur¢ené pro kojence nejsou povoleny. V sou-
ladu se zasadou prava spotfebitele na infor-
mace je viak povinnosti kazdého vyrobce
oznacit na obalu takto osetfenou kojeneckou
vodu. Proto je na obalu uvedena informace
o pouziti UV zafen.
o Ultrafialové paprsky Ize pouzit k osetfent:

— vody urcené k vyrobé balené kojenecké
vody a balené pitné vody, pokud se nezméni
jejich zakladni slozky, které jim propujcuji
jejich vlastnosti;

— vody pouzivané k vyrobé potravin.

Z dotazu: Co je to ionizace?

e |onizaci se rozumi oSetfeni ionizujicim zare-
nim. Principem je oSetfeni potraviny speci-
fickym druhem energie. Jedna se o kratké
pulzy zéfeni o nizké Urovni prochazejici potra-
vinou v podobé gama paprskU, rentgeno-
vého zafeni anebo paprsku elektrond.

e Velikost davek ionizace se méfi v gray-jed-
notkach (Gy nebo kGy) [Cti grej].

e Potravina, balena nebo volné lozena, je vysta-
vena peclivé kontrolovanému nizkému mnoz-
stvi ionizujictho zéafeni po dobu dosazeni
pozadovanych cild (max. vak 10 kGy). Témito
cili jsou:

— zamezit déleni (rozmnoZzovéni) zivych
bunék, jako jsou bakterie a burnky vyssich

organismd, tim, Ze zméni jejich strukturu
DNA,

— zpomalit proces zrani nebo dozravani
nékterych druhl ovoce a zeleniny tim, ze
se ionizaci vyvolaji biochemické reakce ve
fyziologickych procesech tkani rostlin.

lonizace zabiji hmyz, plisné a bakterie, ale
jinak zanechava potravinu prakticky nedotce-
nou. lonizace nemuze zvysit béZznou Uroven
radioaktivity potravin. Davkovani ionizujiciho
zafeni je velmi pfisné regulovano, monitoro-
vano a Udaje o osetfeni jsou dlouhodobé
archivovény pro potreby pozdéjsich kontrol.

Z dotazd: Cini ionizace potraviny radioaktivnimi?

e Absolutné ne. Ozafovani ionizaci nebo UV
paprsky nezplsobuje radioaktivitu potravin.
Potraviny se béhem procesu nikdy nedostanou
do pfimého styku s radioaktivnim zdrojem.
Dévka pouzitého zéreni je omezena predpi-
sem a pfisné se kontroluje. Je to podobné, jako
kdyz jdete na rentgenovani: paprsky projdou
Vasim télem, ale nejste potom radioaktivni. Je
tfeba zdlraznit, Ze riziko opakovaného rent-
genovani neni spojeno s tim, ze byste byli
radioaktivni, nybrz s plsobenim kumulova-
nych davek zareni na Zivy organismus.

Z dotazi: Jaka je mikrobiologicka bezpecnost
jonizovanych potravin? Jsou potraviny, v nichZ
se jiz vytvoril mikrobidlni toxin nebo Vviry,
vhodné pro ionizaci?

e SniZenf rizika mikrobiologické nebezpecnosti
potravin je (vedle pfipadného zamezeni klici-
vosti) hlavnim dlvodem a cilem pouziti této
technologie. Pasterizace nebo sterilizace tep-
lem, chemické osetfeni a nékteré zpUsoby
baleni maji tyz nebo obdobny ucinek. Pres-
toZe je ionizace v mnoha ohledech ucinnéjsi
nez ,konkuren¢ni” metody, ani ona neni
samoziejmé , absolutni”.

e U potravin, které jevi zndmky kazeni, ionizace

nejen ,nespravi” vady , ale ani je nezamaskuije.

lonizaci mohou byt proto o3etfeny pouze potra-
viny, které nejevi zndmky zkazenosti. lonizace
nenahrazuje zasady spravné hygienické

a spravné vyrobni praxe.

Z dotazu: Ovliviiuje ionizace nepriznivé nut-
ricni kvalitu potravin?

e Obecné plati, Ze ionizaci se nesnizuje kvalita
makronutrientl (bilkovin, lipidG a sacharidd).
Urcitd obava se tyka vlivu ozafovani na

mikronutrienty, zvlasté pak vitaminy. Vétsina
studif vyvozuje, Ze aktivita vitamind se po ioni-
zaci z podstatné ¢asti zachovava. Nékteré vita-
miny (A, C a E) jsou vsak citlivéjsi na ozafovani
(podobné jako pfi tepelném zpracovan).

o Priklad: Méfeni obsahu vitaminu C v jablkach
skladovanych v chladu po dobu 1 roku vyka-
zovalo pokles 0 40 az 70 % vitaminu v zavis-
losti na druhu jablka. Pfesto to neznamena, ze
skladovéni v chladu je technologie nevhodna
pro jablka a neméla by byt pouzivéna.

Z dotazi: Méni se chut ionizované potraviny?

e Smyslové zkousky prokazaly, Ze v chuti, vani,
vzhledu ani textufe neni ozafenad a neoza-
fena potravina rozlisitelna.

e Smyslové zmény mohou nastat v nékterych
potravinach obsahujicich slozky tuku; takové
potraviny viak nejsou pro tento zpusob tech-
nologického zpracovani schvaleny. Aniv tako-
vém pripadé by se vsak nejednalo o souvis-
lost s nebezpecnosti potraviny.

BALENi A OBALY VE VZTAHU K IONIZACI

Z dotazu: Existuje néjaké riziko pri ionizaci
potravin, které jsou v kontaktu s plastovymi
nebo jinymi obalovymi materiély?

e Ne. Vysledky vyzkumu ukazaly, Ze na témér
vsechny bézné uzivané obalové materidly
jsou pouzitelné ioniza¢ni davky az 10 kGy,
coz je mezindrodné schvédlend horni hranice
pro o3etreni ionizaci. Na zakladé védeckych
Setfeni byly pro pouziti pfi ionizaci potravin
schvaleny urcité druhy obalovych materiald.

Zdotazu: PouZivaji se pro baleni potravin mate-
rialy osetrené ionizaci?

e Ano.V potravinafstvi je stale béznéjsim postu-
pem, Ze se pouZzije obal o3etfeny ionizaci pro

IONIZACE A KONTROLA

Z dotaz: Existuji opatreni, jak kontrolovat pro-
ces ionizace? Kdo se zabyva na vladni a mezina-
rodni Grovni procesem ionizace?

e Vedle tradi¢nich metod zpracovani a konzer-
vace potravin si technologie ionizace potravin
ziskavé stale vice pozornosti v celém svété. Ve
vice nez 50 zemich zdravotnické a hygienické
organy odsouhlasily ozafovani pro alespon
vybrany druh potravin, od kofeni a obili az po
vykosténé kurfeci maso, ovoce a zeleninu.
K tomuto Ucelu vlady pfijaly béhem posled-
nich 30 let predpisy pro provozovani ozafoven
pouzivanych pro o3etfeni nepotravinarského
materidlu, jako jsou zdravotnické potieby,
i pro potreby potravinaiského pramyslu. Asi
160 takovych ozafoven nyni pracuje po celém
svété, jedna téz v Ceské republice.
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vyrobek, ktery ionizovdn nebyl. Napf. fdlie
z plastovych materialt laminované s hliniko-
vou folii se bézné sterilizuji zafenim. Ostatni
aseptické obalové materialy, napf. obaly mlé-
karenskych vyrobkt, obaly na jedno pouziti
a korkové zatky lahvi na vino, se také sterilizuji
jonizaci pred plnénim a uzavienim, aby
se zamezilo druhotné, vnéjsi kontaminaci
vyrobkd. | v aseptickych nebo ¢astecné asep-
tickych linkach pro plnéni a baleni potravin
byva pred vlastnim uzavienim vloZena sekce
osetfeni obalu UV zafenim, zejména u mate-
rialt, které nejsou aseptické a pred jejich
pouzitim je s nimi manipulovano ru¢né. Slouzi
i k bezprostfednimu osetfeni vzduchu, ktery
zUstava nad potravinou, resp. mezi potravi-
nou a obalem.

e QOzafovny musi byt schvéleny pfislusnymi
vladnimi Ufady a podléhaji pravidelnym
inspekcim, auditdm a ostatnim formdm
dozoru, aby se zajistilo, Ze jsou provozovany
bezpecné a spravné. U nds je dozorovym
organem pro potraviny a potravinové suro-
viny Statni zemédélskd a potravindfska
inspekce a dozor nad ozafovnami provadi
Statni urad pro jadernou bezpec¢nost.




