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19 Bezpénogt’ a kvalita potravin

~1
Pozorne si v tichosti individualne gfjte nasledujuci text.

Pri posudzovani kvality zivdSnych vyrobkov treba bfado Uvahy véké mnozstvo
faktorov, ktoré do procesu chovu, vyroby a sprao@vaasahuju. Foohospodarske zvierata
sa chovaju na réznet@ly - na maso, mlieko alebo vajcia a deje sa talbinfarmach, vo
vel’kochovoch alebo na malych hospodarstvach. Réznetrptha im ponukaju rdézne
podmienky na zivot.

Na kone€nu kvalitu masa, mlieka a vajec maju vplyv naprmio, zdravotna
starostlivog alebo moZnaspohybu a vybehu. Zafia¢o niektoré zvierata maju Yoy pristup
k prirodzenej potrave, iné sufrkené zmesou, ktora obsahuje soOpasfo geneticky
modifikovanud) a ZivéiSne produkty, ktoré by vo Vpej prirode nikdy nekonzumovali.
Napriklad hovadziemu dobytku sa v niektoryclikaeehovoch pridava do krmiva trus, hnoj,
nekrmovinové prisady (napr. zeolity), podstielkenovov hydiny, méovina, rybia mika a
rybie produkty. Tieto latky sa dostavaju do orgamizzvierat a nasledne aj do produktov z
nich pochadzajucich.

V intenzivhom pbnohospodarstve sa na ochranu zdravia zvierat agpedph rastu
podavaju rozne Ili@va ako antibiotika mineralne pripravky vitaminové preparaty,
stimulatory rastu a iné. Tieto lieky sa nasledniddju v telach zvierat a naSou konzumaciou
tychto produktov sa dostavaju aj do naSich organizm

Maso safalej spracovava a potravinarsky priemysel musi zadse’, aby boli hotové
masoveé produkty bezpeé, neskazené, vyzivné, réznorodé, fitren dostupné a chutné.
VSetky masovée vyrobky musia podstipaspa zakladné spracovanie - digtenie,
naporcovanie a zabalenie. Sekundarne spracovanigaray Sirokl Skalu ZziwdSnych
vyrobkov od konzervovanych, mrazenych, udenych gvitr az po hotové jedla. Medzi
nagastejSie spdsoby druhotného spracovania patri niépspracovanie - pasterizacia,
chladenie a mrazenie, suSenie, udenie a pridakanizervanych latok, emulgatorov a inych
pomocnych prisad, ktoré spomalia prirodzeny procekladu.

Kvalita ZivatiSnych vyrobkov je teda zavisla od kvality samotnétaterialu, ale aj od
kvality spracovania, prepravy a skladovania. Pati@xe obaly su tiez vyznamnoudsidou
potravinove] konzervacie a bezpesti. Zabezpaiju, Ze potravina sa dostane k
spotrebitéovi v najvySSej kvalite. V neposlednom rade poskytobaly spotrebitéovi
dolezité informacie o spbsobe skladovania, datupareby, o zloZeni, dodavétei a
vyrobcovi.

Ked'ze zivaisne vyrobkyrahko podliehaju skaze, zachovanie spravnych podrkien
pri ich preprave a skladovani je pre ich b&ngekonzumaciu nevyhnutné. Na zachovanie
cerstvosti potravin a potlanie mnoZenia baktérii je treba uchowawvanohé potraviny v
chlade. Ak sa tato podmienka nedodrzi, dojde k adebteniu vyrobku, pripadne k
ohrozeniu zdravia spotrebitev. Takisto tepelne upravené jedla nemoztl pgtas prepravy
vystavené tepelnym vykyvom, ktoré by sposobili izhehodnotenie. Prepravca musi
zabezpeéit' dobru izolaciu a stabilné teploty pri prevoze.li®rsuchy vzduch alebo naopak
vysokd vlhkos vzduchu mézu poskadlia znehodnofi jedlo. VIhkos' spbésobuje mnoZenie
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Kontrolovanie vlhkosti jecasto otazkou toho, ako vzduch cirkuluje okolo tovgaias
prepravy a skladovania. Prili§ preplnené priesteymo#uju dostatéoné priadenie vzduchu a
spbésobuju znehodnocovanie jedla. Jedlo¢gsto uchovavan&erstvé daka ochrannej
atmosfére, ktord mu poskytuje obal. Ak sa v priebgiiepravy alebo skladovania obal
posSkodi, dojde k prieniku vzduchu z okolia do paimg a jej bezpénog’ je naruSena. Je
preto nebezpmé konzumow@ potraviny, ktorych ochranna atmosféra bola poSkéde
(http://www.dolceta.eu/slovensko/Mod5/Maso-a-zieo@-produkty.html)

Po preéitani textu sa spotme v skupine dohodnite na konkrétnej potravine &&meho
pévodu (napr. jogurt, syr, salama, mrazen€&uparky, hotové mrazené alebo chladené jedlo
a pod.) a prediskutujte odpovede na tieto otazky:

1. PopisSte cestu potraviny ,z farmy az na st6l“. Aky§tédiami prechadza, kym sa zo
suroviny stane &g’ ndsho jedaldka? Kto s touto surovinou alebo potravinou
manipuluje?

2. Popiste mozZnosti kontamin&cie potravy v jednotlivi@zach jej cesty?

Odpovede pisomne vypracujte fiagpokynov vydujuceho.
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