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Abstrakt

Zakladnym cielom odbornej kniznej publikacie bolo z dostupnych vedeckych
literarnych zdrojov zosumarizovat’ poznatky o klasifikacii potravin podla systému
NOVA, o ultra-spracovanych potravinach a nasledne v pripadovej $tadii hodnotit’
vybrany misovy vyrobok podla tohto systému. Cielom pripadovej Stadie bolo
na zéklade zlozenia a vyZzivovych udajov uvedenych v oznaceni hodnotit
a klasifikovat’ mékky mésovy vyrobok bratislavské parky od Siestich slovenskych
producentov podla systému NOVA. Informacie boli ziskané z oficialne
dostupnych internetovych stranok tychto vyrobcov. Pri hodnoteni a klasifikacii
bratislavskych parkov podla systému NOVA bola pouzita stanovena tabulka
rozdelenia potravin na 4 skupiny podla Jonckheere aNeven (2020)
a charakteristika potraviny podl'a Monteiro et al. (2012, 2017, 2019b). Hodnoteny
mékky mésovy vyrobok bratislavské parky bol zaradeny podla systému NOVA
do skupiny ultra-spracovanych vyrobkov a podskupiny spracovany maisovy
vyrobok. V oznaceni tohto vyrobku boli zistené nedostatky v zlozeni hlavne
pri uvadzani pridavnych latok v potravinach, ktoré su rozhodujiice pre zaradenie
spracovanej potraviny do skupiny ultra-spracovanych potravin. V oznaéeni
vyzivnej hodnoty bratislavskych parkov bola zistend pomerne vysoka energeticka
hodnota, ktora ale nedosahovala hodnoty vysokého obsahu podla skaly
energetického obsahu pre ultra-spracované potraviny. Zo spracovanych literarnych
poznatkov na zaklade kritickej analyzy o systéme NOVA a ultra-spracovanych
potravinach mozno konstatovat, ze klasifikacia potravin podla predmetného
systému je metdda akceptovand Organizdciou Spojenych narodov pre vyzivu
a pol'nohospodarstvo (FAO) a je predmetom zaujmu mnohych vedeckych timov.
V zavere mozno konstatovat’, Ze v podmienkach Slovenska sa zatial’ neuplatiiuje
mechanizmus klasifikacie potravin podla syst¢ému NOVA, ktory by spotrebitelom
ul’ah¢il vyber potravin na zaklade ich zloZenia ¢i nutri¢nych hodnot.

KPruacové slova: klasifikacia potraviny, systém NOVA, ultra-spracovana potravina,
bratislavsky parok, slovensky vyrobca
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Abstract

The basic goal of the specialist book publication was to summarize knowledge
about the classification of foods according to the NOVA system, about ultra-
processed foods from the available scientific literary sources, and then evaluate the
selected meat product according to this system in a case study. Its goal was to
evaluate and classify the soft meat product of Bratislava sausages from six Slovak
producers according to the NOVA system, based on the composition and nutritional
data listed in the label. The information was obtained from the officially available
websites of these manufacturers. In the evaluation and classification of Bratislava
sausages according to the NOVA system, the established table of the division of
foods into 4 groups according to Jonckheere and Neven (2020) and the
characteristics of the food according to Monteiro et al. (2012, 2017, 2019b).
The assessed soft meat product Bratislava sausage was included according to the
NOVA system in the group of ultra-processed products and the subgroup processed
meat product. In the labeling of this product, flaws in the composition were found,
mainly in the introduction of food additives, which are decisive for the inclusion of
processed food in the group of ultra-processed foods. In the label of the nutritional
value of Bratislava sausages, a relatively high energy value was found, but it did
not reach the value of high content according to the scale of energy content for
ultra-processed foods. From the processed literary knowledge based on a critical
analysis of the NOVA system and ultra-processed foods, it can be concluded that
the classification of foods according to the system in question is a method accepted
by the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) and is the
subject of interest for many scientific teams. In conclusion, it can be concluded that
the mechanism of food classification according to the NOVA system, which made
it easier for consumers to choose foods based on their composition or nutritional
values, is not yet applied in Slovakia.

Keywords: food classification, NOVA system, ultra-processed food, Bratislava
sausage, Slovak producer
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Vymedzenie pojmov

Vymedzenie pojmov v sulade s legislativnymi opatreniami

Potraviny, potravinové pravo, potravinarsky podnik, prevadzkovatel potravinarskeho
podniku, maloobchod, umiestnenie na trhu a konecny spotrebitel’ v Clanku 2
a v ¢lanku 3 bodoch 1, 2, 3, 7, 8 a 18 nariadenia (ES) ¢. 178/2002;

Spracovanie, nespracované produkty a spracované vyrobky v ¢lanku 2 ods. 1 pism.
m), n) a o) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila
2004 o hygiene potravin;

Potravindrsky enzym v ¢lanku 3 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1332/2008 zo 16. decembra 2008 o potravinarskych enzymoch;
Pridavna latka v potravinach, technologickd pomocna latka a nosice v ¢lanku 3 ods. 2
pism. a) a b) nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
z0 16. decembra 2008 o pridavnych latkach v potravinidch a v bode 5 prilohy

I k uvedenému nariadeniu;

Aroma v Clanku 3 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 1334/2008 zo 16. decembra 2008 o arémach a urcitych zlozkach potravin
s aromatickymi vlastnost'ami na pouzitie v potravinach;

Mdiso, mechanicky separované mdso, mdsové pripravky a mdsové vyrobky v bodoch
1.1, 1.14, 1.15, 3.1 a 7.1 prilohy I k nariadeniu Europskeho parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické
predpisy pre potraviny zZivoc¢isneho pdvodu.

Vymedzenie pojmov podla nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)

¢.1169/2011

Informacie o potravinach su informacie o potravine spristupnené konecnému
spotrebitelovi prostrednictvom etikety, iného sprievodného materidlu alebo
akymikol'vek inymi prostriedkami vratane nastrojov modernej technologie, alebo
verbalnej komunikécie;

Potravinové informacné prdavo su predpisy Eurdpskej tnie, ktoré sa vztahuju
na informécie o potravinach, a najma na oznac¢ovanie vratane pravidiel vSeobecnej
povahy, ktoré sa uplatiiuji na vSetky potraviny za urcitych okolnosti alebo
na ur¢ité kategorie potravin a pravidiel, ktoré sa uplatituji len na Specifické
potraviny;

Povinné informdacie o potravinach su daje, ktorych poskytovanie koneénému
spotrebitel'ovi sa vyzaduje v predpisoch Eurdpskej unie;

Balena potravina je akakol'vek jednotlivad polozka uréena na prezentaciu ako taka
pre konecného spotrebitela a pre zariadenia spolo¢ného stravovania, ktora
pozostdva z potraviny a obalu, do ktorého bola vlozena predtym, ako bola
pontknutd na predaj, a ktory obaluje potravinu uplne alebo ciastoCne, ale
v kazdom pripade takym spdsobom, ze obsah neméze byt zmeneny bez otvorenia
alebo pozmenenia obalu; ,,balena potravina® nie je potravina balenda v priestoroch
predaja na ziadost’ spotrebitela alebo balend na priamy predaj;
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Zlozka je akakolvek latka alebo vyrobok vratane ardém, pridavnych latok
v potravinach a potravinarskych enzymov a akakol'vek ina stucast’ zloZenej zlozky,
ktora sa pouziva pri vyrobe alebo priprave potraviny a ktora sa nachadza
v kone¢nom vyrobku dokonca aj v pozmenenom stave; za zlozky sa nepovazuji
rezidud;

Zlozena zlozka je zlozka, ktora je zloZena z viac ako jednej zlozky;

Etiketa je akdkol'vek visacka, znacka, znamka, obrazkovy alebo iny opisny material
napisany, vytlaceny, Sablonou natlaeny, vyznaceny, vyrazeny alebo natlaceny
na obal alebo nadobu potravin alebo k nemu pripojeny;

Oznacenie su akékol'vek slova, udaje, ochranné znamky, obchodna znacka,
zobrazenia alebo symboly, ktoré sa tykaju potraviny asu umiestnené
na akomkol'vek obale, dokumente, oznameni, etikete, krizku alebo prstenci, ktoré
sprevadzaju takato potravinu alebo sa jej tykaju;

Zorné pole su vietky plochy balenia, ktoré su Citate'né z jedného uhla pohl'adu;

Hlavné zorné pole je zorné pole obalu, ktoré spotrebitel’ pri ndkupe s najvacSou
pravdepodobnost’ou uvidi ako prvé a ktoré mu umozni okamzite identifikovat’
vyrobok z hladiska jeho charakteru a vlastnosti a tiez obchodnej znacky, ak ju
vyrobok ma; ak ma balenie niekol'’ko rovnakych hlavnych zornych poli, hlavné
zorné pole je to, ktoré uréi prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku;

Nazov podla pravnych predpisov je nazov potraviny ustanoveny v prislusnych
predpisoch Europskej unie alebo ak takéto predpisy v Eurdpskej tinii neexistuju,
je to nazov ustanoveny v zakonoch, inych pravnych predpisoch a spravnych
opatreniach platnych v ¢lenskom State, v ktorom sa potravina predava koneénému
spotrebitel'ovi alebo zariadeniam spolo¢ného stravovania;

Zauzivany ndzov je nazov, ktory pouzivaju ako nazov potraviny spotrebitelia
v ¢lenskom $tate, v ktorom sa potravina predava, bez toho, aby ho bolo treba
vysvetlovat’;

Opisny ndzov je ndzov obsahujuci opis potraviny a ak je to potrebné z hl'adiska jej
pouzitia, ktory je spotrebitelom dostato¢ne zrozumitelny na urcenie skutoénej
povahy potraviny a jej odliSenie od ostatnych vyrobkov, s ktorymi by ju bolo
mozné zamenit’;

Zakladna zlozka je zlozka alebo zlozky potraviny, ktord predstavuje viac ako 50 %
tejto potraviny alebo ktori spotrebitel zvycajne spaja s ndzvom potraviny
a v pripade ktorej sa vo vécSine pripadov vyzaduje kvantitativne oznacenie;

Zivina znamena bielkovinu, sacharid, tuk, vlakninu, sodik, vitaminy a mineralne
latky, ktoré su uvedené v Casti A bode 1 prilohy XIII k nariadeniu Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 a latky, ktoré patria do jednej z tychto
kategorii alebo su zlozkami jednej z tychto kategorii;

Konverzné koeficienty na vypocet energetickej hodnoty podla prilohy XIV
k nariadeniu Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) & 1169/2011 uvedené
v tabulke 1.
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Tabulka 1 Uvadzana energeticka hodnota v oznaceni potraviny, vyrobku sa
vypocita podl'a konverznych koeficientov nariadeniu Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) €. 1169/2011

Ukazovatel’ Konverzny ukazovatel’
Sacharidy (s vynimkou alkoholickych cukrov | 17 kJ alebo 4 kcal.g™!
— polyolov)

Alkoholické cukry — polyoly 10 kJ alebo 2,4 kcal.g™!
Bielkoviny 17 kJ alebo 4 kcal.g™!
Tuky 37 kJ alebo 9 kcal.g™!
Salatrimy 25 kJ alebo 6 kcal.g™!
Alkohol (etanol) 29 kJ alebo 7 kcal.g™!
Organické kyseliny 13 kJ alebo 3 keal.g™!
Vlaknina 8 kJ alebo 2 kcal.g™!
Erytritol 0

DalSie pojmy pouzité v praci

ANSES — Francuzsky urad pre potraviny, zivotné prostredie, verejné zdravie
a bezpecnost.

Binarny — obsahujuci dve zlozky, dvoj¢lenny.

BMI — Index telesnej hmotnosti.

FAO — Organizacia OSN pre vyzivu a pol'nohospodarstvo;

GBD — Globalna zataz z ochoreni. GBD study je komplexny regiondlny a globalny
vyskumny program zataze chorobami, ktory hodnoti umrtnost’ a invaliditu
v dosledku zavaznych chordb, zraneni a rizikovych faktorov.

Jednotkou energie je kaloria (IT), ktora sa rovna 4,1868, t.j. 1 cal (IT) =4,1868) a je
odvodena od SI. Pouziva sa vo vztahu k vyzive.

Pri potravinach sa pouziva potravinova energia ako vel’ka alebo potravinova kaloria;
je oznacena ako kcal. Predstavuje termochemicku kaloriu, ktord je jednotkou
energie a rovna sa 4,184, t. j. 1 cal (th) = 4,184.

Nucleus accumbens —mozgové centrum pre pocit blaha, ,,odmeny*.

OECD - Organizacia pre hospodarsku spolupracu a rozvoj.

OSN — Organizécia spojenych narodov.

PAHO — Panamericka zdravotnicka organizacia.

WHO — Svetova zdravotnicka organizacia.
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Uvod

Nové dokazy v aktualnych vedeckych publikaciach spajaju ultra-spracované
potraviny s mnohymi zdravotnymi rizikami. Hlavne dve velké eurdpske Stadie, ktoré
boli publikované v The British Medical Journal, nachadzaju pozitivne suvislosti
medzi konzumaciou ultra-spracovanych potravin a rizikom kardiovaskularnych
ochoreni a smrti. Vedci tvrdia, ze na lepSie pochopenie tychto Gc¢inkov je potrebny
dalsi vyskum a je potrebné stanovit’ priamu pri¢inni stvislost. Zaroven upozoriiuju
na potrebu politiky v podpore konzumacie ¢erstvych alebo minimalne spracovanych
potravin pred ultra-spracovanymi potravinami. Predpokladd sa, ze v mmohych
krajinach tieto predstavuju priblizne 25 — 60 % denného energetického prijmu.

Predchadzajuce Stadie spajali ultra-spracované potraviny s vysSSim rizikom
obezity, vysokého krvného tlaku, vysokého cholesterolu a niektorych druhov
rakoviny, ale stale je malo dokazov.

V prvej stadii vyskumnici so sidlom vo Franclzsku a Brazilii hodnotili
potencidlne stvislosti medzi ultra-spracovanymi potravinami a rizikom
kardiovaskularnych a cerebrovaskularnych ochoreni, t. j. stavy ovplyviiujuce
zasobovanie srdca a mozgu krvou. Ich zistenia su zalozené na vysledkoch
z prieskumu s viac ako 105 tis. dospelych respondentov vo Francuzsku s priemernym
vekom 43 rokov v ramci Stadie NutriNet-Santé. Vysledky ukazali, ze absolutny 10 %
narast podielu ultra-spracovanych potravin v strave bol spojeny s vyrazne vysSim
vyskytom celkovych kardiovaskularnych ochoreni, koronarnych srdcovych ochoreni
a cerebrovaskularnych ochoreni. Vedci dalej zistili vyznamnu suvislost medzi
nespracovanymi alebo minimalne spracovanymi potravinami a nizS§im rizikom
vSetkych sledovanych chordb.

V druhej $tadii vyskumnici so sidlom v Spanielsku hodnotili mozné stvislosti
medzi prijmom ultra-spracovanych potravin a rizikom umrtia z akejkol'vek priciny.
Ich zistenia vychadzajt z vysledkov prieskumu s viac ako 19 tis. absolventov univerzit
v Spanielsku s priemernym vekom 38 rokov v ramci $tadie SUN. Vysledky ukazali, ze
vys$ia konzumacia ultra-spracovanych potravin (viac ako 4 porcie denne) bola spojena
s0 62 % zvySenym rizikom timrtnosti zo vSetkych pri¢in v porovnani s niz§ou spotrebou
(menej ako 2 porcie denne). Pri kazdej d’alSej dennej porcii ultra-spracovaného jedla sa
riziko imrtnosti relativne zvysilo o 18 %, t. j. ucinok zavislosti od davky.

Obidve stadie su pozorovacie, takze nemoézu preukazat’ kauzalitu a existuje
moznost’, ze niektoré z pozorovanych rizik mézu byt sposobené nemeranymi
a zavadzajucimi faktormi. Obe §tidie vSak zohl'adnili dobre zname rizikové faktory
zivotného Stylu a ukazovatele kvality stravy. Zistenia podporuju d’al§i vyskum
spajajuci ultra-spracované potraviny so zlym zdravim. Zo zaverov uvedenych
rozsiahlych dvoch vyskumov vyplyva, Ze na zlepSenie globalneho verejného zdravia
su potrebné politiky, ktoré obmedzuju podiel ultra-spracovanych potravin v strave
a podporuju konzuméciu nespracovanych alebo minimalne spracovanych potravin.
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Budtci vyskum by mal preskimat suvislosti medzi ultra-spracovanymi
potravinami a zdravotnymi problémami v réznych populaciach a preskimat’, ako
k ochoreniam dochadza.

Od tvorcov zdravotno-nutricnych politik sa ocakava, aby sa posunuli priority,
ato od reformuléacie (prepracovania) potravin k véc¢Siemu dorazu na podporu
konzumacie bezpeénych nespracovanych alebo minimalne spracovanych potravin
so sucasnym obmedzenim dostupnosti ultra-spracovanych potravin, ktoré st spajané
s mnozstvom zdravotnych problémov.

V predlozenej kniZznej publikacii sa prostrednictvom dvoch hlavnych kapitol
zaoberame komplexnou problematikou ultra-spracovanych potravin. Prva cast’ je
zamerana na zhromazdenie, spracovanie a analyzu vedeckych a odbornych poznatkov
o systtme NOVA a ultra-spracovanych potravinach zaspektu zdravotnych
nasledkov. V ramci pripadovej Studie venujeme pozornost’ praktickému hodnoteniu
konkrétneho misového vyrobku od slovenskych vyrobcov podl'a klasifikacie potravin
systtmom NOVA.
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1 SYSTEM NOVA A ULTRA-SPRACOVANE POTRAVINY

1.1 Dovody zavedenia klasifikacie potravin podl’a systému NOVA

Sposoby klasifikacie potravin sa realizujii z roznych aspektov. Mnohé vychadzaja
z epidemiologickych  §tadii, zktorych sa odvijaji stravovacie usmernenia
s potencialnym vplyvom na oblast’ verejného zdravia. Vo vSeobecnosti sa potraviny
zorad’ovali:
- podl'a obsahu zivin, ako napr. bielkovinové potraviny, ku ktorym patria ryby,
miso, mliecne vyrobky a strukoviny,
- podla obsahu cukru, soli a tukov, ako st zname mnohé stravovacie pyramidy
na celom svete,
- podla ich rastlinného a zivo¢isneho povodu, napr. biele a ¢ervené maiso,
ovocie, zelenina, obilniny, strukoviny, orechy, ryby, mliecne vyrobky a vajcia
(Fardet et al., 2015),
- alebo iné klasifikacie (ANSES, 2017).

Brazilia sa stala prvou krajinou na svete, ktora vydala stravovacie usmernenia
pre populaciu na zaklade stupna spracovania potravin (Ministry of Health of Brazil,
2014).

Stravovacie usmernenie rozliSovalo $tyri skupiny potravin, a to nespracované
alebo minimalne spracované potraviny, kulinarske prisady, spracované potraviny
a ultra-spracované potraviny v klasifikacii, ktora ma nazov ,,NOVA* (Monteiro et al.,
2018a).

Pred zavedenim systému NOVA sa stupen spracovania potravin zriedkavo
zohl'adiioval pri binarnych porovnavaniach, ako st celé zrna oproti rafinovanému
zrnu (Aune et al., 2013), cervené méso oproti spracovanému maésu (Farvid et al.,
2018), ovocie oproti ovocnym Stavam alebo oproti sladenym ovocnym Stavam
(Imamura et al., 2016).

Rozne relativne rizika niektorych chronickych ochoreni sa v epidemiologickych
Studiach vypocitali podl'a prvych binarnych porovnani, pricom vo vSeobecnosti bolo
riziko vys$Sie, ked boli potraviny viac spracované, ako sa potvrdilo najmi
pri vyrobkoch na baze ovocia (Fardet et al., 2019).

Stupeni spracovania sa predtym nebral do uvahy v narodnych vyzivovych
odportcaniach. V sucasnosti je zrejmé, ze napriek péatdesiatim rokom preventivnej
vyzivy a narodnym stravovacim usmerneniam sa prevalencia chronickych ochoreni
celosvetovo neustale zvysuje. Odbornici a vyskumnici v oblasti potravin a vyzivy
zdbraziuja, ze hlavnou pri¢inou neustaleho zvySovania chronickych neprenosnych
ochoreni aumrti je nevyvazena vyziva a s nou spojené rizikové faktory alebo
deregulovany metabolizmus zivin a energie (Development Initiatives, 2018).

Predovsetkym Svetova zdravotnicka organizacia (WHO) uviedla stanovisko, ze
podiel umrti v désledku neprenosnych choréb vzrastie z 59 % v roku 2002 na 69 %
v roku 2030 (Mathers a Loncar, 2006).

12

DOIL: https://doi.org/10.15414/2023.9788055226255



https://doi.org/10.15414/2023.9788055226255
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224419301025#bbib61
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224419301025#bbib61

Uplatnenie systéemu NOVA v ramci klasifikacie potravin podla
stupiia a techniky spracovania — pripadova Studia z praxe

Stadie ukazali, Ze v roku 2015 trpelo obezitou s vysokym indexom telesnej
hmotnosti (BMI) az 107,7 miliéna deti a 603,7 miliéna dospelych. Uvadza sa, Ze
z celkového poctu 4,0 miliony imrti tvorili az 60 % l'udia trpiaci obezitou (GBD 2015
Obesity Collaborators, 2017).

Otazkou je, ¢i mdze byt nas$ pristup hodnotenia potravin zaloZeny na Zivinach
nespravny (Fardet a Rock, 2018).

Koncept ultra-spracovanych potravin je novy a prvykrat bol navrhnuty v roku
2009, ked brazilski epidemiologovia po pozorovani podstatného nérastu obezity
a prevalencie diabetes mellitus 2. typu pocas niekol’kych rokov naznadili, Ze stupen
spracovania potravin bol prehliadany v prospech obsahu zivin v potravinach
(Monteiro, 2009).

Realna konzumacia potravin je charakterizovand prijmom celého komplexu
potravin, nie konkrétnych zivin. V sucasnosti je dostatok vedeckych udajov o tom, Ze
spracovanie vyznamne ovplyviiuje potravinovi matricu (Fardet a Rock, 2018).

1.2 Definicie ultra-spracovanych potravin

Od roku 2009 bolo publikovanych mnozstvo prac o klasifikacii potravin podl'a
systtmu NOVA v réznych kontextoch, t. j. epidemiologické Studie a skiimania
spotreby potravin, zlozenia potravin a obsahu zivin (Monteiro et al., 2018a).

Dokazy z tychto §tadii potvrdzuju, Ze vysoka konzumacia ultra-spracovanych
potravin, ktoré sa vyznaCuju zlym nutricnym obsahom, ma tendenciu poskodit’
zdravie v zmysle zvysen¢ho rizika niektorych chronickych neinfekénych ochoreni
(Monteiro et al., 2018a; 2019a).

Nazov ultra-spracovana potravina sa prvykrat objavil vo vedeckej Studii
od autora Monteiro v roku 2009.

V roku 2014 bola klasifikdcia potravin podla systému NOVA oficialne
publikovana v systematickom prehl’ade o roznych klasifikaciach potravin na celom
svete, ktory sa zaoberal stupfiom spracovania (Moubarac et al., 2014).

Definicia ultra-spracovanych potravin uvedena v §tadii Monteiro (2009) je
nasledovna: ,,Ultra-spracované potraviny, ako st nealkoholické napoje, sladké alebo
slané balené¢ pochutiny, rekonstituované mésové vyrobky a vopred pripravené
mrazené jedla, nie st upravené potraviny, ale formulécie vyrobené vacsinou alebo
uplne z latok pochadzajicich z potravin a pridavnych latok, s malo alebo vdbec
nespracovanymi potravinami 1. skupiny systému NOVA (t. j. nespracované alebo
minimalne spracované potraviny). Zlozkami tychto potravin s zvycajne aj tie, ktoré
sa pouzivaju aj v spracovanych potravinach, ako su cukry, oleje, tuky alebo sol’.

Ultra-spracované potraviny vSak zahfnaju aj iné zdroje energie a latok, ktoré sa
bezne nepouzivaju v kulinarskych pripravkoch. Niektoré z nich st priamo
extrahované z potravin, ako je kazein, laktoza, srvatka a lepok. Mnohé pochadzaji
z d’alSieho spracovania potravinovych zloziek, ako su hydrogenované alebo
interesterifikované oleje, hydrolyzované proteiny, izolat sdéjového proteinu,
maltodextrin, invertny cukor a kukuri¢ny sirup s vysokym obsahom fruktozy.
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Pridavné latky v ultra-spracovanych potravinach zahfnaji aj tie, ktoré sa
pouzivaju v spracovanych potravinach, ako su konzerva¢né latky, antioxidanty
a stabilizatory. Funk¢éné skupiny pridavnych latok pouzivanych v potravinach
a  pridavnych latok pouzivanych v pridavnych latkach v potravinach
a v potravinarskych enzymoch, resp. kategorie pridavnych latok, ktoré sa nachadzajt
iba v ultra-spracovanych potravinach, zahiaja tie, ktoré sa pouzivaji
na napodobiiovanie alebo zlepSenie senzorickych vlastnosti potravin alebo na zakrytie
neprijemnych vlastnosti konecného vyrobku (Nariadenie EP aRady (ES)
¢. 1333/2008). Tieto funkéné skupiny pridavnych latok zahfiiaj farbiva, stabilizatory
farieb; prichute, zvyraziiovace chuti, sladidla bez cukru; pomocné latky pri
spracovani, ako st sytené, speviiujiice, objemové a protiobjemové, odpenovacie,
protihrudkujuce a leStiace Cinidla, emulgatory, sekvestranty a zvlh¢ovadla.

Na spojenie zvyc¢ajne velkého mnozstva zloziek a na vytvorenie kone¢ného, t. j.
ultra-spracovan¢ho vyrobku, sa pouziva vramci vyrobn¢ho procesu mnozstvo
technologickych operécii. Procesy zahfniaju niekol’ko ekvivalentov, ako je
hydrogenacia a hydrolyza, extruzia a formovanie ¢i predspracovanie na vypraZanie.
Celkovym ucelom ultra-spracovania je vytvorit znackové, pohodiné (trvanlive,
pripravené na konzumaciu), atraktivne (vysoko chutné) a vysoko ziskové (nizko
nakladové pridavné latky v potravinach) potravinové vyrobky, ktoré si navrhnuté tak,
aby vytlacili vSetky ostatné 3 skupiny potravin klasifikované syst¢émom NOVA. Ultra-
spracované potravinarske vyrobky si zvycajne atraktivne balené a intenzivne sa
predavaju.

To znamena, Ze ultra-spracované potraviny su charakteristické modifikaciou ich
matrice, aby boli velmi chutné pouzivanim priemyselne vyrdbanych arém,
zvyraziovacov chuti a farbiv a texturovacich ¢inidiel (Fardet a Rock, 2019).

VysSie uvedena definicia ultra-spracovanych potravin sa zhoduje aj s definiciou,
ktoru navrhol Poti et al. (2015) pre potravinu, ktort nazvali ,,vysoko spracované
potraviny” a upravené podla systtmu NOVA: "Viaczlozkové priemyselne
formulované zmesi spracované do takej miery, Ze uz nie s rozpoznateI'né ako ich
povodna rastlinna alebo Zivocisna surovina a nie s typicky konzumované ako
prisady".

Preto je definicia ultra-spracovanych potravin v prvom rade zaloZena na vplyve
spracovania na potravinovu matricu a jej senzorické vlastnosti, a nie je zalozena na
obsahu zivin. Ultra-spracované potraviny sa povazuju za nezdravé potraviny, no mézu
zahfnat' aj tie, ktoré sa spotrebitelovi predavaju ako ,,faloSne™ zdravé, napr.
nizkotu¢né, s nizkym obsahom cukru, s nizkym obsahom soli, veganske,
bezlepkové/laktozové a organické produkty (obrazok 1). Treba tiez zdoraznit, ze nie
vSetky priemyselné potraviny su aj ultra-spracované. Napriek tomu ich mozno
povazovat’ za vyznamnu Cast’ priemyselnych potravin (Fardet a Rock, 2019).
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Nezdravé jedla I

(

Ultra-spracované

Neultra-spracované potraviny A potraviny

/

Nepriemyselné potraviny )\ Priemyselné potraviny

/

Nespracované Spracované potraviny
Potraviny

Obrazok 1 Ultra-spracované potraviny medzi vSetkymi potravinami: aké je ich
miesto? (Fardet a Rock, 2019)

Systémy klasifikacie potravin zaloZzené na stupni spracovania existuju
v niekol’kych krajinach, ako st systémy IARC-EPIC (Eurdpske), systémy IFIC
a UNC (Spojené staty), NIPH (Mexiko), IFPRI (Guatemala), NOVA (Brazilia)
a SIGA (Franctzsko). NOVA a SIGA klasifikuji skupinu potravin ako UP. Niektoré
pouzité klasifikacné kritéria su vSak nejednoznacné, nekonzistentné a Casto davaju
men$iu vahu existujucim vedeckym dokazom o uc¢inkoch vyZzivy a spracovania
potravin; kritickd analyza tychto kritérii vyvolava konflikt medzi vyskumnikmi
(Petrus et al., 2021).

1.3 Technologické operacie procesu vyroby ultra-spracovanych
potravin

Holizmus verzus redukcionizmus

V konecnom désledku je namieste relevantnd otdzka o sprdvnom pocte
technologickych operacii v rdmci vyroby ultra-spracovanych potravin. Pocet tychto
operacii pravdepodobne zavisi od pristupu k technolégii, t. j. holistického alebo
redukcionistického (Fardet, 2018).

Ak uvazujeme vel'mi holisticky, je mozné binarne porovnanie nespracovanych
verzus spracovanych potravin (obrazok 2).

15

DOIL: https://doi.org/10.15414/2023.9788055226255



https://doi.org/10.15414/2023.9788055226255

Uplatnenie systéemu NOVA v ramci klasifikacie potravin podla
stupiia a techniky spracovania — pripadova Studia z praxe

Vedecké dokazy
na kazdej Grovni skiimania
Vel'mi holisticky
Nespracované \ ‘ — Nerealne, pretoze takmer vSetky
oproti spracovanym potraviny su spracované nejakym
spdsobom (100 % holisticky)
NOVA: 4 skupiny— — Na zéklade zoznamu zloziek
dostupnému komukol'vek
NOVA + niektoré _, Na zaklade zoznamu zloZiek
podskupiny dostupnému komukol'vek
(holisticko-redukcionista) vratane
pridavnych latok a ich
potencionalneho rizika
Vela skupin —» Dvojita zlozitost: 100 %

redukcionisticky

- potravina je vo vSeobecnosti
vysledkom niekol’kych procesov,

- kazdy proces posobi inak na
kazdu zivinu potraviny.

Podmienky spracovania nie st

uvedené na obale (v oznaceni)

Vel'mi redukcionisticky

Obrazok 2 Klasifikacia potravin: holizmus verzus redukcionizmus (Fardet a Rock,
2019)

Tento pristup je pravdepodobne nerealny, pretoze takmer vsetky potraviny st
spracované ur¢itym spdsobom. Jest’ len nespracované potraviny by znamenalo navrat
do epochy lovcov a zberacov. Naproti tomu, ak sa na rozlustenie technologického
procesu vyrobku pouzije velmi redukcionisticky pristup, mozno vytvorit' velké
mnozstvo technologickych operacii vratane kazdého parametra procesu, t. j. ¢asu,
teploty, tlaku, kulinarskych prisad a pridavnych latok v potravinach atd’. Tento pristup
sa opdt javi ako neredlny, pretoze potravina je vo v§eobecnosti vysledkom niekol’kych
technologickych procesov, z ktorych kazdy posobi odliSne na kazdi zivinu
v potravine. Uvedena tzv. dvojita komplexnost — spracovanie a zivina je
pravdepodobne velmi komplikovana, zlozitd az nemozna. Kazdorocne sa vo svete
predavaju tisice novych ultra-spracovanych potravin, pricom Stadium ich
technologickej cesty je nekone¢nym procesom. Problémom je, ze mnohi vyrobcovia
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potravin neuvadzaji v oznaceni kompletné informacie o spracovani potravin.
Motivacie pritom moézu byt rézne. Poznanie stupiia technologickej Gpravy potravin
zaloZenej na vedeckych aj odbornych poznatkoch by pomohlo spotrebitel'om spravne
sa pri kupe rozhodnut’ (Fardet a Rock, 2019).

Systém NOVA je stale ve'mi holisticka klasifikacia potravin, ktora rozliSuje
potraviny medzi Styrmi kvalitativnymi technologickymi skupinami, no je ovela
realnejSia ako binarne porovnanie ,,nespracované oproti spracovanym potravinam-.
Zahtfia minimalne spracované potraviny, kulinarske prisady, spracované potraviny
kombinujice minimalne spracované potraviny a kulinarske prisady a ultra-
spracované potraviny vratane extrahovanych/vysoko spracovanych kulindrskych
prisad, ktoré sa bezne v kuchyniach nepouzivaju alebo pridavnych latok
v potravinach. Systém NOVA na klasifikaciu potravin vo velkej miere vyuzivaji
akademicki vyskumnici od roku 2010 a je uzndvany v spravach, vyhlaseniach
a komentaroch Organizdcie Spojenych narodov pre vyzivu a polnohospodarstvo
(FAO), Svetovej zdravotnickej organizacie (WHO) a Panamerickej zdravotnicke;
organizacie (PAHO) a v poprednych vedeckych ¢asopisoch (Monteiro et al., 2018a).

Aby bola klasifikacia potravin podla syst¢tmu NOVA uplatnitel'nd a prinosom
pre prax, musi sa vyznacovat’ atribitmi postupu, ako je jasna klasifikacia, uzito¢na
klasifikacia, zrozumiteI'na klasifikacia a jednoducho pouzitel'na klasifikacia (Fardet
a Rock, 2019).

1.4 Spoloc¢né charakteristiky ultra-spracovanych potravin a ich
heterogenita

Klasifikacia potravin podla systému NOVA kategorizuje potraviny podl'a rozsahu

a ucelu spracovania, ktorému su podrobené, do Styroch skupin:

1. nespracované alebo minimalne spracované potraviny, t. j. ovocie, listy, korene
alebo zivocisne produkty (1. skupina);

2. spracované kulinarske zlozky extrahované priamo z nespracovanych potravin,
t. j. oleje a maslo (2. skupina);

3. spracované potraviny s pridanymi spracovanymi kulinarskymi prisadami
na vicsiu konzervaciu, t. j. syry a chleby (3. skupina)

4. ultra-spracované potraviny s Upravami, ktorych vysledkom je zvySené mnozstvo
soli, cukru a tuku, ako aj pouzitie pridavnych latok v potravinach v snahe urobit’
tato skupinu potravin vysoko chutnou (4. skupina) (Monteiro et al., 2016).

Z hl'adiska zadelenia jednotlivych podskupin medzi ultra-spracované potraviny
sa celkovo 4. skupina javi ako vel'mi heterogénna (obrazok 2).

Ultra-spracované potraviny maju svoju charakteristiku, ktorou sa odliSuju
od ostatnych troch skupin potravin rozdelenych podla systému NOVA. Ultra-
spracované potraviny su z hl'adiska pripravy velmi pohodlné (urcené priamo na
konzumaciu), senzoricky atraktivne (farebné a chutné), vysoko ziskové (nizko
nakladové prisady, ktoré takmer vSetky zostavaju vo vyrobku).
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Napriek zjavnej heterogenite vykazuji ultra-spracované potraviny aj dalSie
relevantné spolo¢né nutriéné vlastnosti, na zaklade ktorych sa daju hodnotit’
a klasifikovat’. Medzi tieto vlastnosti patria: rozdelenie matrice potravin a zloziek
(vid' niz8ie), tzv. prazdne kalorie, pocit nedostatocného nasytenia, zastupenie
synteticky vyrabanych prisad/pridavnych latok v potravinach (Fardet a Rock, 2019).

Matrica potravin a jej zlozky

Nedavno bola vyvinutd nova definicia zdravotného potencialu potravin
a to na zaklade najnovsich vedeckych poznatkov. Spaja v sebe efekt ,matrice” aj
.kompozicie“, pricom ,,matrica‘“ je potravinova kvalitativna a holisticka frakcia, ktora
je na prvom mieste, pretoZe najprv sa prijima (konzumuje) matrica a nie Ziviny,
a ,,zlozenie“ je kvantitativna a redukcionisticka frakcia, ktora je na druhom mieste.
Zdravotny potencial ultra-spracovanych potravin by sa mal hodnotit’ s ohl'adom
na tuto definiciu, pretoze dve potraviny s rovnakym zloZenim, ale rdznymi matricami
alebo Struktirami nemaju rovnaké ucinky na zdravie (Fardet a Rock, 2018).

Preto je rozklad potravin a prisad pocas ultra-spracovania kIi¢ovym
parametrom, ktory treba zvazit. Skrob a plne hydrolyzovany 8krob, ktoré su
spracované na glukozovy sirup, majti rovnaké energetické a nutri¢né zlozenie, ale nie
rovnaké UCinky na zdravie, pretoze vdzby medzi glukdézovymi jednotkami boli
prerusené. Rovnaké odovodnenie mozno pouzit' okrem iného, napr. pre neporusené
mandle oproti jemne mletym mandliam (Grundy et al., 2016).

Ultra-spracované potraviny sa vyznaCuji bud rozkladom suroviny
prostrednictvom technologickych procesov, alebo pouzitim nestruktirovanych,
purifikovanych, frakcionovanych a/alebo vysoko spracovanych zloziek, napr.
esterifikovanych a hydrogenovanych olejov, fruktézovo-glukézového sirupu alebo
izolovanych, purifikovanych a/alebo hydrolyzovanych proteinov. Aj ked maji
rovnaké sacharidové a energetické zlozenie, nie je to isté ako konzumovat cely
trstinovy cukor, rafinovany stolovy cukor alebo frukt6zovo-glukézovy sirup.
Rozdelenie potravin alebo prisad je preto prvym spoloénym atributom a je velmi
charakteristické pre ultra-spracované potraviny. Tieto produkty st sucastou
redukcionistickej predstavy potravin, ked’ sa povazuju len za stthrn Zivin, bez ohl'adu
na ,,spojenie” medzi zivinami (Fardet a Rock, 2018).

Ak st ultra-spacované vyrobky pevné v dosledku zlozenia, t. j. pevnych hlavnych
zloziek a nedostatku vldkniny a vody, ich energetickd hodnota sa pohybuje od pomerne
vysokej (asi 940 — 1 150 kJ.100 g alebo 225 — 275 kcal. 100 g v pripade peciva) az
po vysoku (priblizne 1 460 — 1 675 kJ.100 g alebo 350 — 400 kcal.100 g! pre tzv.
energetické tyCinky) alebo vel'mi vysokt (1 675 — 2 090 kJ.100 g alebo 400 — 500
kcal.100 g! pre va¢Sinu susienok a ipsy, chrumky) (Brazilian Ministry of Health, 2014).

Na mieste je otazka, ak st potraviny iba siétom ich Zivin, pre¢o ich nerozdelit'?
(Fardet a Rock, 2019).

Odpovede na tuto otazku su uvedené v nizSie uvedenom texte.
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Ultra-spracované potraviny a ""prazdne" kalorie

Pojem ,,prazdne kaldrie® oznacuje potraviny s nizkou nutri¢nou denzitou, a to
najmé bielkoviny, vlakninu a mikroziviny a tie, ktoré si bohaté na energiu ziskanu
z lipidov a sacharidov (Nestle, 2000).

Ultra-spracované potraviny poskytuju ,,prazdne* kalorie s nevyvazenym a velmi
nizkym nutriénym obsahom alebo niz§im, ako sa nachadza v spracovanych a/alebo
minimélne spracovanych potravinach (Cornwell et al., 2018; Julia et al., 2018; Rauber
et al., 2018), pokial’ neboli obohatené o vlakninu, mineralne latky a vitaminy. Tyka sa to
najmai vysoko rafinovanych a/alebo frakcionovanych vyrobkov (Fardet a Rock, 2019).

Pridané mikroZziviny nemusia byt rovnaké ako mikroziviny, ktoré su prirodzene
pritomné v komplexnych potravinovych matriciach. Je zaujimavéé, Ze prirodzeny
synergicky vztah medzi mikrozivinami, ako su napr. antioxidanty, sa strati, ked’ sa
pridaju purifikované mikroziviny (Casto vo vysokych davkach) a tieto sa oddelia
od ich ,,prirodzeného* prostredia potravinovej matrice (Fardet, 2016), ako sa zistilo
pri prehodnocovani najmé v suvislosti s citrusovymi plodmi a vitaminom C (Fardet
a Rock, 2014) a vyznamne preukazalo doplnenie B-karoténu pri zvySenom riziku
rakoviny (Omenn et al., 1996).

»Prazdne* kalorie, napr. sladené napoje alebo produkty na baze rafinovaného
cukru, sa spajaju so zvySenym rizikom chronickych ochoreni (Joint WHO/FAO
Expert Consultation, 2003).

Vléknina a mikroziviny su ochranné zliceniny, ktoré maji vyznam v prevencii
chronickych ochoreni. Patria sem antioxidanty, protizapalové, antikarcinogénne, ale
aj hypoglykemické a hypolipidemické zlu¢eniny a lipotropné latky. Chronické
ochorenia st multifaktoridlne a zahfnaju niekolko deregulovanych procesov
metabolizmu st¢asne s ich zakladnymi pri¢inami (Fardet a Boirie, 2013).

Z prieskumu s 33 694 respondentmi vo veku 2 rokov aviac vyplyva, Ze
konzumacia ultra-spracovanych potravin predpoveda kvalitu ich stravovania, t. j. ¢im
vysSia je spotreba ultra-spracovanych potravin, tym niZSia je spotreba vitaminov,
vlakniny a mineralnych latok (Moubarac et al., 2017).

Rovnaké vysledky boli zistené v prieskume s 2898 respondentmi vo veku
10 rokov alebo starsich (Louzada et al., 2015).

Ultra-spracované potraviny a pocit slabého nasytenia

Ultra-spracované potraviny si bohatSie na tuky a cukry a menej zasytia
organizmus inymi zivinami, pretoze st chudobnejSie na bielkoviny a vlakninu
(Tremblay a Bellisle, 2015; Fardet et al., 2017).

Pred zavedenim klasifikacie ultra-spracovanych potravin boli rafinované
pekarenské vyrobky, obcerstvenie a cukrovinky charakterizované vyrazne nizS§im
indexom sytosti (< 100) u 11 — 13-ro¢nych zdravych jedincov ako menej spracované
potraviny a ovocie bohaté na sacharidy (> 165) (Holt et al., 1995).

Vlaknina a bielkoviny su charakteristické pre potraviny v surovom stave, pri¢om
organizmu su dodavané v rastlinnej aj zivociSnej forme. Pevné potraviny navySe
zasytia viac ako polotuhé/viskdzne a tekuté potraviny (Fiszman a Tarrega, 2017).
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Frakcionované-rekombinované ultra-spracované potraviny vykazuji viac
tekutych, polotuhych a drobivych Struktar, ktoré vyzaduju krat$i ¢as na Zuvanie
a nasledne nizSiu stimuldciu horménu sytosti. ,,...texturna zlozitost' zdravej, pestrej
stravy (vel'a ovocia a zeleniny a celozrnnych vyrobkov, niektoré mliecne alternativy,
strukoviny, ryby, vajcia, chudé miso a iné bielkovinové potraviny) by mohla
znamenat, ze okrem vsetkych ostatnych zdravotnych vyhod zasyti viac (a teda viac
chrani pred nadmernou konzumaciou) ako pokrm zaloZzeny na spracovanych
potravinach a napojoch s vysokym obsahom energie” (Chambers, 2016).

Nizs§i potencial sytosti v potravinach a pokrmoch méze preto viest' k d’alSiemu
zvySenému prijmu potravy medzi jedlami, najmé inych ultra-spracovanych potravin.
Sytost’ je klI'i¢ovym parametrom vyvazen¢ho prijmu potravy (Tremblay a Bellisle, 2015).

Vysoky obsah pridanych tukov, cukrov a soli v ultra-spracovanych potravinach
spolu s ich poztiivnymi senzorickymi vlastnostami mozu spotrebitelov viest’ k tomu,
aby pokracovali v konzumacii tychto potravin, aj ked’ st nasyteni, pretoze ,,pdzitok
z jedla“ prevysuje pocit sytosti (Fardet a Rock, 2019).

Ultra-spracované potraviny a hyperglykémia

Z dostupnych udajov tykajucich sa glykemického indexu, ale aj nutricného
profilu hotovych jedal bezne konzumovanych diabetikmi vyplyva, ze ultra-
spracované potraviny maju tendenciu byt viac hyperglykemické na rozdiel od tych,
ktoré s spracované minimalne (Fardet, 2016).

Vysvetlenie tejto vlastnosti je zrejmé. Vratme sa k holistickej definicii
potencialu pre zdravotni bezpecnost’ potravin, ktora kombinuje efekty ,,matrice
a ,,zlozenia* (Fardet a Rock, 2018). Rozkladom potravinovej matrice prostrednictvom
dramatickych procesov (napr. extruzne varenie a nafukovanie) a rekombinaciou
zloziek v ultra-spracovanych potravinach sa stava Skrob a cukry l'ahSie dostupnymi
pre traviace enzymy, t. j. a-amyldzy a a-glukozidazy, ¢o vedie k rychlejSiemu
uvolfiovaniu glukoézy v krvi. V opacnom pripade st ultra-spracované potraviny casto
obohatené o pridané jednoduché cukry, ako je dextroza, glukézovy sirup, glukézo-
fruktézovy sirup, stolovy cukor atd’. VSetky sa pomerne rychlo v tenkom Creve travia.

Kombinacia nizkej sytosti a vysokého glykemického potencialu prostrednictvom
nadmernej konzumacie jednoduchych a/alebo rychlo dostupnych cukrov v ultra-
spracovanych potravinach podporuje nielen narast telesnej hmotnosti, ale aj riziko
vzniku diabetes mellitus 2. typu (Fardet a Rock, 2019).

Ultra-spracované potraviny a synteticky vyrabané prisady, pridavné latky
v potravinach a potravinarske zlticeniny

Dalsou charakteristikou ultra-spracovanych potravin, aj ked’ nie je striktne
exkluzivnou pre ultra-spracované potraviny, je obsah syntetickych a inych zlucenin,
ktoré su pre l'udsky organizmus nové (cudzorodé). Ide predovsetkym o zltceniny,
ktoré vznikaji niektorymi technologickymi procesmi, napr. akrylamid, syntetické
prisady (napr. purifikované/hydrolyzované proteiny, rafinované cukry,
hydrogenované tuky atd’.), syntetické ardmy (vo Francuzsku sa pouziva viac ako
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2 800) a niektoré syntetické pridavné latky v potravinach, s ktorymi sa I'udia doteraz
nestretli. Od 80. rokov 20. storoCia celosvetova l'udska populacia konzumuje
obrovské mnozstva novych synteticky vyrabanych zlt¢enin, predovSetkym
upravujucich senzorické vlastnosti potraviny. O ich ucinkoch na bunky a l'udské
zdravie v dlhodobom horizonte sa vie len malo, nevynimajuc ,,kokteilovy* ucinok
a/alebo potencialny vplyv na traviaci epitel (Lerner a Matthias, 2015) a ¢revnl
mikrofloru (Roca-Saavedra et al., 2018).

Neexistuji ziadne dlhodobé Studie na I'udoch o potencidlnych zdravotnych
dopadoch tychto novych synteticky vyrabanych zlucenin, ¢i uz samotnych alebo
v kombinécii s inymi latkami (Fardet a Rock, 2019).

1.5 Ultra-spracované potraviny, zdravie a chronické ochorenia

Stvislost medzi spotrebou ultra-spracovanych potravin a rizikom chronickych
ochoreni je predmetom skimania mnohych vedeckych timov. Okrem systému NOVA
existuju Studie o potravinach patriacich medzi ultra-spracované potraviny, ale
bez toho, aby boli takto pomenované, napr. limonady (Wijarnpreecha et al., 2016),
umelo sladené ovocné §tavy atd’. (Imamura et al., 2016).

Epidemiologické Studie o ultra-spracovanych potravindich maji rdéznorodu
kvalitu, ale vSetky zavery a hromadiace sa vedecké dokazy poukazuju na potencialne
Skodlivé Gc¢inky tychto potravin (Fardet a Rock, 2019).

Ekologické studie

Vedecka vaha ekologickych studii je nizka, ale ich vysledky m6zu poskytnat
urité indikativne tendencie, ktoré mozu byt vychodiskom pre spolahlivejSie
epidemiologické Stidie (Fardet a Rock, 2019).

Aj podla stadie bol narast objemu predaja ultra-spracovanych potravin
na obyvatel'a vyznamny a pozitivne spojeny s trendami indexu telesnej hmotnosti
na urovni populacie (Vandevijvere et al., 2019).

Vseobecnejsie, pri pohl'ade na najvyssie tirovne maloobchodného predaja ultra-
spracovanych potravin a napojov na celom svete v roku 2013, ktoré zodpovedali
desiatim krajinam (t. j. USA, Kanade, Nemecku, Mexiku, Belgicku, Australii, Norsku,
Velkej Britanii, Japonsku, Svajéiarsku a Holandsko), ako uvadza Panamericka
zdravotnicka organizacia (Pan American Health Organization, 2015), sa zistilo, Ze
tieto pozitivne korelovali s prevalenciou obezity v roku 2015 (OECD, 2017).

Je potrebné poznamenat, Ze ide o korelaciu, nie o pri¢inna suvislost a ze
na zvySenom riziku obezity na celom svete sa podiel'a mnoho d’al§ich faktorov, ako
napr. zvySena necinnost, znecistenie, genetické faktory, stres a/alebo osamelost,
kedZze obezita je multifaktoridlne chronické ochorenie. Nevyvazena strava je
nezanedbatel'nou pri¢inou tmrti na celom svete (priblizne 19 % vSetkych tmrti)
(GBD 2015 Risk Factors Collaborators, 2016), a spomedzi znamych rizikovych
faktorov by sa mal zvazit’ vplyv ultra-spracovanych potravin na zvysenu prevalenciu
obezity (Fardet a Rock, 2019).
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Prevalencia obezity a choroby s fiou suvisiace celosvetovo narastaju (Dai et al.,
2020; GBD 2019 Risk Factors Collaborators, 2020).

Svetova zdravotnicka organizacia odhaduje, ze na svete je viac ako 650 milidnov
l'udi s obezitou (BMI > 30 kg.m?) (WHO, 2016).

Podl'a velkych pozorovacich $tudii je obezita spojena so skratenim zivota
bez ochorenia o 3 — 8 rokov (Nyberg et al., 2018) a s priblizne 1,3-nasobnym vys$s§im
rizikom pred¢asného umrtia v porovnani s 'ud'mi s optimalnou telesnou hmotnost'ou
(The GBD 2015 Obesity Collaborators, 2017).

Prierezové Stadie

Nadhmotnost” (Juul et al.,, 2018), obezita (Nardocci et al., 2019),
gastrointestinalne ochorenia (Schnabel et al., 2018) a metabolicky syndrom (Lavigne-
Robichaud et al., 2018; Steele et al., 2019) ako chronické ochorenia boli skimané
a publikované v prierezovych stadiach.

Prieskum opisany v §tadii zahina 19 363 dospelych vo veku 18 a viac rokov,
uskuto¢neny v roku 2004 a vyhodnoteny pomocou multivariaénych logistickych
regresnych modelov ukazal, Ze spotreba ultra-spracovanych potravin je pozitivne
spojena s obezitou (Nardocci et al., 2019).

Vysledky tiez ukazali, ze 10 % zvysenie relativneho energetického prijmu z ultra-
spracovanych potravin zvysilo pravdepodobnost’ obezity o 5 % (Fardet a Rock, 2019).

Pokial’ ide o riziko metabolického syndromu, zistila sa vyznamna linearna
suvislost medzi podielom ultra-spracovanych potravin v strave a prevalenciou
metabolického syndromu (10 % zvySenie podielu bolo spojené so 4 % zvySenim
prevalencie) (Steele et al., 2019).

Stvislost’ medzi spotrebou ultra-spracovanych potravin a gastrointestindlnymi
poruchami (syndrom drazdivého Creva, funkéna zapcha, funkéna hnacka a funkéna
dyspepsia) bola skimana u 33 343 ucastnikov z webovej kohorty NutriNet-Santé.
Zvysenie prijmu ultra-spracovanych potravin bolo spojené s 25 % vySS$im rizikom
syndromu drazdivého ¢reva (p pre trend < 0,0001) a o0 25 % vys§im riziko funk¢nej
dyspepsie (p pre trend = 0,004). Nezistila sa ziadna suvislost’ s funkénou zapchou
a funk¢nou hnackou (Schnabel et al., 2018).

Prospektivne Stadie
Pri podobnych prieskumoch je dolezité potvrdenie alebo podpora s inym typom
studii. V tomto pripade sa chape podpora kontrolou vysledkov prierezovych stadii
longitudindlnymi prospektivnymi kohortovymi $tadiami. Co sa tyka nadhmotnosti
a obezity, respondenti, ktori pévodne nemali nadhmotnost’ ani obezitu, boli zahrnuti
do prieskumu s medidnom 8,9 roka. Po upravach pre potencidlne zméato¢né faktory
mali uCastnici najvySSieho kvartilu spotreby ultra-spracovanych potravin
(6,1 porcii.den™) vyssie riziko vzniku nadhmostnosti alebo obezity ako respondenti
v najniz§om kvartile spotreby (1,5 porcii.deii™"). Riziko nadhmostnosti a obezity sa
zadalo vyrazne zvySovat’ od 2,7 porcii.deii”! (Mendonca et al., 2016).
Co sa tyka diabetes mellitus 2. typu, existuji §tadie vyuzivajuce klasifikaciu
potravin podla systétmu NOVA v suvislosti s konzumaciou sladenych napojov.
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Hlasené suhrmné riziko bolo 1,30 (95 % CI: 1,20, 1,39, ziadna vyznamna heterogenita

v e

(Wang et al., 2015).

Systematické recenzie

Systematicky prehlad stadii od autorov Costa et al. (2018) potvrdzuje,
ze pri definovani zdravotného potencialu potravin existuje urcita spojitost’ so stupfiom
spracovania, preto stupei spracovania by sa mal brat’ do Givahy. Dvadsat’Sest’ studii,
ktoré hodnotili podskupiny ultra-spracovanych potravin (podl'a definicie NOVA, ako
su obcCerstvenie, rychle obcCerstvenie, nezdravé jedla a polotovary) alebo Specifické
ultra-spracované potraviny (nealkoholické napoje/sladené napoje, sladkosti, Cokolada
a hotové cerealie), boli analyzované vzhl'adom na ich spojitost’ so zvySenou tvorbou
telesného tuku pocas detstva a dospievania u zdravych jedincov. Autori v zavere
Studie uviedli, ze vo vicSine zhromazdenych a analyzovanych Stadii sa zistila
pozitivna stvislost medzi spotrebou ultra-spracovanych potravin a zvySenym
ukladanim telesného tuku.

Intervencné Studie

Je publikovana intervencnd S§tidia zaoberajuca sa ultra-spracovanymi
potravinami od autorov Hall et al. (2019). Dvadsat’ hmotnostne stabilnych (BMI =27
+ 1,5) dospelych hospitalizovanych pacientov dostavalo ultra-spracovanii
anespracovani stravu po dobu 14 dni, pricom kazdé jedlo sa zhodovalo
s prezentovanou energetickou hodnotou (kaldriami), cukrom, tukom, vlakninou
aostatnymi zivinami. Hlavné vysledky ukézali, Zze prijem ad [libitum bol
0 =500 kcal/den (+20 % za 14 dni, pochadzal hlavne z tukov a sacharidov; 2 093,4
kJ) viac pri ultra-spracovanej strave oproti nespracovanej strave a zmeny telesnej
hmotnosti vysoko korelovali s rozdielmi energetického prijmu v strave (+1,1 kg pri
ultra-spracovane;j strave a -0,9 kg pri minimalne spracovanej strave).

Pravdepodobne najdodlezitejsim bodom, ktory treba zdoraznit’ je, ze tieto ucinky
neboli spésobené v prvom rade zloZenim stravy, pretoze obe boli na to prispdsobené.
Utinok je potrebné pripisat’ inym faktorom, najmi strate ,,matrixového* efektu pri
ultra-spracovanych potravinach, ktoré sii vo vSeobecnosti viskoznejsie, tekutejsie,
drobivé a mikké matrice vyzadujuce menej zuvania, preto vedu k nizSiemu pocitu
sytosti. Nemenej dolezitym faktorom je pritomnost’ pridavnych latok zosilitujucich
senzorické vlastnosti ultra-spracovanych potravin, ako st napr. latky na povzbudenie
chuti, ktoré vedu k vyssej energetickej spotrebe, priCom pozitok z jedla prevazuje nad
sytostou (Chambers, 2016).

Kazdy rok sa na celom svete predavaju velké mnozstva ultra-spracovanych
potravin, a preto nie je mozné otestovat’ vSetky produkty na 'ud’och prostrednictvom
intervenénych $tadii. Standardna interven¢na §tidia by mala sledovat’ dve skupiny
dobrovolnikov pocas niekol’kych rokov, pricom jedna skupina by konzumovala
minimalne spracované a spracované potraviny ako svoj stravovaci zaklad a druha
skupina primarne ultra-spracované potraviny. Je vSak vel'mi pravdepodobné, Ze tento
typ Stadii sa nikdy neuskutoc¢ni, prinajmenSom z etickych dovodov. Bolo by vsak
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relevantné vybrat’ vel'ku skupinu jedincov, ktori uz maji stravu zalozentl na ultra-
spracovanych potravinach (t. j. pravdepodobne viac ako 60 % dennej energeticke;j
hodnoty) a upravit’ a znizit’ u nich spotrebu ultra-spracovanych potravin a kratkodobo
sledovat’ ich fyziologické parametre a riziko chronickych ochoreni z dlhodobého
hl'adiska (Fardet a Rock, 2019).

Iné studie

Ako sme uz uviedli, pred uvedenim systému NOVA bol stupen spracovania potravin
primarne posudzovany v epidemiologickych S$tudiach prostrednictvom binarnych
porovnani. Tieto Stadie vSak poskytli prvé zaujimavé zistenia, najmé to, ze celozmné
vyrobky na baze obilnin chrania pred chronickymi ochoreniami a rafinované vyrobky
na baze obilnin st bud’ neutralne alebo $kodlivé (Fardet a Boirie, 2014).

Spracovany a analyzovany systematicky prehlad metaanalyz navySe ukéazal
technologicky znak zdravotného potencidlu produktov na bdze ovocia, pricom celé
komplexné ovocie (surové alebo susené) ma vacsiu ochranu ako 100 % ovocné stavy
alebo sladené ovocné stavy (Fardet et al., 2019).

Pokial' ide o potraviny zivoc¢isSneho povodu, prijem spracovaného maésa
vyznamne pozitivne suvisi s celkovou umrtnost'ou, zatial’ o prijem cerveného mésa
nie (van den Brandt, 2019).

Existuje Studia, ktord sa zaobera klasifikaciou potravin podla systému NOVA,
pricom skimala spotrebu ultra-spracovanych potravin a jej stvislost’ so zavislostou
od jedla (Yale Food Addiction Scale for Children) u deti s nadvahou. Primarne
vysledky ukazali vyraznu tendenciu k vyssej spotrebe pridaného cukru (rafinovany
cukor, med, kukuri¢ny sirup) a ultra-spracovanych potravin u deti s diagnézou
potravinovej zavislosti (Filgueiras et al., 2019).

Potravinova zavislost’ konzumenta

Pojem potravinova zavislost’, ktory sa vzt'ahuje na stravovacie spravanie zahfiiajuce
nadmernit konzumaciu Specifickych potravin spdsobom podobnym akejkol'vek inej
zavislosti, sa vo vedeckej komunite pouziva uz desatrocia (Meule, 2018).

Prva stvislost’ navykového spravania od niektorého jedla bola zaznamenana
vo vedeckom casopise v roku 1890, ked bola cokolada opisana ako potravina
s potencidlnym spustacom navykového spravania (Randolph, 1956).

Ked sa globalna prevalencia nadhmotnosti zvysila, koncept potravinovej
zavislosti bol opdt’ ceneny pre svoje mozné prispevky k vysvetleniu Casti zavaznych
a psychopatologickych dosledkov tohto ochorenia (Meule, 2015).

Stale existuje dolezitd diskusia o hypotéze potravinovej zdvislosti. Niektori
autori diskutuju o nedostatku dékazov v literatare, ktoré by presne urcili latku, ktora
je zodpovedna za neuronavykové reakcie (Cameron et al., 2017).

Ini vyskumnici zd6razituja potrebu identifikovat’, ktoré potraviny by boli spojené
so zavislostou, a to nie vo forme tzv. izolovanych Zzivin ¢i latok (napr. cukor), ale
vo forme komplexnej potraviny, ktorti konzumujeme (Leigh et al., 2018).

Najmé pokroky v oblasti spracovania potravin a technoldgii viedli k vécsej
dostupnosti, cenovej akceptacii a marketingu ultra-spracovanych potravin. Okrem
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toho, ultra-spracované potraviny maji na rozdiel od tradi¢nych potravin (napr.
zelenina, ovocie, orechy a pod.) Struktiru a zloZenie upravené zvySenym obsahom
cukru, tuku, soli ¢i pridavnymi latkami, ktoré dokazu zvyraznit' chut a farbu
a prisposobit’ sa poziadavkam spotrebitel’a (Poti et al., 2017).

ZvySena konzumacia potravin bohatych na tuky, cukry a slané jedla spdsobuje zmeny
v metabolizme sacharidov a tukov, v citlivosti na inzulin a vo funkcii horménu chuti do jedla
(Leigh et al., 2018). Je zname, Ze tieto aspekty mézu vyvolat’ zmeny v nervovom riadeni
odmeny (uspokojenie spajané s jedlom) stvisiacich so zvysenym uvolfiovanim dopaminu
anasledne posilnit’ dolezitost’ a motivaciu ich pozitia (Sinha, 2013).

Tato hyperstimulacia nervovych dréh odmenovania sa podoba tej, ktora je
schopna generovat’ mechanizmy ucenia alebo kondicionovania (Upravy) (Alsio et al.,
2012). Stidie na Pud'och a potkanoch ukazali, Ze spotreba cukru zvy$uje dopamin
v nucleus accumbens a po preruseni prijmu sachardzy alebo glukézy boli popisané
priznaky abstinencie u l'udi aj u potkanov (Markus et al., 2017).

Ako uz bolo uvedené, vedecké Studie ukazuju, Ze vysokd spotreba ultra-
spracovanych potravin ma vplyv na zvysené riziko vzniku chronickych ochoreni
(Fiolet et al., 2018). Vyspelé krajiny ako Spojené kral'ovstvo a Spojené Staty americké
maju vysokl mieru obezity (24,5 % a 39,8 %) a su tiez najvacsimi konzumentmi ultra-
spracovanych potravin. Naopak, krajiny s nizkou spotrebou ultra-spracovanych
potravin, ako je Franctzsko a Taliansko, maji ovela niz§iu mieru obezity (7,1 %
a 8,2 %) (Monteiro et al., 2018a).

Vramci aplikacie roznych stadii, Costa et al. (2018) navrhuju pouzit
Standardizovanu klasifikéaciu potravin, ktora zohl'adniuje Groven spracovania potravin,
aby sa podporila porovnatel'nost’ medzi §tadiami.

Potraviny v epidemiologickych $tidiach by sa mali najskoér klasifikovat’ podla
stupna ich spracovania, nie podl'a Zivin alebo podl'a ich Zivoc¢isneho, alebo rastlinného
povodu (Fardet et al., 2015).

Je zrejmé, Ze nie je to isté€ skonzumovat’ cely neporuseny kus varenej ryby, rybie
konzervy s olejom alebo rybie nugetky obsahujiice viac ako 15 potravinarskych
prisad/pridavnych latok. To neznamend, Ze na zlozeni potravin alebo nutri¢nom
pristupe nezalezi. Najprv jeme komplexné potraviny, nie Ziviny.

Existuje suvislost medzi vysokou troviou frakcionacie nasich prirodzenych
potravin a expldéziou chronickych chordb v reakcii na tuto nadmernu frakcionaciu.
Narusenie harmonie v potravindch pravdepodobne narusilo harméniu v 'udskom tele,
ktoré reaguje celym radom chronickych chordb, intolerancii, precitlivenosti a inych
syndromov (Fardet a Rock, 2019).
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2 KLAS!FIKACIA MASQVEHO V)?ROBKU PODLA
SYSTEMU NOVA — PRIPADOVA STUDIA Z PRAXE

2.1 Misovy vyrobok a poziadavky suc¢asného konzumenta

Konzumacia misovych vyrobkov sa podla niektorych §tadii spaja s rdznymi
nepriaznivymi zdravotnymi nasledkami, a to v spojitosti s vysokym obsahom tukov,
soli a dusitanov alebo niektorymi prisadami a pridavnymi latkami. Moderny zivotny
Styl spotrebitel'ov vedie aj masovy priemysel k tomu, aby ponukal médsové vyrobky
pripravené na konzuméciu, ktoré musia byt Coraz atraktivnejSie a zdravé, pricom
vyuzivaju a podporuju nové metddy a technoldgie spracovania, aby splnili nové
ocakavania konzumentov. Preto vyskum v oblasti spracovania potravin sa stale viac
zameriava na vnimanie fyzikalnych a chemickych charakteristik, ako aj senzorickych
atributov spotrebitel'mi (Merlino et al., 2018; da Silva et al., 2019; do Prado et al.,
2019; Taylor et al., 2020).

Sposob, akym sa méso vyraba, vyvoldva rastiici zdujem u spotrebitelov
o environmentalne, socialne, etické a dobré zivotné podmienky zvierat. V dosledku
toho bolo vytvorenych niekol’ko oznacéeni trvalej udrzatelnosti, ktoré pokryvaja viac-
menej vSetky tieto aspekty. Hodnotenie spotrebitel'a na zaklade jeho individualnych
preferencii a ochota zaplatit’ viac za kvalitu mésa a mésovych vyrobkov, nadobudlo
v ostatnych rokoch zna¢ny vyznam. Je to hlavne v krajinach, ktoré sa viac zaviazali
k politike reSpektujicej Zivotné prostredie a so spotrebitel'skou populaciou, ktora chce
byt informovana o kvalite potravin nadvizujic na ich vyber. Viaceré stidie
z ostatnych rokov poukazali na relevantnejSie obavy spotrebitelov v suvislosti
s0 zdravym zivotnym $tylom a spravnou zivotospravou (Garci’a-Torres et al., 2016),
obavy o dobré zivotné podmienky zvierat (Akaichi et al., 2019) ¢i udrzatelnost
a reSpektovanie zivotného prostredia (Li et al., 2016; Sanchez-Sabate a Sabaté, 2019;
Petrescu et al., 2020).

Ocakava sa, Ze v nasledujicom desatroci zostane spotreba méisa vo vyspelych
krajinach vysoka, zatial' o v rozvojovych krajinach Azie a Latinskej Ameriky sa
ocakava 4-nasobny narast dopytu po mése (OECD/FAQ, 2019).

Rastlica celosvetova spotreba mésa je vysledkom globalizacie potravinového
systému (Delgado, 2003), ovplyviiuju ju demografické zmeny (Allievi et al., 2015)
a v niektorych rozvojovych krajindch aj nutricnd potreba konzumovat potraviny
s vy$$im obsahom zivo¢isnych bielkovin (Hawkesworth et al., 2010).

V rasticom dopyte po misovych vyrobkoch zohravaju doélezitu ulohu aj
preferencie spotrebitel'ov a senzorické vlastnosti (Font-i-Furnols a Guerrero, 2014).

Globalny dopyt po zdrojoch zivocisnych bielkovin ma negativny vplyv
na zivotné prostredie (R66s et al., 2013).

Na bitinkoch vznikd aj vel'ké mnozstvo odpadu a vedlajsich ZzivociSnych
produktov (Girotto a Cossu, 2017).

Nazory spotrebitel'ov na kvalitu misa a masovych vyrobkov v ramci réznych
stupfiov spracovania a posudenie ich vplyvu na zdravie boli predmetom vyskumu
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viacerych studii (Shan et al., 2017a; Shan et al., 2017b; Di Vita et al., 2019; Plasek
et al., 2020).

Shan et al. (2017a) uvadzajt, ze faktory, ako vSeobecna motivacia pri vybere
potravin, socialno-demografické aspekty, zdravie spotrebitelov, preferovanie
funkénych potravin a doplnky stravy su vyznamnymi prediktormi zameru
spotrebitel'ov nakupovat’ spracované aj ultra-spracované masové vyrobky.

Pojem zdravy misovy vyrobok si sti¢asny spotrebitel’ spaja najmi so spésobom
vyroby a spracovania méisa, jeho fyzikalnym a chemickym zlozenim, nutricnou
kvalitou, senzorickymi vlastnost’ami, doleziti tlohu v$ak zohravaji aj socidlne, etické
a nabozenské aspekty (obrazok 3) (Teixeira a Rodrigues, 2021).

Senzorické
vlastnosti

Fyzikalne
a chemické
charakteristiky Zivotné

prostredie

Spotrebitel'ské
vnimanie

Nové zlozky
(ingredienty) Welfare zvierat

Obrazok 3 Hlavné faktory ovplyvilujiice vinimanie mésa spotrebitel'mi
(Teixeira a Rodrigues, 2021)
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Chemické zloZenie a senzorické vlastnosti mésovych vyrobkov a vnimanie
spotrebitel’ov

V ostatnom desatroCi organy verejného zdravotnictva, vyskumné institicie
amisovy priemysel pracuju na zlepSeni kvality médsovych vyrobkov, aby ich
spotrebitelia akceptovali a vnimali ako zdravsie (Hung et al., 2016a).

V sucasnosti misovy priemysel vyuziva 3 hlavné spOsoby na zlepSenie
zdravotnej bezpeCnosti a kvality misovych vyrobkov: zniZenie obsahu tuku
a zlepsenie lipidového profilu, zniZenie obsahu soli, dusitanov a dusi¢nanov. Uvahy
st aj o ndhrade syntetickych antioxidantov (Saldafia et al., 2021).

Co sa tyka senzorickych charakteristik, tie nie su jednotné a prejavuje sa tu
individualna miera obl'ibenosti miasovych vyrobkov (Dominguez et al., 2020).

ZniZenie tuku a zlepS$enie lipidového profilu
Stadie o pouziti alternativ tukov pouZivanych na zlepSenie nutriénych
a technologickych vlastnosti su uvedené v tabul’ke 2.

Tabul’ka 2 PouzZitie alternativ tukov v médsovych vyrobkoch a ich nutricné,
technologické a senzorické dosledky

Misovy Zmeny Nutrléné a Senzorické .
vyrobok receptiry technologicke implikacie Zdroj
vyhody
Parky Emulzné gély na | Fyzikélno- Senzorické dos Santos et
na spdsob | baze bravéovej chemické parametre sa al. (2020)
hot-dogu | koze s repkovym | parametre nezmenili
olejom, neovplyvnené.
bambusovou Zlepsil sa obsah
vlakninou -3 PUFA
a inulinom ako a vlakniny. SFA
nahrada a pomer
bravéového ®-6 ku ®-3
chrbtového tuku | PUFA sa znizili

o —omega PUFA — polynenasytené mastné kyseliny, SFA —nasytené mastné kyseliny

V ostatnych rokoch sa skiimalo ¢iasto¢né alebo tGplné nahradenie Zivoc¢isneho
tuku vysokym obsahom nenasytenych mastnych kyselin s ocakdvanim zdravsich
a vyzivnych misovych vyrobkov. Kazda nova vyrobna receptura s tymito cielmi bude
mat’ zmysel vtedy, ak ju spotrebitelia uznaju a akceptuju, aby ju masovy priemysel
prijal. V tejto oblasti sa preskiimalo pouzitie mikroenkapsulacie zdrav§ich olejov
na zlepsenie lipidového profilu misovych vyrobkov (Heck et al., 2020a) a oleogélov
na nahradenie nasytenych tukov v médsovych vyrobkoch z hl'adiska zlepSenia ich
zdravotnej bezpe¢nosti (Lopez-Pedrouso et al., 2021).

Ukazalo sa vSak, Ze pouzitie zdravsich olejov v méisovych vyrobkoch je tazké
(Heck et al., 2020b), pretoZe zniZuje oxidacnu a senzoricku kvalitu.
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Znizenie obsahu dusitanov a dusi¢nanov

Dusi¢nany a dusitany v spojitosti so soliacou zmesou su hlavné zlozky pouzivané
na konzervovanie méisovych vyrobkov. V ostathom desatroCi organy verejného
zdravotnictva, vyskumné institicie a mésovy priemysel pracovali na zniZeni alebo
dokonca nahradeni dusitanov v médsovych vyrobkoch na celom svete. Dosledky pouzitia
dusi¢nanov alebo dusitanov ako pridavnych latok z aspektu verejného zdravia, ako aj
senzorickych vlastnosti, najmé chut’ vnimana spotrebitelmi, st veI'mi dobre zname
a opisané vo vedecke;j literatre. Nazory spotrebitel'ov na misové vyrobky, v ktorych
boli dusitany alebo dusi¢nany zniZzené alebo nahradené inymi zlozkami, vSak nie sa tak
zname. Problém zniZovania dusitanov v mésovych vyrobkoch je predmetom zaujmu
celého mésového priemyslu a mal by byt smerovany do celého procesu vyroby
masovych vyrobkov az po kone¢ného spotrebitel’a (Teixeira a Rodrigues, 2021).

Bola vypracovana studia (Hung et al., 2016b) s cielom presktimat’, porovnat’
a integrovat reakcie zainteresovanych stran a spotrebitel'ov na inovativne spracované
midsové vyrobky znizujuce dusitany a pridané fytochemikalie. Zistilo sa, Ze obavy
spotrebitel'ov sa tykali najmé chuti, zdravia a trvanlivosti kone¢nych produktov.

Hodnotil sa tiez postoj spotrebitelov a zdmer nakupovat’ spracované misové
vyrobky so znizenym obsahom dusitanov a pridanymi prirodnymi zlti¢eninami. Bolo
zistené, Ze spotrebitelia v Holandsku a Belgicku mali vo vSeobecnosti obmedzené
znalosti o pridavani dusitanov do mésovych vyrobkov, no ich postoj k nakupu novych
spracovanych vyrobkov bol velmi priaznivy. Naopak, zamer nakupovat takéto
misové vyrobky sa u talianskych a nemeckych spotrebitel’'ov prejavil v mensej miere
(Hung et al., 2016a).

V ostatnych rokoch sa stale viac vyskumné timy zaoberaji témou akceptacie
a preferencie misovych vyrobkov, v ktorych st dusitany nahradené prirodnymi
latkami. Treba konStatovat, ze sa zatial nenaSli jasné a objektivne odpovede
na otazky, ako stcCasni spotrebitelia vnimaji tieto inovacné zmeny pri vyrobe
miasovych vyrobkov. Tieto senzorické Stidie zahfiiali Skolené alebo Ciasto¢ne
vyskolené panely hodnotitel'ov, neslo o vyslovene spotrebitel'ské Stadie zlozené
z r6znych vekovych skupin, pohlavi a socidlno-ekonomickych skupin a €asto nebolo
mozné ziskat’ Statisticky platné zavery.

Maisovy priemysel, podobne ako ostatné odvetvia potravinarskeho priemyslu, sa
neustale snazi identifikovat’ faktory, ktoré ovplyviiuju vnimanie zdravia spotrebitel'ov.
Ktoré mésové vyrobky mozno povazovat za zdravé? Je to otazka, ktora musia
vyskumnici a priemysel zodpovedat’ smerom k spotrebitel'om. Zac¢lenenie zdravsich
ingrediencii, prirodnych antioxidantov, modifikovanych profilov tukov (niZsie nasytené
tuky, cholesterol a vysSie polynenasytené tuky), redukcia soli a dusitanov zostane
predmetom skimania, ktorému sa musi masovy priemysel prispdsobit’ a zlepsit’ ho.
Mnohé zo s$tadii o vnimani misovych vyrobkov spotrebitelmi su vSak zalozené
na spotrebitel'skych paneloch s vysSkolenymi alebo cCiastoéne vysSkolenymi
hodnotitel'mi, ktori reaguju na podnety, ako je farba, voia, texttra alebo chut’ a ktoré
nemusia zodpovedat’ skutocnym nazorom globalnej spolo¢nosti spotrebitel'ov, ¢i su
spokojni s kiipenym mésovym vyrobkom alebo ¢i su ochotni zaplatit' za ziadany
misovy vyrobok viac. Preto s potrebné d’alSie Sttidie zamerané na zistenie vnimania
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spotrebitel'ov a ich ochoty zahrnut’ zlozky, ktoré podporuju zniZenie alebo nahradenie
soli a dusitanov, o Com sa v ostatnych rokoch vela diskutuje.

Prioritou by malo byt hodnotenie vplyvu pridavania prisad s ucinkami
na fyzikalne, chemické a senzorické vlastnosti mdsovych vyrobkov vzdy, ked’ sa
zlepSuje nutricnd hodnota a zdravotna bezpecnost. Priame pouzitie prirodnych
antioxidantov, ako aj niektorych funkénych Zivin pri spracovani méasovych vyrobkov
modze negativne ovplyvnit’ senzorické vlastnosti, napr. chut. Z tohto dovodu ma
zmysel podporovat’ pouzivanie aktivnych obalovych f6lii alebo technologii
mikroenkapsulacie a nanoenkapsulacie s cielom aplikovat’ prirodné antioxidanty,
ktoré zlepsia nutricné aj senzorické vlastnosti vyrobkov. Budlicnost si bude
vyzadovat’ d’alSie Studie, ktoré sa zamerajli na hodnotenie vyrobkov spotrebitel'mi, co
poskytne objektivne informacie pre masospracujuci priemysel. Vysledkom by mali
byt atraktivnejSie misové vyrobky spliajice najprisnejsie poziadavky na ich kvalitu
a zdravotnu bezpecnost’ (Teixeira a Rodrigues, 2021).

2.2 Metodika klasifikacie misového vyrobku bratislavké parky
podl’a systému NOVA

Cielom pripadovej Studie bolo na zaklade zloZenia a vyZivovych udajov hodnotit
a klasifikovat’ miakky mésovy vyrobok bratislavské parky od Siestich slovenskych
producentov podl'a systému NOVA.

Maisovy vyrobok bratislavské parky

Slovenski producenti mésovych vyrobkov postupuji pri ich vyrobe podla
vyhlasky Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
¢. 83/2016. Bratislavské parky patria do skupiny mékkych mésovych vyrobkov. Je to
vyrobok z jemne homogenizovaného mésového diela. Mdze byt aj zrnené misové
dielo, ale velkost Castic musi byt maximalne do 2 mm. Rovnako to moze byt spojka
a vlozka. Dielo, spojka a vlozka su zvycajne plnené do technologického obalu
s priemerom maximalne 34 mm. Pre vyrobcov je zavizné dodrZiavanie a spiianie
legislativou stanovenych poziadaviek na tento vyrobok. Zakladnou potravinovou
surovinou na vyrobu bratislavskych parkov je brav€ové a hovidzie méso.

Pri kontrole a hodnoteni mékkého misového vyrobku bratislavské parky sa
postupuje podla predpisanych poziadaviek, ktorymi su:

e Povrchovy vzhlad a farba — vzhl'ad a farba nakroja, konzistencia, vona a chut’.

e Bratislavské parky su balené v celofanovom ¢reve a oddelované pretaCanim.
Povrch maju svetlohnedého sfarbenia, ktory musi byt hladky alebo mierne
vrascity, ale bez deformacii.

e Vzhlad a farba nakroja — bratislavské parky tvoria na reze homogénny celok.
Nareze je viditelné ruzovocervené sfarbenie. Pripusta sa ojedinely vyskyt
drobnych kolagénnych Castic alebo aj vzduchovych dutiniek.

e Konzistencia — bratislavské parky su pevné a sudrzné.
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e Vona — bratislavské parky sa vyznacuju charakteristickou vonou po Cerstvej
udenine.
e Chut — bratislavské parky si primerane slané a na skuse $tavnaté.

Uvadzanie vyzivovych tidajov na etikete vyrobkov sa riadi osobitnou legislativou
ato Nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢&. 1169/2011 z25. oktobra
2011 o poskytovani informacii o potravinach spotrebitelom. Vyzivové a energetické
hodnoty st v oznadeni uvadzané v g.100 g, resp. kJ.100 g!'. Vyrobcovia pri ich
definovani vychadzaji bud’ z vyzivovych tabuliek (online potravinova databaza),
laboratornych rozborov alebo z vypoctov-algoritmov (vynadsobenie jednotlivych zivin
v danej potravine prislusSnymi konverznymi koeficientmi).

Metodicky postup hodnotenia

Pri technike postupu hodnotenia mésového vyrobku bratislavské parky podla
klasifikacie potravin systétmu NOVA sme vyuzili tabulku rozdelenia potravin
na 4 skupiny podla Jonckheere a Neven (2020) (tabulka 3a,b) a charakteristiku
potraviny podl'a Monteiro et al. (2012, 2017, 2019b).

Realizovany vyskum bol zamerany na:
- Hodnotenie mékkého masového vyrobku bratislavské parky od siestich slovenskych
vyrobcov.
- Hodnotenie makkého maisového vyrobku bratislavské parky pre zaradenie
do skupiny podl'a klasifikacie potravin systému NOVA. Postupovali sme:
e podrla 4. skupiny ultra-spracované potraviny systému NOVA,
e podla podskupiny spracované mésové vyrobky 4. skupiny ultra-spracované
potraviny systému NOVA,
- Hodnotenie a porovnanie zlozenia a nutri¢nej hodnoty méakkého mésového vyrobku
bratislavské parky zoznacenia uvadzaného rozlicnymi slovenskymi vyrobcami
na oficidlne dostupnych strankach internetovych zdrojov (URL 1 az URL 6).

Na vyhodnotenie a interpretaciu vysledkov sme vyuZzili metodu komparacie
s cielom zistit' podobnost’ s atributmi ultra-spracovanej potraviny podla systému
NOVA. Vo vseobecnosti sa potraviny rozdel'nju podla systému NOVA kontrolou
zoznamu zloziek, z ktorych st zloZené. Spracované potraviny predstavuji zmes
potravin 1. a 2. skupiny rozdelenia podl'a systému NOVA, ak obsahuju najviac tri az
Styri zlozky. Ak spracovany vyrobok obsahuje pat a viac zloziek, je zaradeny
do 4. skupiny systému NOVA ako ultra-spracovany vyrobok (Monteiro et al., 2012).
Dalsou délezitou vlastnostou pre ultra-spracovany vyrobok je pritomnost’ jednej
a viac zloziek charakteristickych pre skupinu ultra-spracovanych potravin (Monteiro
etal., 2017, 2019b).
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Zlozky charakterizujliice ultra-spracované potraviny:

- potravinarske latky, ktoré sa nepouzivaju alebo iba zriedkavo pouzivaju
v kuchyniach, alebo pridavné latky v potravindch, ktorych funkciou je urobit
kone¢ny vyrobok chutnym alebo pritazlivejsim,

- potravinarske latky, ktoré sa nepouzivaju alebo zriedka pouzivaju v kuchyniach, st

v oznac¢eni vyrobku na za¢iatku alebo v strede zoznamov zloziek ultra-spracovanych

potravin; su to hydrolyzované proteiny, izolat s6jového proteinu, lepok, kazein,

srvatkovy protein, tzv. mechanicky separované miso, fruktdza, kukuriény sirup

s vysokym obsahom fruktozy, tzv. koncentrat ovocnych S$tiav, invertny cukor,

maltodextrin, dextroza, laktéza, rozpustna alebo nerozpustnd vlaknina,

hydrogenovany alebo interesterifikovany olej; pritomnost’ jednej alebo viacerych
tychto potravinarskych latok v zozname zloziek identifikuje vyrobok ako ultra-
spracovany,

¢islo E a/alebo nazov pridavnych latok v potravine pouzivanych vylucne v ultra-

spracovanych potravinach st na konci zoznamov zloziek spolu s d’al§im ozna¢enim

pridavnych latok, ako s funkéné skupiny — sladidla, farbiva, konzervaéné latky,
antioxidanty, nosi¢e, kyseliny, regulatory kyslosti, protihrudkové ¢inidla,
protipeniace ¢inidla, objemové Cinidla, emulgatory, ako latky, emulgacné soli,
stuzovadla, zvyraziovace chuti a aromy, penotvorné c¢inidla, Zelirujice C¢inidla,
polevové Cinidla (vratane lubrikantov - zvlhéovacov), zvlhcovadla, modifikované

Skroby, baliace plyny, hnacie plyny (propelanty), kypriace ¢inidla, komplexotvorné

latky (sekvestranty), stabilizatory, zahust'ovadla, latky na zlepSenie vlastnosti muky;

akykol'vek priklad tychto pridavnych latok v potravinach, ako je uvedené

v zoznamoch zloziek, tieZ oznacuje produkt ako ultra-spracovany.

Ak vyrobca v oznaceni vyrobku pouzije sthrnny nazov pridavnej latky
v potravine, jeho vysledovanie je mozné na zaklade nariadenia Komisie (EU)
¢. 1129/2011 o pridavnych latkach alebo oficidlneho internetového zdroja vyrobcov
méisovych vyrobkov.
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Tabul’ka 3a Klasifikacia potravin a prisad na zaklade stupna spracovania podl'a
systému NOVA (Jonckheere a Neven, 2020)

Cerstvé alebo susené huby
Cerstvé alebo pasterizované
ovocné a zeleninové stavy
(neobsahujuce pridany cukor,
sladidla alebo aromy)
Strukoviny

Fazul'a, SoSovica, cicer
Obilniny a obilniny
Hneda, predvarena alebo
biela ryza, ¢erstva kukurica,
pSeniéné krapy, vlocky
Orechy a semena

Orechy a semienka

bez pridanej soli alebo cukru
Miiso, hydina, ryby a
morské plody

Vcelku alebo vo filetach,
steakoch, resp. iné odrezkoch
(cuts)

Mlieko a jogurt

Susené alebo pasterizované
mlieko

Cerstvy alebo pasterizovany
obycajny jogurt

Vajcia

Cerstvé, v prasku, chladené
alebo mrazené vajcia
Bylinky a korenie

Cerstvé, susené, celé alebo
v prasku

Pitna voda, kava a ¢aj

ovocia (olivy)
Lanovy olej,
sezamovy olej,
olivovy olej
Rastlinné oleje
s pridanymi
antioxidantmi
Maslo a
bravéova mast’
Ziskané

z mlieka a mast’
z tukového
tkaniva
osipanych

Sol’

Sol’ tazena

z morskej vody,
stolova sol’

so sus$iacimi
¢inidlami

alebo jodovana
Cukor, med

a sirup

Cukor a melasa
ziskana

z trstiny alebo
repy,
extrahovany med
z plastov, sirup
Zo stromu javora
Mika

Mika vyrobena
z kukurice,
pSenice, ovsa
Skroby

Skroby
extrahované

z kukurice a
inych rastlin

v slanom naleve
(sol’ny roztok)
Slané alebo
pocukrované
orechy a semena
Solené, suSené
alebo iidené miso
alebo ryby
Sunka, slanina,
pastrami

Rybie konzervy
v oleji

S konzervaénymi
latkami alebo

bez nich

Ovocie v sirupe
S antioxidantmi
alebo bez nich
Cerstvo vyrobené
nezabalené
chleby a syry
Chlieb

z pSeni¢nej miky,
voda, sol’

a drozdie
Sladené cerealie,
jogurt

Sladené, ale
bez/malo
pridavnych latok
(additives)
Cestoviny,
rezance, kuskus
Pivo, vino a
jablkovy must*

e Spracované . .
Nespracované/minimalne Kulindrske Spracované Ultra-spracované
spracované potraviny prisady, zlozky potraviny potraviny
Ovocie, zelenina, §krobové Rastlinné oleje Zelenina Spracované mésové
korene, huby lisované v konzerve vyrobky
Cerstvé, lisované, chladené, (crushed) alebo Mleté méso, klobasy,
mrazené alebo suSené ovocie | zo semien, v poharoch a hamburgery, parok
a zelenina (sladké) zemiaky, orechov alebo strukoviny v rozku, hydinové a

rybie nugety a ty¢inky
Nipoje sladené
cukrom

Sytené nealkoholické
napoje, energetické
napoje

Vsetko
pocukrované/sladené a
s pridavnymi latkami
(additives)

Ovocné jogurty a
ovocné napoje
Cukrované a

s pridavnymi latkami
(additives)

Kakaové napoje
Sladké alebo slané
(balené) obcerstvenie
Susienky, kolace
(zmesi), zmrzlina,
energetické ty€inky,
¢okoléda, cukriky,
Cipsy

Hotové (teplé)
jedla/produkty
(mrazené) kolace,
jedla z cestovin

a pizze

Hranol¢eky, instantné
polievky, omacky a
rezance, zékusky
wZdravie* a
,»chudnutie®
nahradné jedla alebo
vyrobky

Kokteily, prasky
Masovo vyrabané
balené chleby
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Nespracované/minimalne Sl(lzlli?s;::l?ee Spracované Ultra-spracované
spracované potraviny prisady, Zlozky potraviny potraviny
Nespracované/ minimalne Spracované Spracované Ultra-spracované
spracované potraviny kulinarske potraviny potraviny
prisady, zlozky

Chleby, ktoré
obsahuji emulgatory,
resp. farbiva

Sladené cerealie,
jogurty s pridavnymi
latkami (additives)
Cukrované,

s pridavnymi latkami
(additives)

na zvyraznenie chuti,
farby

Margarin a iné
natierky

Dzemy, cokoladova
natierka
Potravinové (feed)
produkty pre deti
Dojcenska vyziva,
pokracovacie mlieka,
iné detské vyrobky
‘Whisky, gin, rum,
vodka*

Zahrnaji aj hotové jedla

z 2 alebo viacerych zloZiek
z tejto skupiny

Susené mixované ovocie,
granola* vyrobena z obilnin
(vlociek) s orechmi, suSenym
ovocim a bez pridaného
cukru/medu/oleja

Zahina aj
prisady zloZené
z 2 alebo
viacerych
zloZiek

z tejto skupiny
(tieto zlozky
zvylajne sa
nekonzumuju
samostatne)
Slané maslo

Zahinaju aj
hotové jedla z 2
predchadzajucich
skupin, bez/malo
pridavnych latok
(additives)
(hlavne

na zlepSenie
bezpecnosti
potravin)

Vo vSeobecnosti st
vysoko spracované
potraviny s
pridanym cukrom,
tukom, sol’ou a
dlhym zoznamom
pridavnych liatok
na priemyselné
vyuZitie

Poznamka: *Alkoholické napoje pdvodne neboli zahrnuté v systéme NOVA, ale
mozu sa povazovat’ za spracované potraviny, ak st vysledkom fermentacie (napr.
pivo, vino, jablény must) a ako ultra-spracované potraviny, ked’ dochadza k d’alsej
destilacii vysledného alkoholu (napr. whisky, gin, rum a vodka).
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2.3 Klasifikacia a hodnotenie misového vyrobku bratislavské
parky podl’a systému NOVA

2.3.1 Klasifikdcia a hodnotenie méikkého mésového vyrobku bratislavské parky
podrla systému NOVA (vyrobca 1)

Bratislavské parky st vyrabané slovenskym vyrobcom (vyrobca 1) ako méakky
maéasovy vyrobok tepelne opracovany a udeny, ktory sa vyznacuje lahodnou a jemnou
chutou. Odporuca sa konzumovat’ na ranajky a veCeru a tiez nakrajany a opeceny
do polievok. Trvanlivost’ tohto médsového vyrobku je 21 dni, teplota skladovania ma
byt 0 az 4 °C. Vyrobca v oznaCeni vyrobku uvadza, Ze je bez alergénov a je
bezgluténovy. Po naruseni obalu, t. j. po otvoreni sa ma spotrebovat’ do 48 hodin pri
dodrzani skladovacich podmienok.

ZloZenie tohto mikkého masového vyrobku je uvedené v tabul’ke 4 a nutricna
hodnota v tabul’ke 5.

TabulPka 4 Hodnotenie médsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 1) podla
systému NOVA (URL 1)

Skupina potravin podl’a systétmu NOVA 4. ultra-spracovana potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany mésovy vyrobok
Pocet zloZiek mikkého misového vyrobku 4
ZloZenie miikkého méisového vyrobku
Bravcové méso 65 %
Kategoria potravin (surovina) Hovidzie méso 15%
Pitn4 voda
Spracované kulinarske prisady Neuvedené v oznaeni
Potravinarske latky, ktoré sa nepouZivaju Neuvedené v oznaceni
alebo zriedka pouZivaju v kuchyniach
Pridavné latky v potravinach (funkéna Pridavné latky

skupina, kategoria)

Mikky masovy vyrobok bratislavské parky (vyrobca 1) je podla klasifikacie
potravin systému NOVA zaradeny do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny
a do podskupiny spracovany médsovy vyrobok (tabulka 3a,b) podla autorov
Jonckhere a Neven (2020). V ozna¢eni vyrobcom st uvedené 4 zlozky, z ktorych je
dany makky méasovy vyrobok zloZzeny. Ultra-spracovany vyrobok obsahuje podla
Monteiro et al. (2012) 5 a viac zloziek, z coho vyplyva, Ze hodnotené bratislavské
parky vyrobcu 1 by mali byt’ zaradené podl'a systému NOVA do 3. skupiny potravin
— spracované potraviny. Monteiro et al. (2017, 2019b) d’alej uvadzaju, ze pre ultra-
spracovany vyrobok su dolezité aj d’alSie charakteristiky. Ak potravinovy vyrobok
obsahuje 1 alebo viac zloZiek zpotravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaju
v kuchyniach alebo sa zriedka pouzivaju alebo z pridavnych latok v potravine,
zarad’uje sa do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny.
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Vyrobca 1 v oznaceni misového vyrobku bratislavské parky uviedol sthrny
nazov pre pridavné latky, z ktorého konzument nie je schopny identifikovat’ funként
skupinu alebo kategériu pridavnych latok. Pri tomto vyrobku teda moézZeme
konstatovat, Ze vyrobca nedostato¢ne uviedol potrebné informacie o vyrobku,
dolezité jednak pre jeho hodnotenie podla systému NOVA a jednak pre konzumenta,
na zaklade ktorych sa rozhoduje pri vybere.

TabulPka 5 Nutri¢na hodnota misového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 1)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kJ/kcal.100 g! 950/227
Tuky g.100 g'! 19

z toho nasytené mastné g.100 g'! 6,5
kyseliny
Sacharidy g.100 g'! 0,5
z toho cukry 2.100 g'! 0
Vlaknina 2.100 g'! 0
Bielkoviny 2.100 g'! 13,5
Sol g.100 g'! 1,8

Vyhlaska Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
¢. 83/2016 o mésovych vyrobkoch stanovuje pre mikky mésovy vyrobok bratislavské
parky najmenej 50 % misa, ale nestanovuje minimalne podiely zvlast’ pre bravcové
a hovédzie méso. Zakladna surovina, t.z. bravéové a hovddzie méso, je vSak definovana.
Vo vyhlaske sa tiez nachadza informéacia o najvy$Som mnozstve tuku (35 %). MdZeme
konstatovat’, Ze vyrobca tieto legislativou stanovené poziadavky splnil.

Uvedena vyhlaska uréuje aj podiel celkovych bielkovin bez kolagénu (najmenej
11 % hmot.), resp. mnoZzstvo kolagénu z celkovych bielkovin (najviac 18 % hmot.),
no iba pre trvanlivy tepelne opracovany mésovy vyrobkok, kam nami hodnotené
mikké mésové vyrobky nepatria. Vyrobca okrem dalSich nutriénych parametrov
uviedol v oznaceni bratislavskych parkov aj obsah bielkovin (13,5 %). Ultra-
spracovan¢ vyrobky maji pomerne vysoku energeticki hodnotu, ktora sa pohybuje
od 940 kJ.100 g, resp. 225 kcal.100 g do 2 090 kJ.100 g, resp. 500 kcal.100 g!
(Brazilian Ministry of Health, 2014). Energeticka hodnota tohto médsového vyrobku
uvedena v oznadeni bola 950 kJ.100 g'!, resp. 227 kcal.100 g™'.

2.3.2 Klasifikacia a hodnotenie mikkého mésového vyrobku bratislavské parky
podPa systétmu NOVA (vyrobca 2)

Bratislavské parky, ktoré na trh uvadza vyrobca 2, patria medzi makky mésovy
vyrobok, udeny. Parky s vyrabané na Slovensku a vyrobca odporaca skladovat’ ich
pri teplote 0 az 4 °C. Trvanlivost’ tohto vyrobku je 14 dni.

ZlozZenie bratislavskych parkov je uvedené v tabulke 6 a nutri¢na hodnota
v tabul’ke 7.
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Tabulka 6 Hodnotenie médsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 2) podla

systétmu NOVA (URL 2)
Skupina potravin podPla systému NOVA 4. ultra-spracovana potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany mésovy vyrobok

Pocet zloZiek miikkého misového vyrobku | 21
ZloZenie miikkého misového vyrobku

Bravcové miso
Hovadzie miso
Kategoria potravin (surovina) Bravcova slanina
Pitna voda
Bravcéové koze
Jedla sol’
Spracované kulinarske prisady Cesnak

Skrob

Bravéova bielkovina
Glukézovy sirup
Dextroza

50 %

Potravinarske latky, ktoré sa nepouZivaji
alebo zriedka pouzZivaju v kuchyniach

Pridavné latky v potravinach (funkéna
skupina, kategoria)

Mikky misovy vyrobok bratislavské parky (vyrobeca 2) je podla klasifikécie
potravin systétmu NOVA (tabulka 3a,b) zaradeny do 4. skupiny medzi ultra-
spracované potraviny a do podskupiny spracovany médsovy vyrobok (Jonckhere
a Neven, 2020). Vyrobca uviedol v oznaceni vyrobku 21 zloziek, pricom podla
Monteiro et al. (2012) ultra-spracovany vyrobok obsahuje 5 a viac zloziek. V tomto
pripade su bratislavské parky vyrobcu 2 podl'a poctu zloziek klasifikované ako ultra-
spracovany vyrobok.

Pre ultra-spracovany vyrobok su vSak dolezité aj d’alSie charakteristiky, ktorymi
sa vyznacuje (Monteiro et al., 2017,2019b). Ak potravinovy vyrobok obsahuje
1 alebo viac zloziek z potravinarskych latok, ktoré sa nepouZzivaju v kuchyniach alebo
sa zriedka pouZzivaju, alebo je zlozeny z pridavnych latok v potravine, zarad’uje sa
do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny.

Vyrobca 2 v oznaceni mikkého midsového vyrobku bratislavské parky uviedol
3 zlozky potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaju alebo len zriedka pouzivaju
v kuchyniach pri priprave jedla, a to bravéova bielkovina, gluk6zovy sirup a dextroza.
Tento méasovy vyrobok obsahuje aj pridavné latky v potravinach (spolu 10), ato
konzervacnt latku E 250, stabilizator E 451, zvyrazinovac chuti E 621, antioxidanty E 316
a E 635 a regulatory kyslosti E 262 a E 331. Modifikovany Skrob je tiez pridavna latka,
ktora je v bratislavskych parkoch uvedena ako E 1422 (URL 8) a ziskava sa chemickym
spracovanim extrahovanych Skrobov. Medzi pridavné latky v potravinach sme zaradili aj
koreniny a extrakty korenin. Podl'a nariadenia Komisie (EU) ¢. 1129/2011 o pridavnych
latkach sa extrakty korenin daji vysledovat’ pre kategoriu potravin parky ako pridavné
latky oznacené pismenom E a nazvom: E 160c z papriky, kapsantin, kapsorubin, E 160a
karotény a E 162 cviklova Cervena, betain.
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Koreniny je sthrny nazov, ktory pouzil vyrobca v oznaceni svojho vyrobku
bratislavské parky. Podl'a dostupného oficialneho internetového zdroja URL 7
koreniny predstavuji zmes pridavnych latok. Ak vyrobca pouzije v oznaeni
vSeobecné pojmy, pre konzumenta potravin to moéZze znamenat nedostatoéné
informacie, ktoré mozu spotrebitel'a ovplyvnit’ pri vybere potraviny. Zaroven, sithrnné
oznacenie zloziek komplikuje hodnotenie potraviny podla systému NOVA.

TabuPka 7 Nutri¢na hodnota misového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 2)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kJ/kcal.100 g! 978/233
Tuky g.100 g'! 19,5

z toho nasytené mastné g.100 g'! 7,4
kyseliny
Sacharidy g.100 g'! 3,9
z toho cukry 2.100 g'! 0,1
Bielkoviny 2.100 g'! 10,6
SolP 2.100 g! 1,9

Vyhlaska Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
¢. 83/2016 o misovych vyrobkoch stanovuje pre mékky masovy vyrobok bratislavské
parky najmenej 50 % bravéového a hovéddzieho mésa spolu. Legislativne je tiez
stanoveny najvyssi obsah tuku, ato 35 g.100 g'. M6Zeme konstatovat’, ze vyrobca
2 dodrzal obe poziadavky, pricom mnozstvo tuku uvedené na obale bolo 19,5 %.
Ako uz bolo spominané vysSie, vyhlaska nestanovuje obsah hrubych bielkovin
s kolagénom a bez kolagénu pre mésovy vyrobok bratislavské parky. Vyrobca 2
na etikete v rdmci nutriéného zloZenia uviedol, Ze vyrobok obsahuje 10,6 g.100 g!
bielkovin. Ostatné nutri¢né ukazovatele sa nachadzaji v tabulke 7. Energeticka
hodnota uvedena na obale a prepocitana na 100 g vyrobku bola 978 kJ.100 g resp.
233 kcal.100 g'. Z uvedeného vyplyva, Ze bratislavské parky vyrobcu 2 mozeme
zaradit medzi potraviny s pomerne vysokou energetickou hodnotou, ¢o je v stlade
so zdrojom Brazilian Ministry of Health (2014), t. j. viac ako 950 kJ.100 g™'.

2.3.3 Klasifikacia a hodnotenie mékkého mésového vyrobku bratislavské parky
podrla systétmu NOVA (vyrobca 3)

ZloZenie bratislavskych parkov vyrobcu 3 je uvedené v tabulke 8 a nutricna
hodnota v tabul’ke 9.

Tento mikky mésovy vyrobok je podla klasifikacie potravin systému NOVA
zaradeny do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny a do podskupiny spracovany
masovy vyrobok (tabul’ka 3a,b), ktort uvadzaji Jonckhere a Neven (2020). Na etikete
vyrobku je uvedenych 26 zloziek, pricom ultra-spracovany vyrobok obsahuje podla
Monteiro et al. (2012) 5 a viac zloziek. V tomto pripade hodnoteny mésovy vyrobok
podla poétu zloziek je tiez klasifikovany ako ultra-spracovany vyrobok. Dalsie dolezité
vlastnosti, ktorymi sa vyrobok vyznacuje, uvadza Monteiro et al. (2017, 2019b). Do ,
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4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny zarad’ujeme aj potravinovy vyrobok, ktory
obsahuje 1, ale aj viac zloziek z potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaji
v kuchyniach alebo sa malo pouZzivajt, alebo z funkénych skupin pridavnych latok
alebo kategorii pridavnych latok v potravine.

Vyrobca v oznaceni bratislavskych parkov uviedol dve zlozky potravinarskych
latok, ktoré sa nepouzivaji alebo len malo pouzivaju v kuchyniach pri priprave jedal,
a to bravcova bielkovina a dextr6za. Bratislavské parky vyrobcu 3 obsahuju zlozky aj
z pridavnych latok v potravinach, spolu 15. Z nich st vyjadrené ako funkéna skupina
pridavnej latky spolu s E ¢islom, spolu 12 a 3 vS§eobecnym pojmom aréomy, extrakty
korenin a modifikovany skrob. Z pridavnych latok v potravindch st to stabilizatory E
450 a E 451, antioxidanty E 316 a E 300, zahustovadla E 415, E 412 a E 407,
stabilizator E 466, Zelirujica latka E 467, kyseliny E 330 a E 296 a konzervac¢na latka
E 250. Pri informacii o zlozkach kyseliny E 330 a E 296 by sa viac ziadalo spresnit’
funként skupinu pridavnej latky v potravinach a to E 330 kyselina citronova a E 296
kyselina jabl¢na.

Tabulka 8 Hodnotenie médsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 3) podla

syst¢tmu NOVA (URL 3)
Skupina potravin podPa systému NOVA 4. ultra-spracovana potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany mésovy vyrobok

Pocet zloZiek miikkého mésového vyrobku | 26
ZloZenie miikkého misového vyrobku

Bravcové méso 62 %
Pitné voda
Kategoria potravin (surovina) Bravcovy tuk
Bravcové koze
Hovidzie méso 1%
Jedla sol’

Paprika mleta sladka

Cesnak

Zemiakovy Skrob

Potravinarske latky, ktoré sa nepouzivaju | Bravcova bielkovina

alebo zriedka pouZivaju v kuchyniach Dextroza

Stabilizatory E 450 a E 451
Antioxidant E 316 a E 300
Zahustovadlo E 415, E 412 a E 407
Aromy

Extrakty korenin

Modifikovany Skrob

Stabilizator E 466

Zelirujtca latka E 467

Kyseliny E 330 a E 296
Konzervacna latka E 250

Spracované kulinarske prisady

Pridavné latky v potravinach (funkéna
skupina, kategéria)
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Vseobecné pojmy ardéma a extrakty korenin sa daju vysledovat podla
nariadenia Komisie (EU) & 1129/2011 o pridavnych latkach nasledovne: aréma
vS§eobecny pojem znamena pouzitie v kategorii potravin pre parky pridavné latky E
100 kurkumin alebo E 392 extrakt z rozmarinu. Podl'a toho istého legislativneho
zdroja mozno vysledovat’ vSeobecné oznacenie ,,extrakty korenin“ pre kategoriu
potravin parky pridavné latky E 160c z papriky, kapsantin, kapsorubin, E 160a
karotény a E 162 cviklova Cervend, betain. Modifikovany Skrob je podl'a URL &
pridavna latka E 1422.

Aj vtomto pripade pri oznaceni zlozenia bratislavskych parkov mozno
konstatovat, ze vSeobecné pojmy nemusia byt zrozumitelné pre rozhodnutie
konzumenta kupit’ si spravny vyrobok. Rovnako informécie, ktoré nie su Standardné pre
klasifikaciu potravin podla systému NOVA, spdsobuju zlozitost’ v postupe hodnotenia.

Podla vyhlasky Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej
republiky ¢. 83/2016 o mésovych vyrobkoch kvalitu bratislavskych parkov definuje
minimalny podiel mésa, maximalny podiel tuku, ze je to zmes hovidzieho
a bravéového maisa bez presnejSicho ur¢enia pomeru a je pri nich zakazané pouzivat’
mechanicky separované miso. Hodnotené bratislavské parky vyrobcu 3 spiitali
stanovené podmienky na minimalny podiel bravéového a hovédzieho mésa spolu
50 %. Obsah tuku vo vyrobku bol pod legislativne stanoveny minimalny obsah
35g.100 g' (28,9 g.100 g"). Ako uz bolo uvedené, predmetna legislativa obsah
bielkovin pri tomto vyrobku nestanovuje. Vyrobca okrem inych nutricnych udajov
(tabul’ka 9) na obale vyrobku uviedol, Ze bratislavské parky obsahuju 11,8 g.100 g!
bielkovin. Obsah energie vyjadreny na 100 g bol 1 187 kJ.100 g!, resp.
287 kecal. 100 g!, ¢im sa tento ultra-spracovany vyrobok zarad'uje medzi potraviny
s pomerne vysokou energetickou hodnotou podl’a stanovenej Skaly Brazilian Ministry
of Health (2014).

Pri oznaceni obsahu energetickej hodnoty tohto mikkého mésového vyrobku je
chybny ¢iselny udaj v prepocte kcal na kJ alebo opacne.

TabulPka 9 Nutri¢na hodnota misového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 3)

(URL 5)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kl/kcal.100 g! 1187/287
Tuky g.100 g! 28,9

z toho nasytené mastné 2.100 g'! 9,1
kyseliny
Sacharidy g.100 g! 1,8
z toho cukry 2.100 g! 0,5
Bielkoviny 2.100 g! 11,8
Sol g.100 g'! 2,34
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2.3.4 Klasifikdcia a hodnotenie méikkého mésového vyrobku bratislavské parky
podrla systému NOVA (vyrobca 4)

Vyrobca 4 na obale uvddza, ze mikky mésovy vyrobok bratislavské parky je
legendou medzi slovenskymi parkami, ktoré su typické podielom maésa, zmesou
korenin a §tavnatost'ou. Su to jemné parky, ktoré su sucast’ou nasej kuchyne pre svoju
vyvazenu chut’. Balené su v ochrannej atmosfére a odporucana teplota skladovania je
0 az 4 °C. V oznaceni vyrobku je uvedena jeho trvanlivost’ 21 dni.

ZloZenie bratislavskych parkov vyrobcu 4 je uvedené v tabulke 10 a nutricna
hodnota v tabul’ke 11.

Bratislavské parky od vyrobcu 4 st podl'a klasifikacie potravin systému NOVA
zaradené do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny a do podskupiny spracovany
misovy vyrobok vsulade s tabulkou 3a,b autorov Jonckhere a Neven (2020).
V oznaceni vyrobcom st uvedené 2 zlozky, z ktorych je tento makky mésovy vyrobok
zlozeny. Ultra-spracovany vyrobok obsahuje podl'a Monteiro et al. (2012) 5 a viac
zloziek. Tieto parky by podl'a poctu zloZiek mali byt zaradené podla systému NOVA
do 1. skupiny potravin ato medzi nespracované potraviny alebo minimalne
spracované potraviny.

Pre ultra-spracovany vyrobok su ddlezit¢ d’alSie charakteristiky, ktorymi sa
vyznacuje, ako to uvadzaju Monteiro et al. (2017, 2019b). Ak potravinovy vyrobok
obsahuje 1 alebo viac zloziek z potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaji
v kuchyniach alebo sa zriedka pouzivaji, alebo z pridavnych latok v potravine,
zarad’'uje sa do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny. Vyrobca 4 na obale
vyrobku neuviedol d’alSie zloZzky, ateda takéto oznacenie obsahuje nedostatoéné
informdcie o zlozeni, ¢o mdze negativne ovplyvnit’ konzumenta pri vybere. Rovnako,
nedostatoéné informacie na obale vyrobku stazuju az znemoziuju klasifikdciu
potraviny podl'a systému NOVA.

Tabulka 10 Hodnotenie midsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 4) podla

systému NOVA (URL 4)
Skupina potravin podl’a systému NOVA 4. ultra-spracovana potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany misovy vyrobok
Pocet zloZiek makkého mésového vyrobku 2

ZloZenie mikkého misového vyrobku

Bravcové méso

- . . o
Kategoria potravin (surovina) Hovédzie méso 79 %
Spracované kulinarske prisady Neuvedené v oznaeni
Potravinarske latky, ktoré sa nepouZzivaju Neuvedené v oznaceni

alebo zriedka pouZivaji v kuchyniach

Pridavné latky v potravinach (funkéna Neuvedené v oznaceni

skupina, kategdria)

Podl'a vyhlasky Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenske;
republiky ¢. 83/2016 o miésovych vyrobkoch bratislavské parky produkovane
vyrobcom 4 splnaju stanovené podmienky na minimalny podiel bravcového
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a hovidzieho misa (spolu 50 %). Obsah tuku vo vyrobku (24,6 g.100 g) je
pod legislativne stanoveny minimalny obsah 35 g.100 g'. Ako uz bolo spominané
vysSie, vyhlaska nestanovuje obsah hrubych bielkovin s kolagénom a bez kolagénu
pre mésovy vyrobok bratislavské parky. Vyrobca 4 na obale okrem inych parametrov
v rAmci nutri¢ného zloZenia uviedol, Ze vyrobok obsahuje 12,5 g.100 g™ bielkovin.
Obsah energie vyjadreny na 100 g bol 1 148 kJ.100 g™, resp. 227 kcal.100 g! , &im sa
tento mésovy vyrobok zarad’'uje medzi potraviny s pomerne vysokou energetickou
hodnotou (Brazilian Ministry of Health, 2014).

Pri oznaceni obsahu energetickej hodnoty tohto méakkého méasového vyrobku
je chybny Ciselny tidaj v prepocte kcal na kJ alebo opacne.

Tabulka 11 Nutri¢nd hodnota mésového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 4)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kJ/kcal.100 g! 1 148/227
Tuky g.100 g! 24,6

z toho nasytené mastné 2.100 g'! 8,1
kyseliny
Sacharidy g.100 g! 1,5

z toho cukry 2.100 g! menej ako 0,5
Bielkoviny 2.100 g! 12,5
SolP 2.100 g'! 2,0

2.3.5 Klasifikacia a hodnotenie méikkého mésového vyrobku bratislavské parky
podPa systétmu NOVA (vyrobca 5)

Slovensky vyrobca 5, ktory v ramci vyrobného portolia produkuje aj mékké mésové
vyrobky, odporaca bratislavské parky pred konzumovanim ohrievat’ na 90 °C 5 minut.
V oznaceni je uvedené, Ze tento vyrobok je bez lepku. Tento mésovy vyrobok je
tepelne spracovany varenim v pare a je udeny pomocou bukovej Stiepky. Je vakuovo
baleny, jeho trvanlivost’ je 14 dni a odporucana teplota skladovania do 4 °C.

ZloZenie bratislavskych parkov vyrobcu 5 je uvedené v tabulke 12 a nutri¢na
hodnota v tabul’ke 13.

PodTla klasifikacie potravin systému NOVA su tieto parky zaradené do 4. skupiny
medzi ultra-spracované potraviny a do podskupiny spracovany mésovy vyrobok
vsulade stabulkou 3ab (Jonckhere a Neven, 2020). V oznaceni vyrobcom je
uvedenych 13 zloziek, pricom podl'a Monteiro et al. (2012) ultra-spracovany vyrobok
obsahuje 5 a viac zloziek. Z uvedeného vyplyva, ze bratislavské parky produkované
tymto su podla poétu zloZiek klasifikované ako ultra-spracovany vyrobok. Dalgie
vlastnosti, ktorymi sa ultra-spracovany vyrobok vyznacuje, charakterizuje Monteiro et
al. (2017, 2019b). Ak potravinovy vyrobok obsahuje asponi 1 zlozku z potravinarskych
latok, ktoré sa nepouzivaju v kuchyniach alebo sa malo pouzivaju, alebo z funkénych
skupin pridavnych latok alebo kategodrii pridavnych latok v potravine, zarad’uje sa
do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny. Vyrobca v oznaceni na etikete uviedol
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2 zlozky potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaju alebo len malo pouzivaji
v kuchyniach pri priprave jedal, a to Zivo¢iSna bielkovina a glukdza.

Bratislavské parky obsahuju aj dalSie zlozky, ktoré su typické pre ultra-
spracovanu potravinu a ktoré ju charakterizuju. Tychto d’alsich latok, ktoré vyrobca
uviedol, je 5, priCom 2 znich su uvedené ako funkéné skupiny pridavnych latok
v potravinach, t. j. stabilizator E 451 a konzervaéna latka E 250. Dalsie 3 latky st
oznacené suhrnnym ndzvom ako extrakty korenin, koreniny a arémy.

Vseobecné pojmy ardoma a extrakty korenin sa daju vysledovat’ podl'a nariadenia
Komisie (EU) &. 1129/2011 o pridavnych latkach nasledovne: aréma vseobecny
pojem znamena pouzitie v kategorii potravin pre parky pridavné latky E 100
kurkumin alebo E 392 extrakt z rozmarinu. Podla toho ist¢ho legislativneho zdroja
mozno vysledovat’ v§eobecné oznacenie ,,extrakty korenin“ pre kategdriu potravin
parky pridavné latky E 160c z papriky, kapsantin, kapsorubin, E 160a karotény a E
162 cviklova Cervend, betain. Koreniny do bratislavskych parkov mézu obsahovat
stabilizator E 450 (obsah P,Os max. 200 000 mg.kg™"), zemiakovy $krob, emulgator E
1 450, koreniny a extrakty korenin, antioxidant E 300, zvyraznovace chuti E 621
(obsah kyseliny glutimovej max. 27 500 mg.kg™"), E 635 (obsah kyseliny guanylovej
max. 1 500 mgkg'), ¢o je vysledovatelné z oficidlne dostupného internetového
zdroja URL 7.

Tabulka 12 Hodnotenie midsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 5)
podl'a systému NOVA (URL 6)

Skupina potravin podl’a systému NOVA 4. ultra-spracovana potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany mésovy vyrobok
Pocet zloZiek méiikkého mésového vyrobku | 13
ZloZenie miikkého misového vyrobku
Bravcové miso 60 %
Kategoria potravin (surovina) Hovidzie méso 21 %
Pitna voda
Repkovy olej
Spracované kulinarske prisady Jedla sol’
Nativny $krob
Potravinarske latky, ktoré sa nepouZivaju | Zivociina bielkovina
alebo zriedka pouZivaju v kuchyniach Glukoza
Extrakty korenin
Pridavné latky v potravinach (funkéna Stabilizator E 451
skupina, kategoria) Koreniny
Arémy
Konzervacnd latka E 250

Aj v tomto pripade, zloZenie uvedené v ozna¢eni obsahuje pomerne vSeobecné
pojmy, ¢o mdze negativne ovplyvnit konzumenta pri vybere kvalitnej potraviny.
Rovnako informacie, ktoré nie su Standardné pre klasifikaciu potravin podla systému
NOVA, spdsobuju zlozitost’ v postupe hodnotenia.
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Tabulka 13 Nutri¢nd hodnota mésového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 5)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kl/kcal.100 g! 1 098,8/263,2
DalSie ukazovatele Neuvedené v oznaceni

Vychadzajuc z vyhlasky Ministerstva pddohospodarstva a rozvoja vidieka
Slovenskej republiky ¢. 83/2016 o misovych vyrobkoch, bratislavské parky vyrobcu
5 splinali stanovené podmienky na minimalny podiel bravéového a hovidzieho mésa
(spolu 50 %). Pokial’ ide o vyzivové hodnoty, z etikety vyrobku sa daju zistit’ iba tidaje
o0 obsahu energetickej hodnoty, ktora bola 1 098,8 kJ.100 g, 263,2 kcal.100 g!. Ak to
opat porovname s idajmi uvedenymi Brazilian Ministry of Health (2014), je to
pomerne vysoka energeticka hodnota.

Pri oznaCeni obsahu energetickej hodnoty tychto bratislavskych parkov je
chybny ¢iselny udaj v prepocte kcal na kJ alebo opacne.

2.3.6 Klasifikdcia a hodnotenie méikkého mésového vyrobku bratislavské parky
podPa systétmu NOVA (vyrobca 6)

Na etikete obalu bratislavskych parkov, ktoré na trh uvadza vyrobca 6 je uvedené, ze
ide o tepelne opracovany a plneny méasovy vyrobok v bravéovom ¢éreve. Vyznacuje
sa Cervenohnedym sfarbenim, s pevnou a sidrznou konzistenciou. Na reze vyrobku
su viditelné tukové a misové zlozky. Vona je prijemnd, po cCerstvej Udenine.
Odporucana teplota na skladovanie vyrobku je od 0 do 4 °C. Vyrobok je
bez alergénov.

Zlozenie tohto mikkého mésového vyrobku je uvedené v tabul’ke 14 a nutri¢na
hodnota v tabul’ke 15.

Podla klasifikacie potravin systému NOVA su bratislavské parky vyrobcu 6
zaradené do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny a do podskupiny spracovany
misovy vyrobok (tabulka 3a,b), ¢o uvadzaju Jonckhere a Neven (2020). V oznaceni
vyrobcom je uvedenych 22 zloziek, z ¢oho vyplyva, ze aj tento méasovy vyrobok mozno
zaradit’ medzi ultra-spracovanu potravinu, ked’ze obsahuje 5 a viac zloziek (Monteiro
et al., 2012). Pre ultra-spracovany vyrobok su dolezité aj dalSie charakteristiky
(Monteiro et al., 2017, 2019b). Z toho vyplya, Ze potravinarsky vyrobok sa zarad’uje
do 4. skupiny medzi ultra-spracované potraviny, ak obsahuje asponn 1 zlozku
z potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaji v kuchyniach alebo sa zriedka pouzivaju,
alebo zpridavnych latok v potravine. Vyrobca v oznaceni bratislavskych parkov
uviedol 2 zlozky potravinarskych latok, ktoré sa nepouzivaju alebo len zriedka
pouzivaju v kuchyniach pri priprave jedla, ato dextrézu a Skrobovy sirup. Tento
vyrobok obsahuje aj zlozky z funkénych skupin pridavnych latok s oznac¢enim E + Cislo
(7 zloziek) a 4 zlozky, ktoré vyrobca uviedol sithrnnym nazvom.

Hodnoteny makky mésovy vyrobok vyrobcu 6 obsahuje z funkénych skupin
pridavnych latok konzervacnu latku E 250, stabilizatory E 450 a E 451, antioxidanty
E 300 a E 316 a stimulator chuti E 621. Dalgie $tyri zlozky oznaéené suhrnnym
nazvom, ako zmes korenin, extrakty korenin, aroma a karamel sa daju identifikovat’
napr. na zaklade nariadenia Komisie (EU) &. 1129/2011 o pridavnych latkach.
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Extrakty korenin pre kategoriu potravin parky su pridavné latky oznacené pismenom
E anazvom: E 160c z papriky, kapsantin, kapsorubin, E 160a karotény a E 162
cviklova Cervena, betain; karamel iba pre parky: E 150a, ktora je urCena na hnedé
sfarbenie a aroma iba pre parky sa pouzivajl ako pridavné latky E 100 kurkumin alebo
E 392 extrakt z rozmarinu. Zmes korenin podl’a dostupného oficialneho internetového
zdroja URL 7 predstavuje tiez zmes pridavnych latok. Ak vyrobca pouZije v oznaceni
vSeobecné pojmy, pre konzumenta potravin to moéZe znamenat nedostatoéné
informéacie, ktoré ho moézu pri vybere potraviny zmiast. Rovnako oznaCovanie
vyrobkov v§eobecnymi pojmami st'azuje az znemoznuje klasifikaciu potravin podla
systétmu NOVA.

Tabulka 14 Hodnotenie midsového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 6) podla

systému NOVA (URL 6)
Skupina potravin podPa systému NOVA 4. ultra-spracovand potravina
Podskupina 4. skupiny potravin Spracovany mésovy vyrobok

Pocet zloZiek makkého mésového vyrobku | 22
ZloZenie miikkého méisového vyrobku

Bravcové miso 52 %
Pitna voda
Hovédzie miso 15%
BravCové koze

Jedla sol’

Cukor

Spracované kulinarske prisady Susena zelenina

Cesnak

Zemiakovy skrob
Potravinarske latky, ktoré sa nepouzivaju | Dextr6za

alebo zriedka pouZivaju v kuchyniach Skrobovy sirup
Konzervacna latka E 250
Stabilizator E 450 a E 451
Zmes korenin

Kategoria potravin (surovina)

Pridavné latky v potravinach (funkéna Antioxidant E 300 a E 316
skupina, kategoria) Stimulator chuti E 621
Extrakty korenin
Aroma
Karamel

Farbivo E 120

Vyhlaska Ministerstva poddohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
¢. 83/2016 o mésovych vyrobkoch stanovuje pre mikky mésovy vyrobok bratislavské
parky najmenej 50 % bravcového a hovédzieho spolu a max 35 g.100 g obsah tuku.
Vyrobca 6 dodrzal obidve legislativne poziadavky. Co sa tyka nutri¢nej hodnoty
masovych vyrobkov, uvedena vyhlaSka stanovuje aj obsah pre hrubé bielkoviny
s kolagénom 18 g.100 g a bez kolagénu 11 g.100 g™, ale nie pre tato sortimentna skupinu
mésovych vyrobkov. V ramci nutricného zloZenia vyrobca na obale uviedol nielen obsah
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bielkovin (11,3 g.100 g, ale aj d’alsich zloziek (tabulka 15). Obsah energie vyjadreny
na 100 g bratislavskych parkov bol 1 218 kJ.100 g™, resp. 294 kcal.100 g'!, na zaklade
¢oho mozeme tento ultra-spracovany vyrobok zaradit medzi potraviny s pomerne
vysokou energetickou hodnotou (Brazilian Ministry of Health, 2014).

TabulPka 15 Nutri¢nd hodnota mésového vyrobku bratislavské parky (vyrobca 6)

Ukazovatel’ vyZivovej hodnoty Merna jednotka Obsah
Energeticka hodnota kJ/kcal.100 g! 1218/294
Tuky g.100 g! 26,9

z toho nasytené mastné g.100 g! 10,2
kyseliny
Sacharidy g.100 g! 1,7
Z toho cukry 2.100 g! 0,7
Bielkoviny 2.100 g'! 11,3
SolP 2.100 g'! 1,9

Pri oznaceni obsahu energetickej hodnoty tohto mékkého mésového vyrobku
je chybny Ciselny tidaj v prepocte kcal na kJ alebo opacne.
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Zaver a navrh na vyuzitie poznatkov v tedrii a praxi

Uvedena kniznd publikdcia obsahuje casovo aktudlne literarne poznatky
z dostupnych pramenov o klasifikacii potravin pomocou systému NOVA, o ultra-
spracovanych vyrobkoch a zdravotnych nasledkoch vyplyvajucich z ich dlhodobe;j
konzumécie. Predmetna oblast’ v $irSom kontexte dopinaju legislativne predpisy
a z nich vyplyvajuce poziadavky. Teoreticka ¢ast’ je podporena pripadovou Stadiou
z praxe, v ramci ktorej je uvedeny postup klasifikacie vybraného méasového vyrobku
od slovenskych producentov podla syst¢tmu NOVA pre jeho zaradenie do skupiny
ultra-spracovanych potravin. Zakladom pre tuto klasifikaciu st vedecké Studie
publikované vo viacerych literarnych zdrojoch, priCom rok 2009 sa povazuje
za zaciatok pre klasifikaciu potravin podla systému NOVA.

Vysledky uvedené v tejto odbornej kniznej publikacii st konfrontované
so stanoviskami a zavermi inych autorov, platnou legislativou a informaciami
uvadzanymi slovenskymi vyrobcami mikkého misového vyrobku bratislavské parky
v dostupnych internetovych zdrojoch.

Zo spracovanych literarnych poznatkov na zaklade kritickej analyzy o systéme

NOVA a ultra-spracovanych potravinach vyplyva, ze:

a) klasifikacia potravin pomocou systému NOVA je metéda akceptovana
Organizaciou Spojenych narodov pre vyzivu a pol'nohospodarstvo FAO a ma
svoje miesto vo vyskume mnohych vedeckych timov,

b) ultra-spracované potraviny musia splfiat’ prisne kritérid zdravotnej
bezpecnosti potravin,

c) striedma konzumaécia ultra-spracovanych potravin je akceptovatelna, avSak
ich dlhodobé preferovanie sposobuje nadmerny prijem energie,
sacharidov a tukov, ktory je spojeny s niektorymi civilizacnymi ochoreniami
(nadhmotnost’, obezita, kardiovaskularne ochorenia, diabetes mellitus
2. typu),

d) ultra-spracované potraviny obsahuji jednu a viac zloziek potravinarskych
latok alebo pridavnych latok v potravinach, ktoré sa bezne nepouzivaju
pri priprave jedal.

Analyza zlozenia a vyzivovych udajov mikkého mésového vyrobku bratislavské
parky od Siestich slovenskych producentov v nadvéznosti na ich klasifikaciu podl'a
systému NOVA priniesla tieto zavery:

a) bratislavské parky s podla klasifikacie potravin systému NOVA zaradené
do skupiny ultra-spracovanych vyrobkov a podskupiny spracovany masovy
vyrobok, ¢im sa potvrdila stanovena vedecka hypotéza,

b) v oznaceni bratislavskych parkov vyrobcom sa vyskytuju nedostatky tykajuce
sa zloZenia a to hlavne pri uvadzani pridavnych latok v potravinach, ktoré st
rozhodujice pre zaradenie spracovanej potraviny do skupiny ultra-
spracovanych potravin,
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¢) zoznaCenia bratislavskych parkov vyplyva, ze obsahuje pomerne vysoki
energetickt hodnotu alebo viac ako pomerne vysoku, ale nedosahuje hodnoty
vysokého obsahu podla skaly energetického obsahu pre ultra-spracované
potraviny.

Z uvedeného vyplyva, Ze na podmienky Slovenska nie je vytvoreny
mechanizmus klasifikacie potravin podla systému NOVA, ktory by ul'ah¢il pristup
k informaciam o nutricnom zlozeni potravin.

Sme presvedceni, ze spracované poznatky doplnené vlastnou Studiou tykajucou
sa hodnotenia a klasifikacie masového vyrobku podla systému NOVA su prinosom
pre teoriu aj prax.

Doélezité informacie tu najdu Studenti Slovenskej polnohospodarskej univerzity
v Nitre, ale aj inych $kol orientovanych na agropotravinarsky sektor ato priamo
v edukacnom procese alebo pri rieSeni zavere¢nych prac. Vedecké timy sa mdzu
inSpirovat’ pri tvorbe novych projektov v predmetnej oblasti. Zosumarizované
poznatky su tiez cennym podkladom pre rozirenie a prehibenie informovanosti
spotrebitelov, vyrobcov potravin, ako aj odbornikov v oblasti vyzivy Tudi
a potravinarstva.
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