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Abstrakt

Zakladnym cielom odbornej kniznej publikacie bolo z dostupnych vedeckych
literarnych zdrojov zosumarizovat’ poznatky o klasifikacii potravin podl'a systému
NOVA, o ultra-spracovanych potravinach a nasledne v pripadovej stadii hodnotit’
vybrany médsovy vyrobok podla tohto systému. Cielom pripadovej Studie bolo
na zaklade zlozenia avyzivovych udajov uvedenych v oznaceni hodnotit
a klasifikovat’ makky masovy vyrobok bratislavské parky od Siestich slovenskych
producentov podla systtmu NOVA. Informacie boli ziskané z oficialne
dostupnych internetovych stranok tychto vyrobcov. Pri hodnoteni a klasifikacii
bratislavskych parkov podla systétmu NOVA bola pouzitd stanovend tabulka
rozdelenia potravin na 4 skupiny podla Jonckheere a Neven (2020)
a charakteristika potraviny podl’a Monteiro et al. (2012, 2017, 2019b). Hodnoteny
mikky mésovy vyrobok bratislavské parky bol zaradeny podla systému NOVA
do skupiny ultra-spracovanych vyrobkov a podskupiny spracovany mésovy
vyrobok. V oznafeni tohto vyrobku boli zistené nedostatky v zlozeni hlavne
pri uvadzani pridavnych latok v potravinach, ktoré st rozhodujice pre zaradenie
spracovanej potraviny do skupiny ultra-spracovanych potravin. V oznaceni
vyzivnej hodnoty bratislavskych parkov bola zistena 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 klasifikdcia potravin podla predmetného
systému je metoda akceptovand Organizaciou Spojenych narodov pre vyZzivu
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 systému NOVA, ktory by spotrebitel'om
ul'ah¢il vyber potravin na zaklade ich zlozenia ¢i nutricnych hodnoét.

Kracové slova: klasifikacia potraviny, systém NOV A, 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 NOV A 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 (FAQO) 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 stlade s legislativnymi opatreniami

Potraviny, potravinové pravo, potravindrsky podnik, prevadzkovatel potravindrskeho
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 Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila
2004 o hygiene potravin;

Potravinarsky enzym v ¢lanku 3 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurdpskeho 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 Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
70 16. decembra 2008 o pridavnych latkach v potravinach a v bode 5 prilohy

I k uvedenému nariadeniu;

Aroma v ¢lanku 3 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 1334/2008 zo 16. decembra 2008 o arémach a urcitych zlozkach potravin
s aromatickymi vlastnostami na pouZitie v potravinach;

Mdso, 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 Eurépskeho parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické
predpisy pre potraviny Zivoc¢isneho povodu.

Vymedzenie pojmov podlPa nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)

¢.1169/2011

Informdcie o potravindch st informacie o potravine spristupnené kone¢nému
spotrebitelovi prostrednictvom etikety, iného sprievodného materidlu alebo
akymikol'vek inymi prostriedkami vratane nastrojov modernej technoldgie, alebo
verbalnej komunikacie;

Potravinové informacné pravo su predpisy Eurdpskej tnie, ktoré sa vztahuji
na informacie o potravinach, a najmé na oznacovanie vratane pravidiel vSeobecnej
povahy, ktoré sa uplatiujii na vSetky potraviny za urcitych okolnosti alebo
na ur¢ité kategdrie potravin a pravidiel, ktoré sa uplatiiujii len na Specifické
potraviny;

Povinné informdcie o potravindach st udaje, ktorych poskytovanie kone¢nému
spotrebitel’ovi sa vyzaduje v predpisoch Eurdopskej unie;

Balena potravina je akakol'vek jednotliva polozka urcena na prezentaciu ako taka
pre kone¢né¢ho spotrebitela a pre zariadenia spolo¢ného stravovania, ktora
pozostava z potraviny a obalu, do ktorého bola vloZena predtym, ako bola
pontknuta 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; ,,balend potravina“ nie je potravina balend v priestoroch
predaja na ziadost’ spotrebitel'a alebo balend na priamy predaj;
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Zlozka je akakol'vek latka alebo vyrobok vratane arém, pridavnych latok
v potravinach a potravinarskych enzymov a akakol'vek ina sti€ast’ zloZenej zlozky,
ktorda sa pouziva pri vyrobe alebo priprave potraviny a ktord sa nachadza
v konecnom vyrobku dokonca aj v pozmenenom stave; za zlozky sa nepovazuju
rezidua;

Zlozenad zlozka je zlozka, ktora je zloZend z viac ako jednej zlozky;

Etiketa je akakol'vek visacka, znacka, znamka, obrazkovy alebo iny opisny materiél
napisany, vytla¢eny, Sablonou natlaceny, 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, krazku alebo prstenci, ktoré
sprevadzaju takiito potravinu alebo sa jej tykaju;

Zorné pole st vsetky plochy balenia, ktoré su CitateI'né z jedného uhla pohl'adu;

Hlavné zorné pole je zorné pole obalu, ktoré spotrebitel’ pri nakupe s najvacsou
pravdepodobnostou uvidi ako prvé a ktoré mu umozni okamzite identifikovat
vyrobok z hl'adiska jeho charakteru a vlastnosti a tiez obchodnej znacky, ak ju
vyrobok ma4; ak ma balenie niekol’ko rovnakych hlavnych zornych poli, hlavné
zorné pole je to, ktoré urci prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku;

Nazov podla pravnych predpisov je nazov potraviny ustanoveny v prislusnych
predpisoch Eurdpskej unie alebo ak takéto predpisy v Eurdpskej tnii neexistuju,
je to nazov ustanoveny v zdkonoch, inych pravnych predpisoch a spravnych
opatreniach platnych v ¢lenskom $tate, v ktorom sa potravina predava kone¢nému
spotrebitel’ovi alebo zariadeniam spolo¢ného stravovania;

Zauzivany ndzov je nazov, ktory pouzivaju ako ndzov potraviny spotrebitelia
v ¢lenskom State, 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 zrozumitel'ny na urcenie skutocnej
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 ktort spotrebitel’ zvyCajne spaja s nazvom potraviny
a v pripade ktorej sa vo vacSine pripadov vyZzaduje 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 st 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 tabul’ke 1.
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Tabul’ka 1 Uvadzana energetickd hodnota v oznaceni potraviny, vyrobku sa
vypocita podl'a konverznych koeficientov nariadeniu Europskeho parlamentu a Rady
(EU) ¢&. 1169/2011

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

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

Binarny — obsahujuci dve zlozky, dvojclenny.

BMI — Index telesnej hmotnosti.

FAO — Organizacia OSN pre vyzivu a pol'nohospodarstvo;

GBD — Globalna zataz z ochoreni. GBD study je komplexny regionalny a globalny
vyskumny program zataze chorobami, ktory hodnoti umrtnost’ a invaliditu
v dosledku zavaznych chorob, 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 potravindch sa pouziva potravinova energia ako velka alebo potravinova kaldria;
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 —mozgoveé centrum pre pocit blaha, ,,odmeny*.

OECD — Organizécia pre hospodarsku spolupracu a rozvoj.

OSN - Organizacia spojenych narodov.

PAHO — Panamerickd 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 vel'ké eurdpske Stadie, ktoré
boli publikované v The British Medical Journal, nachadzaju pozitivne stvislosti
medzi konzumaciou ultra-spracovanych potravin a rizikom kardiovaskularnych
ochoreni a smrti. Vedci tvrdia, Ze na lepSie pochopenie tychto ucinkov je potrebny
d’al$i vyskum a je potrebné stanovit’ priamu pri¢innu stivislost’. Zaroven upozoriuji
na potrebu politiky v podpore konzumacie Cerstvych alebo minimalne spracovanych
potravin pred ultra-spracovanymi potravinami. Predpokladd sa, Ze v mnohych
krajinach tieto predstavuju priblizne 25 — 60 % denného energetického prijmu.

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

V prvej studii vyskumnici so sidlom vo Francuzsku a Brazilii hodnotili
potencidlne suvislosti medzi ultra-spracovanymi potravinami a rizikom
kardiovaskularnych a cerebrovaskularnych ochoreni, t. j. stavy ovplyviujice
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 $tudie 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 niz§im rizikom
vSetkych sledovanych chorob.

V druhej $tadii vyskumnici so sidlom v Spanielsku hodnotili mozné savislosti
medzi prijmom ultra-spracovanych potravin a rizikom umrtia z akejkol'vek priciny.
Ich zistenia vychadzaju z vysledkov prieskumu s viac ako 19 tis. absolventov univerzit
v Spanielsku s priemernym vekom 38 rokov v ramci §tidie SUN. Vysledky ukézali, e
vyssia konzumaécia ultra-spracovanych potravin (viac ako 4 porcie denne) bola spojena
0 62 % zvySenym rizikom tmrtnosti zo vSetkych pri¢in v porovnani s nizSou spotrebou
(menej ako 2 porcie denne). Pri kazdej d’alsej dennej porcii ultra-spracovaného jedla sa
riziko timrtnosti relativne zvysilo o 18 %, t. j. u¢inok zavislosti od davky.

Obidve stadie su pozorovacie, takze nemozu preukazat kauzalitu a existuje
moznost, ze niektoré z pozorovanych rizik moézu byt spdsobené nemeranymi
a zavadzajicimi faktormi. Obe Studie vSak zohl'adnili dobre zname rizikové faktory
zivotného S$tylu a ukazovatele kvality stravy. Zistenia podporuju dalsi 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 konzuméaciu nespracovanych alebo minimalne spracovanych potravin.
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Budici vyskum by mal preskimat suvislosti medzi ultra-spracovanymi
potravinami a zdravotnymi problémami v rdznych populéciach a preskumat’, ako
k ochoreniam dochadza.

Od tvorcov zdravotno-nutri¢nych politik sa ocakava, aby sa posunuli priority,
ato od reformulacie (prepracovania) potravin k védcSiemu doérazu na podporu
konzumacie bezpeénych nespracovanych alebo minimalne spracovanych potravin
so sucasnym obmedzenim dostupnosti ultra-spracovanych potravin, ktoré su spajané
s mnozstvom zdravotnych problémov.

V predlozenej kniznej 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 z aspektu zdravotnych
nasledkov. V ramci pripadovej stidie venujeme pozornost’ praktickému hodnoteniu
konkrétneho mésového vyrobku od slovenskych vyrobcov podla klasifikacie potravin
systétmom NOVA.
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