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Uvod do problematiky fal3ovani

prekladano
jako falSovani)

vydavani vyrobku za jiny vyrobek.

Podvod provadény za tcelem hospodai-
ského zisku, jedna se o $irsi pojem nez tzv.
ekonomicky motivované falSovani (econo-
mically motivated adulteration, EMA).

Termin Anglicky Popis Priklad

ekvivalent
Podvod Food fraud Zahrnuje umysIné a zdmérné nedodrzeni | Typy a pfiklady defi-
v oblasti deklarovaného slozeni, Uplné nebo &as- nované podle Spink
potravinafstvi te¢né nahrazeni slozek vyrobku, uvadéni a Moyer (2011, https://
(nékdy nespravného plvodu a stafi, pfipadné www.ncbi.nlm.nih.gov/

pubmed/22416717) jsou
uvedené v nésledujicich
fadcich.

legéini vyrobek, ale neni Uplné stejny.

FalSovani Food adultera- |Podvodné a imysIné nahrazeni nebo pfida- | Melamin pfidany
potravin tion ni latky (adulterantu) do vyrobku za G¢elem | do mléka.
(v uzsim slova zvyseni zdanlivé hodnoty vyrobku nebo
smyslu) snizeni nakladl na jeho vyrobu.
Neopravnéna |Tampering Legalni vyrobek a obal jsou pouzivany Zména data minimalni
manipulace podvodnym zplsobem. trvanlivosti apod.
,Over-run” ,LOver-run” Legalni vyrobek je vyrdabén v mnozstvi Hlaseni nizSiho mnozstvi,
vy33im, nez je povoleno nebo odsouhla- nez je skute¢nost.
seno, coz vede k podhodnoceni skute¢né
produkce.
Kradez Theft Legalni vyrobek je ukraden a uvolnén Kradené vyrobky jsou
na trh. miseny s legalnimi
vyrobky.
Napodobenina |Simulation Vyrobek je vyroben tak, aby napodoboval | Napodobovaéni po-

puldrnich vyrobka
- bezpecnosti opatieni
nemuseji byt dodrzena.

Padélani

Counterfaiting

Padélek oblibeného vyrobku

Falesna, presna kopie
znackové potraviny —
riziko nedodrzeni
bezpecnostniho
opatreni.

Legislativni aspekty

Autenticita potravin, odhaleni falSovanych potravin a ochrana zajma spotiebitele je predmétem rostouciho
zajmu Siroké vefejnosti, nevlddnich organizaci, profesnich sdruzeni, mezinédrodnich obchodnich partner
a obchodnich organizaci. Z dosavadnich poznatk( ve svété vyplyva, ze je Cetnost falSovani potravin ptimo
Umérna podminkdm prostredi, zejména ochrannym opatfenim organizovanym statem ¢i jinymi nestatnimi
mechanismy.

Narodni i evropska legislativa tykajici se ochrany spotiebitele pfed falSovanim potravin vychazi z nafizeni
(ES) €. 178/2002, kterym se stanovi zasady a pozadavky potravinového prava. Od ného jsou odvozené jed-
notlivé narodni ,zakony (kodexy) o potravinach” a pfislusna komoditni nafizeni, vyhlasky a dalsi doplriky.
Obecné plati, ze pozadavky na slozeni, plivod, kvalitu, popfipadé referen¢ni metody analyzy hodnoceni
a jakosti jednotlivych druh potravin nejsou v legislativé uvadény systematicky. Do hloubky jsou vyse uve-
dené pozadavky rozpracované jen u vybranych komodit nebo druhli vyrobkl spise v zavislosti na tlaku
profesnich sdruzeni a obchodnich organizaci nez z pohledu ochrany koncového spotfebitele.

Ochrana zajmii spotiebitele

Nafizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje
se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpelnosti potravin, stanovilo
obecné principy a pozadavky platné pro celou oblast legislativy potravin tak, aby byla zajisténa vysoka
ochrana zdravi a efektivni fungovani vnitiniho trhu. Ochrana zajm( spotrebitele je zakotvena v ¢lanku 8:
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a matefské mléko (lakto-N-fukopentadza, sialyl-a-(26)-laktéza, sialyllaktotetradza a, sialyllaktotetradza c,
disialyllakto-N-tetradza). Laktéza je pfitomna také ve viech vyrobcich obsahujicich mléko. Jeji obsah
ve vyrobcich pfipravenych mlé¢nym kvasenim (napf. jogurt, acidofilni mléko, kefir) je viak nizsi nez
ve sladkém mléce.

Mineralni latky

Mléko je vyznamnym zdrojem nékterych mineralnich latek, predevsim fosforu, vapniku, sodiku a drasliku.
Celkovy obsah vapniku v mléce je primérné 120 mg/l, 30 % je pfimo rozpustnych v mlé¢ném séru pre-
devsim jako hydrogenfosforecnan a citrat, prevazna ¢ast vapniku je pak v mléce pfitomna v nerozpustné
formé tzv. koloidniho fosfore¢nanu vapenatého, obsazeného v kaseinovych micelach.

Moznosti falSovani a metody detekce

Tekuté mléko je nejcastéji falSovano pridavkem vody a tak snizenim podilu susiny. Ostatni vyrobky, zvlasté
pak oznacované jako smetanové, mohou obsahovat nizsi podil smetany jako pomérné drahé suroviny
(mlé¢ného tuku, mlécné susiny), nez je pozadovano pfislusnou vyhlaskou, poptipadé deklarovano na oba-
le. Chybéjici tuk je teoreticky mozno nahradit pfidavkem napt. rostlinnych tukl. MIéko obecné miize byt
ve vyrobku nahrazeno napf¥. syrovatkou, séjovym preparatem nebo pfidavkem nejriznéjsich aditiv (barviv,
stabilizator(i, emulgétor(, plnidel) k zajisténi pozadovanych technologickych a organoleptickych vlastnosti.

Pro vybrané jakostni znaky mléka a mlé¢nych vyrobk( existuji doporucené referen¢ni metody, jez se maji
pro uvedenou validaci pouzivat. Jedna se o metody, které zvefejiuji mezindrodni organizace, jako jsou
Evropsky vybor pro normalizaci (CEN), Mezinarodni mlékarenska federace (IDF), Mezinarodni organizace
pro normalizaci (ISO) a védecké sdruzeni zabyvajici se odbornou zpusobilosti v oblasti analyz (AOAC Inter-
national), a které tyto organizace pravidelné aktualizuji.

Tabulka 6.4 Charakteristické markery autenticity nebo falSovani mléka a mléénych vyrobk

MIlécna slozka Zdroj falSovani Analyt
Tuk Jiny nez mlé¢ny tuk Mastné kyseliny
Pridavek podmasli do mléka Triacylglyceroly
Fosfolipidy
Steroly
Bilkoviny Bilkoviny jiné nez mléc¢né Kaseiny
Cizi zdroje dusiku Syrovétkové bilkoviny
Mléko jiné nez kravské Melamin, moc¢ovina
Pridavek syrovatky do mléka Glukomakropeptid
Tepelné osereni Denaturované proteiny
Laktoza Voda Bod mrznuti
Tepelné osetieni Furosin
Lysinoalanin
Hydroxymethylfurfural
Mineralni latky Voda Bod mrznuti

Rychlé metody posouzeni kvality

K rychlému posouzeni kvality mléka a mlécnych vyrobkll postacuje stanoveni zdkladnich kvalitativnich
parametrd, které jsou napf. zakotveny v jednotlivych CSN (metody zkouseni mléénych vyrobka, ISC kéd:
67.100). Jedna se napt. o stanoveni susiny, tuku, sachardzy, laktézy, bilkovin, vody, volnych mastnych kyselin.

Pomérné jednoduchd, levna a casové nenarocna je metoda stanoveni slozeni mléka infracervenym
absorpcnim analyzatorem. Na zdkladé méreni mnozstvi svétla absorbovaného chemickymi skupinami
jednotlivych obsahovych slozek mléka pti specifikovanych vinovych délkach v infracerveném spektru
se stanovuje obsah tuku, bilkovin, laktézy, kaseinu, mocoviny a volnych mastnych kyselin a na zakladé
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FalSovani vceliho medu

Izotopovy pomér | |
lehkych prvki S
a o | | | lzotopovypomér | |
Geograficky puvod feep tézkych prvka IRMS
Ll Mineralni latky —A"‘s"cﬁs’“"cp'
—~| Mineralni latky _AASJCE(S)ES'ICP'
Nespravna |
deklarace
I Tékavé slouceniny e GC-(MS)
— Sacharidy — LC-(MS)
- Botanicky plivod j=t=l Aminokyseliny | LC-(MS)
Fenolické
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@ L X
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Zpracovani |-
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= FalSovani
Sy IRMS, GC, LC, NMR,
[ Primy _| (FT)-R
Pridavek cukri =
Sy IRMS, GC, LC, NMR,
— Neprimy (FT)-IR

Obrazek 9-1 Celkovy pirehled metod pouzivanych pro hodnoceni autenticity medu

S ohledem na informace o potencidlné znaceném mnozstvi falsovaného medu vyskytujiciho se na trhu
Evropské unie navrhla Evropskd komise v roce 2015 Koordinovany plan kontrol pravosti medu s cilem
posoudit rozsiteni podvodnych praktik. Testovani bylo zaméreno pfedevsim na chybné oznaceni medu,
pokud jde o jeho zemépisny a/nebo botanicky pivod a vyrobky deklarované nebo oznacené jako med,
prestoze obsahuji cukry nebo cukerné produkty jiného plvodu. Z vysledk( analyzy 2264 vzork( medu zve-
fejnénych v roce 2016 (https://ec.europa.eu/food/safety/official_controls/food_fraud/honey_en) vyplyva,
Ze Casté pochybeni bylo zjisténo v pfipadé deklarace botanické plvodu (7 %) a ptidavku cukr( (6 %).

V Ceské republice se priikazu fal3ovani medu vénuje predeviim Statni zemédélska a potravinafska inspekce
(SZPI), ktera se obvykle zaméfuje na kontrolu jakosti medu dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb., ovéfeni botanického
a geografického ptivodu medu a ovéreni pfitomnosti rezidui nepovolenych farmakologicky uc¢innych latek,
zejména antibiotik. MimoFadna kontrola med( vyrobenych nebo balenych v CR z roku 2017 potvrdila po-
ruseni pravnich predpist u 48 % z odebranych vzorkd. Mezi nejcastéji zjisténa pochybeni patfilo klamavé
oznaceni botanického nebo geografického plvodu medu, pfitomnost cizich cukrd, nadlimitni pfitomnost
hydroxymethylfurfuralu, nevyhovujici aktivita enzymu diastaza ¢i pfidavek barviva karamel E 150d

(http://www.bezpecnostpotravin.cz/kvalita-prodavaneho-medu-je-stale-nevyhovujici-polovina-je-
-falsovana.aspx).

Pridavek latek na bazi sacharidi do medu

Nejbéznéjsim zplsobem falsovani medu je jeho nastavovani pridavkem produktli na bazi sacharidd.
Na dnesnim trhu se mGzeme setkat s nékolika typy tekutych sirupl. Rozdil mezi nimi spociva v tom, z ja-
kych vstupnich surovin byly vyrobeny, pfip. namichany. Jednim ze zakladnich typl jsou sirupy vyrobené
ze sacharézy (fepny nebo tftinovy cukr), do této skupiny patii také ¢astecné hydrolyzovany fepny nebo
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. ochuzujici slozky — mandle, ofisky, susené ovoce, % zdlraznéné slozky (napf. u mandlové ¢okolady
obsah mandli atp.).

Piehled moznosti falsovani

Hlavnimi zplsoby falsovani cokolady, kakaa a vyrobku s podilem kakaa a ¢okolady jsou:
. snizeni tukuprosté kakaové susiny,
«  snizeni obsahu kakaového masla a/nebo nahrada kakaového masla jinymi rostlinnymi tuky.

Zéakladni suroviny pro vyrobu ¢okolady jsou: kakaova hmota, cukr, kakaové maslo, popfipadé mléko. Pokud
vyrobce pouziva jako surovinu kakaovou hmotu, nema prakticky moznost vyhlasku nedodrzovat. Situace
je jind v pfipadé pouziti kakaového prasku, kdy je teoreticky vyhodné nahradit potfebné kakaové slozky
levnéjsi alternativou.

NarUst ceny kakaového masla zvysil poptavku po alternativnich tucich vhodnych pro vyrobu ¢okolady
a ¢okoladovych vyrobkl. Nahrady kakaového masla se déli do tfi skupin:

«  typ ekvivalent (CBE - cocoa butter equivalent), tj. tuky s podobnym slozenim mastnych kyselin a vlast-
nostmi jako kakaové maslo, jsou neomezené nebo témér neomezené misitelné s kakaovym maslem
bez vlivu na fyzikalni vlastnosti kone¢ného produktu;

. typ nelaurovy (CBR - cocoa butter replacer), smési nebo frakce z bavinikového, arasidového, repko-
vého, slunecnicového oleje, tj. tuky s podobnym profilem masnych kyselin, ale odliSnym slozenim
triacylglyceroll, z technologického hlediska mohou byt ke kakaovému maslu pfidany jen v nizkych
koncentracich;

«  typ laurovy (CBS - cocoa butter substitute), tuky bohaté na kyselinu laurovou v C-36 a C-40 triacylgly-
cerolech, maji podobné fyzikalni vlastnosti jako kakaové maslo, ale jiné chemické slozeni, diky jemuz
nejsou kompatibilni s kakaovym mdéslem a mohou byt pouzity pouze samostatné, napf. jako nahrady
v polevach nebo v jinych nez ¢okoladovych cukrovinkach.

Od roku 2001 je mozné v ramci celé Evropské unie nabizet zakazniklim v trzni siti novy typ ¢okolady, ktera
kromé kakaového masla obsahuje jesté sest dalSich rostlinnych tuku (typ ekvivalent, CBE) - jejich celkovy
podil mize tvorit maximalné 5 % z celkové hmotnosti finalniho vyrobku. Jedna se predevsim o tuky z exo-
tickych strom( a plodu, jako je palmovy olej, tuk z mangovych pecek, illipe (strom rostouci v jihovychodni
Asii, Shorea stenoptera), ze salu (strom rostouci v Indii), ze shea (bambucky tuk ze stromu rostouciho ve vy-
chodni Africe), z kokum gurgi (Garcinia indica, strom rostouci v Indii), eventualné kokosovy olej. Pfidavek
téchto rostlinnych tukd ovliviiuje skladovatelnost ¢okolady (zabranuje pti delsi dobé skladovani ztraté
barvy), zvySuje bod tani ¢okolady (moznosti exportu do tropickych a subtropickych oblasti) a je levnéj-
3i nez kakaové maslo, coz mlize nékteré producenty vést az k nadlimitni nebo nedeklarované substituci
kakaovych slozek. Legislativa vsak presné specifikuje botanicky plvod povolenych rostlinnych tukd, jeho
kvalitativni parametry, specifikuji jejich zplsob vyroby (rafinace nebo frakcionace) a zakazuji enzymatické
modifikace struktury triacylglyceroll tak, aby ptipadné falsovani bylo snadno odhalitelné.

Tabulka 14.5 Charakteristika nahrad kakaového masla

Nahrada Botanicky druh rostlinnych | Hlavni mastné kyseliny Hlavni
tuku triacylglyceroly

CBE Palmovy tuk, lllipé maslo, Bam- | Palmitova, olejova, stearo- POP, POS, SOS
bucké maslo, Kokum maslo, v4, linolova a arachidonova
Sal tuk kyselina

CBR Sojovy olej, bavinikovy ole;j, Olejova, stearova, palmitovd, |POO, SOO
palmovy olej (tj. z oplodi) linolova kyselina

CBS Kokosovy olej, olej palmovych |Laurova, myristova kyselina LLL, LLM, LMM
jader

Na ceském trhu se vyskytuji pochoutky s ¢okolddovou pfichuti, které kromé/vedle kakaové hmoty ob-

sahuji napt. polysacharid ze svatojanského chleba, kukufi¢ny skrob nebo guarovou gumu. Jedna se bud’

o ,zdravé” dopliiky potravy nebo cokolddovou cukrovinku rezistentni vici teplu, ktera je urcena k prodeji
a konzumaci pfedevsim v zemich s tropickym klimatem. Z pfedpokladu sprdvného oznaceni uvedenych
vyrobk se nejedna o piiklad falSovani.
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